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RESUMEN

El hongo shiitake (Lentinula edodes) y el hongo ostra (Pleurotus ostreatus) son
conocidos por su alto contenido en proteinas, fibra y la presencia de beta glucanos; la
verdolaga (Portulaca oleracea) destaca principalmente por su alto contenido de &cidos
grasos como el omega 3.

El presente trabajo se desarroll6 con la finalidad de elaborar un alimento de consumo
rapido como lo son los ravioles y a su vez tenga mayor aporte nutricional, mediante la
sustitucion parcial de la harina de trigo por harina de los hongos shiitake, hongos ostra
y adicion de verdolaga.

El comportamiento de las masas se determin6é mediante el uso del equipo Mixolab, en
el cual se analizaron 3 tratamientos, siendo Ta el tratamiento estandar, Tb y Tc los
tratamientos con sustitucion parcial de harina de hongos shiitake y ostra, los cuales
destacaron por su mayor capacidad de absorcion de agua y mayor indice de amasado.
Por otro lado, su efecto de adicion influencio directamente en las caracteristicas
sensoriales de los ravioles, por lo cual se obtuvo como mejor tratamiento T3 con una
composicion de 75 por ciento trigo, 15 por ciento shiitake, 10 por ciento ostra y sin
adicion de verdolaga.

Finalmente se implement6 una encuesta con el propoésito de conocer a la poblacién a
la cual va dirigida el producto, con los resultados se realizé un analisis econdmico y
financiero con el propdsito de conocer la factibilidad del proyecto, mismo que fué
factible, con un VAN de 3.628.587 USD y TIR de 37,41 por ciento.

Palabras clave: Industria alimentaria, pastas alimenticias, hongos comestibles,

hongos shiitake, hongos ostra, verdolaga, ravioles, estudio de factibilidad.
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ABSTRACT

Shiitake mushroom (Lentinula edodes) and oyster mushroom (Pleurotus ostreatus) are
well known for their high values in protein, fiber and the presence of beta - glucans;
purslane (Portulaca oleracea) stands out mainly for its high content of fatty acids such
as omega 3.

The present work was developed with the purpose of elaborating a kind of food for
fast consumption such as ravioli, and at the same time that it has a higher nutritional
contribution, by means of partial substitution of wheat flour for shiitake flour, oyster
flour and addition of purslane flour.

Doughs behavior were determined by using the Mixolab equipment in which 3
treatments were analyzed where Ta was the standard treatment, Tb and Tc treatments
with partial replacement of edible mushrooms shiitake and oyster flour, in which it
highlights the water absorption capacity and a higher kneading index in the mixture.
On the other hand, the effect of addition directly influenced the sensory characteristics
of ravioli, for which T3 was obtained as the best treatment with a composition of 75
percent wheat flour, 15 percent shiitake flour, 10 percent oyster flour and without
purslane addition.

Finally, a survey was implemented with the purpose of knowing the population to
which the product is directed; the obtained results were used to carry out an economic
and financial analysis with the firm purpose of knowing the feasibility of the project
which was feasible with a NPV of USD 3.628.587 and IRR of 37,41 percent.

Keywords: Food industry, pastas, edible mushrooms, shiitake mushrooms, oyster

mushrooms, purslane, ravioli, feasibility study.
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CAPITULO I
MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes Investigativos

Hongo shiitake

El hongo shiitake (Lentinula edodes) es una seta comestible originaria de Asia Oriental
y es la segunda seta mas popular y la tercera mas cultivada alrededor del mundo,
presenta varios componentes incluidos polisacaridos bioactivos tal como la lecitina;
presenta tambien porcentajes de fibra dietaria, ergosterol, vitaminas B1, B2 y C
(Olawuyi & Lee, 2019).

Se le han atribuido una diversidad de propiedades medicinales en las medicina de este
y oeste, cuyos beneficios atribuyen a la reduccion de colesterol; disminucién de los
niveles elevados de presion; fortalece el sistema inmune estimulando la produccion de
interferén, que ha demostrado tener efectos anti virales; mejora la funcionalidad del
higado y ha demostrado ser efectivo contra la hepatitis (Parola et al., 2017).
Mundialmente las setas son demandadas debido a sus efectos beneficiosos en el
organismo, debido a esto se han realizado estudios en latinoamérica con la finalidad
de establecer nuevos métodos de cultivo y llevar su produccion a gran escala; en
Ecuador, existe un potencial para el cultivo de hongos comestibles debido a la variedad
de climas que el pais posee y a su vez la cantidad de residuos agroindustriales y
agricolas, los mismos que pueden ser usados para la produccién de hongos tales como
el shiitake (Oliveros et al., 2019).

Taxonomia

Figura 1. Hongos Shiitake (Lentinula edodes)



Tabla 1. Clasificacion taxondmica de Shiitake (Lentinula edodes)

Clasificacion Taxonémica

Reino Fungi

Division  Basidiomycota

Clase Basidiomycetes

Subclase Agaricomycetidae

Familia  Agaricaceae

Género  Lentinula

Cepa Lentinula edodes
Fuente: Berris & Segarra, (2019).

Caracteristicas agroecoldgicas

El hongo shiitake crece en los arboles, principalmente en el encino, actualmente se
cultivan a través de procesos biotecnoldgicos controlados, usando aserrin estéril en
bolsas de polipropileno e inoculadas con la semilla del hongo en condiciones asepticas,
donde su temperatura de incubacion es de 25°C - 30°C por 60 a 90 dias, posterior a
eso, se lo somete a estimulacion térmica para inducir a la fructificacion, luego de 4-15
dias estaran listos para cosechar (Berrus & Segarra, 2019).

Composicién nutricional

El hongo shiitake se caracteriza por su gran variedad de propiedades nutricionales,
dentro de los cuales se destaca su composicion en base a 100g de hongo, posee un
17.2g de proteina, siendo esta mayor con respecto a otras setas, ademéas brinda un
aporte de 66g de carbohidratos, se destaca la presencia de aminoacidos como la
Leucina, licina, tirosina y valina con (133, 122, 265 y 124) mg respectivamente (Lee
et al., 2019).

La eficiencia bioldgica de la proteina presente en los hongos shiitake es mayor a la
proteina animal; tambien se le atribuye el efecto de fortificador del sistema inmune
debido a su gran produccion de linfocitos T y macréfagos y tiene un gran aporte con
respecto a fibra (44.2g) ya que es mayor a la de los champifiones (Lee et al., 2019).
Hongo ostra

El hongo ostra (Pleurotus ostreatus), es uno de los productos naturales mas populares

alrededor del mundo, su crecimiento y consumo ha ido incrementando debido



principalmente a su sabor, propiedades medicinales y nutricionales (Proserpio et al.,
2019).

El género de hongos Pleurotus ha sido reconocido como una de las fuentes mas
importantes de B-glucanos, particularmente pleuran, que ha demostrado ser un
inmunoestimulante natural y que actualmente es comercializado; estudios previos han
demostrado que la ingesta de 3-5g de este hongo en polvo disminuye la glucosa en el
plasma tanto en personas sanas como en personas con diabetes tipo Il, también se ha
demostrado que la ingesta de cantidades mayores mejoran las respuestas inmunes,
disminucion de triglicéridos, LDL y los niveles de colesterol total (Proserpio et al.,
2019).

Se encuentra también dentro del grupo de setas comestibles, el origen de sus cultivos
se encuentran en China, las especies de setas de Pleurotus tienen la mayor produccion,

siendo el tercer hongo mas producido alrededor del mundo (Carrasco et al., 2017).

Taxonomia

Figura 2. Hongos Ostra (Pleurotus ostreatus)

Tabla 2. Clasificacion taxondmica de Ostra (Pleurotus ostreatus)

Clasificacion Taxonémica

Reino Fungi

Division  Basidiomycota
Clase Agaricomycetes
Subclase Agaricales

Familia  Pleurotaceae
Género  Pleurotus

Cepa Pleurotus ostreatus
Fuente: Asturnatura, R. (2012).




Caracteristicas agroecolégicas

Los hongos ostra son encontrados en material de madera podrido, generalmente
durante su crecimiento exigen pocos controles ambientales, a su vez, su cuerpo a
menudo no es atacado por plagas; su cultivo se da de manera simple y con un costo
econémico con respecto a otros hongos, debido a dichas caracteristicas de cultivo y
crecimiento, su produccion es calificada incluso para agricultores no calificados.
(Mbassi et al., 2018).

Composicién nutricional

El hongo ostra posee una gran variedad de parametros nutricionales, los siguientes se
muestran con respecto a una composicion de 100g de hongos; entre sus principales se
encuentran su contenido en proteina (23g), carbohidratos (429) y fibra cruda (14g),
ademas se puede destacar su contenido de aminoacidos como lisina, leucina, valina,
treonina, isoleucina, fenilalanina, tirosina, histidina, triptofano, metionina y cisteina
cuyos valores se encuentran en (6.1; 6.4; 4.8; 4.9; 4.0; 3.9; 4.1; 3.5; 1.2; 1.8y 1.3) g
respectivamente (Carrasco et al., 2017).

Los hongos Pleurotus se caracterizan por su gran cantidad de minerales asimilables,
cuyos valores de ingesta varian dependiendo del tipo de cepa, edad del hongo y el
diametro de sus filamentos, especificamente en la cepa de Pleurotus ostreatus se
encuentran en mayor contenido cobre, hierro, potasio, magnesio, fésforo, zinc y pocas
cantidades de sodio (Mbassi et al., 2018).

Segun (Zhu et al., 2019), los polisacaridos son los compuestos bioactivos con mayor
cantidad presentes en estos hongos y considerados como una excelente fuente para la
elaboracién de alimentos funcionales debido a su baja toxicidad, efecto antifungico,
propiedad antioxidante, efecto de inmunomodulacion, regulacion de lipidos y glucosa.
Verdolaga

La verdolaga (Portulaca oleracea) es una planta herbéacea de clima célido, se lo conoce
como verdolaga en América y Australia, Rigla en Egipto, Pigweed en Inglaterra,
Pourpied en Francia y Ma-chi-xian en China; se encuentra distribuida alrededor del
mundo en las areas tropicales y subtropicales; es consumido en sopas y ensaladas en

los paises del Mediterraneo (Zhou et al., 2015).



Recientes investigaciones han demostrado que esta planta es una gran fuente de
componentes con impacto positivo en la salud humana, incluso su extracto ha
demostrado no generar toxicidad, por lo que ha sido certificado como seguro para su
consumo diario (Guenzet et al., 2017).

Recientes investigaciones han demostrado que la verdolaga tiene una mejor calidad
nutricional con respecto a las principales hortalizas cultivadas, presentan mayor
contenido de B-caroteno, &cido ascorbico y acido alfa-linolénico, este Gltimo, juega un
papel muy importante en el crecimiento y desarrollo humano, pues previene
enfermedades; ademés se lo ha descrito como un alimento energético debido a sus

altas propiedades nutritivas y antioxidantes (Sicari et al., 2018).

Taxonomia

Figura 3. Verdolaga (Portulaca oleracea)

Tabla 3. Clasificacion taxonomica de la verdolaga (Portulaca oleracea)

Clasificacion Taxonémica

Reino Plantae

Division  Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Caryophyllales
Familia  Portulacaceae
Género  Portulaca

Cepa Portulaca oleracea
Fuente: Asturnatura, R. (2008).




