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RESUMEN EJECUTIVO

El whisky es una bebida alcohdlica bastante consumida por la poblacién ecuatoriana que
genera ingresos importantes, sin embargo, este tipo de destilados no se fabrica
comunmente dentro del pais. Por esta razon, la presente investigacion evalud la
factibilidad de instalar una microempresa productora de un destilado tipo whisky

Bourbon en la ciudad de Ambato a partir de maiz producido en la zona.

Dentro del estudio de factibilidad se realiz6 estudios de mercado, técnico, administrativo
y economico financiero. El primer analisis permitié conocer el mercado potencial e
identificd los factores internos y externos del entorno. La parte técnica reveld que la
planta procesadora tiene la capacidad de producir 1,888 botellas al mes de whisky
Bourbon y justifico que la mejor ubicacion para la instalacién es la parroquia de
Picaihua. El analisis administrativo describié la filosofia empresarial, determind que la
mano de obra requerida es de 2 obreros en la produccion y se explico las funciones de

cada puesto de trabajo.

Los indicadores financieros presentaron valores positivos con un VAN mayor a cero, un
TIR de 18 por ciento y una relacion costo-beneficio que generan ganancias de 0.53
centavos por cada dolar invertido. Estos datos demuestran que el proyecto de una
microempresa productora de whisky tipo Bourbon a base de maiz es viable 4y rentable a

través del tiempo.

Palabras clave: investigacion de mercado, analisis financiero, microempresas, bebidas

alcohdlicas, estudio de factibilidad, whisky Bourbon, Rinconcito de Bebidas.
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ABSTRACT

Whiskey is an alcoholic beverage widely consumed by the Ecuadorian population that
generates significant income, however, this type of distillate is not commonly
manufactured within the country. For this reason, the present investigation evaluated the
feasibility of installing a microenterprise producing a Bourbon whiskey-type distillate in

the city of Ambato from corn produced in the area.

Within the feasibility study, market, technical, administrative and financial economic
studies were carried out. The first analysis allowed to know the potential market and
identified the internal and external factors of the environment. The technical part
revealed that the processing plant has the capacity to produce 1,888 bottles of Bourbon
whiskey per month and justified that the best location for the installation is the parish of
Picaihua. The administrative analysis described the business philosophy, determined that
the required workforce is 2 workers in production and explained the functions of each

job.

The financial indicators presented positive values with a NPV greater than zero, an IRR
of 18 percent and a cost-benefit ratio that generate profits of 0.53 cents for every dollar
invested. These data demonstrate that the project of a corn-based Bourbon whiskey-

producing microenterprise is viable 4 and profitable over time.

Keywords: market research, financial analysis, microenterprises, alcoholic beverages,

feasibility study, Bourbon whiskey, Rinconcito de Bebidas.
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CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes Investigativos

1.1.1. Bebidas alcoholicas

En los ultimos afios en Ecuador las industrias alimentarias han tenido un gran desarrollo,
especialmente las industrias de las bebidas alcohdlicas (Andrade, Pisco, Quinde y
Coronel, 2020). Debido a la gran demanda que tienen este tipo de productos, puesto que
son bastante consumidos en la poblacion. La elaboracion de bebidas alcohdlicas en el
afio 2019 aport6 un total de 1,004 millones de ddlares al PIB en el pais, mismo que
representd el 6% del PIB no petrolero en el afio mencionado anteriormente (Andrade et
al., 2020).

Comparando estos valores con los de la industria lactea, refleja un total de 933 millones
ddlares al PIB que representa el 4% del PIB, se deduce que la elaboracion de bebidas
alcohdlicas es mayor con el 2 % respecto a la elaboracién de productos lacteos

(Corporacion Financiera Nacional, 2020).

Segun la normativa NTE INEN 338 (1992) se define a las bebidas alcohdlicas como
productos liquidos que contienen alcohol (etanol) y que son aptos para el consumo
humano que provienen de la fermentacion, destilacion, preparaciones o mezclas. Asi, se
puede definir a una bebida alcoholica destilada como la bebida obtenida por destilacion

o rectificacion de mostos fermentados de manera adecuada.



Uno de los licores que tiene méds demanda en el mercado es el whisky, una bebida
destilada del fermentado de cereal, es interesante ya que segun la Asociacion de Whisky
Escocesa (como se citd en MDZ, 2022) en el 2018 Escocia exportaba 34 botellas de
whisky por segundo, mientras que para inicios del 2020 se exportaba 42 botellas por
segundo, por lo tanto, al afio son méas de 1,280 millones de botellas de whisky que se
exporta a 175 paises diferentes del mundo.

Tabla 1
Paises con mayor exportacion de whiskies en el 2021
Exportacion de whiskies
Escocia $ 5,200,000,000
Estados Unidos $1,945,522,871
Canada $ 294,983,344

Nota. Principales paises exportadores de whisky Fuente: UN Comtrade Data base (2022).

La Tabla 1 indica los principales paises exportadores de whiskies en el 2021,
comenzando con Escocia que exportd 69.89 %, seguido por Estados Unidos con el 26.15
%, mientras que Canada exportdé 3.96 % demostrando asi que Escocia es el principal

exportador neto para el mundo (UN Comtrade Database, 2022).

Segun la informacion tomada de UN Comtrade Database (2022), en el 2021 Ecuador
importé un total de 21 millones de doblares en whisky referente al comercio
internacional, los mismos que provinieron de Holanda, Canada, Alemania, Reino Unido,

Francia, entre otros.

En Ecuador la produccién de bebidas alcohdlicas se centra en cerveza y destilados como
agua ardiente y ron (Plan V, 2022). Otro tipo de destilado, que no se vende bajo marca
comercial; bastante comun en el pais se lo conoce como “puntas”, este destilado se
elabora de manera artesanal especialmente en las provincias de Cotopaxi y Bolivar

(Matute y Campoverde, 2018). Otras bebidas alcohdlicas tradicionales dentro del pais



son: la chicha de jora, la chicha de yuca, el guarapo®, guarango (miel de agave
fermentada), chicha de arroz, chicha de avena y otras (Abarca y Quezada, 2017).

1.1.2 Demanda del whisky en el mundo y en el Ecuador

El consumo de whisky a nivel mundial es elevado siendo: Francia, Uruguay y Estados
Unidos los mayores consumidores de este destilado. Segun World Health
Organization (2018) en Ecuador anualmente se consume 1.59 litros de whisky per
capita y de esta cantidad, la mayoria es importado, segun datos de comercio de UN
Comtrade Database (2022), en los afios de 2017, 2018, 2019 y 2020, Ecuador import6
la cantidad de 116,100.62 hectolitros de whisky lo que represent6 un valor de 78.5
millones de ddlares como se detalla en la Figura 1. Estos datos permiten evidenciar que

existe una tendencia al crecimiento en la demanda de este tipo de producto.

Figura 1

Evolucidn de las importaciones de whisky en Ecuador

Evolucion de las importaciones en Ecuador
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Nota. Las importaciones de whisky en Ecuador en los afios 2017, 2018, 2019 se han incrementado con un
porcentaje de 14.23 %, 25.12% y 33.94% respectivamente. Sin embargo, en el 2020 disminuyéd,
alcanzando asi un 26.71 %. Fuente: UN Comtrade Database (2022).
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! Guarapo: Bebida que se obtiene del jugo de la cafia de az(car, fermentado.
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1.1.3. Definicion del whisky

El whisky es una bebida alcohdlica destilada que se elabora a partir del almidon de
cereales, la misma que conlleva la descomposicion hidrolitica del almidén en azUcares
fermentables, para luego pasar por un proceso de fermentacion, destilacion y
maduracion (Milon, 2019).

1.1.4. Whisky Bourbon

Segln Alcohol and Tabacco Tax and Trade Bureau (como se citdé en Milon, 2019), el
whisky Bourbon es una bebida destilada, la materia prima es el grano de maiz, mismo
que para su elaboracion debe tener un minimo de 51% del cereal maiz. Este tipo de
whisky proviene exclusivamente de los Estados Unidos y se caracteriza por ser

sutilmente aromatica y poseer un sabor acaramelado.

El whisky Bourbon fue creado por los inmigrantes irlandeses y escoceses en el siglo
XVII, los mismos que elaboraban artesanalmente esta bebida alcohdlica;

posteriormente se lo industrializa durante la Segunda Guerra Mundial (Raitz, 2020).

La historia exacta de la creacion del nombre Bourbon como tal, no existe; no obstante,
constan varias teorias como: la primera teoria del origen del nombre fue debido a la zona
en donde los comerciantes vendian grandes cantidades de esta bebida alcohdlica, la calle
Bourbon Street en Nueva Orleans (Veach, 2013). Otra historia hace referencia al
antiguo puerto de piedra caliza “Ohio River” que estaba ubicado en el condado de
Bourbon (Fryar, 2018). Sin embargo, no fue hasta el afio de 1964 que el Congreso de
los Estados Unidos reconoci6 a esta bebida como originaria del pais. Desde entonces el
whisky que se fabrica dentro del pais o cominmente en la zona Kentuchy se denomina
whisky Bourbon (Silva, 2014).



1.1.4.1 Caracteristicas del whisky Bourbon
El whisky Bourbon posee varias caracteristicas que se mencionan a continuacion:

e Materia prima: contiene como minimo el 51% de maiz.

e Grados de alcohol: con un minimo de un 40 % hasta 80 % v/v de alcohol.

e Barriles: son de roble y con una leve carbonizacion esta puede ser realizada al
fabricar los barriles o previo a colocar el producto en el barril.

e Destilacion: cuando esta se da por una sola vez es conocido como “straight
whisky ”, pero cuando esta se realiza con la mezcla de otros destilados se conoce
comunmente como “blended whisky”.

