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Resumen

El aguacate, un fruto con un alto valor nutricional, ha venido ganando espacio en el
consumo no solo nacional sino también internacional. Los productos derivados de este, se
han ido diversificando segun las necesidades del consumidor en varias industrias como la
alimentaria, farmacéutica y cosmética. Sin embargo, aln existe gran porcentaje de su
produccién que no llega a ser utilizada y se desperdicia, generando un problema no sélo en
el Ecuador, sino a nivel mundial.

Por su excepcional potencial de comercializacion y produccion, el aguacate en el Ecuador
se ha convertido en uno de los rubros no tradicionales con buenas expectativas para la
agroexportacion. Considerando este antecedente y el aumento progresivo en la demanda a
nivel mundial de este producto, el MAG-Ecuador, ha impulsado la produccion de aguacate.

Existen algunas variedades de aguacate que se cultivan en el Ecuador, pero son dos
variedades predominantes: Hass y Fuerte. La produccion de aguacate Hass representa 1.200
hectéreas en las provincias de la costa como Santa Elena, pero sobre todo de la sierra: Loja,
Azuay, Bolivar, Tungurahua, Pichincha, Imbabura y Carchi; mientras que el aguacate
Fuerte representa alrededor de 5.000 hectareas presentes en el territorio nacional (Primicias,
2022).

Esta investigacion fue dirigida a la transformacion del aguacate en un producto liofilizado
gue tenga minima alteracion de sus componentes nutricionales, sea atractivo para un
determinado nicho de mercado. Ademas, es una opcion para disminuir la cantidad de
aguacate que termina como desperdicio al aprovechar el producto que por alguna falla de
calidad no sea apto para exportar en fresco; y que, por las caracteristicas de vida Gtil de un
producto liofilizado, sea una alternativa para exportar como producto industrializado.

Palabras claves: Snack, liofilizacién, composicion nutricional, consumidores meta.



Abstract

The avocado, a fruit with a high nutritional value, has been gaining space in consumption
not only nationally but also internationally. Products derived from this fruit have been
diversifying according to consumer needs in various industries such as food,
pharmaceuticals and cosmetics. However, there is still a large percentage of its production
that is not used and is wasted, generating a problem not only in Ecuador, but worldwide.

Due to its exceptional marketing and production potential, avocado in Ecuador has become
one of the non-traditional items with good expectations for agro-exports. Considering this
background and the progressive increase in worldwide demand for this product, MAG-
Ecuador has promoted avocado production.

There are several varieties of avocado grown in Ecuador, but there are two predominant
varieties: Hass and Fuerte. Hass avocado production represents 1,200 hectares in the coastal
provinces such as Santa Elena, but especially in the highlands: Loja, Azuay, Bolivar,
Tungurahua, Pichincha, Imbabura and Carchi; while the Fuerte avocado represents about
5,000 hectares in the national territory (Primicias, 2022).

This research was directed to the transformation of avocado into a freeze-dried product that
has minimal alteration of its nutritional components and is attractive to a certain market
niche. In addition, it is an option to reduce the amount of avocado that ends up as waste by
taking advantage of the product that, due to some quality failure, is not suitable for
exporting fresh; and that, due to the shelf-life characteristics of a freeze-dried product, is an
alternative for exporting as an industrialized product.

Keywords: Snack, freeze-drying, nutritional composition, target consumers.
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1. INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

El consumo de aguacate a nivel mundial ha mostrado una tendencia creciente impulsada
por la preocupacion de los consumidores por adquirir alimentos que no solo satisfagan sus
necesidades alimenticias, sino que ademas proveen de componentes nutricionales y
beneficios al consumirlos. El aguacate ha sido considerado en muchas ocasiones como un
superalimento (Alvarez, Cevallos & Garzon, 2021).

De la seccion de los resultados del trabajo “Dindmica del mercado mundial de aguacate”,
muestra un escenario promisorio para impulsar el consumo de aguacate. El pleno
crecimiento del mercado, producto del impulso de la creciente demanda de paises
importadores como EEUU (primer lugar), los paises de la Union Europea con potencial de
crecimiento y el continente asiatico especificamente China, forman parte del impulso al
mercado de aguacate. Todo esto representa una excelente oportunidad para todos los paises
productores y exportadores de este fruto, Cuadro 1 (Arias & Montoya, 2018).

La produccion de aguacate en el Ecuador para el 2020 fue de 20,995 toneladas cultivadas
en un total de 4,653 hectareas, Cuadro 2. La exportacion de aguacate Hass, es uno de los
rubros no tradicionales, que ofrece mejores posibilidades para la agroexportacion, debido a
sus excepcionales oportunidades de acceso a mercados y comercializaciéon. El aguacate
cuenta con al menos 34 mercados potenciales de venta, lo cual podria generar unos $360
millones/afio (MAG, 2020).

Cuadro 1: Principales paises importadores de aguacate, 2013 al 2017. Fuente: Porras, 2019.

CODIGO ARANCELARIO: DE0440 - NOMBRE: Aguacates o Paltas

Expresado en millones de dolares y en porcentajes
. 2013 2014 2015 2016 2017

Rank Pais 3 x 3 ™ 3 ™ 3 % 3 ™
1 |Estados Unidos | 1141822 | 41 | 1.603.046 |461) 1703479 | 44,2 | 1.863.088 |385) 2727939 (435
2 |Holanda 326.151 |11,7] 33285953 |96 403.647 10,5 629.405 13 7200179 115
3 |Francia 235738 | 85| 272305 |78 280.766 73 376.911 7.8 446,790 7,1
4 |Reino Unido 90.753 3.3 111.335 | 3.2 169.549 4.4 242.375 5 282.148 4,5
% Papon 162.020 | 58 168569 | 4.8 153.516 4 211.145 | 44 205.327 33
& |Alemania 90.661 3,3 111557 | 3,2 148.32 3,8 203.410 | 4.2 269.794 4,3
7 |Espana 83.541 3 100,195 | 2.9 126.940 33 197.014 | 41 249.871 4
8 |Canada 145672 | 52 160935 | 46 155.597 4 174.406 3.6 224.244 3.6
9 |China 3.392 0,1 11.956 0,3 45.168 12 78.388 16 105.453 1,7
10 |Belgica 31.700 1,1 34342 1 44.015 1,1 71.008 15 B1.882 1,3




Cuadro 2: Area plantada y cultivo de aguacate, afio 2018 en el Ecuador. Fuente: Alvarez, Cevallos,

& Garzon, 2021.

Superficie (Ha)
S:j%ii?_:li\’; Plantada | Cosechada TM | Produccion TM

Regién Sierra

Carchi 365 758 2901
Chimborazo 19

Imbabura ar2 422 2ea2

Pichincha 543 1122 5393
Tungurahua 509 1265 4965

Variedades

En el trabajo realizado por Porras (2019), se menciona que existen las siguientes razas de
aguacate: Raza Antillana, Raza Guatemalteca y Raza Mexicana. De estas se pueden
mencionar las siguientes variedades y sus caracteristicas como se mencionan en los

Cuadros 3,4y 5:

Cuadro 3: Caracteristicas del aguacate variedad Bacon.

Formay aspecto

Pera-Ovalado.

Cascara

Delgada, verde, fina y brillante, sensible a dafios mecanicos.

Tamano-peso

Mediana-grande (170-510 g)

Aprovechamiento de pulpa
(tamafio de semilla)

61%

Calidad gustativa pulpa

No es muy apreciable

Cuadro 4: Caracteristicas del aguacate variedad Fuerte.

Formay aspecto

Periforme con un cuello de forma peculiar, puede variar de alargado
con un cuello largo y angosto, a redondo con un cuello ancho y corto.

Cascara

Delgada, verde, fina y moderadamente brillante, de textura flexible y
superficie algo granulosa

Tamano-peso

Mediana-grande (170-500 g).

Aprovechamiento de pulpa
(tamario de semilla)

75-7T7%.

Calidad gustativa pulpa

Sabrosa y deja un agradable sabor a nuez.




Cuadro 5: Caracteristicas del aguacate variedad Hass.

Formay aspecto Forma de pera de color verde oscuro en el arbol, se torna morado a
negro al madurar.

Céscara Mediana a gruesa con textura rugosa.

Tamafio-peso Pequefio-mediano (140-400 Q).

Aprovechamiento de pulpa 66-70%
(tamafio de semilla)

Calidad gustativa pulpa Excelente calidad con un rico sabor a nuez.

Los frutos independientemente de la variedad alcanzan la maduracion ideal fuera del arbol,
lo hacen una vez que han sido cosechados, debido a su caracteristica climatérica, es por eso
que los controles para la maduracion de este fruto son esenciales para no tener efectos de
sobre maduracion, falta de maduracion o putrefaccion.