Caracteristicas agroecolégicas

El crecimiento de verdolaga se lo encuentra principalmente en huertos, vifiedos,
campos de cultivo, zonas ajardinadas, jardines, bordes de carretera, entre otros; es una
planta adaptable a climas adversos como la sequia y condiciones deficientes de
nutrientes (Uddin et al., 2014).

Variedades

Segun (Iranshahy et al., 2017), Existe una gran variedad de especies de Portulaca; sin
embargo, dentro del complejo P. oleracea se pueden encontrar las siguientes
variedadades:

Oleracea: Se encuentra extendida principalmente como mala hierba.

Sativa: Se cultiva como hortaliza y es una planta de mayor tamario.

Ophemera: Presenta una composicion nutricional mayor a las variedades olaracea y
sativa con respecto a proteinas y aminoacidos libres.

Composicién nutricional

La verdolaga con respecto a sus parametros nutricionales principales, presenta valores
muy bajos con respecto a otros tipos de plantas, como es el caso de proteina (2g) y
carbohidratos (3g); sin embargo, hay que destacar el gran contenido de acidos grasos
que esta planta posee, se puede encontrar acidos grasos como: a-linolenico,
palmitoleico, palmitico, linoleico, oleico y estearico (32.60; 20.96; 17.40; 16.82; 5.89;
3.46; 3.33) respectivamente, dichos valores se presentan con respecto a 100g de planta
(Chugh et al., 2019).

La calidad nutricional de la verdolaga ha demostrado ser mayor con respecto a otros
vegetales cultivados, principalmente por su alto contenido de [B-carotenos, acido
ascorbico, acido a-linolénico y propiedades antioxidantes, debido a su alto contenido
de acidos grasos 3, puede ser considerado como un importante sustituto del pescado
para las personas vegetarianas y veganas, ademas se ha demostrado mediante estudios
que la verdolaga contiene cinco veces méas el contenido de ®w3 que las espinacas
(Chugh et al., 2019).



Aceite de oliva

El aceite de oliva también cumple una funcion de sazonador brindandole un sabor
especial a la pasta, este tipo de aceite es usado para la elaboracién de pastas debido a
que es considerado mas natural al no intervenir procesos quimicos en su extraccion.
(Nufez, 2017).

Sal

El uso de la sal en las pastas en general se debe principalmente a que cumple una

funcion de sazonador y realza el sabor de los demas ingredientes (Diaz, 2017).

Huevo
El huevo posee una capacidad colorante y capacidad aromatizante, debido a su yema,

la cual aporta pigmentos a la pasta y aroma especial a la misma. (Ortega, 2016).

Pastas

Mediante una entrevista realizada por la Organizacién Internacional Oxfam a personas
aleatorias de los 5 continentes el el afio 2011, demostraron que las pastas se
posicionaron en el primer lugar del listado de las 10 comidas favoritas con mayor
popularidad a nivel mundial y la razén de su aceptabilidad se le atribuye a su bajo

costo, versatilidad y conveniencia (Lezcano, 2019).

Ravioles
Agora Magazine, (2016). Menciona que los ravioles son un tipo de pasta conocido
alrededor del mundo, su nombre proviene del latin “Rabiole” que significa delicia, este
tipo de pastas son de forma cuadrada replegados y se encuentran rellenos, dicho relleno
varia depende de la region; pueden ser consumidos con salsas como la salsa de tomate
y pesto; a partir de las caracteristicas que presenta este alimento y con la finalidad de
aportar una mayor cantidad de nutrientes al mismo, se desea elaborar ravioles a base
de hongos shiitake, hongos ostra y verdolaga los cuales, como se ha mencionado
anteriorimente en la descripcién de cada uno, presentan caracteristicas de ser alimentos
funcionales, los cuales han sido definidos por Japon como alimentos que presentan
actividad biolégica, por Estados Unidos como aquellos alimentos que proveen
nutrientes esenciales por sobre las necesarias para el mantenimiento y por Europa
como los alimentos que se han demostrado actuar benéficamente a una 0 mas partes
del cuerpo mas alla de los efectos nutricionales (Pérez et al., 2017); por lo cual le
dar&n mayores caracteristicas nutricionales a este alimento de gran consumo, por ende

teniendo un mayor aporte en la dieta alimentaria de los consumidores.
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1.2 Hipdtesis

Hipdtesis nula (Ho)

La sustitucion parcial de la harina de trigo con la harina de shiitake, ostra y adicion de
verdolaga no inciden en las propiedades de textura y sensoriales de las pastas tipo
ravioles.

Hipdotesis alternativa (Ha)

La sustitucion parcial de la harina de trigo con la harina de shiitake, ostra y adicién de
verdolaga inciden en las propiedades de textura y sensoriales de las pastas tipo
ravioles.

1.3 Sefialamiento de variables

Variable Independiente

Concentraciones de harina de trigo, harina de hongos shiitake, hongos ostra y
verdolaga.

Variables dependientes

Caracteristicas sensoriales.

Analisis econdmico y analisis de factibilidad.

1.4 Objetivos

Objetivo General

Elaboracion de una formulacion de pastas con reemplazo parcial de la harina de trigo,
por harina de hongos Shiitake (Lentinula edodes) y hongos Ostra (Pleurotus

ostreatus), con adicion de Verdolaga (Portulaca oleracea).
Objetivos Especificos

e Realizar un prototipo de formulacion de pastas con reemplazo parcial de
hongos Shiitake, hongos Ostra y Verdolaga.

e Analizar la funcionalidad de las masas de cada formulacion.

o Determinar el mejor tratamiento a partir de un analisis sensorial.

o Realizar analisis de economico y de factibilidad.



CAPITULO II

METODOLOGIA
La parte experimental fue desarrollada en los laboratorios de la UODIDE en la
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato.
2.1 Materiales
Obtencidn de materia prima
Los hongos shiitake y ostra fueron adquiridos de la granja ecologica Intiwasi en la
ciudad de Quito, provincia de Pichincha; la verdolaga fue adquirida en el mercado
Modelo de la ciudad de Ambato, provincia de Tungurahua.
Insumos
Los ingredientes restantes como: harina de trigo, aceite de oliva, sal y huevo fueron
adquiridos en la ciudad de Ambato, provincia de Tungurahua.
Materiales
e Fundas ziploc
e Papel aluminio
e Papel absorbente
e Film plastico
e Utensilios de cocina (Cucharas, vasos, cuchillos)
¢ Rodillo de cocina
e Ollas de aluminio de 3 litros
e Cernidores
Equipos
e Refrigeradora
e Ultra refrigerador (Binder)
e Balanza Adventurer Pro
e Balanza Analitica (METTLER TOLEDO/ XPE 204)
o Liofilizador (Virts Scientifica)
e Estufa de conveccion (LAB INCUBATOR modelo IN-0.10)
¢ Molinillo de café (DAEWOO, modelo DCG-362)



2.2 Métodos

Obtencidn de la harina de hongos shiitake y ostra

Ambos hongos fueron limpiados y posteriormente secados a 60°C por 24 horas en una
estufa de conveccion (LAB INCUBATOR, modelo IN-0.10). Después se procedio al
molido en un molinillo de café (DAEWOO, modelo DCG-362), la harina obtenida de
cada hongo se tamizé y fué colocada en fundas ziploc y almacenada en un lugar fresco
y seco para usarla posteriormente.

Obtencion de la verdolaga en polvo

La verdolaga fue limpiada, lavada con abundante agua para eliminar los restos de tierra
y escurrida para eliminar el exceso de agua, posteriormente fue troceada y colocada en
vasos para liofilizar, los vasos fueron colocados en el ultra-refrigerador (BINDER) a
80°C por una hora. Una vez congelada la verdolaga, fue colocada en el liofilizador
(VIRTS SCIENTIFICA modelo ZISE ES8 serie 319505) por aproximadamente 2 dias.
Una vez seca, fue molida en un molinillo de café (DAEWOO, modelo DCG-362),
posteriormente tamizada; el polvo obtenido fue colocado en fundas ziploc y

almacenado en un lugar fresco y seco para usarla posteriormente.

Harinas

Para determinar una formulacion que permita mantener las propiedades de las harinas
para elaborar pastas, se realizaron distintas pruebas previamente entre distintas
concentraciones de harinas de hongos, de las cuales se obtuvo que la concentracion
60% harina de hongo shiitake y 40% harina de hongo ostra, presentan mejores
caracteristicas sensoriales; con estos resultados se procedi6 a elaborar formulaciones
con distintas concentraciones de harina de trigo, las cuales se muestran en la Tabla 4.

Tabla 4. Porcentajes harina de trigo y harina de hongos

Tratamientos Harinade trigo  Harina de hongos shiitake y ostra

Ta 100 -
Th 75 25
Tc 60 40

Fuente: Paucar, M. & Teran, D. (2020).
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Formulacién de las pastas (ravioles)

Las harinas de ambos hongos y la harina de trigo fueron adicionadas en niveles (25/75)
y (40/60) respectivamente, las harinas de los hongos shiitake y ostra fueron variadas
debido a la intensidad de su sabor que aporta al producto final, ademas de la
funcionalidad que aporta el mismo a las pastas, el cuél es tener altos contenidos de
proteina, fibra y aminoacidos comparados a otros tipos de setas (Parola et al., 2017).
Se experimentd con distintas concentraciones de verdolaga (Tabla 5), se usaron
pequefias cantidades debido a que el sabor que lo caracteriza tiende a ser demasiado
fuerte y desagradable para la mayor parte de consumidores, fue adicionada con la
finalidad de aportar al alimento principalmente los omega 3 que es por lo que se
caracteriza esta verdura (Chugh et al., 2019).

Tabla 5. Formulaciones para la elaboracion de pastas tipo ravioles

Harina de trigo Hongos Comestibles Verdolaga
Tratamientos

(%) Shiitake (%) Ostra (%) (%)
Tl 75 15 10 0,5
T2 75 15 10 1
T3 75 15 10 -
T4 60 24 16 0,5
T5 60 24 16 1
T6 60 24 16 -
TO 100 - - -

Fuente: Paucar, M. & Teran, D. (2020).
Comportamiento viscoelastico de las masas
Dicho analisis se realizo en el equipo Mixolab en la empresa Granotec ubicada en la
ciudad de Guayaquil provincia del Guayas; dicho equipo mide caracteristicas de las
harinas tales como absorcion, amasado, gluten, viscosidad, amilasa y retrogradacion
en indices de 0 a 9 (Chopin, 2012); para determinar dichas caracteristicas se uso la
Tabla 4.
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Proceso de elaboracion de pastas (ravioles)

Para la elaboracion de los ravioles se siguid la metodologia de elaboracion descrita por

(Agora Magazine, 2016), dicho proceso se muestra en el diagrama de flujo (Anexo

A), v se detalla a continuacion:

a)

b)

f)

9)

h)

)

Recepcidén: Los hongos shiitake y ostra; y la verdolaga fueron seleccionados
y limpiados para retirar los residuos solidos de mayor tamafio, posteriormente
se procedio a lavar para eliminar los residuos restantes y se escurrieron para
eliminar el exceso de agua.