(Silva, 2014)
El color es otro factor que destaca en este tipo de destilados, estos suelen ser
amarillentos o dorados, debido a la forma de maduracion, pues esta bebida reposa dentro
de un barril de roble carbonizado, lo cual ayuda a su color y al mismo tiempo otorga sus

olores caracteristicos de vainilla, chocolate, entre otras (Bushmills, 2023).

1.1.4.2 Elaboracion del whisky Bourbon

Seleccién del grano del maiz

Este proceso se relaciona directamente con la calidad de los granos, pues es relevante en
las caracteristicas de sabor del producto final. Lo que incluye una inspeccién visual,

deteccion materia extrafia, moho y presencia de insectos (Rodriguez, 2018).

Molienda

El objetivo principal es romper la estructura del grano, el endospermo, lo que permitira
una facil penetracion del agua en el momento de la coccion, el grano es molido y se
produce una “meal” o “grist” (harina gruesa), el tamafio de particulas del grano depende
del fabricante de la bebida (Rodriguez, 2018).

Tamizado

Este proceso se realiza con el fin de separar dos componentes principales del maiz que

son: el endospermo y el germen (Rodriguez, 2018).



Maceracion
Figural

Maceracién del maiz

Nota. El proceso de macerado para la obtencion del mosto que posteriormente sera fermentado y destilado
Fuente: Alchemixing (2016).

La maceracion es un proceso de extraccion solido-liquido, se puede realizar por técnicas
de frio o de calor (Figura 2); es decir, la materia prima a utilizarse tiene compuestos
solubles generalmente agua. Segun Jacques, Lyons y Kelsall (2003) se usan muchos
métodos de elaboracidén de macerado para la produccion de los destilados hechos sobre

la base a granos en el mundo.

Para este proceso se colocan los cereales previamente molidos (maiz, cebada, centeno,
etc.) en una olla para que la harina de cereales se diluya, con el fin de realizar la
hidrolisis de almiddn de los granos y posteriormente obtener azlcares fermentables. Para
su ejecucion se requiere una coccion lenta de los cereales y el agua, es ahi cuando inicia
el proceso de extraccion y conversion de almidén y se forma el mosto, insumo
imprescindible para la fermentacién. Cabe recalcar que, en este proceso participan

principalmente dos enzimas: a-amilasa y B-amilasa (Mildn, 2019).

e g¢-amilasa: Es una enzima que permite degradar el almidon, convirtiendo el
almidon en dextrinas (cadenas largas de azucares). Se utiliza para romper los
enlaces a (1 - 4) glucosidicos de los polisacaridos que tienen alto peso molecular,
desprendiendo glucosa en menor proporcion y maltosa en mayor proporcion
(Espitia, 2009). La temperatura 6ptima de esta enzima se encuentra en un rango

de 67 a 75 °C, al superar los 80 °C esta enzima se inactiva (Gonzales M., 2017).



e p-amilasa: Es una enzima que permite la hidrdlisis del almidon al igual que la a-
amilasa, en los enlaces o (1 - 4) y a (1 - 6) de los polisacaridos del almiddn.
Ademaés, favorece la formacion de maltosa (2 unidades de glucosa) (Espitia,
2009). Su temperatura 6ptima es de 60 a 65 °C y se inactiva a una temperatura de
70 °C (Gonzales M., 2017).

Fermentacion

Es un proceso de biorreaccidon que metaboliza azUcares en alcohol y didxido de carbono,
mismo que se da en ausencia de oxigeno (fermentacion anaerobia) (Champi y Taype,
2018). Los fermentadores se llenan con el mosto previamente enfriado (temperatura
ambiente), seguidamente se agrega una variedad de levadura Saccharomyces, en donde
metabolizan los azlUcares del mosto para crear subproductos como alcohol y didxido de
carbono. Segun menciona Silva (2014) generalmente la fermentacion se realiza en un
periodo de 3 a 5 dias, en el transcurso de este tiempo los °Brix y el pH del mosto
disminuye, mientras que la concentracion de alcohol aumenta, esto se da porque la
levadura va transformando los azlcares del almidon en etanol.

Destilacion

La destilacion es un proceso fisico de separacion de mezclas liquidas binarias, esta
separacion ocurre cuando el conjunto de componentes en el alambique (Figura 3) se
lleva a ebullicion, principalmente el alcohol que contiene el mosto es el que pasa de
estado liquido a vapor e inmediatamente se da una condensacion sucesiva del mismo.
Los componentes con menor punto de ebullicién (etanol) se vaporizan a temperaturas
menores que los componentes con puntos de ebullicion més altos (agua). Posteriormente
este vapor es colectado y enfriado para condensar nuevamente a un liquido. Como
resultado se obtiene un liquido, el cual se denomina destilado (Zapata, Vanegas,

Rendon y Velasquez, 2020).

Para iniciar un proceso de destilacion generalmente las temperaturas para tener en
cuenta son las siguientes: el agua tiene un punto de ebullicion de 100 °C a 0 msnm vy el

etanol tiene un punto de ebullicion de 78.4 °C a 0 msnm, dependiendo a la altitud que se



encuentre, como se menciond anteriormente (Herrera, Padilla, Cardenas, Carrero y
Alayon, 2011).

Figura 3

Alambique de cobre 5 litros

Nota. Alambique de cobre ideal para destilacion de alcoholes, en este caso whisky, ya que es un excelente
conductor de calor y permite que toda la superficie del metal se caliente de manera uniforme. Fuente:
(Cobrelis, 2019).

El destilado que se obtiene al realizar el proceso de destilacion consta de tres partes:
cabeza, corazon y cola.

e La cabeza: Es el primer liquido (gotas) en salir del alambique, mismo que
contiene alcoholes superiores, estos se forman por las levaduras y el
metabolismo de los aminoacidos presentes en el mosto, ademas se obtienen otros
tipos de componentes como: moléculas de acetona, ésteres y metanol, por lo
regular se vuelve a destilar o se eliminan. Por otra parte, las primeras fracciones
que se obtienen se encuentran en un rango de 63 - 67 °GL (Vasquez y Vasquez,
2009).

e El corazon: Esta es la parte central del proceso de destilado, contiene el alcohol
(etanol), generalmente esta fraccidn intermedia posee un rango de 20 — 63 °GL
(Vasquez y Vasquez, 2009).

e La cola: Es el ultimo liquido del proceso en destilarse, se destila en gran
proporcién el furfural (compuesto que produce un mal sabor en el destilado),
obteniendo fracciones finales en rango de 10 — 20 °GL, el mismo que suele

volver a destilarse o eliminarse (Vasquez y Vasquez, 2009).



Luego del primer destilado es opcional realizar una segunda destilacién dependiendo del
fabricante, ya que en la primera destilacion no se obtienen elevados grados de alcohol.
Generalmente los grados de alcohol que se obtienen van en un rango de 30 a 45 °GL.
Por esta razon se opta por realizar una segunda destilacion para aumentar el grado de
alcohol y a su vez mejorar la calidad del producto puesto que su sabor y aroma se
refinan con la misma (Rodriguez, 2018).

El volumen que se obtiene al finalizar el proceso de destilacion es bastante reducido por
ejemplo de 10 litros de mosto se obtiene aproximadamente 1 litro de destilado ya que
Unicamente se obtiene alcohol, quedando como restante o residuo el bagazo en el fondo
del destilador (Ramirez W., 2021). Segun la Federacion Espafiola de Bebidas
Espirituosas (FEBE) (s.f.) antiguamente a las bebidas que procedian de la destilacion
se las denominada “el espiritu™, al observar que las primeras fracciones de alcohol se
evaporaban y ascendian por un serpentin.

Maduracion

La maduracién es un proceso progresivo en el tiempo, en el que actlan sucesivas
modificaciones del whisky, tales como: el aroma, sabor, y color. Tipicamente la
maduracion del whisky Bourbon se da en barricas o barriles de roble (Figura 4), pues
estos contenedores aportan sabores suaves especificos y un color dorado que es mas

intenso con el tiempo de maduracion (Lizaso, 2012).

Figura 4

Barricas de roble carbonizadas

Nota. El objetivo de utilizar barriles de roble carbonizados es para acentuar sabores suaves, mas ligueros
que generalmente suelen ser de vainilla, caramelo, miel y especias. Fuente: Hoyer (2014).



Dentro del proceso de maduracion ocurren principalmente dos fendmenos: reacciones
con los componentes del destilado y reacciones hacia el destilado cuando extrae los
componentes presentes en el barril. Lo primero que se forma son los congéneres (12-16
meses de maduracion), seguida por la formacion de ésteres, que se desarrollan a una
velocidad constante. Por otra parte, cuando el destilado reacciona con la madera del
barril se da la formacion de: aldehidos (acetaldehidos que se forman por la oxidacion del
alcohol), &cido acético (primer afio de maduracion) y ésteres (acetato de etilo debido a la
oxidacion del etanol) (Silva, 2014).

Para la maduracion del whisky Bourbon la capacidad de los barriles no debe superar los
700 litros, pues gran parte de las caracteristicas organolépticas del producto depende del
contacto con la madera. Las empresas productoras de este tipo de bebida alcohdlica
utilizan barriles de roble nuevas para cada maduracién, debido al sabor a vainilla que

proporciona al whisky (Silva, 2014).

Cabe recalcar que dentro de este proceso el whisky se evapora en pequefias cantidades,
se calcula que el 1y 2 % anual del whisky que se encuentra en los barriles se evapora, a
este fendmeno que se produce de forma natural en el proceso de afiejamiento se lo

denomina poéticamente como el “impuesto de los &ngeles” (Sir Edward’s, s.f.).

