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PLAN DE NEGOCIOS DE LA BEBIDA TONIFICANTE DE
TUNA

1. RESUMEN EJECUTIVO

La Agroindustria "TUNITA"nace co¡¡to una necesidad de dar un
ualor agregado a los productos de la tuna cochinilla y obtener
mejores ingresos en la uenta de los aLbproductos, por otro lado
dar la oporttmidad a su.s asociados que participen en el ntercado
no tradicional de los productos nalurales. La Asociación
Agroarteeanal de Productorea de Tuna -Cochinilla, es una
organización con personería Jurídica desde el año 2000 dedicada
a la producción de tuna y cochinilla en los Cantones CaLuas,

Gonzanantd y Loja de la prouincia de loja, cuenta con alrededor
de 200 fanúlías asoci.adas en donde un 30u/u son nr.njeres y el 70%
son h.ombres

La Agroindrtstria y la caja de alnrro es un soporte para la
Asociació¡t., en donde se ualora la co¡nercialización contunitaria.
La Misión de la empresa es ser una opción para que los socios del
PROCOE uendan su,s prodttctos y obtengan nrcjorcs precios a
traués del procesantienlo y co ntercialízación de sus deriuados.
Según estudio del nte.rcado y lestintonios de personas del uecino
país del Perú, nos daban a conocer qtte el tónico de la tuna tiene
excelentes propiedades curatiuas y adentós es un produclo no
tradícional 1 natural, con la de la entbajada de Méxíco en nueslro
país se tubo acceso a infornrución sobre el ben eficio qtte tierte la
htna conto fruta y conto medicina. Por tal ntotiuo se pensó que era
necesario un estu.dío de un plan de negocios que respalde la idea
de este negocin-

El tónico de la tuna es un prodtLcto que contiene las misntas
propiedades que la sóbila según estudios inclican que contiene
otros ele¡nentos bósicos para trgtantientos gastroi.ntestinalcs y
tratamientos terafiuticos I regeneración celu.lar, por otro lado sLt
costo es más bajo a la contpetenciq y sLt qgpor nuty palatable qtte
lo lwce diferente a los otros produptps en pl ntercado. El estudio de



mercad índ,ica un l0 % de los encuestados están interesados en

consumir el tónico d.e tu.na por las bondades antes nwncionadas
La empresa cuenta con personal capacitado en el proceso y

ad.nünistración cle la Agroindustria- Adends dispone de los

estudios d.e Procesanriento, aná.lisis físicos, quínr'ícos,

b ac te rioló gicos y nu.tr icionale s

Los ingresos que obtendrá la cmpresa después de pagar su,s

obligaciones y contpront'isos es 10.560 USD, para el tercer año lo
que móxt.nt o tendró es en el cuarto año con un total de 56-658

dólares para el quinto año baja conto al tercer año.

La entpresa pola su. irucremento de uentas dispone de conuenios
legalizados para la dístribu.ción de productos naturales
LIDEROY para la ciu.dad de Quito, Cuenca, Riobamba,
Gu,ayaquil y Portouiejo se estón det'íniendo los conuenios.

La inuersión se la recupera en el segundo año, para el tercer año
se tiene una utilidad neta de 10.567 dólares.

Para que la entpresa tenga un plan exitoso tiene alianzas con la
Uníuersidad Técnica Particular de Loja y por definír con el
Gobierno local de Caluas.

Para el procesam,iento e índustrialización de la penca de tuna se

tiene preuisto las siguientes estrategias capocitación de la mu.jer 1
hontbres de la asociación en transforntacíón de tó¡rico, ntanejo de
cultiuo sin espina, y constru.cción de una planta industríal

Antecedentes

La prouincia de Loja se caracteriza por un 70% de su, territorio
bosque seco en don de la producción agrícola es considerada conlo
de alto riesgo, debido a la incertidu.ntbre de las estaciones
llu.uiosas: Ei cultiuo de la tuna co ¿o u.n producto alternatíuo esta
siendo, loy en día una propuesta para soluentar el problenta que
afecta o este sector del sur del Ecuador.

La Asociaciótr, Agroartesanal de Prodt¿ctores de Tuna -Cocl¿inilla,
es una organización que se encuentra trabajando en la Prouincia
de Loja en los Cantones Caloas; Conzanamd I l,oja cuenta con



200 famítíos asociadas con 52 lrcctóreas de utltiuo de tuna -
cochínilla, con u.ne prodtrcción prontedio de 1500 kilos de

cochinilla seca, 13.000 Kilograntos de fntta fresca I alrededor de

3500 iitros de bebida tonificante de tuna.

La Agroindustría ''Tunita", nace conto t¿na nesecidad de

conrcrcíalízar r;.ts productos por la ínestabilidad de los precios en.

el mercado, en donde se encttentra exportando algunos de los
productos, co¡r ualor agregado de su ntateria prima.
Segtin el estudio de ntercado nos indica que los produclos
naturales so¡t. de Eran aceptación en el ntercado por clientes que

tíenen problentas de su. salud, considerando las bondades que
contiene la planta de tuna se esta en la ctapa de prontoción del
producto denoninado BEBIDA TONIFICANTE DE TUNA" es

u.n producto no tradicional extraído de la parte esponjosa de la
penca de tuna, conliene las misntas propiedades del aloe uera de
sábila y con mejor palatabilidad para su consunlo como bebida
antiinflanrutoria y para tratantientos de colesterol, gastritis,
díabetes, regulador del peso ! otros dolencias , por otro lado sirue
como base para el procesantiento de cosméticos por tener u.n

acción de regeneración celular, los testintonios de algunas
perso¡Las arroja el grado de aceptación que tiene este produclo qtte
es considerado conto único en el nrcrcado a niuel nacional

MISION

ContribL¿ir a nrcjorar la salud de los clie¡ttcs y de la contunidad a
traoés del co stlt¡Lo de la BEBIDA TONIFICANTB DE TUNA

VISION

A ntediados del año 2010, la Agroind.ustria la '"Tunita" es una
enlpresa sólida organizada, que se ha ubicado en el ntercado
nacional e in ternacional con productos no Lradicionales,
satisfaciertdo las necesídades de los cli.entes, socios y posibles
aliados.

LOCALIZACIÓN DE LA EMPRESA *TUNITA'



CocJúnilln del Eundor cuen.la con dos peqtteñas entpresos cn
la eto.pa de crecintierlto con el objetiuo de brind.or a.poyar d sus
o,sociados; esto es ltt emprese de !ran.sforntación cle los
productos "TUNITtl" y la Cajo de Altorro y Crédi.to cott sede
eru la ciudad de Carianmnga r:uentct cotl 200 fontilios
asociadas dedi.cadas o la producciórt de tun,o y cochinilla paro
la protlucció¡¿ de tónico, fruto y coc.lt,inillo, el áreo de cl.e cultivo
es de 15 lrcctárea.s tle cultilo sin espirru dedicoclo ¡tnra La

producción de pen.ca poro tónico, r/r¡os 10 lrcctáreos porct
producción de fnila y 50 lrcctáreos pora procluci.r cochi.nillo

Monolíttco mos grande del mundo, cerro el Ahuca, junto
a la ciudad de Cariamanga

Lugar de acción de la Asociació¡t PROCOE
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OBJ E'I' I VO S D E L PIIO Y ECTO

Posicionor en el ¡nercoclo de ¡'.rothtclos tttedicittoles trc
tradicion.oles la bebida tonificctnte de trtno, poro
ntejorar la solucl tle los lrubi.tonles del Ecuaclor.

OBJ EI'I VO S E SP E C I F I C O S

Deter¡ttinar lo. dentunda de prodrLclos not.urales extraíclos a
base de lo. plan.ta cle luna conto medi,cin.o. preoentiuo. t,

nu,triciono l.

Identificar el tamaño de nrercado global de la bebida
tonificante de tuna

a

a

a

Partícipaci.ón del 25 % de I
proceso de transfor nr aci.ón.

agroindtLstria la "Tutit a"

QS CODtpAtLerOS ¡ntqeres
cle- los produ.ct.os de

en el
lo

La Agroindustria" tunita uno de los objetilo.s desr/e stL itticio cle

su. creación sientpre osiclo lo porticipoción d,e kts tonrpotleros
ntujeres conto Geren.tc de La Cojo de alrcrro l.-rontera Sur,
participac:ión. e¡t lo tron.sfornración cle los subproductos de la
entpresa en donde el roL de la ntttjer ¿:s nclit,o en la tonto de

I

I

I



decisiones. Con. el fortalecintiento enrpresarial tenemos preuisto
ualorar y potenciar las bondades que nos brinda esta planta
obteniendo productos no tradicionales, con una gran aceptación
en el nrcrcado local y nacional e internacional benefició.ndose 200

fanúlias qu.e estó.n asociadas cada núcleo faniliar esta com.puesto

con un promedio de 5 integratltes que conforman alrededor de

1000\a fanilía del PROCOE.

Nuestros prinreros clientes son hubilantes ¿le lu Provincia de Loja Cantón

Calvas, Gon:ananá, ¡, Loja en tlonde se inicio esfa protnoción de sus

bondades medicinales de estu planla, para posleriormenle ir ampliándose

en las otros provincfus del País.

En los tres conlones des'crilos anleriornente se cuenlo con uno población
econónic'anrcnte activa de 150.073 habitanles de los cuales 22510 son

consnnidores de de tónico de luna v :ábila

Para la Provincia de Pichincha se t¡ene previsÍo i¡ticiar con la venta de
300 litros semunales, los beneficiados son clienles que tienen tiendos de
ventet de productos naturales y algunos laboratorios de tnedicina ruttural y
de cosnúlic'os.

Según esludio de mercodo reolizado en los diferentes seclores hay una
terulencia al incremento del en un 60% de la pohlación

La parricipctc'ión de lu Asociación es en la ventu de materia pri»rct y en el
procesantienlo de los productos derivados de la tuno-cochinilla es uno de
los n¡econis»tos que esfán previsk¡s en el occionar de Ia enpreso.
La asociac'ión tiene convenios Jirnrc os cort instituciottes de carác'ter
científico conto es la Universida¿l Técnica Particular cle Loja, cot-, tour
empreso reclistribución de procluctos nalurales ubicada en la ciuda¿l de

Quilo, ¡>or otro lado se estd gestionando c'r¡n el Gobierno Local de Calvas
paro kt adquisición de un leteno para la construcción de una Plunta
lndustrial de Procesomiento cle derivctdo.s de lo Tuna-Cochinilla.
Su ciclo de vida este diseñado para unos 5 oños en donde se inició con la
prontoción, en este nonrcple esto e,l (a etopa de crecintiento la enpre-ut
liene «¡no unu estruteg(q g purti¡ dcl posicionorniento del producto se
inic'iará con la innoyqltátt rk lo¡ p¡ptlyctos ¡t dc eskt »tuner¿t llegar u ser

Considerando que el 50026 consunen zábila tendríantos un 50026 que no
lontan por lo que se co¡t¡aria que por lo nenos ¡le esle porcenta.ie
consuman el l0% contaría¡nos con 1125 litros cada 15 días para ser
consumiclos cono bebidu Tonificante de tuno.



una entpresd consol¡(lada fitrtc¡onando y con un nercado seguro para lo
venta de ta bebida tonificante e incremenlar la protlucción de Cochinilla 1t

fnta que exisle uno den¡anda insotisfecha.

2. PLAN DE NEGOCIOS

D EFI N I (] I ON D E L MEIICAD O

Los clientes:

Los potenciales cli.e¡t tes segtin estudio de mercado so¡t,

enlpresas de distribu.cíón de produ.ctos natttrales, en donde están
laboratorios, centros naturistas, personas de la tercera edad qtt'e

adolecen de estas ent'erntedades, industrias de cosnúticos y
clíentes de niuel nrcdio y bajo

Las características de estos clientes son distribuidores
independientes donde la entpresa Tunita entrega el producto a
estos distribtúdores posteriorntente son entregados a laboratorios
de cosntétícos, farmacéuticos, centros nolr¿rislos, tiendas de
expendio de productos natu,rales y a pacientes que estan en
lrata¡nien to para diferentes dolencias

Se encuentran u.bicados a en la prouíncias de Picltincha con un
conuenio de distribución Loja, Guayaquil, Cuenca, Chimborazo,
Cariantanga definiendo los conuenios de distribución.

El precio según estudio de ntercado y considerando la competencia
los clientes estón dispuestos a pa4ar el ualor de 3.00 dólares por
lítro de bebída tonificanle de tuna.

La cantidad de producto que nrc contpran conto inicio es 1.000
litros ¡nensuales un solo dístribuidor, con un 30% de descuento,
esto significa qu.e cada litro la eltpresa uende a 2.10 USD por
litro colocado en la ciudad de Quito, lo que asciende a un total de
2.100 USD ntensuales.

Hay otros canales de ntercado para la costa en bares en las
prorsincias de la costa como bebida para calntar la sed.



Lo competen.ci.a

Las enr,presc,s que se e¡rcuenlran dentro del área de in teruenció¡t

del estu<lio son 4 incluida la 'üuúta, las que se las describa a
contínuació¡t

1. Foret:er Liuing

I.-oI'ct'er
Prod uc ts

I-,ivi n¡4
L,r: tr ¿r(l ()r

f,F]¡lIl {ItlIr (.I.li [¡ii:i t iI.lI f-! I {Ili|^\rr]:r-'!¡ i.trl
l,l\ I l(lltt ll)(¡ltl \ l\lll l¡l \l)ll \ I I \

.$

Productos Ecuador para el Cantón. Caluas es la señora
Castillo de G

Lorgia

En la Ciudad de Loja se encuentra el distribuidor malorista, que
d,istribuye a diferentes canlo¡tes de La prouincia.

En el Cantón Gonzanamá hay ttn di.stribtLidor i.nclependiente es lo
Sra. de Brauo.

1. Naturas Sun Sine, distríbuidor Francisco Masoche y
Melhecidé Ludeña, con aloe de uera en utla sola presentación,
un solo sabor



Para esta enlpresa la distríbuidora mayorista se encuentra en la
ciudorL de Loja que cumple la ntisma función qu.e la anterior

2. Herbalife, con 2 distribuidores independiente para el Cantón
Caluas, es lo Sra. Gloria Sarango y el Sr. F'rancisco Queuedo,
de igu.al nlanera en la ciu.dad de Loja esta un distribuidor
ntayorista y distribuye a todas las cadenas en los diferentes
Cantones

3. Omnilife:Aloe Beta de limó¡t, suplenu:nto alinrcn,ticio

4. Agroindustria La "Tunita", se encu.entra en la etapa de
promoción en el Cantón Caluas, a cargo de la Sra. Gernwnia
de Nart¡áez.
Cantón Loja el sr. Ciouanni Conza.
Para el Cantón Gonzanantó el Sra. Judíth Oclrca

Cuoles so¡t los beneficios que prestan las Empresas

Foret¡e¡' Liuin Ofrece bebidas cle sábila en cuatro
presentaciones:

ALOE WRA GEL- OOl5, para aquellas que deseen
tetter un siste¡na digestiuo saludable y u.n niuel de energía
óptinto con precio de 22,:]9 USD.

ALOE BERRY NECT'AII- 0034, Es u.n limpiador de uías
urLn.arLas y

Aclúa co¡tto
USD.

ALOE BITS N' 'PEACHES-0077, Mantiene uno
fimciór adecuoda del

Siste¡na innurne reconLendable para bebes y ancianos
a un precio de 24,22 USD

FOREWR FREEDOM-|196, Para rnantener sa¡ras las
orticulaciones y ntejorar la calidad de uida de las

antíoxidante con un precio de 22.39



personas qu.e tieruen problemas de artritis a un precio de

31,92 USD.

Natutrys Sunshine: Ofrece u¡ta sola presentación de ALOE cle

Vera de sábila, para personas con problem.as digestiuos, con u.¡L

precio de 26,00 USD.

Herbalife: Ofrece Herbal Aloe-Bebicla de Sábila, es rrcado para
corregir problenms digestiuos, acidez, u,lceras, eLc ct t¿n precio tle.

EL tiempo que est.ó.n en el mercado es alt'ededor de (l/l o.s

Los clientes que compran son pacientes de los diferentes cantones
de la prouincia y del país que tíeneru proble¡nas de salud.

