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PLAN DE NEGOCIOS DE LA BEBIDA TONIFICANTE DE
TUNA

1. RESUMEN EJECUTIVO

La Agroindustria “TUNITA”nace como una necesidad de dar un
valor agregado a los productos de la tuna cochinilla y obtener
mejores ingresos en la venta de los subproductos, por otro lado
dar la oportunidad a sus asociados que participen en el mercado
no tradicional de los productos naturales. La Asociacion
Agreartesanal de Productores de Tuna -Cochinilla, es una
organizacién con personeria Juridica desde el ano 2000 dedicada
a la produccién de tuna y cochinilla en los Cantones Calvas,
Gonzanamd vy Loja de la provincia de loja, cuenta con alrededor
de 200 familias asociadas en donde un 30% son mujeres y el 70%
son hombres

La Agroindustria y la caja de ahorro es un soporte para la
Asociacion, en donde se valora la comercializacion comunitaria.
La Mision de la empresa es ser una opcion para que los socios del
PROCOE vendan sus productos y obtengan mejores precios a
través del procesamiento y comercializacion de sus dertvados.
Segiin estudio del mercado y testimonios de personas del vecino
pais del Peri, nos daban a conocer que el tonico de la tuna tiene
excelentes propiedades curativas y ademds es un producto no
tradicional y natural, con la de la embajada de México en nuestro
pais se tubo acceso a informacion sobre el beneficio que tiene la
tuna como fruta y como medicina. Por tal motivo se pensé que era

necesario un estudio de un plan de negocios que respalde la idea
de este negocio.

El tonico de la tuna es un producto que contiene las mismas
propiedades que la sabila segun estudios indican que contiene
otros elementos bdsicos para trqtamientos gastrointestinales vy
tratamientos terapéuticos y regeneracién celular, por otro lado su
costo es mas bajo a la competencig y su sgpor muy palatable que
lo hace diferente a los otros produgtps en g} mercado. El estudio de



mercad indica un 10 % de los encuestados estdn interesados en
consumir el ténico de tuna por las bondades antes mencionadas
La empresa cuenta con personal capacitado en el proceso y
administracion de la Agroindustria. Ademas dispone de los
estudios de Procesamiento, andlisis  fisicos,  quimicos,
bacteriolégicos y nutricionales

Los ingresos que obtendrd la empresa después de pagar sus
obligaciones y compromisos es 10.560 USD, para el tercer ano lo
que mdximo tendrd es en el cuarto ano con un total de 56.658
délares para el quinto anio baja como al tercer ano.

La empresa para su incremento de ventas dispone de convenios
legalizados para la distribucion de productos naturales
LIDEROY para la ciudad de Quito, Cuenca, Riobamba,
Guayaquil y Portoviejo se estan definiendo los convenios.

La inversion se la recupera en el segundo ano, para el tercer ano
se tiene una utilidad neta de 10.567 dolares.

Para que la empresa tenga un plan exitoso tiene alianzas con la
Universidad Técnica Particular de Loja y por definir con el
Gobierno local de Calvas.

Para el procesamiento e industrializacion de la penca de tuna se
tiene preuvisto las siguientes estrategias capacitacion de la mujer y
hombres de la asociacion en transformacién de ténico, manejo de
cultivo sin espina, y construccion de una planta industrial

Antecedentes

La provincia de Loja se caracteriza por un 70% de su territorio
bosque seco en don de la produccion agricola es considerada como
de alto riesgo, debido a la incertidumbre de las estaciones
lluviosas: El cultivo de la tuna como un producto alternativo esta
stendo, hoy en dia una propuesta para solventar el problema que
afecta a este sector del sur del Ecuador.

La Asociacion Agroartesanal de Productores de Tuna —Cochinilla,
es una organizacion que se encuentra trabajando en la Provincia
de Loja en los Cantones Calvas; Gonzanamd y Loja cuenta con



200 familias asociadas con 52 hectdreas de cultivo de tuna -
cochinilla, con una produccién promedio de 1500 kilos de
cochinilla seca, 13.000 Kilogramos de fruta fresca y alrededor de
3500 litros de bebida tonificante de tuna.

La Agroindustria “Tunita”, nace como una nesecidad de
comercializar sus productos por la inestabilidad de los precios en
el mercado, en donde se encuentra exportando algunos de los
productos, con valor agregado de su materia prima.

Segiin el estudio de mercado nos indica que los productos
naturales son de gran aceptacion en el mercado por clientes que
tienen problemas de su salud, considerando las bondades que
contiene la planta de tuna se esta en la etapa de promocion del
producto denominado BEBIDA TONIFICANTE DE TUNA, es
un producto no tradicional extraido de la parte esponjosa de la
penca de tuna, contiene las mismas propiedades del aloe vera de
sabila y con mejor palatabilidad para su consumo como bebida
antiinflamatoria y para tratamientos de colesterol, gastritis,
diabetes, regulador del peso y otros dolencias , por otro lado sirve
como base para el procesamiento de cosméticos por tener un
acciéon de regeneracion celular, los testimonios de algunas
personas arroja el grado de aceptacion que tiene este producto que
es considerado como unico en el mercado a nivel nacional

MISION

Contribuir a mejorar la salud de los clientes y de la comunidad a

través del consumo de la BEBIDA TONIFICANTE DE TUNA

VISION

A mediados del ano 2010, la Agroindustria la “Tunita” es una
empresa solida organizada, que se ha ubicado en el mercado
nacional e internacional con productos no tradicionales,
satisfaciendo las necesidades de los clientes, socios y posibles
aliados.

LOCALIZACION DE LA EMPRESA “TUNITA”



Cochinilla del Ecuador cuenta con dos pequenas empresas en
la etapa de crectmtiento con el objetivo de brindar apoyar a sus
asociados; esto es la empresa de transformacion de los
productos “TUNITA” vy la Caja de Ahorro y Crédito con sede
en la ciudad de Cariamanga cuenta con 200 familias
asoctadas dedicadas a la produccion de tuna y cochinilla para
la produccion de tonico, fruta y cochinilla, el area de de cultivo
es de 15 hectareas de cultivo sin espina dedicado para la
produccion de penca para tonico, unas 10 hectareas para
produccion de fruta y 50 hectareas para producir cochinilla

Monolitico mas grande del mundo, cerro el Ahuca, junto
a la ciudad de Cariamanga

Lugar de accion de la Asociacion PROCOE



OBJETIVOS DEL PROYECTO

e Posicionar en el mercado de productos medicinales no
tradicionales la bebida tonificante de tuna, para
mejorar la salud de los habitantes del Ecuador.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Determinar la demanda de productos naturales extraidos a
base de la planta de tuna como medicina preventiva v
nutricional.

o [dentificar el tamano de mercado global de la bebida
tonificante de tuna

o Participacion del 25 % de las companeras mujeres en el
proceso de transformacion de los productos de la
agroindustria la “Tunita”

La Agroindustria” tunita uno de los objetivos desde su inicio de
su creacion sitempre asido la participacion de las companeras
mujeres como Gerente de la Caja de ahorro Frontera Sur,
participacion en la transformacion de los subproductos de la
empresa en donde el rol de la mujer es activa en la toma de



decisiones. Con el fortalecimiento empresarial tenemos previsto
valorar y potenciar las bondades que nos brinda esta planta
obteniendo productos no tradicionales, con una gran aceptacion
en el mercado local y nacional e internacional beneficiandose 200
familias que estdn asociadas cada niicleo familiar esta compuesto
con un promedio de 5 integrantes que conforman alrededor de

1000 la familia del PROCOE.

Nuestros primeros clientes son habitantes de la Provincia de Loja Canton
Calvas, Gonzanama, y Loja en donde se inicio esta promocion de sus
bondades medicinales de esta planta, para posteriormente ir ampliandose
en las otras provincias del Pars.

En los tres cantones descritos anteriormente se cuenta con una poblacion
economicamente activa de 150.073 habitantes de los cuales 22510 son
consumidores de de tonico de tuna y zabila

Considerando que el 50% consumen zabila tendriamos un 50% que no
toman por lo que se contaria que por lo menos de este porcentaje
consuman el 10% contariamos con 1125 litros cada 15 dias para ser
consumidos como bebida Tonificante de tuna.

Para la Provincia de Pichincha se tiene previsto iniciar con la venta de
300 litros  semanales, los beneficiados son clientes que tienen tiendas de
venta de productos naturales y algunos laboratorios de medicina natural 'y
de cosméticos.

Segun estudio de mercado realizado en los diferentes sectores hay una
tendencia al incremento del en un 60% de la poblacion

La participacion de la Asociacion es en la venta de materia prima y en el
procesamiento de los productos derivados de la tuna-cochinilla es uno de
los mecanismos que estan previstos en el accionar de la empresa.

La asociacion tiene convenios firmados con instituciones de cardcter
cientifico como es la Universidad Técnica Particular de Loja, con una
empresa redistribucion de productos naturales ubicada en la ciudad de
Quito, por otro lado se esta gestionando con el Gobierno Local de Calvas
para la adquisicion de un terreno para la construccion de una Planta
Industrial de Procesamiento de derivados de la Tuna-Cochinilla.

Su ciclo de vida esta disenado para unos 5 anos en donde se inicié con la
promocion, en este momep{Q esta en [a etapa de crecimiento la empresa
tiene como una evﬁa{ewq @ partir del posicionamiento del producto se
iniciara con la innayge {q“ de los P(()d{l( tos y de esta manera llegar a ser



una empresa consolidada funcionando 'y con un mercado seguro para la
venta de la bebida tonificante e incrementar la produccion de Cochinilla y
fruta que existe una demanda insatisfecha.

2. PLAN DE NEGOCIOS

DEFINICION DEL MERCADO

Los clientes:

Los potenciales clientes  segin estudio de mercado son
empresas de distribucién de productos naturales, en donde estan
laboratorios, centros naturistas, personas de la tercera edad que
adolecen de estas enfermedades, industrias de cosméticos y
clientes de nivel medio y bajo

Las caracteristicas de estos clientes son distribuidores
independientes donde la empresa Tunita entrega el producto a
estos distribuidores posteriormente son entregados a laboratorios
de cosméticos, farmacéuticos, centros naturistas, tiendas de
expendio de productos naturales y a pacientes que estan en
tratamiento para diferentes dolencias

Se encuentran ubicados a en la provincias de Pichincha con un
convento de distribucion Loja, Guayaquil, Cuenca, Chimborazo,
Cartamanga definiendo los convenios de distribucion.

El precio segiin estudio de mercado y considerando la competencia
los clientes estdan dispuestos a pagar el valor de 3.00 délares por
litro de bebida tonificante de tuna.

La cantidad de producto que me compran como inicto es 1.000
litros mensuales un solo distribuidor, con un 30% de descuento,
esto significa que cada litro la empresa vende a 2.10 USD por
litro colocado en la ciudad de Quito, lo que asciende a un total de
2.100 USD mensuales.

Hay otros canales de mercado para la costa en bares en las
prouvincias de la costa como bebida para calmar la sed.



La competencia
Las empresas que se encuentran dentro del darea de intervencion

del estudio son 4 incluida la Tunita, las que se las describa a
continuacion

1. Forever Living

Forever Living
Products Ecuador

| SUPLEMENTOS NUTRICIONALES NATURALES |
DISTRIBUIDORES INDEPENDIENTES

Productos Ecuador para el Canton Calvas es la senora  Lorgia

Castillo de G

En la Ciudad de Loja se encuentra el distribuidor mayorista, que
distribuye a diferentes cantones de la provincia.

En el Canton Gonzanama hay un distribuidor independiente es la

Sra. de Bravo.

1. Naturas Sun Sine, distribuidor Francisco Masache vy
Melkecidé Ludena, con aloe de vera en una sola presentacion,
un solo sabor



Para esta empresa la distribuidora mayorista se encuentra en la
ciudad de Loja que cumple la misma funcion que la anterior

2. Herbalife, con 2 distribuidores independiente para el Canton
Calvas, es la Sra. Gloria Sarango y el Sr. Francisco Quevedo,
de igual manera en la ciudad de Loja esta un distribuidor
mayorista y distribuye a todas las cadenas en los diferentes
Cantones

3. Omnilife:Aloe Beta de limon, suplemento alimenticio

4. Agroindustria La “Tunita’, se encuentra en la etapa de
promocion en el Canton Calvas, a cargo de la Sra. Germania
de Narvaez.

Cantén Loja el sr. Giovanni Conza.
Para el Canton Gonzanama el Sra. Judith Ochoa

Cuales son los beneficios que prestan las Empresas

Forever Living. Ofrece bebidas de sabila en cuatro
presentaciones:

ALOE VERA GEL- 0015, para aquellas que deseen
tener un sistema digestivo saludable y un nivel de energia
optimo con precio de 22,39 USD.

ALOE BERRY NECTAR- 0034, Es un limpiador de vias
urinarias y

Actua como antioxidante con un precio de 22.39
USD.

ALOE BITS N° 'PEACHES-0077, Mantiene una
funcion adecuada del

Sistema inmune recomendable para bebes y ancianos
a un precio de 24,22 USD

FOREVER FREEDOM-0196, Para mantener sanas las
articulaciones y mejorar la calidad de vida de las



personas que tienen problemas de artritis a un precio de

31,92 USD.

Naturys Sunshine: Ofrece una sola presentacion de ALOE de
Vera de sabila, para personas con problemas digestivos, con un
precio de 26,00 USD.

Herbalife: Ofrece Herbal Aloe-Bebida de Sabila, es usado para
corregir problemas digestivos, acidez, ulceras, etc a un precio de.

El ttempo que estan en el mercado es alrededor de  anos

Los clientes que compran son pacientes de los diferentes cantones
de la provincia y del pais que tienen problemas de salud.

LOS PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA

Para el procesamiento de la bebida tonificante la empresa cuenta
con materia prima de excelente calidad por parte de los asociados,
obteniendo un beneficio por la venta de las pencas sin espina, los
precios que estan en relacion a su costo de mantenimiento de la
plantacién en la planta de procesamiento el precio es de 0,12
centavos de dolar y en la finca 0,09 centavos.



Las finca estdn ubicadas cerca de la ciudad de Cartamanga, a
una distancia mdaxima de una hora y minima de 10 minutos, los
precios son analizados en asambleas trimestrales, como la
empresa esta en la etapa de promocién el precio de las materias
primas se mantendrdan por un tiempo considerable y considerando
el volumen de ventas.

La materia prima que compra la fdabrica es en base a un
calendario de entrega de los proveedores por lo que el producto
estaria acopiado en la planta dependiendo la demanda de los
clientes.