1.1.5. Maiz (Zea mays)

El maiz o también conocido por su nombre cientifico Zea mays, es un cereal que posee
granos redondos los cuales pueden ser duros o suaves al tacto (Figura 5), siendo el Gnico
cereal que se puede utilizar como alimento en cualquier etapa del desarrollo de la planta
(Sanchez y Pérez, 2014).
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Figura 5

Planta y mazorca de maiz

Nota. Planta de maiz y el estado en que esta la mazorca antes de cosecharse. Fuente: Redagricola (2017).

1.1.5.1 Produccion de maiz en el Ecuador

A nivel local, segin Jordan y Villamarin (2021), la produccion de maiz es elevada en
cantones cercanos a Ambato como: Mocha, Pillaro y Tisaleo, produciendo un total de
1607.90 t/afio, respecto al afio 2019 y se estima que cada quintal tiene un precio de venta
entre 12 a 14 USD.

Como menciona Silva (2014), en su proyecto de investigacion de whisky tipo Bourbon,
en el balance de masa para elaborar un litro de whisky se necesita 2.5 kg de maiz, por lo
que el valor del quintal de maiz mencionado en el parrafo anterior tiene un precio

conveniente respecto a la materia prima para la elaboracion de este destilado.

En el Ecuador existen distintos tipos de maices como: maiz amarillo, el morochillo, maiz
negro, entre otros. Dentro de la parte Sierra del pais, en la provincia de Tungurahua
existe una produccion elevada de un maiz amarillo harinoso o también conocido como

“mishca mejorado” (Yanez y otros, 2010).

1.1.6. Maiz harinoso o “mishca mejorado” INIAP 124

Segun el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) (2013), el maiz
harinoso es caracteristico de la Sierra ecuatoriana, posee grano amarillo harinoso, suave,
de buen tamafio y de calidad (Figura 6). El cultivo de este maiz es idoneo en las

provincias de: Tungurahua, Pichincha y Cotopaxi, ya que se desarrolla de mejor manera
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en altitudes de 2,500 a 2,800 msnm y tarda alrededor de 140 a 258 dias para su cosecha.
El uso que se le da es variado, puede consumirse como snack (tostado), humitas o
harina, entre otros (Yanez y otros, 2010).

Figura 6

Maiz “mishca mejorado”™

Nota: Mazorca del maiz “mishca mejorado”. Fuente: INIAP (2013).

En la Sierra ecuatoriana este tipo de maiz es utilizado para alimentos de consumo
humano y animal o en procesos industriales para crear productos derivados. También se
lo utiliza como ingrediente principal para la elaboracion de una bebida tipica tradicional
del Ecuador, conocida como “chicha de jora” (INIAP, 2002).

1.1.7. Chicha de jora

La chicha de jora es una bebida que se hereda de los antepasados aborigenes; por tanto,
es considerada una bebida ancestral. Se puede consumir como una bebida refrescante o
también como una bebida embriagante, ademas se dice que el “concho” de esta bebida
ayuda en las enfermedades del higado y rifion (Déavila, 2013). Se consume en varios
paises de Sudamérica como: Ecuador, Per(, Bolivia, Chile, entre otros (Rivera, 2019).

En Ecuador esta bebida se elabora y se consume principalmente en las provincias de
Chimborazo, Pichincha, Imbabura, Bolivar y Tungurahua. En las provincias
anteriormente mencionadas su consumo se da en fechas importante como: fiestas
patronales, ceremonias indigenas, matrimonios, o simplemente para recuperar energias

luego de un largo dia de trabajo (Azanza y Chacén, 2018).
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1.1.7.1 Elaboracion de la chicha de jora

Seleccion de la materia prima

Para la seleccion del tipo de grano de maiz que se utiliza en la elaboracion de la chicha
de jora, primero se separan varios tipos de maices; seguidamente, los maices son
desgranados para posteriormente empezar el proceso de germinado (Azanza y Chacon,
2018).

Malteado
Es un proceso en el cual se someten granos de cereal a germinacion, tipicamente el
grano de cebada; sin embargo, se pueden maltear otro tipo de cereales como: maiz, trigo,

arroz, centeno, entre otros (Pomasqui, 2012).

Molienda de la jora: Esta se puede hacer mediante molinos caseros o industriales, con
el fin de romper el endospermo del maiz, como resultado se obtiene una granulacion
intermedia o harina gruesa (300 um) (Ara, Hurtado, Mendoza, Saavedra y Ramos,
2018).

Maceracion: Este proceso se realiza para convertir los almidones y las proteinas en un
liquido fermentable conocido como mosto. Se coloca la jora en un recipiente con agua
con una proporcidén de 10 litros de agua por 1 kg de jora, la mezcla se calienta de 6 a 24

horas, durante esta etapa se agregan hierbas aromaticas (Pomasqui, 2012).

Fermentacion: Se coloca el mosto en recipientes fermentadores los mismos que pueden
0 no contener levaduras de fermentaciones anteriores. Esta etapa generalmente dura 3
dias sin embargo se puede dejar hasta por 15 dias. En las primeras 48 horas el sabor de
la bebida posee un sabor agridulce, transcurridas 96 horas adquiere un sabor fuerte o
“chicha fuerte”. Las temperaturas de fermentacion van de 10 a 32 °C y se obtiene un

contenido alcohdlico en un rango de 2 a 12 °GL (Pomasqui, 2012).

Por lo anteriormente expuesto, el presente estudio busca evaluar la factibilidad para la

implementacidn de una microempresa productora de un destilado tipo whisky Bourbon a
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partir de la materia prima tradicional, el maiz “mishca mejorado”, en el canton Ambato
en la provincia de Tungurahua, con la finalidad de crear nuevas fuentes de trabajo
aprovechando la materia prima local y el conocimiento ancestral asociado al proceso
productivo de la chicha de jora con el fin de obtener un producto con valor agregado y a
su vez afadir otro licor a los paladares de los consumidores, que sea fabricado en

Ecuador.

1.2. Objetivos

Objetivos General

e Realizar un estudio de factibilidad para la implementacién de una microempresa
productora de un destilado tipo whisky Bourbon producido con maiz amarillo

harinoso como materia prima en el canton Ambato-Tungurahua.

Obijetivos Especificos

e Desarrollar un estudio de mercado que evalle la demanda potencial del producto
whisky tipo Bourbon en el canton Ambato, provincia de Tungurahua-Ecuador.

e Disefiar un estudio técnico para la elaboracién del destilado tipo whisky Bourbon
con el maiz como materia prima.

e Establecer un estudio econémico que determine la viabilidad de la microempresa

en el canton Ambato.
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CAPITULO 11
METODOLOGIA

2.1. Materiales y Equipos

A continuacion, se detallan los materiales y equipos que se utilizaron para la elaboracién
del whisky Bourbon a escala de laboratorio en las Tablas 2 y 3, mientras que los
materiales y equipos requeridos para el proyecto a gran escala se muestran en las Tablas
32,33y 34.

Tabla 2
Materiales e insumos para la elaboracién de whisky Bourbon
Insumos Materiales
Agua Alcoholimetro Balones aforados
Harina de jora Probetas Termdmetro
Levadura Barriles de almacenamiento Matraz aforado
Malta

Nota. Listado de materiales e insumos para la produccion de whisky Bourbon a base de maiz. Fuente:
Autoria propia (2022).

Tabla 3
Equipos para la elaboracion del whisky Bourbon
Equipos
Fermentador Olla de maceracién
Destilador Balanza

Molino

Nota. Listado de equipos para la produccion de whisky Bourbon a base de maiz. Fuente: Autoria propia
(2022).
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2.2.Métodos

2.2.1. Estudio de mercado

El estudio de mercado es el punto de partida para evaluar el entorno y la demanda que
tendra el producto en el mercado. El desarrollo del estudio de mercado permitio evaluar
la demanda potencial del producto y de esta manera evaluar la relacion costo/beneficio
respecto a la rentabilidad del proyecto (Orjuela y Sandoval, 2002). Para el estudio se

consideraron los siguientes puntos:

e Macroentorno: Se elabor6 un analisis PESTEL para definir factores:
demogréaficos, economicos, culturales, tecnologicos, politicos y legales
(Sanchez, 2020).

e Microentorno: Se empleé el método FODA (Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas) el cual se aplico de forma externa e interna en la
microempresa (Sanchez, 2020).

2.2.1.1 Elaboracion de encuestas para establecer la demanda potencial

Se realizaron encuestas a los habitantes del cantén Ambato para determinar factores
como: frecuencia de ingesta de alcohol, tipo de licor que consumen, sus preferencias en
sabor, entre otros. Todo para determinar la rentabilidad que el producto puede alcanzar.
Ademas, se identificé el publico objetivo para comercializar el producto; en otras
palabras, personas que por alguna razén médica o situacion de salud no puedan
consumir el producto.

Toda esta informacion sirvid para determinar la demanda potencial y asignar un precio
adecuado y asequible al consumidor respecto a la comercializacién del producto whisky

Bourbon.
2.2.1.2 Segmentacion: Investigacion de mercado

A continuacion, se presentan los criterios en los que se baso la segmentacion, como se
detalla en la Tabla 4.
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Tabla 4

Criterios de segmentacion

Criterios de segmentacion Segmentos tipicos del mercado
Geograficos Region
Habitantes
Demogréficos Edad
Género
Socioeconémicos Ocupacion
Rango de ingresos
Conductuales Beneficios deseados
Frecuencia de usos
Marca y precio

Fuente: Adaptado de Parra (s.f.).
Con esta informacién se determind a qué tipo de publico se dirige el producto, se espera

que el consumo sea para el publico mayor de edad (mayores de 18 afios).