LOS PRO\,'EEDORES DE MATEIIIA PRIT,TA

Para el procesarniento de la bebida tonific.ante la entpresa cuenta,
con ntateria prinxt de ercelente calidad por parle de los asociatlos,
obteniendo ttn beneficio por la t,ert,tct de lo,s ¡tencas sin espina, los
precios que están en relación d su costo de mantenintiento de la
plantación en la planta de proccsartiertto el precio es de 0, 12
centauos cle dólar y en la finca 0,09 ce nlauos.

b ,#t
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Las finca estón ubicadas cerca de la ciudad de Caríonrcngo, a
una dístancia tndxima de una hora y míni¡na de 10 mint¿tos, los
precios son analtzados en asantbleas trin¿estrales, conto la
enlpresa esta en la etopa de prontociórt el precio de las ¡naterias
printas se nnntendrdtl por un tiempo considerable y considerando
el uolumen de uentas.

La ntateria printa que conlpra la fóbrica es en base a un
calendarío de entrega de los proueedores por lo que el produ.cto
estaría acopiado en. la planta deperuliendo la denmnda de los
clientes.

2.2 ITEC U IISO S D I SPO N IBI.ES

La Asociación. Agroartesanal de productores de tL¿na cochinílla
del Ecuador cu.enla con recurso huntano calificado para el
procesantiento de los diferentes productos la entpresa '"['unita"
cuenta con la participación de dos técnicos en procesos,
ad.ntin istración, contabilidad, y 15 socios capacitados en
extracción de la bebida tonificante de tu.na, la edad esta entre 18
años y 50 años de edad, de los cuales 10 son h,ombres y 10
mu.jeres, disponibles para el fu,ncionanriento de la planta, en esta
etapa la empresa cuenta con un personal d.e planta de 4
integrantes a fitturo con fornte la empresa tenga ntds demanda eL

número de obreros se incrementaría.

En la actualidad la '"Tunita", no cuenta con su instalación
propia, se esta gestionando, para la conLpra de un terreno, para la
constntcción de sus instalaciones, para el drranque de las uentas
se dispone de equipos y ntaquinaria para el procesamiento
conforme se auance se tiene preuisto la contpra de maquinaria con
nr,ejor tecnología y de esla ntanera poder satisfacer las demandas
de los clientes.

La empresa cucnta con un uehículo para el segLtíntiento de las
plantaciones y poder tener la ntateria prinra de btrcna calidad.

La parte fínanciera consta en el literal 2.5



VALOR I N VERSION I N I CI AL

La inuersión inicial esta díuidida en tres rubros actiuos t'iios conto

maqLt inar ia, I nt'roestructura ! actiuos intangib les

Actiuos Fijos Maquinaria y Equipos

Computadora

DEscRrPcróN UNIDAO CANfIOAO V. UNITARIO v. folAl
Unrdad

Unidad

1,00

1,00

1 300,00 1.300,00

80,0080 00

Unrdad 1.00

100

60,00 60.00

60,00 60,00

1.00 200,00 200,00

UñLdad 100,00 100 00

Vanos 1,00 95 00

unrdad 1,00 16 00 16.00

Unrdad 2.00

100

120,00

600,00

240.00

600,00

Unidad 1 ,00 2 000.00 2.000,00

Unidad

Unidad

1,00 5.000,00 5.000,00

1600,001,00 1.600,00

Unrdad 1.00 500,00 500,00

Unidad 1,00 1200,00 1.200,00

Uñidad 1,00 600,00 600,00

Unidad 100 !!00,m _ 5 000,00

TOfAL

Escriiono

[,t€sa de lrab 0

OT

Ealanza 1

Cocinel¿ a as co ta

Utens,llos

TenmnEtro

- 
llesa de [mp!.eza mtálicá _
Reháctómelro

Olla marmtu 200 liros
Auto clave

Licuadora lnduslrial

de laboralono

Rehaclómeko

Caldero

INFRAESTIIUC'I'UIIA

ACTIVO INrANGII]LE

DEscRtPcróN UNIOAD CANTIOAD V, UNITARIO V, TOfAL

Feneno

Construcción

USD/m2 100.00

100,00

10,00 1 000 00

USD/m2 200 00 20.000,00

TOTAL 21.000

oEscRrPc¡óN UNIOAO CANTIOAD

1,00

V, UNITARIO V, TOTAL

Patente deltónim 500,00 500 00

Reaistro sanitario Unrd¿ó 't,00 1500.00 1.500,00

Permiso de funcionamiento 1,00

Estudo de posicronam¡ento de mrc¿do 1,00 2.000,00 2 000,00

Estud¡o de manejo de calidad 1.00 1.500,00 1500,00

TOTAL

ll!.6!!00 _j

L40.00 140,00 l

| 5.s40,00 _



COSTOS DE LANZAMIENTO

Para la promoción del produ,cto se inicio con t'erias artesanales en

los diferentes cdnlones en dortde existíó una gran expectatiua del
producto para el incremento de lo,s uentas se tíene un gasto de 600

dólares anuales en cuatro ocasiones

COS"OS VARVIAT]LES

Elaborac¡ón do Tón¡co de tuna

Año 4

39900

5292 00

1{ 100

0,00089

1

.1.11l]C

02

2450

Año 5Año 2

26600

Año 3

32300 44100

Unidad

Unrdad

0 Año 1

13700Pencas de funa sin t¡a

ion

0.12 0.12 0,12 0.12 0.12Costo unitaflo USD/Ka

4788,00us0 1644,00 3192,00 3876,00Costo Total

32300 39900Aqua punñcada Vilcavrva Lts

USDi Kq

13700

0.06

266C0

0,06 0,06 0,06 0,06Coslo unitano

1595,00 1938,00 2391,00 2646,00Costo Tot¡l USO 822,00

0,00089Estabilizanle Ka 0,00089 0.00089 0.00089

Lls

15 15 15 15

431,21 532,67 588,74

Lrtros de

Coslo unilario

Co!to Tot¡l us0 182,90 355,11

Lt 0,01 0.01 0.01 0,01 0.01H¡podorilo de sodro

LI 13700 26600 32300 39900 44100Litros de producción

Costo unitaflo 1 1 1

USD 137,00 266,00 3 23,00 399,00 441,00

1

Costo fot¡l
Etiquela Unrdad 1

0,05Coslo unitario USD/un

Lt 13700

0,05 0.05

1

26600

0,05 0.0s

Costo Tot¡l us0 685,00 1330,00 '1515,00 1995.00 2205,00

Envase Unidad 13700

0,2 0.2

32300

0,2

39900

us0
lJnrdad

Costo Total

Caias de embalale

L¡tros de producclón Lt 13700 26600 32300 39900 44100

2Costo unitano

Costo Totrl
USD,K9

USD 1522,22 2955,56

2

3588,89

2

4.43 3,33

2

4900,00

2

fransporle produclo terminado Cata 2217

Litms de poducción 13700 26lll]l 32300 39900 44100

Coslo unitarlo US0/Ko 2 2 2 2 2

Costo Tot¡l USO 1522,22 2955,55 3588,89 143 3,33 1900,00

COSTO TOTAL INOUSTRIAL 9255,34 17970,22 21820,98 25955,33 29792,71

l

L__ | 13i00 I 26600 I 32300 | 39900 I 44100 I
I

I !L!os dqj44uccrón I 32300 I _-3ee!ql_{4]!E

I Costo unita¡o I USO/K9 I I 0,2 I

L__ | 4rooolsszo,oo lo¡oo,gq l ¿sqg,oq | ¡qzqqoI zor I r47B I 1794 I zz'n I 2450

I

761 I 1478 I 1794 I

I



CALCULO DE GAS'I'OS FIJOS ANT]AI-ES
Agroindustria la "Tunita"

Ano 1 Auo 2 Año 4

9910 16560 1836 0 2 0160 23760

En bosc u estu informución se hu estructurulo un flujo de fondos que
permite tleterminar todos los ingresos ).egresos inr.iuiios toi impuesios,
I os depreci aci o n es ¡, umort iluc, io n es.

El Jlujo de fondos se lo erpone en el siguiente cuudro.

DESCRIPCIÓN Ano 3

1 1 1Adminiskador

7

600

12

'rri

12

600

1?Tiem@/nEs

Valor Unitario

12

Valor tot¡l 1200 7200 7200 7200 7200

0peranos ? 2 3 4 ,1

Tiempo/mes 7 12 12 12

150 150 '150 150Valor Uorlano

Valor tot!l 2100 3600 5400

150

7200

Secretaña Contador¿ 1 l 1 l l

I 12l¡c!pg@§
Valor Unitaio 150

12

150 150 150

12 12

300

Valor tot¿l 1050 1800 1800 1800 3600

Auxiliar de ventas l

Tiempoinles 12

Valor Undano

Valor total 0 0 0 0 1800

Servicios básicos 1 1 1 1 1

I 12

Valor Uniláno 150

12

150 150 150 150

Valor tot¿l 1050 1800 1800 1800 1800

Gastos
AdministratvoYmantenimiento 1 1

Tlempo/mes 12 12

l

12

l

12

1

Valor Unitano '30 130 130 130 130

Valor tot¡l 910 1560 r560 1560 1560

Pubiicrdad 1 1 1

1

150 r50

I
150

4

150

4 II90po/r!€l
Valor Unitario

Valor tot¿l 600

ll¡o s I

Irl

72oo 
l

I

Tiempo/mes I 121__]1)

I

6001 600 I 600 I sqql
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rE
ACTMOAD COTERCIAL

INGRESO§ OE INANSFORI,¡IACIOI Y Co €RCIALIZACION

GASIOS DE COi,CRCIAIIZACIOTI

GASÍOS FUOS

o€PRECtACt0 ES

AMmTE CIoNES

0 14.250

0 9.255

9.910

5.4f7

1.457

80.750

21.82t

It 160

5.417

l.4t1

99.750

26.955

20.ló0

5 437

250

t¡0.250

29.t93

?1.160

5.417

250

óó 500

17.910

I ó 56{)

5.417

1.4r7

Illl?ilIl .lillllttilrilrrl'Fjl
15'Á U ldad üabrFdo.es

UIILIDAD NEIA ANTES DE I¡¡P

IMPUESTOA LA REI.IÍA 259(

6.251

35 425

8.856

7.8t I

41.261

r 1.0,óó

10.06ó

51 U2

t4.2&

I I 2t6

ó3.555

r5 8E9

l8 t0t

D€PRECACIO'.¡ES

Ai¿oftTlzAc t0NEs

CAPÍAI OE IRABA.IO

INVERSDN PROO.'CCIÓN E ¡NOUSTRh].¡ZACIÓN

ErtrilI? llrrffiltttlllrtr
Er,tl'lttilltltttrtt *.lft!ilt!

5.137

I {57

5 Jl7

t..117

t.437

I..1t 7

5.417

250

5.{37

,9 t65,1.1

15 19l

IlIrtr lll|ilFt til;r lrr,ir ItEn

En Base de este /lujo se calcularon algunos in¿licadores financieros que
nos perrnifen determinar la convcniencia del negocio.

Como se puede ver en el cuadro anterior los indicadores nos muestran que
el negocio es rentable. 'l'eniendo un VAN6"a positivo de 20,587 USD, un
'tlR del 18,8'% que signiJicaría que la inversión reporta una ganancia del
t8%.

En la relación costo/beneficio vemos que tenemos que por cacla dólar que
se invierta nos reportará 5 I cenktvos ele dólar.

AÑOS

uruuo 6ñrf ArlES E rlEsro8

ullfr D ¡Er Acltv,c(mc1ll

BEXETEr}§ XEÍG¡OÍAIES

ttu$ilEfoEFoffi

20.587.S4VANax
0,188

Periodo de recuperac¡ón 2 años

Relación Costo Eeneficio 1,51

2 3 .t 5

T¡R

El periodo de recuperación de la inversión es de 2 años que es ba.ytante
alentaclor teniendo en con.sideración que la inversión es de más de 60,()00
USD.



2.4 PROCESO DE PRODUCCION

2. Limpieza y lavado.
La limpieza se realiza pura eliminur espiruts, resitluos de tierra 1'
algunas conlaminanles clel cultivo. Prevk¡ al lavaclo se procede a
una innrcrsión en aguo con hipoclorito de sodio al l'% por 3 hor¿ts,

con la fnalidad de permitir el oblanduniento de las pencas -y stt

desinfección.

3. Pelado.
Proceso ntediante el cual se elintina la «trte:a de la penca de forma
manual y rápida con el uso de cuchillos linrpios ¡' bien aflado pora
evitar la oxidación de la pulpa. Se debe tener cuidado especial al
reulizor esta operación por su incidencio en el rendimienlo, es decir
que parte de la pulpo se remueve al sacar la piel

4. Troceodo.
Se corta la pulpa en pequeitos c'ubt¡s los cuales perniten la
uniformidad en peso v en el procedirniento, pernitiendo mayor
penetración del ap¡ua para un mejor exf racción del tónico, lo lámina
debe ser lo mós fina posible, evilando un daño en el tejido
esponjoso, püra que se mantenga el color v sabor del producto.

5. Extrucción.

La relación l:I es la que se tiene mejor re»dimiento y calidad del
tónico, es decir hay que dosificar I kilo de pula por I kilo de agua.
el tiempo que permanece es durante 24 hora.t en envases (lintpio.s 1,

esrerili:ados), poster¡ornrcnte son colocados en un lugar fresco
oscuro püro evitur l¿t oxidación dcl tónict¡.

ó. Fillrado.
Se procede al filtrar con tat ices muy firuts pora seperor el tónico de
la pulpa. tomando en cuento realizarlo lo nits rópido posible, con la
finalidud cle evitar la contominación del tónico. El Tónico
recolectado se coloca en nuevos envases.

l. Recepción y selección de maleria prima.
Lus pencas de la lunu son receptadas por el acopiador, en un lugar

fresco y bien apiladas para que circule una buena ventilación, las

pencos tie en que lener las caracteristicas deseculas ct¡mo lanruito,

grosor, color verde t¡scuro, sin daños Jisicos y fresca ¡' libre de

pesticidas



7, Envosatlo.
Se envasu en recipientes plásticos eslerilizados propios paro esle

producto, en t, 2, I litrtts. dejando un per¡ueño espacio de cabezo.

8. Pasteurización.
Esta operación se realitt sunergiendo el tónico envasodo en Qgtta o

una temperatura de 7 5" C por I núnulos, lroi'ler¡ormenle se

introduce los envases en agua fria, p(tro que se ¡troduzca un cambio
de tenrperatura drást ico.

9. Etiquetado
Los envases bien secos se proceden u colocar su respectiva etiquete
de acuerdo a su conlenido.

l0.Conlrol de calidad.
Los productos termina¿los son sometidos a un analisis fisico,
quínico. y organoléplico. de coda paroda de 100 lilros se hace
quedur wn ntuestra pard su respectivo seguimiento.

I I. Embaluje
El producto terninado se c'r¡loca en cajas de cartón de l8
unidades, con su respeclivo identiJicación fecha de proceso.
cadut'idad, nonbre de la enpresa.

12. Almacenamienlo.
Se coloca al producto en lo bodega para ser registrado lu
producción diaria en un lugar fresco con una buena ventilación,
poro ser llevado a Cutamayo v posteriormetrte a cliferenfes partes
clel país

kt Agruirulustria la Tunita para el arruru¡ue v funciorutmiento duranÍe los
ó nteses lrabajorci con I persortcts un Adminislrodor, Secrelaria
contadora, y 2 obreros corno inlegrantes de la planto de procesamiento,
posterion ente con el uunpnlo de la producción se van increntenlan¿lo el
personal de plantu,

Durontc el printer aíto lct empreso tiene prev¡slo orrerulur paru el proceso
de produccit'ttt v conrcrciali:ac'ión de I produt'to.
La empreso esla conformada de la siguienle manera:



La planta de producción e.sta uhitadu en el C'ctntón Calva.s Provincia cte

Loja, el área de proceso es de 36 melros cuadrados, con un laboratorio de

4 nrctros cuadrados. En el día la producción es de 300 litros.
Para tua produc'ción sobre los 1000 litros senrunales necesilo dunrcnlor
equipos que ayuden a sinlpificar el trubtlo (ver nnquinuriu y equipos
inicio d¿ lo producción 2.3 ).