Secado: Los hongos shiitake y ostra fueron secados en una estufa de
conveccion a 60°C por 24 horas.

Ultra congelado: Se procede a congelar los trozos de verdolaga colocados
previamente en los vasos del liofilizador a -80°C por una hora.

Liofilizacién: Se procedio6 a liofilizar la verdolaga congelada de 2-3 dias.
Trituracion: Los hongos shiitake, ostra y la verdolaga una vez secos, fueron
triturados con la ayuda de un molinillo de café, donde posteriormente se
procedi6 a dividir dichas cantidades por cada tratamiento a realizarse.
Amasado: A cada formulacion se le incorporaron los ingredientes restantes,
tales como: harina de trigo, huevos, aceite de oliva, sal y agua, a continuacién
se procedio a amasar todos los ingredientes, se deja en reposo por al menos 15
minutos y se procede a amasar nuevamente.

Moldeado: Una vez se tiene la masa lista se la divide en dos partes y se estiran
con la ayuda de un rodillo, hasta formar dos I[&minas de 2mm de espesor.
Adicion: Sobre una de las laminas se procede agregar el relleno previamente
preparado, se colocan pequefias cantidades separadas 2 cm en todos sus
extremos, haciendo que queden trozos cuadrados del mismo tamario.
Prensado: Sobre la ld&mina con el relleno colocado se coloca la segunda lamina
y se la corta en cuadrados de 5¢cm, haciendo que el relleno quede en el centro;
posteriormente, se realiza un prensado en los bordes del raviol con la ayuda de
un tenedor.

Empacado: Se prodece a colocar los ravioles ya elaborados en bolsas ziploc

para almacenarse congelados a una temperatura de 4°C.
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Analisis sensorial

Se evaluaron las caracteristicas sensoriales en los distintos tratamientos, dichas
caracteristicas fueron: olor, color, sabor, textura y aceptabilidad con una escala
hedodnica de cinco puntos, donde 1 significa “Me disgusta mucho” y 5 “Me gusta
mucho”; esté analisis fue realizado con 10 jueces no entrenados.

Analisis estadistico

En la fase experimental de este estudio se procedio a elaborar las tablas de datos con
los resultados obtenidos en el andlisis sensorial y se procedid a obtener las respectivas
medias y desviaciones estdndar y sus gréaficas usando el paquete estadistico
STATGRAPHICS Centurion XVI, usando un ANOVA multifactorial con 95% de

confianza.

Estudio de Mercado
Nos referimos como un estudio de mercado a un espacio determinado a ocupar por el
bien o servicio brindado a un mercado en especifico, de modo que permite analizar las
necesidades de los consumidores; la identificacion de empresas productoras de materia
prima necesaria para la elaboracion del producto; asi como el precio y la manera en la
que llega el producto al consumidor (Magafa et al., 2018).
Mediante el empleo de una encuesta, para dicho estudio se analizé el producto, el area
al cual va dirigido, la oferta y la demanda; el precio del producto, su comercializacion
y la captacién de nuevos clientes.
Analisis econdmico y de factibilidad

Estudio Econémico
Con la finalidad de determinar si la empresa dispuesta a producir el producto, cuenta
con el capital o créditos necesarios para invertir en el proyecto, el cual debe mostrar
que sus beneficios son mayores a sus costos (Pasmifio, 2019).

Estudio financiero
Mediante el andlisis finaciero se puede determinar la factibilidad del proyecto, en

donde se tomara la desicion de aceptar o rechazar el mismo (Romero, 2019).
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CAPITULO 11

RESULTADOS Y DISCUSION
3.1 Andlsisis de harinas
3.1.1 Caracteristicas de las masas por Mixolab profiler
Los resultados del analisis realizados en el equipo mixolab fueron registrados,
tomando en cuenta los parametros analizados, los cuales muestran los indices de
absorcién, amasado, gluten, viscosidad, amilasas y retrogradacion (Concereal, 2019).
Para dicho analisis se procedio a usar las siguientes formulaciones 75/25 y 60/40
harina de trigo y harina de hongos respectivamente cuyos resultados se muestran en la
Tabla 6.
Tabla 6. Resultados obtenidos de los anélisis en Mixolab Profiler en las distintas

concentraciones de harinas de trigo y hongos

Indices

Tratamientos — — - -
Absorcion Amasado Gluten Viscosidad Amilasas Retrogradacion

Ta (100% T) 5 5 8 3 4 3
Th (75/25) 9 5 0 2 4 3
Tc (60/40) 9 7 0 1 2 0

Fuente: Paucar, M. (2020).

indice de absorcion de agua
Se puede observar una variacion entre tratamientos, Ta es el tratamiento que presenta
menor indice de absorcion de agua debido a que su composicion es 100% harina de
trigo, ademas segun (Contreras et al., 2017), el indice de absorcion para la harina de
trigo se encuentra entre 6-7; se logra observar una mayor absorcion de agua para los
tratamientos Tb y Tc, los cuales tienen sustituciones parciales de ambos tipos de
hongos, al tener el maximo valor de indice, se observa que dichos tratamientos van a
necesitar una mayor cantidad de agua para formar una masa viscoelastica; durante
dicho andlisis se obtuvieron valores de 58.7%, 66.2% y 76.3% con respecto a la
hidratacién de la muestra para los tratamientos Ta, Tb y Tc respectivamente;
mostrando que a mayor presencia de las harinas de hongos va a necesitar una mayor
cantidad de agua para hidratar la harina, esto es debido a la presencia de 8 - glucanos

los cuales segun estudios cientificos realizados han demostrado presentar una mayor
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capacidad de absorcion de agua, asi como también en su indice de amasado (Heo et
al., 2013).

indice de amasado
El indice de amasado muestra la estabilidad de la harina, es decir, mientras mas alto
sea su valor, mayor va a ser la estabilidad de amasado (Bikkuzhiyeva & Bulekov,
2020); también muestra la funcionalidad de la harina dependiendo del valor de su
indice (Tabla 7) se puede observar los usos que se le pueden dar a las harinas segun
su indice de amasado.

Tabla 7. Usos de las harinas segun el indice de amasado - Mixolab

Tipo de Usos Mixolab indice de
Farinografia amasado
Débil Pasteles, galletas, fideos de trigo 1-3
suaves
Mediano Galletas, fideos, pan de bajo 2-4
volumen
Fuerte Pan de molde, fideos de trigo duro 4-6
Muy Fuerte Para mezclas n.d

Fuente: Nufiez, (2017).
Con respecto a Ta que es la muestra 100% harina de trigo tiene un indice de 5, el cual
tiene un tipo de farinografia fuerte, el cual es apto para la elaboracion de fideos; Tb
muestra un indice igual a Ta por lo cual también es apto para la elaboracion de fideos;
finalmente Tc muestra un indice de 7 el cual tiene un tipo de farinografia muy fuerte
y lo hace apto para la elaboracion de mezclas; las mezclas con harina de hongos
shiitake y ostra permiten a la harina tener un mejor indice de amasado debido a la

presencia de 3 - glucanos (Heo et al., 2013).

indice de gluten
Se observa un mayor indice de gluten en Ta el cual corresponde a una harina 100%
trigo demostrando tener mayor resistencia del gluten al calor; mientras tanto los
tratamientos Tb y Tc muestran el valor mas bajo posible del indice; (Bressiani et al.,
2019) menciona que la red de gluten a su vez se ve afectada por una mayor cantidad

de almidon dafiado debido al esfuerzo mecénico de la molienda, demostrando asi que
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la adicién de los hongos shiitake y ostra ha provocado un debilitamiento en la red de

gluten de la masa.

indice de viscosidad
Al analizar los indices de viscosidad, se observa que dichos indices son menores 3, 2
y 1 para Ta, Th y Tc respectivamente; la interpretacion de dichos valores es que a
menor indice de viscosidad, menor es la viscosidad de la masa ante el calor,

principalmente debido a la gelatinizacion del almidéon. (Codina, Dabija, et al., 2019).

Indice de amilasas
Para los tratamientos Ta y Th muestran un indice de amilasas igual a 4, mientras que
para el tratamiento Tc su indice es igual a 2; todos los indices obtenidos al ser menores,
muestran actividad amilasica alta, debido que Tc es menor a Ta y Th, muestra mayor
actividad amilasica; segin (Codina, Istrate, et al., 2019), este efecto puede atribuirse
a la menor actividad de las amilasas debido a la harina compuesta entre trigo y hongos
shiitake y ostra que ralentiza el proceso de gelatinizacion, ademas cabe recalcar que la
harina de hongos no posee almidon.

Indice de retrogradacion
El indice de retrogradacion al estar relacionado con el almiddn, permite determinar las
caracteristicas de endurecimiento al disminuir la temperatura (Chopin, 2012); se
observan los indices de retrogradacion para Tay Tb es de 4, mientras que para Tc su
indice es de cero, segun (Concereal, 2019) a menor indice, mayor es la vida atil del

producto.

3.1.2 Caracteristicas de las masas por Mixolab estandar

Mediante dicho anélisis se obtuvieron los resultados de fuerza, tiempo y temperatura,
asi como sus respectivas curvas (Anexo C), para las distintas concentraciones de
harina, las cuales son Ta (100% harina de trigo), Tb (75% harina de trigo 25% harina
de hongos), y Tc (60% harina de trigo 40% harina de hongos); asi como el tiempo de
estabilidad que presenta el amasado; dichas curvas muestran los siguientes parametros:
comportamiento durante el amasado, calidad de las proteinas, gelatinizacion del

almidodn, actividad amilasica y retrogradacion del almidon (Concereal, 2019).
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Tabla 8. Fuerza, tiempo y temperatura de las distintas concentraciones de harina de

trigo y harina de hongos

Ta (100% T) Th (75/25) Tc (60/40)

Tiempo Par Temp Tiempo Par Temp Tiempo Par Temp

(min)  (Nm) (°C)  (min) (Nm) (°C)  (min) (Nm) (°C)

ClL 9,28 1,120 33,2 8,15 1,143 31,2 7,67 1,144 31,8
c2 1733 0538 570 1788 0,284 619 19,03 0,341 66,9
C3 2337 1,570 80,2 24,15 1,296 83,2 23,60 1,295 838
C4 32,52 1,280 83,8 29,65 1,113 87,3 30,00 0,082 87,6
C5 4500 1,698 581 45,00 1,620 55,7 45,02 0,001 54,7

Fuente: Paucar, M. (2020).
Tabla 9. Estabilidad del amasado

Tratamientos Estabilidad (min)

Ta (100%T) 11,30
Th (75/25) 8,50
Tc (60/40) 10,90

Fuente: Paucar, M. (2020).

Comportamiento durante el amasado — Curva C1
Segun (Singh et al., 2019) en el analisis mixolab la absorcion de agua debe alcanzar
un valor de 1.1Nm para alcanzar un par optimo; como observamos en la Tabla 7.
Todos los tratamientos presentan valores superiores a este, teniendo una mejor
absorcion de agua en Tc con un valor de 1.149Nm debido a la presencia de los hongos

shiitake y ostra, respecto a la harina de trigo comdn TO con un valor de 1.120Nm.