1.2 Justificacion

La produccion de este producto va en aumento, debido al incremento de la demanda de
consumo a nivel mundial por sus multiples aplicaciones no sélo en la industria alimentaria,
sino también farmacéutica y cosmética. Esta evolucion se observa en la figura 1 y es por
esto que el Ecuador lo considera como una oportunidad de cultivo no tradicional, y analiza
los posibles mercados de exportacion de este producto, ya sea en fruto fresco o
industrializado.
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Figura 1: Evolucién de la produccion mundial de aguacate.
Fuente: Arias, Velasquez, & Montoya, 2018.
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En el 2020 se estim6 que el consumo per cépita a nivel mundial aparente del
aguacate se situaria en 0,85 kilogramos/persona, lo cual favorece a los paises
productores. Todos los niveles de la cadena de valor de este fruto tendrian la
oportunidad de generar ingresos (Alvarez, Cevallos, & Garzon, 2021).

A los consumidores les ha llamado la atencion el contenido nutricional del
aguacate como se observa en Cuadro 6, caracterizado por su alto contenido de
lipidos. El aguacate es un fruto rico en nutrientes, con una alta proporcion de AGM
(&cidos grasos monoinsaturados), siendo el &cido oleico el més abundante y que
representa hasta un 80% del total de los acidos grasos del aguacate y una baja
cantidad de AGS (&cidos grasos saturados) (Pérez & Villanueva, 2005).

Cuadro 6: Composicién nutricional del aguacate. Fuente: USDA, 2019.

Name Amount Unit
Water 73.2 g
Energy 160 keal
Energy 670  kJ
Protein 2 g
Total lipid (fat) 147 g
Ash 158 g
Carbohydrate, by 853 g
difference

Fiber, total dietary 67 g

Esta tendencia conlleva a buscar nuevos mecanismos de conservacion que no
signifiquen un deterioro de sus compuestos nutricionales o adicion de més
preservantes. El siguiente trabajo de investigacion propone el desarrollo de un
producto liofilizado de aguacate.

1.3 Importancia

La ventaja en relacion a otros paises, es que la producciéon de aguacate en el
Ecuador se puede dar durante todo el afio, con periodos de alta produccion y



cosecha plenamente definidos, de febrero a marzo y de agosto a septiembre
(INIAP, 2014).

A continuacién, se muestra el precio del aguacate en Ecuador en el Cuadro 7 se
refleja que el precio en los diferentes mercados se mantiene, éstos son los meses en
los que existe cosecha de este producto; mientras que si se consideran los meses en
los cuales la cosecha es baja, la tendencia en la mayoria de mercados es al aumento
de precios, (Cuadro 8).

Cuadro 7: Precios mercados nacionales Ecuador periodo de enero -marzo 2022. Fuente: SIPA,

2022.
Mercado Precio | Precio | Precio | Peniltimo I]Iﬁn1_0 Tendencia o
Minimo | Promedio | Maximo Precio Precio Variacion
Ambalo EPEMA 073 092 120 Sanans  |ossapaz |SUBIO 412
Cusnca-ElArenal  |1.80 130 180 R 1 [
ETZETT= D D e a0 | pbsom |Memene (000
CourRcamRs |12 120 120 o | enms |Memene (000
Meopaocouenn |12 2l 2 L
Latacunga 150 150 160 a0y |pmsom |Menmene (000
o enen 210 4% | 1.03 o U L
Quito MMQ-EP 153 153 153 Jatamy | pansoma |Menmene (000

Cuadro 8: Precios aguacate fuerte en mercados nacionales Ecuador periodo enero-septiembre 2021.
Fuente: SIPA, 2022.

Aguacate Fuerte

Registro de los precios obtenidos en los dltimos 10 dias, si desea puede cambiar Desde: | 01/01/2021 E Buscar
diche rango v luego debe presionar el botén que dice BUSCAR. Hasta: [15/09/2021 El

Precio Precio Precio | Peniltimo | Ultimo ¥

Minimo | Promedio | Maximo Precio Precio

. Y%
Tendencia Variacion

Ambato EP-EMA  |1.00 131 1.50 e mnat | e m0zq |BAKD 347
Cuenca-ElArenal  |1.60 199 240 B ot | 3anen021 |ionmiene 000
Guayaquil - TV 143 170 189 o021 | Van om0zt |SUBIO 267
COERCIBARRA |00 134 172 Q00021 | 13092021 | SUBIO 8.92
hsoPROCOMPRA  |120 = G 000021 |oeiogiz021 |BAIO el
Latacunga 160 177 2.00 o o021 | iesmgay |SUBIO 1.00
Trasterenca o 2° [11 e = Oyos021 | olowizoz1 |BAO =l
Quito MMQ-EP 133 155 1.86 ;g.fgmum 12;3?2021 ﬁquTlENE 0.00




El desperdicio de alimentos es una problemética que afecta a todo el mundo,
(WWF, 2020). Ecuador se ubica como uno de los paises que mas desperdicios
registra en América Latina. En el 2019 se desperdiciaron 939,000 toneladas de
alimentos, lo que equivale a un gasto de US$334 millones al afio, de la totalidad de
desperdicios, el 57% corresponden a residuos organicos y 380,000 toneladas fueron
frutas, entre ellas, el aguacate representando el 40,21% (Paucar,2019).

La oportunidad en el mercado internacional se debe a la demanda insatisfecha por la
tendencia alcista de consumo de aguacate, mientras que el mercado nacional no
presenta este problema puesto la produccion de las diferentes variedades cubre en su
totalidad la demanda pais (Viera, Sotomayor& Viera, 2016). Esto se podria
aprovechar, no sélo en la exportacion de este producto en fresco, sino también en
productos ya industrializados. La tendencia de consumo nacional es en fresco, sin
embargo, se propone un mecanismo para la aceptacion de este producto
minimamente procesado.

Por lo antes mencionado se propuso el desarrollo de un producto liofilizado de
aguacate como medida de aprovechamiento del aguacate, mediante el uso del
proceso de liofilizacion que busca una mayor conservacion mediante la
congelacion y sublimacidn, reduciendo los niveles de agua libre contenida. Este
proceso permite cambios minimos o casi nulos en la composicion nutricional y
aspectos organolépticos de este producto.

2. OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICOS

2.1 Objetivo General

e Elaborar un snack liofilizado a partir del aguacate de la variedad Hass
producido en Pichincha-Ecuador.

2.2. Objetivos Especificos:

e Explorar la percepcion de los potenciales consumidores sobre un snack
liofilizado de aguacate.

e Evaluar formulaciones con diferentes saborizantes y los costos de
produccién para el desarrollo de este producto en las fabricas de alimentos
Mikhuna Trade y Canelofoods.

e Conocer la aceptacion sensorial y el costo de estos productos entre los
consumidores potenciales.



3. MARCO REFERENCIAL

3.1 Antecedentes de la Investigacion

De acuerdo con Villegas et al. (s.f.), Castafieda et al. (2014) y Ariola et al. (2005), se
evidencia la existencia de procesos/mecanismos similares a la liofilizacion de este
producto y los cambios en su composicién quimica. Seguidamente se resume lo
siguiente, la deshidratacion de los alimentos permite una extension de la vida util de los
mismos, sin embargo, los métodos convencionales provocan una pérdida de la
composicion nutricional de compuestos que no son termo resistentes, por lo que la
liofilizacion resulta ser una mejor alternativa al aplicar dos procesos de conservacion en
uno congelacion y secado.

De acuerdo con Villegas et al. (s.f.), en su trabajo, realizan una serie de pruebas donde
consideran la temperatura de congelacion y tiempo. Se evalla por medio de analisis
infrarrojo las variaciones de composicion mediante la presencia de grupos funcionales,
comparando los resultados con un infrarrojo de pulpa de aguacate sin liofilizar,
obteniéndose como resultados la presencia de los mismos grupos funcionales en la pulpa
de aguacate liofilizado y sin liofilizar, ver anexo 1.

Castafieda et al. (2014), en su trabajo de investigacion, concluyen que la pulpa de
aguacate que ha sido tratada por liofilizacion presenta ligeros cambios en su calidad
nutrimental (ver anexo 2). De los resultados obtenidos correspondientes a la
composicion quimica de pulpa de aguacate liofilizada y no liofilizada, ademas la
comparacion con respecto al contenido del perfil lipidico. EI proceso de liofilizacion no
afectd estadisticamente la composicion quimica de la pulpa de aguacate en todas las
variables.