2.2 RECURSOS DISPONIBLES

La Asociacion Agroartesanal de productores de tuna cochinilla
del Ecuador cuenta con recurso humano calificado para el
procesamiento de los diferentes productos la empresa “Tunita”
cuenta con la participacion  de dos técnicos en procesos,
admainistracion, contabilidad, y 15 socios capacitados en
extraccion de la bebida tonificante de tuna, la edad esta entre 18
anos y 50 anos de edad, de los cuales 10 son hombres y 10
muyjeres, disponibles para el funcionamiento de la planta, en esta
etapa la empresa cuenta con un personal de planta de 4
integrantes a futuro con forme la empresa tenga mas demanda el
numero de obreros se incrementaria.

En la actualidad la “Tunita”, no cuenta con su instalacion
propia, se esta gestionando, para la compra de un terreno, para la
construccion de sus instalaciones, para el arranque de las ventas
se dispone de equipos y maquinaria para el procesamiento
conforme se avance se tiene previsto la compra de maquinaria con
mejor tecnologia y de esta manera poder satisfacer las demandas
de los clientes.

La empresa cuenta con un vehiculo para el segutmiento de las
plantaciones y poder tener la materia prima de buena calidad.

La parte financiera consta en el literal 2.5



VALOR INVERSION INICIAL

La inversién inicial esta dividida en tres rubros activos fijos como
maquinaria, Infraestructura y activos intangibles

Activos Fijos Maquinaria y Equipos

l DESCRIPCION UNIDAD | CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Computadora Unidad | 1,00 1.300,00 1.300,00
Escritario Unidad 1,00 80,00 80,00
Mesa de trabajo Unidad 1,00 60,00 60,00
Aparador Unidad 1,00 60,00 60,00
Balanza 100Kg Unidad 1,00 200,00 200,00
Cocineta a gas completa Unidad 1,00 100,00 100,00
Utensilios Varios 1,00 95,00 95,00
Termometro Unidad 1,00 16,00 16,00

~Mesa de limpieza metalica | Undad 200 120,00 24000
Refractometro Unidad 1,00 600.00 600,00 |
Olla marmita 200 litros Unidad 1,00 2.000,00 2.000,00

_Autoclave N o Unidad 1,00  5.000,00 5.000,00
Despulpadora Unidad “—.00 1.600,00 1.600,00
Licuadora Industnal Unidad 1,00 500,00 500,00
Equipo de laboratorio Unidad 1,00 1.200,00 1.200,00
Refractémetro Unidad 1,00 600,00 600,00
Caldero ) Unidad 1,00 ~5.000,00 5.000,00

TOTAL 18.651,00

INFRAESTRUCTURA

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Terreno - uUSD/m2 100,00  |10,00 1.000,00 |
Construccion USD/m2 100,00 200,00 20.000,00
TOTAL 21.000
ACTIVO INTANGIBLE
DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD | V.UNITARIO | V.TOTAL
Patente del tonico Unidad 1,00 500,00 500,00
Registro sanitaric Unidad | 1,00 1.500,00 1.500,00
Permiso de funcionamiento Unidad | 1,00 40,00 40,00
Estudio de posicionamiento de mercado Unidad | 1,00 2.000,00 2.000,00
Estudio de manejo de calidad - undad | 1,00 1.500,00 1.500,00
TOTAL - 5.540,00 |




COSTOS DE LANZAMIENTO

Para la promocién del producto se inicio con ferias artesanales en
los diferentes cantones en donde existié una gran expectativa del
producto para el incremento de las ventas se tiene un gasto de 600
délares anuales en cuatro ocasiones

COSTOS VARVIABLES

Elaboracion de Ténico de tuna B
Ano
Descripcion o Unidad |0 Afo1 |Ano2 |Ano3 | Afod4 |Ado5
Pencas de Tuna sin espina Unidad 13700 26600 32300 39900 44100
Costo unitario | USD/Kg 0,12 0,12 012 012 0,12
Costo Total | USD 1644,00 | 3192,00| 3876,00| 4788,00| 5292,00
Agua punficada Vilcaviva Lts 13700 26600 32300 39900 44100
Costo unitario | USD/Kg 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06
~ Costo Total | USD 822,00 1596,00 | 1938,00 2394,00| 2646,00
Estabilizante Kg 0,00089 | 0,00089| 0,00089| 0,00089| 0,00089
| ~ Litros de produccion | Lts 1 3@_|__ 26600 32300 | 39900 44100 |
Costo unitario | USD/Kg 15 15 15 15 15|
Costo Total | USD 182,90 | 35511 431,21 532,67 588,74
Hipodiorito de sodio Lt 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Litros de produccion | Lt 13700 26600 32300 39900 44100
Costo unitario | USD/t ) 1 1 1 1 1]
Costo Total | USD 137,00 266,00 323,00 399,00, 441,00
Etiqueta Unidad 1 1 1 1 1
Litos deproduccion [Lt | | 13700 26600 32300[ 39900] 44100
Costo unitario | USD/un 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Costo Total | USD 685,00 1330,00| 1615,00| 199500 2205,00
(Envase _|Unidad _ 13700  26600| 32300| 39900 | 44100 |
Costo unitario | USD/Kg 0,2 0.2 0,2 0.2 0.2
 CostoTotal|USD |  [2740,00| 5320,00 6460,00  7980,00| 8820,00
Cajas de embalaje Unidad 761 1478 1794 2217 2450 |
Litros de produccion | Lt 13700 26600 32300 39900 44100
X _ Costountao|USDKg| | 2] 2| 2] 2 2
Costo Total | USD 1522,22 | 295556 | 3588,89 | 443333 4900.001-
Transporte producto terminado Caja 761 1478 1794 2217 2450 |
Litros de produccion 13700 26600 32300 39900 44100
Costo unitario | USD/Kg 2 2 2 2 2
Costo Total | USD 1522,22 | 295556 | 3588,89 | 443333 | 4900,00
COSTO TOTAL INDUSTRIAL 9255,34 | 17970,22 | 21820,98 | 26955,33 | 29792,74




CALCULO DE GASTOS FIJOS ANUALES
Agroindustria la “Tunita”

PSS EEEER S — — ——— - e

DESCRIPCION Afo1 |AU02 | Afo3 | Adod4 |AUOS
Administrador 1 1 1] 1 1
S Tiempo/mes 7 12 12 12 12

Valor Unitario 600 600 600 600| 600

Valortotal | 4200, 7200| 7200 7200, 7200

Operarios 2 2 3 41 4
Tiempo/mes 7 12 12 12 12

Valor Unitano |~ 150 150 150 150 150 |

Valortotal | 2100 3600 | 5400| 7200, 7200
Secretaria Contadora 1 1 1 1 1
~ Tiempo/mes 7] 12 12| 12| 12
Valor Unitario 150 150 150 150 300
Valortotal | 1050 | 1800 | 1800| 1800| 3600

Auxiliar de ventas 1
Tiempo/mes 12

o Valor Unitano 1 | 150
Valor total 0 0 0 0| 1800

Servicios basicos 1 1 1 1 1
~ Tiempo/mes T, 12 12 12 12

Valor Unitario| 150  150| 150 150 150
Valortotal | 1050 1800| 1800| 1800| 1800

Gastos
Administrativos/mantenimiento 1 1 L I B .
Tiempo/mes 7 12 12 12 12
Valor Unitario 130 130 130 130 130
Valor total 510| 1560| 1560, 1560| 1560
Publicidad 1 1 1 1 1

. Tiempo/mes| 4| 4| 4 4 4

_ValorUnitario| 150 150|150 150| 150

Valor total | 600 600 600 600 600
9910 | 16560 | 18360 | 20160 | 23760 |

En base a esta informacion se ha estructurado un flujo de fondos que
permite determinar todos los ingresos y egresos incluidos los impuestos,
las depreciaciones y amortizaciones.

El flujo de fondos se lo expone en el siguiente cuadro.



FLUJO DE FONDOS PROYECTADO

ANOS
CONCEPTO T T S O R S B VT
ACTIVIDAD COMERCIAL
INGRESOS DE T‘RANSFORW\CION Y COMERCIALIZACION 0 34250 66.500 80.750 99750 110.250
GASTOS DE COMERCIALIZACION 0 9255 17970 21821 26955 29.793
GASTOS FUOS 9910 16560 18360 20.160  23.760
DEPRECIACIONES 5437 5437 5.437 5437 5437
AMORTIZACIONES 1.457 1.417 1.417 250 250
UTILIDAD BRUTA ANTES DE IMPUESTOS - sam | s1e7 67.108| 74770
15%Utilidadn'abap00ms 6.251 7811 10,066 11.216
UTILIDAD NETA ANTES DE IMP 18.101 35425 44264 57.042 63.555
IMPUESTO A LA RENTA 25% 8856 11066 14260 15889
UTILIDAD NETA ACTIV. COMERCIAL 0l 8191] 10.000] 14338 22621 ] 23906
BENEFICIOS NETOS TOTALES | 0] 8.191]10.009] 14.838] 22:621] 23.906
DEPRECIACIONES 5437 5437 5437 5437 5437
AMORTIZACIONES 1.457 1417 1.417 250 250
CAPITAL DE TRABAJO 19.165.34
INVERSION PRODUCCION E INDUSTRIALIZACION 45.191

FusoneTopEronoos | 4356 1soes] 1662 ] 21.602| 28.308] 20.9]

En Base de este flujo se calcularon algunos indicadores financieros que
nos permiten determinar la conveniencia del negocio.

VANg% 20.587 94
TIR 0,188 |
Periodo de recuperacién 2 aflos
Relacion Costo Beneficio 154

Como se puede ver en el cuadro anterior los indicadores nos muestran que
el negocio es rentable. Teniendo un VAN, positivo de 20,587 USD, un
TIR del 18,8% que significaria que la inversion reporta una ganancia del

18%.

Ll periodo de recuperacion de la inversion es de 2 anos que es bastante
alentador teniendo en consideracion que la inversion es de mas de 60,00()

USD.

En la relacion costo/beneficio vemos que tenemos que por cada dolar que
se invierta nos reportara 51 centavos de dolar.



2.4 PROCESO DE PRODUCCION

1.

Recepcion y seleccion de materia prima.

Las pencas de la tuna son receptadas por el acopiador, en un lugar
fresco y bien apiladas para que circule una buena ventilacion, las
pencas tienen que tener las caracteristicas deseadas como tamano,
grosor, color verde oscuro, sin darios fisicos y fresca y libre de
pesticidas

Limpieza y lavado.

La limpieza se realiza para eliminar espinas, residuos de tierra y
algunas contaminantes del cultivo. Previo al lavado se procede a
una inmersion en agua con hipoclorito de sodio al 1% por 3 horas,
con la finalidad de permitir el ablandamiento de las pencas y su
desinfeccion.

Pelado.

Proceso mediante el cual se elimina la corteza de la penca de forma
manual y rapida con el uso de cuchillos limpios y bien afilado para
evitar la oxidacion de la pulpa. Se debe tener cuidado especial al
realizar esta operacion por su incidencia en el rendimiento, es decir
que parte de la pulpa se remueve al sacar la piel

Troceado.

Se corta la pulpa en pequenios cubos los cuales permiten la
uniformidad en peso y en el procedimiento, permitiendo mayor
penetracion del agua para un mejor extraccion del ténico, la lamina
debe ser lo mas fina posible, evitando un dano en el tejido
esponjoso, para que se mantenga el color y sabor del producto.

Extraccion.

La relacion 1:1 es la que se tiene mejor rendimiento y calidad del
tonico, es decir hay que dosificar 1 kilo de pula por 1 kilo de agua,
el tiempo que permanece es durante 24 horas en envases (limpios y
esterilizados), posteriormente son colocados en un lugar fresco
oscuro para evitar la oxidacion del tonico.

Filtrado.

Se procede al filtrar con tamices muy finos para separar el tonico de
la pulpa, tomando en cuenta realizarlo lo mds rdpido posible, con la
Sinalidad de evitar la contaminacion del ténico. El Ténico
recolectado se coloca en nuevos envases.



7. Envasado.
Se envasa en recipientes plasticos esterilizados propios para este
producto, en 1, 2, 4 litros, dejando un pequefio espacio de cabeza.

8. Pasteurizacion.
Esta operacion se realiza sumergiendo el tonico envasado en agua a
una temperatura de 75° C por 8 minutos, posteriormente se
introduce los envases en agua fria, para que se produzca un cambio
de temperatura drastico.

9. Eriquetado
Los envases bien secos se proceden a colocar su respectiva etiqueta
de acuerdo a su contenido.

10.Control de calidad.
Los productos terminados son sometidos a un andalisis fisico,
quimico, y organoléptico, de cada parada de 100 litros se hace
quedar una muestra para su respectivo seguimiento.

11. Embalaje
El producto terminado se coloca en cajas de carton de 18
unidades, con su respectiva identificacion fecha de proceso,
caducidad, nombre de la empresa.

12. Almacenamiento.
Se coloca al producto en la bodega para ser registrado la
produccion diaria en un lugar fresco con una buena ventilacion,
para ser llevado a Catamayo y posteriormente a diferentes partes
del pais

La Agroindustria la Tunita para el arranque y funcionamiento durante los
6 meses trabajara con 4 personas un Administrador, Secretaria
contadora, y 2 obreros como integrantes de la planta de procesamiento,
posteriormente con el aumento de la produccion se van incrementando el
personal de planta,

Durante el primer ario la empresa tiene previsto arrendar para el proceso
de produccion y comercializacion del producto.
La empresa esta conformada de la siguiente manera:



La planta de produccion esta ubicada en el Canton Calvas Provincia de
Loja, el drea de proceso es de 36 metros cuadrados, con un laboratorio de
4 metros cuadrados. En el dia la produccion es de 300 litros.

Para una produccion sobre los 1000 litros semanales necesito aumentar
equipos que ayuden a sinlpificar el trabajo (ver maquinaria y equipos
inicio de la produccion 2.3).

El control de calidad se lo hara en la misma planta antes que el producto
salga al destinatario final, esta funcion esta bajo la responsabilidad del
administrador de la empresa. Como se indico anteriormente se hara el
andlisis fisico, quimico, sabor, olor color, en donde por cada 100 litros se
tomard una muestra para su seguimiento.

2.5 PLAN ECONOMICO- FINANCIERO
Financiacion capital inicial:

Fondos Propios.