De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica y Censo, en las proyecciones
realizadas por afio calendario de cada canton se calcula que existen alrededor de 396,660
habitantes entre hombres y mujeres dentro del canton Ambato para el afio 2022, de los
cuales 257,665 son mayores de edad mismos que se dedican a estudiar, trabajar en
empresas privadas, por cuenta propia, empleados del estado, patrono, entre otros (INEC,
2020).

A partir del segmento de poblacion, se procedio a calcular el tamafio de la muestra

mediante la ecuacion desarrollada por Spiegel y Stephens (2009), considerando que el

segmento de la poblacion apta para el consumo de este producto (N) fue de 257,665

personas.

B Z?+xN*pxq (1)
(N—1)*e?+ Z2xp=xq

n

Donde:

n: Tamafio de muestra.

Z: Nivel de confianza (95%).
N: Poblacién objetivo.

p: Probabilidad de éxito (95%).
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g: Probabilidad de fracaso (5%).

e: Error muestral (4%).

Para verificar que las preguntas estipuladas en la encuesta sean apropiadas, se realizo
una validacion de la encuesta por ingenieros conocedores del tema (Anexo 1). Esta
validacion se efectu6 mediante el céalculo indice alfa de Cronbach, tomando en cuenta
que valores inferiores a 0.70 significa que la encuesta tiene una baja coherencia, para
que la viabilidad de valores sea aceptable estos deben estar en un rango 0.7 a 1.00,

misma que se calcula con la siguiente ecuacion:

K YSi2 % L (2)
a=r1 0"~

K —
Donde:
K: NUmero de preguntas.
Si2: Varianza de cada item.
St2: Varianza de la suma de todos los items.

(Gonzalez y Pazmifio, 2015)

2.2.2 Estudio técnico

El estudio técnico ayuda a establecer la forma de elaboracion y distribucién del producto
segun las normativas de calidad determinadas por el Ecuador.

En este punto se consideraron los recursos necesarios para el desarrollo y comercio del
whisky Bourbon que son: tamafio, localizacion e ingenieria del proyecto. Ademas, este
analisis incluy6 informacién sobre la mano de obra, inversién necesaria, disefio de

marca, etiqueta y planta procesadora.

Con respecto a las encuestas que se aplicaron para evaluar las preferencias de los
posibles consumidores dentro del mercado electo, se determinaron las caracteristicas

tanto fisicas como externas del producto como:

e Envase: material, forma, tamafio.

18



Para el disefio del logo de la empresa se investigd las tendencias de marketing actuales
como: colores en tendencia, publico objetivo y preferencias de estilo. Tras lo
mencionado se realiz6 una lluvia de ideas con todo lo investigado para obtener el disefio
final del logotipo. Por otra parte, para el disefio de la etiqueta del producto se basé
principalmente por lo establecido en la norma NTE INEN 1933 (2015), de rotulado y
etiquetado de bebidas alcohdlicas.

2.2.2.1 Localizacion
La localizacion de la planta se situ6 en la ciudad de Ambato, con el objetivo de
encontrar el lugar idéneo para la produccion del destilado, las tres parroquias evaluadas
fueron: Picaihua, Santa Rosa e Izamba. Todo este estudio se realizo en funcion de las
caracteristicas importantes  de la  localizacibn  como: cercania a
proveedores/compradores, mano de obra, disponibilidad de los servicios béasicos y el
costo del terreno e instalacion.
Se utiliz6 el método de factores ponderados ya que esta toma en cuenta tanto los factores
cuantitativos como cualitativos (Tapia, Arroyo, Luna, Goytia y Garcia, 2019).
Para la obtencion del célculo se utilizé el siguiente orden:

1. Se elabord una lista de los factores més relevante.

2. Se coloco los factores de acuerdo con su importancia.

3. Se asigno una escala comdn: ejemplo (0 - 10).

4. Se multiplicé la calificacion por los valores asignados (punto 2).

5. Se realiz6 una sumatoria de la puntuacion total con el fin de obtener el total para

cada localizacion. Para esto se utilizé la siguiente ecuacion.
P; = SW;P; (3)

Donde:
Pi: Calificacion global.
Wij: Peso relativo del factor relevante.
Pij: Puntuacion del factor relevante.

6. Seeligio el lugar con mayor calificacion.
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(Cdrdoba, 2011)
2.2.2.2 Tamafio del proyecto
El tamafio del proyecto se define por la capacidad de produccion de un producto en
funcién de la fracciéon del mercado que se quiere satisfacer en un periodo determinado
(Garzon, 2016). Para determinar el tamafio del proyecto se analizaron factores como:
e Demanda.
e Mercado de consumo.
e Materia prima.
e Mano de obra.
e Disponibilidad de insumos.
e Recursos financieros.
(Cérdoba, 2011)
El analisis se desarroll6 en profundidad en el item de ingenieria de proyectos, mediante
el que se determind la cantidad de producto que se producira en un tiempo determinado,

considerando la demanda del producto.

2.2.2.3 Ingenieria de proyecto
Dentro de esta etapa se examind el proceso de elaboracion de la bebida alcohdlica,
equipos, maquinaria y mano de obra, de igual manera se consider6 el disefio, etiquetado,

empaque Yy distribucién de la planta.

Para obtener un producto de alta calidad, se cumplié con los pardmetros establecidos por
el Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn, que establecen trabajar con la norma técnica
INEN 365, “Bebidas alcohdlicas. Whisky - Requisitos” (Tercera edicion). Los analisis
fisicoquimicos relevantes dentro de esta norma son: analisis de alcohol, determinacion
del porcentaje de alcohol etilico y fraccidén volumétrica, contenido de furfural, metanol y
alcoholes superiores (NTE INEN 365, 2015).
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2.2.2.3.1 Pruebas fisicoquimicas

Determinacion del porcentaje de alcohol etilico y fraccion volumétrica

La ejecucion de esta prueba se basé en la norma NTE INEN 340 (2016), Bebidas
Alcohdlicas, determinacion del contenido de alcohol etilico. Método del alcoholimetro
de vidrio.
e Método para el porcentaje de alcohol etilico y fraccion volumétrica
En primer lugar, se inicia lavando la probeta varias veces con la muestra de la
bebida a analizar, a continuacion, llenar la probeta 5 cm por debajo de su borde y
tomar la temperatura con un termémetro. Consecuentemente lavar y secar bien el
alcoholimetro de vidrio volumétrico y colocar en la probeta por unos minutos
hasta que este se estabilice y flote libremente, finalmente leer el valor indicado
segln indica la linea de flotacion (NTE INEN 340, 2016).

Determinacion de contenido de furfural, metanol y alcoholes superiores

Para el analisis de estas pruebas se basaron en la norma NTE INEN 2014 (2015),

Bebidas Alcohdlicas, determinacion de productos congéneres por cromatografia de

gases.

e Método para la obtencion de contenido furfural, metanol y alcoholes

superiores
Preparacién del blanco: Registrar el peso de un matraz debidamente tapado,
pipetear 9 ml de solucion de etanol al 40 % en el matraz, afiadir 1 ml de la
solucion patron y registrar su masa, agitar la solucion continuamente (realizando
por lo menos 20 inversiones), las muestras se almacenan a una temperatura
inferior a 5 °C antes de su analisis con el objetivo de reducir la pérdida de
sustancias volatiles.
Preparacion de las soluciones patrones de linealidad: Con una fila de balones
aforados de 100 ml que lleve aproximadamente 80 ml de etanol al 40 %,

pipetear; 0.1 ml; 0.5 ml; 1.0 ml y 2.0 ml de solucidn patrén inicial y 1 ml de
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solucién patrén interno, igualar con solucién de etanol al 40 % y mezclar
cuidadosamente.
Curva de calibracion: Preparar soluciones patrones de linealidad, para ello
inyectar de 1 ul de cada una de las soluciones patrones de linealidad, para
comprobar que la respuesta del detector es lineal. Como resultado debera
obtenerse una gréafica lineal, con un coeficiente de correlacién cercano a 0.99.
(NTE INEN 2014, 2015)
2.2.2.3.2 Descripcion del proceso
Se determind la capacidad y el proceso de produccion de la microempresa, para la cual
se elabord un diagrama de flujo que muestra paso a paso como se elabord la bebida
alcohdlica. Por otra parte, se realizé un balance de masa del producto para definir los
insumos y cantidad de materia prima requerida para la implementacion de esta

microempresa.

2.2.2.3.3 Distribucion de la planta (Layout)

Consecuentemente, luego de determinar el nivel de demanda hacia el producto, se
enfocd el trabajo a nivel macro lo que significa disefiar la planta procesadora del
destilado. El disefio se centro en el espacio y ubicacion de la maquinaria, con el fin de
crear una empresa que funcione adecuadamente y asi se puedan ejecutar los procesos de
la forma mas eficiente posible, para la representacion de este se realiz6 un layout de la

microempresa mediante el programa AutoCAD.

2.2.3 Estudio econdmico — financiero

Para verificar la rentabilidad de un proyecto se realizé un estudio econdémico centrado en
la cuantificacion de los costos y los beneficios que conlleva el desarrollo del
emprendimiento. Ademas, se desarrollé un andlisis financiero el cual permitio comparar

los ingresos y costos del proyecto.

22



Valor Actual Neto (VAN)
Segun Mete (2014), el Valor Actual Neto consta en actualizar los cobros y pagos del
proyecto con el fin de averiguar lo que se va a ganar o perder dentro del

emprendimiento.

