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RESUMEN EJECUTIVO

El propoésito del presente trabajo de investigacion fue aprovechar la cascarilla de cacao
generada en el proceso de elaboracion de tableta amarga dentro de la microempresa Mas
Choco proponiendo un nuevo tipo de bombo6n que contenga como relleno parcial este
residuo, a fin de proporcionar una solucion al impacto ambiental que éste ocasiona.

La tecnologia aplicada es la que se utiliza en la microempresa Méas Choco. Cada
operacion fue adaptada a la necesidad de obtener un producto de buena calidad y que
cumpla con la norma INEN 621. Para el desarrollo del proyecto de propuesta se
plantearon doce formulaciones y se aplicé un disefio de bloques para evaluar los atributos
sensoriales del objeto de estudio los cuales fueron: color, olor, sabor, textura y
aceptabilidad. Mediante el andlisis sensorial se pudo establecer como mejores
tratamientos; alb0 (80% chocolate liquido+20% cascarilla de cacao) en bombdn negro;
alb (80% chocolate liquido+20% cascarilla de cacao) en bombén blanco. Una vez
obtenidos los resultados de los mejores tratamientos se realizé los analisis fisico quimicos
en el laboratorio LACONAL de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y vida
atil y analisis microbioldgicos en los laboratorios LASA de la ciudad de Quito; los
resultados de los anlisis determinaron que los bombones con chocolate negro contienen:
1.63% de Cenizas, 4.52% de Proteina, 2.12% de Humedad, 32.3% de Grasa, y 7.98% de
Fibra dietaria total y los bombones con chocolate blanco: 1.93% de Cenizas, 5.12% de
Proteina, 3.37% de Humedad, 32% de Grasa, y 7.98% de Fibra dietaria total. La vida Util
para los mejores tratamientos establecidos por los laboratorios Lasa de la ciudad de Quito
para bombon negro y bombon blanco fue de 6 meses mantenido en el envase original de
papel aluminio. Respecto a los analisis microbiol6gicos para los dos mejores tratamientos
alb0 y alb1 se reporta 3,2x10° ufc/g en aerobios mesofilos, para coliformes totales< 10
ufc/g, hongos y levaduras <10ufc/g, respecto a Salmonella se registra total ausencia,
valores que se encuentran dentro de la norma INEN 621. El analisis econémico del nuevo
producto permitié establecer que cada caja de 50g, tendra un costo de 2USD, por tanto
cada bombon costard 0.40 USD, reduciéndose el precio de venta del bombon Més Choco
que a la fecha cuesta 0.65 USD al emplear la cascarilla de cacao, mostrando asi que se
puede mejorar la productividad de la microempresa.

DESCRIPTORES: Analisis Sensorial, Bombones de chocolate, Cascarilla de cacao,

Ciencia e Ingenieria en Alimentos, Mas Choco, Norma INEN 621, Nuevo producto,
Productividad, Tratamiento de desechos de cacao, Vida util.
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EXECUTIVE SUMMARY

The purpose of this research was to take advantage of the cocoa husk generated in the
process of making the bitter tablet of chocolate into the microenterprise More Choco in
order to produce a new type of chocolate that contains as filling this remnant. Starting
from More Choco bonbon, named this way by the same microenterprise’s brand, to which
the cocoa husk was added in order to obtain a functional product that provides fiber. The
applied technology is the same as that used in the microenterprise More Choco. Each
process was adapted to fit the need of obtaining a high quality product which meets the
INEN 621 standard. For the development of the draft proposal there were performed
twelve formulations and a statistical block design was applied for sensorial analysis. The
sensory attributes studied were: color, odor flavor, texture and acceptability. By the
sensory analysis it was established as better treatments; alb0 (80 % liquid chocolate +
20% cocoa husk) in dark chocolate; albl (80 % liquid chocolate +20 % cocoa husk) in
white chocolate. Once selected the best treatments, samples were sent to LACONAL
laboratory of the “Faculty of Science and Food Engineering”and shelf life and
microbiological analysis in the LASA Laboratory in Quito. Here it was possible to
determine that black chocolate registers: 1.63 % Ash, 4.52 % Protein, Moisture 2.12 %,
32.3 % fat, and 7.98 % total dietary fiber. For white chocolate: 1.93 % Ash, Protein
5.12 %, 3.37% moisture, 32 % fat, and 7.98 % total dietary fiber. The shelf life for better
treatments determined by Lasa Laboratories Quito for both, black and white bonbon
chocolate six months, when samples are kept in the original container foil. Regarding
microbiological analysis for both best treatments, is found that; albl and albO reported
3.2 x10% ufc /g, for total coliforms <10 ufc / g, fungus and yeast < 10 ufc/ g, it registers a
Salmonella’s completely absence. These values are found within 621 INEN regulations.
The economic analysis of this new product established that each 50g box, will cost 2USD
resulting each chocolate at 0.40 USD. This is reflected in the selling price reduction of
chocolate More Choco which nowadays costs 0.65USD. Thereby, using cocoa husk, can
also improve the microenterprises’ productivity.

Keywords: Sensory attributes, Chocolates, Cocoa husk, Science and Food Engineering,
More Choco, INEN 621 standard, New product, Productivity, Cocoa waste treatment.
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INTRODUCCION

Las diferentes actividades humanas generan desechos o desperdicios, los que sin un

adecuado manejo pueden causar problemas ambientales dentro y fuera de la industria.

Hoy en dia se ha tornado necesaria la aplicacion de tecnologias de bajo costo y facil
aplicacion para generar alternativas de solucion, que contribuyan al mejoramiento de

los procesos industriales haciéndolos méas amigables con el medio ambiente.

La reutilizacion de residuos del procesamiento del cacao, cascarilla, dentro de la
microempresa Mas Choco mejora su productividad e incrementa la competitividad en
el mercado local cumpliendo con la filosofia de cambios y mejora continua de sus

procesos para asi reducir el impacto ambiental.

El desarrollo del presente trabajo de investigacién comprende seis capitulos; el primer
capitulo trata del cacao, el chocolate, la productividad y la contaminacion al entorno,
el andlisis critico (arbol de problemas), la formulacion del problema, delimitacién,
justificacion y objetivos del trabajo de investigacion.

En el segundo capitulo se desarrolla el marco teérico que comprende los antecedentes
investigativos del problema, la fundamentacion filosofica y legal, llegando a las
categorias fundamentales en donde se revisa tanto lo relacionado con la variable
independiente como con la variable dependiente, logrando establecer la hipdtesis y

sus respectivas variables.

En el tercer capitulo se estudia la metodologia de la investigacion que comprende el
enfoque, tipo de investigacion, poblacion y muestreo, operacionalizacion de las

variables, plan de recoleccion de la informacion y el plan de procesamiento.



En el capitulo cuarto, se realiza el analisis estadistico e interpretacion de datos de la
investigacion, se revisa la verificacion de la hipotesis, en la cual se comprueba que el
tratamiento de desechos sélidos de derivados del cacao incide en la productividad en

la planta de chocolates Mas Choco.
El capitulo quinto consta de conclusiones y recomendaciones del trabajo realizado.
Finalmente el capitulo sexto describe la propuesta para solucionar la problematica

descrita en el capitulo uno, respecto a la generacién de desechos solidos dentro de la
microempresa Méas Choco.