La Empresa cuenta con un capital en efectivo de 800 dolares, en
inventarios . 1114, 00 dolares y en planta y equipos 3.886,00,

Coma la vision de la empresa es crecer en el mercado de productos
naturales se tiene previsto realizar un préstamo para la compra de
inventario en razon del crecimiento de la Agroindustria

Por lo que se esta gestionando con los gobiernos locales PROLOCAL se
cuenta de un remanente con una buena oportunidad para a la adquicision
de equipo indispensable y un terreno para construccion de la planta de
procesamiento industrial de la agroindustria

2.6 PLAN DE MERCADEO

El Producto

e Descripcion del producto o servicio

Es un producto de uso primario como medicina natural para disminuir los
niveles de glucosa en la sangre de colesterol total | triglicéridos(dacidos

grasos) ya que bloquea las grasas en el intestino, por otro lado disminuye
la acidez estomacal aliviando la inflamacion del estomago evitando la



formacion de ilceras gdstricas, previniendo el estrefiimiento, hemorroides
y el cancer del colon, controla los sintomas de la diabetes ya que contiene
una enzima que actiia como la insulina, es un auxiliar para el control del
peso, el tonico se expande en el estomago disminuyendo significativamente
el apetito y Antiinflamatorio  posee propiedades bactericidas 'y
regeneracion celular, y de uso secundario como agua de tiempo, base
para la elaboracion de cosméticos, se lo obtiene de la parte interna (pulpa)
de las pencas de la tuna, mediante un proceso de extraccion por gravedad,
se utiliza agua purificada Vilca Viva. Se lo esta introduciendo en el
mercado de productos naturales, se encuentra en tres presentaciones de I,
2y 4 litros.

Es una bebida tonificante de tuna que se lo esta utilizando para pacientes
que tienen problemas de gastritis, diabetes, colesterol hemorroides, cancer
de colon, control de peso, y antiinflamatorio.

Base para la elaboracion de cosméticos como ungiientos, cremas,
mascarillas, shampoo, elc.

Uso principal es para medicina para los casos sefialados anteriormente y
secundario como base para elaboracion de cosméticos (aloe de vera).

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

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Se adjunta en anexos el estudio de parametros optimos para la extracciony
conservacion del tonico de tuna (opuntia Picus [ndica (I) Millar),
variedades blanca y amarilla que se produce en el Canton Calvas de la
Provincia de Loja

La principal caracteristica que lo diferencia de la competencia es su
sabor, su costo bajo, ademas contiene otras enzimas y hormonas que lo
hacen ser diferente al aloe sabila, es un producto que esta al alcance de
familias de bajos recursos.

El producto terminado es envasado en recipientes herméticos de plastico
aprobados por las normas INEN vigentes para este tipo de producto, las
envases son de tres presentaciones 1, 2 4 litros, se cuenta con la imagen
corporativa, patente, y con su registro sanitario al finalizar su aprobacion.



La marca comercial es BEBIDA TONIFICANTE DE TUNA (Tunavita)

Fxiste posibilidad de sacar nuevos productos que ayudan a controlar el
problema de diabetes, con el empleo del extracto de insulina, ademas
estaremos en constante innovacion esto con sabores y con jugos de

frutas naturales dandole una mejor palatabilidad.

Ll precio por unidad se lo fijo en consideracion de la competencia y los
costos de proceso y costos administrativos, esto es 3.0 USD por unidad
precio de venta al publico colocado en la ciudad de Quito, para el

sector local no se tomara en cuenta el transporte con menos costo

La diferencia de precio con respecto a la competencia es de 20 ddlares por

unidad que no hay ninguin problema con respecto a los precios,

Presentacion del producto
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VENTA DE LA BEBIDA TONIFICANTE DE TUNA

La venta del producto se inicio con la Promocion en ferias de productos
de artesanales en la Provincia de loja en un inicio y posteriormente en
algunas provincias del pais con una gran aceptacion de los clientes.

Se cuenta con una lista de clientes que estan interesados en la venta y
distribucion de los productos de la tuna. LIDEROY, empresa de
distribucion de productos naturales en la ciudad de Quito se llego a
firmar un convenio de distribucion de la bebida tonificante de tuna, los
productos estan destinados para centros naturistas, laboratorios y salas
de hidromasajes.

El equipo de ventas por el momento se lo hara por medio del
administrador y dirigido a distribuidores independientes, para el ario 5
se contard con un asistente de ventas y si las ventas se incrementan
antes de este periodo se tomara las correcciones del

Las estrategias del servicio al cliente son fiel cumplimiento en las
ordenes de pedidos entrega inmediata y con precios al alcance de los
consumidores.

La publicidad esta orientada por tripticos en donde consten las
caracteristicas del producto, propaganda por la radio y TV local,
participacion ferias de productos naturales, degustaciones y testimonios
de los pacientes que han tenido excelentes resultado.

El transporte se lo realiza por vehiculos que salen con productos
alimenticios y medicinales de la provincia de Loja a diferentes lugares
del pais Como se indicé anteriormente el producto se lo vende por
medio de distribuidores en cada provincia y a nivel local directamente
de la empresa al consumidor final.



2.7 PLAN DE ORGANIZACION
ORGANIGRAMA DE LA AGROINDUSTRIA LA “TUNITA”

JUNTA GENERAL DE
ACCIONISTAS

v

DIRECTORIO

ADMINISTRADOR
Secreta/Contador
A
Asistente de Jefe de
acopio Produccion
Asistente de Asistente Asistente
cochinilla de Fruta de gel

PERFILES DE LOS PROFESIONALES A CONTRATARSE PARA
AGROINDUSRIA “TUNITA"

I. DATOS GENERALES

Denominacion del Puesto: Administrador

Ubicacion en la organizacion: Reporta a Junia General de Accionistas
Categoria Docente: Superior Grado cientifico
3

Mision del Puesto: Planificar los procesos de produccion de tuna
cochinilla y Acido carminico.

2. REQUISITOS DEL PUESTO(APTITUDES)

Funciones del Puesto: Planificar, proceso de transformacion y
comercializacion

Del acido carminico, establecer los enlaces de mercado
Nacional e internacional para introducir sus lineas de
Comercializacion y produccion de los subproductos,



Establecer contactos con proveedores de materia
Prima, cumplir con los reglamentos internos, normas de
Conservacion del medio ambiente, supervisar el
Personal a su cargo.

Formacion Académica: Ingeniero en Agroindustrias o afines y
diplomado en administracion de empresas
Titulacion Requerida: Ingenieria en Administracion de Empresas o
Afines.
Especialidad de Preferencia: Administracion de empresas
Agropecuarias,

Técnicas de Produccion y
transformacion de

Productos derivados de la Tuna-
cochinilla.

Formacion Minima: Tecnologo Agropecuario.

Nivel de Experiencia: 2

Experiencia Previa: Manejo de Personal.

Elemental

Conocimientos especificos: Manejo de Tuna —cochinilla y

transformacion.

Requisitos fisicos: Buen desarrollo de las partes motrices del cuerpo

Condiciones de Trabajo: Movilizacion permanente, conducir vehiculo,
Conocimiento del idioma Inglés.

Requisitos de responsabilidad: Responde por toda la maquinaria de

Transformacion y equipos de la
empresa

3. COMPETENCIAS DEL PUESTO (ACTITUDES)

Cultura Organizacional: Estar dispuesto a trabajar cuando la empresa
lo Requiera.

Estandares de Calidad: Conocimientos de las normas 1SO

Observaciones: Buen Ambiente de trabajo, motivacion para los
colaborados



PERFIL
1. DATOS GENERALES

Denominacion del puesto; Asistente de ventas

Ubicacion en la organizacion: Reporta al Administrador
Categoria Docente: Superior: Grado Cientifico 2

Mision del puesto: Planificar la comercializacion de todos los
productos

2. REQUISITOS DEL PUESTO (APTITUDES)

Funciones del puesto:
e Responsable de todas las ventas que genere la empresa.
e Entrega de todos los productos a clientes interesados.
e Promocion de todos los productos que se obtenga en la empresa
e Realizar contactos con clientes interesados en la adquisicion de los
productos,

Formacion Académica: Tecnologo en ventas

Especialidad de Preferencia: Mercadeo y comercializacion
Formacion Minima. Tecnologo

Nivel de Experiencia: 2

Experiencia Previa: Ventas de Productos de consumo masivo
Conocimientos Especificos: Habilidad en Ventas

Requisitos Fisicos: Buen estado fisico

Condiciones de Trabajo. Dispuesto a salir fuera de la provincia y el pais,
saber conducir vehiculo.

Requisitos de Responsabilidad, Responde por los equipos a sus cargo y los
productos.

2. COMPETENCIAS DEL PUESTO (ACTITUDES)

Cultura Organizacional: El trabajo es sin horario

Estandares de calidad: Conocimiento en normas internacionales de
conservacion

Observaciones: Las bonificaciones seran de acuerdo a la venta



PERFIL

I. DATOS GENERALES
e Denominacion del Puesto: Contadora
o Ubicacion en la organizacion: Reporta al Administrador
e Categoria Docente: Superior
o Misién del Puesto: Llevar la Contabilidad de la empresa.

REQUISITOS DEL PUESTO (APTITUDES)

e Funciones del puesto: Llevar la Contabilidad de la empresa

e Manejo del dinero y cuentas bancarias

e Manejo de registros contables

e Formacion académica: Contadora

e Titulacion Requerida: Contadora titulada

e Especialidad de Preferencia: Contabilidad

e Formacion Minima: Bachiller en Ciencias Contables

e Nivel de experiencia: 2

o FExperiencia Previa: Manejo de libro diario, balances

e Conocimientos especificos. Manejo de Word y exel

e Requisitos Fisicos: Buena Presencia personal

e Condiciones de trabajo: Dispuesta a retos de superacion

® Requisitos de responsabilidad: Responde por todo lo que a su
cargo.

COMPETENCIAS DEL PUESTO (ACTITUDES)

Cultura Organizacional: Estar dispuesta a trabajar cuando la empresa lo
necesite

e [Estandares de Calidad: Disponer de matricula Profesional

PERFIL

I. DATOS GENERALES

Denominacion del Puesto: Acopiador

» Ubicacion en la organizacion: Reporta al Administrador

e Categoria Docente: Bachiller Agropecuario

o Mision del Puesto. Acopiar todos los Productos que se
produzcan en la empresa.



2. REQUISITOS DEL PUESTO (APTITUDES)

Funciones del Puesto: Almacenar todos los productos que se
generen de la produccion de cochinilla seca, extractos,
cosméticos, carmin de cochinilla.

Formacion Académica: Tecnologo Agropecuario

e Titulacion Requerida: Bachiller

e Especialidad de preferencia: Tecnologo Agropecuario

e Formacién Minima Bachiller

e Nivel de experiencia 2

e [Experiencia Previa : Conocimiento de embalaje, acopio de

productos
o Conocimientos especificos: Llevar registros y cardes de
produccion.

e Requisitos especificos: Conocimiento de la tuna-Cochinilla

e Requisitos Fisicos: Buena salud fisica y mental

e Condiciones de trabajo: Dispuesto a salir a los lugares de
produccion

e Requisitos de responsabilidad: Responsable por todos los
productos acopiados.

3. COMPETENCIAS DEL PUESTO (ACTITUDES)

e Cultura Organizacional: Dispuesto a trabajar cuando la
empresa lo requiera necesario.

o FEstandares de Calidad: Conocimientos de normas ISO, y
acopio de productos terminados.

PERFIL
1. DATOS GENERALES

e Denominacion del Puesto: Jefe de Produccion
e Ubicacion en la Organizacion: Reporta al Administrador

TIPO DE CONTRATO

Las personas que conforman la planta de procesamiento, son contratadas
de acuerdo a los perfiles que se presentan en las caracteristicas de los
puestos y funciones a desemperiar en cada area de trabajo .Para los
Profesionales serd como servicios Profesionales.



La planta de produccion esta ubicada en el Canton Calvas Provincia de
Loja, el drea de proceso es de 36 metros cuadrados, con un laboratorio de
4 metros cuadrados. En el dia la produccion es de 300 litros.

Para una produccion sobre los 1000 litros semanales necesito aumentar
equipos que ayuden a sinlpificar el trabajo (ver maquinaria y equipos
inicio de la produccion 2.3).

El control de calidad se lo hard en la misma planta antes que el producto
salga al destinatario final, esta funcion esta bajo la responsabilidad del
administrador de la empresa. Como se indicé anteriormente se hard el
andlisis fisico, quimico, sabor, olor color, en donde por cada 100 litros se
tomard una muestra para su seguimiento.

CARGO: JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS

CONFORMACION

o [Estard conformada por 8 accionistas mayoritarios mas 3
representantes por cada PROCOE Zonal (Calvas, Nambacola y
Lagunas) en total 17 accionistas.

o Los representantes seran elegidos en Asamblea Zonal

OBJETIVO

e [Establecer las politicas para el funcionamiento de la Agroindustria y
velar por el buen desarrollo de la misma.

FUNCIONES

o Serd la maxima autoridad de la empresa

e Coordinar y controlar las actividades en las diferentes areas de la
empresa

o FElegir de entre sus miembros un directorio Ejecutivo conformado
por Presidente, Tesorero y Secretario para la Agroindustria la
“Tunita".

e Nombrar y/o contratar un administrador

Elaborado Por: Fulvio Narvaez
Revisado Por: Directorio Ejecutivo
Aprobado Por: JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS



CARGO: DIRECTORIO EJECUTIVO
Reporta a: Junta General de Accionistas

CONFORMACION

e [stard conformada por Presidente Tesorero y Secretario.
e FEl directorio estara conformado por socios de PROCOE

OBJETIVO

e Coordinar las actividades y vigilar las actividades desarrolladas por
el Administrador.

FUNCIONES

o  Gestion con Organismos Nacionales e internacionales recursos
para la marcha de sus actividades.

e FEjecutar  Proyectos de desarrollo  Productivo 'y de
Comercializacion de los  diferentes  Productos de la
Agroindustria.

o Vigilar el buen uso de los bienes de la Agroindustria

Elaborado Por: Fulvio Narvdez
Revisado Por: Directorio Ejecutivo
Aprobado Por: Directorio Ejecutivo

CARGO: ADMINISTRADOR
Reporta a: Directorio Ejecutivo

ELECCION

o [l Administrador sera elegido en un concurso de merecimientos

e El directorio sera el encargado de realizar la calificacion y
evaluacion de carpetas

o Fl Directorio contratara el Administrador/a



OBJETIVO

e Serd la persona encargada de supervisar las actividades de
transformacion de la materia prima y comercializacion de los
productos

FUNCIONES

e El gerente estara bajo la supervision del directorio Ejecutivo

e Planificar el trabajo de las diferentes areas de la Agroindustria.

e Llevar la contabilidad de la empresa

o Compra de insumos y materia prima

e Sistematizar y compilar toda la documentacion que genere la
creacion, acopio, entrega y recepcion de los productos y materias
primas.

e Responsable de todas las personas que trabajan en la empresa.

e Control y manejo del dinero

e Exportacion de los productos producidos por la Agroindustria.

e Responsable de las ventas de todos los productos que se obtenga de
la empresa.

o FEntrega de los productos a clientes interesados en comprar
productos de tuna-cochinilla procesados y materia prima.

e Promocion de los productos a nivel local, nacional e internacional.

e Realizar contactos con clientes que demanden acido carminico.

o Llevar la contabilidad de la empresa ( estara a cargo de la
contadora)

Manejo de libro diario y cardes.

e Registro de actas y archivos

e Control del dinero.