De acuerdo con las evaluaciones de Castafieda, resultaron estadisticamente iguales, por
lo que, estos hallazgos coinciden con varios autores que han informado que la
liofilizacion no afecta las propiedades nutricionales de los productos. Los resultados son
consistentes con el hecho de que el estado del cambio ocurrido durante la sublimacion
del agua, minimiza la posibilidad de pérdida de macronutrientes por arrastre desde el
interior del alimento. Por el contrario, para otros métodos de transformacion, que
trabajan con agua en estado liquido, existe una mayor probabilidad de dafio a la
estructura celular como es el caso de la deshidratacion osmotica (Castafieda, 2014).

Ariola et al. (2005) en su investigacion “Comportamiento del aguacate Hass Liofilizado
durante la operacion de rehidratacion”, estudié el efecto de madurez del fruto,
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temperatura y tiempo, tanto en el proceso de liofilizacion como en el de rehidratacion
obteniendo los parametros Optimos para conservar su composicion nutricional, los
mejores resultados de este trabajo se obtienen a una temperatura de inmersién 25°C, con
un tiempo de congelacion menor a 10 horas.

3.2 Fundamentacién Teorica

Un snack es un término adaptado del inglés, que traducido seria aperitivo, bocadillo,
picada, refrigerio, entre otros términos segun el pais. Estd considerado como un
alimento ligero y de facil acceso que se consume entre comidas 0 en ocasiones de
celebracion o entretenimiento. Los snacks son elaborados a partir de diferentes
alimentos de una forma casera o de manera industrializada (Pastor, 2020).

Al elaborarlos de manera industrializada se les agregan otros compuestos como
estabilizantes, conservantes, sal y grasa. Es por esta razon que en algunos casos se
consideran no tan saludables, pero en si, el problema existe cuando estos se consumen
en forma desproporcionada o las personas sustituyen estos snacks por los alimentos
basicos de una dieta balanceada (Chon, 2012).

Mordor Intelligence en un reciente estudio, mostré que el mercado de snacks y
golosinas, proyecta un crecimiento del mercado mundial de snacks, entre 2020 y 2025,
a una tasa compuesta anual del 5,34% (ABASTUR conexion, 2021).

150.000
138.344
129.052
125.000 120.644
113.025 -

106.115

99.979
100.000 95.810 i

87.405

valoren millones de USD

25000

2019 2020 2021+ 2022+ 2023 2024+ 2025* 2026*

Figura 2: Valor del mercado de la industria de aperitivos salados a nivel mundial entre 2019 a 2026
en millones de dolares.

Fuente: Orus, 2021.
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Los consumidores, a partir de lo suscitado en torno a COVID-19 y precautelando las
condiciones de salud, buscan productos de dulceria que estén elaborados a base de
ingredientes funcionales, bajos en calorias y en algunos casos ricos en cacao (conexion,
2021). En funcion de la tendencia alcista del mercado internacional de snacks, se
menciona que el nuevo consumidor busca mayor atractivo visual en los productos,
ademas es notoria la influencia de una sensacion de indulgencia o apreciacion de la
composicion nutricional del producto, buscan nuevas experiencias en el consumo de
snacks que ademas tengan un significado sostenible y amigable con el medio ambiente.

El consumidor hoy por hoy busca alimentos que no sélo satisfagan la necesidad de
saciar el apetito como se puede evidenciar en la tendencia a la alta en la figura 2 de la
demanda por el consumo de snacks, sino que aparte provean de otras caracteristicas
saludables.

El mercado de snacks en el Ecuador representa un consumo per capita de 3 kg al afio,
mientras que el mayor consumidor de este mercado, Estados Unidos, representa 10
ka/per cépita. En el Ecuador este mercado esté valorado en alrededor de $200 millones,
el cual esta conformado por snacks tradicionales valorado en $105 millones, afiadiendo
al mercado de galletas valorado en $95 millones, y minoritariamente participan otras
industrias como: vegetales, lacteos, frutas, etc. (Chon, 2012).

El mercado de los snacks no solo ha crecido a nivel mundial sino también a nivel
nacional, por lo que se detecta como una oportunidad de mercado, considerando las
actuales necesidades de los consumidores. El desarrollo de nuevos productos se realiza
con la finalidad de cubrir las nuevas necesidades, que dia a dia van surgiendo, de los
posibles consumidores de un producto por lo que una empresa dedicada a la fabricacion
de productos alimenticios debe innovar continuamente.

El proceso de desarrollo de nuevos productos consiste en una serie de pasos hasta llegar
a obtener el producto meta y su comercializacion como se visualiza en el Figura 3:

Generacion de

I Desarrollo del Desarrollo del
Seleccion

. ] i Comercializacion
la idea concepto producto

Figura 3: Proceso de desarrollo de productos
Fuente: Lerma, 2010.



4. DISENO DE LA METODOLOGIA

4.1 Disefioy tipo de la investigacion

El “Desarrollo de un snack liofilizado de aguacate de la variedad Hass producido en
Pichincha-Ecuador”, es una investigacion que se sustentd en un paradigma mixto, el
cual combina los enfoques tradicionales de investigacion cualitativo y cuantitativo, el
mismo se considera méas confiable porque utiliza los dos enfoques de la investigacion.

El trabajo de investigacion tuvo un enfoque cualitativo porque se desarrollé una
encuesta preliminar (estudio de mercado) que permitié identificar el posicionamiento de
un nuevo snack, saludable en el mercado. El proceso fue mas dinamico mediante la
interpretacion de los resultados para entender su alcance en un lanzamiento de un nuevo
producto.

Esta investigacion también tuvo un enfoque cuantitativo que analiz6 los costos de
produccion y su beneficio (costo al consumir un producto nutritivo y con tiempo de
vida util extendido) lo que ayudaria en el impacto de desperdicio de los alimentos.

4.2 Nivel de la investigacion

El “Desarrollo de un snack liofilizado de aguacate de la variedad Hass producido en
Pichincha-Ecuador”, es una investigacion que corresponde a un nivel descriptivo
porque ademas de haber usado informacion preliminar sobre productos derivados de
aguacate, y snacks en el mercado, se enfocd en la elaboracion y desarrollo de una
propuesta de un prototipo operativo viable para dar solucion a un problema, como lo es
el desperdicio de alimentos.

4.3 Poblacién y muestra
4.3.1 Poblacion

La poblacion de este trabajo de investigacion fue la poblacion que actualmente
consumen snacks en Quito-Pichincha, la capital del Ecuador, que esta conformada
por 65 parroquias, 32 urbanas y 33 rurales. Esta poblacion representa el 31,2% en el
area rural y el 68,8% que habita en el area urbana (Instituto de la Ciudad, 2017).

Segun los datos oficiales del INEC, correspondientes al Censo de Poblacion y

Vivienda del 2010 existian 2°239,191 de habitantes en Quito repartidos en las
diferentes parroquias (Ecu 11, 2022).
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La distribucion de la poblacion que se encuentra en Quito es la siguiente: 34 % esta
formada entre adultos jovenes de 20 a 39 afios, 27% nifios y adolescentes y un 6%
que representa a los adultos mayores de 65 afios 0 mas.

Las tendencias de consumo de snacks 2021 muestran que el 40 % de la poblacion
mas jovenes buscan experiencias personalizadas en apariencia, textura y colores,
ademas de consumirlos libres de culpa (FEDEXPOR, 2021).

De acuerdo con lo anterior se considero al tamafio de poblacion como:
Poblacion de Quito: 2°239,191 habitantes.

34% Jovenes de 20 a 39 afios: 761,324 habitantes.

40% potenciales consumidores: 304,529 habitantes.

4.3.2. Muestra

Para determinar el tamafio de la muestra se considerd el tamafio de poblacion de
304,529; y de este valor se aplico la formula de poblacion finita.

B NXx Z°xpxq
S dIx(N—1)+Z2xpxgq

Tt

En donde:

N: nimero total de la poblacion

Z: nivel de confianza (al 95% de confiabilidad el valor es 196)
p: probabilidad de ocurrencia

g: probabilidad de no ocurrenciag =1 — p

d: precision en la investigacion (De la Torre, 2004)

304529 x 1,962 % 0,8 X 0,2
11 = > ¥
0,052 x (304529 — 1) + 1,962 X 0,8 X 0,2

n = 245

Con respecto a las pruebas sensoriales, la cantidad de jueces necesarios varia con el
tipo de prueba. Generalmente se trabaja con 10 a 11 jueces, pero lo 6ptimo son 20
(Morales, 1994). Esta investigacion trabajé con 22 jueces semi entrenados para la
evaluacion sensorial.
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4.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

La presente investigacion usé como técnica de recoleccion de datos, en la primera
etapa, la evaluacion de la viabilidad de un snack liofilizado de aguacate, a través de
una encuesta online. Esta permitié tener un mayor alcance al realizarla de manera
virtual y la recoleccion de datos se dio en menor tiempo, ademas de su bajo costo
(anexo 3).