CAPITULO |

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Tema de investigacion

El tratamiento de desechos solidos de derivados del cacao y la productividad en la

planta de chocolates Mas Choco.

1.2 Planteamiento del problema

El problema que determind la realizacion de este trabajo es la inadecuada
productividad en la planta de chocolates Méas Choco.

1.2.1 Contextualizacién

MACRO

El presente tema se escogié con el fin de desarrollar una tecnologia que permita
mejorar la productividad en la planta Mas Choco mediante el tratamiento de los
desechos soélidos del cacao (cascarilla), que se eliminan después de los procesos

productivos.

La produccién agroindustrial del cacao en el mundo exclusivamente se ha orientado a
explotar la denominada “pepa de oro”, desinteresandose en el desarrollo de nuevas
tecnologias para el aprovechamiento de los residuos de sus procesos que ocasionan

impactos negativos al medio ambiente.



Ludevid (2004) menciona que: “La empresa y el medio ambiente estdn condenados a
entenderse, en primer lugar, porque la empresa es muy importante para la

consecucion de un medio ambiente positivo” (p 22).

A nivel de Latinoamérica y el Caribe el concepto de desarrollo sostenible propugnado
en la Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Medio Ambiente y el Desarrollo,
CNUMAD 92, comprende el tema de los residuos solidos y propicia reducir la
generacion de desechos, el reciclaje y reuso de todo material al maximo, asi como el
tratamiento y disposicién de los residuos en forma ambientalmente segura. (Acurio,

Rossin, Teixeira 'y Zepeda, 1998, p1)

Para garantizar el desarrollo sostenible, los gobiernos, el sector privado y las
comunidades deben establecer politicas, programas y planes conjuntos donde los
operadores de los servicios y la comunidad desempefien un papel fundamental que

conlleve al manejo racional de los residuos sélidos.

Existe consenso en los paises de América Latina y el Caribe (ALC) y en la
comunidad técnico financiera para proporcionar mayor apoyo al sector de residuos
solidos en la Regidn. Hasta la fecha, los diagnosticos realizados por algunos paises y
las agencias técnicas-financieras de apoyo, entre ellos los anélisis sectoriales
efectuados por la Organizacion Panamericana de la Salud, OPS, revelan que el sector
de residuos solidos se caracteriza por la falta de politicas y planes nacionales. Se
deduce también que las ineficiencias del sector se deben a las debilidades
institucionales, gerenciales y financieras de los entes operativos, generalmente

municipales (Acurio et al. 1998, pl).

A nivel latinoamericano existe una gran cantidad de empresas, partiendo de la méas
pequefia a la mas grande que con su produccion expulsan algin tipo de desecho al
medio ambiente sin previo tratamiento, esto debe ser tomado en cuenta para propiciar

un adecuado sistema de control de desechos, si bien es cierto hoy en dia existen mas



leyes para estas acciones, las empresas también se deben concientizar respecto a este
tema sin necesidad de ser obligadas.

La empresa con una correcta gestion ambiental puede beneficiarse de una posicion de
ventaja frente a sus competidores teniendo en cuenta que la regulacién ambiental es el
marco impuesto por la normativa de las administraciones publicas y es el contexto en
que la empresa desarrolla sus actividades, los directivos pueden encontrar en el
cumplimiento de la regulacion una ventaja competitiva, tanto porque minimizan sus
efectos negativos sobre el medio (reduccion de costos internos y externos, y mejoras
en la eficiencia de productos y procesos), como maximizando los efectos positivos
(incrementando en los ingresos) a través de nuevos sectores y oportunidades de
negocios relacionados con las tecnologias ambientales. (Labandeira et al. 2007,
p.324) Rodriguez (2000) menciona que: “La preocupacion de los consumidores por
la proteccion de su entorno, es una actitud en continuo proceso de crecimiento” (pp.
613-614).

“En relacion con la competitividad, la globalizacion y el incremento de la
competencia en los mercados se han hecho necesarios estdndares de reconocimiento

internacional para productos y servicios.” (Labandeira et al. 2007, p.324)

Los principales productores de cacao en Latinoamérica son Venezuela, Ecuador y por
ultimo Brasil, siendo los dos primeros los mas destacados en el mercado

internacional.

Las empresas de cacao tienen un gran impacto socioeconémico y ecolédgico en
Latinoamérica, una gran parte de la produccion estd en manos de pequefios

productores que se suelen organizar en cooperativas (Teunissen J., 2013).



En la explotacion cacaotera solo se aprovecha econémicamente la semilla, el proceso
de descascarillado supone una pérdida de 17 kg a 20 kg por cada 100 kg de cacao al

eliminar las impurezas y cascarilla. (Garcia y Olmo. 2011)

La actividad empresarial contribuye de forma determinante al crecimiento
econdmico, pero paralelamente también ha sido uno de los principales generadores de

deterioro ambiental a través del consumo de recursos y la emision de contaminantes.

Para que las sociedades modernas puedan seguir una pauta de desarrollo sostenible es
necesario que la disociacion entre crecimiento y deterioro ambiental se produzca de
manera prioritaria en el sector privado de provision de bienes y servicios, es decir, las
empresas. En este sentido, las empresas no pueden actuar ni sobrevivir al margen de

la sociedad en la que se ubican (Labandeira et al. 2007, p.315).

Por este motivo la microempresa “Mas Choco” se ve involucrada e interesada en
producir méas con los mismos recursos, mejorando la productividad y promoviendo el
desarrollo de nuevos productos que empleen residuos que habitualmente se arrojan al
medio ambiente sin un uso debido, creando inconformidad dentro y fuera del area de

trabajo.

MESO

El Ministerio del Ambiente y el Gobierno Nacional del Ecuador, crea como una
estrategia de disminucion de desechos solidos en abril del 2010, el Programa
Nacional para la Gestion Integral de Desechos Solidos (PNGIDS), cuyo objetivo
general es el fortalecimiento de los Sistemas de Gestion de Desechos Solidos en
todos los municipios del pais, con la finalidad de disminuir la contaminacion
ambiental, mejorando la calidad de vida de sus ciudadanos e impulsando la

conservacion de los ecosistemas (Ministerio del Ambiente, 2010).



Los problemas que ocasionan la contaminacion ambiental, han sido y seran motivo de
constante preocupacion por parte de los gobiernos de todos los paises del mundo; los
organismos nacionales e internacionales con injerencia en la proteccién de la salud

humana que han venido implementando politicas especiales de control.

En el Ecuador, el Ministerio del Ambiente realiza una campafa para mejorar el tema
de la contaminacion ambiental mediante la capacitacion y asesoramiento a
municipios en temas de gestion integral de desechos so6lidos como: separacion,
recoleccion, barrido, transporte, aprovechamiento y valorizacién de desechos
reciclables, disposicién final y marco legal vigente, asi como la elaboracion de
ordenanzas estableciendo responsabilidades y obligaciones de municipios y
ciudadanos en la gestion de los desechos sélidos y charlas a estudiantes de colegios a
nivel nacional sobre la aplicaciéon de las 4R (Reducir, Reusar, Reciclar y Rechazar)
(Ministerio del Ambiente, 2010).