El control de calidad se lo hará en lo misnru planta antes que el producto
salga al destinatario final, estu función eslo bajo la responsabilidad del
adninislrudor de lo empresa. Conto se indicó onleriornenle se hará el
analisis Jisico, químico, sctbor, olor color, en donde por cada 100 lilros se

lomará una muestra para su sep¡uiniento.

2.5 PLAN I.:CONOMICO- FINANCIERO

Finantiut ió¡t cupitul initiul:

Fondos Propios.

La Enpresa cuenla con un cupilul en e.fectivo de 800 dólares, en
inventorios .1 I 14, 00 dólares v en planto y equipos 3.886,00,

Conn la yisión de lu empresa es crecer en el nerc'adr¡ de producto.s
naturales se tiene previsto reali:ar wt préstonto pura la compro cle

inventario en razón del crecimiento cle la Agroirulustria

Por lo que se esta gest¡otnndo con los gobiernos locales I'ROLOCAL se
cuenkt de un remanenle con uno buena oportunidad para a la uclquicisión
de equipo indispensable y un terreno para constr cción lc la planto de
procesamiento indwtriul de la agroirulustrio

2.ó PI-AN DE MERC|IDEO

El Produclo

Descripción del produt'to o seryido

Es un producto de uso ¡trimario cono medicina natural para distninuir los
niveles cle glucosa en lo sangre de c'olesterol totul , triglic'éridos (tic idos
grasos) vo que bloc¡uea las gra-sos en el inteslino. por otro la¿lo disminut,e
la aci¿lez esto¡tutcal uliviando la inflamación del estónrugo evitan¿fu¡ la



formación ¿le úlcercts gáslrictts, previniendo el estreñimient¡¡, hemorroictes
y el cúncer del colon, conlrolu los síntomas ¿le la diabetes yu que conliene

una enzima que actúa cono lo insulina, es wr atxiliur para el control del
peso, el ¡ónico se expande en el eslónmgo disninuventlo significaliwtmente
el apot¡to y Atttiinflonnlorio posee propiedudes bactericidas J
regeneración celular, y de uso secunclario cottto aguo de liempo, base

para la elctboración de cosntélicos, se lo obliene de la parte interna (pulpol

de la-t pencas de la tuna, ntedianle wt proceso de extrac'c¡ón por gravedud,

se util¡za ugua purijicuda Vilc'a Vivo. Se lo esta introducientk¡ en el
nrcrcado tte productos naturales, se etrcuenlro en lres presentaciones dc l,
2 y 4 litros.

Es una bebida tonificanle de tuna que se lo csta ulili:ondo ¡sara pacientes
que t¡ene¡t problemas de gastritis, ¿lictbetes, t-olesterol hentorroides, cáncer
de colon, control de peso, y antiinflanntorio.

Base pora la elaboroción de cosnélicos conn ungiientos, crem s,

¡nascari I las, s lnnpoo, e tc:.

Uso principal es para medicinu para los cu.sos señolack¡s anteriorrnente y

secundurio conto base pora eluboración de cosnéticos (aloe de veru).

Es un producto especial por que es naluntl y no se lo encuentra en el
mercado

ES PEC I F'I CACI ON ES TECN I CÁS

Se adjunto en onexos el estudio de porámetros óptimos para la exlracciónv
consenación del tónico ¿le lunct (opuntitt I'icus lndica (l) Millor),
variedades blancu y ctnarilla r¡ue se produce en el Co ótt (lolvas de la
Provincia cle l-oja

La principal característica que lo diftrencia de la competencia es su
sabor, su costo bajo, además contiene otras enziütas y hornronas que lo
hacen ser diferente al aloe sábila, es un produc'to que esta al alcance de

familias de bajos recursos.

El prodacto termi ado es envasado en recipientes herméÍicos de plástic'o
aprobaclos por los nornuts INEN vigentes pera e.\ta !ipo de producto, lus
envascs son de tres presentuciones l, ) ,1 litros, se .'uenlo con la inutgen
corporativtt, pule le, y con su registnt sctniturio alJinuliLtr su uprobución.



Lu ¡narcu c()merc¡al es BEBIDA TONIFICANTE DE TUNA (Tutu¿vitu)

Existe posibilidad de sacar nuevos productos que ayudan d controlar el
problema de dictbetes, con el empleo ¿lel extraclt¡ ¿le insulina, adenrus
estaremos en conslonte innovación esto con sabores y con jugos de

frutas nalu'ales elándole una mcjor palutabili¿lad.

lll ¡lrei:i,, ¡r'r uttidt¡l si, itt.fijti r:n considerución de lu competencia y los
c<tslos da pr<tc'es() ,' cosfos administralivos, eslo es 3.0 USD por uniclad
precio de vcnla al público colocado en la ciudad de Quito, para el
sector lt¡cal no se lonrurá en cltcnla el trans¡xsrte con menos co.\lo

Lu diftrenciu de ¡:recio L'ort r.'speL'to.t lu L'ompetenciu as de 20 clólares por
tuida¡l ouc ntt ha.y' ningtin pnthlena con respecto a los ¡trccirts,

Presenlución del prod ucln

1
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VENTA DE LA BEBTDA TONIFICANTE DE TUNA

[.a vento tlel producto se inicio c'on Ia Prt¡mr¡ción en Jbrias de productos
cle urtesanales en la Provincia de loju en un inicio y posleriornrcnle en

ulgunas provincias del país con und gran uceptación de los clientes.

Se cuenta con una lista de clienles que estón interesados en la venta v
dislribut'ión tle \os produc'tos ¿le lo tunu. LIDEROY, enpresa de

¿listribución de prod clos ,taturoles en lu ciutkul de Quito se llegó a

firnrur un convenk¡ tle distribució¡t de la bebkla tonificante de tuna, los
produclos e.etán deslinudos para cenlros ,toluristas, loboratorios y sulas
de hidronnsajes.

El equipo de venla-s p<tr el monento se lo hurá por medio ¿lel

administrador y dirigido u dislribuidores indeperulientes, para el año 5
:;e conlurá con un asistetúe de venles ¡t si las venlas se ¡ncrertenlan
antes de este perioclo se lomará las correc'ciones del

Las estrategias del servicio al clienle son Jiel cunplinienlo en las
órde¡tes de pedidos entrego inmediata y con precios al alcance de los
consumiclores.

La publiciclad esta orientada por trípÍicos en donde consten las
características del producto, propag,anda por lu r«lio y TV local.
parr icipación ferias de produc'tos n¿tt rales, degustaciones ¡'testi,,,ottios
de los pacientes que fuu tenido excelentes resultado.

EI lransporle se lo reali:u por veltículos que salen con ¡trtxlut'tos
oli¡nenticios y medic'inales de lu provinciu cle klu u diJcrentes lup¡ures
del país Como se irulicó anterior¡nente el ¡trotluc'to se lt¡ vende por
neclio de distribuiclores en cada provinciu ),u nivel local direclamente
de lu enrpresa ul consumidor final.



2.7 PLAN DE ORGANIZACION
ORGANIGRAMA DE LA AGROINDL\STRIA L4 *TUNITA*

PERFILES DE LOS PROFESIONALES A CONTRATARSE PARA
AG RO I N D US RIA "TU N I TA''

I, DATOS GENER,4LES

Denominoción del Puesto: Administrador
Ubicación en la organi:ación: Reporta a Junta Generol de Accionistas
Categoría Docente: Superior Crado científico
3

Misión del Puesto: Plunif car los procesos de producción de tuna
cochinilla y Aci¿lo carmínico.

2, REQUISITOS DEL PUESTO(A PTITUDES)

Funciones del PuesÍo: PlaniJicar, proceso de tansJbrmación v
c'o nte rc i ct I iz ac'i 1¡ n
Del ácido car¡ninico, establecer los enloces de nterc'a¿lo

Nacional e internocional paru introducir sus lineas cle

Contercialización y, producción tle los subprocluctos,

Sec reta/Contador

JUNTA G T],NI]RAI, t)I']
ACCIONISTAS

I)lllt:(l lOtllo

AI)MINIS'IRA I)OR

Je l': de

I'rr¡duccitin
A sistcnte de

acop ió

Asistente de

mchinilla
Asistente

de Fruta
Asislenle

de gel



Establecer conloclos con proveeclores de mcttcrio
Prima, cumplir con los reglantentos internos, nornas cle

C'onservación del nedio anbiente, supervisar el
Personol a su cargo.

Formación Académicu: Ingeniero en Agroinduslrias o afines y
diplomado en adn inislración de empresas

Titulación Requerida: lngeniería en Administración de Empresas o
Afnes.
Especiulidad de Preferencia: Adninistación de empresas

Agropecuarias,
Técnicas de Producción v

lransformación de
Produclos derivados de la Tuna-

cochinilla.

Formación lvÍinimo: TecnóIogo Agropecuario.
Nivel de Lrperiencia: 2
Erperiencia Previa: Manejo de Personal.
Elenental
Conocimientos específicos: Manejo de Tuna -cochinilla y
lransformación.
Requisitos Jisict¡s: Buett desarrollo de las partes tnotrices del cuerpo
Condiciones de Trabajo: Movilización pennanenfe, conducir vehículo,

Conociniento del idioma Inglés.
Requisitos de responsabi liclacl: Responde por toda la maquinaria de

TransJbrmación y equipos de lu
entpresa

3, COMPETENCIAS DEI. PUESTO (ACTITUDES)

Cultura Organizacional: Eslar dispueslo a trabajar cuando lo empresa
lo Requieru.

Están&tre:; de ('ulidod; (-ont¡c in ie tttos de lus normus ISo

( )b sen'ut: it¡¡tt, s

<oluboru¿los
lluen.4nbiente de lrrthujo, nolivtt<;itirt ¡xtnt kts



PERI'IL

I. DATOS GENERALES

Denominación del puesto; Asislenle de venlas
Ubicación en la organización: Reporla al Adninislrador
Categoríu Docente: Superior: Grado Llientífico 2

Mitión del puesto: PlaniJicur la conterci¿tlittc'iLin cle to¿los los
productos

2, REQUISITOS DEI. PUESTO (APTITUDES)

Funciones del puesto:
c Responsable de todos las ventas que genere la enpresa.
. Enlrega cle todos los produclos o clienles interesadt¡s.
c Prontoción ¿le todos los ¡troductos que sc oblenga en lo empresa
c Reali:ar conlaclos con clientes i¡ eresodos en la adquisit'ión de los

produc!os,

Formación Académica: Tecnólogo en ventas
Especialidad de Preferencia: Mercatleo y comercializución
Formación Mí ni ma : Tec nó logo
Nivel de Experiencia: 2

Experiencia Previa: Ventas de ProducÍos de con-vtmo musivt¡
Conocimientos Específicos: Hobilidad en Ventus
Requisilos Físicos: Buen estado lisico
Condiciones de Trabajo: Dispuesto a salirfuero cle la provincia y el país,
sabe r conduc ir ve hícu lo.
Requisitos tle Responsabilidad: Responde por los equipos a stts cargo ¡, los
produc!os.

2. COMPETENCIAS DEL PUESTO (ACTITUDES)

Culnra Organi:acional. El trobajo es sin horario
Eslándares de calidad: Conocimiento en nor¡nos internacionales de
conservaciótt
Observaciones: Las bonificaciones serán ¿le acuerclo o la vento



PERT, It

I. DATOS GENERALES
. De ominación del Pucslo: Conladora
o Llbic,¿ción en la orgunización; Reporta ul Admittislra¿lor
c Categoria Docente: Superior
. Misión clel Puesto: Llevar la Contabilidad de la enrpresa

REQUISITOS DEL PUESTO (APTITUDES)

. Funciones clel puesto: Llevar la Contabilidad de la emprestt

o Manejo del dinero ¡, cuenlas bancarios
o Manejo de registros contables
o Fornwción académica: Contaclora
. Tilulación Requerida: Conladora titulada
o Especialidad de Prcferencia: Cont¿tbilidad
c Fornnción Mínina: Bachiller en C'iencias Contables
t Nivel de experiencia: 2
c Experiencia Previct: Manejo de libro diario, balonces
. Conocintientos especif cos: Manejo de lVord y exel
. Requisitt¡s Físicos: Buena Presencia personal
c Condiciones de tabajo: Dispuesta u relos de superue'ión
. Requisitos de responsabilidad: Responde por todo lo que a su

carflo.

COMPETENCIAS DEI, PUESTO (ACTITUDES)

Culturu ( )rgunizut'iotrttl: l)slur dis¡tttcsttt o trabojor ctruntlo lu en¡trext lo
ne('e s I le

Están¿ktres cte L'uli&ul: Disporur de notricula Pro./esi<tnal

PER I,-I I,

I. DAToS GENERAI,E.S

Denominación del Puesto: Acopia(or
c Ubicación en la organiuc'ión: Rqportu ol Administrador
. Categorío l)ocenle: Buchiller A¡4ropec'uario
¡ Misión del Puesto: Acopiur t<¡dor'lo:; Produclo.t que se

produ:can en la entpresq.



2. REQUISITOS DEI- PUESTO (tIPTlTUDES)

Funciones del Puesto: Alnrucenar loclos los prodt¿L'los que se

generen de la producción cle cochinilla secu, extraclos,

cosméticos, carmín de cochinilla.

Formación Académica: Tecnólogo Agropecuario
c Titulación Requerida: Bachiller
. Especialidad de preferencia: Tecnólogo Agropecuario
o Fornnción Mínina Bochiller
c Nivel de experiencia 2
. Experiencia Previa : Conocimiento de embalaje, acopio de

productos
o Cr¡nocimienlos específcos: Llevar registos v cardes de

producción.
o Requisitos específicos: Cottocintiento de la tuna-Cochinilla
o Requisitos Fisicos: Buena saludfisica ¡t nrental
o Condiciones de trabajo: Dispuesto a salir a los lugares de

producción
. Requisitos de responsabilidad: Responsable por lodos los

productos acopiados.

3. COMPETENCIAS DEI- PUESTO (,ICTITUDES)

Cult¿tra Organizacional: Dispueslo a tabajar cuando la
enpresa lo requieru necesorio.

Estándares cle Calidad: Conocit ientos de nornrus lSO, y
acopio de productos terminados.

TIPO DE CONTRATO

Los personas que confor»nn lo pldnta de procesamicrllo, son conlrolddos
de acuerdo a los perJiles que se presentan en lcts c.urac'te risticus de los
puestos y funciones a desempeñar en cocla ltrea cle trabujo .l,ara los
P r oÍe s i o na I e s s er á c'o nt o s e rv i c i os P rofé s i o nu I e s.

PERFIL
I. DATOS GENERALES

. Denominación del Puesto: Jefe de Producción
c Ubicación en la Organi:ac'itin; Reportu al Adnini.strador



La planta de producción esla ubicackt en el Conlón Calvas Provincia tle

Loja, el órea de proceso es de 36 ntelros cuudrrttkts, con un luborulorio de

4 metros cuadrados. En el día la producción es de 300 litr¿¡s.

Paru wru proclucción sobre los 1000 litros senanales necasito au rcnlQr

equipos que ayuden a sinlpiJicor el tabajo (ver ntaqttinaria y equipos

inicio de la proclucción 2.3).

El control de calklad se lo hurá en la misnru pkuútt tmtes que el producto
salga al tlestinotario finul, estu Jiuc'irin estu bujo lu responsabilidad del
administrador de la emprext. Cono se intlicó tuúeriornente se har(t el
análisis lisico, químico, sabor, olor color, en dorule ¡nr c'udu 100 litrr¡s se

tonrurd wtu,nueslra para su seguinienlo.

CARGO: JUNTA GENERAI- DE ACCIONISTAS

CONFORLIACION

Estará conformatla por li acc¡on¡stos natorilorios nuis J
represententes por cudo PROCOE Zonal (Calw¿.s, Nontbucolo y
Lugurttts) ?rt tolul l7 uct'it ¡ttisttts.

Los represenlantes ser¿in elep¡idos en Asumblea Zonul

OBJET'I I'O

Establecer las politicos pura elJimcionantiento ¿le lu Agroindustria v
velar por el buen desarrollo de lu misma.

FUNCIONES

. Será la mátina autoridad de lu enpresa

. Coor¿linar )' controlor lus uctividades en los diferentes áreas de la
entpresa

. Elegir de entre sus miembros un directorio Ejecutivo confornrodo
por Presidente, Tesorero y Secretario puru lo Agroirulustria la
" Tunila ".