Durante la etapa de ejecucion, se evalud la aceptacion del prototipo final del
producto mediante métodos sensoriales, para lo cual se obtuvo respuesta por parte
de los 22 jueces semi entrenados, estudiantes de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial y de Alimentos de la Universidad de las Américas (UDLA), que
participaron en las pruebas sensoriales; y con la edad del mercado meta. (anexo 4).

5. RESULTADOS

5.1 Planificacion
Encuesta online dirigida a la poblacion de 20 a 39 afios de edad del canton Quito
En el anexo 3 se presenta la encuesta inicial ejecutada con la finalidad de determinar la
viabilidad de un snack liofilizado de aguacate, la extensién del mercado, el target y el lugar

adecuado para el marketing. La encuesta fue realizada a 261 personas, y a continuacion, se
detallan los resultados.

Al inicio de la encuesta se evalud la distribucion en género, edad y lugar de domicilio de las
personas que la contestaron.

Cuenta de Género

70% 64,75%
60%
50%
40% 35,25%
30%
20%
10%

0%

Hombre Mujer

Género

Figura 4: Porcentaje en género de los participantes de la encuesta
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De las 261 personas, como se evidencia en la Figura 4, el 35,25 % son hombres y el
64,75% mujeres, es decir que las respuestas levantadas corresponden a un mayor porcentaje
al género femenino, con las respectivas preferencias en snack.

En referencia a la edad de los participantes se evidencié los siguientes porcentajes,
mostrados en la Figura 5, esto concuerda con la evaluacion dirigida al pablico meta.

20 afios l
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Figura 5: Grupos de edades que participaron en la encuesta

Se realiz6 una division del sector del domicilio en Quito — Ecuador, lo que se describe en la
Figura 6.

60%

54,41%

50%
40% 37,93%
30%
20%

10% 7,66%

Centro Norte Sur

Figura 6: Porcentaje de poblacion sectorizada por ubicacion del domicilio
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Los participantes de la encuesta se encuentran en un mayor porcentaje ubicados en el sur de
la ciudad, todos estos datos se consideraran cuando se realice la promocion del snack
liofilizado de aguacate.

Se consulté a los participantes sobre el consumo de snack y se determind, la gran
posibilidad del consumo de nuevos snacks, pues como se observa en la Figura 7, que el
porcentaje de la muestra evaluada que consume snacks corresponden al 88,89%.

100%
90%
80% 88,89%
70%

60%
50%
40%
30%
20% 11,11%
10%
0% |

No Si

Figura 7: Porcentaje de personas que consumen snacks

A los participantes ademas se los consultd sobre, que sabor prefiere en los snacks.

70%

60% 59,39%
o

50%

40%
31,42%

30%

20%

10% 9,20%

0% | |

Acido Natural Otros (picante)

Figura 8: Porcentaje de sabor de preferencia en snacks
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Las respuestas a esta pregunta como lo explica la Figura 8, muestran que el sabor
predominante es el natural con un 59,39%, seguido del picante 31,4%, estos resultados se
consideraron para la elaboracién de la propuesta de prototipo de snack.

Ademas, se consulté a los participantes, que identifiqguen que snacks o marcas consume,
obteniendo los siguientes resultados.

TIPO DE SNACK

CHOCOLATE 2% 18%
TOSTITOS1%

CHETOS 2%
YUCAS 2% b

DE TODITO 2%
FRUTITAS 2%
GALLETAS 3%

NACHOS 3%
CUERITOS 4%

FRUTOS SECOS
5%

CACHITOS 7%

Figura 9: Tipos de snacks que consumen los participantes

En la Figura 9, se identifican los principales snacks consumidos. Las papas de las marcas
RIZADAS, RUFLES, PAFRITAS, SARITAS, PRINGLES con un 25%, seguido de los
chifles con un 13%, los doritos (tortilla chip) 11%, los cachitos con un 7% y los demas
snacks que los encuestados identificaron cada uno representa un porcentaje menor al 5%.

Los participantes también fueron consultados sobre su intuicién en snacks saludables, el
objetivo de esta pregunta fue evidenciar si el mercado potencial tiene conocimiento de la
oferta de snacks saludables que actualmente existe en el mercado.
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70%

60% 58,62%

50%
41,38%

40%

30%

20%

10%

0%
No Si

Figura 10: Porcentaje de encuestados que conocen snacks saludables.

La Figura 10, explica que, de las 261 personas encuestadas, el 58,62% conocen de la oferta
de snacks saludables, mientras que los que no la conocen representan un 41,38%, casi se
encuentran en una situacion a la par, por lo que, trabajar en la generacion de nuevos snacks
saludables, representaria una buena oportunidad en el mercado.

GRANOLA3%  as3w SNACK SALUDABLE

TOSTADO 4% OTROS
20%

BARRAS...
CHIPS YUCA 4%

CHOCHOS 4%

CHIPS PLATANO
5%

HABAS TOSTADAS
5%

CHIPS CAMOTE

6% CEREALES
EXTRUIDOS DESHIDRATADA
7% 7%

FRUTOS SECOS
20%

FRUTA
8%

Figura 11: Snacks saludables mencionados

Al igual que en la pregunta anterior, se solicitdé a los encuestados identificar snacks
saludables que consuman, se obtuvieron los siguientes resultados, los cuales se explican en
la Figura 11. EI mayor porcentaje lo representa los frutos secos, seguido de la fruta natural
8%, fruta deshidratada 7%, cereales extruidos7%, chips de camote 6% Yy el resto de snacks
mencionados, representan menos del 5% de los identificados por los encuestados.

16



En esta parte es importante mencionar que, de los snacks identificados, se destacan sobre
todo los procesos de industrializacion distintos como: horneados, deshidratados y extruidos,
sin embargo, las personas encuestadas no mencionan algun snack liofilizado, es decir los
consumidores no identifican el proceso de liofilizacion en el mercado.

Los participantes ademas describieron los beneficios de consumir aguacate, con esta
pregunta se quiso evidenciar el consumo consciente de aguacate con base en la
composicion nutricional.

80%

70%
60%
71,26%
50%
40%
30%
20%

28,74%
10%

0%
No Si

Figura 12: Porcentaje de encuestados que conocen sobre los beneficios nutricionales del aguacate
De las 261 personas encuestadas, el 71,26% (Figural2) conoce sobre las caracteristicas
nutritivas del aguacate, entre las cuales se mencionan las siguientes.

¢QUE CARACTERISTICAS NUTRITIVAS DEL
AGUACATE CONOCE?

NO CONOZCO
26%

PROTEINAS Y

AMINOACIDOS 1% LIPIDOS

49%
ENERGIAY AGUA 3%

CARBOHIDRATOS 1%

MINERALES 5%
VITAMINAS 15%

Figura 13: Porcentaje de caracteristicas nutritivas del aguacate identificadas por los encuestados
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La Figura 13 muestra que la caracteristica nutritiva del aguacate mas reconocida entre los
encuestados, es la del contenido de lipidos, el cual representa un 49% de las respuestas
emitidas, seguido por la importancia del contenido de vitaminas que representa un 15%;
ademés existe un porcentaje del 26% de los participantes, que no conoce sobre los
beneficios nutritivos de este alimento.

Con esta encuesta inicial, también se pretendio conocer la posibilidad de interés en adquirir
un snack de aguacate, el objetivo de esta pregunta fue mostrar la cantidad de la muestra
encuestada interesada en adquirir el prototipo de snack de aguacate desarrollado.

100%
90%
80%
92,72%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10% 7,28%
0% | |
No i

Figura 14: Porcentaje de encuestados que estarian interesados en consumir un snack de aguacate.

En la Figura 14, se representa que, de las 261 respuestas, el 92,72% estaria interesado en
adquirir un snack de aguacate, lo que permite visualizar una oportunidad de mercado.

La liofilizacion es una opcidn para la extension de la vida atil de un alimento, por lo que
era importante consultar si los participantes de la encuesta inicial, conocian sobre la
principal ventaja de este proceso, que es la conservacion de las caracteristicas nutricionales
y organolépticas; de esta pregunta se determin6 que estas ventajas no son conocidas por el
mercado objetivo, debido a esto, la pregunta 6 tuvo el objetivo de tabular el porcentaje de
este desconocimiento.
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70%

60%
50% 62,84%

40% 37,16%

30%

20%

10%

0%
No Si

Figura 15: Porcentaje de encuestados que conocen de la mantenencia de las caracteristicas
nutricionales en el proceso de liofilizacion.