R, R, R, (4)

VAN = —1 + + ot —
A+i) @+1i0)? a1+

Donde:

1: Inversion inicial.

R: Flujos de efectivo por periodo.

(I+i): Tasa de descuento de flujos de efectivo.

n: ARos.

Tasa Interna de Retorno (TIR)
Este criterio da a conocer la rentabilidad del proyecto, esta tasa iguala la corriente de
cobros futuros al principio para lo cual se requiere un VAN de cero, por lo que se utilizé

la ecuacion detallada por (Mete, 2014):

VAN + (5)

TIR = Ry + (R, = R) G = (VAN-)

Donde:

R1: Tasa descuento que produce VAN +.

R.: Tasa descuento que produce VAN-.
VAN+: Valor Actual Neto positivo de fondos.
VAN-: Valor Actual Neto negativo de fondos.

Punto de Equilibrio (PE)
Muestra el momento exacto en el que las ventas logran cubrir los costos ya sea en valor,

porcentaje o incluso en unidades. De igual manera expone las utilidades o pérdidas de la
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planta en el caso de que las ventas excedan o se encuentren por debajo del punto de
equilibrio (Pérez, 2017).

CF (6)

Donde:

Qge: Punto de equilibrio.
CF: Costo fijo.

r: Ingreso por unidad.

v: Costo variable por unidad.

Periodo de Retorno de Inversion (PIR)

La misma que determina el tiempo en que se recuperard el valor invertido en el
proyecto, para esto se utilizd la formula detallada de Uzcéategui, Pozo, Espinoza y
Beltran (2018), la cual es:

FAn—-1 7
PIR=N-1+ [% (7
Donde:

PIR: Periodo de retorno de inversion.

(FA)n - 1: Flujo efectivo acumulado en el afio previo a n.

N: Afio en el cual el flujo acumulado se ve afectado y cambia de signo.
(F)n: Flujo neto de efectivo (afio n).

Beneficio/Costo (B/C)

Relaciona los beneficios con los costos asociados del emprendimiento, permitiendo asi

ver Si el proyecto es viable 0 no (Pérez, 2017).
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CAPITULO III
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Estudio del mercado

3.1.1. Validacion de la encuesta

Para validar la encuesta se realizO un cuestionario de 17 preguntas mediante la
herramienta Formulario Google, evaluada por 10 especialistas, para asegurar que las
preguntas cumplan con las especificaciones del nuevo producto y los requerimientos
necesarios para su procesamiento. Las preguntas de la encuesta a los especialistas se
muestran en el Anexo 1, en donde se obtuvo un coeficiente alfa de Cronbach de 0.92 por
lo tanto el nivel de confianza es aceptable, ya que no existe redundancia y mantienen

coherencia las preguntas formuladas.

3.1.2. Determinacion de la poblacion objetivo

Segun estadisticas del INEC en el afio 2020 Ambato contd con 387,309 habitantes de los
cuales el 48.8 % de la poblacion viven en la zona rural y el 51.2 % en la zona urbana
(INEC, 2020); sin embargo la ciudad de Ambato tiene una tasa de crecimiento
poblacional anual (TCP) de 1.2 % (Banco Mundial, 2021), por lo tanto para el afio 2022
se estiman 396,660 habitantes. Mediante un sesgo de edad (20 a 65 y mas afios), los
habitantes dentro de este rango son 257,665. La ciudad de Ambato se caracteriza por ser
una de las ciudades méas importantes en centros financieros, economicos,
administrativos, y comerciales de la Sierra, en donde, las actividades principales de la
ciudad son la agricultura y el comercio (GAD MUNICIPALIDAD DE AMBATO,
2020).
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El célculo del tamafio de la muestra se tomd como referencia a personas que optan por
adquirir este tipo de producto (segmentado el rango de edad) ya sea en licoreras,
supermercados, tiendas del barrio, centros de diversion, entre otros, en la provincia de
Tungurahua en el cantdbn Ambato especificamente a la poblacién ubicada en la zona

urbana.

~ (1.96)2  (257,665) * 0.95 * 0.05
™= (257,665 — 1) = 0.04% + 1.962 * 0.95 * 0.05

n = 114 encuestados

La investigacion de mercado se realiz6 a personas que habitan en la ciudad de Ambato,
especificamente en la zona urbana, mediante la herramienta informéatica Formularios
Google en las cuales se encuestd a una muestra de 114 personas. Se empleo la encuesta
(Anexo 2), de la cual se obtuvo informacion sobre las bebidas alcoholicas que consumen
personas entre los 20 y 65 afios y méas de edad. Con esto se logro identificar el mercado
objetivo especifico, ademas, se establecio la oferta y demanda de la bebida alcohdlica y
el precio aproximado que pagarian para adquirir el producto, las evidencias fotogréaficas

se encuentran en el Anexo 3.

3.1.3. Andlisis de los resultados de la encuesta

Figura 7

Ciudad de los encuestados

@ Ambato
@ Riobamba
Latacunga

Nota. La pregunta que se aplico fue: “Seleccione su ciudad de residencia” y se evalud a consideracion
personal la seleccion de origen de cada encuestado. Fuente: Autoria propia (2022).
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La figura 7 indica la ciudad donde residen los encuestados donde hacen mencién que el
97.4 % son de la ciudad de Ambato, mientras que el 2.6 % pertenecen a Riobamba. Se
puede mencionar que en la cuidad de Ambato habitan la mayor parte de los encuestados.

Figura 8

Género de los encuestados

@ Masculino
@ Femenino
Oftros

Nota. La pregunta que se aplico fue: “Seleccione su género”, con el que se identifican y se evalud a
consideracion personal. Fuente: Autoria propia (2022).

La figura 8 muestra que, 57.9% personas son de sexo femenino, mientras que 37.7% son
de sexo masculino y 4.4% encuestados de otro género. Hay una diferencia del 20.2%

entre el género femenino y masculino.

Figura 9

Edad de los encuestados

® 13 a 25 afios
® 25 a 40 afios
41 a 55 afios

a @ mas de 56 afios

Nota. La pregunta que se aplicd fue: “Seleccione su edad” en el rango que se encuentre y se evaluo a
consideracion personal. Fuente: Autoria propia (2022).
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En la figura 9, se observa el 35.1 % se encuentran en un rango de edad de 26 a 40 afios
es decir que esta edad predomina en las encuestas; el 32.5 % en un rango de 18 a 25
anos; el 26.3 % esta dentro de 41 a 55 afios; mientras con un minimo porcentaje de 6.1
% mas de 56 afios. Segun Aguinaga (2015) un su estudio realizado sobre el consumo
del whisky menciona que en un rango de edad de 25 a 54 afios el 63% consumen
whisky, mientras que en el presente estudio en un rango de edad similar de 26 a 55 afios
el 61.4% de la poblacion consume este tipo de destilados, esto quiere decir que
mayormente las personas que consumen whisky se dan en un rango de edad de 26 a 55

anos.

Figura 10

Nivel de Educacion

@ Basica
@ Bachillerato
Tercer nivel
@ Ninguno de los anteriores

Nota. La pregunta fue: “Seleccione es nivel de educacién” y se evalu6. Fuente: Autoria propia (2022).

La figura 10, indica que 57 personas (50 %) tienen un nivel de educacion de
bachillerato, 41 encuestados (36 %) son de tercer nivel, 16 personas (14 %) tienen un
nivel de educacion basico. Como Pozo (2020) menciona las personas que consumen
mayor cantidad de alcohol son las que tienen un nivel de educacion medio (bachillerato),
seguido por personas con un nivel de educacion basico y en Gltimo lugar las personas
con niveles superiores (tercer nivel), es decir a mayor nivel de educacion menos
consumo de alcohol. En este sentido, el presente proyecto muestra valores similares con
respecto al mayor consumo de alcohol en la poblacion con nivel de educacion de

bachillerato, pero difiere del consumo de alcohol de nivel de educacion basica, pues en

28



este caso, hay mayor consumo por parte de las personas con un nivel de educacion

superior.

Figura 11

Consumo de whisky

@ Si
@ no

Nota. La pregunta fue: ;Usted consume whisky?, y se evalud a consideracion personal. Fuente: Autoria
propia (2022).

En la figura 11 se muestra si los encuestados han consumido whisky, indicando que el
98.2 % de los encuestados si consumen whisky, y el 1.8 % de los encuestados indican
gue no han consumido whisky. De modo que la mayoria de encuestados han consumido

whisky.

Figura 12

Frecuencia de consumo de whisky

® Unavez ala semana

@ Cadames
Ocacionalmente

@ Casinunca

@ Nunca

‘_—iﬁ

Nota. La pregunta que se aplicd fue: ;Con qué frecuencia consume la bebida alcohdlica anteriormente
mencionada? Fuente: Autoria propia (2022).

La figura 12 muestra con qué frecuencia consumen whisky, (50 %) de los habitantes
indican que cada mes consumen whisky, el 25.4 % de los encuestados mencionan que

29



una vez a la semana consumen esta bebida, mientras que el 21.1% menciona que
ocasionalmente consumen esta bebida, 2.6% de la poblacion sefiala que nunca consumen
este tipo de bebida y finalmente el 0.9 % de los encuestados mencionan que casi nunca
consumen whisky. Por lo que se puede deducir que la mayoria de encuestados consumen
bebidas alcohdlicas ya sea en reuniones familiares o amistosas, mismos que podran
pertenecer a este mercado, ya que solo existe un minimo porcentaje que nunca consume
alcohol. Segun INEC (2013), el 41.8% de los ecuatorianos que consumen bebidas
alcohdlicas lo hacen semanalmente, distinto al resultado obtenido para este proyecto, el
cual indica que el 50% de la poblacion consume whisky mensualmente, esta diferencia
puede deberse al precio o los grados de alcohol que contiene la bebida.