Debilitamiento de la red proteica — Curva C2
Debido al calentamiento de la masa, se produjo una disminucién en la curva hasta C2,
donde se muestra el debilitamiento de red de proteinas debido al calor (Bressiani et
al., 2019). Se observan los resultados de C2 en la Tabla 7, donde el mayor valor lo
presenta la harina de trigo (Ta) respecto a las harinas con sustitucion parcial de hongos,
la cual muestra a (Tbh) con el menor valor, lo cual quiere decir que tiene un mayor
debilitamiento proteico; a la misma vez indicando un mayor debilitamiento en la red

de glaten. Sin embargo; si se compara entre valores de las harinas compuestas, se
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observa que a mayor contenido de harina de hongos, va a tener mayor presencia de

proteinas, cabe recalcar que no necesariamente muestra la presencia de gluten.

Gelatinizacion del almidén — Curva C3
La velocidad de la gelatinizacion es determinada por C3, donde se muestra la
hinchazon de los granulos de almidén, mientras mayor sea C3 mayor va a ser la
hinchazon de los mismos (Codina, Istrate, et al., 2019). En la Tabla 7 se observa una
disminucidn con respecto a este parametro mostrando que Tc es el que tiene menor
hinchazon en los granulos de almiddn, este efecto podria deberse a que los compuestos
presentes en las harinas de hongos shiitake y ostra interactiien con la amilosa presente

en la harina.

Debilitamiento de los granulos de almidén gelatinizado — Curva C4
Segln (Dvoracek et al., 2019), es una medida del par minimo alcanzado durante el
enfriamiento a 50°C, en donde se indica la estabilidad del gel formado en caliente, asi
como se relaciona con la viscosidad; de acuerdo a los resultados presentados en la
Tabla 7 se observa que Tc posee una menor estabilidad del gel, mientras que Ta
presenta una estabilidad mayor; como se mencioné anteriormente dichos efectos se
relacionan con la mezcla de harinas y su influencia en el proceso de gelatinizacion, el

cual puede ser debido a que dicha mezcla provoca una ralentizacion del proceso.

Retrogradacion del almidén — Curva C5
Durante el enfriamiento de la masa se establece la retrogradacion del almidon
representado por la curva C5, donde se observo una disminucién en el torque
(T0:1,698Nm y T2:0.001Nm); mientras aumenta la concentracién de hongos shiitake
y ostra; este comportamiento muestra un efecto anti envejecimiento que la harina de
hongos shiitake y ostra puede tener sobre la calidad de la masa (Contreras et al.,
2017).

3.2 Analsisis sensorial

Para el analisis se usaron 7 tratamientos TO (100%HT), T1 (75%HT - 15%HS -
10%HO - 0,5%HV), T2 (75%HT - 15%HS - 10%HO - 1%HV), T3 (75%HT - 15%HS
- 10%HO), T4 (60%HT - 24%HS - 16%HO - 0,5%HV), T5 (60%HT - 24%HS -
16%HO - 1%HV), T6 (60%HT - 24%HS - 16%HO), donde: HT: Harina de trigo, HS:
Harina de hongo shiitake, HO: harina de hongo ostra, HV: Harina de verdolaga; los

resultados del analisis se muestran en la Tabla 10, donde se observa que la mayoria
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de los atributos muestra una inclinacién hacia “No gusta ni disgusta” y “Me gusta
moderadamente” en la escala heddnica.
Tabla 10. Andlisis sensorial de los ravioles con sustitucion parcial de hongos

shiitake y ostra con adicion de verdolaga

Tratamientos Atributos

Olor Color Sabor Textura Aceptabilidad
TO 4,30+0,67° 4,10+0,74> 3,90+0,57° 4,00+0,82°¢  4,30+0,67°
T1 4,10+0,74° 3,80+0,79° 3,70+0,67° 4,20+0,79* 4,10 +0,88"
T2 3,70+0,82® 350+0,85® 290+0,74* 3,00+0,94® 3,400,522
T3 4,20+0,63° 3,90+0,74> 3,90+0,57° 450+0,71¢ 4,20+ 0,79
T4 3,40+0,522 3,00+0,67%° 3,50+0,97® 3,90+0,57° 3,70+0,95®
T5 3,80+0,92% 3,00+0,94* 3,50+0,85® 3,90+0,74°> 3,80+ 0,922
T6 3,30 £0,95* 3,60+0,70® 3,60+0,97° 3,80+0,63° 3,80 +0,63%°

Fuente: Paucar, M. (2020).

Los valores de olor de los tratamientos varian de 4,30 + 0,67 a 3,30 + 0,95 que se
encuentran en la escala heddnica “No gusta ni disgusta” y “Me gusta moderadamente”
como se habia mencionado previamente; mientras que el ANOVA muestra que los
tratamientos presentaron diferencias significativas (P<0,05) al 95% de confianza
(Anexo F1); la prueba de multiples rangos (Anexo F2) muestra como mejor
tratamiento con respecto al olor a TO, el cual es la muestra patron, seguido de T3y T1.
El color muestra una variacion entre 3,00 + 0,94 a 4,10 + 0,74 mostrado en la escala
hedonica entre el mismo rango de “No gusta ni disgusta” y “Me gusta moderadamente”
su ANOVA muestra diferencias significativas (P<0,05) con un nivel de confianza de
95% (Anexo F3), lo que lo hace muy perceptible a los panelistas, debido a la diferente
composicion de harinas de hongos comestibles y la adicion de verdolaga en distintas
concentraciones en cada tratamiento; la prueba de multiples rangos (Anexo F4)
muestra como mejor tratamiento a TO seguido de T3.

El sabor muestra una variacion de 2,90 + 0,74 a 3,90 + 0,57 encontrado en la escala
heddénica como “No gusta ni disgusta”; con respecto a su ANOVA muestra que no se
presentan diferencias significativas entre tratamientos (P<0,05) con un nivel de

confianza de 95% (Anexo F5), lo cual puede deberse a que el sabor entre cada

19



tratamiento es similar; la prueba de multiples rangos (Anexo F6) muestran como mejor
tratamiento a T3y TO.

Con respecto a su textura, se muestra una variacion de 3,00 + 0,94 a 4,50 + 0,71 que
se encuentra en la escala hedonica entre “No gusta ni disgusta” y “Me gusta
moderadamente” respectivamente (P<0,05) con un nivel de confianza de 95% (Anexo
F7), el ANOVA muestra diferencias significativas entre tratamientos, dicha
caracteristica se ve influenciada principalmente por la presencia de los hongos shiitake
y ostra debido a sus distintas concentraciones; con respecto a la prueba de multiples
rangos (Anexo F8) se observa a T3 como mejor tratamiento, sequido de T1y TO.
Segun (Vedia et al., 2016), la aceptabilidad es el atributo que permite considerar si el
producto en si sera aceptado o rechazado por los consumidores, en este estudio, se
obtuvieron valores de 3,40 + 0,52 a 4,30 + 0,67 los cuales se encuentran en la escala
hedonica de “No gusta ni disgusta” y “Me gusta moderadamente” (P<0,05) con un
nivel de confianza de 95% (Anexo F9), el ANOVA no muestra diferencias
significativas entre tratamientos, por lo cual podemos decir que el producto puede ser
aceptarlo al llevarlo a una produccion en mayor volumen; la prueba de multiples
rangos (Anexo F10) muestra como mejor tratamiento a TO seguido de T3.

Al analizar todos los atributos presentados para la evaluacion de los ravioles (Figura
4) y sus respectivas pruebas sin tomar en cuenta el tratamiento base, se obtiene como
mejor tratamiento el T3 con una composicion de 75% harina de trigo, 15% harina de
hongos shiitake, 10% de harina de hongos ostra y sin adicion de verdolaga; seguido
del tratamiento T1 el cual tiene una composicion de 75% harina de trigo, 15% harina

de hongos shiitake, 10% de harina de hongos ostra y 0,5% de harina de verdolaga.
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Figura 4. Perfil de los pardmetros sensoriales de los ravioles con sustitucién parcial de hongos shiitake, ostra y adicion de
verdolaga. TO (100%HT), T1 (75%HT - 15%HS - 10%HO - 0,5%HV), T2 (75%HT - 15%HS - 10%HO - 1%HV), T3 (75%HT
- 15%HS - 10%HO), T4 (60%HT - 24%HS - 16%HO - 0,5%HV), T5 (60%HT - 24%HS - 16%HO - 1%HV), T6 (60%HT -
24%HS - 16%HO).

Mediante el perfil sensorial descrito en la Figura 4. Se observa que el tratamiento TO,
T3y T1 son los tratamientos que mas se acercan a la aceptabilidad, pues tienen valores
mas Optimos, mientras que los tratamientos T2, T4y T5 son los que se encuentan méas
alejados de dichos valores; para lo cual debido al perfil presentado podemos observar
que entre los tratamientos que poseen mezclas, el tratamiento T3 es el 6ptimo debido
a que posee altos puntajes en la evaluacion sensorial, sobre todo en el atributo de
aceptabilidad.

3.3 Estudio de Mercado

Definicién del producto

Los ravioles son productos dentro del grupo de las pastas, los cuales destacan por el
relleno que poseen, el cual puede ser de carne 0 queso; una vez cocidos los ravioles,
los mismos pueden ser consumidos acompafados por diferentes tipos de salsas, como
pesto o0 pastas de tomate (Carrefio et al., 2018). Al ser un tipo distinto de las pastas
conocidas comunmente, es probable que muy pocas personas hayan comido ravioles,
por lo cual se busca promover un mayor consumo de estos productos y a su vez
impulsar la elaboracién de los ravioles con sustitucion parcial de hongos shiitake y
ostra con adicion de verdolaga, los cuales debido a los componentes antes

mencionados lograran darle mayor aporte de nutrientes a los ravioles comunes.

21



Antecedentes generales del mercado

El producto “Ravioles Nutritivos a Base de Hongos Comestibles” va enfocado
principalmente al grupo de jovenes, atletas y adultos, segun (Lezcano, 2019), las pastas
son el alimento instantaneo con mayor consumo alrededor del mundo debido a su bajo
costo, versatilidad y conveniencia; a su vez, las pastas son de gran importancia dentro
den campo del deporte debido a su gran aporte de carbohidratos, los cuales son
importantes para producir energia y evitar la fatiga; en la dieta de un deportista se
aconseja una ingesta de 60% - 70% de calorias que provengan de carbohidratos como
las pastas (Infobae, 2009).

Metodologia aplicada

Segun (Salas, 2019), la industria de las pastas ha ido creciendo de gran manera a lo
largo de tiempo, incluso haciendolo el alimento mas demandado debido a su
preparacion réapida, lo cual facilita en gran medida a la rutina diaria de los
consumidores; con respecto a los ravioles, en el mercado ecuatoriano pocas empresas
desafian el mercado debido a que las empresas no fabrican ravioles, cabe destacar que
solo se pueden conseguir ravioles importados en los supermercados, por ende su costo
es mayor; con este enfoque a su vez queremos promover el consumo de productos
ecuatorianos y que a su vez brinden propiedades nutricionales a todos sus
consumidores, destacando el uso de materia prima de origen ecuatoriano y que
provengan de granjas que cultiven alimentos organicos.