La industria en el pais crece dia a dia y una de ellas es la industria del cacao. En el
pais existen unas 10 industrias grandes dedicadas a la produccién de torta, pasta o
licor, manteca, polvo y elaborados de cacao que destinan su producto basicamente al
mercado internacional. Las industrias pequefias se dedican a la produccion de
chocolates, caramelos y bombones. Las principales industrias son: La Universal S.A,
Nestlé - Ecuador S.A, Indexa, Confiteca, Ecuacocoa, Triairi S.A., y Navolli S.A,,
Ecuatoriana de Chocolates, entre otras. (Ministerio de Agricultura, Ganaderia,

Acuacultura y Pesca, 2010).

El Ecuador en la actualidad produce cacao fino de aroma y el CCN51. El cacao fino o
de aroma, proviene de la variedad conocida como Nacional, esta es autoctona y se
cultiva desde principios del siglo XVIII. El cacao nativo ecuatoriano se puede
considerar hoy en dia como el tnico cacao forastero con “sabor arriba” en el mundo,
el cual da mucho que hablar ya que ciertos conocedores califican el Cacao Nacional
Arriba como la cuarta variedad, se exporta como ASE, ASS, ASSS, ASSPS.



A partir de los afios 70, se introdujo el CCN51, de cuya variedad se estima existen
maés de 20.000 hectéreas, con rendimientos que superan los 40 qq por hectarea al afio
(Braudeau, 1970).

Todas las empresas sean grandes o0 pequefias generan desechos que atentan contra el
medio ambiente. Dentro de la industria del cacao se generan también desechos
solidos que deben ser motivo de estudio para el cuidado del medio ambiente
particularmente porque Ecuador se caracteriza por producir un cacao Unico de

excelente calidad demandado por los paladares méas exigentes a nivel mundial.

MICRO

Con respecto al control de residuos sdlidos en la ciudad de Ambato se ha creado una
ordenanza municipal para controlar los desechos generados en los distintos negocios
enfocada en la contaminacion del recurso suelo; la ordenanza sefiala en el Titulo V,
Capitulo 1 que las organizaciones publicas o privadas tomaran todas las medidas
pertinentes a fin de que no causen dafios fisicos, quimicos o biolégicos a los suelos,
de ser asi las sanciones se enfocan en recuperacion de los dafios, y al cumplimiento se
tiene como incentivo premios y fondos ambientales. (Anexo A). (Klever, M. 2011,
pp189-194).

Dentro de la provincia de Tungurahua existen microempresas fabricantes de la tablilla
de chocolate al sur de la ciudad de Ambato, donde artesanalmente se ha ido
elaborando este producto desde hace 100 afios aproximadamente y que de alguna
forma ha logrado entrar en varios supermercados, tanto dentro como fuera de la

provincia.

El chocolate ambatefio se encuentra en mercados de Pichincha, Guayas, Los Rios,
Santo Domingo (Velastegui, 2010, p 2-3).



En Ambato existen muchas marcas de chocolate en tableta entre ellas tenemos: El
Tradicional Chocolate Ambatefio (Asociacién La Chokolatera Ambatefia), Puro
Chocolate Ambatefio, EI Ambatefio, Chocolates Judith, Dofia Olguita, Chocolate La
Abuela, Mas Choco, Mama Cune, Mama Tere, entre otros, de los cuales se conoce
por registro de produccion del chocolate en tableta que en cascarilla se desechan

aproximadamente 48348kg anuales entre todos los productores.

El presente estudio ayudard a desarrollar una tecnologia adecuada para el
aprovechamiento de los residuos sélidos obtenidos de los nibs de cacao en la etapa de
tostado y trillado del cacao, proporcionando un aporte para la microempresa

ambatefia y en especial para la microempresa Méas Choco.

1.2.2. Andlisis critico

Respecto al problema de tratamiento de desechos sélidos de derivados de cacao y la
productividad en la planta de chocolates Mas Choco de la ciudad de Ambato, se ha
realizado un arbol de problemas con la finalidad de encontrar las causas de ésta
problemética y sus efectos para dar posibles soluciones que ayuden a mejorar el
contexto del uso de cacao.

Del analisis realizado se ha logrado deducir que debido a la baja capacitacion para el
aprovechamiento de los desechos de cacao, al desconocimiento de la reaccion del
mercado frente a los nuevos productos y a la inadecuada programacion de
actividades dentro de la microempresa, se tienen como consecuencia un
desaprovechamiento de los desechos solidos del cacao como es la cascarilla,
causando un impacto ambiental negativo por la inexistencia de analisis cuantitativos y

cualitativos de los desechos solidos del cacao.



Al existir escasos recursos econémicos no es posible que se invierta altas sumas en
implementacion de nuevas tecnologias, a la vez el ineficiente uso de recursos hace
que exista restringidas alternativas de produccién, baja eficiencia de los procesos
productivos y un inadecuado uso de recursos. La restriccion en la obtencion de
registros sanitarios para los nuevos productos y los frecuentes cambios en los
parametros de analisis para nuevos productos han creado un desarrollo industrial
limitado, lo que ha ocasionado una inadecuada productividad de la microempresa
Maés Choco.
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1.2.3. Prognosis

En caso de que la microempresa Méas Choco consiga una adecuada productividad
de sus chocolates con respecto a la generacion de desechos sélidos de sus
procesos, habria un desaprovechamiento de las cualidades de estos residuos

generando un impacto ambiental negativo.

También se puede advertir que si la microempresa no realiza una adecuada
productividad se vera limitada en las alternativas de produccion, bajando la
eficiencia en los procesos productivos y no utilizaria de manera 6ptima todos los
recursos, provocando un desarrollo industrial limitado que no permitiria tratar los
desechos, lo que ocasionaria la liberacion de residuos generados en sus procesos
sin tratamiento previo afectando directamente al medio ambiente y contribuyendo
con el calentamiento global del planeta.

1.2.4. Formulacion del problema

¢De qué manera el tratamiento de desechos solidos de derivados del cacao influye
en la productividad en la planta de chocolates Mas Choco?

1.2.5 Variables de la Investigacion

Variable independiente

Tratamiento de desechos s6lidos de derivados del cacao.

Variable dependiente

Productividad en la planta de chocolates Mas Choco.

1.2.6. Preguntas directrices

* ;Como afecta la falta de andlisis para el tratamiento de los desechos sélidos de
derivados del cacao en la productividad de la planta Mas Choco?

12



*;La falta de recursos econémicos influyen en la productividad de la planta de
chocolates Més Choco?

*.El desarrollo de nuevos productos ejecutando un correcto tratamiento de
desechos solidos de derivados del cacao mejoraran la productividad en la planta
de chocolates Mas Choco?

*;Como influye la existencia de desechos solidos de cascarilla de cacao generada
por la microempresa Mas Choco en la contaminacion del medio ambiente?
*:Como podemos manejar los desechos solidos para causar el menor impacto

ambiental?

1.2.7. Delimitacion del problema

Limite de contenido

Campo: Alimenticio — Chocolate

Area: Produccion Mas Limpia

Aspecto: Medio Ambiente

Delimitacion teorica

Delimitacion espacial: Esta investigacion se realiz6 en la microempresa
procesadora de chocolates Mas Choco, de la ciudad de Ambato ubicada en las

Calles Cuenca 01-92 y Ayllén.