PERFIL

e Conocimientos y estudios en administracion de Empresas o afines

o FExperiencia Minimo 2 anios

e Habilidades y destrezas en comercializacion v trabajo con
comunidades

e Liderazgo, capacidad de mando y motivacion

e Haber trabajado con organizaciones campesinas

e Conocimientos en ventas de productos no tradicionales

o Experiencia en mercadeo y comercializacion por lo menos | afo

e Conocimientos y estudios en contabilidad



e [Experiencias un afio en temas contables
e Manejo de registros de produccion

CARGO: ACOPIADOR
Reporta: al administrador

ELECCION

e El Acopiador serd elegido por el Administrador
e El Directorio contratard el Acopiador/a

OBJETIVO

e Serd la persona encargada de supervisar, mantener y registrar los
ingresos de materia prima y producto procesado.

PERFIL

e Bachiller con conocimientos basicos en matemadaticas y que sepa leer
y escribir

e Tener conocimientos en acopio y almacenaje de cochinilla seca

e Manejo de registros de compra de los productos de Tuna- Cochinilla

FUNCIONES

e Acopiar toda la cochinilla seca y fresca que se obtenga de la
produccion de los socios de la organizacion.

e Llevar registros de la compra a los productores.

e Realizar el control del porcentaje de humedad

e [Informar al comercializador del volumen de cochinilla comprado a
socios directos e indirectos.

e Almacenar en la bodega el producto terminado y materias primas

INDUSTRIALIZACION/ TRANSFORMACION

CARGO: JEFE DE PRODUCCION
Reporta a: Administrador.

ELECCION



o El Jefe de produccion sera elegido por el directorio en concurso de
merecimientos

e El directorio serd el encargado de realizar la calificacion y
evaluacion de carpetas

e El Directorio contratara al Jefe/a de produccion

OBJETIVO

e Responsable del control de calidad de las materias primas y los
productos terminados.

PERFIL

e Conocimientos y estudios en manejo de produccion y sistemas de
calidad.

e [Experiencia minima 2 aflos en procesos de transformacion de tuna
cochinilla y sus derivados.

o Habilidad y destrezas en manejo de personal.

e Manejo de grupos de personas.

FUNCIONES

o Sera el encargado de recibir, registrar, embalar los productos y
la materia prima

e Manejar el inventario de los productos en proceso y producto
terminado.

e Controlar los productos a base de la tuna cochinilla, sabia y
pencas.

e Planificar y controlar los procesos de produccion.

e Responsable de todo el personal a su cargo.

e Manejo del inventario de los productos terminados.

CARGO: ASISTENTE DE COCHINILLA
Reporta a: Administrador.

ELECCION

e [l Asistente de cochinilla sera elegido por el directorio
e El directorio sera el encargado de realizar la calificacion y
evaluacion de carpetas



e FEl Directorio contratara el Asistente/a de cochinilla

OBJETIVO

e Responsable del proceso de las materias primas y los productos
terminados en base de cochinilla.

PERFIL

e Tecnologo en alimentos o similar
o Tener conocimientos en procesamiento de cochinilla seca

FUNCIONES

e Serd el encargado de recibir, registrar, embalar los productos y la
materia prima

e Manejar el inventario de los productos en proceso y producto
terminado.

e Controlar los productos a base de la cochinilla.

e Desarrollar los procesos de produccion.

CARGO: ASISTENTE DE FRUTA
Reporta a: Administrador.

ELECCION

o [El Asistente de Fruta sera elegido por el directorio

e Kl directorio sera el encargado de realizar la calificacion y
evaluacion de carpetas

e El Directorio contratarda el Asistente/a de fruta

OBJETIVO

* Responsable del proceso de las materias primas y los productos
terminados en base de fruta.

PERFIL

e Tecndlogo en alimentos o similar
e Tener conocimientos en procesamiento de fruta



FUNCIONES

e Serd el encargado de recibir, registrar, embalar los productos y la
materia primda

e Manejar el inventario de los productos en proceso y producto
terminado.

e Controlar los productos a base de la fruta.

e Desarrollar los procesos de produccion.

CARGO: ASISTENTE DE LA BEBIDA TONIFICANTE DE TUNA
Reporta a: Administrador.

ELECCION

e El Asistente de la bebida tonificante sera elegido por el directorio

o Ll directorio sera el encargado de realizar la calificacion y
evaluacion de carpetas

e £l Directorio contratara el Asistente/a del tonico de tuna.

OBJETIVO

® Responsable del proceso de las materias primas y los productos
terminados en base de gel de tuna.

PERFIL

e Tecnologo en alimentos o similar
o Tener conocimientos en procesamiento de gel o sabila

FUNCIONES

» Sera el encargado de recibir, registrar, embalar los productos y la
materia prima

e Manejar el inventario de los productos en proceso y producto
terminado.

e Controlar los productos a base del gel.

e Desarrollar los procesos de produccion.



2.8 PLAN DE PUESTA EN MARCHA

La empresa incrementa su produccion a partir del 25 de mayo del 2006,
con la venta a la empresa de distribucion de productos naturales
LIDEROY, el tiempo del convenio es indefinido,

La contratacién del personal es en la wltinma semane del mayo, em los
meses posteriores se liene previsto ficrementar la produccion para lay
provincias del Azuay, Riobamba, Guayaquil, Manaki v otras.

La fecha de ensayo se esta realizando en el mes de mayo

DIAGRAMA DE GANTT CON INTERDEPENDENCIAS

Pasos para la programacion de uctividades

No ACTIVIDADES | TIEMPO(Dias)
| | Elaboracion del plan de negocios | 30 i
2 Adquisicion de equipos | 10

3 Montaje de la plarnia | 30

4 Contratacion del personal 15

i Materiales 115
6 | Construccion local L 60 7 o
7 Contratacion del personal operativo ' 15

8 ; Patentar el producto - B L.(),U B

9 | Promocion del producto 4 o

10 - Capacitacion 30
Il | Proceso de produccion 3 por semana

1 Registro Sanitario i o)

TOTAL B 227

Actividades precedentes y siguientes

Precedente | ACTIVIDADES Siguiente
4 Elaboracion del plan de negocios ! 926
/ Adquisicion de equipos - i 3 i
2 Montaje de la planta | 7
- - Contratacion del personal ' /
3 | Materiales 11
. Construccion local ! 7
6, 3 Contratacion del personal operativo } 10
| - | Pateniar el producto | 11




Promocion del producto

Capacitacion

S0 ||~

8,
!

910

Proceso de produccion

Registro Sanitario
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Diagrama de Gantt

Id. Nombre de tarea Comienzo Fin Duracién
jun | jul | ago | sep | oct | nov | dic | ene | med | mer
1 | Elaboracién del plan de negocios 03/07/2008 11/08/20086 Bs >
2 | Adquisicién de equipos 14/08/2006 25/08/2008 2s »—!]
3 | Montaje de la planta 28/08/2008 06/10/2008 6s i L»q»
4 | Contratacién del personal 22/05/2006 09/06/2006 3s bJ
5 |Materiales 09/1072006 2711072006 3s L»q—
6 | Construccién del local 14/08/2008 03/11/2006 128 +q
7 | Contratacién personal operativo 06/11/2008 24/11/2008 3s lr!'—
8 | Patentar el producto 22/05/2008 03/11/2006 24s —
8 | Promocién del producto 14/08/2006 18/08/2006 18 l%l
10 | Capacitacién 27/11/2008 05/01/2007 6s >
11 | Proceso de produccién 08/01/2007 12/01/2007 1s L’i}
Registro sanitario 15/01/2007 06/04/2007 12s B i |




3. EVALUACION DE LA IDEA DEL NEGOCIO

APLICACION DEL ANALISIS FODA

DEBILIDADES |FORTALEZAS
No se cuenta de registro sanitario 1 Registro saritario vigente :
Poco conocimiento de el producto | Producto conocido por una eran
| parte de los clicnies direcios © |
indirectos ]
Distribucion del producto | Oportuna  distribucion — de  los |

terminado B productos
Bajo conocimiento en negocios Conocimiento  ideal — sobre  los

negocios l

L Deficiente imagen corporafiva Cmasen corporativa optima 1
| Eacasa administracion financiera Administracion financiera e;gge/enlc;
| Capital de trabajo reducido Capital de trabayo necesario para

| incrementar a la avrcindusiria

i Dispone  dv muteria prima de
calidad _
Se cuenta con estudios fisicos y |
quimicos del producto
Contribuye a mejorar la salud de
las personas

Cienta con acuerdos v convenios
cconinstituciones  publicas v

l privadas - |

Dispone  de  convenios  con |

distribuidores de productos }

|  naturales |
AMEANAZAS '\ OPORTUNIDADES |

Base de clientes reducido Cuenta com um amplio niiero de

clientes |

Producto con un buena imagen ey |
el mercado ‘
Buena utilidad a finales del periodo
Lt tonico es  un prart:.-‘y.’r?
diferencicde:

Mensaje publicitario poco eficaz

- Bajo rentubilidad en la empresa

Excesiva cantidad de  producios
naturales

!

r
Aperira do nuevos wercades

Definir  nuevos — acuerdos  con

Cdistribuidores v clientes |
estrategicos |
Mejorar las  oportunidades — del |




| . . |
| servicio al cliente \
— K

Introducir nuevos pr oductos a base
de las bondades de la tuna- ;
cochinilla B ]

4. FACTORES DE GENERO A INTERVENIR EN NUESTRO
PROYECTO.

La participacion de la mujer en nuestro proyecto desde su inicio esta
orientado a la participacion activa de la mujer en las actividades
diarias de la empresa , como se menciono anteriormente el logotipo
tenemos la presencia de la mujer, la caja de ahorro es gerenciala por
una companera mujer socia de la organizacion , para la transformacion
de los productos se esta capacitando a socias mujeres para que se
desempenen como personal de planta en procesos de los producto, una
de nuestras metas es que por lo menos un 25 % de las mujeres se
encuentren participando activamente en el que hacer diario de la
empresa, ademas se esta capacitando en procesos de produccion a
hijos e hijas de los socios para que en el futuro sean quienes lideren
esta empresa, de esta manera mejorar el bienestar economico de las

familias Productoras de tuna —cochinilla del Ecuador.

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

o La Agroindustria  “TUNITA", cuenta con una gran
oportunidad para ingresar al mercado para comercializar sus
productos que 100% naturales y con un gran valor medicinal
v nutricional para todos los seres vivos.

e Para sectores de bajo recurso hidrico es una alternativa el
incursionar en el cultivo de tuna sin espina de las variedades
fruto amarillo, blanco, rojo, y verde.

e Segun estudio de mercado la bebida tonificante de tuna tiene
una gran aceptacion en el mercado de productos naturales no
tradicionales, el 10% de los encuestados estan dispuestos a
consumir el tonico por sus grandes bondades que tiene para
prevenir problemas gastrointestinales, colesterol, diabetes,
reducir el peso y como antiinflamatorio.

o Ll estudio financiero nos indica que si es factible la
participacion del producto en el mercado medicinal, los
resultados arrojan un valor actual neto de 31.832.82, con una
tasa interna de retorno de 0,239, lo que significa que por cada
dolar que invierto me retorna (0.239.



El periodo de recuperacion de la inversion lo obtengo en el
segundo ano, el costo beneficio es de 1,61.

El margen de contribucion para el primer ano es de 1,110,
1,35, 1,38, 1,42, 1,38, para los anos 2,3 4, 5, esto nos indica
que hay un punto en donde las ganancias son mayores, en el
ano 5 no porque producimos mas tenemos mas ganancias.

El punto de equilibrio para que la empresa no pierda es de776
576, 658,739, y 904 litros mensuales para el primer al quinto
ano.

Se recomienda a agricultores que tienen problemas de riego
opten por la idea de incursionar en el cultivo de esta planta.



ANEXOS

1. Ingresos esperados anuales

2. Punto de equilibrio

3. Calculo de indicadores financieros

4. Estudio técnico de la extraccion de tonico de tuna.



Anexo 1: Ingresos esperados anuales

INGRESOS DEL PROYECTO

| Descripcion

—
|

Aio4 |Ado5 |

| Unidad ‘Ar’\oo Afo1 |ARo2 |Afio3
| Produccion total | Kg | 13700| 26600| 32300

39900| 44100

Precio o ~ lusokg | | 25| 28] 25

Ingresobrutototal  |USD | | 34250 66500 80750

25} 2,5
_99750| 110250




Anexo 2: Punto de equilibrio

Punto de equilibrio

Ao 1 Afto 2 Ao 3 Ano 4 Ano 5
Costos Fijos - 9910,00 | 16560,00 18360,00 | 20160,00 | 23760,00
Costos Variables 0,68
Venta al Publico 2,50 , o
Punto de equilibrio 543184 9076,82 10063,43 | 11050,04 | 1302326
Produccion mensual 775,98 756,40 838,62 920,84 | 108527
CostoFijo Unitaric | 072 062 0,57 051] 054
Costo Unitario 1,40 1,30 1,24 118 121
Margen de contribucion 1,10 1,20 1,26 1,32 1,29
Margen de contribucion unitario
s * Wy |
1,30 — }
145 H__.--”"/f ‘
» 115 !
> S i .
110 * —e—Margende
105 contribucion P
1,00 '
095 ' . . \
1 2 3 4 5
Produccion
Punto de Equilibrio Grafica
| Produccion | Produccién | C. Fijos | C. Variables | C. Totales Ingresos |
1000V 1000 16560 | 675572222 | 1723557122 | 2500
2500U 2500 16560 | 1688,93056 | 18248 9306 __6&
5000U ) 5000 16560 | 337786111 | 19937,8611 12500
7500U B 7500 16560 | 506679167 | 21626,7917 18750
10000U 10000 16560 | 675572222 | 23315,7222 25000
12500U 12500 16560 | 8444 65278 | 25004 6528 31250
15000V 15000 16560 | 10133,5833 | 266935833 | 37500
Punto de Equilibrio de la produccion del Tonico de Tuna
mam' 1 | ]
o ==
o 25000 s
9 20000 —
15000 /—"' ‘
10000 / :
B /
0 T v - e r v
€. Fijar 1000U 25000 50000 75000 10000U 125000 150000
C.Yariablar
C.Tateler Produccion
I oo




Anexo 3: Calculo de indicadores financieros

[ CALCULO DEL VAN Y LA TIR DEL PROYECTO 1]
0 1 2 -3 4 5 |
Flujo Neto Total (64.356) | 15.085 16.862 |21.692 |28.308  |29.593 \
Indicador =
VAN Proyecio Al
TIR proyecto 0
PERIODO DE RECUPERACION
0 1 2 3 4 5
Flujo Neto Total (64.356) | 15.085  16.862 |21.692 |28.308 29593 |
FLUJO ACUMULADO TOTAL |15085 31.947 |53639 [81.947 |111.540|
1
Recuperacién (49.272) |(32.409)  |47.032 |48.809  |53.639 |
No
Recup. No Recup. 3 5
| RELACION BENEFICIO COSTO
0 1 2 3 4 5
INGRESOS 34250 66.500 |80.750 [99.750 | 110.250
COSTOS 64.356 [19.165 34.530 [40.181 |47.115 |53.553
VAN Ingresos 391.500
VAN Egresos 258.901

BIC Proyecto | 1512 |



Determinacion de parametros optimos para la extraccion y conservacion del
gel de penca de tuna (Opuntia Ficus Indica (L) Miller) variedades blanca y
amarilla que se producen en el Canton Calvas de la provincia de Loja.