. Nombrar v/o conlralar un aclmini.ttador

Elaborado Por: Fult,io Norvácz
Revisado Por: Direttorio Ejctutivo
Aprobutlo Por: JUNTA GENER¡lL DE ACCIONIST.4S



OB.IETII'0

CA RG O: D I R ECTO RI O EJ ECUTI V0
Reporto a: Junta General de Accionistas

CONFORMACION

. EsÍará confornncla por Presidente Tesorero v Secretario
c El directorio esteró confbrnndo por socit¡s de PROCOE

Coordinar las actividades y vigilar las activi¿lades desarrolladas por
el A¡lministrador.

FUNCIONES

Gestión con Organismos Nacionales e inlernacionales recursos
para la marcha de sus actividades.
Ejecutar Proyectos de ¿lesarrollo Productivo y de
Comerciali=ación de los diferenles Productos de la
Agroin.lustria.
Vigilar el buen uso de los bienes de la Agroindustria

Elaborado Por: Fulvio Nurvúez
Revisa¡lo Por: I)irectorio Ejeculivo
Aprobado Por: Directorio Ejeculivo

CARGO: .4DMINISTRADOR
Reporta u: Direclorio Ejeculivo

EI-ECCION

o El Aclminis¡rador será elegido en n concur.so de mereciuienlos
. El directorio será el enc'argoclo de reali:ur la caliJic.oción y

evaluación de curpetas
c El Directorio contratarú el Administrador/a



OBJETIVO

Será la person¿, encarp¡ada de supen,isar las activida¿les

transfornnción cle la tnateria prinru y comercialización de

productos

de
los

FUNCIONES

o El gerente estarci bajo la supervisión del directorio Ejecutivo
. Planirtcar el trabajo de la.s diferentes úreas de la Agroindustria.
o Llevar la conrabilidod de la entpresa
o Compra de ircuntos y noterio prinkt
. Sistenatizar y contpilar tt¡da la ¿locwnenlación que ¡¡enere lo

creación, acopio, entreg,a y recepción de los procluctos )) materias
prinrus.

o Responsable de todas las personas que trabajan en la empresa.
. Control y manejo clel dinero
. Exportación de los productos producidos por la Agroiruluslrio.
. Responsable de los ventas de todos los proeluctos que se obteng,a de

la enrpresa.
. Entrega de los productos a clienles interesaclos en contprar

productos de tuna-cochinilla proc'euulos ),,naterio pri, d.

o Promoción de los productos a nivel local, nacionol e internacionol.
c Realizar contoclos con clientes que demanclen cicido carmínico.
o Llevar la contobilidacl ¿le la emprese ( esterá o cargo de la

con!adora)
o Manejo de libro diario y carcles.
. Registro de actas ¡'archivos
o Control del dinero.

c Conocimientos y estrulios en oclninislrución de Empresa.s o aJines
. Experiencia Mininto 2 años
¡ Hqbilidodes y destrezas en comercictlización .v lrabajo con

c'omuniclades
. Liderazgo, capaciclad de nnndo y motivación
o Haber trabajado con organizac'ione.s cttm¡tesiruts
c Conocimientos en ventas cle produc,tos no troclicionales
o Experiencia en nrercadeo y comercialización por lo »rcno.s I año
t Conocitnienlos v estudios en contabilidatl

PERFII-



ORJETIVO

o Experiencius un ctño en lenuts conbbles
c Manejo de regislros de proclucción

CARG0: ACOPIADOR
Reporla: ol udntinisfrador

EI-ECCIO,\

. El Acopiodor será elegido por el Aclministrador

. El Directorio contratara el Acopiador/a

Será lo persono encarS4ada de supervisar, n anlener y registrar los
ingresos de muleria prinra y producto procesado.

PERI. IL

o Bachiller con conocimienlos básicos en ¡nalenálicas y que sepa leer
y escribir

c Tener conocimientos en ucopio y alnracenaje de cochinilla seca
o Manejo de registros de compra de los produclos de Tuna- Cochinilla

. Acopiar toda la cochinilla secu y fresco que se obtenga de la
producción de los socios de la organizoción.

. Llevar reqistros de la con,pro a los procluctores.
o Realizar el control del porcentaje de hu¡nedacl.
. Inforntar al comerciali:ador del volumen cle cochinilla co»tprado a

st¡cios directos e indireclc¡s.
¡ Alntacenar en la bodega el producto terminatlo y mctterias primas

I N D USTR IA I.I ZACI ON/ TRA NS FO R MA C I ON

CARGO: JEFE DE PRODLICCIÓN
Repo rla o : A dmin ist ru do r.

ELECCIÓN

FUNCIONES



El Jefe de producción será elegitlo por el directorio en concurso de

»rcrecimienlos
El tlirectorio será el encargado de realizar lu calificación y
evaluación de carpetas

El Directorio controtará al Jefe/a de producción

OBJETIL'O

Responsable del con¡rol de calidad de las ¡nalerias primas y los

productos terminados.

PERFII-

c Conocimienlos ¡t estudios en manejo de producción y sistemos de

caliclad.
o Experiencia mínima 2 años en procesos de lronsformación de tuna

cochinilla y su.s derivados.
¡ Habilidad y destrezas en manejo de personal.
. Manejo de p¡rupos de personas.

o Será el encargado de recibir, reg,istror, embalar los productos v

la materia prima
. Manejar el inventario de los produclos en proceso y produclo

terntinado.
c Controlar los produclos a base de la tuna cochinilla, sabia y

Pencas.
o Plonilicar y controlar los procesos de producción.
. Responsable de todo el personal a s cargo.
. Manejo del invenlorio de los productos lerminados.

CARGO: ASISTENTE DE COCHINILLA
Reportu o: Adminisf rador.

ELECCI0N

o El Asistente de cochinilla será elegido por el directorio
c El directorio será el encargudo de realizar la c'aliJicación v

evaluación de carpetas

a

a

a

FUNCIoNES



a El Directorio contraldrá el A.sistente/a de cochinilla

OBJETIVO

Responsable del proceso de lus malcrias primas y los productos
termi¡tados en base cle cochinillo.

PERT'II-

o Tecnólogo en alinrcntos o similur
o Tener con¡¡cimientos en procesanienlo de cochinillo seca

. Sera el encargado de recibir, regisÜur, embalar los productos y la
maleria priDru

o Manejar el invenlario de los productos en proceso y producto
tern¡inado.

o Controlar kss productos a base de lo cochinilla.
c Desarrollar los procesos de producción.

CARGO: ASISTENTE DE F.RUTA
R epo rla a : A dmi n ist rudo r.

ELEC('ION

. El Asistente de Fruta será elegido por el directorio
c El directorio será el encargado cle realizur la c'alificación v

evaluación cle carpe tas
o El Directorio contratará el Asistente/a cle fruta

oB.lETIt/0

Responsable del proceso de las materias primas y lo.s productos
terminados en base de Jruta.

PERFII-

c Tecnólogo en alimenlc¡s o sitnilor
c Tener conocinientos en proc'esunienb de fruta

a

FUNCIONES



FUNCIONES

c Será el encargado de recibir, registrar, embalor los productos y la
»ruteriu pri¡rn

o Manejar el inventario ele los produclos en proceso y produclo
lerminado.

. Controlar los productos a base de la fruta.

. I)es¿¡rrollar los procesos de producción.

CARGO: ASISTENTE DE I-A RERI DA'I'ONI l"'ICAN'rE DE'I'UNA
R epo rta o : A dmin istrudor.

EI-ECCION

o El Asistente de la bebida lonificante será elegido por el directorio
c El ¿lirectorio será el encargudo de realizur la caly'icación y,

evoluación de corpetas
c El Directt¡rio contatará el AsisÍente/a del tónico ¿le tuna.

OBJETII/O

Responsable clel proceso ¿te las materias prinns y los procluc'to.s
lerniruulos en buse de gel de turut.

PERFI I-

o Tecnólogo en ali¡rrcnlos t¡ similar
. 7'ener conocimienlo:; en procesamietttrs de gel o sábila

c Será el encargado de recibir, registrar, enbalar los productos I' la
nraler¡a prinn

o Manejor el inventario de los productos en proceso y produt,lo
terminado.

o Controlar los productos a base del gel.
c Desarrollar los procesos de produc'ci4»t.

Í-UNCIONE.S



2.8 PIAN DE PUESTA EN MARCITA

I-a entpresa increnrcnll su producció,l a parlir del 25 de navo del 2006,

con l¿t t'cnla a la enprestt cle t!islribut'ión tle producttts ttulurlles
LtDERO|', el tienpo del convenio es indefinido,
La controtación del personttl cs ett lu últinnt s(trtttttt lbi ,nd.l\,, ¿Dt los

nteses posleriores se liene ¡tret'isttt it¡trtncnlor iLt ¡tn(lt« t.iórt ¡ttnr lut
prov i nc ias rle I Az uu¡'' R io ho n bu, G ur tir x¡ t i l,,\ l. n' t h i \' ¡ t ! t'tt';'

La lec'ho dc ensu.\,o se esta rcalizando cn el nrcs de nru.vrt
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Diagrama de Gantt

l,lombra dc lrrca Comtonzo O!Éaó¡1

1 Ehbor.clón delplrn dc ncgoc¡or 03/07,2006 r 1/08,2006 6s ¡>I_
2 Adqul6¡dón d..qulpo. 14,08,200€ 2!0€i?006 2. .rl
3 Montljo dr h plrnt! 2&O8,?00€ 06/10,2006 6i t,I'
4 Conlr!t!c6n dcl p.noml 22tO5mú 09/06,2006 3o il
5 Mstenalús 09/r 0,2006 27t10/mo6 36 +t

Conrtrucción d.l loc.l 1408,?00€ 03/1 1,?006 12s '- I
7 Co rltrclóñ p.r¡om¡ op.rltlvo 061 1 1,2006 2411tmoa 3! I,-f
I Pat nlrr ol producto 2205,2006 03/r 1?2006 246

I Promoclóñ d.l prodúdo 1408,2006 +l
10 Crp.cludón 271112!oa 0t01,2007 66 ')I b
l1 Proclso de producclón 0E/01,2007 1ZO1rM1 1r t,t

RcglBlro s.nittrlo 1t012007 o6tutmoT 12s .>-
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tl
1&/08,2006 1a
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fulejoror lus o¡torlunidaltsI



.\r,r'r'/. /r) ul L l¡( n l('

lntroducir nuewts produclt¡s u base

tlc los bondades de la tunú-
cochinillu

4. FACTORES DE GENERO A INTERVENIR EN NUESTRO
PROYECTO.

La purlicipttc'ión tle la »njer en nu(stro pro.y,¿r'ut devle r'u itticio esto

orienludo u lu parlic'ipttción uctiv'a de lu mujer en lus ctc'tit,idadcs
diorias dc lo en¡tresa conÍ) se mencio¡t<i anler¡orrnenle el logotipo
tenentos lo presenc'iu de la mujar, lu cuju de ahorro es gcrenciakt por
una co»rpoñera mujer socio da lo or¡4urti:u<'ir»t . ¡turu lu transJbrnrución
de los pr<tclut'tos sc esto t'upacitando u soc'ias nqere:; perd que .\e

desenpeñen conru personal de plantu e,t procesos de los produc'to, urto
de nuestras meles es que por lo ¡neru¡s un 25 %, de las mujeres se

e (uenlren ¡urlicipttndo uctiydmente en el que hucer diario de lo
enprese, odcnás se estu «tpac'¡tendo an proc'eso.\ de producc'ion a
hijos e hijus de los socit¡s poro qua en el Jituro seun quienes lideren
esle enpresu, de estu naner nrejorur el bienestur ett¡nómico ¡te los

fonilius Pnxluclorus ¿le lunu c'oc'hinillu del Ecuudor.

-í. ('0,\'('1- ¿'.§ I 0,\ E S l' R lt(' ( ),V L,\' I )..1 (' I ( ) t\ ES

l-u Agrointlustriu "TUNlTA", cue tu con unu Í4rdn
oporlunidud pura ingrextr al nrcrc'ado para conrcrciulizar sus

¡sroduclos que 100% ru urules )t con un gran valor medicirutl

.t' ttutritionul puru lodos /rrs sere.s vll.r.¡.s.

Puru sec'tores de fulo r?curso hídri«t cs uno ullerno¡it'o t,l
incursionar ett el c'ultiv¡ dc tuttu sin es¡sina de kts variedatles

Jnlo anarillo. blonco. rojo. v venle.
Según estudio de mercadt¡ la bebida toniJicunte de turut tiene
unu gren uceplac'ión en el nercudo de pnxluclos nalurales no
lradiciorutlas. el l0% de los enc'ueslados están dispuestos tt
c'onsunir el tóniu por sus gretndes bonduda"' que tiene para
preve'nir ¡troblenas go:itrointestinales, c'olcsterul. ¿liubete.s,

reducir el peso y c'o»to anliinflotnuk¡rio.
I:l csttulio Jinancieru nos indic¿t que si cs ftc'tible lo
partic¡poción del prtxlucto en cl nrcrc'udo »rcdic'inal. los
rcsultudos orrojun un wtlor actuol neto de 3l.¿132.82, c'otl utte
tosa inlerno de retorno ¿le 0.239, lo que signiJicu quc ¡tor cudu
dtilur qut invierto me relorno 0.2 39.

I

t_



El periotlo rle recuperucitin de lo inversión lo obtengo en el
segundo año, el ct¡sto bene.lic'io es de 1.61.

El margen de contribuc'ión para el primer año es ¿le I . I0.
1,35, 1,38, 1,12, 1,38, puru los aíios 2.3 1. 5 . esto ttos indic¿t
que hoy ,t ptotlo en ¿kmde las g/,]¿ttutc'iüs son no)ores, e n el
uño 5 no porqtu ¡troducinns nás lenenos »tás llarutnc'itts.
El punto de equilihrio poru que lu enrpresa no pienlo es de776
576. 658,739, t,901 litros mensuale.r paro el prinrer al quinto
año.

Se recomienrlo u ugricullores que tienen problenas de rieg,o
opten por lu ideo d¿ i¡tcursiorutr en cl cultivt¡ de esto plunlu.



ANEXOS
L lngresos esperados anuales
2. Punlo de equilibrio
3. Calculo tlc indicadores financicros
4. Estudio técnico de la extracción de tónico de tuna.



Anexo l: lngresos esperados anuales

INGRESOS DEL PROYECTO

Descri ión

Producción total

Unidad Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5

Kg_
USD/Ks

13700 26600 32300
1A

39900 44100

Precio litro 2,5 1.5 2,5 2.5

34250 56500,lngreso bruto total I USD 8o75oi 99750 1'10250
I



Año I A¡lo 2 Ano 3 Ano { Año 5

Co.to! R¡o3

Corto3 Variabl6
9910,m 16560,00 18360.00 20'r60,00 n760,00

0,68

Vmta al Público 2.50

Punto dG equillbrio

Producción rneflsud

9076,82 10063,43 1 1050,04 '13023,26

756,40 838 62 920,84 1085,27

Anexo 2: Punto de equilibrio
Punto de equilibrio

5431 84

775,98

0,12 0,51

1,32

,.¿rglcn dc coñt¡br¡.ú¡ r¡üatio

e

1 ,35
1,t)
125
1fr
1 ,15
1,10
1,6
1,m
0.s5

3

Pr odu. c kin
1 5

-.- )¡bgeñ de
cortrar,.Eixl

Punto de Equil¡brio Gráfica
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Anexo 3: Calculo de indicadores financieros
CALCT LO DEL VAt'¡ Y t-A TIR DEL PROYECTO

15 085 16 862 21 .692

3

29.5 93

I 2 1 50

28.308Flujo l¡€{o Totál (64.356)

lndic¡dor
VAN Proyedo

TIR proyeclo

I[iiÉEEfnrEfE
ilr5
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-.f J

ü r,, r L-].¿j

PERIODO DE RECUPERACION

30 1

15 085 21 .692 29.59 3
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16.862

No Recup. 3

28.308

81.9¡t7

53.639

No
Recup 45

15 085 31.947 53 639 11.1.540

Recup€rac¡ón (49 272) (32 409) 47 .032 48.809
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Fluio lHo Total (64.35'€)
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Determinación de parámetros óptimos para la extracción y conseruación del
gel de penca de tuna (Opuntia Ficus lndica (L) Miller) variedades blanca y

amarilla que se producen en el Cantón Calvas de la provincia de Loia.