Andlisis de la demanda

El siguiente andlisis de demanda se basa en la encuesta realizada aleatoriamente a
personas de distintas ciudades de Ecuador, las graficas estadisticas se pueden observar
en el apartado de anexos, especificamente el Anexo D.

Segun los datos obtenidos el 94% de las personas ha afirmado consumir pastas,
mientras que un 6% ha mencionado no consumir ningun tipo de pastas.

Con respecto a la frecuencia de consumo de las pastas, el 57% de las personas ha
mencionado que su consumo de pastas es de 2 0 3 veces al mes, mientras que el 39%
de las personas ha mencionado que prefiere consumir pastas de 2 a 3 veces a la semana

y un 4% ha dicho que consume pastas 2 0 3 veces al dia.
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Como se puede observar en el Anexo 13. cuando las personas compran algun tipo de
pastas, el 39% de las personas han mencionado que prefieren la calidad de las pastas;
mientras que un 33% de las personas prefiere consumir las pastas por su sabor; el 14%
de las personas compran sus pastas con referencia a las marcas de las mismas; el 8%
prefiere comprar las pastas por su textura y un 6% menciona que compra sus pastas
dependiendo del precio.

Con respecto a si las personas conocen el tipo de pasta ravioles, un 61% ha mencionado
que no conoce los ravioles, mientras el 39% menciona que si los conoce.

Al presentar a los encuestados los principales componentes de nuestra nueva variedad
de ravioles (hongos shiitake, hongos ostra), el 61% de las personas ha mencionado que
no conocen ambos tipos de hongos; mientras que el 39% ha mencionado conocerlos,
de las cuales el 48% de las personas ha mencionado conocerlo por tener efectos
beneficiosos a la salud, el 41% ha mencionado que lo conoce por tener una
composicién alta en proteinas y el 11% menciona su alto contenido en fibra.

Al plantear a los encuestados sobre si han escuchado hablar alguna de la verdolaga, un
67% de los encuestados a mencionado que no; mientras que el 33% ha dicho que si,
de los cuales el 36% ha mencionado que lo conoce por su contenido de vitaminas,
mientras que el 32% menciona su uso como planta medicinal; el 23% menciona que
la verdolaga posee efectos antioxidantes y el 9% menciona que contiene acidos grasos
omega 3.

Al preguntar a los encuestados sobre si estarian dispuestos a consumir alimentos
elaborados de hongos shiitake, ostra y verdolaga, el 98% de las personas ha
mencionado que si estaria dispuesto a consumir los alimentos, mientras un 2%
menciono que no estaria dispuesto a consumirlos.

Se pregunt6 a los encuestados si estarian dispuestos a consumir ravioles con un
contenido nutricional mayor, el 92% de los encuestados menciond que si estaria
dispuesto a consumirlos, mientras un 8% mencioné que no estaria dispuestos a
consumirlos, esto debido a que los encuestados no conocen las caracteristicas que tiene
un raviol y para ellos es un alimento nuevo.

Con respecto a las presentaciones del producto, el 65% de los encuestados ha dicho
que prefiere adquirir la presentacion familiar, el 19% prefiere la presentacién duo y el

16% prefiere la presentacion personal.

23



Al realizar la encuesta, el 82% de las personas prefiere pagar por la presentacion de
ravioles familiar (250g) entre 3 y 5 ddlares, mientras que el 18% ha mencionado que
estaria dispuesto a pagar entre 6 a 9 dolares por la misma presentacion.

Con respecto al empaque, el 53% de las personas ha mencionado que prefiere comprar
el producto en bolsas de plastico, mientras el 47% ha mencionado que prefiere comprar
el producto en bandejas desechables de plastico.

Un 41% de los encuestados prefieren adquirir sus ravioles nutricionales a base de
hongos en los supermercados, un 33% prefiere encontrarlos en todos los lugares, un

22% prefiere encontrarlo en tiendas y un 4% en los bares universitarios.

Descripcion del mercado y participacion del mercado

El producto elaborado se enfoca principalmente para el consumo de jovenes, adultos
y atletas, para lo cual se consider6 un segmento de edades entre 18 y 43 afios de edad,
cabe destacar que el producto también es aceptado por los grupos de 44 afios de edad
en adelante pero en menor proporcién, es por esto que se seleccioné al segmento de

18 a 43 afos debido a una mayor demanda por parte de los mismos.

Generalidades de las estrategias del mercado

Con la finalidad de impulsar el consumo de ravioles con aporte nutricional en el
mercado ecuatoriano, se busca posicionar a nuestro producto como un alimento
nutricional de preparacion rapida, en tres presentaciones, familiar (500g), duo (25009)
y personal (125g) con relleno de pollo, debido a que son los principales consumidos
con respecto a otros alimentos similares como lo son las empanadas de viento y
empanadas de verde; el producto va dirigido a los grupos de jovenes, atletas y adultos
debido a que este grupo valora de mejor manera el aporte nutricional del producto
mencionado, y a su vez se busca brindar un producto mas econémico con respecto a

los ravioles importados.

Estrategias de producto

Para destacar el producto, sera elaborado de alta calidad y materias primas de origen
agroecologico (hongos shiitake, hongos ostra y verdolaga), garantizando un producto
seguro y saludable; se estima que puedan existir mas presentaciones respecto a su
relleno y perfeccionar cada vez su calidad y textura mediante el uso de hidrocoloides
naturales y a su vez para aumentar su vida Util se espera usar conservantes naturales;
con respecto al empaque, se espera usar un empaque que permita mantener las

caracteristicas del producto intactas.
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La variedad de los productos inicialmente es limitada, pero se espera desarrollar otras
lineas de produccion de ravioles, tal como puede ser el caso del cambio en la
composicion de la harina por productos andinos con alto contenido nutricional; cabe
destacar que la empresa estara disponible a las opiniones de los clientes, con la
finalidad de brindar un mejor producto al cliente, siempre buscando ofrecer un
producto de calidad.

Estrategias de precio

Se espera brindar el producto ravioles con sustitucion parcial de hongos comestibles
en las distintas presentaciones a precios accesibles, es por esto que mediante un
balance de costos y tomando en cuesta los resultados de la encuesta, se estiman los
siguientes precios mostrados en la Tabla 11.

Tabla 11. Precios de venta “Ravioles Nutritivos a Base de Hongos Comestibles”

Familiar Duo  Personal
Precio de produccién $ 6,50 $4,60 $2,30
Precio de tienda $6,70 $480 $250
Precio al consumidor $ 6,90 $500 $2,70
Fuente: Paucar, M. (2020).

Las estrategias en cuanto a precio para el siguiente producto son:

Bases psicoldgicas segun la calidad: Al poder distinguirse facilmente de los demas
tipos de pastas debido a su calidad nutricional y un empaque llamativo, su consumo
serd mayor, por ende el cliente justificara el propésito del precio impuesto a dicho
producto.

Estrategias de plaza

Al iniciar, se realizara una distribucion directa entre la empresa y el cliente, pero la
meta a futuro consta en la distribucion del producto a los supermercados méas grandes
del pais, asi como ingresar a programas estatales que busquen el consumo de productos
con mayores propiedades nutricionales con respecto al producto comun.

Para lograr nuestros objetivos, es necesario contar siempre con la calidad superior del
producto, de tal manera que la empresa logre reconocimiento y lealtad por parte de

todos sus clientes gracias a la buena atencion y excelente calidad.
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Estrategias de promocién y publicidad

Promocion
Cuantitativamente los propdsitos de la campafia de publicidad es que al final del afio
un 90% de la poblacion tenga conocimiento sobre nuestro producto, y que de este
porcentaje al menos un 60% haya adquirido alguna vez nuestro producto y asi como
un 10% sea consumidor frecuente de nuestro producto “Ravioles Nutritivos a Base de
Hongos Comestibles”; para incentivar a nuestros consumidores se propone ofrecer
descuentos por compras al mayorista y a su vez siempre ofreciendo un producto de la
mejor calidad ya que de este modo se estimulara la compra y consumo de nuestro
producto en mayor cantidad.

Publicidad
Se incentivara a las personas a la compra de nuestro producto mediante el uso de
colores Ilamativos en los volantes, estos a su vez se los colocaran en sitios visibles
concurridos y que envien un mensaje directo a los clientes, estos se usaran en menor
cantidad, debido a que nuestra publicidad se vera enfocada en el uso de las redes
sociales, ya que son los medios de comunicacién mas usados en la actualidad, para
esto se planea difundir la publicidad de nuestros productos en redes sociales como
Facebook, Instagram, Twitter y TikTok, en donde se mostrara los beneficios de
consumir nuestro producto “Ravioles Nutritivos a Base de Hongos Comestibles” y se
brindara informacidn acerca de los lugares en donde conseguirlo.
3.4 Analisis econdmico y de factibilidad
3.4.1 Estudio econémico
Es aquel que forma parte fundamental dentro de un proyecto ya que permite mostrar
un analisis que permita a los futuros inversionistas tener una idea cercana a la realidad
con respecto al costo del proyecto, su financiamiento, asi como sus pérdidas y

ganancias.
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Analisis de costos

Costos fijos
Son aquellos costos que deben ser cancelados independientes de los costos de

produccién, los mismos se muestran en la Tabla 12.

Tabla 12. Costos fijos para la empresa dedicada a la elaboracién de “Ravioles

Nutritivos a Base de Hongos Comestibles”

Rubros Mensual Anual
Arriendo 600,0 7.200,0
Sueldos y Salarios 2.644.9 31.739,0
Teléfono 25,0 300,0
Luz 100,0 1.200,0
Internet 30,0 360,0
Agua 80,0 960,0
G. Administrativo 120,0 1.440,0
G. Ventas 2.565,7 30.788,0
G. Publicidad 300,0 3.600,0
TOTAL $ 6.465,58 $ 77.586,97

Fuente: Paucar, M. (2020).
Costos variables
Son aquellos que deben ser cancelados para poder producir el producto y su costo
variard dependiendo del volumen de produccién, dichos costos se presentan en la

Tabla 13 a continuacion:
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Tabla 13. Costos variables para la empresa dedicada a la elaboracion de “Ravioles

Nutritivos a Base de Hongos Comestibles”

Rubro Cantidad Precio Mensual Anual
Unitario

Harina de trigo 1408 2,30 3238,40 38860,80
Hongos 3168 28,00 88704,00 1064448,00
Shiitake

Hongos Ostra 2112 12,00 25344,00 304128,00
Verdolaga 11 1,50 16,50 198,00
Huevos 14080 0,14 1971,20 23654,40
Aceite 11 0,80 8,80 105,60
Sal 11 0,75 8,25 99,00
Fundas para 7040 0,05 352,00 4224,00
envasar

TOTAL $119.643,15 $1.435.717,80

Fuente: Paucar, M. (2020).
Costo total
Es aquel que presenta la suma de los costos fijos y variables.
Tabla 14. Costo total unitario para la empresa dedicada a la elaboracion de

“Ravioles Nutritivos a Base de Hongos Comestibles”

Costos Mensual Anual
Costo fijo Unitario 0,25 0,25
Costo Variable Unitario 3,40 3,40
TOTAL $ 365 $ 3,65

Fuente: Paucar, M. (2020).