Luzuriaga C. Liliana; Leén C. Santiago; Tene T. Angel V.
Centro de Transferencia de Tecnologia e Investigacion Agroindustrial (CETTIA)

Universidad Técnica Particular de Loja

1. INTRODUCCION

La Opuntia Ficus Indica (L) Miller, se conoce en muchos paises de Ameérica con
diferentes nombres. En el Ecuador se cultiva en diferentes provincias entre ellas la de
Loja, en donde se la conoce como “Tuna”. Las principales zonas representativas en la
Provincia de Loja son los cantones de Loja, Macara, Catamayo, Celica, Calvas y
Gonzanama.

La Asociacion de Productores Cochinilla del Ecuador (PROCOE) con el
objetivo de mejorar el nivel de vida de las familias de cerca de 50 comunidades de los
cantones de Loja, Calvas y Gonzanama, ha planteado la posibilidad de darle valor
agregado a la hojas de tuna, recurso abundante en la region y con una diversidad de
propiedades medicinales y usos alimenticios.

Por tal motivo la PROCOE propuso al Centro de Transferencia de Tecnologia e
Investigacion Agroindustrial (CETTIA), un estudio tecnolégico para la extraccion vy
estabilizaciéon del gel de la penca de tuna variedades blanca y amarilla y un estudio de
la calidad de agua que utiliza Asociacion para la extraccién del gel.

2. FIN

Contribuir al desarrollo socioecondmico de los agricultores del cantén Calvas a
traves de la industrializacion de la tuna.

3. PROPOSITO
Caracteristicas fisico-quimicas y composicion nutricional de la penca y del gel

de penca de tuna (Opuntia Picus Indica (L.Miller)), variedades blanca y amarilla
cuantificadas y parametros de extracciéon y conservacion del gel, optimizados.

4. COMPONENTES

1. Determinar la composicion fisico-quimica y nutricional de la penca de tuna
(Opuntia Ficus Indica (L)Miller), variedades blanca y amarilla.

2. Optimizar los parametros de extraccion del gel de la penca de tuna (Opuntia
Ficus Indica (L)Miller), variedades blanca y amarilla.



5.1

5.2

5.3

5.4

5.5

Determinar los Parametros optimos de conservacion del gel de la penca de tuna
(Opuntia Ficus Indica (L)Miller), variedades blanca y amarilla.

Determinar la composicion fisico-quimica, bromatologica y microbiologica del
gel de tuna (Opuntia Ficus Indica (L)Miller), variedades blanca y amarilla
estabilizado.

METODOLOGIA

Analisis fisico — quimico de la hoja de penca de tuna Opuntia Ficus Indica
(L)Miller.- Las muestras de hojas de tuna de las dos variedades provinieron del
cantén Calvas y fueron proporcionadas por uno de los técnicos de la
Asociacion. El analisis fisico — quimico de las hojas de tuna fue realizado por el
Laboratorio de Métodos Instrumentales del Centro de Transferencia de
Tecnologia e investigacion Agroindustrial (CETTIA). Los resultados de estos
analisis se muestran en la tabla No 1 y Anexo No 2, donde se indica los
metodos utilizados para cada analisis.

Analisis fisico — quimico y microbiologico del agua - La muestra de agua
fue proporcionada por uno de los técnicos de la Asociacion. El analisis fisico -
quimico fue realizado por el Laboratorio de Métodos Instrumentales del Centro
de Transferencia de Tecnologia e investigacion Agroindustrial (CETTIA). Los
resultados de estos analisis se muestran en la tabla No 2 y 3 y Anexo No 3 y 4,
donde se indica los métodos utilizados para cada analisis.

Extraccion del gel de hoja de tuna - Para la extraccién del gel de las hojas de
tuna se utilizaron tres muestras de cada variedad proporcionadas por uno de
los técnicos de la Asociacidn. Las muestras se recogieron durante los meses
de mayo, junio y julio. Las hojas de penca fueron cortadas de igual tamano y
las variables estudiadas fueron las siguientes:

- relacién peso de la penca /volumen de agua: 1/1; 1/1.5y 1/2
- tiempo de extraccion: 12, 18, 21, 24, 30, 36, 42 y 48 horas

' Para la extraccién se siguio el proceso descrito en el anexo No 1. Para

cuantificar la influencia de estas variables se midié volumen del gel extraido;
densidad, pH, grados Brix del gel extraido; tiempo de saturacién del agua en la
pulpa y maxima capacidad de absorcion de agua en la pulpa. Los resultados se
muestran en la tabla No 4.

Analisis fisico quimico y microbiologico del gel de tuna extraido.- Al gél
extraido y antes de su conservacion se le realizé un analisis fisico — quimico y
microbiologico, los mismos que se muestran en la tabla No 5y 6 y anexo No 5
y 6 en donde se indica los métodos utilizados. Los analisis fueron realizados
por el Laboratorio de Métodos Instrumentales del CETTIA

Estudio de parametros de conservacion - Para el estudio de conservacion
de-los geles de tuna variedades blanca y amarilla se ensayaron las siguientes
variables:

- Temperatura de pasteurizacion : 65°C, 75°C y 85 °C

- Tiempos de: 3, 8 y 15 minutos.

(§]



5.6

Se realizaron dos repeticiones por cada tratamiento. Las muestras tratadas
fueron almacenadas a temperatura ambiente (18°C), durante 60 dias. La
evaluacion de su estabilidad se realizé cada 15 dias a través de caracteristicas
fisicas cuantitativas como pH y densidad, caracteristicas cualitativas como el
color, olor, sabor; y, caracteristicas microbiologicas tales como: bacterias
aerobias mesdfilas, coniformes totales y hongos y levaduras. Los resultados
microbiologicos se muestran en la tablaNo 7y 8 anexo 7.

Analisis fisico quimico del gel estabilizado.- Al gel estabilizado se realizaron
analisis fisico — quimico y bromatolégico cuyos resultados se muestran en la

tabla No 9 y Anexo No 8.

6. RESULTADOS

6.1 Analisis fisico quimico y bromatologico de la penca de tuna Opuntia
Ficus Indica (L) Miller, variedades blanca y amarilla.
Las caracteristicas bromatologicas de las hojas de tuna variedad blanca vy
amarilla provenientes del cantén Calvas se muestran en la tabla No 1.
TablaNo1 Composicion Fisico Quimico y Bromatolégico de la Penca de Tuna

Opuntia Ficus Indica (L) Miller, variedades Blanca y Amarilla

] ' | DATO FUENTE DE |
DETERMINACION | UNIDAD i e | Vs en | REFERENCIAL | LOS
nARTEEA -5 (MAXIMO) | REQUISITOS
Humedad % 93,94 - 93,85 92 ‘ " ]
Proteina % 0,17 0,35 1-2 "
Grasa % 0,163 | 0,116 - -
Fibra % D22 0,30 - - )
Ceniza % | 096 | 1,28 1 -
Azucarestotales | % | 30 | 30 - - B
VitaminaC | mg/ig* 0,0087 0,0080 - - B
 Fésforo ~ mg/100g 10.43 13.63 - -
Calcio % 0.34 062 | “_ - )
Hierro ppm 510 | 506 | - -
Carbohidratos % 4,55 410 4-6 i
| Ph. ) 49 51 - -
* mg/qg = miligramos por gramo de muestra
* Valores nutricionales para la Opuntia Ficus Indica: FAO
Fuente: Laboratorio de Metodos Instrumentales (CETTIA). Anexo 2

Elaboracion: Los autores

Cabe indicar que los resultados de la tabla anterior pueden variar de acuerdo a las
condiciones climatologicas del lugar, edad de la planta, especie y tipo de suelo en
que se desarrolla.

Lad



6.2

Analisis fisico — quimico y microbiolégico del agua.

El agua que utiliza la asociacion para la preparacion del gel de tuna tiene las
caracteristicas que se muestran en la tabla No 2 y 3.

Tabla No 2  Analisis Fisico Quimico del Agua utilizada por la Asociacion
; REQUISITOS LIMITE DE FUENTE DE
DETERMINACION | RESULTADOS | UNIDAD , LOS
MINIMO | MAXIMO DETECCION REQUISITOS
Color 10 U.PtCo 30 | Noexiste | INEN 1108 |
Turbiedad 3,44 NTU 20 No existe | INEN 1108 |
pH* 44 - 6,5 - No existe INEN 1108 |
95 |
Calcio 17,23 mg/l | 70 No existe INEN 1108
Cloruros 6,50 ‘mgll 250 | Noexiste | INEN 1108 |
Cloro libre 0,00 mg/| 03- No existe INEN 1108 |
residual - L 1 - N
Dureza total 8625 mg/l 300 | No existe INEN 1108
Fluoruros 0245 | mg/ - No existe INEN 1108
Hierro total 0,07 mg/! 0,8 'No existe INEN 1108 |
Magnesio 474 mg/| 30 | No existe INEN 1108
Manganeso 0,2 mg/l 0,3 No existe INEN 1108
Nitrato * 0,06 mg/| 40 No existe INEN 1108
Nitrito 0,00 mg/l 0,0 ‘No existe INEN 1108
Nitrogeno 0,08 mg/| - No existe INEN 1108
Amoniacal I R B R
| Sdlidos disueltos 75 mg/| 1000 | No existe INEN 1108
| Sulfatos 80 mg/! 200 | Noexiste | INEN 1108 |
U.Pt.Co unidades de platino y cobalto
mg /| miligramos por litro
NTU unidades nefelométricas de turbiedad
FUENTE: Laboratorio de Métodos Instrumentales. Anexo No 3.

Las caracteristicas fisico —quimicas del agua pueden variar debido a las
caracteristicas ambientales de la zona (presencia o ausencia de lluvias,

vientos).

Las caracteristicas microbiolégicas del agua se muestran en la tabla siguiente:

TablaNo3 Analisis Microbiolégico del Agua utilizada por la Asociacion

p REQUISITO DEL
DETERMINACION | RESULTADO | UNIDAD oLl PRODUCTO
N - ] MIN. MAX.
Aerobios <1x10° | UFC/mi 1x10°para A. - | 30
| mesofilos _ ~ Mesdfilos - 1
E. Coli <2 NMP/ <2 para E. Coli |- Ausencia**
L 1 _100m! I )
<1x10° ausencia: no desarrollo de colonias
<2 ausencia
* INEN 1108 Requisitos para agua potable
e INEN 2200 Agua purificada envasada
Fuente: Laboratorio de Métodos Instrumentales. Anexo No 4.



6.3

Los resultados obtenidos muestran que cumple con los requisitos maximos
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.

Optimizacion de la relacion P/V y tiempo de extraccion del gel para las
dos variedades de tuna”

Luego de haber ensayado los diferentes niveles de la relacion peso de la
penca/volumen de agua y el tiempo para la extraccion del gel de tuna de las
variedades blanca y amarilla, siguiendo el proceso descrito en el anexo No 1y
realizado el analisis estadistico correspondiente, se establecid como éptimo la
relacion 100 gramos de penca de tuna por 100 mililitros de agua y un tiempo de
extraccion de 24 horas. Las caracteristicas de los geles extraidos de las dos
variedades bajo estas condiciones se muestran con la tabla No 4.

Tabla No 4. Caracteristicas de gel de tuna variedades blanca y amarilla.

Variedad Variedad amarilla |
blanca

Parametros

Volumen de gel obtenido (ml) 65+4 75+4

Densidad (glr_:_nfi_,

1.040 + 0.004 |  1.048+ 0.004

| Ph -~
°Brix 0.7 0.7

53+0.3 45+03

Tiempo de saturacion de agua en la pulpa. | 24 horas 24 horas

Maxima capacidad de absorcion de agua 35 + 4% T 25+4% |
en la pulpa

6.4

Fuente: Investigacién de laboratorio

Los resultados indican que por cada 100 gramos de tuna y utilizando 100 ml de
agua durante un tiempo de extraccion de 24 horas se obtiene 65 + 4 ml de gel,
que equivale a decir que de 1 kg de hoja de penca y 1 litro de agua,
mantenidos durante 24 horas, se obtendrian de 610 a 630 ml de gel.

El tiempo de extraccion se refiere al tiempo que tarda la penca de tuna en
saturarse de agua y eliminar el gel. Tiempos mepores hacen que los geles
sean de menor densidad y tiempos mayores las caracterisYicas del gel no
mejoran y por el contrario, el gel empieza un proceso de descomposicion.

Analisis Fisico Quimico y Microbiologico del gel Extraido de las dos
Variedades”

Al gel extraido se le practico los siguientes analisis cuyos resultados se
muestran en la tabla No 5.



Tabla No &

Analisis Fisico Quimico, bromatologico y microbiolégico del gel
extraido de las dos Variedades

RESULTADOS LIMITE DE DATO | FUENTE DE
l DETERMINACION | UNIDAD aariia | Branca | DETECCION RE(:“E&El:g;\L REQll-Jc!)SﬁTOS
Humedad % “- 99,241 - 92 *
Proteina % 0,007 0,012 - 1-2 -
' Vitamina C Mg/g | 0,011 0,011 - - -
| Calcio ppm 30,75 - - - -
' Hierro ppm 1,65 - - - Nl - [
| Fosforo ppm 13,81 - - - ' -
Densidad glcm® 1.040 1.040 - - -
pH  [logt| 49 | 51 | - [ :
°Brix % | 08 | 1 - - - |
- No existe

Fuente: Laboratorio de Métodos

FAQ: valores nutricionales para la opuntia ficus indica
ppm mg/100g

investigacion anexo 5

Instrumentales vy

laboratorio de

Los resultados de los analisis realizados al gel extraido muestran un contenido
en fosforo, calcio y la vitamina C similares al de la penca lo que indica que el
proceso de extraccion del gel es capaz de extraer todos los minerales
presentes en la hoja de tuna.

Los resultados de los analisis microbiolégicos practicados al gel extraido se
muestran en la tabla No 6.