Delimitacion temporal: Este problema fue estudiado en el periodo comprendido

entre Mayo — Noviembre 2013
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1.3 Justificacién

El presente estudio es importante porque tiene como finalidad implementar un
proceso tecnoldgico en la microempresa Mas Choco dentro de sus lineas de
produccion para el adecuado manejo ambiental de los desechos sélidos de cacao
(cascarilla), permitiendo orientarla a la produccion mas limpia, ademas de
promover la productividad de la microempresa y hacerla mas amigable con el

medio ambiente.

La generacion de nuevos productos en base a los desechos de cacao es original y
muy poco frecuente de observar en nuestro pais, la presente investigacion
permitira generar un aporte técnico dentro de la microempresa para modificar sus
procesos de produccion de desechos, produciendo bienestar en cada uno de sus

colaboradores de la cadena de comercializacion y consumo.

La presente propuesta del tratamiento de desechos solidos de derivados del cacao
en la microempresa Mas Choco es factible de implementar, ofrece una garantia,
ademas de ser una carta de presentacion de la microempresa para con sus clientes
y la sociedad empresarial, la retribucion estara en la disminucion de desechos que
se arrojan al medio ambiente sin ningln tratamiento previo, en la generacién de
nuevos productos seguros, inocuos y amigables con el medio, permitiendo
aumentar la productividad en la planta mediante el incremento de ventas, ganando

espacio en el mercado local, nacional y con vision en el internacional.

La presente investigacion servird de base y apoyo para futuras investigaciones
respecto al uso de la cascarilla de cacao en la generacion de nuevos productos que

puedan aportar al desarrollo industrial del pais.
La utilidad practica que tiene este proyecto es dar una adecuada disposicion final

a los residuos sélidos del cacao (cascarilla) que se generan en el proceso de

produccion dentro de la microempresa Méas Choco, en vista de que actualmente no
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son dispuestos técnicamente, afectando al medio ambiente y a los habitantes del

entorno.

La microempresa Mas Choco tiene la perspectiva de seguir creciendo dentro del
mercado local y en un futuro cercano direccionarse hacia el internacional,
realizando un adecuado manejo de sus desechos conforme a su crecimiento, es por
ello la importancia de este estudio que permitira a la microempresa cumplir con lo
estipulado en sus politicas y compromisos para con el medio ambiente, realizando

una produccion limpia que genere productos de excelente calidad.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General

Realizar un adecuado tratamiento de desechos sélidos de derivados de cacao
(cascarilla), mejorando la productividad en la planta de chocolates Mas Choco de

la ciudad de Ambato.

1.4.2. Especificos

e Diagnosticar la situacién actual de la microempresa Méas Choco respecto a
la generacién de residuos sélidos (cascarilla de cacao) para su correcto

tratamiento.

e Analizar la productividad de la microempresa Mas choco, para proponer

una alternativa de reutilizacién de desechos del cacao.

e Disefiar una propuesta de produccion mas limpia para su aplicacion en la

microempresa Mas Choco.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1.  Antecedentes Investigativos

“La contaminacion es un problema a nivel mundial, si bien es cierto Ecuador no
es uno de los principales paises contaminantes, ni tampoco el que tenga mayor
contaminacion, pero no es menos real que los indices de contaminacién se han

incrementado” (Moreno, 2011, p7).

Ludevid (1998) menciona que: “Si observamos en detalle las actividades humanas
podemos apreciar que algunas tienen un impacto directo, que ha podido ser
cuantificado y medido, en el cambio global del medio ambiente” (p53).

En el mundo existen muchas empresas que generan residuos y necesitan realizar
un correcto tratamiento de sus desechos, entre estas empresas se encuentran las
productoras de derivados de cacao, de cuya materia prima se sabe desde la época
prehispanica y hasta la fecha que es posiblemente uno de los productos de
alimentacion mas apreciados en el mundo debido a su sabor; de hecho, en el siglo
XVIII, el naturista sueco Linnaeus denomind al arbol del cacao, Theobroma
cacao, que significa "Comida de Dioses"(Conaculta, 2013).
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“En la explotacion cacaotera solo se aprovecha econdmicamente la semilla, que
representa un 10% del peso del fruto fresco, ademas, alrededor del 12,5% del peso

del grano seco corresponde a la testa” (Moulay et al., 2006, p12).

Los residuos resultantes del proceso de beneficio del cacao son: céscara, testa y

mucilago, estos dos ultimos son obtenidos luego de la fermentacion del cacao”

(Rodriguez de Sindoni, 2006, p21).

Segun los estudios, la bebida de chocolate era preparada con granos de cacao
molidos con piedras y cocidos en agua, que se mezclaba con miel de maguey,
harina de maiz, onoto u achiote y vainilla, mezcla que probablemente formaba una
bebida alcoholica, para utilizarse en las ceremonias. Conforme el paso del tiempo,
la preparacion del chocolate vario, con la introduccion de la cafia de azucar a la

Nueva Espafia, la miel fue sustituida por éste endulzante (Conaculta, 2013).

En la capital de Tungurahua, en su bastion Huachi Chico, el tostado y la molienda
del cacao para obtener la tablilla dulce es una tradicion gastrondmica de mas de
100 afios. De hecho, en los Gltimos cinco afios este proceso de produccion se
tecnificd y se mejoraron las condiciones sanitarias (Castillo, 2013).

Las pequefias fabricas de chocolate son en su mayoria negocios familiares en los
que la participacion de la mujer es predominante. El principal mercado de
expendio es Quito. Aproximadamente estas pequefias empresas procesan ocho

quintales de cacao cada 15 dias y ganan nuevos mercados dia a dia.

En la actualidad, 47 productores, que constituyen la cuarta generacion de quienes
empezaron con este negocio, se esfuerzan por posicionar mejor su producto e

incluso buscan mas apoyo técnico y economico para exportar (Castillo, 2013).
En el afio 2008 nace la microempresa Mas Choco, ubicada en la parte céntrica de

Ambato, de la mano de dos Ingenieros en Alimentos de la Facultad de Ciencia e

Ingenieria en Alimentos de la Universidad Técnica de Ambato; creada de igual
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manera por la inspiracion en la produccion del chocolate Ambatefio; en sus inicios
la microempresa se dedicaba netamente a la elaboracion de paletas y confites en
base a coberturas de chocolate, actualmente con constante esfuerzo cuenta con
maquinaria para la elaboracion de coberturas, bombones rellenos de licor,
avellana, pasas achocolatadas, almendras achocolatadas y el tradicional chocolate
ambatefio. En la ilustracion 1 se muestra los productos elaborados por Maés
Choco.

ILUSTRACION 1. PRODUCTOS MAS CHOCO
FUENTE: CATALOGO DE PRODUCTOS DE MAS CHOCO

Tradicionalmente el manejo de derivados de cacao no contempla la disposicion
de los residuos que se generan en el mismo, lo que debe ser tomado en cuenta

para mejorar los procesos productivos de las empresas.