Figura 13

Cantidad de whisky que se consume al mes

@ 1 vaso (250ml)
® 2 vasos (500ml)
1 botella entera (750ml)

@ 2 totellas enteras
{1500ml}

Nota. La pregunta que se aplicd fue: Aproximadamente ;Qué cantidad de whisky puro suele consumir en
un mes? Fuente: Autoria propia (2022).

La figura 13 muestra la cantidad de whisky puro que consumen al mes los encuestados,
demostrando que: 55.3 % de los encuestados consumen 2 vasos es decir 500 ml al mes,
27.2 % de las personas mencionan que consumen 1 botella entera es decir 750 ml de
whisky y 17.5 % consumen 1 vaso es decir 250 ml de whisky puro al mes. Segun World
Health Organization (2018) el consumo per cépita de alcohol puro anualmene en
Ecuador es de 4.4 litros, dentro de este el 80% se da por el consumo de cerveza, el 1.5%
vino, 17.8% destilados y el 0.7% de otro tipo de bebidas, danto un resultado de 1.59
litros a 49.2 °GL de consumo per cépita de whisky anualmente.
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Figura 14

Factores por elegir

@ arca comercial
@ Precio (econdmico)
Disefio (etiqueta llamativa)

@ volumen (tamafio de |a
botella)

Nota. La pregunta que se aplico fue: Al momento de comprar whisky ;Qué es lo primero que considera?
Fuente: Autoria propia (2022).
La figura 14 indica lo primero que se considera en una bebida alcoholica, el 49.1 % de

encuestados indica que se fijan en el precio, el 30.7 % de los encuestados indican que se
fijan en la marca comercial de esta, el 18.4 % de los encuestados se basan en el disefio
de la bebida y el 1.8 % de las personas se fijan en el volumen, es decir en el tamafio de la
botella. Los consumidores de whisky al realizar la compra en lo primero que se fijan son

en la marca comercial y su precio.

Figura 15

Color adecuado del whisky

@ (5)Muy importante
® (4) Importante
(3)Algo importante
® (2)Poco importante
@ (1)No es importante

Nota. La pregunta que se aplico fue: Uno de los parametros que definen la calidad del whisky es el
"COLOR". ;Cuéan importante considera usted este parametro al momento de comprar este producto? En
una escala de Likert en donde 5 es muy importante y 1 es nada importante. Fuente: Autoria propia (2022).
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La figura 15 muestra que para el 45.6% de personas el color es un parametro importante
al comprar el producto, mientras que para el 41.2% de los encuestados, el color es muy
importante para la compra y para el 13.2% de la poblacion es algo importante el color
del whisky. En definitiva, el color de esta bebida alcoholica es un aspecto importante

para los consumidores al momento de su compra.

Figura 16

Grados de alcohol del whisky

(5Muy importante
(4) Importante
(3)Algo importante
(2)Poco importante
(1)No es importante

Nota. La pregunta que se aplicd fue: Otro de los parametros que definen la calidad del whisky es el
"GRADO DE ALCOHOL". ;Cuan importante considera usted este parametro al momento de comprar este
producto? En una escala de Likert en donde 5 es muy importante y 1 es nada importante. Fuente: Autoria
propia (2022).

La figura 16 muestra que para la compra de whisky es importante los grados de alcohol,
el 53.5 % mencionan gue los grados de alcohol es un factor importante para la compra,
el 28.9 % de las personas indican que los grados de alcohol son muy importantes en la
bebida, el 16.7 % de los encuestados mencionan que es un factor algo importante para la
compra y el 0.9 % de las personas indican que no es importante los grados de alcohol
que posee el whisky. Por tanto, la cantidad de alcohol que contiene el destilado es un

parametro clave para el cliente.
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Figura 17

Aroma del whisky

(S)Muy importante
(4) Importante
(3)Algo importante
(2)Poco importante
(1)No es importante

Nota. La pregunta que se aplicd fue: Otro de los parametros que definen la calidad del whisky es el
"AROMA". {Cuén importante considera usted este pardmetro al momento de comprar este producto? En
una escala de Likert en donde 5 es muy importante y 1 es nada importante. Fuente: Autoria propia (2022).

La figura 17 muestra la importancia del factor aroma en los consumidores al comprar
whisky, 51.8% de personas mencionan que el aroma es importante para la compra de
whisky, 35.1% de los encuestados dicen que es un factor muy importante el aroma para
realizar la compra, 10.5 % de personas mencionan que este es algo importante en la
bebida. Con estos tres porcentajes mas relevantes se puede afirmar que el aroma es
indispensable para la mayoria de los consumidores.

Figura 18

Sabor del whisky

{5)Muy importante
(4) Importante
(3)Algo importante
{2)Poco importante
{1)No es importante

Nota. La pregunta que se aplicd fue: Otro de los pardmetros que definen la calidad del whisky es el
"SABOR". ;{Cuén importante considera usted este pardmetro al momento de comprar este producto? En
una escala de Likert en donde 5 es muy importante y 1 es nada importante. Fuente: Autoria propia (2022).
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La figura 18 muestra que el sabor del whisky es un factor que influye en la compra, el 58
% indican que este factor es importante para la compra, el 30.7 % de consumidores
sefialan que el sabor es un factor muy importante para la compra de whisky, 18.4 % de
personas indican que es algo importante para la bebida que influye para la compra de
este producto. Para la gran mayoria de consumidores el sabor del whisky es un punto

clave para consumir la bebida.

Figura 1Adquisicion de bebidas alcohdlicas

@ Tienda de barrio
@ cCentro de diversion
Supermercados

@® Otros

Nota. La pregunta que se aplico fue: De los siguientes lugares ;Doénde prefiere comprar este tipo de
bebida alcoholica? Fuente: Autoria propia (2022).

La figura 19 indica que lugar es el mas concurrido para la compra de whisky, 43%
personas adquieren esta bebida alcohdlica en centros de diversion, el 39.5% de personas
adquieren whisky en tiendas de barrios, 14% de los encuestados compran en
supermercados, mientras que el 3.5% de personas adquieren esta bebida alcohodlica en
otros lugares. Se corrobora que la mayoria de los compradores adquieren este tipo de

bebidas en centros de diversion.
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Figura 20

Aceptacion del producto whisky tipo Bourbon a base de maiz

® Si
@ Mo

Nota. La pregunta que se aplicé fue: ¢Estaria dispuesto a consumir y adquirir un whisky tipo Bourbon
elaborado con maiz como materia prima? Fuente: Autoria propia (2022).

La Figura 20 muestra la aceptacion que tendra el producto whisky tipo Bourbon a base
de maiz, el 99.1 % si estan dispuestos a consumir este whisky, mientras el 0.9 % no esta
dispuesto a consumir esta bebida alcohodlica, por lo que se concluye que el producto

podra tener aceptacion en el mercado.

Figura 21

Medios de comunicacion

@ Digitales (Redes sociales)
@ Audiovisuales (Television)

Impresos (Periddicos,
revistas, afiches, etc.)

@ Radiofonicos (Radio)

Nota. La pregunta que se aplico fue: ¢Cudl es el medio de comunicacién por el que le gustaria recibir
informacion o promociones de este tipo de bebida? Fuente: Autoria propia (2022).

La figura 21 muestra de qué manera el publico prefiere observar la informacion para
conocer las novedades del whisky Bourbon a base de maiz, el 64.9 % le gustaria que la
publicidad sea digital es decir redes sociales, el 28.1 % de catadores que la publicidad
por television, el 6.1 % que sea por medio impresos ya sea en periodicos, revistas,

afiches, entre otros y mientas el 0.9 % de catadores que la publicidad se de en radio.
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Para la publicidad de whisky Bourbon la poblacion elige mayormente el marketing

digital ya sea en plataformas virtuales y sociales.

Figura 22

Presentacion del envase

@ 200mi (Botella pequefia)

@ 700 ml (Botella mediana o
estandar)

1 litro (Botella grande)

Nota. La pregunta que se aplico fue: ¢Cual es su preferencia en presentacion de botella? Fuente: Autoria
propia (2022).

La figura 22 menciona la cantidad y tamafio adecuado del envase para el consumidor, en
la que, el 66.7 % de personas prefieren un envase mediano o estandar es decir de 700 ml,
el 27.2 % de encuestados prefieren que el envase sea de 200 ml es decir una botella
pequefia, mientras que el 6.1 % optan por un envase grande de 1l. Se concluye que
mayormente la preferencia de los consumidores respecto al tamafio de presentacion de

una botella de whisky tipo Bourbon es de 700 ml.

Figura 23

Costo del whisky Bourbon a base de maiz

® Mas de 520
@ IMenos de $20
Mismo precio $20

Nota. La pregunta que se aplico fue: ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de 700 ml de
whisky tipo Bourbon elaborado con maiz como materia prima? Considerando que el precio de una botella
de whisky Red Label de 750 ml es de $20 en los supermercados. Fuente: Autoria propia (2022).
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La figura 23 muestra el costo que el comprador esta dispuesto a pagar por la botella de
whisky Bourbon a base de maiz de 700 ml, considerando otra marca reconocida, 46.5%
de personas prefieren que el costo sea superior a $ 20, mientras que 35.1% de
encuestados mencionan que el costo debe ser el mismo ($20) y finalmente el 18.4%
optan por un valor inferior a 20 dolares. Con esto se tiene como referencia que el
producto final puede costar més de 20 USD o el mismo costo, segln la preferencia de
los encuestados.