Activos fijos
Los activos fijos son aquellos que pueden ser tangibles o intangibles que son
necesarios para el funcionamiento de la empresa y que no pueden ser vendidos a corto

plazo.
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Tabla 15. Activos fijos de la empresa dedicada a la elaboracion de “Ravioles

Nutritivos a Base de Hongos Comestibles”

Maquinas Cantidad  Precio Unitario  Precio Total
Batidora KitchenAid 2 675,00 1.350,00
Acoplamiento para ravioles 2 112,00 224,00
Balanza industrial 2 194,00 388,00
Deshidratador de alimentos Ac. Inox. 2 720,00 1.440,00
Sellador 2 70,00 140,00
Cuarto frio 1 6.100,00 6.100,00
Equipos

Computadoras 2 600,00 1.200,00
Impresoras 2 80,00 160,00
Fax 1 80,00 80,00
Teléfonos 3 25,00 75,00
Copiadora 1 150,00 150,00
Muebles

Escritorios 2 60,00 120,00
Sillas de Oficina 4 30,00 120,00
Sillas 4 4,00 16,00
Archivadores 1 12,00 12,00
Vehiculo

Camion 1 15.000,00 15.000,00
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS $ 26.575,00

Fuente: Paucar, M. (2020).

El siguiente detalle de los activos fijos (Tabla 15) forma parte de una proyeccion a
una empresa dedicada solamente a la produccion de ravioles nutricionales, enfocada
en una produccion semi automatica, razon por la cual se muestran solamente los

equipos descritos.

29



Financiamiento del proyecto

La proyeccion para llevar a cabo el siguiente proyecto se usard un capital propio de
$15.000 y se deberé solicitar un préstamo de $80.000; el mismo que al ser solicitado
mediante el Crédito Pyme de (BanEcuador, n.d.), menciona que puede brindar el
préstamo al 10,22% al tratarse de una pequefia empresa.

Tabla 16. Tabla de amortizacién anual

Periodo Cuota Interés Amortizacion Capital vivo
0 $ 80.000
1 $20.496 $7.574,40 $12.922,10 $67.077,90
2 $20.496 $6.191,53 $14.304,97 $52.772,92
3 $22.205 $4.660,67 $17.543,88 $35.229,05
4
5

$20.496 $2.965,98 $17.530,52 $17.698,53
$20.496 $1.089,93 $19.406,57 -$1.708,04
Fuente: Paucar, M. (2020).

Mediante el uso del simulador de créditos, podemos estimar los siguientes valores

detallados en la Tabla 16 que muestra la tabla de amortizacion, es decir el valor a ser
cancelado como parte del préstamo, el mismo que sera cancelado por un total de 60
pagos en un plazo de 5 afios.

Depreciaciones

La depreciacion es la disminucion del valor inicial de un activo, principalmente debido
a gque se desgastan con el paso de los afios, dichos valores se muestran en la Tabla 17.

Tabla 17. Depreciaciones de los activos

Activo Valor de Vida Depreciacion
compra contable anual
Magquinaria 9642 10 964,2
Equipo de Computacion 1665 3 555,00
Muebles y Enseres 268 10 26,8
Vehiculo 15000 5 3000
Depreciacion acumulada $4.591,00

Fuente: Paucar, M. (2020).
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La Tabla 17 muestra la depreciacién de todos los activos que se encontrardn a
disposicion de la empresa, a su vez dichos valores nos permiten verificar el tiempo en
el que los activos puedan ser reemplazados por otros, inicialmente pensando en los
equipos que son usados para produccion, con la finalidad de mantener un buen ritmo
de produccién.

Ingresos estimados

Tomando en cuenta la capacidad de la maquinaria y a su vez la poblacion que podria
Ilegar a consumir nuestro producto, en la Tabla 17. se tiene la siguiente proyeccion de
ganancias mensuales.

Tabla 18. Total de ingresos mensuales

Meses Valor
$80429,192
$ 112600,87
$ 112600,87
$ 112600,87
$ 112600,87
$120643,79
$144772,55
$144772,55
$144772,55
$144772,55
$144772,55
12 $ 144772,55
Fuente: Paucar, M. (2020).
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Punto de equilibrio

Es aquella herramienta indispensable para determinar la solvencia del proyecto y
potenciar la rentabilidad que tiene el mismo, es aquel punto en el cual la empresa
empieza a cubrir todos sus costos, en la proyeccion realizada al presente proyecto, se
hallé un punto de equilibrio de 49.726, el cual demuestra que la empresa debe llegar a

producir en un afio 49.726 unidades del producto o mas, para lograr mayor ganancia.
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3.4.2 Estudio financiero

Tasa minima atractiva de rendimiento (TMAR)
Es conocida como costo de capital o tasa de descuento en donde se toma en cuenta la
inflacion y el incentivo de la gananacia para realizar la inversion. La inflacion tomada
en cuenta para la proyeccion del estudio financiero del proyecto fue de 2,38% el mismo
que es el promedio de los afios desde 2010 al 2019 segin menciona (Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos INEC, 2020).
TMAR = Indice inflacionario + Premio al riesgo
TMAR = 17%
Valor actual neto (VAN)
Es uno de los métodos mas conocidos para evualar proyectos que requieren de
inversion a largo plazo y permite conocer si el proyecto permitira maximizar la
inversion. Puede ser calculada con la siguiente férmula donde lo representa la inversion
inicial previa; Ft representa la diferencia entre ingresos y gastos a obtenerse durante la
ejecucion del proyecto; k es la tasa de descuento (TMAR) y n representa el tiempo de
duracion del proyecto, el mismo que se encuentra proyectado para 10 afios.
n
VAN = —I, +ZL= ~Ip + it EE S S
t=1(1+k)f 1+k) (A+k)? 1+ k)"
VAN = $3.628.587

Dicho valor demuestra que mientras el VAN sea mayor a cero, el proyecto generara

beneficios.

Tasa interna de retorno (TIR)

Es la tasa de rentabilidad que ofrece la inversion al proyecto y se encuentra relacionada
con el VAN, pues el TIR es la tasa que iguala la corriente de cobros con la de pagos
dando por ende un valor de VAN igual a cero. Puede ser calculada mediante la
siguiente formula donde Fn representa al flujo de caja en el tiempo n; n es el nimero

de afios; mientras tanto i es el valor de la inversién inicial.

TIR—Zn: f =0
_t_1(1+i)n_

TIR = 37,41%
Para conocer si el proyecto es rentable, el valor TIR debe ser mayor al valor TMAR,

por ende se concluye que el proyecto es rentable.
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Razon beneficio costo

El analisis de la razon beneficio/costo se conforma por medidas que permiten
determinar la rentabilidad del proyecto mediante la comparacion de los costos con los
beneficios que se espera obtener del proyecto. Si el resultado de la relacion C/B es
mayor a 1 significa que el proyecto es rentable, mientras que si es menor a 1 el proyecto
no es rentable.

Ingresos totales netos
C/B =

Costos totales

C/B = 6,68
Al tener un valor mayor a 1 podemos observar que el proyecto es rentable; a su vez,
estimando las unidades de produccion a 1600 unidades de produccion diaria
obtenemos que el precio a la venta de la presentacion dio (2509) sera de $4,63,
tomando en cuenta que se ha estimado un margen de ganancia del 40%; (Carrefio et
al., 2018) menciona que las personas estarian dispuestas a pagar de 20 a 29 soles por
el producto denominado ravioles de quinua con distintos tipos de rellenos, lo que
equivale de 5,50 a 7,97 dolares; mediante la comparacion entre ambos productos,
podemos determinar que el producto Ravioles a base de hongos comestibles presenta

mayor accesibilidad con respecto a su precio.

3.5 Verificacion de la hipotesis

Mediante la implementacién del analisis estadistico al 95% de confianza, realizado a
los distintos tratamientos de ravioles con sustitucién parcial de harina de hongos
comestibles y adicion de verdolaga, se rechaza la hipotesis nula en los atributos de
olor, color y textura, debido a que existen diferencias significativas entre tratamientos,
mientras que la hipotesis nula se aceptaria en los atributos de sabor y aceptabilidad,
puesto que en el andlisis estadistico no existen diferencias significativas entre

tratamientos.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Mediante un analisis previo en distintas concentraciones de harina de trigo y
harina de hongos comestibles se establecio realizar las formulaciones con
formulaciones 60 - 40 y 75 - 25 harina de trigo y harina de hongos
respectivamente, de igual manera se tomd en cuenta el uso de la verdolaga en
pequefias cantidades, las cuales fueron 0,5%, 1% y 0%; mediante las mismas
se elaboraron 6 formulaciones de pastas de trigo con reemplazo parcial de
hongos shiitake y hongos ostra con adicion de verdolaga y 1 formulacion que
representa a la muestra guia.

La formulacién fue previamente experimentada mediante el uso de los hongos
shiitake y ostra en concentraciones mayores a la harina de trigo, de igual
manera se lo hizo con la verdolaga, se sometieron las formulaciones a un
andlisis sensorial previo, el cual mostr6 mayormente resultados negativos con
respecto a los atributos evaluados, de dicho analisis se tomd la relacién a usarse
entre harina de hongos shiitake y hongos ostra para la siguiente formulacion y
asi mismo, se redujo la adicion de verdolaga a minimas cantidades para evitar
que el sabor fuerte de la misma influya en las caracteristicas finales del
producto.

Mediante el uso del equipo Mixolab, se analiz6 el comportamiento de las
masas, donde se puede destacar que la adicion de la harina de hongos shiitake
y ostra permitieron a la harina absorber una mayor cantidad de agua; a su vez,
su adicion influyé positivamente en el amasado, con respecto al gluten se
observa menor resistencia por parte del mismo, por lo cual se procedio al uso
de goma xantan como agente estabilizante para la elaboracion de los ravioles.
Se emplearon 7 tratamientos para la evaluacion sensorial, incluyendo la
muestra guia, las cuales segun el analisis estadistico determind que el mejor
tratamiento es el T3 que consta de 75% de harina de trigo, 15% harina de
hongos shiitake, 10% de harina de hongos ostra y 0% de harina de verdolaga;

otro tratamiento cercano a este es el T1 que estd compuesto de 75% harina de
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trigo, 15% harina de hongos shiitake, 10% de harina de hongos ostra y 0,5%
de harina de verdolaga.

Mediante el analisis econdmico y de factibilidad se logr6 establecer que tan
rentable es el crear una empresa dedicada a la fabricacion de los “Ravioles
Nutritivos a base de Hongos Comestibles”, segun el analisis de proyeccion al
siguiente proyecto, se tiene como resultado que dicho proyecto es rentable
mostrando un VAN de $ 3.628.587 y TIR de 37,41% con una relacion
costo/beneficio de 6,68; enfocandonos en la elaboracion de ravioles en
presentacion duo (250g) tenemos que segun el analisis econémico, el precio de

venta de esta presentacion de ravioles seria $4,63.

4.2 Recomendaciones

Al momento de la recepcién de los hongos shiitake, hongos ostra y verdolaga,
tomar en cuenta la fecha de recoleccion de los mismos y procesarlos
inmediatamente con la finalidad de mantener las caracteristicas iniciales del
producto, sobre todo el color, olor y sabor.