2.1.2. Servicios que presta la planta Méas Choco

La planta Mas Choco ofrece muchos productos y su principal lugar de expendio
es la Isla del mismo nombre ubicada en el Mall de los Andes de la ciudad de
Ambato; ofrece a sus clientes trufas, bombones rellenos de licor, barras con arroz
crocante, cajas de bombones, chocolate Ambatefio, figuras de colores, choco
pasas, choco almendras, dentro de sus lineas de producto distribuye cobertura para
las heladerias. En la ilustracion 2 se muestra la isla Mas Choco ubicada en el Mall
de los Andes.
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ILUSTRACION 2. ISLA MAS CHOCO
FUENTE: CATALOGO DE PRODUCTOS MAS CHOCO

2.1.3 Logros obtenidos y diagnostico de la situacion ambiental

La microempresa Mas Choco lucha dia a dia con la competencia, ha logrado
entrar a los micromercados Caserita de la ciudad de Ambato y Pelileo,
micromercado el Gato, a méas de su Isla Mas Choco ya mencionada. Dentro de su
produccion después del tostado y trillado de los granos de cacao, el principal
desecho es la cascarilla, que si bien es cierto no ocasiona mayor problema de
olores, pero si es fuente de atraccion de roedores por su olor propiamente
atractivo, es por ello que este estudio pretende dar una solucion para mejorar esta
condicién, creando a la vez un nuevo producto que aporte dentro de la

microempresa en su productividad.

2.1.4 Cantidad de Residuos Generados

La microempresa Mas Choco procesa 10 quintales mensualmente, de los cuales
85kg son cascarilla. Mientras que la Asociacion Artesanal la Chokolatera
Ambatefia conformada por 19 de los 47 productores ubicados en Huachi Chico
procesan 100 quintales de cacao al mes, lo cual significa que se produce
aproximadamente 850 kg mensuales de cascarilla. El resto de productores, que en
total suman 47, procesan en promedio 13 quintales mensuales cada uno, lo cual
significa que de cascarilla se obtendrian aproximadamente 3.094 kg mensuales.
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Tomando en cuenta la cantidad de cascarilla que se arroja y que practicamente no

tienen un uso, se propone el presente estudio para su aprovechamiento.

2.1.4.4 Operaciones en el proceso de elaboracion de chocolate de tableta para

leche en la microempresa Mas Choco.

Recepcion de materia prima: Los granos de cacao cuando llegan al sitio de
produccion son llevados a la bodega de materias primas, como se observa en la
ilustracion 3.

ILUSTRACION 3. RECEPCION DE GRANOS DE CACAO.
FUENTE: INSTALACIONES DE LA PLANTA MAS CHOCO

Limpieza: Antes de la produccién, se escoge los granos de cacao, para separar

granos mal fermentados, rotos y con moho.

Pesado: Los granos de cacao se pesan, para luego seguir con el proceso de

tostado.
Tostado: Los granos de cacao se tuestan aproximadamente por 20 a 30 minutos, a

115-120°C dependiendo de la variedad del cacao. En la ilustracion 4 se muestra el

tostado de los granos de cacao.
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ILUSTRACION 4. TOSTADO DE GRANOS DE CACAO.
FUENTE: INSTALACIONES DE LA PLANTA MAS CHOCO

Trillado: Posterior al tostado, se tritura ligeramente las semillas de cacao y con
ayuda de aire circulante se separa la cascarilla de los nibs de cacao. El nib de
cacao es la parte comestible que queda luego del descascarillado. En la ilustracion
5 se observa la cascarilla de cacao resultante del trillado, y en la ilustracion 6 se

muestran los nibs de cacao.

.
4 il

ILUSTRACION 5. CASCARILLA  ILUSTRACION 6. NIBS DE CACAO
DE CACAO.
FUENTE: INSTALACIONES DE LA PLANTA MAS CHOCO

Molienda: Obtenido los nibs se procede a las moliendas con lo cual los granos de
cacao bajo friccion y calor se reduce a un chocolate espeso y coloreado conocido
como masa o licor. En la ilustracién 7 se muestra la molienda de los granos de

cacao.
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ILUSTRACION 7. MOLIENDA DE NIBS DE CACAO
FUENTE: INSTALACIONES DE LA PLANTA MAS CHOCO

Moldeado: Posterior a la molienda, se obtiene la pasta de cacao, la cual se moldea
en planchas de acetato y se procede a empacar en fundas de 180g. En la

ilustracion 8 se observa la tableta de chocolate lista para el consumo.

ILUSTRACION 8. TABLETA DE CHOCOLATE MARCA MAS CHOCO
FUENTE: CATALOGO DE PRODUCTOS DE MAS CHOCO

A continuacidn en el grafico 1 y 2 se muestra el diagrama de flujo, y el balance de

materiales para la elaboracion de chocolate en tableta.
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2.1.4.5 DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE
CHOCOLATE EN TABLETA
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GRAFICO 2: DIAGRAMA DE FLUJO DE TABLETA DE CHOCOLATE
FUENTE: MANUAL DE PROCESOS DE LA MICROEMPRESA MAS CHOCO
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2.1.4.6 BALANCE DE MATERIALES PARA LA ELABORACION
DE CHOCOLATE EN TABLETA
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GRAFICO 3: BALANCE DE MATERIALES DE TABLETA DE CHOCOLATE
FUENTE: MANUAL DE PROCESOS DE LA MICROEMPRESA MAS CHOCO
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2.1.4.7 Operaciones en el proceso de elaboracion de bombones Mas Choco en

la microempresa del mismo nombre.

La microempresa Mas Choco se encuentra adquiriendo maquinaria (refinador,
conchador) para procesar el cacao de manera directa para la elaboracion de sus
bombones. Actualmente emplea cobertura en base a manteca de cacao y cobertura

con manteca vegetal adquirida de la empresa Gustaff de la ciudad de Guayaquil.

Recepcion de materia prima: Una vez que se recepta la materia prima (cobertura
de chocolate en base a manteca de cacao y grasa vegetal), se realizan controles de

peso para realizar las siguientes operaciones:

Derretido: En una olla de doble fondo con agitador se funde totalmente el
chocolate a bafio maria a una temperatura de 50°C. No debe ingresar agua ni
vapor al chocolate, pues la emulsion se separaria. La consistencia de la cobertura
no debe ser ni muy espesa ni muy fluida, para facilitar el moldeado. En la

ilustracion 9 se muestra la olla de doble fondo para el fundido de las coberturas.

. —— e

ILUSTRACION 9. FUNDIDO DEL CHOCOLATE
FUENTE: INSTALACIONES DE LA PLANTA MAS CHOCO

Moldeado: El chocolate fluido se traslada a un embudo regulador, se vierte en los
moldes y se retira el exceso. Asi se logra una capa fina de cobertura en las paredes
del molde llamado coquillas. Para que esta capa sea pareja, se golpea ligeramente

los moldes.

25



Enfriado: Los moldes son llevados inmediatamente a la mesa de enfriamiento,
que consta de dos ventiladores que bajan la temperatura del chocolate a 10°C para
que la cobertura se endurezca. El enfriado tarda entre 10 y 15 minutos. En la

ilustracion 10 se observa los ventiladores para el enfriamiento de los bombones.

ILUSTRACION 10. ENFRIADO DE BOMBONES
FUENTE: INSTALACIONES DE LA PLANTA MAS CHOCO

Llenado del relleno: Los moldes enfriados con las coquillas listas, se completan
con la base de relleno del bombon Mas Choco, denominado asi por la

microempresa.

Cubiertas de relleno: Inmediatamente después del llenado, se cubren los
bombones con el mismo chocolate previamente derretido, comenzando por las
paredes hasta llegar al centro de cada uno y luego se golpea los moldes contra la
mesa para uniformizar la cubierta y sacar el aire. Se retira el exceso con una

espatula. En la ilustracién 11 se muestra la forma en que se cubren los bombones.