3.1.4. Cuantificacion de la demanda real

Tabla 5

Andlisis de la demanda

Analisis de la demanda
Descripcién Resultados | Unidades de medida
Poblacion 257,665 | personas
Tamafio de muestra 114 | encuestas
Porcentaje de aceptacion (99.1%) 255,346 | personas
Porcentaje pagan mas de $20 (46.50 %) 118,736 | personas
Demanda por satisfacer (8.4%) 9,974 | personas
DEMANDA REAL TOTAL 9,974 | personas
Consumo per capita anual (1.591) 15,858.66 | litros/afio
Pérdidas por maduracion 3 afios (2%) 951.52 | litros
TOTAL LITROS A PRODUCIR 16,810.18 | litros/afio

Nota. Fuente: Autoria propia (2022).
La demanda se calculé en base a la encuesta recolectada, la cual fue aplicada a personas

del rango de edad de 20 hasta los 65 y mas afios de edad, la pregunta 14 de la encuesta
mostrd el porcentaje de aceptacion de la bebida alcohdlica whisky Bourbon a base de
maiz, como se detalla en la Tabla 5, de igual manera, se segment6 la demanda tomando
en cuenta el precio por botella que los habitantes estan dispuestos a pagar (Figura 23), se
calculo con el 46.5% que son las personas dispuestas a pagar mas de 20 dolares por
botella de whisky. Por otra parte, la microempresa por ser nueva en el mercado se
enfoco en abastecer solo al 8.4% de la poblacién, asi, se obtuvo un mercado objetivo de

9,974 personas. Para determinar los litros que se producen al afio se tomé en cuenta la
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frecuencia de consumo (Figura 12) en la que el 55.3% de la poblacion consume 500ml

de whisky puro mensualmente, al comparar la frecuencia de consumo de los encuestados

con los datos per cépita del Ecuador respecto al consumo de destilados anualmente, se

observo un desbalance, por esta razdn se opto por trabajar con el valor del consumo per

capita promedio del Ecuador. En otras palabras, la microempresa Rinconcito de Bebidas

fabricara un total de 15,858.66 litros/afio, tomando en cuenta el consumo per cépita
anual de destilados el cual es de 1.59 litros (World Health Organization, 2018).

3.1.5. Anélisis del Entorno
3.1.5.1. Anélisis de macroentorno (PESTEL)

Factor Politico
Una de las estrategias politicas que tiene este gobierno es abrir acuerdos

comerciales y firmar tratados de libre comercio con paises como: Estados
Unidos, India, Emiratos Arabes Unidos y Japon (El Universo, 2021). Estos
acuerdos afectan de manera negativa a la microempresa pues se importaran
productos a menor precio y los productos nacionales se veran afectados en el
mercado, en este caso especifico, se consumira whisky de marcas extranjeras y
no las producidas dentro del pais.

Por otra parte, el gobierno impuso un decreto de disminuir los trdmites para
emprendedores, constituir nuevas empresas y crear nuevas reformas legales que
eliminen impuestos (Forbes, 2021). De igual manera, ha establecido alianzas
estratégicas con inversionistas locales y extranjeros para proporcionar un fondo
inicial. Otro aporte beneficioso es el llamado fondo semilla que ofrece créditos
de capital a bajo interés (1%) con montos de hasta $20,000 (EIl Universo, 2021).

Factor Econémico
Para que los habitantes tengan una mejor calidad de vida, el presidente de la

Republica increment6 en el afio 2022, el 6.25% del salario basico unificado,

siendo actualmente de 450 dodlares (Ministerio de Trabajo, 2021). El
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incremento del salario basico beneficia a la microempresa Rinconcito de Bebidas
ya que podria incrementar el consumo de los productos.

Segin Villafuerte (2022), el indice de Precios del Consumidor (IPC) en
Ecuador, respecto al consumo de bebidas alcoholicas del mes de noviembre del
2021 a noviembre del 2022 ha crecido del 1.2 % al 7.4 % respectivamente, lo
que significa que el poder adquisitivo de las bebidas alcohdlicas ha disminuido

en este afio.

Factor Social
En la actualidad para la industria de alimentos y bebidas, los consumidores

demandan productos con aspectos sensoriales importantes como: sabor, aroma y
textura (INCAP, 2020). La industria se ha visto en la necesidad de crear
productos innovadores que resalten con colores, disefios y con beneficios para la
salud, cualidades que son atractivas y que capten la atencion del consumidor.

El INEC presento la encuesta de estratificacion del nivel socioeconémico, la
misma que reflejé que Ecuador cuenta con una poblacion estimada de mas de 17
millones de habitantes, de los cuales 22.8 % se consideran clase media y tiene
ingresos de aproximadamente USD 320 mensuales (INEC, 2011), estos salarios,
benefician al precio de la botella de whisky ($29.31) ya que se encuentra dentro

de un rango de adquisicién permisible para los consumidores.

Factor Tecnoldgico
La maquinaria y equipos para elaborar whisky Bourbon son: molinos, olla de

maceracion, fermentador, destilador y barriles de roble (Silva, 2014). Las
tecnologias se importan de otros paises, especialmente barriles de roble, los
precios de los equipos son elevados, llegando a afectar negativamente a la
microempresa, pues se necesita un capital elevado para la implementacion de la
planta, pero toda la inversion permite desarrollar un producto de calidad.

Segun Mentinno (2022) los canales de comunicacion online mas populares en
Ecuador son Facebook, TikTok, Instagram y Twitter, siendo Facebook la red

social con mayor auge en la poblacion, favoreciendo al proyecto ya que se podra
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publicitar el producto por los medios de comunicacién anteriormente

mencionados.

Factor Ecoldgico
Hoy en dia, las consideraciones medioambientales son de suma importancia para

concienciar a las personas y a las empresas de diferentes categorias y sectores.
Ademas, un estudio realizado en el 2020 afirma que el 64% de consumidores
estan tomando decisiones de compra mas conscientes y amigables con el medio
ambiente (Compromiso RSE, 2021). Para que exista una mayor demanda del
producto, este emprendimiento planea el uso de material reciclable en su envase
(vidrio), de esta manera contribuir con el medio ambiente y generar mayor
aceptacion del producto en el cliente.

La produccion de bebidas alcohdlicas genera efluentes que forman una huella
ecologica, los principales efluentes resultantes de esta linea de produccion estan
asociados a la limpieza de equipos, utensilios y areas de la planta procesadora,
por lo que se puede considerar como una fuente de contaminacién (Flores C.,
2019). Por tal razén, la microempresa encargada de elaborar whisky Bourbon se
adaptara a futuro a los movimientos de conciencia ambiental, implementado la
huella de carbono e intentara utilizar embalajes reutilizables y sustituir equipos
de gas por energias renovables, de igual manera, se considerara la
implementacion de tratamiento de aguas residuales con el fin de no contaminar el

ecosistema y ganar mayor aceptacion del consumidor.

Factor Legal
La Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigencia Sanitaria (ARCSA), es

la institucién ecuatoriana designada para entregar el certificado de notificacion
sanitaria de bebidas alcohdlicas, la cual permite su importacion y
comercializacion bajo los requisitos de las normas vigentes, que garantizan que
el alimento sea inocuo y adecuado para el consumo (ARCSA, 2018), existen
normas especificas para whisky tales como la norma INEN 365, correspondiente

a Bebidas alcohdlicas: Whisky. Requisitos, y dentro de ella todas las normas que
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contengan los métodos de ensayo que validen que el whisky Bourbon cumple
con los requisitos bromatoldgicos y microbioldgicos que correspondan, como se
detalla en la Tabla 6.

Tabla 6
Normativa por seguir de la Norma Técnica Ecuatoriana
N°. Normativa Detalle
1 NTE INEN 365 (2015) | Bebidas alcohdlicas. Whisky. Requisitos
2 NTE INEN 339 (1994) | Bebidas alcohdlicas. Muestreo
3 NTE INEN 340 (2016) | Bebidas alcohdlicas. Determinacién del grado
alcohdlico
4 NTE INEN 1108 Agua potable. Requisitos
(2011)
5 NTE INEN 1993 Bebidas alcohdlicas. Rotulado. Requisitos
(2015)
6 NTE INEN 2014 Bebidas alcohdlicas. Determinacion de productos
(2015) congéneres por cromatografia de gases

Nota. Aqui se detalla la normativa legal descrita para Bebidas alcohdlicas. Whisky tomado en cuenta el

proceso, analisis fisicoquimico y rotulado del whisky. Fuente: Autoria propia (2022).

Por lo mismo, para implementar una microempresa de bebidas alcohdlicas se debe
contar con los permisos de funcionamiento como: normas INEN, ARCSA, Medio
Ambiente, cuerpo de bomberos y mercantil, afectando negativamente a la microempresa

ya que complica su conformacién.

3.1.5.2. Analisis de microentorno (FODA)

Se realiz6 un andlisis detallado de las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas
del emprendimiento, como se observa en la Tabla 7.
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Tabla7

Andlisis FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES

-Conocimiento tedrico y practico en la | -Microempresa nueva en el mercado.
elaboracion de bebidas alcohdlicas | -Costo de mantenimiento de maquinaria.
destilas. -Recursos economicos limitados para

-Destreza en el disefio de plantas | poner en marcha la planta procesadora de

productoras de bebidas. whisky Bourbon.
-Crear fuentes de trabajo. -Falta de conocimiento acerca de los
-Precios competitivos. tramites para la legalizacion del producto.

-Conocimiento de la normativa técnica | -Inversion econdmica elevada.

aplicada a bebidas alcohdlicas-whisky.

OPORTUNIDADES AMENAZAS

-Alto consumo de bebidas alcohdlicas a | -Preferencia de consumo de whisky
nivel nacional. importando.