Realizar un analisis proximal a los ravioles con sustitucion parcial de hongos
shiitake y ostra con adicion de verdolaga con la finalidad de conocer la
composicién nutricional del mismo.

Analizar los resultados del andlisis proximal y compararlos con la composicion
nutricional de los ravioles comunes con la finalidad de conocer el efecto de la
adicion de dichos componentes.

Realizar un analisis microbiol6gico de los ravioles con sustitucion parcial de
hongos shiitake y ostra con adicion de verdolaga para determinar su calidad y
a su vez determinar su vida Util.

Efectuar una investigacion sobre el correcto empaque a usarse para una mejor
conservacion de los ravioles, puesto que su vida Util tiende a ser menor por ser

una pasta fresca.
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ANEXOS



Anexo A. Diagrama de elaboracion de Ravioles
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Anexo B. Fotos de la parte experimental

Anexo B1. Hongo ostra Anexo B2. Hongo shiitake

Anexo B3. Hongo ostra y shiitake en Anexo B4. Verdolaga

el deshidratador
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Anexo B5. Colocacion de la verdolaga Anexo B6. Colocacién de los vasos

en los vasos del liofilizador para ultracongelados en el liofilizador

ultracongelar

hongos shiitake y ostra
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Anexo B9. Tratamientos de harinas con sustitucion parcial de hongos comestibles y

verdolaga

Anexo B10. Tratamientos de ravioles con sustitucion parcial de hongos comestibles

y verdolaga
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Anexo C. Andlisis de caracterizacién de las masas

Anexo C1. Andlisis Mixolab tratamiento TO
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Anexo C2. Anélisis Mixolab tratamiento T1
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A
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Mixolab

CHOPIN Technologies

20 AV. MARCELLIN BERTHELOT

Z| DU VAL DE SEINE

92390 VILLENEUVE LA GARENNE

FRANCE

TEST - T1MEZCLA ( MUESTRA 1) 75_25% TRIGO_HONGOS

Temperatura de laboratoric < Molino |
Figrometria de! laboratorio. % Tasa de extraccién % |
Contenido de humedad 114 % P mmH20
Proteinas % L mm
Almidon dafade uco G
i Zeleny mi w 10E-4J |
{Cenizas % P
| Gluten % le %
|Falling Number s Hydration 662 % base 14% (b14) |

GRANOTEC ECUADOR $.A

(G OTECUA)
e ’lﬁ“"A:}’;oé:z/zb';“'
TEST Amasador 22 N* do aparato : Varsions, 1.2 7+4. 11

R
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Anexo C3. Anélisis Mixolab tratamiento T2

“Mixolab

CHOPIN Technologies

20 AV. MARCELLIN BERTHELOT
Z1. DU VAL DE SEINE

92390 VILLENEUVE LA GARENNE
FRANCE

TEST - T2MEZCLA (MUESTRA 2) 60_40 TRIGO HONGOS (R)

Fecha: 15/1212020 Hora 1310 O = ,M”INm,mh ]
Whismire Pesc de i masa 750 g B: | 0402 Nmimin
Hyaration : 764 % base 14% (b14) Temperatura de! depésito : 300 °C B -O.NBIlemh
Centenide ce 1350 % Velocidad de amasado ! 80 rpm
Indice: $-60-101
=== i i

Tiempo Par Temp. Masa Amgldud Estabildad |

(min) | {(Nm) {"C) (Nm) {min}
c1 797 | 1144 318 010 | 1070 |
cs 8,00 1,134 31,8 ]
c2 1903 | 0341 | 689 ‘
ca 280 | 1298 | ega :
c4 3000 | oo8z | 876 |
cs as02 | o000t | 47 |

28 < 100

(De) s |

=IOk S 520 1S

1234567 8 910111213141516171819202122232426282728283031323334353683738394041424344
Tiemps {min)

TEST w w2 N° de aparats ; Versiond 1.2.7+4.11
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Mixolab

CHOPIN Technologies

20 AV. MARCELLIN BERTHELOT
Z.1. DU VAL DE SEINE

92390 VILLENEUVE LA GARENNE
FRANCE

TEST - T2MEZCLA (MUESTRA 2) 60_40 TRIGO HONGOS (R)

Temperaiura de lab atorio *’C Mafino

Higrometria del iaboratorio, % Tasa de exiraccidn %
Contenido de humedad 135 % P mmH20
Proteinas % L mm
Almidén dafado uco G |
IZoleny ml w 10E-4J

| Cenizas % PL

!Gluian % le %

| Falling Number s _Hydration 764 % base 14% (b14)

é'/ )
- .--‘.-- -
MA AUTCRIZADA

TEST Amasador 22 N’ da 3paralo ; Versiond 1.2.7+4 1

-y
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Anexo D. Encuesta estudio de mercado

Anexo D1. Pregunta 1 - Rango de edad

= 18 a 28 aiios
= 29 a 35 afios
= 36 a 43 aiios

Superior a 44
afios

Interpretacion:

La presente encuesta fue realizada de manera aleatoria a 51 personas alrededor del
Ecuador, donde los encuestados fueron mayormente personas entre un rango de edad
de 18 a 28 afios mostrados como el 63% en el Anexo D1. El 17% estuvo conformado
por personas de 29 a 35 afios, el 12% de 36 a 43 afios y el 8% de personas con edad

superior a los 44 afios.

Anexo D2. Pregunta 2 - Género

= Masculino

= Femenino

Interpretacion:
Del total de las 51 personas, el 61% mencionaron pertenecer al género femenino,

mientras que el 39% pertenecian al género masculino.
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Anexo D3. Pregunta 3 - Ciudad

= Ambato

= Latacunga

= Guayaquil

= Quito

= Babahoyo
Montalvo

Ibarra

Interpretacion:
Del total de las 51 personas encuestadas, el 61% menciond pertenecer a la ciudad de

Ambato, el 14% pertenece a la ciudad de Quito, el 13% a la ciudad de Guayaquil, el
4% a la ciudad de Latacunga, el 4% a la ciudad de Babahoyo, el 2% a la ciudad de

Montalvo y el 2% a la ciudad de Ibarra.

Anexo D4. Pregunta 4 - ;Se considera usted una persona fisicamente activa?

= Si
= No

Interpretacion:
Segln la encuesta realizada, el 73% de las personas mencionan que son personas

fisicamente activas, mientras un 27% menciona lo contrario.
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Anexo D5. Pregunta 5 - ¢Usted ha consumido algun tipo de pastas?

6%

= Si
= No

Interpretacion:
La encuesta realizada a 51 personas mencionan que han consumido algun tipo de

pastas alimenticias, dicha poblacion representa el 94%, mientras un 6% ha mencionado

que no ha consumido pastas alimenticias.

Anexo D6. Pregunta 6 - Con que frecuencia usted consume algun tipo de pastas

(fideos)

2 0 3 veces
diarias

= 2 0 3 veces
semanales

= 2 0 3 veces al mes

Interpretacion:
De las 57 personas encuestadas, el 57% menciona que su consumo es de 2 a 3 veces

al mes, mientras que el 39% menciona que consume pastas de 2 a 3 veces semanales

y un 4% menciona su consumo de 2 a 3 veces diarias.
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Anexo D7. Pregunta 7 - Al momento de comprar cualquier tipo de pastas ;Qué es lo

primero que toma en cuenta?

= Calidad
= Sabor
= Marca
= Precio

Textura

Interpretacion:

Los encuestados mencionan que al momento de comprar cualquier tipo de pastas
prefieren tomar en cuenta: el 39% menciona a la calidad del producto, el 33% lo
compra por su sabor, el 14% compra las pastas basandose en su marca, el 8% prefiere

el parametro de textura y el 6% compra las pastas en base a su precio.

Anexo D8. Pregunta 8 - ;Conoce usted el tipo de pasta ravioles?

= Si
= No

Interpretacion:
De las 51 personas encuestadas, el 61% menciona que no conoce los ravioles, mientras

que el 39% ha afirmado conocer los ravioles.
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Anexo D9. Pregunta 9 - ;Conoce usted algun tipo de hongos comestibles?

= Si
= No

Interpretacion:

Segun la presente encuesta realizada aleatoriamente alrededor del pais, el 71%
menciona conocer algun tipo de hongos comestibles, dentro de los cuales se destacan
los champifiones, mientras que el 29% menciona no conocer ningun tipo de hongos

comestibles.

Anexo D10. Pregunta 10 - ;Ha escuchado hablar de los hongos shiitake y hongos

ostra?

= Si
= No

Interpretacion:
Al preguntar a los encuestados sobre si ha escuchado hablar de los hongos shiitake y
hongos ostra el 61% mencion6 que no ha escuchado hablar de los mismos, mientras

que el 39% menciond que si ha escuchado hablar de ellos.
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Anexo D11. Pregunta 11 - Si la respuesta superior fue afirmativa ¢Por cuéles de los

siguientes beneficios los conoce?

P

= Alto en proteinas

= Tiene efectos
beneficiosos a la
salud

= Alto contenido en
fibra

Interpretacion:
En relacién a las personas que mencionaron haber escuchado hablar de los hongos

shiitake y ostra, el 48% menciond que los conoce por sus efectos beneficiosos a la
salud, 41% menciona que los conoce por su alto contenido en proteinas y el 11% lo

conoce por su alto contenido en fibra.

Anexo D12. Pregunta 12 - ;Ha escuchado hablar de la verdolaga?

= Si
= No

Interpretacion:
De los encuestados el 67% menciona no conocer nada acerca de la verdolaga, mientras

el 33% menciona tener conocimiento acerca de la verdolaga.
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Anexo D13. Pregunta 13 - Si la respuesta superior fue afirmativa, seleccione por que

beneficios conoce usted a la verdolaga

Uso como planta
medicinal

= Alto contenido de
acidos grasos
(omega 3)

= Contiene
vitaminas

= Tiene efectos
antioxidantes

Interpretacion:

En relacion a las personas que mencionaron conocer a la verdolaga se propuso
seleccionar por cuales beneficios la conocen, donde el 36% hacer referencia a su
contenido de vitaminas, el 32% lo conoce por su uso como planta medicinal, el 23%
menciona que posee antioxidantes y el 9% lo conoce por su alto contenido de &cidos

grasos, destacando la presencia de omega 3.

Anexo D14. Pregunta 14 - ;Estaria dispuesto a consumir alimentos elaborados de los

mismos?

“El hongo shiitake y el hongo ostra suelen ser conocidos por sus altos valores en nutrientes, varios estudios han
demostrado que entre sus efectos beneficiosos se encuentran reduccién de colesterol, reduccion de la presion
arterial, fortalece el sistema inmune e incluso tiene efectos antioxidantes y es una gran fuente de vitamina D; la
verdolaga posee efectos antibacteriales, antiinflamatorios, antioxidantes, cicatrizantes y nutricionales como el

aporte de &cidos grasos omega 3.
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2%

= Si
= No

Interpretacion:

Al mencionar alguno de los beneficios que poseen los hongos shiitake, hongos ostra y
verdolaga, se preguntd a los encuestados acerca de si estarian dispuestos a consumir
alimentos en donde se pueda encontrar a los mismos, de los cuales el 98% menciono
estar de acuerdo con respecto al consumo, mientras el 2% menciond que no estaria

dispuesto a consumir estos alimentos.