Esta pregunta expone la importancia de dar a conocer las ventajas del proceso de
liofilizacion con la finalidad de impulsar al mercado, existe un potencial de consumidores
que por desconocimiento no aprecia este tipo de alimentos, en la figura 15 se muestra como
el 62,84% de los encuestados desconocen de esta caracteristica.

Finalmente, la encuesta inicial tenia como objetivo evaluar el costo del producto final que
podria aceptar un posible consumidor, con la siguiente pregunta ¢Cuanto dinero estaria
dispuesto a pagar por un snack saludable?

70%

60%
66,28%
50%
40%
30%
20% 16,48% 17,24%

10%

0%
Hasta $1 Mas de $1 Menos de $1

Figura 16: Porcentaje de los encuestados en relacion al costo del producto
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En la figura 16, se muestra que el 66,28% de los encuestados pagarian hasta un délar por un shack
saludable, mientras que el 16,48% pagaria mas de un délar y un 17,24% menos de un ddlar, esto se
debe considerar para elaborar el marketing, que debe ser enfocado en el costo beneficio de consumir

esta propuesta de producto.
5.2  Ejecucion: Evaluacion de formulaciones

5.2.1 Primera prueba

Las primeras pruebas del snack liofilizado de aguacate se realizaron en la planta Mikhuna
Trade, segun se muestra en la figura 17.

Figura 17: Planta Mikhuna Trade

Formay tamafio: En esta primera evaluacion se prob6 el tamafio y forma del
snack, se probd con una forma media luna de un grosor promedio de 3 cm. Figuras

18y 19.

Figura 18: Evaluacion del tamafio, y saborizacion
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Cuadro 9: Resultados primera prueba.

Sabor: se preparé soluciones iniciales y se probo el tiempo de maceracion, para la
saborizacion, como se observa en la figura 19.

Figura 19: Aplicacion del sabor por inmersion

Se elaboraron 5 tratamientos, donde se evalu6 el comportamiento de la formay
tamarfio del aguacate, las soluciones para saborizar, asi como también un control (sin
afiadidos) para percibir las diferencias.

Seguidamente en el Cuadro 9, se muestran los resultados obtenidos:

llustracién

# Formulacion | Tiempo de | Resultados

Trat. inmersion

1 Control: sin No aplica Sabor: caracteristico
afladidos Olor: caracteristico

Apariencia: Debido

al tamafio de corte, se
observa que la primera
bandeja presenta un
dafio en la superficie,
se observa color de
oxidacion.
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Acido citrico | 20 minutos | Sabor: caracteristico
0,1% se percibe levemente en
Sal:0,3% la superficie la mezcla
de sal y cido
Olor: caracteristico
Apariencia:
El tamafio de corte de
la pulpa de aguacate
mejora la apariencia del
producto final
Acido citrico | 20 minutos | Sabor: caracteristico
0,25% se percibe mas
Sal: 0,85% concentrado en la
superficie la mezcla de
sal y acido
Olor: caracteristico
Apariencia:
El tamafio de corte de
la pulpa de aguacate
mejora la apariencia del
producto final.
Dos Sabor: caracteristico
soluciones lra: 4 con un tenue sabor a aji
lra: segundos Olor: caracteristico
Solucion Apariencia: el tamafio
meta bisulfito mas ancho lo que
al 0,1% 2da: 20 provoca un
2da: minutos oscurecimiento en
Aji ciertas partes del
liofilizado producto
0,1%
Sal:0,45%
Sal: 0,2% Se Hass
Aji distribuye Sabor: no agradable,
liofilizado: una mezcla | debido a la distribucion
0,05% de aji y sal | no homogénea del
(s6lido), producto
directamente | Olor: caracteristico
a la pulpa Apariencia: se
liofilizada evidencia un

pardeamiento leve.
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5.2.2 Segunda prueba
Para las siguientes pruebas, se trabajo con base en las experiencias obtenidas.

Tiempo de maduracion del aguacate: el aguacate por su composicion alta en
lipidos, con acidos grasos insaturados, es considerado un alimento funcional, siendo
un fruto climatérico, con excelentes caracteristicas sensoriales, es un potencial para
el consumo transformado o fresco, que debe controlar su proceso de maduracion
ideal para su consumo (Devia, 2009).

Ademas, se debe considerar que una madurez no adecuada del aguacate implica una
percepcion al gusto de insipidez, astringencia y poca cremosidad (Rodriguez,
Escobar, & Grisales, 2019).

En funcion de lo anteriormente descrito, y a la necesidad de manipulacién para el
corte y saborizacion, se establecié un tiempo de maduracion en funcién del color de
la piel del fruto (oscuro-verde), como se ve en la Figura 20.

Figura 20: Estado maduracion aguacates.

Forma: se planteé una forma mas regular y estandarizada de corte en cuadrados de
tamafio de 2 cm x 2 cm, para esto se uso un cortador de vegetales, la finalidad de
este corte fue que la adiccion del saborizante fuera lo mas homogénea posible,
Figura 21.
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Figura 21: Cambio de forma y tamafio

Sabor: para saborizar se solicitdé muestras a varios proveedores de saborizantes
como ADITMAQ, MAGIC FLAVORS, CRAMER, FLORASINTESIS vy
TECNIAROMAS. Se realizd una evaluacion preliminar con cada uno de estos
sabores; ademas, se considerd la composicién del aguacate, su mayor cantidad de

lipidos, y se probd con sabores en base oleosa, Figura 22.

ADITMAQ CRAMER

| SABORIZANTE LIMON
- ®UESTRA: 332618

213-1192 ElAg: 15— 12- 222
LlGADO L 5

Figura 22: Saborizantes y marcas testeadas

Al realizar las diferentes pruebas con cada uno de los saborizantes, se llegé a la
conclusion de que la opcién mas adecuada, es realizar la solucion en base acuosa
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que contenga acido citrico, &cido ascorbico y sal, y para el prototipo picante el
saborizante de TECNIAROMAS cddigo mex-eco366977.

Tiempo de inmersién: ademas, se hizo pruebas con la cantidad de tiempo de
exposicion del aguacate en cada una de las soluciones (Figura 23), y se establecio el
tiempo de 40 minutos.

Figura 23: Pruebas piloto para saborizar la materia prima.

5.2.3 Prototipo final
Se elabor6 una solicitud de liofilizacién con las especificaciones determinadas

en las fases preliminares, Cuadro 10, para el desarrollo del prototipo final. Se
conto con la colaboracién de la empresa Canelofoods, quienes, en funcion de las
pruebas piloto, desarrollaron el prototipo final.

Se solicito 2 tratamientos, la formulacién 1, pretendia ser natural, sin embargo,
al término del proceso de liofilizacion predomind el sabor é&cido; y la
formulacion 2 que la Unica diferencia con respecto a la formulacion 1 es la

adiccion del picante al 1%.




Cuadro 10: Especificaciones prototipo final.

Variedad .
# L Tiempo de L
de Formulacién . lustracion
Trat. exposicion
Aguacate
NATURAL
Solucién saborizante
HASS o . .
1 2,5 kg Acido citrico 0,2% 40 minutos
pulpa Acido ascérbico 0,055%
Sal:6 %
PICANTE
Solucién saborizante
HASS Acido citrico 0,2%
2 2,5kg i 40 minutos
' Acido ascorbico 0,055%
pulpa
Sal:6 %
Aji: 1%

A continuacion, se detalla las cantidades procesadas y obtenidas al término del

proceso de liofilizacion.
Cantidades procesadas
Materia prima: 8,85 kg
Pulpa Procesada: 5,00 kg
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Resultados de la liofilizacion.

El Cuadro 11 muestra la evaluacién sensorial realizada por la autora de esta
investigacion donde se determing las caracteristicas fisicas del producto liofilizado.

Cuadro 11: Resultados de liofilizacion.

Formulacion

Resultados

Color: caracteristico

Forma: agradable

Olor: caracteristico

Sabor: &cido, retrogusto amargo

Textura: crujiente

Color: caracteristico, con tonalidad de picante
Forma: agradable

Olor: caracteristico

Sabor: amargo

Textura: crujiente

llustracion

Cantidades obtenidas

Aguacate liofilizado

Formulacion 1: 571 g
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Formulacion 2: 613 g

Rendimiento:

Formulacion 1: 571g x 100 + 25009 = 22,84 %
Formulacion 2: 613 g x 100 + 25009 = 24,52 %

Tiempo total del proceso: 36 horas.