Tabla No 6 Analisis Microbiologico del Gel extraido de tuna de las dos
variedades
o - RESULTADOS “L'ME - [ pato FUENTE DE :
DETERMINACION | — UNIDAD REFERENCIAL METODO |
AMARILLA BLANCA_ o | DETEﬁCﬁCION (MAXIMO]W REQUISTOS |
Aerobios Menores | AOAC
. 1200000 "
mesofilos e UFCle | a0 7 | 990.12 |
Coliformes | Menores | AOAC |
000 FC/ | - -
totales - v ‘_U i a0 991.14 |
Hongos y Norma AOAC |
levaduras Menares | Menore | -, | Menores 1000 chilena | 997.02 |
a0 sal0 | . a0 [
| | | o B 145 J
UFC unidad formadora de colonia
Fuente: Laboratorio de Métodos Instrumentales anexo 6

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 calidad microbiolégica de la materia prima proporcionada para la
investigacion. Materia prima de esta calidad microbiologica no permite aplicar
un seguro meétodo de conservacion o éste tiene que ser mas drastico
reduciendo con ello la calidad del producto.
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La materia prima que presento este problema provino de una plantacion
infestada por cochinilla e infectada por bacterias, acompanada de un mal
manejo postcosecha y de transporte al laboratorio.

6.5 Parametros de conservacion del gel de la penca de tuna variedades
blanca y amarilla optimizados
De acuerdo a la metodologia expuesta en la seccién 5.5, al gel obtenido se le
aplicaron tres tratamientos térmicos. Luego de realizado el analisis estadistico
correspondiente se determind que el tratamiento de 75 °C por 8 minutos
presenta mejores caracteristicas, las mismas que se muestran en |a tabla No
7.
Tabla No 7 Caracteristicas Fisicas y Organolépticas del gel pasteurizado de
las dos variedades
PARAMETROS | VARIEDAD: AMARILLA VARIEDAD: BLANCA
Densidad (g/cm’) 1,010 1,006
pH | 4.9 , 51
Color | Transparente, brillante  Transparente, brillante
Sabor Caracteristico de tuna | Caracteristico de tuna fresca ,
B ) fresca , no acido o no acido
Olor . Sin olores acidos, fresco Sin olores acidos, fresco a
5 a tuna ) o tuna _
Textura Denso, gelatinosos | Denso, gelatinosos propio de
propio de un gel, sin un gel, sin sedimentos
sedimentos
Al gel estabilizado con el tratamiento optimizado se almaceno al

ambiente

(temperatura de 18 — 20 °C), durante 15, 30, 45 y 60 dias para evaluar su estabilidad.
Las caracteristicas microbiologicas del gel estabilizado en funcion del tiempo de
almacenamiento se muestran en la tabla No 8.

Tabla No 8 Analisis Microbiolégico del Gel Estabilizado de Tuna de las
variedades blanca y amarilla, en funcion del tiempo de
almacenamiento

_ LiMlTé bE DATO FUENTE DE l ,
DETERMINAC!ON BLANCA | AMARILLA | UNIDAD DETECCION REFE_RENC!AL LOS Métodos
l ) B o (MAXIMO) | REQUISITOS |
’ 30 DIAS DE ALMACENAMIENTO
Aerobios 70 5200 | UFC*g | Menora - - AOAC |
mesofilos o _ - 110 | 990.12
Coliformes Menor | Menora | UFC/g | Menor a - - AOQAC
totales al10 10 0 | 199114 |
, Hongos y Menor | Menora | UFC/g | Menora | 1000 Norma | AOAC
| levaduras a0 10 10 chilena | 997.02 |
l - 145 ]
*UFC unidad formadora de colonia



Los resultados muestran que durante los primeros 15 dias 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 conservacion,
descartando en adelante mas tiempo de almacenamiento. Cabe indicar que
estos resultados se dan por la materia prima que a pesar de una cuidadosa
seleccion no cumplia con los requerimientos de calidad exigidos.

FAQ: valores nutricionales para la opuntia ficus indica
Fuente: - Laboratorio de Métodos Instrumentales anexo 8
- Laboratorio de Investigacion.

Los analisis fisico — quimico y bromatologico del gel estabilizado de tuna de
las dos variedades que se muestran en la tabla No 9 se observa que los
minerales y nutrientes se mantienen después del tratamiento térmico aplicado
con excepcion de la vitamina C que se pierde en su totalidad.

6.6 Analisis fisico quimico del gel estabilizado
El gel estabilizado que mantiene caracteristicas de calidad durante los 30
primeros dias de almacenamiento a temperaturas de 18 a 20°C, presenta las
siguientes caracteristicas fisico-quimicas
TablaNo 9 Analisis Fisico — Quimicoy bromatologico del Gel Estabilizado de
tuna de las dos variedades
o 1 thene DATO ~ FUENTEDE |
DETERMINACION BLANCA AMARILLA | UNIDAD | oo .« | REFERENCIAL LOS 1
. B ) T (MAXIMO) REQUISITOS |
Humedad 99.496 | 99.329 % - 92 | * B
Proteina 0.078 0.031 % - 1-2 | '
Fibra 0.078 - 0.074 % - - -
Ceniza ~ 0.21 0.16 % - 1 * N
Vitamina C 0.00 0.00 mg/g | - - -
- Azucares 0.72 0.72 % | - - -
Totales ‘ - B )

Carbohidratos 0.112 0.370 % - 4-6 -
Hierro 7 4 )  ppm - - -
Calcio B - ppm | - - - |
 Fésforo 20.21 820 | ppm | - | - : |
Densidad 1.010 1.006 | g/cm’ . - - {

Ph 49 51 Log. - - -
w ] I
- No existe



CONCLUSIONES:

@ La relacion pulpa de tuna y volumen de agua optimizados para la extraccion del
gel es |la que corresponde a 1 kg de pulpa por 1 litro de agua durante un tiempo
de extaraccic')n de 24 horas. El gel obtenido tiene una densidad maxima de 1.040
g/ cm”.

e El rendimiento en gel es del 65 y 75 % para las variedades blanca y amarilla,
respectivamente. Esto quiere decir que de 1 kg de hoja de tuna, utilizando 1
litros de agua durante un tiempo de extraccion de 24 horas, se obtiene 650 mly
750 ml, respectivamente. )

e Las pencas de tuna de las dos variedades contienen cantidades significativas
de calcio, hierro y fosforo, los mismos que pasan al gel durante la extraccion y
se mantienen durante el almacenamiento.

° Para estabilizar el gel debe darse un tratamiento de pasteurizacion a a 75°C
por 8 minutos. Tratamientos a temperaturas mas bajos o por menos tiempo,
ocasionan una disminucion de la vida atil. Tratamientos mas altos o por mas
tiempos dafian la calidad del producto en lo referente a su consistencia.

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

° Se pudo determinar que la época de cosecha de la hoja de tuna, influye en su
calidad, rendimiento y calidad del gel obtenido y con su conservacion,

. Se pudo verificar que las materias primas cosechadas durante los meses de
febrero y marzo presentan mayor tamafo, peso, espesor de la hoja y por lo
tanto, mayor rendimiento en gel.

. Con materias primas de mejor calidad y un adecuado manejo postrecoleccion,
se puede reducir la intensidad del tratamiento o alargar la vida util del producto.

® Segun revisidn bibliografica realizada para la presente investigacion se
encuentra que la composicién fisico-quimica y nutricional de la penca de tuna
(Opuntia Ficus Indica (L)Miller), variedades blanca y amarilla, varian de
acuerdo a las condiciones climatolégicas del lugar, edad de la planta, especie
y tipo de suelo en que se desarrolla.



ANEXOS
Anexo No 1

Para la extraccion del gel se debe tener en cuenta los siguientes requerimientos
de calidad y buenas practicas de manufactura:

v Area de procesamiento.

En esta area se realizd el proceso de elaboracién donde se instald todos los
implementos necesarios para crear una linea continua de produccién que permitio la
transformacién del producto de forma manual. Es aconsejable que el proceso sea
llevado a cabo de la manera mas higiénica posible para evitar la contaminacion del
producto final.

v" Personal

Todo el proceso de obtencion de gel de la penca de tuna, se desarrolld bajo
estrictas normas de higiene. Utilizamos uniformes limpios, cabello recogido, nariz y
boca cubierta, guantes y agua disponible para lavarse constantemente las manos.
Asimismo se trabajo con materiales y superficies limpias.

v Seleccion de la pencas antes de cosechar.
La seleccion se la realizo de acuerdo a las siguientes caracteristicas: contextura
gruesa, sin espinas y edad de las pencas (no muy jovenes ni muy viejas).

v Cosecha

La cosecha de las pencas se realizd en épocas de invierno presentando mayores
rendimientos y tiempos de conservacion del gel, lo que no ocurre en épocas de
verano generando problemas en la estabilidad del producto.

v Transporte

Se debe evitar maltratar la materia prima con el fin de prevenir la oxidacion del gel
obtenido.

v" Manejo poscosecha

Debido a que las pencas de tuna por su elevada humedad son propensas a la
contaminaciéon microbiana y a la oxidaciéon, una inadecuada manipulacion en su
recoleccién puede producir anomalias que son perjudiciales para la elaboracion vy
conservacion del producto. Una recoleccion temprana o demasiado verde hace que el
gel obtenido presente caracteristicas organolépticas no deseables.Cuando la penca
es cosechada en forma tardia, presenta menor rendimiento en la obtencion de gel y
menor tiempo de conservacion. Ademas no se debe utilizar pencas que estén
infestadas con cochinilla, ya que el gel obtenido no es de optima calidad.

PROCESO DE OBTENCION DEL GEL

1. Recepcion de la materia prima
Se realiza una nueva seleccion de la materia prima recolectada ya que durante el
transporte pudo haber sufrido golpes. Si la materia prima no es utilizada en su

totalidad en el proceso se almacena en lugares frescos y apiladas de tal manera que
aire circule con facilidad

10



2. Seleccion

La selecciéon se realizd para uniformizar el producto, a fin de poder estandarizar
todas las operaciones del proceso de elaboracion. A nivel practico se clasifico de
acuerdo al tamano, maduracion, edad, color, textura.

3. Limpieza y Lavado

La limpieza de 'as pencas se realizé para eliminar espinas, residuos de tierra,
restos de contaminantes del cultivo, etc. Previo al lavado se procedié & una inmersion
en agua con hipoclorito de sodio al 1% por 3 horas, esto para permitir el
ablandamiento de las pencas y su desinfeccion.

En caso de que la materia prima haya sido tratada con pesticidas u otros quimicos
se adoptaran mayores medidas de limpieza en este proceso.

4. Pelado

Se elimina la corteza de la penca de forma manual y rapida con el uso de
cuchillos limpios para evitar la oxidacién de la pulpa. Se debe tener cuidado especial
al realizar esta operacion por su incidencia en el rendimiento, es decir que parte de la
pulpa se remueve al sacar la piel.

5. Troceado.

Se cortd la pulpa en pequefos cubos los cuales permitieron la uniformidad en
pesos y en el procesamiento, esto también permite mayor penetracion del agua para
una mejor extraccion del gel. El troceado se debe realizar con herramientas o equipos
que produzcan cortes limpios, que involucren pocas capas de células para obtener la
mayor cantidad de pulpa y gue no produzcan un dafo masivo en el tejido, evitando los
efectos perjudiciales de unfcambio de color y sabor en el producto.

6. Extraccion

Con la relaciéon 1:1 es decir 1 litro de agua con 1 litro de pulpa, se realiza la
extraccion durante 24 horas en envases de vidrio (lavados y esterilizados) que luego
fueron colocados en un lugar fresco y oscuro para evitar la oxidacion del gel.

7. Filtrado

Se separa el gel obtenido de la pulpa, esta operacion se realizé lo mas rapido
posible para evitar la contaminacion del gel. El gel recolectado es colocado en nuevos
envases previamente esterilizados.

8. Envasado

El envasado se realiza en envases de vidrio esterilizados dejando un pequefo
espacio de cabeza.

9. Pasteurizacion

Esta operacion se realiza sumergiendo el gel envasado en agua a una temperatura

de 75°C por 8 minutos, después de |a pasteurizacion en forma rapida se disminuye
la temperatura medianie wsy enffiamiento.

11
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FECHA CEL INFOF ME:  2005-05-24

‘ INFORMI: Nu. 126.3
' SOLICITUL DIZ ANALISIS: 1482
: PACG: 1del

JNIVERSIDAD TECIIICA PARTICULAR DI [LOJA
LABORATORIO CETTIA

INFORMACION )EL. CLIENTE:

NOMBRE: CETTIA

PROYLCTO: PROCOL

MOTIVO DEL ANA"ISIS:  Control de calidad
DIRECCION- UTPL

TELEFONO: 570275 FAX: 579889

Io-mail:

info@wy! 2o,

\-’C

DATOS DE LA AUESTRA:

TIPO DE MUESTRA: Penca de tuna
PRODUCTO:
MARCA COMERCIAI N/D
No. MUESTRAS NEC .BIDAS: 1

ldentificado por el cliente como Penca de Tuna *Blarce”

CONTENIDO _ |DECL ‘RADO: | 1000g]ENCONTIADO: 100g REQUISIIOS: o E

F. DE RECEP. 2005-04-21|F. DIZ ELAB. N/D[F D e R

ANALISIS FISIC O QUIMICO

FECHA CEL ANALI 3IS: 2005-04-22 e

DETERMINACI N UNIDAD RESULTADOS METODOS LIMITE DE DATO FULHTE DE ! OS

DETECCION REFENENCIAL | nrowsiios
(MAXIMO)

Humedad % 93,85 AOAC930.15 | noexste | o2 | e |

Proteina % 0,35 AOAC 954.01 noexiste | 12 o ]

Grasa | % 0,116 AOAC 920.39 no existe | I

Fibra % 0,30 AOAC 978.10 no existe -

Ceniza % 1,20 AOAC 940.26A no exlste 1 g

Azucares i [ R

Totales % 3,0 INC!I 380 no existe - —_
— Vitamina 19/g 0,0080 ADAC 967.21 noexiste | =

Caibohidralos % 4,10 CALCULO no existe ae |

Calcio % 0,52 Atsorcion Almica no exlste - i

Hlerro | .pm 5,06 Absorclon Atémica noexlste - ]

Fésloro mt /100g 13,63 AQAC 970.39 no exlste |

U.Pt.Cu unidad s de 9latino coballo -

NTU Unidaaes Ne‘elométncas de lutbiedad

mg/ Miligra nos por gramo de muesira

N/D Mo dis, onible

IFAQ:\ alores nutricionales para ficus indica

L.os re Jltadc s represerian la muestra anahzada.

o= ) 7
/ _~"Ing.-Manu:l Espinoz . O.