Anexo D15. Pregunta 15 - ;Estaria dispuesto a consumir ravioles con alto contenido

nutricional?

= Si
= No

Interpretacion:
De las 51 personas encuestadas, el 92% menciona que estaria dispuesto a consumir

ravioles con un contenido nutricional mayor, mientras el 8% menciona que no estariia

de acuerdo.

Anexo D16. Pregunta 16 - Segun su preferencia ¢Qué relleno de ravioles de gustaria

mas?
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4%

Carne de res
= Carne de cerdo
= Pollo

= Queso

Interpretacion:

Segun la preferencia de los encuestados, se evalud distintos tipos de relleno para los
ravioles, donde el 57% menciond que preferiria consumir ravioles rellenos de pollo, el
23% prefiere consumir ravioles rellenos de carne de res, el 16% tiene preferencia hacia
los ravioles rellenos de carne de cerdo y un 4% menciona que prefiere los ravioles

rellenos de queso.

Anexo D17. Pregunta 17 - ¢;En que presentaciones del producto estaria dispuesto a

comprar?

= Para 2 personas
(250g)

= Familiar (500g)

Personal (125g)

Interpretacion:

Con respecto a las distintas presentaciones del producto para adquirirlo, el 65% de los
encuestados han mencionado que prefieren adquirir la presentacion familiar (500g), el
19% menciona que preferiria adquirir la presentacion ddo (2509) y el 16% prefiere

adquirir la presentacion individual(125g).
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Anexo D18. Pregunta 18 - ; Qué cantidad estaria dispuesto a pagar por 2509 de nuestro

producto?

= 3 - 5 dolares
= 6 - 9 dolares

superior a 10
dolares

Interpretacion:
Al preguntar a los encuestados acerca del costo del producto en la presentacion duo,

el 82% menciona que estaria dispuesto a pagar de 3 a 5 dolares, mientras el 18%

menciona que estaria dispuesto a pagar de 6 a 9 dolares.

Anexo D19. Pregunta 19 - ; En cual de las siguientes presentaciones le gustaria adquirir

el producto?

= En bandejas

= En bolsas de
plastico

Interpretacion:
Con respecto a la presentacion del producto, el 53% prefiere adquirir el producto en

bolsas de pléastico, mientras el 47% prefiere encontrarlas en bandejas de plastico.

Anexo D20. Pregunta 20 - ;En que lugares le gustaria encontrar nuestro producto?
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= Tiendas
= Supermercados

= Bares
universitarios

Todos los
anteriores

ol

Interpretacion:

Mediante la encuesta realizada a personas aleatorias de distintas partes del pais se
preguntd a los encuestados acerca del lugar en el que preferirian adquirir el producto
“Ravioles Nutritivos a base de Hongos Comestibles”, el 41% menciona que prefiere
encontrarlos en supermercados, el 33% menciona que prefiere encontrarlos en todos
los lugares que sean posibles, el 22% menciona que prefiere adquirirlo en tiendas y el

4% prefiere encontrarlo en los bares universitarios.
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Anexo E. Hoja de catacién de los ravioles de harina de trigo con sustitucion parcial

de harina de hongos y adicion de verdolaga

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA
INGENIERIA EN ALIMENTOS
Nombre:
Fecha:

Anilisis sensorial de pastas (ravioles)
Instrucciones:
Coloque el niimero en los recuadros de cada tratamiento segiin su punto de vista
Me disgusta mucho
Me disgusta poco
No gusta ni disgusta
Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

L S S R

Muestra 057 101 105 201 214 230 244

Olor

Color

Sabor

Textura

Aceptabilidad
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Anexo F. Andlisis estadistico

Anexo F1. Analisis de varianza para Olor - Suma de cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tratamientos 9,14286 6 1,52381 2,72 0,0222
B:Catadores 6,51429 9 0,72381 1,29 0,2636
RESIDUOS 30,2857 54 0,560847

TOTAL (CORREGIDO) 45,9429 69

Anexo F2. Pruebas de multiples rangos para Olor por Tratamientos — Método 95%

Tratamientos Casos MedialLS SigmalS Grupos Homogéneos
T6 10 33 0,236822 a

T4 10 3,4 0,236822 a

T2 10 3,7 0,236822 ab

T5 10 38 0,236822 ab

T1 10 41 0,236822

T3 10 4,2 0,236822

TO 10 4,3 0,236822 b

Anexo F3. Analisis de varianza para Color - Suma de cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F  Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Tratamientos 10,9714 6  1,82857 3,51 0,0053
B:Catadores 10,1286 9 1,1254 2,16 0,0399
RESIDUOS 28,1714 54 0,521693

TOTAL (CORREGIDO) 49,2714 69
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Anexo F4. Pruebas de multiples rangos para Color por Tratamientos — Método 95%

Tratamientos Casos MedialS SigmalLS Grupos Homogéneos
T4 10 3,0 0,228406 a

T5 10 3,0 0,228406 a

T2 10 35 0,228406 ab

T6 10 3,6 0,228406 ab

T1 10 38 0,228406 b

T3 10 39 0,228406 b

TO 10 41 0,228406

Anexo F5. Andlisis de varianza para Sabor - Suma de cuadrados Tipo 111

Fuente

Suma de Cuadrados

Gl Cuadrado Medio Razéon-F  Valor-P

EFECTOS PRINCIPALES
A:Tratamientos
B:Catadores

RESIDUOS

TOTAL (CORREGIDO)

6,94286
7,14286
31,0571
45,1429

6 115714 2,01 0,0799
9 0,793651 1,38 0,2202
54 0,575132
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Anexo F6. Pruebas de maltiples rangos para Sabor por Tratamientos — Método 95%

Tratamientos Casos MedialLS SigmalLS Grupos Homogéneos
T2 10 2,9 0,239819 a

T4 10 3,5 0,239819 ab

T5 10 35 0,239819 ab

T6 10 3,6 0,239819 b

T1 10 37 0,239819 b

TO 10 39 0,239819 b

T3 10 3,9 0,239819 b
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Anexo F7. Anélisis de varianza para Textura- Suma de cuadrados Tipo IlI

Fuente

Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razon-F Valor-P

EFECTOS PRINCIPALES
A:Tratamientos
B:Catadores

RESIDUOS

TOTAL (CORREGIDO)

12,8
14,8714
20,6286
48,3

6 213333 5,58 0,0001
9  1,65238 4,33 0,0003
54 0,382011
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Anexo F8. Pruebas de multiples rangos para Textura por Tratamientos — Método

95%

Tratamientos

Casos MediaLS SigmalLS Grupos Homogéneos

T2
T6
T4
T5
TO
T1
T3

10 3,0
10 3,8
10 3,9
10 3,9
10 4,0
10 4,2
10 4,5

0,195451 a
0,195451 b
0,195451 b
0,195451 b
0,195451  bc
0,195451  bc
0,195451 c

Anexo F9. Analisis de varianza para Aceptabilidad - Suma de cuadrados Tipo 11

Fuente

Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razén-F Valor-P

EFECTOS PRINCIPALES
A:Tratamientos
B:Catadores

RESIDUOS

TOTAL (CORREGIDO)

6,0
15,4429
22,8571
44,3

6 10 2,36 0,0424
9  1,71587 4,05 0,0005
54 0,42328
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Anexo F10. Pruebas de multiples rangos para Aceptabilidad por Tratamientos —

Método 95%

Tratamientos Casos MedialS SigmalLS Grupos Homogéneos
T2 10 34 0,205738 a

T4 10 3,7 0,205738 ab

T5 10 38 0,205738  abc

T6 10 3.8 0,205738  abc

T1 10 41 0,205738 bc

T3 10 4,2 0,205738  bc

TO 10 4.3 0,205738 c

67



	RESUMEN
	ABSTRACT
	CAPÍTULO I
	MARCO TEÓRICO
	1.1 Antecedentes Investigativos
	Hongo shiitake
	Taxonomía
	Características agroecológicas
	Composición nutricional

	Hongo ostra
	Taxonomía
	Características agroecológicas
	Composición nutricional

	Verdolaga
	Taxonomía
	Características agroecológicas
	Variedades
	Composición nutricional

	Aceite de oliva
	Sal
	Huevo
	Pastas
	Ravioles


	1.2 Hipótesis
	Hipótesis nula (H0)
	Hipótesis alternativa (Ha)

	1.3 Señalamiento de variables
	Variable Independiente
	Variables dependientes

	1.4 Objetivos
	Objetivo General
	Objetivos Específicos



	CAPÍTULO II
	METODOLOGÍA
	2.1 Materiales
	Obtención de materia prima
	Insumos
	Materiales
	Equipos

	2.2 Métodos
	Obtención de la harina de hongos shiitake y ostra
	Obtención de la verdolaga en polvo
	Harinas
	Formulación de las pastas (ravioles)
	Comportamiento viscoelástico de las masas
	Proceso de elaboración de pastas (ravioles)
	Análisis sensorial
	Análisis estadístico
	Estudio de Mercado
	Análisis económico y de factibilidad
	Estudio Económico
	Estudio financiero




	CAPÍTULO III
	RESULTADOS Y DISCUSIÓN
	3.1 Análsisis de harinas
	3.1.1 Características de las masas por Mixolab profiler
	Índice de absorción de agua
	Índice de amasado
	Índice de gluten
	Índice de viscosidad
	Índice de amilasas
	Índice de retrogradación

	3.1.2 Características de las masas por Mixolab estándar
	Comportamiento durante el amasado – Curva C1
	Debilitamiento de la red proteica – Curva C2
	Gelatinización del almidón – Curva C3
	Debilitamiento de los gránulos de almidón gelatinizado – Curva C4
	Retrogradación del almidón – Curva C5


	3.2 Análsisis sensorial
	3.3 Estudio de Mercado
	Definición del producto
	Antecedentes generales del mercado
	Metodología aplicada
	Análisis de la demanda
	Descripción del mercado  y participación del mercado
	Generalidades de las estrategias del mercado
	Estrategias de producto
	Estrategias de precio
	Estrategias de plaza
	Estrategias de promoción y publicidad

	3.4 Análisis económico y de factibilidad
	3.4.1 Estudio económico
	Análisis de costos
	Costos fijos
	Costos variables
	Costo total

	Activos fijos
	Financiamiento del proyecto
	Depreciaciones
	Ingresos estimados
	Punto de equilibrio

	3.4.2 Estudio financiero
	Tasa minima atractiva de rendimiento (TMAR)
	Valor actual neto (VAN)
	Tasa interna de retorno (TIR)
	Razón beneficio costo


	3.5 Verificación de la hipótesis


	CAPÍTULO VI
	CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
	4.1 Conclusiones
	4.2 Recomendaciones


	BIBLIOGRAFÍA
	ANEXOS

		2021-03-23T17:05:56-0500
	DAVID ANDRES TERAN MERA


		2021-03-23T17:20:48-0500
	LILIANA ALEXANDRA CERDA MEJIA


		2021-03-26T09:59:20-0500
	MAYRA LILIANA PAREDES ESCOBAR


		2021-03-26T16:52:49-0500
	ORESTES DARIO LOPEZ HERNANDEZ




