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Desarrollo de un producto alimenticio a partir de materias primas
vegetales de la region del Nuevo Aeropuerto Internacional de Guayaquil,
del canton Guayaquil

PROBLEMA

La AAG

implementd en l|la zona Daular-Chogdén un

invernadero donde se cultivan diversos vegetales, los
cuales son comercializados localmente como fuente de
ingresos por los moradores, aquellas materias primas que
no logran venderse se desperdician vulnerando Ia
economia de este sector.

OBJETIVO GENERAL

Disefiar un producto alimenticio tipo conserva mediante o

la metodologia de desarrollo de nuevos productos para el -
aprovechamiento de las materias primas cultivadas en la —
comuna Daular.

Figura 1.- Invernadero ubicado en la zona Daular-Chongon.
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Pruebas de laboratorio

Seleccion del producto

Se realizé una lluvia de
ideas evaluando su
factibilidad e impacto

En base a recetas e
ingredientes de productos
establecidos

Disefio de experimentos

Disefio factortial :2¥k=3
» Tiempo de concentracion
»% de AzUcar
»% de Vinagre
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Analisis fisico - quimico
Variables de respuesta para

la medicion de:
°Brix , pH, Consistencia
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Analisis sensorial

Aceptacion y preferencia
Atributos: Aceptacion
general, aroma, color, sabor,
apariencia y consistencia
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Analisis estadistico

Disefio de planta

Se utilizd el software »Diagrama de flujo de

estadistico MINITAB 18.0 y
STATISTICA 7.0

proceso y recorrido

» Distribucion de planta

manejo por operarios

RESULTADOS

Se establecié |la formulaciéon base del producto y en
mediante el andlisis del disefio de experimentos 2kse
definid la formulacion final del producto, tomando en
cuenta la calidad e inocuidad del producto.

Ingredientes Porcentaje

Pulpa de tomate 76,63%
Cebolla troceada 9,00%
Pimiento troceado 9,00%
Tomate troceado 7,00%
Azucar 2,04%
Vinagre 1,02%

Aji troceado 1,00%
Sal 0,77%

Pasta de Ajo 0,38%

Factores significativos:
(p < 0,05) % Vinagre y Azucar

Variables no influyentes :

CONCLUSIONES

e Se obtuvo un producto basado en la siguiente
proporcion de ingredientes: 76,63% pulpa de tomate, 9%
cebolla troceada, 9% pimiento troceado, 7% tomate
troceado, 2,04% azucar, 1,02 % vinagre, 1% aji troceado,
0,77% sal y 0,38% pasta de ajo.

* El producto formulado presentdé buena aceptacion vy
preferencia por parte de los panelistas respecto a los
parametros organolépticos de color, aroma y sabor, sin
embargo, existen aspecto a mejorar como la consistencia.
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Seleccion de equipos

En base al espacio
disponible, capacidad de
produccion y facilidad de

(p < 0,05) pHy consistencia

Empaque y etiqueta Analisis de costos

Se considerd las normas Costo unitario de

y reglamentos produccion, P.V.P, punto de
NTE INEN 1334:1,2,3.y

RTE INEN 022

equilibrio y tiempo de

recuperacion

Recuperacion de
capital en 4 anos
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DAUDIPS &

n trozos de vegetales

Cumple con
INEN

P.E.: 303
unidades/mes

75,6% de Aceptacion Sensorialmente
General por los preferido sobre
panelistas oductos del mercado

12.00 -+ 6.00

Figura 2.- Lay-out de la planta de procesamiento del producto.

 El area del galpon disponible (120m2) es suficiente
para albergar los equipos de la linea de produccion del
aderezo de tomate que representan un area de 46,64 m2.

* E| analisis de costos determind que el precio de venta
al publico (PV.P) del producto es de S4,14. Los calculos
revelan que se deben vender aproximadamente 8.493
unidades para recuperar el capital invertido, el cual se
llevara a cabo en un tiempo estimado de 4 anos.