Luzuriaga C. Lilianu: León C. Santiago: 'fene T. Ángel V.

Centro de Trunsfcrencia de Tecnología e Invesligación,lgroinduslriul (CETTIA)

Universidod Técnica Particulur de Loja

1. INTRODUCCIÓN

La Opuntia Ficus lnd¡ca (L) Miller, se conoce en muchos paises de América con
diferentes nombres. En el Ecuador se cultiva en d¡ferentes provincias entre ellas la de
Loja, en donde se la conoce como "Tuna". Las principales zonas representat¡vas en la
Provincia de Loja son los cantones de Loja, Macará, Catamayo, Celica, Calvas y

Gonzanamá.

La Asoc¡ación de Productores Cochin¡lla del Ecuador (PROCOE) con el
ob.jetivo de mejorar el nivel de vida de las familias de cerca de 50 comunidades de los
cantones de Loja, Calvas y Gonzanamá, ha planteado la posibilidad de darle valor
agregado a la hojas de tuna, recurso abundante en Ia región y con una diversidad de
propiedades medicinales y usos alimenticios.

Por tal mot¡vo la PROCOE propuso al Centro de Transferencia de Tecnologia e
lnvestigación Agroindustrial (CETTIA), un estudio tecnológico para la extracción y
estabilización del gel de la penca de tuna var¡edades blanca y amar¡lla y un estudio de
la calidad de agua que utiliza Asociación para la exlracc¡ón del gel.

Contribu¡r al desarrollo socioeconómico de los agr¡cultores del cantón Calvas a
través de la industrialización de la tuna.

3. PROPÓSITO

Características fisico-quimicas y composición nutricional de la penca y del gel
de penca de tuna (Opunl¡a Plcus lndica (L.Miller)), variedades blanca y amar¡lla
cuantificadas y parámetros de extracción y conservación del gel, optimizados.

4. COMPONENTES

Determinar la composic¡ón fisico-química y nutricional de la penca de tuna
(Opuntia Ficus Indica (L)Mille|, variedades blanca y amarilla

Opt¡mizar los parámetros de extracción del gel de la penca de tuna (Opuntia
Ficus lndica (L)MilleQ, variedades blanca y amarilla.

2

2. FIN
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Determ¡nar los Parámetros óptimos de conservación del gel de la penca de tuna
(Opuntia Ficus lndica (L)MilleO, variedades blanca y amarilla.

Oeterm¡nar la composición fisico-química, bromatológ¡ca y microbiológica del
gel de tuna (Opunlla Ficus lndica (L)Mille|, variedades blanca y amarilla
estabilizado.

5. METODOLOGIA

5.1 Análisis fisico - quimico de la hoja de penca de tuna Opuntia Ficus lndica
(L)Miller.- Las muestras de hojas de tuna de las dos variedades provinteron del
cantón Calvas y fueron proporcionadas por uno de los técnicos de la
Asociación. El análisis fÍsico - químico de las hoias de tuna fue realizado por el
Laboratorio de Métodos lnstrumentales del Centro de Transferencra de
Tecnologia e investigación Agroindustrial (CETTIA). Los resultados de estos
análisis se muestran en la tabla No'l y Anexo No 2, donde se indica los
métodos ut¡lizados para cada análisis.

5.2 Análisis físico - qu¡m¡co y microbiológico del agua.- La mueslra de agua
fue proporcionada por uno de los técnicos de la Asociación. EI análisis fisico -
químico fue realizado por el Laboratorio de Métodos lnstrumentales del Centro
de Transferencia de Tecnologia e investigación Agroindustr¡al (CETTIA). Los
resultados de estos análisis se muestran en la tabla No 2 y 3 y Anexo No 3 y 4,
donde se rndica los métodos utrlizados para cada análisis.

5.3 Extracción del gel de hoja de tuna.- Para la eritracción del gel de las hoJas de
tuna se utilizaron tres mueslras de cada variedad proporcionadas por uno de
los técnicos de la Asociación. Las muestras se recogieron durante los meses
de mayo, ¡unio y julio. Las hojas de penca fueron cortadas de igual tamaño y
las vanables estudiadas fueron las siguientes:

relación peso de la penca /volumen de agua: 111.111.5y 112
tiempo de enracción: 12, 18.21 ,24, 30, 36, 42 y 48 horas

Para la erlracción se siguió el proceso descrito en el anexo No 1. Para
cuantificar la ¡nfluenc¡a de estas variables se m¡dió volumen del gel extraído;
densidad, pH, grados Brix del gel enraído; tiempo de saturación del agua en la
pulpa y máxima capacidad de absorción de agua en la pulpa. Los resultados se
muestran en la tabla No 4

5.4 Análisis fisico químico y microbiológico del gel de tuna extraído.- Al gél
extraido y antes de su conservación se le realizó un análisis fisico - químico y
microbiológico, los mismos que se muestran en la tabla No 5 y 6 y anexo No 5
y 6 en donde se indica los métodos utilizados. Los análisis fueron realizados
por el Laborator¡o de Métodos lnstrumenlales del CETTIA

Estudio de parámetros de conservación.- Para el estudio de conservación
de los geles de tuna variedades blanca y amarilla se ensayaron las siguientes
variables.

- Temperatura de pasteurización : 65oC, 75oC y 85 oC

- Tiempos de: 3, 8 y 15 m¡nutos.

5.5



Se realizaron dos repeticiones por cada tratamiento. Las muestras tratadas
fueron almacenadas a temperatura ambiente (18oC), durante 60 dias. La
evaluación de su estab¡lidad se real¡zó cada 15 días a través de caracter¡st¡cas
fis¡cas cuantrtativas como pH y densidad, características cualitativas como el
color, olor, sabor; y, caracteristicas microb¡ológicas tales como: bacterlas
aerobias mesófilas, coniformes totales y hongos y levaduras. Los resultados
microbiológicos se muestran en la tabla No 7 y 8 anexo 7

5.6 Análisis fisico quimico del gel estabilizado.- Al gel estabilizado se realizaron
análisis fisico - quimico y bromatoiógtco cuyos resultados se muestran en la
tabla No I y Anexo No 8.

6. RESULTADOS

6.1 Análisis fisico quimico y bromatológico de la penca de tuna Opunt¡a
F¡cus lndica (L) Miller, variedades blanca y amarilla.

Las caracter¡sticas bromatológicas de las hojas de tuna variedad blanca y

amar¡lla provenientes del cantón Calvas se muestran en la tabla No 1.

Tabla No 1 Composición Fisico Quimico y Bromatológico de la Penca de Tuna
Opunt¡a Ficus lndica (L) M¡ller, var¡edades Blanca y Amarilla

VARIEDAD
ALANCA

4,10
Ph 4.9

' mg/g = miligramos por gramo de muestra
" Valores nutric¡onales para la Opuntra Ficus lndica. FAO
Fuente: Laboratorio de Métodos lnstrumentales (CETTIA). Anexo 2
Elaboración: Los autores

Cabe indicar que los resultados de la tabla anterior pueden variar de acuerdo a las
condiciones cl¡matológ¡cas del lugar, edad de la planta, especie y tapo de suelo en
que se desarrolla.

-1

DETERMINACIÓN UNIDAD
VARIEDAO
AMARILLA

Humedad
Proteina

o/o 93,94 93.8s
0,350,17

Grasa % 0,163 0,1 16
0,30
1.28 1

3 0
0,0080
13 63

Fibra %
Cenrza %
Azúcares totales %
Vitamina C mg/g '

_ o,22
0,96
3 0

0,0087
Fósforo
Calcio

mg/1 009 10.43
0.34
5.10 506Hierro ppm

Carbohidratos 4,55 4-6

DATO
REFERENCIAL

FUENTE DE
Los I

REQUISITOS 1

92
1-2

I



REQUISITOS

MÁXIMO

LIMITE DE
DETECCIÓN

FUENTE DE
LOS

REQU ISITOS
OETERMINAC ION RESU LTADOS

MINIMO

10 U, Pt, CO 30 No existe tNEN 1 108Color
Turbredad 3,44 NTU 20 No existe tNEN 1108
pH- 4,4 No existe

mo/l 70

6,5 -
9,5

No exrste tNEN 1108Calcio
250 No existe tNEN 1108Cloruros

17,23
6,50 _ mg/l

mg/l ñ?_

1

No existeCloro libre
residual

0,00

No existe tNEN 110862,5 300
No existe |NEN 1 108

Dureza total
Fluoruros
Hierro total

0,245
0,07

_r!s4_
mg/l
mgil 0,8 No exrste INEN 1108
mg/l No existe

rNEN 1 108mg/l
30
0,3 No existe

M nesro
Man aneso

4,7 4

0,05
0,2

mo/l 40 rNEN 1 108
Nitrito 0,00 mq/l 0,0

No exrste
No existe tNEN 1108

tNEN 1 108Nitrógeno
Amoniacal

0,08 mg/l No existe

75 mq/l 1000 No exrste rNEN 1 108
80 mg/l No existe tNEN 1108

6.2 Análisis fisico - químico y microb¡ológ¡co del agua.

El agua que utiliza la asoc¡actón para la preparación del gel de tuna tiene las
caracteristicas que se muestran en la tabla No 2 y 3.

Tabla No 2 Análisis Fisico Químico del A ua utilizada or la Asociación

UN¡OAD

rNEN 1 108

tNEN 1108

INEN 1 '108

Sólidos disueltos
200

U,Pt.CO
mg/l
NTU
FUENTE

un¡dades de platino y cobalto
mil¡gramos por litro
unidades nefelométricas de turbiedad

Laboratorio de Métodos lnstrumentales. Anexo No 3

Les caracteristicas físico luimicas del agua pueden variar debido a las
caracterÍsticas ambientales de la zona (presencia o ausencia de lluvias,
v¡entos).

Las caracterist¡cas microb¡ológicas del agua se muestran en la tabla sigu¡entei

'l x1 para A
Mesófrlos

E. Coli <2 para E. Col¡ Ausenc¡a'.

<1x10
<2

ausencia: no desarrollo de colonias
ausencia

INEN 1 1 08 Requisitos para agua potable
INEN 2200 Agua purificada envasada
Laboratorio de Métodos lnstrumentales. Anexo No 4

-+

Aeróbios
mesófilos

< 1 x 100 U FC/ml JU

<2 NMP/
100m1

Fuente

I

I

I

I

I

lNitrato

lSulfatos

Tabla No 3 Análisis Microbiolóo¡co del Aoua utilizada oor la Asociación

f 
o.r.**,* i*."r.,*l ,n,oil 

":y¿'"."",.'" ij-il"",isil:' r



6.3

Los resultados obtenidos muestran que cumple con los requisitos máximos
establecidos en la norma INEN 1108 de Agua Potable, e INEN 2200 excepto a

lo que corresponde al pH que es 4.4 lo cual implica una acidez alta.

Optimización de la relación PA/ y tiempo de extracción del gel para las
dos variedades de tuna"

Luego de haber ensayado los diferentes niveles de la relación peso de la
penca/volumen de agua y el tiempo para la extracción del gel de tuna de las
variedades blanca y amarilla, siguiendo el proceso descrito en el anexo No'1 y
realizado el análisis estadístico correspondiente, se estableció como óptimo la
relación 100 gramos de penca de tuna por 100 mililitros de agua y un tiempo de
exlracc¡ón de 24 horas. Las caracteristicas de los geles extraídos de las dos
variedades bajo estas cond¡ciones se muestran con la tabla No 4.

Tabla No 4. Caracter¡sticas de gel de tuna variedades blanca y amarilla.

Parámetros

Fuente: lnvestigación de laboratorio

Los resultados rndican que por cada 100 gramos de tuna y utilizando 100 ml de
agua durante un tiempo de extracción de 24 horas se obt¡ene 65 i 4 ml de gel,
que.equivale a decir que de 1 kg de hoja de penca y 1 l¡tro de agua,
mantenidos durante 24 horas, se obtendrían de 6'10 a 690 ml de gel.

El t¡empo de extracc¡ón se refiere al tiempo que tarda la penca de tuna en
saturarse de agua y eliminar el gel. Tiempoc meIples hecer¡ Que los geles
sean de menor densidad y t¡empos mayores las caracteríflcas del get no
mejoran y por el contrario, el gel empieza un proceso de descomposición

Análisis Físico Químico y Microbiológico del gel Extraído de las dos
Var¡edades"

Al gel extraído se le pract¡có los siguientes análisis cuyos resultados se
muestran en la tabla No 5.

5.4

Variedad
blanca

Variedad amar¡lla

Volumen de el obtenido ml 65+4 75+ 4
DensidaJ cm 1 .040 + 0.004 '1 .048+ 0.004
Ph 5.3+ 0.3 4.5 + 0.3
oBrix o.7 0.7
Tiem de saturación de a ua en la ul 24 horas 24 horas
Máxima capacidad de absorción de agua 35 + 4o/o 25+ 4 o/o

en la

l



Tabla No 5 Anál¡s¡s Fisico QuÍmico, bromatológico y m¡crobiológico del gel
extra¡do de las dos Variedades

DETERMINACIÓN
BLANCA

Humedad
Proteina

Calcio
Hierro

rFósforo
Densidad

1

No existe
FAO: valores nutnc¡onales para la opuntia ficus indica
ppm mg/l00 g

Fuente: Laboratorio de Métodos lnstrumenlales y laboratorio de
investigación anexo 5

Los resultados de los análisis realizados al gel extraido muestran un contenido
en fósforo, calcio y la v¡tamina C similares al de la penca lo que indica que el
proceso de extracc¡ón del gel es capaz de extraer todos Ios minerales
presentes en la hoja de tuna.

Los resultados de los análisis mrcrobiológicos practrcados al gel extraído se
muestran en la tabla No 6.

Tabla No 6
variedades

Análisis Microbiológico del Gel extraído de tuna de las dos

TIMTTE DE

oEfEccrÓN

Menores
a 10

1000

FUENTE DE

LOS

REOUISTTOS

MEfOOO

AOAC
997 .O2

Aerobios
mesófilos

Hongos y
levaduras

Los resultados de la tabla No 6 muestran una elevada carga microbiana para
la variedad blanca con respecto a la variedad amarilla. Los resultados se
atribuyen a la cal¡dad microbiológica de la materia prima proporcionada para la
investrgación. Materia prima de esta calidad microbiológica no permite aplicar
un seguro método de conservación o éste tiene que ser más drástico
reducrendo con ello la cal¡dad del producto.

(¡

UNIOAD
AMARILLA

LIMITE DE
DETECCIÓN

DATO
REFE RENCIAL

(MÁxrMo)

FUENTE DE
LOS

REQUISITOS

%
Yo

99,241
0,007 0,012

0 011
1-2

0.011
30,75

m
m

lcm
pH
oBrix o/o

1,65
13,81

1 040'1.040

49
08

DEfERMINACIÓN

RESULTADOS

U NIOAD
OATO

REFERENCIAL
(r,rÁxrMo)

AMARILLA BLANCA

8000 1200000 UFC/g
Menores

a 10
AOAC
990. 12

UFC/g
Menores

a 10
Menore
s a 10

Norma
chilena

14.5

I REsuLrApos 
]

I

Vitamina C
ppm

I

UFC un¡dad formadora de colonia
Fuente: Laboratorio de Métodos lnslrumentales anexo 6



La matena prima que presento este problema provtno de una plantación
infestada por coch¡nilla e infectada por bacterias, acompañada de un mal
manejo postcosecha y de transporte al laboratorio.

6.5 Parámetros de conservación del gel de la penca de tuna var¡edades
blanca y amarilla optimizados

De acr.¡erdo a la metodologia expuesta en la sección 5.5, al gel obtenido se le
aplicaron tres tratamientos térmicos. Luego de realizado el anál¡sis estadistico
correspondiente se determinó que el tratam¡ento de 75 oC por I m¡nutos
presenta mejores característ¡cas, las mismas que se muestran en la tabla No
7.