5.2.4 Evaluacion sensorial- jueces semi entrenados

La encuesta para la evaluacion del prototipo final, se realiz6 con la participacion de
los estudiantes de la Universidad de la Américas Quito- Ecuador, de la carrera de
Ingenieria Agroindustrial. Los resultados se muestran en la Cuadro 12.

La prueba aplicada fue hedonica sensorial. Una prueba hedodnica tiene como
objetivo determinar el agrado de productos, preferencias entre varios productos por
un grupo especifico de consumidores. Esta metodologia resulta efectiva para
determinar si existe o no una preferencia perceptible (diferencia en el nivel de
aceptacion o prueba de diferencia en la comparacion por parejas) (Normalizacion
Espafiola, 2019).

Se utiliz6 la siguiente escala de 1-5, donde:
1 Me disgusta mucho

2 No me gusta

3 Ni me gusta, ni me disgusta

4 Me gusta

5 Me gusta mucho

La encuesta fue realizada a 22 personas, 10 hombres y 12 mujeres, de los cuales 15
personas se encuentran en el rango de 21 a 35afios, 5 personas de 20 afios y 2
personas mayores a 35 afios. Ademas, se consulté la probabilidad de que estos
jueces adquieran un snack de aguacate, 17 personas estarian interesadas en
adquirirlo, esto representa el 77% de los jueces evaluados.

Las muestras fueron codificadas de la siguiente manera:
Formulacion 1: Muestra N 180

Formulacion 2: Muestra N 240
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Cuadro 12: Resultados muestras 180 y 240.

Muestra 180 Muestra 240

N. Jueces | Color | Forma | Olor | Sabor | Textura | Color | Forma | Olor | Sabor | Textura
1 4 5 3 4 4 4 3 3 1 2
2 4 4 3 3 3 4 4 3 4 3
3 4 3 3 4 4 2 4 3 2 4
4 5 5 3 3 4 3 3 3 2 2
5 3 3 3 4 3 4 3 3 2 3
6 5 5 3 3 3 5 5 5 2 3
7 3 3 4 2 2 4 4 3 1 2
8 3 2 3 2 2 3 2 3 1 2
9 4 3 3 4 5 3 3 3 4 4
10 5 5 4 5 5 4 4 5 1 5
11 4 4 4 2 4 5 4 4 4 4
12 4 4 4 3 4 2 3 2 2 3
13 2 4 2 2 2 2 4 4 4 3
14 5 4 4 2 3 3 4 3 1 2
15 4 4 3 2 2 3 4 2 2 2
16 5 5 3 5 4 4 4 4 2 4
17 4 3 3 3 3 4 2 2 2 4
18 4 4 3 2 3 4 3 3 3 4
19 3 3 1 5 3 4 4 3 4 3
20 4 3 3 1 3 4 2 3 2 3
21 4 4 3 2 4 2 2 2 2 2
22 3 2 4 2 3 4 3 2 2 4

TOTAL 86 82 69 65 73 77 74 68 50 68

El cuadro 13, muestra una comparacion en los puntajes totales/muestra; la calificacion mas
alta si las respuestas fueran de total aceptacién en cada uno de los aspectos a evaluar, seria
de 5x22=110, en funcion de eso, se puede determinar lo siguiente:

Cuadro 13: Resumen resultados.

Variable | -\ g0 |\ 240
a evaluar
Color 86 77
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Forma 82 74

Olor 69 68
Sabor 65 50
Textura 73 68

Las caracteristicas con mayor puntaje de aceptacion fueron el color y la forma, con una
calificacion para la muestra 180 de 86 y 82 para el color y la forma respectivamente y para
la muestra 240 de 77 y 74 de la misma manera.

Y las menos aceptadas fueron el sabor y el olor, para la muestra 180 de 65 y 69 para el
sabor y el olor respectivamente, y para la muestra 240 de 50 y 68 de la misma manera.

Se realiz6 también una pregunta de preferencia entre las dos muestras, a 16 jueces les
agradd més la muestra nimero 180, esto representa a 73% de los evaluados. Figura 24.

PRUEBA SENSORIAL SNACK DE"
AGUACATE

Figura 24: Prueba sensorial.

5.2.5 Prototipo de empaque

En funcion de las caracteristicas de los productos liofilizados, que son
higroscépicos, se debe procurar que el empaque proteja al alimento de la
humedad del medio. Ademas, con base en la cantidad de composicion lipidica,
es necesario un empaque que proteja de la luz que pudiera provocar efectos de
oxidacion.
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Se eligio un empaque de funda metalica con cierre resellable, que permita usar el
producto en varias ocasiones, Figura 25.

Figura 25: Empaques prototipo utilizados.

5.2.6 Prototipo etiqueta

En el desarrollo del prototipo de etiqueta, se propuso como nombre del producto
“CATE-SNACK”. Esto se debe a la caracteristica propia del proceso de
liofilizacion, que es la eliminacion del agua de un alimento.

Para la etiqueta nutricional, se considero, la capacidad de conservacién de la
composicion del alimento por medio del proceso de liofilizacion; como lo menciona
Guevara (2006), la liofilizacion es, la mejor opcion para retirar el agua de este
sensible y delicado fruto, permitiendo que el aguacate conserve sus caracteristicas
sensoriales y nutricionales, es decir la composicion de la pulpa de aguacate sera la
misma en el producto liofilizado, por lo que, la informacién nutricional detallada es
tedrica, es necesario para un detalle exacto proceder a un analisis bromatoldgico del
producto.

La propuesta de etiqueta semaforo se realizd6 con base en lo descrito en el
Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 (2R) “Rotulado de Productos
Alimenticios Procesados, Envasados y Empaquetados”, en la figura 26, se muestra
los prototipos desarrollados.
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Frontal Nutricional

CateSnack

Informacion Nutricional

Tamafio de la porcién (259)
Porciones por envase 1

Cantidad por porcién
Calorias 40

% Valor Diario*

Grasa Total 3.59 5%
Grasa Saturada Og 0%

GrasaTrans Og
Colesterol Omg 0%
Sodio 500mg 22%
@ Carbohidratos Totales 1%

2

CateSnack oy 4%

Azucares Totales Og

0%

Proteina Og

CateSnack

Vitamina D Omcg 0%
@ Calcio Omg 0%
Hierro 0.1mg 0%
Potasio 110mg 2%
Vitamina C 15mg 15%
Vitamina E 0.5mg 4%
Vitamina K 5mcg 4%
Riboflavina 0.03mg 2%
Niacina 0.4mg 2%
Vitamina B6 0.1mg 4%
Folatos 20mcg DFE 4%
Acido Pantoténico 0.3mg 6%
Magnesio 5mg 2%
Cobre 0.04mg 4%
Manganeso 0.03mg 2%

* Los valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias]
Sus valores diarios pueden ser mas altos o bajos dependiendd
de sus necesidades caléricas.

INGREDIENTES: AGUACATE, SAL, ACIDO CITRICO,
ACIDO ASCORBICO.

Semaforo

en SAL

\
)
en GRASA >
/

oo}

BAJO

-

Figura 26: Disefio etiqueta.
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5.2.7 Costos

CateSnack - Costs and Pricing

Cost Per Batch: $8.03 Cost Per Package: $2,68

0080

Cost Breakdown -

M Food

Ingredient Costs

S}l 67

M Packaging

. Labor

$0.67

M Other/Overhead

* For each ingredient, enter the total price (plus shipping, optionally) you pay and the amount of the ingredient that

you purchase for that price.

Ingredient Cost/batch  Price ($)

Avocados. raw, all commercial varieties $0.13

Salt, table $0.00
Citric Acid $0.00
Ascorbic Acid $0.00

Edit Ingredient Costs From All Recipes Together

Recipe Costs

1.25

0.5

2.5

3.0

Quantity

for | 1000,0

for | 1000,0

for 2500

for | 1500

Units
1gram v
1gram v
1gram v
1gram v

= For a fuller picture of your recipe costs. enter the costs below. For greater flexibility. you can add non-food
ingredients to your recipe from the edit page. The information symbol provides more detail on how to determine

each cost.

Unit Packaging Cost ($) @ Batch Labor Cost ($) @
0.3 5.0

Recipe Margins and Pricing

Batch Overhead Cost (3) @

20

= To price your product, enter your margins below. The defaults are industry standards, but your channel margins

may differ and not all companies use both brokers and distributors (or retail).

Your Margin (%) @ Distributor Margin (%) @
0.0 20,0

Broker Margin (%) @

50

Retailer Margin (%) @ Use same margins across recipes @

40,0

Price to Distributors: $2‘68 Price to Retailers: $3, 57

Your unit cost is $2.68.