-Produccion elevada de la materia prima | -Baja difusion e influencia de la marca.
en la provincia Tungurahua. -Reduccion de préstamos de entidades
-Poca competencia en la elaboracion de | bancarias.

este tipo de destilados.

Nota. Andlisis de fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas de la microempresa. Fuente: Sanchez
(2020); Sarli (2015); Conlago y Guallasamin (2013); Speth (2016).

3.2. Estudio técnico

3.2.1. Localizacion

Esta relacionada intimamente con la produccion, distribucion, comercializacion y venta
de productos. La mejor localizacion de un proyecto permite lograr la mejor tasa de
rentabilidad sobre el capital con el fin de obtener el costo unitario minimo. Por ello, es
importante determinar adecuadamente el lugar donde se instalard la empresa. La
localizacion de la empresa debe tener el mejor acceso a servicios basicos y facil acceso a

la zona urbana para distribuir el producto (Lastra, 2016).
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3.2.1.1. Macro localizacién

Para la macro localizacién de la microempresa de bebidas alcoholicas se eligio la ciudad
de Ambato, en la provincia de Tungurahua (Figura 24), ya que esta en el centro del pais
y sirve de punto de cruce para llegar a otras ciudades de las regiones Costa, Sierra y
Amazonia. Segun El Heraldo (2018), la ciudad se considera como una de las mejores

zonas de comercio ya que alberga tanto a proveedores como clientes.

Figura 24
Macro localizacion de la planta de elaboracidn de whisky Bourbon
a;,:» P
@oun i Q
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Nota. Indica que la macro localizacion es en la provincia de Tungurahua, cantén Ambato. Fuente: Google
Maps (s.f.).

3.2.1.2. Micro localizacion

Para seleccionar la micro localizacion de la planta, se evalud las posibles ubicaciones
dentro de la ciudad de Ambato mediante el método cuantitativo de factores ponderados.
En la Tabla 8 se presenta dicho andlisis con los factores mas influyentes en las
parroquias del sector urbano y rural. La valoracién de cada factor se realiz6 en una

escala del 1 al 10 equivalente al 100% de aceptacion total.
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Tabla 8

Ponderacion para la micro localizacion de la microempresa

Opciones de Sectores

Picaibhwua Santa Rosa Izamba

Factores a tomar Peso Calif. Calif.
Calif Calif Calif. P Calif

emn cuenta: Acxciognado » »
Cercania =
proveedores/com [ p= 3.8 = =2 ra Z.2
pradores
Factibrilidad e

Lo e = 1.8 [ 1.2 = 1.6
1la myano de obra
Drisponibilidad
e servicios o 2 £ 1.5 8 1.6 2 1.5
basicos
Costo de fterremno

Lo e 10 2 B 1.6 10 2
e instalacidom

Total 1 = &_<4 8

Nota. Los posibles puntos evaluados dentro de la ciudad de Ambato, la ubicaciéon que presentd mayor
puntuacién es Picaihua, obteniendo un peso total de 10 que equivale al 100 %. Asi que, ese punto se
seleccioné como lugar idéneo para instalar la microempresa de whisky Bourbon a base maiz. Fuente:
Autoria propia (2022).

La parroquia Picaihua se encuentra al sur de Ambato a tan solo a 5 km del centro de la
ciudad, cuenta con 9,054 habitantes y presenta todos los servicios basicos como: agua
potable, luz, alcantarillado e internet (GAD PARROQUIAL PICAIHUA, 2021). La
parroquia tiene vias de acceso que estan en excelente estado y sistemas de transporte que
conectan a la parroquia con todo rincén de la ciudad. La microempresa se ubicara en las

calles Pitagoras y José Ingenieros (Figura 25), en un terreno de 205 metros cuadrados.

Figura 25
Ubicacion geografica de la microempresa Rinconcito de Bebidas
= S
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Nota. Ubicacién donde se situd la microempresa. Fuente: GoogTe Maps (s.f.).

44



3.2.2. Tamario del proyecto

El tamafio del proyecto se establecio de acuerdo a la limitacion de materiales y equipos
que se puede costear. Asi mismo, se determind la demanda potencial para satisfacer al
mercado de jovenes y adultos de la ciudad de Ambato, esto basado en los datos de los
encuestados sobre las variables de adquisicion del producto.

Producto: whisky Bourbon a base de maiz.

Poblacion y mercado objetivo real: 9,974 personas.

Frecuencia de consumo: 1.59 litros per cépita anual.

Unidades requeridas por afio: 22,655 Unidades al afio de 700 ml cada botella.
Unidades producidas por mes: 1,888 Unidades al mes de 700 ml cada botella.
Unidades producidas al dia para satisfacer la demanda: 94 unidades/dia (Asumiendo

gue un mes se laborara 20 dias).

3.2.3. Ingenieria del proyecto
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3.2.3.1. Diagrama de flujo

Figura 26

Diagrama de produccion de whisky Bourbon

Materia prima: —
Harina de jora: 2kg

Malta:1 kg

Agua: 10 |

Levadura: 0.005kg

Recepcidn

1° rampa 20-40°C*10min

2° rampa 40-45°C*25min ——»
3° rampa 45-60°C*25 min

4° rampa 60-67°C*2 horas

Levadura LALVIN 118 ———»

Cabeza:;10%-100ml

Cuerpo:80%-800mi —

Colal0%-100ml

Dilucion

Macerado

Fermentacion

Agua a T° ambiente junto con

— 4
la jora

—» 6 dias

Destilacion

49.2 °GL

Maduracion

Envasado

— > T85°C
3ab5h

— 3afios

Etiquetado

Producto Final

Nota. Descripcion del diagrama de proceso para la elaboracién de 0.8 litros de whisky Bourbon, con sus
temperaturas y tiempos. Fuente: Adaptado de Mildn (2019); Silva (2014).
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3.2.3.2. Descripcion del proceso

A continuacion, se describe a detalle el diagrama de flujo que se observa en la Figura 26.
Recepcidén y Dilucion

La elaboracién de whisky tipo Bourbon consistié en: la recepcion de la materia prima
como: 2 kg de harina de jora, 1 kg de malta, 10 litros de agua y 5 gr de levadura, a
continuacidn, se procedio a diluir 2 kg de harina de jora en agua a 20 °C, evitando asi la

formacion de grumos (Azanza y Chacén, 2018).

Macerado

Por otra parte, se coloc una olla con agua, se calent6 por 10 min hasta llegar a los 40°C,
cuando el agua se encontraba a 40-45° C se afiadio la jora diluida anteriormente junto
con la malta, se mantuvo a esta temperatura alrededor de 30 min y a continuacion se
procedié a aumentar la temperatura hasta llegar a 55-60°C misma que se mantuvo por
otros 30 min con el fin de favorecer la activacion de la enzima B-amilasa, pues de
acuerdo con Gonzalez M. (2017) el rango Optimo para B-amilasa es de 60-65°C,
finalmente la temperatura se elevé hasta alcanzar los 65-67°C y se mantuvo por 2 horas
favoreciendo en este caso la activacion de a-amilasa la cual tiene un rango 6ptimo de
67-75°C (Gonzéalez M. , 2017).

Enfriamiento y Fermentacion

Una vez terminado el proceso de macerado se afiadié una levadura, en este caso
LALVIN EC-1118 cuando el mosto se encontraba en una temperatura de 20 °C. Para
empezar el proceso de fermentacién se colocd el mosto en el fermentador, segun la
National Geographic (como se citd en Cordova R., 2013), el ciclo de fermentacién
dura aproximadamente una semana, pues en ese tiempo se deja de observar actividad

(burbujeo), por esta razon se dejo fermentar por seis dias.
Destilacion
Finalizado el proceso de fermentacion se procede a la destilacion del mosto para lo cual

se utilizo un destilador de cobre de 5 litros de capacidad manteniendo una temperatura
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de 85 °C durante el proceso de destilacion lenta, el cual dur6 4 horas. Respecto a la
separacion de la cabeza, corazon y cola del destilado se separ6 mediante lo recomendado
por Rodriguez (2018), mismo que menciona que se separa el 10% del destilado inicial
conocido como la cabeza y el otro 10% del destilado final Ilamado cola. La destilacién
lenta se da en un tiempo aproximado de 3 a 5 horas (Milén, 2019). Se obtuvo 1 litro de
destilado, el 10 % corresponde a la cabeza, 80 % corresponde al cuerpo y el 10 % a la

cola, con una concentracion final de 49.2°GL, como se detalla en la Figura 27.

Maduracion

Una vez se obtiene el destilado, se procede a la maduracién del mismo, el cual ser&
afiejado por 3 afios en barriles de roble americano con una capacidad de 300 litros cada
uno (Silva, 2014). Transcurrido ese tiempo, se procede al envasado, sellado y etiquetado
del producto (Tabla 9).

Tabla 9

Proceso de elaboracion del whisky Bourbon a base de maiz

Pesado Control de temperatura Homogenizar el agua, la

harina de joray la malta

Maceracion Colocacion del mosto en el

P

destilador

==

2y . A

Obtencion del destilado Residuos de la cabeza y | Medicién de alcohol del

cola destilado obtenido
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Envasado

Producto Final

Nota. Descripcion en imégenes de como se realiz6 la elaboracion del whisky Bourbon, con sus
temperaturas y tiempos. Fuente: Autoria propia (2022).

3.2.3.2.1. Formulacién de whisky Bourbon
En la Tabla 10 se detalla el porcentaje de materia prima que se utilizé para la produccién
de whisky tipo Bourbon a base de maiz, misma que se formulé dependiendo los litros

que la microempresa va a producir.

Tabl