Tabla No 7 Caracter¡sticas Fisicas y Organolépticas del gel pesteur¡zado de
las dos variedades

PARAMETROS
Densidad cm

Sin olores ácidos, fresco a
tuna

Al gel estabilizado con el tratamienlo optimizado se almacenó al ambiente
(temperatura de 18 - 20 oC), durante 15, 30, 45 y 60 días para evaluar su estabil¡dad.
Las caracteristicas microbiológicas del gel estabilizado en función del tiempo de
almacenamiento se muestran en la tabla No 8.

BLANCA AMARILLA UNIDAO
L¡MITE oE

OETECC IÓN

OATO
REFERENCIAL

FUENTE OE

LOS
REOUISITOS

Métodos

30 DIAS OE ALMACENAMIENTO

70 UFC'/g

lt¿1e nor
a 10

Menor a
10

Menor a
'10

MÁxIMo

Hongos y
levaduras

Norma
chilena

14.5

1

VARIEDAD: BLANCA
1,006

pH
Color

VARIEDAD: AMARILLA

arente, brillanteTrans

1 ,010
4,9 5,'1

Transparente, br¡llante
Sabor Caracteristico de tuna fresca .

no ácido
Caracteristico de tuna

fresca , no ácido
Sin olores ácidos, fresco

a tuna
O lor

Textura Denso, gelatinosos
propio de un gel, sin

sed¡mentos

Denso, gelatinosos propio de
un gel, sin sed¡menlos

DETEBMTNACTÓii

Aerobros
mesófilos

5200

Coliformes
totales

Menor a
10

UFC/g

UFC/g Menor a
10

AOAC
990.12
AOAC
991 14
AOAC
997 02

'UFC un¡dad formadora de colon¡a

1000

I

Tabla No 8 Análisis M¡crobiológico del Gel Estab¡lizado de Tuna de las
' variedades blanca y amarilla, en función del tiempo de

almacenamiento

I

I

I Menor I Menor a l

I aro i ,o 
I



Los resultados muestran que durante los primeros 15 días de almacenamiento
no hubo crecimiento bacteriano pero a los 30 dias existe poca presencia de
microorganismos y un crecimiento considerable a los 45 dias de conservación,
descartando en adelanle mas tiempo de almacenamiento. Cabe indicar que
estos resultados se dan por la materia prima que a pesar de una cuidadosa
selección no cumplia con los requerimientos de calidad exigidos.

6.6 Análisis fisico quimico del gel estabilizado

El gel estabilizado que mant¡ene caracter¡sticas de calidad durante los 30
pr¡meros días de almacenamiento a temperaturas de 18 a 20oC, presenta las
siguientes características físrco-quimicas

Tabla No 9 Análisis Fisico - Quimico y bromatológ¡co del Gel Estab¡l¡zado de
tuna de las dos variedades

Azucares
Totales
Carbohidratos
Hierro
Calcio
Fósforo
Dens¡dad
Ph

- No existe
' FAO. valores nutr¡cionales para la opuntia ficus indica
Fuente. - Laborator¡o de Métodos lnstrumentales anexo 8

- Laboratorio de lnvestigación.

Los análisis fisico - químico y bromatológico del gel estabilizado de tuna de
las dos variedades que se muestran en la tabla No g se observa que los
m¡nerales y nutrientes se mantienen después del tratam¡ento térmico apl¡cado
con excepción de la vitamina C que se pierde en su totalidad.

OETERTIINACION BLAI{CA AATARILLA UHIOAO
LITTTTE DE

OETECCIÓN

DATO

REFEREIICIAL
FUEI,ITE OE

LOS
REOUISTTOS

92Humedad 93 496 99 329
Proteina 0 078 0.031 Yo t-¿

1

m
o/o

Fibra 0.078 o 074
0160.21

Vitamina C 0.00
0.72

0112

0.00
0.72

0 370 o/o 4-6

m
cm

20 21

1 .010
8.20
1 006

49 5.'1

I

Ceniza

ppm 
Ippm i

I ros
I [h*]t_



CONCLUSIONES:

o La relación pulpa de tuna y volumen de agua optimizados para la extracción del
gel es la que conesponde a 1 kg de pulpa por 1 l¡tro de agua durante un tiempo
de extracción de 24 horas. El gel obten¡do tiene una densidad máxima de 1.040
g/ cm3.

o El rendimiento en gel es del 65 ! 75 o/o para las variedades blanca y amar¡lla,
respectivamente. Esto quiere decir que de 1 kg de hoja de tuna, utilizando 1

lrtros de agua durante un tiempo de extracción de 24 horas, se obt¡ene 650 ml y
750 ml, respectivamente.

. Las pencas de tuna de las dos var¡edades contienen canttdades signrficativas
de calcio, hierro y fósforo, los mismos que pasan al gel durante la extracción y
se mantienen durante el almacenamiento.

o Para estab¡lizar el gel debe darse un tratam¡ento de pasteurización a a 75oC
por 8 m¡nutos. Tratam¡entos a temperaturas más bajos o por menos trempo,
ocasionan una d¡sminución de la vida út¡1. Tratamientos mas altos o por mas
tiempos dañan la calidad del producto en lo referente a su consistencia.

. El tratamiento térmico optimizado permite mantener a calidad del producto
durante 30 dias

o Se pudo determinar que la época de cosecha de la hoja de tuna, influye en su
calidad, rendim¡ento y cal¡dad del gel obtenido y con su conservación.

o Se oudo verificar que las mater¡as primas cosechadas durante los meses de
febrero y marzo presentan mayor tamaño, peso, espesor de la hoja y por lo
tanto, mayor rendim¡ento en gel.

. Con materias primas de mejor calidad y un adecuado manejo postrecolección,
se puede reducir la rntens¡dad del tratamiento o alargar la vida útil del producto.

o Según revisión bibliog¡áfica realizada para la presente investigación se
encuentra que la composición físico-química y nutricional de la penca de tuna
(Opuntia Ficus lndica (L)M¡llefl, variedades blanca y amarilla, varian de
acuerdo a las condiciones climatológicas del lugar, edad de la planta, especie
y tipo de suelo en que se desarrolla.

I



ANEXOS

Anexo No 1

Para la extracción del gel se debe tener en cuenta los siguientes requerimientos
de cal¡dad y buenas prácticas de manufactura:

/ Á¡ea de procesamiento.
En esta área se realizó el p[oceso de elaboración donde se instaló todos los

implementos necesarios para crear una línea continua de producción que perm¡tió la
transformac¡ón del producto de forma manual. Es aconsejable que el proceso sea
llevado a cabo de la manera más higiénica posible para evitar la contaminación del
producto final.

/ Personal
Todo el proceso de obtención de gel de la penca de tuna, se desarrolló bajo

estrictas normas de hig¡ene. Ut¡l¡zamos uniformes limpios, cabello recogido, nariz y
boca cubierta, guantes y agua disponible para lavarse constantemente las manos.
As¡mismo se trabajó con materiales y superficies limpias.

/ Selección de la pencas antes de cosechar.
La selección se la realizó de acuerdo a las sigu¡entes caracteristtcas: contexlura

gruesa, sin espinas y edad de las pencas (no muy jóvenes ni muy vie¡as).

/ Cosecha
La cosecha de las pencas se realizó en épocas de invierno presentando mayores

rend¡mientos y tiempos de conservación del gel, lo que no ocurre en épocas de
verano generando problemas en la estabilidad del producto.

/ Transporte
Se debe ev¡tar maltratar la materia prima con el fin de prevenir la oxidación del gel

obtenido.

/ Manejo poscosecha
Debido a que las pencas de tuna por su elevada humedad son propensas a la

contaminación m¡crobjana y a la oxidación, una inadecuada manipulación en su
recolección puede produc¡r anomalías que son per¡udiciales para la elaboración y
conservación del producto. Una recolección temprana o demasiado verde hace que el
gel obtenido presente caracter¡sticas organolépticas no deseables. Cuando la penca
es cosechada en forma tardia, presenta menor rendimiento en la obtención de gel y
menor t¡empo de conservación. Además no se debe utilizar pencas que estén
infestadas con cochinilla, ya que el gel obtenido no es de óptima calidad.

PROCESO DE OBTENCIÓN DEL GEL

1. Recepción de la mater¡a prima
Se realiza una nueva selección de la materia pnma recolectada ya que durante el

transporte pudo haber sufrido golpes. S¡ la materia prrma no es ut¡l¡zada en su
totalidad en el proceso se almacena en lugares frescos y ap¡ladas de tal manera que
aire c¡rcule con facilidad

l0



2. Selección
La seleccrón se realizó para uniformizar el producto, a f¡n de poder estandarizar

todas las operaciones del proceso de elaboración. A n¡vel práctico se clasificó de
acuerdo al tamaño, maduración, edad, color, textura.

3. Limpieza y Lavado
La limpieza de'as pencas se realizó para el¡minar espinas, residuos de t¡erra,

restos de contaminantes del cultivo, etc. Previo al lavado se procedió d una inmers¡ón
en agua con hipoclorito de sodio al 1% por 3 horas, esto para permitir el
ablandamiento de las pencas y su desinfeccrón.

En caso de que la materia prima haya sido lratada con pesticidas u otros quim¡cos
se adoptaran mayores medrdas de limpieza en este proceso.

4. Pelado
Se elimina la corteza de la penca de forma manual y rápida con el uso de

cuchillos l¡mpios para ev¡tar la oxidación de la pulpa. Se debe tener cuidado especial
al realizar esta operación por su incidenc¡a en el rendimiento, es dec¡r que parte de la
pulpa se remueve al sacar la piel

5, Troceado.
Se cortó la pulpa en pequeños cubos los cuales permitieron la uniformidad en

pesos y en el procesam¡ento, esto también perm¡te mayor penetración del agua para
una mejor extracción del gel. El troceado se debe realizar con herramientas o equipos
que produzcan cortes limgios, que involucren pocas capas de células para obtener la
mayor cant¡dad de pulpa y gue no produzcan un daño masivo en el tejido, evrtando los
efectos perjudiciales de ur/cambio de color y sabor en el producto.

6. Extracción
Con la relación 1 :1 es decir 1 litro de agua con 1 litro de pulpa, se realiza la

extracción durante 24 horas en envases de v¡drio (lavados y esterilizados) que luego
fueron colocados en un lugar fresco y oscuro para evitar la oxidación del gel.

7. Filtrado
Se separa el gel obtenido de la pulpa, esta operación se realizó lo más rápido

posible para ev¡tar la contam¡nación del gel. El gel recolectado es colocado en nuevos
envases previamente esterrlizados.

8. Envasado
El envasado se realiza en envases de vidrio esterilizados dejando un pequeño

espacao de cabeza.

9. Pasteur¡zac¡ón
Esta operación se real¡za sumergiendo el gel envasado en agua a una temperatura

de 75oC por 8 m¡nutos, dqués de la pasteunzacrón en forma rápida se disminuye
la temperatura m ed ¡anlr 0rr añtfia m ie nlo.

ll
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.J N IVERSI DAD TÉC T I I CA i'AR]'I C U L.I].R D I: I.O..I¡\
LABOR,ITOTIIO CL.] TIÁr

FECHA DEL II.JFOT ME:

lNl Ofjtlvlt: l',1u.

SOI-lClTtJu DI: AN. rLlSl¡
PA( J:

INFORINAC¡ÓN )EI. CLIENI'E:
NOMBBE:

PROYECTO:

MOTIVO DIL ANA

DIRECCIOI'r'

TELEFOI.IO:

ctt'l-t't.\
Ilrocol,
(l¡-rntrol dc ellidrrtl

u'l'l'L
5?0275 rr^}

ISIS

5 ?¡)¡tli,, li-r¡rail: inlo«iurn'1.1,1 :.-c

DATOS DE LA,TUESTRA,:

r 000

TIPO DE I4UESI RAI

PRODUCI O:

MARCA ClMEIICIA¡
r,lo. MUES IRAS nEC .AIDAS:
coN f LIIDc DECL'RADO
F. DE N€C[I'

A.NALI§;IS FíSIC 9 OUíMICO
FECI1A DEL ANALI ]IS

U ]IOAD

Humed¡d
Protcina
Gtas¡
Fibr a

Ccn¡zir

s/9
Carbolridr¡ros
Calcio

Penca de tuna
ldenliflcado por clcllcolc cor¡¡o Pc¡rcr da iurÉ 'Blar.ü('
N/D

1

10 tt,:OUlSllOS
2005.04 2i F DI:EL B ¡i, f)

2005-04 22

,,- io%
l.i D

LIMIIE OE

t)ETt0cto¡r
OAT{)

ITETENfNCIAL
0¡/\xl¡rO)

trrfilTri oE I os
nr-or.ltsr Ir)s

ao^C 930.r5

AOAC 954.01

¡ro cx¡slc
1-?

920.39

no cxlolo

no cxlslcA()A(;

AOAC 978.10 no exlsto

,\o^c 940.26A

tNf: 3BO

AOAC 967.21

cÁT C ULo

Hlcrro L,p,n 5,06
13,63rr 1

^oAc 
970.39

unidad )s da ,latino crlba¡to

Urlrl¿(,eS NerelotnoilLaS de hrl)iodad
[4¡lx[a nos rror granlo de nn,o!;tra

l.lo dis, on¡ble

l:AO: \ alores nukiciorÉles pata fcus ¡r¡dca

tos rer )ltadcs represcrll¡n la rnueslra arúh/ada

U Pl.Cu

NIU
nrg/ (¡

NAJ

NOrA

. ',....- .,/

li-Espinoz , O
cNlco (E

,' ,rtl ,/ ' ,'

¡ /:.t/t:ü,'¿ .i
iifioÍ-nfrñt í.,,'.o
TÉCNICo ANALIST/\ AREA II ¡S.¡.I1U I.1E I I T,/\ L

Vltanr¡na o

Azucares
Totalcs

BISULIADOS

93,U1;

0,3 s
0,1 1(i

0,30
no exlslo1 ,28

3,0 no cx¡slo

0,0080 no cxlslc
4,10 no exlslc
0,52 o cxlslc

no cxlslc

.-..--lng. lvlanu,

- LIDER TE

1005-()5-2{
I f 6..1

l{fJ2
I tlc I

I

__l

l

--tl

t._--.__

_"- j
I

I

1



\Z UNIVERSIDAD TÉCNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORATORIO CETTIA

FECHA DEL INFORME,

INFORME No,

SOLICITUO DE ANALISIS

P¿\G

1005- l l-l.l (Parci¿l)
zi6.l
l6{7
2 de 2

ACCREDITED

INFORMACION DEL CLIENTE:
NOMBRE. CETTIA
PROYECTO: PROCOE
NIOTIVO OEL ANALISIS: Control de calidad

DIRECCIÓN: UTPL
TELEFONO; 31027 5 FAx: 579889 E-m¡il:

DATOS DE LA MUESTRA:
IIPO DE MUESTRA: Gel de tuna
PROOUCIO ¡dentif¡cado por el c¡iente como Gel d€ fun¿ '81ánco"

MARCA COMERCIAL: N/D

No. MUESTRAS RECIBIDAS: 1

rñfo@utpl eou ec

REOUISITCS +t- 10.h

Lá muestra ¡l a €n env¿so de vrdrro al amblente

ANALISIS MICROBIOLÓGICO
FECHA DEL ANALISIS 2005.11{9

OEfEEMINACiON RESULTAOOS LIMIIE OE

oEfEcc¡oN

aerobios
mesófilos U FC/ml 70 AOAC 990.12 <1x10!

U FC/m I <1x101

REQUISIfOS
MÁXIMOS OEL

PRODUCTO

hongos y
l:'/aduras

Norma Chrlen¿
14.5

N/O

NOTA:

No drsponrble

Los resullados represénlan la muestra án¿¡¿ad¿

Norma Chilena 14 5. Mermeladas, Jaleas. Cíema de Castaña, Fruta Confitada Preparados

oe frutas y verduras rnclu¡da la Pulpa

CONfENIDO DECLARAOO 600m1 ENCONTRADO I 600rñ I

F ELÁ8OR 200 5-09 -2 2 F OE EXP2005-1'1{9É OE RECEP

OESCRIPCION DEL PRODUCTO

Se ha tomado comcrefetencra la Norma Chrlena 14 5Observacrón

cns' u.T.P i..
l¡¡oleoño Eu¡loi l¡lIro¿¡u¡a:

P¡n s¡¡lt¡!üa!¡r Nrat t ürára¿t
aofqt¡atEsa cE br ¿uüdr l¡tra.