Price to Consumers (MSRP): $ 5.95

Taking your margin of 0.0%, you would sell to distributors for $2.68, making $0.00 for yourself.
Distributors and brokers would in turn sell to retailers for $3.57, with the distributor taking $0.71 and the broker taking $0.18.

Retailers would then sell your product for $5.95. You should set your MSRP to at least $5.95 in order break even on costs.

Figura 27 : Analisis de costo
Fuente: Recipal.com, 2023.
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El andlisis de costo se puede realizar usando tablas en Excel, los cuales van
relacionando los precios y cantidades de los productos en el mercado y la cantidad
usada en la receta, sin embargo, se han creado paginas gratuitas que realizan el analisis
de costo en funcidn de la receta detallada, esta pagina gratuita, solicita los precios de la
materia prima, para este particular, se usaron los del mercado nacional, ademas,
considera los costos por la mano de obra y maquinaria, lo que resulta una opcién mas
agil para comprender rapidamente el desglose de costos y tomar decisiones en funcién
de los resultados.

El costo del producto fue calculado utilizando la pagina web recipal.com. Como se
observa en la figura 27, el producto tiene un costo unitario de $2,68 por un paquete de
25 g, esto se debe sobre todo al costo elevado del uso del proceso de liofilizacién.

Al comparar este costo con procesos similares a la liofilizacién, como es el mercado de
los deshidratados, se evidencia que el valor oscila entre $3 un paquete de 200g
(ciruelas deshidratadas), es decir el costo del proceso de deshidratacion es 7 veces
menor al compararlo con la cantidad de 25¢g del producto liofilizado, sin embargo la
pérdida de composicién nutricional en procesos tradicionales de conservacion, al usar
calor, puede compensar el uso de la liofilizacion que es méas amigable a la
conservacion de caracteristicas organolépticas y nutritivas del alimento.

Aunque el proceso de liofilizacidn representa un costo elevado, este permite una mayor
extension del tiempo de vida util, facilita el proceso de conservacion y transporte,
ademas de la proteccion microbioldgica al no contar con la cantidad de agua que
necesitan las bacterias para sobrevivir. ES una excelente alternativa en situaciones
extremas como Viajes extensos, ademas este proceso permite la facil re hidratacion,
recuperando asi su apariencia y composicién natural.

6. ANALISIS DE LA EXPERIENCIA

La elaboracion del snack de aguacate ha dejado varias experiencias desde el punto de
partida que fue la investigacion del potencial mercado, considerando la capacidad de
produccion de aguacate que tiene el Ecuador.

La ubicacion geografica del Ecuador, le brinda las condiciones climaticas adecuadas para el
cultivo y produccién continua del aguacate, siendo las principales zonas productoras de la
region sierra: Loja, Azuay, Bolivar, Tungurahua, Pichincha, Imbabura y Carchi. Como
se menciond en los apartados anteriores, las variedades predominantes, son ‘Hass’
demandada a nivel internacional, mientras que en el mercado local la preferencia es por el
aguacate ‘Fuerte’ (Viera, 2016). Esto se debe a la caracteristica de la cascara del aguacate
Hass que es mas resistente para la exportacion, lo que disminuye su oferta en el mercado
nacional, predominando la presencia de la variedad Fuerte.

Las consideraciones de comportamiento del producto con respecto al pardeamiento, asi
como también sus caracteristicas en composicion, permitieron elegir a la variedad Hass,
para el desarrollo del presente trabajo.
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Se quiso fusionar las ventajas de produccion continua de aguacate en el Ecuador, con la
elaboracion de un producto que permita extender el tiempo de vida atil del producto per se.
Se fundamento en el potencial del mercado de los snacks como lo sefiala Chon (2012), el
Ecuador cuenta con un mercado de snacks valorado en alrededor de $200 millones, con
un consumo per capita de snacks de alrededor de 3 kg/afio.

La encuesta inicial a 262 personas, permitio evaluar el estado de consumo de snacks
enfocada a la poblacion meta, de poblacién joven de 20 a mayores de 35 afios. Se
identifico a las marcas con mayor frecuencia consumidas en el Ecuador, asi como la
preferencia en sabores, el conocimiento de existencia de snacks saludables y una
evaluacion de aceptacion de consumo de un snack de aguacate basado en la
conservacion de las cualidades nutritivas. Estos resultados podran ser la base para
plantear un estudio de mercado enfocandose en vender la idea de beneficio de consumo
de un snack de un fruto considerado un super alimento y la extensién de la vida util.

De esta manera se planted la elaboracion del snack de aguacate, el cual fue
modificandose con base en las experiencias que se fueron desarrollando. La formay el
tamafo se cambi6 desde un tamafio medialuna de un grosor de 3 cm, hasta una forma
mas homogeénea y mas pequefia, cuadrados de 2 cm x 2 cm; para la adicion del sabor se
trabajo en funcidn de soluciones de inmersion que tengan la funcion de saborizante y
conservante.

Para la especificacion final de las soluciones de inmersion se realizaron varias pruebas
piloto evaluando varios saborizantes, lo cual permitio establecer una especificacion de
cantidades y tiempo de inmersion del producto.

Es importante mencionar el factor de maduracién del aguacate, porque al ser un fruto
climatérico, la maduracién conlleva varios dias después de haber sido cosechado el
fruto, las condiciones deben permitir una maduracion homogénea e ideal de todo el
producto. Se deben tomar en cuenta dos consideraciones importantes: la primera la
firmeza de la materia prima, que resista el proceso de corte y saborizacion, y la segunda
que es la caracteristica de astringencia propia del aguacate, que no debe sobrepasar para
la aceptacion del gusto.

La ejecucion del prototipo final represent6 en tiempo, 10 dias de maduracién de la
materia primay 36 horas para el proceso de liofilizacién.

El producto obtenido fue evaluado por un grupo de jueces semi entrenados (22
estudiantes), segun se menciono en la seccion de los resultados. Las variables con
mayor aceptacién fueron el color y la forma. Sin embargo, el aspecto menos aceptado
fue el sabor, esto se puede concluir que se debe a la percepcion de un retrogusto amargo
al evaluar la caracteristica del sabor, pues se hizo presente la propiedad de astringencia
propia del aguacate por el estado de maduracion utilizado para el prototipo final. La
astringencia fue mas notoria en la formulacion dos, lo que oculté el sabor picante
afiadido a esta formulacion. Esta caracteristica permite considerar para una futura
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investigacion un cambio de presentacion como polvo para afiadir a otras preparaciones
(topping), el modo de uso del producto como re hidratarlo antes de consumirlo, o
plantear la opcion de que el snack de aguacate sea parte de un mix de frutos liofilizados
0 con otros procesos de comercializacion.

Para la seleccion del prototipo de empaque se considerd las caracteristicas de un
producto liofilizado el cual es higroscopico, asi como también las caracteristicas propias
del aguacate, la funda metalizada resellable, representa una proteccion adecuada para
este producto.

El proceso de liofilizacion se efectué con la ayuda de empresas que realizan este
servicio con otros alimentos, lo que representa el costo mas elevado al realizar la
evaluacion del costo unitario del producto.

Todas las experiencias adquiridas en la realizacion del trabajo final de graduacion de
elaboracion de un snack liofilizado de aguacate de la variedad HASS, permitiran ser la
base para desarrollar un producto final que considere las modificaciones necesarias para
obtener un snack o un producto similar que supere las limitaciones de esta
investigacion.

CONCLUSIONES

e La elaboracion de un prototipo de snack de aguacate a partir de la variedad Hass
producido en la provincia de Pichincha, fue posible, considerando la evaluacion
preliminar de aceptacion de la propuesta, como la demanda nacional de consumo de
snacks, la cual crece de manera sostenida, lo que representa una oportunidad de
mercado, segun la investigacion documental realizada.

e El prototipo de snhack realizado se basé en las diferentes variables de maduracion de
la materia prima, tamafio, forma y sabor del snack de aguacate, obteniendo bases
para nuevas investigaciones.

e EIl prototipo de snack tuvo aceptacion en los aspectos de tamafio y forma; sin
embargo, la variable del sabor, es una de las consideraciones que se deben trabajar
para la aceptacion total del producto.

e La muestra con mayor aceptacion fue la 180, formulacion 1, de la cual se podria
basar, para las modificaciones del producto, considerando las experiencias de esta
investigacion.

e EIl costo del producto es superior a lo que estaria dispuesto a pagar un posible
consumidor, esto se debe al costo del proceso de liofilizacién, sin embargo el
marketing debe ser enfocado en los beneficios y ventajas de los productos
liofilizados, ademas de lo que representaria en la problematica de disminuir los
desperdicios de alimentos.
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8. RECOMENDACIONES

Para los resultados del trabajo final de graduacion.