ILUSTRACION 11. CUBIERTA DE BOMBONES
FUENTE: INSTALACIONES DE LA PLANTA MAS CHOCO
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Enfriado: Nuevamente se lleva los moldes a la mesa de enfriamiento durante 30

minutos para que se endurezca el bombon.

Desmoldado y reposo: Se desmolda los bombones sobre bandejas plésticas, y se

los coloca en un lugar fresco para que permanezcan duros.

Envoltura: Una vez listos los bombones se envuelven en papel aluminio de
diferentes colores. En la ilustracion 12 se muestra los bombones terminados con

su envoltura.

ILUSTRACION 12: ENVOLTURA DE BOMBONES MAS CHOCO
FUENTE: INSTALACIONES DE LAPLANTA MAS CHOCO

Empaque: Los bombones envueltos son colocados en fundas de celofan
(6 unidades) y empacados en cajitas de 50g de la marca MAS CHOCO. La

ilustracion 13 muestra las cajas de bombones Mas Choco.

Choco

Amore

RELLENOS

ILUSTRACION 13. EMPAQUE DE BOMBONES MAS CHOCO
FUENTE: INSTALACIONES DE LA PLANTA MAS CHOCO
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2.2. FUNDAMENTACION
2.2.1 Fundamentacion Filoséfica

Esta investigacion se fundamenta en el paradigma critico - propositivo, debido a
que la investigacion no se detiene en la contemplacion pasiva de los fenémenos,
sino que ademas plantea alternativas de solucion construidas en un clima de

sinergia y pro actividad empresarial.

2.2.2 Fundamentacion Legal

El presente estudio se fundamenta en la LEY DE GESTION AMBIENTAL NO.
37. RO/ 245 DEL 30 DE JULIO DE 1999, de la Legislacion Ambiental en
Ecuador, que define el Conjunto de politicas, normas, actividades operativas
administrativas de planeamiento, financiamiento y control estrechamente
vinculadas, que deben ser ejecutadas por el Estado y la sociedad para garantizar el
desarrollo sustentable y una Optima calidad de vida. Articulos del 1 al 6.
(Anexo B)

Otra legislacion importante a considerar es la Ley de Prevencion y Control de la
Contaminacion Ambiental (Decreto Supremo No. 374), Capitulo V De la
Prevencion y Control de la Contaminacion del Aire, ART. 11 AL 15, CAPITULO
VI De la Prevencién y Control de la Contaminacion de las Aguas ART. 16 AL 19,
CAPITULO VII De la Prevencion y Control de la Contaminacion de los Suelos
ART. 20 AL 25Y CAPITULO VIII De las Sanciones. (Anexo C)

Esta investigacion se fundamenta también en la Ley de Gestion Ambiental
publicada en el R.O. N° 245 DEL 30 DE JULIO DE 1999 que establece normas
basicas para la aplicacion de politicas ambientales, ademas considera y regula la
participacion de sectores publicos y privados en temas relacionados al ambiente.
(Anexo D).
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Asi como en el Decreto Legislativo del 11 de Agosto de 1998, en el Capitulo 5 de
los derechos Colectivos Seccion. Segunda del Medio Ambiente, Art. 86, que
inscribe: “El Estado protegera el derecho de la poblacion a vivir en un medio
ambiente sano y ecoldgicamente equilibrado, que garantice un desarrollo
sustentable. Velar4 para que este derecho no sea afectado y garantizard la
preservacion de la naturaleza, enfatizando en la prevencién de la contaminacion
ambiental, la recuperacion de los espacios naturales degradados, el manejo
sustentable de los recursos naturales y los requisitos que para estos fines deberan

cumplir las actividades publicas y privadas.

Finalmente se fundamenta en la Ley de Descentralizacion del Estado y
Participacion Social (Ley No. 27. RO/ 169 de 8 de Octubre de 1997) en el
Capitulo Il de las Transferencias y Fortalecimientos del Régimen Seccional
Auténomo Articulo 9, de los Municipios que establece: el Controlar, preservar y
defender el medio ambiente. Los municipios exigiran los estudios de impacto
ambiental necesarios para la ejecucion de las obras de infraestructura que se
realicen en su circunscripcion territorial asi como: velar y tomar accion para
proteger la inviolabilidad de las areas naturales delimitadas como de conservacion
y reserva ecoldgica.
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2.3. CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.3.1 Saper ordinacion conceptual

SUPERORDINACION SUBORDINACION

Gestidn de desechos
solidos

Logistica de la
produccion

Sistemas de
recoleccion

Direccién de
operaciones

Tratamiento de

N Productividad
desechog solidos en la planta de
de derivados chocolates
de cacao
Inicio
VARIABLE VARIABLE
INDEPENDIENTE DEPENDIENTE

GRAFICO 4. SUPER ORDINACION CONCEPTUAL
Elaborado por: Veronica Lopez
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2.3.2 Constelacion de ideas para profundizar el estudio de la variable
independiente (V1)

contaminacion

V.1

Tratamiento de
desechos solidos
de derivados de
cacao.

Recuperacion (ZeStiéL‘ de Impacto
de materiales e§e_c 0S Ambiental
solidos

Minimizacién
Comportamiento de residuos

social

GRAFICO 5. CONSTELACION DE IDEAS VARIABLE INDEPENDIENTE
Elaborado por: Veronica Lopez
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2.3.3 Constelacion de ideas para profundizar el estudio de la variable
dependiente (VD)

Eficiencia Eficacia Efectividad
V.D.
Productividad en
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nuevos productos PdeEJCC{On
T més limpia
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productivos recursos
\ Politicas
de mejora
continua

GRAFICO 6. CONSTELACION DE IDEAS VARIABLE DEPENDIENTE
ELABORADO POR: Veroénica Lopez
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2.3.4. Fundamentacion teorica de la variable independiente

Gestion de desechos sélidos

La gestion de desechos como la recoleccion, transporte, procesamiento,
tratamiento, reciclaje o disposicion de material de desecho, generalmente
producida por la actividad humana, es un esfuerzo por reducir efectos
perjudiciales en la salud humana y en la estética del entorno, aunque actualmente
se trabaja en reducir los efectos perjudiciales ocasionados al Medio Ambiente y en
recuperar los recursos del mismo. La gestién de desechos puede involucrar a
sustancias solidas, liquidas o gaseosas con diferentes métodos para cada uno
(Montalvo, 2001, p. 23).

La gestion de desechos solidos como “la reduccion desde el origen implica un
esfuerzo para reducir los desechos peligrosos y otros materiales modificando la
produccién industrial. Los métodos para la reduccion desde el origen implican
cambios en la tecnologia de fabricacion, entradas de materia prima, y la
formulacién del producto. A veces, el término, prevencion de la contaminacion,

puede referirse a la reduccion desde el origen” (Mendoza, 2007, p.214).

Sistemas de recoleccion de desechos

Puede ser dificil determinar la ruta mas econdmica para recolectar residuos
solidos y transportarlos a los puntos de descarga. Variables interrelacionadas como
costos de mano de obra, tamafio de la tripulacion, restricciones sindicales,
frecuencia de recoleccion, distancia (tiempo de recorrido) al punto de descarga, y
el rendimiento y los costos anuales de diversos tipos de equipos para manejo de
residuos influyen en la eleccién (Glynn y Gary. 1999, p. 585).
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Tratamiento de desechos solidos

El tratamiento de desechos es la recoleccion, transporte y procesamiento del
material de desecho, generalmente producida por la actividad humana, en un
esfuerzo por reducir los efectos perjudiciales en la salud humana y la estética del
entorno, aunque actualmente se trabaja no solo para reducir los efectos
perjudiciales ocasionados al medio ambiente sino para recuperar los recursos del
mismo (Herrera L, 2004).