~ " _LIDER TECNICO (E
/

. //‘ /'. ;."’
WA ’//// 4

Ll
Ing. Gonzalo Pizarro

TECNICO ANALISTA AREA INSTRUMENTAL

—t

Ing. Celso Romero

1»’ lkgf.\;@. ol

L ) "\‘

VOO AMALITTA ADEA (BT rEr g
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CETTlA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORATORIO CETTIA

PAG

F=CHA DEL INFORME:!
INFORME No
SOLICITUD DE ANALISIS:

2005-11-14 (Parcial)
276.1
1647

2 de?

INFORMACION DEL CLIENTE:

(ACCREDITED| |

ert &

Iy 2105

NOMBRE. CETTIA

PROYECTO: PROCOE

MOTIVO DEL ANALISIS:  Control de calidad

DIRECCION: UTPL

TELEFONO: 570275 FAX: 379889 E-mail: info@utpl.edu.ec

DATOS DE LA MUESTRA:

PRODUCT

TIPO DE MUESTRA

MARCA COMERCIAL:
No. MUESTRAS RECIBIDAS:

Gel de tuna

ldentificado por el cliente como Gel de Tuna "Blanco”
NID

1

CONTENIDO

[DECLARADD: |

ENCONTRADO |

600mi 600mI|REQUISITOS +- 10%
F. DE RECEP 2005-11-09|F ELABOR: 2005-09-22|F DE EXP N/D
DESCRIPCION DEL PRODUCTO ]Gmuestra llega en envase de vidrio y al ambiente. |
ANALISIS MICROBIOLOGICO
FECHA DEL ANALISIS: 2005-11-09
DETERMINACION UNIDAD RESULTADOS METODOS LIMITE DE REQUISITOS | 7‘
DETECCION MAXIMOS DEL FUENTE ‘
PRODUCTO |
aerobios |
mesofilos UFC/mlI 70 AOAC 990.12| <1x10' i ’ |
coliformes
totales UFC/mi <1x10' | AOAC 991.14| <1x10’ ) ) |
hongos y Norma Chilena i
13vaduras UFC/mI <1x10' | AOAC 997.02] <1x10' 1000 a5 |
N/ID No disponible
NOTA: Los resultados representan la muestra analizada.

Norma Chilena 14 5. Mermeladas, Jaleas, Crema de Castana, Fruta Confitada. Preparados

de frutas y verduras incluida la Pulpa.

Observacion:

/

P

=

A

! Manue! Esplnoz a0.
~" LIDER TECNICO

Se ha tomado coma.referencia la Norma Chilena 14.5

——— |

£\ ) E’Eif,.,_ — |
'

[
% Laboratono Metodos instrumenaies !
Pard SUFErEHCHIS QUELas ) Innmelides
o COMMUMCRTSE Cosi oy Dicmay Satizar
Gonagier Blnerione UTY 21988

A

UTPL

|

Ing. Diaqa Hualpa
TECNICO ANALISTA AREA MICROBIOLOGIA
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORATORIO CETTIA

INFORME No
SOLICITUD D
PAG

FECHA DEL INFORME

E ANALISIS

JONA-12-14(F

276.2

otal)

INFORMACION DEL CLIENTE:

NOMBRE
PROYECTO
MO TIVO DEL
DIRECCION
TELEFONO

ANALISIS

CETrEN
PROCOL

Control de caludad

e

ST2TS

FAN: 379889 F-munl:

nfo@utpl edu =¢

DATOS DE LA MUESTRA:

TIPC DE MUESTRA

Gel de tuna

PRCDOUCTO Identificado por el cliente como Gel de Tuna "Blanco” i
MARCA COMERCIAL N/D ;
[No VMUESTRAS RECIBIDAS 1 |
[CON"ENIDO__[DECLARADO | 600mi|[ENCONTRADO | 500mI[REQUISITOS +i- 10%:
[F o RECEP 2005-11-10|F ELABOR 2005-09-22|F DE EXP NID|

DESCRIPCION DEL PRODUCTO h.a muestra llega en envase de vidnio y al ambiente.

ANALISIS FiSICO QUIMICO

FECHA DEL ANALISIS 2005-11-14
FERPINACION UNIDAD RESULTADOS 1
METODOS G azegn: FUEMTE 1
humedad Yo 99,496 INEN 1382 32 :
proteina %a 0,078 AQAC 954 01 1-2 )
cenizas % 0,21 AOAC 940.26A 1 )
fosforo ppm 20,21 AOAC 970.39
azucares
totales % 0,72 INEN 380
vitamina C mg/g 0,0 AQAC 967.21 )
i % 0112 PoR cALCLLe us ‘
fibra Yo 0,078 AQAC 978.10 -
calcio** o 0,13 AQAC 927 02
|hierro*” mgFei100g 1,10 Ab. Atomica
= Metoaos subcontratados
N/ D No disponible
FAQ Vaiores nutricicnales para hcus indica
NOTA Los resuilados reprasentan 1a muestra analizada

Incertidumbre

_—-_-\/"

un nivel

de confianza de 95°% de

Proteina. + 0.003. Humedad + 0,33, Ceniza + 0.003 La 2stimacion de la incertidumbre expandida
ha sido llevada a cabo con factor de cobertura K 2 2n
.acuerdo con los requisitos A2LA

\

LIDERTECNI

38 Manuel E:pmoza 0

CO

£

UTPL

L Laberawng Welodos instrumentales
p

JIASUYETEOLIDS uepds o iyuieludes
comuomcdrse confnyg Rumule Salazar
Lunddler alteietune 012 514839

———

‘—?__'" SV e LY
Ing Miguel Guaman =

TECNICEr ANALIS TA AREAINSTRUMENTTAL

\

TECNICO ANALISTA AREA INSTRUMENTAL
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INIVERSIDAD TECN'CA PARTICULAR D
LABORATORIO CETTIA

E LOJA

——
FECHA DEL INFORME: 2005-08-23
INFORME No 225.2
SOLICITUD DE AMALISIS: 1587
PAG: 1 deld

INFORMACION DEL CLIENTE:

NOMBRE CETTIA

PROYECTO PROCOL

MOTIVC DEL ANA ISIS°  Control de calidad

DIRCCCION. urrL

TELEFONO 570275 FAX: 579889 F-mail: info@utpl eduec
DATOS DE LA MUESTRA:

TIPO DE MUESTRA:
PRODUCTO:
MARCA COMERCIAL N/D
No. MUESTRAS REC BIDAS: 1

Gel de tuna

Identiflicado por el cliente camo Gel do Tuna "Blanco™ B1y B2

CONTENICO__|DECL) RADO:_| 3004 |ENCONTRANO 300g REQUISITOS +- 10%
. DE REC:ZP. 2005-07-29|F, DE LLAB NID[F.OE EXP. N/D
DESCRIPCION DEL PR( ll)UCT_OJE] muestra llegd on anvase de vidrio
ANALISIS FiSIC O QuimICO
FECHA DEL ANALI®IS: 20050316 -
LEVERMINACION ur .DAD KLSULTADOS ——_P.IL 10D0S LIMITE DE DAIU SULNIE LI 1\‘.7, i
DETECCION | REFERENCIAL KEQUISHTOS
(MAXIMO)

Humed.‘ul_—— 4 99,241 INEN 382 no existe | 92 —___j
Proteina o 0,012 AOAC 954.01 no existe 1-2 '
Vitamina C mgv (Cl g 0,011 AQAC 967.21 no existe | __;'
UPLCo unidade  de piilino coballo
NTU Lnidade 3 Nefelomélicas de lwbiedad
mg/ g Miligran us por gramo de mue-tra
N/D Na disp« mible

- FAQ: V¢ ores nulricionales para flicus indica
NOITA Los iest tados epresentan la muestia anabzada

) .

e

(e
< _Ing. Manuel Espinoza Q.
-~ LIDER TECNICO

n

ShA
_f_)f ] S Tt b -

Ing."Celsc Romero

f ;c"ﬂdy

N
b

) P L{ -* 4
A
Iiig /Gohzal Pi;%arro
TECNICO ANALISTA AREA INSTRUMENTAL

TECNICO ANALISTA AREA INSTRUMENTAL
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'ZRSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

LABORATORIO CETTIA

FECHA DEL INFOI ME:
INFORNMIE No

SOLICITUD DE AMALIS.S
PAG:

2005-08-23
2252

1587

I del

INFORMA CION DE'. CLIENTE"

NOMBRE

PROYECTO:

MOTIVO DEL ANA ISIS:
DIRECCION.
TELEFONO

CETTIA

PROCOL

Control de calidad

urrL

570275 FANX: 579889 E-muail: nfo@utpl edu ec

DATOS DE LA IUESTRA:

TIPO DE MUESTRA
PRODUCTO
MARCA COMERCIAL

Gel de tuna
icentificado por el ciiente como Gel de Tuna "Blanco” B1y B2
N/D

No MUESTRAS REC BIDAS 1 -
Neonienico  loeciravo. | 300y [ENCONTRADO 300g REQUISITOS +1- 10%

¢ DE RELLY 2005.07-29|F DE ELAB ND[FoEExr R

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: I La muestra llogd en envaso de vidrlo _:

ANALISIS MICF OBIOLOGICO

FECHA DEL ANALESIS: 2005-08-15 N

DETERMINACIOY | WiStt | RESULTADOS METODOS LIMITE DE DATO FULHIL 04 LG

DETECCION | REFERIENCIAL JECUIEITOG
(MAXIMO) !

aerobios

mesofilos Ui Crgy 1200 000 | ACAC 990.12 <1x10’

coliformes

totales ui tig 53 000 ADAC 991.14 <1x10’

hongos y Norma Chilena

levaduras Ut Cig <1x10' ACAC 997.02 <1x10' 1090 14.5 |

Norme Chilera 14 5

<1x10'

ND No dispr nible

NOITA
> < )

-~

% = e

/Ing. Manuel Espinoza O.‘
LIDER TECNICO

e

Mermeladas ‘aleas, Crema de cazlana. Frula Conlitada, Prepirados ¢ Fiuas
y Verduras (ncluida la puipa)

No des: rollo de colomin:. Ausenaia

Losiest lados epresentan la muestia analizada
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Ing Dik@zr] Hualpa
TECNICO ANALISTA AREA MICROBIOLOGICA



UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

Anexo 2 r
'\-\\//1 LARORATORIO CEETTIA
Pt
FECHA DLCL INFOF ME: 2005-05-24
INFORML No. 126.4
SOLICITUD DE AN ALISIS: 1482
PAG: 1del

INFORMACION DEL CLIENTE:

! NOMBRE: CETTIA
PROYECTO: PROCOL
MOTIVO DL ANA 1SIS: Control Jde calidad
'|DIRECCION: uUrrL
TELEFONO: 57027= FAN: 579889  Li-mail: infoerutpl.edu.ce ]

DATOS DE LA MIUESTRA:

HPG UE LUES TRA Penca de tuna

PROLUCT O: Identiticado por el clicnte como Penca de Tuna "Aniillo”

MARCA CONLRCIAL N/D

No. MUESTRAS REC 'BIDAS: 1 ]
CONIENIDD _ [DECL \RALO: | 1000g|ENCONTHADO: 100g RECUISITOS: 4 i0%]|
F. DE RECLP. 2005-04-21|F. DE ELAB. N/D]_F_.':)lf EXP. Lt

ANALISIS FISIC O QUIMICO

FECHA CEL ANALI 3IS: 2005-04-22 R
[ocienmtacion U JIDAD RESULTADOS METODOS LIMITE DE DATO RU”! LI LOS
pETECCION | REFERENCIAL | neQuisiios
(MAXIMO)
= . i
Humedad % 93,94 AOAC 930.15 no existe 92 .
Proteina %o 0,17 AOAC 954.01 no existe 1-2 g e
Grasa 17 % 0,163 | AOAC92039 | noexiste - -
Fibra _ % 0,22 ACAC 978.10 noexlste | - | —
Ceniza % (),96-P " | hoAC 940.26A no existe 1 '
Azucares ]
Totales % 3,0 INEM 380 no existe . |
Vitamina ¢ | ngg 0,0087 AOAC 967.21 | mnocdsts | i
Carbohidralos % 4,55 CALCULO no existe —____4 6 S -
Calclo % 0,341 Alorclén AMomice no existe o ) B ]
Hierro o _fom 510 | v vewnitma no existe D !__________ e
Fosioro g 100g 10,40 AOAC 970.39 no existe - __]_ ]
J.Pt.Co unidad s de platino cobalto
NTU Unidad s Nefelométricas ce tuibiedad
my/ g Miligrar 1os por giamo de muaslhia v g
N/D No disf mible 3 ‘ ) '
* FAQ: V .iares Nutricionales para ficus indica ‘ A
NOTA. Las res Itac.')95. representan la imuestra analizada. : .o l i
; R : . R )

—_ ) \ ]

o w4 A | | : ]
= \

3, i
« o | s 9

i
g 4 f) /t/fﬁvg//{éf/-: 74 /
“Ing. Manuel Espinoze O. " Ing.}’jon'?;a!o

- ’/ - LIDER TFCNICO (E) TECNICO ANALISTA AREA INSTRUMENTA!.

i\ A
PRI Y | \
nENL By
Ing.“Celso Romeio
TEOMCO AMALISTA ANECA IHQ'H?HTA)'"“ e
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Anexo 3

| e
-

Crrria

FECHA DEL INFORIE:

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORATONIIO CETTIA

2005-05-24

INFORME No. 126.1

SOLICITUD DE AN/LISIS: 1482

PAG: 1de2 -
INFORMACION DEL CLIENTE: o
NCMBRE: CITTIA

PROYECTO: PEOCOE

MOTIVO DEL ANALISIS: Control de calidad
DIRECCION: UTPL

'ELEFONO: 570275 FAX: 579889

DATOS DE LA MULST! b

Io-muail:

info@utpl.edu.ec

TIPO DE MUESTRA:

Agua de grifo

PRODUCTO: Identificado por el cllente como Agua de wilfo
MARCA COMERCIAL: N/D
No. MUESTRAS RECIBIDAS: 1 o
CONTENIDO [['JECLAH."IJ_ % L 5 LITROS|ENCONTRADO: 5 LITROS|REQUISITOS: - 10%
F.DE RECEP. . 2005-04-21|F. DE ELAD. N/D|F.DE EXP_ . MN/D
ANALISIS FISICO QUIMICO
FECHA DEL ANALISIS: B 2005-04-22 - o B L
DETERMINACION UNIDAD RESULTADOS METODOS LI'AITE DE REQUISITOS DEL FUENTEDE LS