Comenzar una futura investigacion en funcion de los resultados del presente trabajo,
se podria mantener la forma como el tamafio del snack, con modificaciones del
sabor, considerando los factores que afectan o acentlan la caracteristica de
astringencia propia del aguacate.

El estado de maduracion del aguacate es un factor primordial en la elaboracion del
snack, pues debe permitir tanto la firmeza para el proceso de corte como el proceso
de saborizacién. Ademés del estado Optimo de maduracion disminuira la
astringencia, por lo que se podria pensar en una modificacion de indicaciones de
uso, es decir se podria proponer un proceso de rehidratacion antes de consumirlo. Si
el caso fuera el de exportacion del producto en presentacion liofilizada, o talvez
modificar la presentacion del producto que sea en polvo, para afiadir el producto a
otras preparaciones (topping), en donde se podria utilizar producto que se encuentre
en el mejor estado de maduracién; ademas, esto podria permitir usar aguacate que
por su maduracién ya no sea posible exportar como fruta e incluso aguacate que no
cumpla con los estandares de calidad.

La adquisicion de un equipo liofilizador y congelador, permitiran una reduccion de
costos al procesar alimentos liofilizados, es una buena oportunidad en el mercado, el
cual pude desarrollarse con la busqueda de financiamiento que promueva el impulso
a nuevas ofertas de alimentos que cumplan con mas cualidades aparte de
alimentarnos.

Debido a las ventajas del proceso de liofilizacion se puede plantear la idea de
desarrollo de nuevas alternativas de alimentos liofilizados, a empresas que ya
disponen de estos equipos con la finalidad de reducir los costos de produccion, y
trabajar en la idea de marketing que promocione el beneficio versus el costo.

Para la Escuela de posgrado y Maestria

e La Escuela de Posgrado deberia considerar la creaciébn o ampliacién de
conocimiento en la especializacion de proyectos que generen valor agregado a
productos de cultivos menores y vinculados a la agricultura familiar, pues hay
que considerar que en el Ecuador el 30 % de la poblacion es considerada como
rural y el 25 % de la PEA se encuentra vinculada a las actividades agropecuarias
(Martinez, 2013). Y esta es una problematica que se evidencia en la mayor parte
de los paises de Latinoamérica.

e El estudio de tendencias de mercados seria importante incluir dentro de la malla
curricular de la Maestria en Agronegocios y Gestion de Mercados Sostenibles.
Podria ser una especializacién, pues hay oportunidades de mercado que no han
sido suficientemente estudiadas por falta de conocimiento del tema.
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10. ANEXOS

Anexo 1: Evaluacion financiera y técnica de la liofilizacion del aguacate.

Temperatura: -5°C. Tiempo: 4h

Temperatura -5° y tiempo 4h

Frecuencia Girupao Mombre del
Cm-1 funcional grupo funcional
3300,11 H-0-H Ester |
192150 CH: Alcano
2852,53 Acido
fl_'l.'! carboxilico
C 4
o
R OH
174,15 C=0 Carbonil ester | . "
160685 WH: Amina [
1457.02 CH: Alcano
1377.16 CHs Metilo
1239.14 Amida 11
R"
R g’
157,79 C-0 Carbonilo
1053,30 CH:-OH Alcohol primario
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Anexo 2: Efecto del liofilizado y del proceso de produccién en la composicion quimica
y el perfil de &cidos grasos de la pulpa de aguacate.

TABLE 1

Chemical composition of freeze-drying (FD) and non-freeze-drying (NFD) avocado pulp
in rainfed (RC) and irrigation conditions (1C).

Treatment

" Rainfed freeze-drying pulp (RC+FD)

i Irrigation freeze-drying pulp (IC+FD)

" Rainfed non-freeze-drying pulp (RC+NFD)

™ Irrigation non-freeze-drying pulp (IC+NFD)

Total fat®

g/100g
68.78a
71.34 a
68.78a
71.39a

Protein
§/100g
6.30a
6.25a
596a
526a

Ashes
g/100g
11.24 a

10.40 ab
9.40b
10.33 ab

Fiber
§/100g
6.27 a
6.25a
610a
6.23a

" Expressed in dry basis. Means with the same letter in each column do not mean differences with p<0.05

TABLE 2

Palmitic, palmitoleic, oleic, and linoleic acid of freeze-drying (FD) and non-freeze-drying (NFD) avocado pulp
in irrigation (IC) and rainfed conditions (RC).

T Total fat(1)
g/100 g
RC+FD 68.78 a
IC+FD 7134a
RC+NFD 68.78 a
IC+ NFD 7139a
Average 70.07

Saturated
Palmitic™"
£/100 g (%)

13.26(19) a
1410 (20) a
1336 (19) a
12.08(17)a
13.2(18)

Monounsaturated

Palmitoleic'” Oleic™
/100 g (%) /100 g (%)
498(7)a 43.24(63) ab
539(8)a 44 07 (62) ab
537(8)a 36.59 (53) b
3.99(6)a 4748 (67) a
493 (7) 4285 (61)

Polyunsaturated
Linoleic™
g/100 g (%)

729 (1) b
746 (10)b
10.09(15) a
753 (10) b
8.09 (11.5)

RC+FD= Freeze-drying rainfed pulp, IC+FD= Freeze-drying irrigation pulp, RC+NFD =Non-freeze-drying rainfed pulp,

IC+ NFD= Non-freeze-drying mi;alinn pulp. V= Expressed in dry basis.

(%) =Expresses the percentage of

fatty acid with respect to the total fat. Means with the same letter in each column are not significantly different with p<0.05.

TABLE 3

Chemical composition of avocado pulp grown in rainfed (RC) and irrigation conditions (IC).

Factor

RC

Average

Total fat
£/100 g

7137 a
68.78 b

20.06
19.85
19.96

Protein Ashes
g/100 g g/100 g
Expressed in dry basis
575a 1037 a
613 a 990a
Expressed in wet basis
1.49 290
1.52 271
1.51 281

Fiber
g/100 g

18a
18a

0.50
0.52
0.51

Moisture
g/100 g

71.89
7113
71.51

Means with the same letter in each column are not significantly different with p<0.05.
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Anexo 3: Encuesta para determinar la viabilidad de un snack liofilizado de aguacate.
.

Encuesta snack de aguacate

Determinar la viabilidad de un snack liofilizado de aguacate, la extension del mercado, el
target, el lugar adecuado para el marketing.

anapilaquinga@gmail.com Cambiar de cuenta f

B3 MNocompartido

* Indica que la pregunta es obligatoria

MAESTRIA EN GESTION DE AGRONEGOCIOS Y MERCADOS SOSTENIBLES

cx.\'rlF_C

Pregunta: Si No

1. ¢Consume snacks?

Mencione 3
2. ¢Qué sabor prefiere en los snacks? Natural ~ Otros (picante, &cido,
queso)
3. ¢Conoce usted de snack saludables?
Mencione 3
4. ¢Conoce de los beneficios de consumir aguacate?
5. ¢Estaria interesado en adquirir un snack de aguacate? Si NO
6. ¢Sabia usted que un alimento liofilizado mantiene las SI NO
caracteristicas nutricionales?
7. ¢Cudnto dinero estaria dispuesto a pagar por un snack? Menos $1
Hasta $1
Mas de $1
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Anexo 4: Prueba sensorial snack de aguacate.

<K - b ¥ (e o \ P
S P { b & WM X | ..\'fﬁ:l =

PRUEBA SENSORIAL SNACK DE AGUACATE

Evaluacién prototipo final.

* Obligatorio

DATOS GENERALES
. ;Cudl es su género? * (13
() Masculino

O Femenino

2. ;A qué rango de edad pertenece? * [T}

PRUEBA SENSORIAL SNACK DE AGUACATE

* Obligatorio

Muestra 180

Es una escala de 1-5 donde 1 significa que la muestra le disgusta mucho y 5 significa que le gusta mucho. Evalde cada
uno de los siguientes parametros.

. Color * (13
O 1. Me disgusta mucho
O 2. No me gusta
(O 3.Nime gusta, ni me disgusta

O 4. Me gusta

O 5. Me gusta mucho

Muestra 240 (1}

Es una escala de 1-5 donde 1 significa que la muestra le disgusta mucho y 5 significa que le gusta mucho. Evaltie cada
uno de los siguientes pardmetros.

10. Color * [0
(O 1. Me disgusta mucho
O 2. No me gusta
(D 3. Ni me gusta, ni me disgusta
‘Q 4. Me gusta

O 5. Me gusta mucho

.Forma* (03

O 1. Me disgusta mucho
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