El tratamiento de desechos sélidos es la modificacion de las caracteristicas fisicas,
quimicas o bioldgicas de los desechos, con el objeto de reducir su nocividad,

controlar su agresividad ambiental y facilitar su gestion.

Existen diferentes tipos de tratamientos de los desechos solidos, esos pueden ser
tanto a nivel de entidad o ya en lugares especificos (plantas de recuperacion o
plantas de tratamiento de desechos sélidos) de la localidad donde esté enclavada

la organizacion.

Segun Herrera, 2004, los tipos de tratamiento son:

Incineracién: Proceso de reducir a cenizas los desechos sélidos y otros residuos,
reduciendo el volumen original de la fraccion combustible de los residuos sélidos
del 50-80%.

Pirdlisis: Descomposicion de los desechos por accion del calor.

Reciclaje: es un proceso mediante el cual ciertos materiales de los desechos
solidos se separan, recogen, clasifican y almacenan para reincorporarlos como
materia prima al ciclo productivo. Es decir, proceso que sufre un material o
producto para ser reincorporado a un ciclo de produccion o de consumo, ya sea el

mismo en que fue generado u otro diferente.
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Recuperacion: Actividad relacionada con la obtencion de materiales secundarios,
bien sea por separacién, desempaquetamiento, recogida o cualquier otra forma de
retirar de los residuos solidos algunos de sus componentes para su reciclaje o

reuso.

Reuso: Es el entorno de un bien o producto a la corriente econémica para ser
utilizado en forma exactamente igual a como se utilizé antes, sin cambio alguno

en su forma o naturaleza.

Recoleccidn Selectiva: Accion de clasificar, segregar y presentar segregadamente

para su posterior utilizacion.

Reutilizacion: Capacidad de un producto o envase para ser usado en mas de una
ocasion, de la misma forma y para el mismo propésito para el cual fue fabricado
(Herrera, 2004).

Contaminacién

La contaminacion es la alteracién nociva del estado natural de un medio como
consecuencia de la introduccion de un agente totalmente ajeno a ese medio
contaminante, causando inestabilidad, desorden, dafio o malestar en un

ecosistema, en un medio fisico o en un ser vivo.

El contaminante puede ser una sustancia quimica, energia (como sonido, calor, o
luz), o incluso genes. A veces el contaminante es una sustancia extrafia, 0 una
forma de energia, y otras veces una sustancia natural. Es siempre una alteracion
negativa del estado natural del medio, y por lo general, se genera como

consecuencia de la actividad humana (Isabella, 2011, p.208).
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Contaminacién del agua

El Agua es uno de los recursos naturales mas importantes que esta siendo dafiada,
ya sea por la incorporacion de materias extrafias, como microorganismos,
productos quimicos, residuos industriales y de otros tipos, 0 aguas residuales. Las

materias extrafias al agua deterioran la calidad y la hacen inutil para ser usada.

Las cuatro fuentes de aguas residuales son: (1) aguas domésticas o urbanas, (2)
aguas residuales industriales, (3) escorrentias de usos agricolas, (4) pluviales”
(Rubens. 1996, p10).

Contaminacion del suelo

Es el desequilibrio fisico, quimico y biolégico del suelo que afecta negativamente
a las plantas, a los animales y a los seres humanos. Las principales causas de la
contaminacion del suelo son: arrojo de residuos sélidos domésticos e industriales,
arrojo de aceites usados, uso indiscriminado de agroquimicos, deforestacion,

derrames de petrdleo, relaves mineros, entre otros (Moreno, 2011, p. 8).

Contaminacién del aire

Radica en la presencia en el aire de sustancias que alteran su calidad y afectan a
los seres vivos y al medio en general. Las principales causas son: humos de los
tubos de escape de los carros, humos de las chimeneas de las fabricas, quema de
basura, polvos industriales, incendios forestales, erupciones volcanicas, etc
(Moreno, 2011, p.8).
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Impacto ambiental

El impacto ambiental es el efecto que produce una determinada accién sobre el

medio ambiente en sus distintos aspectos.

El concepto puede extenderse, con poca utilidad, a los efectos de un fenémeno
natural catastrofico. Técnicamente, es la alteracion de la linea de base, debido a la
accion entropica o eventos naturales. Las acciones humanas, son los principales
motivos para que un bien o recurso natural sufra cambios negativos (Moreno,
2011, p.23).

Ahora los recursos naturales se encuentran amenazados en todos los sentidos, el
agua, el suelo, el aire son recursos que estan siendo afectados por medidas o
acciones sin previos estudios para mitigar estos impactos, la minimizacién del
impacto ambiental es un factor preponderante en cualquier estudio a realizar en un
proyecto o accion ejecutable, con esto se lograra que los efectos secundarios

puedan ser positivos y, menos negativos (Rojas. 2009, p.357).

Tratamiento

En ingenieria ambiental se describe que el tratamiento de desechos es “el conjunto
de operaciones cuya finalidad es la eliminacién o reduccion de la contaminacion o

caracteristicas no deseables de los desechos” (Giuseppe de Palo, 2007).

Minimizacion de residuos

La minimizacion de residuos, emisiones y vertidos de un proceso productivo en
una industria, es la adopcion de medidas organizativas y operativas que permitan
disminuir hasta niveles econdémica y técnicamente factibles la cantidad y
peligrosidad de los subproductos y contaminantes generados, que precisan un
tratamiento o eliminacion final (Arboleda. 1980, p.502).
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Segun Posada D. y Posada E. (2009), la minimizacion de residuos se define como
cualquier actividad que reduzca la cantidad de residuos generados o producidos en
un negocio o0 una empresa. Las actividades tipicas de minimizacion de residuos

son.

e Sustitucion de ingredientes

e Reduccion en la fuente

e Reciclar

e Otros usos — Combustibles alternativos
e \ender como co-productos

e Conservacion de energia

e Conservacion del agua utilizada

e Reutilizacion de empaques

e Manejo del tiempo

e Recuperacion de recursos

e Formas nuevas de mirar los procesos

e Cambios en los materiales

Recuperacion de materiales

Segun Glynn Henry (1999), la recuperacion de materiales se basa en la utilizacion
de los desechos generados en otro proceso distinto del que lo produjo, éste se
puede introducir directamente o puede sufrir algun tipo de manipulacion o
tratamiento.
Tiene su fundamento en tres puntos:
e EIl poder calorifico de los desechos que pueden usarse como fuentes de
energia mediante la combustion.
e La recuperacion de componentes que pueden ser separados y usados por
otras industrias con fines diferentes.

e El aprovechamiento directo de los desechos por otras industrias (p.414).
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Recursos

Moreno (2011), sefiala que para que una empresa pueda lograr sus objetivos, es
necesario que cuente con una serie de elementos 0 recursos, ya que éstos
contribuyen a su funcionamiento adecuado. Para toda empresa es importante

conocer sus recursos y también a que se refieren.
A continuacidon se muestran los recursos con que cuenta y debe contar toda

empresa:

Recursos Humanos

Segun Herrera (2004), este recurso es muy importante dentro de toda empresa, ya
que de éste depende el buen manejo y funcionamiento de los demas recursos y de

la empresa misma.