;!t]llt] !llit:lJfi rr i "/ :lllJii!
¿-\_-..

uel Esprnoza O

-. LIDER TECNICO
lng_ Diaag-l'Iualpa
TECNICO ANALISTA AREA MICROEIOLOG¡A

I

I

NiO

I

I

I MErooos
I

I

I

I

I

lco!iformes I

1,","r". I uFc/mr I
<1x101 I ooo. ,rl.,o | <1x'ro1 

I

I

I

I ooo. ,rr or l <1x10'| | ,, ooo
I



UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORATORIO CETTIA\\u

FECHA DEL INFORIVIE

IN FORN1E No

SOLICITUD OE ANALISIS

PAG

r...r..i r 
- 4-,\

t,,EL, il.;$',:i:lll,5- Il- I.lt Ir'tr¡ll
I7('.l
l(rl'

ll

INFORMACION DEL CLIENTE:
NO¡/ BRE

PROYECIO

ÑIO TIVO DEL ANALISIS

DIR ECC ION

;ELEFONO

DATOS DE LA MUESTRA

r lrrl:l(l

I \\ i_'r\\'r I rr,ul: ' .!_ 'l .l

(f.rrI\
l,t{( )( ()I..
( ¡r ¡r t r-ll rlr t
[I t,l.
i I t,:7:

IIPC' DE MUESIRA GeI de tuna
PF C1OUC fO ldeñlrÍrcado por el clie,rte como Gel de fun¿ 'Bl.inco"

¡JIARCA COt IERClAL N/O

No I,lUESTRAS REC¡8lDAS ,

F O: RECEP 2005.11-10 2 00 5 .09.2 2

DE!CRIPCION OEL PROOI.]CIO L¡ mueslla lle ¿ Én envase de vrdío al ¿mbrenle

ANALISIS F|SICO OUIMICO
F ECHA DEL ANALISIS 2oos.1r.1¡

., 1C"
N/O

600rnl 600rr I

humedad I9,4 96

proterna 0,078 aoac 95,¡ 01

cenlzas "/. 0,21 AOAC 940 26A

fosforo ppm AOAC 970 39

azucares
totales % 0.72

vitamina C mg/g I 0,0 aoAc 96;21
carboh'dr¡to
tot¿l y. 0.112

POR CALCULO {.,j

fibra 0.078 AOAC 978 10

0,1 3

mgFe¡100, 1,10

''Lj

Metooos suDci¡llatádos
No o!spon,bre

FAO Va¡ores nulrrcronaler p¿r¡ rÉ..Js rnórc¡

Los resu¡tadot representan l¿ nrueslr¿ an¿1,¿ad¿

Proterna t 0 003 Humedad i 0,33. Cen¡za r 0 00.1 L3 ?slrmacron de la rnc¿rlrCurnbre expandrda
ha srdo llevada a cabo con factor de cobertura K 2 : un nrve¡ de conflanza d¿ 351! d¿

eqursrtos A2LA

i t)

lr r')
-:J_Manuel E sprno¿a O

TLCN]]EtTÁ¡¡ALIS TA 

)5,A{STRUMEN 
TAL

/
li;\
1í!' U,T.PI.

IJÜürJllJ¡r{ Í ü10d0! lnsttúntú[lJl¿!

rt i/_

LIDTRTECN ICO

PJtJ ;Ig¿tr¡t!¡i¡s ul¡alJs 0 Ituurcluú¿!
. !x¡ rr¡L¡rrú tu¡riÍf nu Irl0 S¡1.¡¡Jt

,,rr,r¡l rlr.i¿¡uro ll/ :/9ú3'J

if=_c¡-q¡'r.,;l

I

I



INIVERSIDAD TECNlCA PARTICULAR DE LOJA
LABORATOR¡O CETTIA\lu

INFORMACIOt., DEL CLIETI'I E:

I:ECllA DEL INFOr lME.

INFOIIME No

sot tcll rJD t ]E Af. ,\Ltsls

AG

2 {Ir5-08- 2 J

225.2

l5rJ?

Itlcl

NOMBR9: Clil"l l^
PROYECTO PROC'()ti
MOTIVO OEL ANA lSlS (]r¡¡lt ol rlc e ¡rlirllri
Drnr-ccr()N. u 'l-
IEt EFOllO STlllT:i 1.,\\: 5r¡)8119 li-r¡¡¡¡¡l: inlo(r!i¡lnl ctjr¡ ec

DATOÍ} DE LA iiIUESTRA:
I IPO IJE \,IUESf ItA
PRODUCfO.

MAfiCA COMLfICIAL

No lvlUESl llAS REC BIDAS

Gel dc tuna
ldr'n lif¡cado por ol clionlo co¡¡o Gol do fuñ¡ "Bl¡nco" B1 y 82

N/D

1

2 005-07.2If DE REC:P

V¡lanli¡la l) rrrqv . C/ U

ANALIÍ]IS FISI( O CUIMICO
FFCIIA Lrl,L A¡l^l-l:;lS 2oo5 03 16

r.L:5ULlAtrOS

liuflrud¡(l 9 9,241

Protcil]a 0,0 t2
0,01 1 aoAC 967 21

uA l(,
fIEFI:RI:NCIAI,

or't^x[,{o)

9¿

1-? l
U 

'At 
CO

¡t tu

Nl)

unrdad( Je pl¡üno cub¿llo

UrndadL i Nefelo léticri dc túbicd¿d

lell¡gran os pot gra,¡ro di, rnue_lra

No drsp, ¡nLle

FAO: Va ores nulricrc¡;rlcs p0ra fjcus rr¡drca

Los rcsr :arjos , cprcsc¡ ¡l.r I l¡i nrúcslra anrht¡d¡N(,) IA

t)

Manu€l Espinoza U
,, ¡í;;/,:;l/
t,tiffi{e,¡á,,o
TEcNrco ANALtSTA aRE,\ tNSTRUMEN I 

^L

,/

f -( .t
lnú-Celso Ronlero \'
TECNICO AI¡ALIS TA AREA INSI IIUittEN IAL

300(l rt 'tiol3000 REOUISII OS

F,OE EXP IDN, (.iF, DE LLAt]

L¿ nllrcstrn llc(tó on ollvnso do vklrio

l [,n] t uE

DE IECCION

,JÉN 382

AOAC 954.01

ER TE(:NICO

I

I

I

I
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II'::\';RSIDAD TÉCNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORA,TORIO CE'I TIA

\--
FECHA DEL INFOI IME:

INFORtulE No

SOLICI] UI] IJE ATlALIS,S

PAG:

20u5-0s-lJ
225.7

l5lr7
Irlcl

(: Et

INTORI/I^ (]IÓI' DE'- CLIENTE.
NOMBRE

PrtoYE(il o
IIIOTIVO DEL ANA

Dllt{-CC;Oi'l

TELEFOi!O

ct!'t 
^H{()C()li

C r-rnlt ol rlr lrlirl¡trl
L, n't.
5711275 liAX:57'ril$t,l.l-rr¡ril:

IS IS

rrrfo@.¡lpl edu ec

DATOfi DE LA V1UESTRA:
TIPO DE MUESI lt^ Gcl de tu ¡
PRODUCIO ¡contlt¡c¡do por ol c¡io to como Gol do T¡¡na "Blanco' Bl y 82

MARCA COMEITCIAI. N/O

No IlIUEfiTRAS REC UIDAS 1

t)trcr /.RAljo 100{¡

, Dli l{t(.1¡' 200 5 0/.29 iJ LTE I LAII

I)FSCflrPCrol] DrI Pr« ]DUCTO L¡ nrucslr:r llo.Jó otl cnv.lso do vl(lrlo

N l.) F Ol: l:xP

. ll

fuLHrL i;L Lr.)5

ANALII;IS MICI. OBIOLÓGICO
FFOI-iA I 'f t /\NAl lr;lS 2ll0r] 0B-15

t¡ESlltl AO0S

L'r ()/{J 1 200 000

I)A ¡O
ItE f Lftr:NCt^l

0,1^x tlO)

colrloft¡re i
lot¡lcs ur ':19-
lroll lJos y
lov¡(lura s

acrobio§
rDc sófilos

.:lrl0'

tülJ

Nonni Chil(,¡r¡
t4.5

Nor¡rr.. Clrle r¿

[J t r:/ 10)0
laa Mermelad¡¡s.'¿leas.Cremadesá¡ta¡-l¿.FrulaContrlada.Preparados,,crrú.as

y VCrduraS ( cluidi¡ la p(lipa)

No dcsi rollo dc Col.rrii:. Ar¡srxrctt

No drsp, ¡übli

Los r!!r lados'cprcsclll¿¡ lJ ¡rn¡cslra ann|¿Jd¡N() lA

_-- )

,r'-ó - ..-,-.-¡ ¿'./ / r"'l-
,r/ _//lrl9. Manu(l Espl]ozi¡ O

/.' LTDER TEr:Nrco

¿4.'f)

,:1x10r

53 000

AOAC 99rJ.12

aoac 991 14 <1x101

<1x101 .1r.a 1c 397.02 <1x10r

lng Oifura Flualpa
f ECNICo ANALIS.I A ARI.,\ MIcRosIoLÓL:ICA

I

l

I

I

I

I

I

I
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Anexo 2 xz
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UNtvERStDAD rÉcrutca pAn'ttcuLAR DE LoJ/\
LABOBA-¡'OI IIO CEI'TIA

FECHA DiL II,lFOI ME:

INFOBME No.

SOLICITIJD DE AN \LISIS
PAG:

2005-05-2.1

I lú.J
l{$¿
I tl,: I

INFOR¡IIACIOh DEL CLIEIITE:
NOMBBE: CE ¡"ItA
PROYECTO: PROCOI;
MO-l IVO DLL ANA .lSlS: CoDt¡ ul J. coli(lad

DIRECCIÓN: U'I'P¡,
TELEFOI..IO: 57027 t, l,)\\: 579llll9 ll-rr¡¡ril: iolo(.1)ult,l.e(¡u.ec

DA l-OS IJt: l-A ¡JIUESTHA:
I IPO Uf l,illris I nA:
I'BOIJUC'O:
MAIICA CU¡!iLI-tCIAL
No. Mtlt:S ltlAS flt:( EIDAS

Pcllcir dc lurra
ldc!¡l¡llcado por cl cllcnlc corno Pclrc¡ dc Tuna 'A¡ru¡ illo'
N/l)
1

coru r f:rJrDtl DfcL \HAtrO: i 100 r - i0"á

F. Df tlECl:r' 2005-ol-21 F DI: EL,iI] ,'t,'L) )F EXI'

lller ro

fósío¡ (l

Ar{ALrSirS FrSr( O OUTMICO
I:ECHA DEL Al'lALl ils: zoo5.o1.2z

IJ JID O

llr¡¡lle(larl
P r otoir ra

AOAC T30.15

o,17 A¡]AC 954,0I

o,16:r Af)AC 92U.39

o,2?. A' AC.)'B,IO

l' |ll t)i r.)s
hi,our:lll ,s

1;,
Grirsa
I:¡l,r ¡
Ce r riza

Calclo

0,96 ,/{OAC 940.26A

InEll3BO
Azucares
Totales

)Iielllrsl ,
Carbohldr¡los

gg/

%

J.Pt.Co

NTU

nrq/ g

:''

AOAC 967.2r

CALIJULO

0,3,1

f lnl 5,.1 0
ta 'oog AOAC 970.39

un¡(l.¡d s de platirlo cob¡¡to

Unidad B Nslelonrékicas u! hIb¡edad

lll ¡grar los pot g¡¡tno dc r¡tuestta

No rj¡sf l,nblo

FAOj V .iores Nut¡c¡onales pa¡a lcus i¡drra
Lrs res lladg! feptescnlJit lit tuestra urrJltzada/,.\

\

,IF

lnu o¡ za lo uí,1tf 0

ICO ANA sTA A¡tEA It,tSTntJl¡E¡,t t^l

t

I

NCI /r

ll

o.

1

2

=

lng. Manucl Esplnoze
LIDER TF(.)NICO (E) .I 

IJC

f) , 
."'

lti

:

DAI O
ncFcnLl'¡crAL

tMÁxri,ro)

I]LSIJ!IAIJO:;

93,94

0,0(ifJ 7

3,0

4,55

LIM¡IEO€

DEfECCION

no crlsto

_rto cxlslo
o cxlslo

no crlste

llo ex¡sle
no (.rlsl-o

no ex¡ste

ño ¡xlslc
no cx¡stc

no cxlslc

lng.'Cclso llorr rur.i :'-
'Ir^tt¡rio 

^ll^t 
t§1n ,\rlr:^ $¡§Tnr

/

__ _l!/ol

-t _l
_l
_l
__.1

_l
__.1

-_;

ii
rl

'/

f\ -- ,//:

I oo cxlslc

I U,4.I



Anexo 3
UNIVERSIDAD TECNICA PARTICUI.AR DE LO.IA

I-ABORA'r Ol llO CE'¡'tlA

2005-05-2.1

t26.1
1.t82

I de?-

\Z
FECHA DEL INFOHI,iE:
INFORME No.

SOLICITUD DE AN/\LISIS
PAG:

INFORMACI N DEL CI.IENTE:
NOMBRE:

PROYECTO:

MOTIVO DEL ANALISIS

DIRECCIÓN:

I'ELEFONO:

cl:rttA
PIt,OCOU
Co¡rlrr¡l rle c¡!id¡d
U'I'PL

57$275 I'^X: 57')ilil9 [,)-rruril: inÍo ír,) u t Ir l, cr lu.cc

DATOS DE [A MLlf:STll¡ r:

TIPO DE MUESTRA:

PRODUCTO:
MARCA COMEf iCIAL:
No. M,.;ESTBAS RECIBIDAS

F, OE TI;CEP

ANALISIS FISICO OUIMI( O
FECHA DEL ANALISI:]:
oETERMTNAcTóN

color t,.Pr.(:o
Turbled¿d ¡1lrr

Ca lc lo rrrll/ ¡

Cloruros
Cloro llbre resldual

Agua d6 gr¡fo
ld.ntlrlcado pgr el cl¡onle conro Agua dc tr lfo

N/D

1

2005-04-21 F. OE EL^I]

2005-04-22

lll'cxlslc
n,, c¡lslc
||., dvi5tr-,

nr, cxlstc

r¡o cristc
no oxlste

no cxl5lc

LS-M,J-001

LS-HACtI.B03l rlo,'xlstc

Lr'.!lt E oE

0L ¡ ÉUCtOl.l

s oEr ]-.uL rTE oE
'to I r ltt¡ursr

oLCLAftAl)' 5 LITNOS REOIJ¡SITOS ,- 100?á

t1 D F.DL E\I' rtiD

:ll) IIE¡¡ 1 .',l

:'() ._l r_E!_l ,

.._.lrlg,r 11

. __rr r_¡.t¡_11

___li lEi¡ I r

't, _
-t --

!,'-.e ll
;(,

rn!f _
mg/ r_
rnq/ I

o.3-1 lriEN 1i lr

Dureza iólal
lf ,€N 11, ?

ntg'l It'EN 11i 'l

nrg/ I

Ing/ I

rng/ I _
r)1¡l I

lf'EN 1i' I

rrrg,/ I ' 0,05
_ri Fj!_l-fj ,_ 

.

