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Desarrollo de un producto de panificacion a partir de platano
maduro y cacao proveniente de agricultores asociados

PROBLEMA

La alta produccion de platano, el bajo precio de
comercializacion a los intermediarios y la falta de valor
agregado a la materia prima son los factores que afectan
al 91% de una red de agricultores a nivel social y
economico.

OBJETIVO GENERAL

Disenar un producto alimenticio de panificacion mediante
a aplicacion de la metodologia de desarrollo de nuevos
oroductos para aprovechar la produccion de platano
maduro y cacao cultivados por una red de agricultores
asociados de la provincia del Guayas.

PROPUESTA

Desarrollar un producto de panificacion que se ajuste a las
necesidades de produccion de los agricultores y que
cumpla con las nuevas tendencias de consumo (vegano vy
libre de gluten); junto con el diseno de la planta de
produccion y el analisis de costos para verificar la
rentabilidad del proyecto.
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Design Thinking en el desarrollo de nuevos
productos
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RESULTADOS

Mediante |la metodologia Design Thinking se obtuvo
como idea el desarrollo de un producto de panificacion,
especificamente un brownie a base de platano maduroy
cacao.

El analisis de textura,
parametros de cohesividad,

evaluando los
adhesividad, dureza

y masticabilidad, determind la formulacion final:
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INTENCION DE COMPRA

Resumen de costos

HNO

N Nivel de Produccién 3612 und/ mes
Costo unitario de produccion $1,23
Margen de contribucion 30%
Precio de Venta al Publico $1,60
Punto de equilibrio 12040

CONCLUSIONES

" La metodologia Design Thinking aplicada favorecio al
desarrollo del proyecto, ya que permitio evaluar varias
ideas y seleccionar aquella que se ajustara a los
requerimientos de los agricultores y de los posibles
consumidores.

" Mediante la ejecucion de este proyecto se comprobo
gue es posible brindarle un valor agregado al platano
con un nivel avanzado de maduracion, convirtiéndolo
en la materia prima principal de un nuevo alimento.

" El brownie desarrollado cumple con un nivel de agrado
de “Me gusta moderadamente” a “Me gusta mucho” y
la intencion de compra del producto alcanzo el 90%.

" Se disend una planta procesadora de productos de
panificacion que comprende un area de 89.63 m2.

= Se determind el PV.P. de $1.60, con 30% de ganancia,
precio que el 67% de encuestados en el panel sensorial,
estaria dispuesto a cancelar.