- DL iECCION PRCOLCTO | BEQUIS: Ot
= Min. | Max. |
Color T uPLCo 10 APHA 21701 Cape tro ne existe - | 3o | IMEM1en
Turbiedad T ONTU 3,44 LS-1-21000 | nnrcxistc_ - Q0 CIWEN TR
pH - 4,40 AOAC 97311 1o existe - 5-95 ____I Jmn mo
Calclo my/ P 17,23 LS-C;_l E.).L-!-I 1 ﬁvlu- l;_xi'svl:" T . 70 _IHEN T
Cloruros 7_;__ = 2,50 LS-C1-001 no cxiste L E_”_ﬂ n o
Cloro libre residual uTr:Ji__—_ ' 0,0 APHA 4500-C1-B | no existe - 031 | IMEN1T L
Dureza total mg/ | 62,5 LS-0T-u02 no existe - 20¢ __WENTY u
fluoruros g/l 0,245 LS-HACH-8020 | no existe - . HEN TS
Hlerro Total mg'| 0,07 LS-HACH-8003 no existe 08 | IMEN1HI
Magnesio mg/ | ﬁ 474 LS-My-c01 no nxiste - 30 IMEN 1T
Manganeso mg/ | 0,2 LS-HACH-8031 no rxiste - 03 e [;fi_‘lj_t P
Nitrato mg/t ! 0,05 LS-HACH-8171 no existe - a0 INEN 114
Nitrito mg/ | 0,00 APHA 4500-NO?B | no cxiste : i | meNtier
Nitrégeno Amoniacal ma/ | 0,08 £ S-HACH-3030 no existe INEN 1107
Solidos disueltos mg/ | D LS-TDS-CO150 no existe 1000 INEN 110
Sulfatos mg/ | i 80 LS-HACH-0051 no cxiste 200 1NN 110 !
U.Pt.Co unidades de platio cobalto ST
NTU : Umidades Ncelfclorétricas de turbiedad
mg/ | Milig: cunos por it 2
N/D No disponitile
NOTA: Las r>sultados rep resen an la muestra analizada
Obsew:'lci()q: - waviocies

De acuerdo a los resultados obtenidos, la mucstra cumple con los requisitos mazimos

t)//ﬂé//_{m.

ing-Manuel I-spinoza O.
.LIDER TECNICO (E)

www Ulpl edu e

\

L omal s unmnlaﬁ(yu pl edu ec PIX:593-7-570 /-

|

]
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1

San Cayelano Loja - Ecuador

Ing..Celso Rorne:o
TECNICO ANALISTA ARCA HISTHUMENTAL

Ll 514 loelefax: 593 7-579883 CP

1 01-208

T(m'tl lecidos en a Norma 1108 de Aqua Polable Reyuisiles, exceplo a lo que correspande o piH,

NS



Anexo 4

M

LABORATORIO CETTIA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

ECHA DEL INFORME: 2005-05-24 [ACCREDITED)]
IFORME No. 126.2
OLICITUD DE ANALISIS; 1482 Coit 4 1030 Y RIE
AG: 2de?2

QFbRMACION DEL CLIENTE:

OMBRE: CETTIA

ROYECTO: PROCOE

IOTIVO DEL ANALISIS: Control de calidad

IRECCION: UTPrL

ELEFONO: 570275 FAX: 579889  E-mail: info@utpl.edu.ec

JATOS DE LA MUESTRA:

IPO DE MUESTRA: Agua de grifo

RODUCTO: Identificado por el cliente como Agua de grifo

{ARCA COMERCIAL: N/D

lo. MUESTRAS RECIBIDAS: 1

ONTENIDO loeciaraDO: | 3 UTROS[ENCONTRADO: | 3 LITROS|REQUISITOS: +/-10%

. DE RECEP. 2005-04-21|F. DE ELAB. N/D|F.DE EXP. N/D

ANALIS!S MICROBIOLOGICO

‘ECHA DEL ANALISIS: 2005-04-25

ETERMINACION UNIDAD RESULTADOS METODOS LIMITE DE REQUISITOS DEL FUENTE DE LOS
DETECCION PRODUCTO REQUISITOS

Min. Max.

ieroblos mesoéfllos UFC/mI <1x10° ADAC 9590.12 1x10° - 30* INEN 1108

r.coll NMP/100ml <2 APHA 9221F <2 - ausencla*™ INEN 2200

Ix10° ausencia: No desarrollo de colonias

& ausencia

mite de detecclén:
mite de deteccldn:

INEN 1108: Requisitos Agua Potable
INEN 2200: Agua Purificada Envasada
<2 para e.coli

<1x10° para aeroblos mesdfilos

D No disponible

10TA: Los resultados representan la mueslira anallzada.

Jbservacién: Se ha tomado como referencia la Norma INEN 1108 y la Norma 2200.
/77 : A

= Frre—

ng,;lv‘l’éﬁ_'rael Espinoza O. |

4DER TECNICO (E)

/e .-ul . A,
| ) il

Ing. Diaé_aﬂ:{g/alpa

KTECNICO ANALISTA AREA MICROBIOLOGIA

".7 5 . P
T ' Fy .

} i : ! wionat aanld

-

www.ulpl.edu.ec E-mail: Iminstrumenial@uipl edu.ec PBX 593.7-570275 Ext. 514 Telefax: 593-7-570889 CP: 11-01-608

San Cayetano Loja - Ecundor



Anexo 5

-

&

INIVERSICAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORATORIO CETTIA

|F_DERECEP
DESCRIPC luN U L PR »UUL,I O 1Ln muestra llego en envase de vidrio

MARCA COMERCIAL N/D
Mo MUESLTRAS RECIBIDAS 1

o

FLCHADEL INFO ME. 2005-08-23

INI ORME Tlo 225.1

SOLICITUD LE At ALISIS. 1587
|PAG I de |

INFORMACIO; DEL CLIENTE: B

NOMBRE' ' CETTIA

PROYECTO: PROCOL

MO IVO DEL ANALISIS Conteol de calidad

DIRECCION ureL

IELEFCNO: 370275 FAN: 5379889 L-mail: |nf:)@g_lltl_tili_migz:__'________i
'DATOS DE LA MUESTRA: -
HIPPO DE ML HTIU\ Gel de tuna

PRODUCTO. ldentificado por el cliente como Gel de Tuna "Amarillo™ At y A2 ]

coNTENIDO  [oEct, rabo |

300g [ENCONTRADO

300g REQUISITOS H- 0%

2005-07-29|F DE ELAB

N/D|F DE EXP

ANALISIS FISIC O QUINMICO

FECHA DEL ANALI IS 2005-00-16

LE 1L RMINACE DN U IDAD RESULTADOS METCDOS LIMITE DC DAILO FUENIE DELOS

LETECCION | REFERENCIAL RECUILITOS

(MAXIMO) L

Proteina oy 0,007 AGAC 954.01 s 1-2 . f

Vitamina© | mgiitClg 0,011 ACAC 967.21% . ] -

Calcio [.m e 30,75 PEAY-G - .0

Hierro £ om 1,65 PEAY-G - ol O

Fosforo Fom 13,84 AOAC 970.39 R ,

ul.Co unidade s de plalino cul-.nr—lu—' o -

NIU Umidads s Nelc lometncas de tuibsedad
my/y Miligrar 0s por gramo e muestra
ey [ o dispt mbie
FAQ. Vilores nutnicion.les para hicus indiza
NOTA Los resu dados represcntan ia muestra analizada
2
A e llC

Ing Manuvl Lsplnoza (]
LIDER TECNICO

b A /’
/ oy

1) /’-" ll’; '!//

Ing’ Gghzalo

Tl:(..NICO ANALISTA AREA INSTRUMENTAL

\
” l \ H .,L— Sl _T\\

Ing (,etso Romero
TECNICO ANALISTA AREA INSTRUMET i AL
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Anexo 6

S
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LABORATORIO CETTIA

JNIVERS!IDAD TECNICA PARTICULAR DE LLOJA

!:-'!-r\

\

[FECIA DEL INFC ME:
INFORME No
SOLICITUD DE Al ALISIS:

2005-08-23
225.1
1587

PAG,

t rf.J A—
@,:;;;E....;.a]

Cert. 4 21u5.01 y 21052

INFORMACION 'DEL CLIENTE:

NOMBRE:
PROYECTO:
MOTIVO DEL AN/
DIRECCION
IELEFCNO

-ISIE;

CLETTIA
PROCOL
Control de ealidad
urrL
570275

FAX: 579889 E-muail: info@utpl edu ec

DATOS DE LA MMUESTRA:

TIPO DE MUESTRA Gel de tuna ’

PRODUCTO ldentificado por el cliente como Gel de Tuna "Amarillo™ A1 y A2 i

wl \RCA COMERCIAL N.’D |

Nu MUESTRAS RECIBIDAS B !

CONTENIDO DECLARADO l J00g | ENCONTRADO o 300g REOU"]I.U" B i.'_--i(}_l_‘.:'i

F_DE RECEP. ~2005.07-29]F_DE LA .uojm DEEAP

DESCRIPCION DIEL PR DUCTC Lo mestra liego en envase de "’i‘“l‘j"___________________,._,_._H____ o H*E

AMALIS!S idivi CUICLOGICO

el |_/_§_[_'_[_:l_,_f\_Nf\l | slS_ 2005-08-15 __ -

UL PAIHAL: N U 1.0AD RESULTADOS ML 0DOS LIMITE UE DATO PUCHELE Db an
LETECCION | RETERENCIAL | jecauisiios

(MAYIMO)

;L:;(;UIOS o

meséfilos U Chy 8 000 ACQAC 990.12 <1x10’ - .

coliformes ' o S

totales Ui Cly 30 AOAC 291.14 <1x10’

hongyos y I Norme J.Tl?ﬁ

levaduras U: Clgy <1x10' ACAT 997.02 <1x10' 1000 14.5

Norma Chile1a 14.5

<1x10'
N/D o disp suble
NOTA
‘/.-
7 .
( T e, /

__.._...__;__..« < }
)ng Manuel Espinoze O. |
LIDER TECNICO

Meimicladas, Juleas, Crema de castana, Fruta Confitada, Preparados de Frulas
y Verduras (incluida la pulpa)

No des. trollo de colunias. Ausenuia

Lsrest lados representan Ia muestra analizada.

‘/
/
I

/((’::Cf-é" -

fy <
Ing. Didna Hualpa
TECNICO ANALISTA AREA MICRGBIOLOGICA



LABORATORIO CETTIA

: .Glriexobﬁ':/-|

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FECHA DEL INFORME 2005-11-14 (Parcial)
INFORME No. 276.2

SOLIC!TUD DE ANALISIS. 1647

PAG 2de?l

INFORMACION DEL CLIENTE:

aa

ACCREDITED)

Cert. # 2105-01 y 2105-2

]

NOMBRE: CETTIA

PROYECTO PROCOE

MOTIVO DEL ANALISIS:  Control de calidad

DIRECCION: UTPL

TELEFONO 570275 FAX: 379889 E-mail:

info@utpl.edu ec

DATOS DE LA MUESTRA:

TIPO DE MUESTRA:
PRODUCTO:
MARCA COMERCIAL NiD
[Mo. MUESTRAS RECIBIDAS: 1

Gel de tuna

Identificado por el cliente como Gel de Tuna "Amarilla”

CONTENIDO _[DECLARACO" | 500mI[ENCONTRADO: |

600mI|REQUISITOS

F GE RECEP 2005-11-09 F ELABOR

2005-09-22 F DE EXP

|DESCRIPCION BEL PROBUCTO IE muestra llega en envase de vidrio y al ambiente.

ANALISIS MICROBIOLOGICO

FECHA DEL ANALISIS 2005-11-09
CETEIMINACION UNIDAD RESULTACOS METODOS LIMITE DE REQUISITOS
DETECCION | MAXIMOS DEL FUENTE

PRODUCTO
aerobios
mesofilos UFC/mlI 5200 AOAC 990.12 <1x10' i i
coliformes
totales UFC/ml <1x10' | AOAC 991.14| <1x10’ ) i
hongos y Norma Chilena
\levaduras UFC/ml <1x10' | AOAC 997.02| <1x10' 1000 145
N/D No disponible
NOTA Los resultados representan la muestra analizada

Norma Chilena 14.5. Mermeladas, Jaleas, Crema de Castana, Fruta Confitada. Preparados

de frutas y verduras incluida la Pulpa

Observacidn: |Se ha tomado como referencia la Norma Chilena 14 5

'; U 0
*uff' Laboratonio Wetodo
Para sugerencias. queja

TPl

sinstrumentales
S0 loguietudes

g - S " ’”{:
// 777 v ) ‘
L . Manuel Espinoza O. Ing. Diana Hualpa
~~ LIDER TECNICO A

comuaicarse con luy. Romulp $a1z
l Gonnies aitelelony Ur!-ﬁ?ﬂﬂaﬂm i

TECNICO ANALISTA AREA MICROBIOLOGIA



Anexo 8 .
N4

LR

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
LABORATORIO CETTIA

FECHA DEL INFORME 2003-12-14(Toral) diwal =
INFORME No 276.1 {,\C(fﬁ" “_o".
SOLICITUD DE ANALISIS 1647
PAG N e 2 al o 210Y 1) ) o
INFORMACION DEL CLIENTE:
NOMBRE CETTIEA
PROYECTO PROCOL
MOTIVO DEL ANALISIS Control de cahidad
DIRECCION L.
TELEFONO ST0275 FAN: 379889 L-muail; info@utol edu ec
DATOS DE LA MUESTRA:
i?70 DE MUESTRA Gel de tuna
PROCUCTO Identiticado por el chente como Gel de Tuna "Amanlla”
MARCA COMERZ N/D
No MUESTRAS RECIBIDAS 1
CONTENIDO  |DECLARADC | g00mi[ENCONTRADO | §00mI[REQUISITOS .- 10%
|F DE RECEP 2005-11-10|F ELABOR 2005-09-22{F DE EXP N/C
IDESCRIPCION DEL PRODUCTO ILa muestra llega en envase de vidrio y al ambiente
ANALISIS FISICO QUIMICO
F =CHA DEL ANALISIS 2005-11-14
DF TERMINACION UNIDAD RESULTADOS
METODOS ALOR FESEAR FUENTE

‘humedad % 99,329 INEN 382 92 )
proteina % 0,031 AOAC 954 01 1-2 ) )
Fibra Yy 0,074 AOAC 978.10
Ceniza % 0,16 AQAC 940 26A 1 )
Azucares
Totales % 0,72 INEN 380
|Vitamina C mg! g 0,0 AOAC 967.21
Carbohidratos % 0,370 POR CALCULO 4-6 )
Fostoro ppm 8,20 AQAC 970.39
calcio™* Y 0,06 AOQAC 927 02 -
hierro** mgFe/100g 0,25 Ab. Atomica

Meloans subcontratados
N/D No drsgomble
: FAQ Valores nulncianales para ficus indica
NOTA Los resultados representan la muestra anahzada

Proteina + 0001 Humedad + 0.33 Ceniza + 0.003 La estimacion de la incertidumbre expandida

Inceridumpre

_—Tacuerdo con 1os requisitos AZLA

ha sido llevada a cabo con factor de cobertura K 2 en un nivel de confianza de 95% de

o
5\ \\

Manuel Espinoza O
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