It¿EN 1'' r -l

n)r¡ |

nrg/ I I 80

L5- AC ,B r 7 r ¡ro r.rlslc
0,00 APHA 45rro.t¿O2B

0,08 ! S-HACll.,l030 no cxlslc
75 LS-TUS-Cf)t 5r) no cxlslo

LS-HACt t-0051 no cxlalc

fi¡EN 11C I

[l!N 110 ]

rrJ:N 1f0
Itl':N t10'

U.Pt.Co

NTU

mg/ t

MD

NOTA;

un¡dadcs dr: p¡ali.ro cobaho

Un¡dadcs Ncl(-lo!.ték¡cas de tuóiedad
Mrlig, iur¡os ¡)ur lit. )
No C¡sponit,lc

Los | -.s(,ltari):r rel resen an la ntueska analiza(l¡

CONTFN¡DO 5 LITROS ENCONTf]ADO

lluoru ros
H¡erro Total
Mag neslo
Manganeso
Nitrato
N¡trlto
Nitró eno Amonlacal
Sólldos d¡sueltos
Su lfatos

10
3,44
4,40
t7,23

62, s
0,24 5

0,0
s,50

AOAC r¡/.J.n I

LS'(lr 001

AP¡tA.:500-Cr.u

LS-Of-,02
LS-HA(:H-BO2()

LS.HACH.BOO8

LS-Ot-001

0,07
4,74
o,2 o,:]

,10

o,8

30

1000

200

Observ,rci, rn e acuerdo a lo.j resultados oblenidos, la n]lr!slra cumple con lc,i rc.iuisilos rr.a,. nost)

/i--
' /.' 4 -/t'-_-

',4;y' /,?t'..
t,,dilE,ruet I=ñ.za o
.LIDER TECNICO (E)

eslal,lccidos cn :r Norma I 108 de

l(

Aqua Pol.rlfc llc(lu¡s¡l(,1;, exco rto a lo que r:r)í(-aslro¡lti(: ¡ l¡1.1

\
f) (,i.1

lrrg..Colso Rornelo
I ECNIC( ) At¡ALtSTA Anf:^ lS,I fitrr.1[tt I Al

( I ,.r.

www.u\¡l¿{u ci f ol¡'l l¡ülg! u¡mnratc)utt ¡.cd|r.(lc t,BX593-?.5t0 'r:, tj¡r.5la t.tl:t¡¡: 59J ¿.' 7!N)AJ Cp. tOt.¡,¡JB

S.¡r Cáy.larlo Loir' fl(rrrJor

1

! -l

_.- 
-._.-l--- 

. - -tcu i lirLN Ir, ¡t

II

:!:

i

RESULTADOS

LS-]- ? r00t/
pH



Anexo 4

\Z
¡l

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORATOFIO CETTIA

2005-05-24
126.2

1482

2<lc2

'¡FORMACI N DEL CLIENTE:

ACC N E L'I EO

Cerl.f2105-01 v2105-2

OMBRE:
ROYECTO:

IOTIVO OEL ANALISIS
IIRECCIÓN:

ELEFONO:

CI'T-TIA
PROCOIi
Control dc calitlad

UTPL
570775 l'AX: 579E89 D-nrail: info@.ullledu-ea

IPO DE MUESTRA:
RODIJCTO:
IARCA COMERCIAL:
Io. MUESTRAS RECIBIDAS
ONTENIOO

DE RECEP

\NALIS!S MICROBIOL
:ECHA DEL ANALISIS:

Agua dc Arllo
ld.ñtlflc¡do por 6l cllonte como Agua d. grllo
N/D
1

2005-o4.21

GICO
2005-04-25

o€cLArl^oo 3 LTfFOS +/- 10%REOUISIf OS3 Ltfnos ENCONIRADO

F. OE EI-A8 N]D F DE F.XP ND

ETERMTNAcióN

Leroblos rlosólllos
r. co ll
l xl Cr"

.2..

auseñcia: No desarollo de colonias

ausencia

INEN 1108i Requisilos Agua Potsble

INEN 2200r Agua Puriñcada Envas¿da

<2 p6.á e.col¡

< l x10' pára agroblos mosólilos

No dlspoñlble

Los resullados r6presonlan la mu6slra añ9ll¿ada

m¡le do dolocclón

mho do dotocrkóñ

¡/O

lofA:

REOUTSTfOS OEL

PRODUCTO

LIMI]E OE

OE¡ECCION

MÍrr Már

FUENTE O€ LOS

nEours¡fos
REST]LTADOS

30, ¡NEN 1't08UFC/ml <'l x'l 0' I xl0'
tNE¡4 22 00NMP/1ooml <2 APHA 9221F <2

)bservación: Se ha lomado como r6lsr6ncia la Norma INEN I 108 y la Norma 2200

1 a Espinoza O
ER TECNTCO (E)

lng. Oia a a lpa
TECN¡CO ANALISTA ANEA MICROBIOLOG fa

t , r rlL

..,

wv/w.rlpl cdu É E.m¿il: lmlnltrum.ñtrl@utol 6du .c PAX 59!,7.570275 E¡l. 5r¿r Telolü: 593-7.570089 CP: 1!.0r-608

S6n Clyel8ño Lój. - Eculdor

ECHA DEL INFORME:
JFOBME No.

OLICITUD DE ANALISIS:
AG:

)ATOS DE LA MUESTRA:

fiiil ,rorrl

I



Anexo 5

§1,7
JNI\/ERSID¡.D'TECNICA PARTICULAR DE LOJT\

LAROIIATORIO CETTIA

I LCI N DEL INITO Mf
[,lt cttME i to.

SOLICII UD T)E AI ,\LISIS

PAG,

2U05,0S-.¡-\

2 25. r

t 537

I tll I

INFORMACIÓ; DEL CLII-t'¡TE:
NOMI]ItE:

PROYECTO:

t/lo I tvc, DEL AN/,'_tsrs

t)rf {t:cc tÓN

It:I.LFCNO

( u'l-n A
t,R()('oli
(i¡t¡r ol rlu r':rlirl¡tl

Ilt ¡,1.

,,11t !'li ¡;1\: 57')1t39 ¡i-|lrx¡l: lnloúr)tlll)l (,rJr¡ ec

D/r'l Oll DE LA 'fUIISTRA:
I ll'() Dl: ¡¡l lL:S fliA
Pt'tuuuclo
lvi^llCA (;OtulERClAt

¡k¡ l?tUE:if RAS RE( ¡UIDAS

Gel rlc tuna
ldcnlilici.rdo po r ol c licrto co r o Gcl rloTun¿"Am¡ llu"Ai yA2

N/D
,l

-1¡r,l--Fn., lut ( 300U nEi)Ulf;ll ( l5 I t. loi.
I t]F fltcI l, tJrt'

Dt SCttll,(:l(r',¡ O : L PII )DUC I (, i L;r r|lucslr¡ lleUó o¡ cnvase do vldrio

NDF UL: ET AB

Vitarrira:
(;alcro

llicr I o

ANALI;|S t.íSr( C QUitultCO
ljl CllA f)l:L AtJAt I ;lS 2oo5 orr ro

P role ¡r a 0,007
0,01 'l

30,75
t,05

13,8,

O^¡O
REFERLI.ICIAL

(rúÁ) rLro)

IULN tJfiLo5

HEC!lr:ilIo:'j

11

- r'r!\ tC/(¡

I ,nl ,,

[ )nl

[ )rn

U I'I,CO

N lt.,

llrU/ll

lt/tr

uord¿ú( t de plJIrú cr¡t,,llu

Lrrnd¿d, s Nek lol|rclrc.rr d(: lurtned¡d

NrIUrar os por gr¿,¡ro rf,! r¡nrúslra

l ¡r drspr rnbl{.)

fAO V.lores nu¡¡rcror.,li.s pnr¡r ficus ir¡d¡:.r

Los resr ,l.rdos feptcsclll¿n l¿ rt]Ui]slra anJL¿ad¡I'J() lA

f)

;,/

lnú Manr¡(l l:sprnoza C
LIDER TEI:NICO

ln9, Gohzalo
IÉcNIco ANA STA ARÉA INSIRUT¡ÉTI iAL

u-1,:\r.\.* r- .-¡- \
lng Celso Romero I

-t

LlrvllfI uC

DETTCCION

Ar,AC 954.01

AC^C 96 7. ?:

PLAY,C

PIAY.6

AOAC 970.39

T [CNICO AN qLISTA ARi ,'\ INS rkUirtf rI i Ar

I
I

I

r,^,it-T--
I

-l

I



Anexo 6

\Z JNI\/l:RSIDAD TECN¡CA PARTII.;ULAR DE I-OJA
LAI]ORI.TORIO CEI'TIA

FECI IA DEL INFL. tME:

INFORMt: No.

SOLICITUO I]E AI ALISIS

PA(;,

2(l05-0lt-l-t
215. I

158 /

I ¡lt l

I

Csr. l¡ 2lu5.0l y 2lü5 /
^(:cnEr)ttrD

II'II-()RMACIOI DEL CLIEI'J I'E:
NOMI]RE:

PROYEíJTO:

MOTIVO DEL AN/
DIRECCIÓN.

IEI.EFONO

cri'l"l r,\
PRO( ()t,:

Co¡rtIUl (l( (x¡irlxtl

t,1 t,L
5711275 r^\: 57rrli39 ¡:-l|rIil: info(Drrlfll c(lu r)c

DATOll DE L¡\ llUISTltA:
TIPO DE IIUES I tIA
PlroDUc to
i,l'fiCA (:ú¡,',t-ltClAl

N(, I!,]UEIiTNAS RE( ¡BIDAT;

Gol de tun¡
ldcnt;ficado por clciicr;ic cor¡o Gcl (lc Tun¡ "/tnúrillo" A1 y A2

N/O
'I

300 U

t,f :r.ti ,l l()¡ll,l-l I'tt )trr¡lt{) L.r Í ll,cstr.r il.¡jo o¡r crr r¡sc ,lo virlrl,,

AtlALlSri i,ll-i CiilC':OGiCO
t l (lllA I l:l ANAI I ils ?oD5 08.1.,

r T',."t@r_ iU lLl

ilri)

DA10
REI TfIENCIAL

(¡¡A):ll.to)

¡ u¡.1¡ir:Di l,os

IrLúLil:¡ ICS

acrob¡os
llrcsólilos
colilornrcs
tola lcs

lcv¡(lr¡ra s

U C/tl

Ur C/g 30

ul c/ (J <1x10r

L )s rcsr ltdos fepres¡,]llt¿o la muesl¡a anJl¡¿ada

o

lUeí¡rclad¿s. Jrleas. Crurna dc castañ¿. Fruta Conltada, Prepirr¡dos dc Frulas

y V{rrduras (ncluida l¿ purpa)

I

<lrl0'
t ut)

No Jcs. rtollo rlc colurll¡s. Auscnur¿

No drsp ,rxble

Nor¡r:r Chrh: r¡ 14 f

Ni) I /',

/!.1/r¿'¿ '' ''l\ L.:-'"".'';
Lj .--:J L v

Jrrg Ma¡rUel [:sprnr.¡z¿
- LIDER TEI:NIco

f)

lng DiífuF Hualpa
TECNTCO ANALtSfA ARE,\ frÍC ftot3tO LoGtc^

2

AC'AC 990 12

AOAC 391.14

<1x101

<1x10r

<1x101

I

I

I

B 000

I

I

I

onna rrr.o, I



Anex\7 UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR OE LOJA
LABORATORIO CETTIA

FECHA DEL INFORME

INFORME No.

SOLICITUD DE ANALISIS

PAG

1005-l l- ll ( Pr rcirl)
276.2

t 6{7
2 dc 2

ACCREDITED

INFORMACION DEL CLIENTE:
NOMERE, CET'I'I.\
PROYECTO PROCOE
MOTIVO DEL ANALISIS Conlrol de cxliilxd

DIRECCIÓN' UTPL
TELEFONO: 310215 FAx: 5798E9 E-mail: rnfol@utpl edu ec

DATOS DE LA MUESTRA:
TIPO DE MUESTRA: Ge¡ dG tuna
PROoUCTO: ldentllicado por.l cllento como Gel do Tuna ''Añarill¿'
MI,:ICA COMEíiCIAL, Ni O

}¡Ó, MUESTRAS RECIBIDAS 1

cor{TENroo
F trE RECEP 2005-11-09 F ELASCR 2005-09-22 F DE ExP

DESCRIPCION DEL PROOUCTO

ANALISIS MICROBIOLOGICO
FECHA DEL ANALISIS 2005.11.09

LJNIDAD RESULIAOOS LIMITE OE

DEfECCTON

REQUISITOS
MAX!MOS DEL

PROOUCTO

aerobios
mesófilos U FC/m I 5 200 AOAC 990.12 <'1x101

col¡formes
totales UFC/ml < 1 x101 aoAc 991.14 <1x10r
hongos y
levad ú ras UFC/ml < 1x1 0l AOAC 997.0 2 < 1x 10r 1000

Norma Chrlena
14.5

N/O

NOTA Los ¡esultados representan la mueslre añelr¿ada

Norma Chrlena 14.5: Mermeladas, Jaleas, Crema de Castaña, Fruta ConÍitada. Preparados
de frutas y verduras rnclurda la Pulpa

Observacrón Se ha tomado como referencra la Norma Chr¡ena J 4 5

Irr-1tT\
LtDoñLoflo ¡¡¡eh l0 s ¡!ts0ume0 ü1

u.T.Pt

Prn suq¿rcqcb l quÉ¡a§¡l l00Ul rluúei

Cer t2105.01 y2105-2

c 0 fI u¡Ic3 ¡5 ¿ C 00¡r¡r.80l0üto Sal¡nr
Ion13¡c¿.lt rct onu 0n-5is88!

les

''a-'-/ n
\,lanuel Espinoza O lng D Hualpatrl.

l

500m IOECLARADO 600m1 ENCONTRADO REOUISITOS

a 6n enváso d6 vrdrro y al ambrentaLa muestra ll

LIDER TEC N ICO TECNICO ANALISTA AREA MICROEIOLOGIA

I

I

I

I

I
I

MErooos 
I

I



.\nrrr¡ lJ

FEC HA DEL INFORIVIE

INFOR¡¡E No

SOLICIIUO DE ANALISIS

PAG

INFORMACION DEL CLIENTE:

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORATORIO CETTIA

:lll15.Il- I-l( ¡ r,r¡rl)

I7lt, I

I6ll
I tlt' I

\Z rrr.¡1 l-1 51-1

WM,qfli
D¡T:Di

NOMERE ( r.. t'] t,\
PROYECTO t'tr( )( ()r..
MOTIVO DEL ANALISIS ( r¡¡rt¡i¡l rlr (irli{l:r(l

DTRECCTON I l l' 1.

TELEFONO S70l?5 ¡.\\: :r')llsr, l.."¡lriril:

OATOS DE LA MUESTRA:

nfc ']: I eOr¡ ¿c

T¡2O OE IVIUESTRA Gel de tr¡rra
PRODUCTO lclentrtrcado por el cl¡enle como Gel cle Tan¡ 'añ¿rrlla

IIIAPCA COIIER:IAL N/O

No lvlUES TRAS RECTBIOAS I
./- 10¡'

NrtF IJE RECEP 2005.11.10

O€ SC RIPCION OEL PROOUCIO La muestra lleg¿ en envase de vrdflo y al ¡mb¡ente

AI',IALISIS FiSICO QU¡MICO
F:l)HA DEL ANALISIS 2oos-11-r,r

DECLARAOO 500,n1 r500,r1

F EiASOR 2005.09-22

INEN 382

0,0 31 AOAC 9 5.1 01 1.2

Aoac 978 10

hr¡medad

F r rJ, a

teifla

0 074

0,1 6 aoac 9.r0 26A 1Ccnr¿a
A¿ucares
Tota les 0,7 2

rng/ g 0,0 AoAC 967.21

.1 6

Vr!a nr rna C

Carbohrdratos 0,370
1

POR CALCULO

pp' 8,20 aoac 970 l9
0.0 6 aoac 927 0?

mgFe/1009

¡JO

Meloor)s Subconlral¿dos

NO d'stonrDte

FAO ¡/3lO¡¿s trulfrcronalés prf¿ ftcus Ildrca

Lo5 resulladl)5 reoresénian la rñue§lra ¡ñ¿l¿ada

Prote¡na r 0 001 Humed3d ! 0.33 Cenrza 10.003 La eslrmaoon de la rncerlrdumbre expandrda
ha s¡do llevada a cabo con faclor de cobertura K 2 en un nrvel de confanza de 95% de

rdo coo los reqr¡rsrtos A2LA

",Atlllq Manuél Esprnoza O i.,,.;,,' , .; -.'
ISf A AR EA IN STRUME N TAL

*il
q'i!"

r.rr:
i 0rl

;

ril ro

U.I.PI.
tJÜurJuri¡u lkt0ú0s ¡t¡tuumtnbl¿s
iurl¿t!n(jhs. l]uelJ! 0 ¡nuu¡itulrr
ruÍ []¡!r (u0lt¡,j g 0 ¡lo S¡lJ¡l¡
rir¡1rt rti.lctulr lll 5¡988q

IECNICO

ECNICO ANALIS TA AREA INSfRUMENTAL

I
I

I
I

¡

I

I

I

I