Las caracteristicas de los Recursos Humanos son: creatividad, imaginacion,

habilidades y capacidad para realizar las cosas con entusiasmo.

Recursos Materiales

Aqui se refiere a los bienes tangibles y éstos son propiedad de toda empresa.

Entre los recursos materiales podemos contar los siguientes: Edificios, terrenos,

instalaciones, maquinaria, herramientas, materias primas, materias auxiliares que

forman parte del producto (Moreno, 2011, p.15).
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Recursos Financieros

La administracion de recursos financieros supone un control presupuestal y
significa llevar a cabo toda la funcion de tesoreria (ingresos y egresos).

Es decir, todas las salidas o entradas de efectivo deben estar previamente
controladas por el presupuesto (Moreno, 2011, p.15).

Comportamiento social

El comportamiento social es la manera de comportarse (conducirse, portarse) se
trata de la forma de proceder de las personas u organismos frente a los estimulos y
en relacién con el entorno. Existen distintos modos de comportamiento, de
acuerdo a las circunstancias en cuestion. EI comportamiento consciente es aquel
que se realiza tras un proceso de razonamiento. EI comportamiento inconsciente,
en cambio, se produce de manera casi automatica porque el sujeto no se detiene a

pensar o a reflexionar sobre la accién, asi lo define (Vega. 2009, p.309).

2.3.5 Fundamentacidn tedrica de la variable dependiente

Logistica de la produccion

La capacidad de la produccion es la actividad que puede alcanzar una empresa
dedicada a la fabricacion de productos, bienes o servicios. Las empresas son los
agentes econodmicos que transforman los factores de produccion en bienes y
servicios, para ello se llevan a cabo varias actividades y técnicas especificas, en

las cuales la logistica siempre estara presente (Moreno. 2011, p.3).

Los productores cuentan con una serie de medios como las fabricas, los
almacenes, y, las actividades que en ellos realizan deben ser organizados mediante
la logistica de produccion, la que programa desde el ingreso de materiales hasta el
proceso para obtener productos finales, destinados a los centros de consumo
(Vega.2009, p.204).
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El sistema de produccion implica ademas, facilidades para la definicion de reglas,
mecanismos para acceder a una o mas bases de conocimientos, asi que especificar

una estrategia de control, da como resultado el proceso en si (Edelman.2007).

La logistica de produccion implica una serie de pasos que comienza cuando el
productor o fabricante de una cosa, compra los elementos necesarios para que el
producto fabricado llegue a buen término, ademas normalmente esas materias
primas se acopian en los grandes establecimientos destinados para tal fin, y luego
en las lineas de produccion que dependen del producto y son las encargadas del
producto final (Moreno. 2011, p.3).

Direccion de operaciones

Las operaciones tienen que ver con la forma en que las organizaciones producen
bienes y servicios. Para la mayoria de las organizaciones, la produccion y
distribucion de bienes y servicios es su razon de existencia, ya sean privadas o
publicas, con fines de lucro o sin fines de lucro, grandes o pequefios, de
manufactura o de servicios. La direccion de operaciones se encarga de las
decisiones relacionadas con el disefio, la gestion, y la mejora de las operaciones
(Edelman. 2007).

La Direccion de Operaciones es el area de la Administracion de Empresas
dedicada tanto a la investigacion como a la ejecucion de todas aquellas acciones
tendientes a generar el mayor valor agregado mediante la planificacion,
organizacion, direccion y control en la produccion tanto de bienes como de
servicios, destinado todo ello a aumentar la calidad, productividad, mejorar la
satisfaccion de los clientes y disminuir los costes (Moreno. 2011, p.5).

A nivel estratégico el objetivo de la Administracion de Operaciones es participar
en la busqueda de una ventaja competitiva sustentable para la empresa. El
responsable de la administracion de operaciones debe hacer frente a diez

decisiones estratégicas, las cuales son:
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e Disefio de bienes y servicios
e Gestion de la calidad

e Estrategia de procesos

e Estrategias de localizacion

e Estrategias de organizacion
e Recursos humanos

e Gestion de abastecimiento

e Gestion de inventario

e Programacion

e Mantenimiento

Tomado de Administracion de Operaciones, EI Centro de Tesis, Documentos,
Publicaciones y recursos Educativos mas amplio de la red. Monografias.com S.A.
Recuperado de http://monografias.com/trabajos20/administracion-operaciones/

administracion-operaciones.shtml

Productividad

Se define a la productividad como los métodos evaluativos que se refieren a como
una empresa, logra resultados mas eficientes a un menor costo, con el fin de
incrementar la satisfaccion de los clientes y la rentabilidad; cuando mayor sea la
rentabilidad de una empresa mas Util sera para la comunidad, gracias a que ésta se

expande y genera empleo e impuestos (Moreno, 2011, p.8).

Adam y Ebert (1991) dicen que la productividad se puede expresar con base en
factores totales o con base en factores parciales. La productividad total de los

factores es la relacion entre la produccion con base en todos los insumos.

La relacion entre la produccion relativa a uno, dos o tres insumos (mano de obra,
capital, materiales y energia) constituye una medida parcial de la productividad.
La produccion por hora hombre, a menudo denominada eficiencia de la mano de

obra, probablemente es la medida parcial de la productividad mas comun (p.47).
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Productividad es el grado de utilizacion efectiva de cada elemento de produccion.
Es sobre todo una actitud mental. Busca la constante mejora de lo que existe ya.
Esta basada sobre la conviccion de que uno puede hacer las cosas mejor hoy que
ayer, y mejor mafiana que hoy. Requiere esfuerzos continuados para adaptar las
actividades econdémicas a las condiciones cambiantes y aplicar nuevas técnicas y

métodos. Es la firme creencia del progreso humano.

Segun Gonzales. (2000). En la verdad sobre eficiencia, eficacia y efectividad, las

define:

Eficiencia

Capacidad para lograr un fin empleando los mejores medios posibles: no siempre

eficacia es sindnimo de eficiencia.

Eficacia

Capacidad para obrar o para conseguir un resultado determinado.

Efectividad

Capacidad de lograr el efecto que se desea o se espera.

Mejora en los procesos productivos

Para que una empresa se mantenga en el mercado se requiere que constantemente

mejore sus procesos productivos y tecnoldgicos ofreciendo al cliente productos

acordes a las necesidades del momento y se proyecte mediante innovacion a

tendencias futuras del mercado (Gonzales. 2000).
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Uso 6ptimo de recursos

El problema de optimizacion establece, ¢es mejor para mi, la sociedad o mi pais,
tomar esta decision o bien esta otra a corto o largo plazo?. El problema sefiala cual
es el significado de los precios y las cantidades de los bienes y servicios en los
mercados. Como consecuencia de esta interrelacion se nota como las decisiones
personales, empresariales y de paises, interactian con las decisiones tomadas por
otros. En caso de que los recursos no sean optimizados se tienen menor
productividad.

http://us.yhs4.search.yahoo.com/yhs/search;_ylt=A00G7omW2bJR1hcA_yCI87U
F?p=que%20es%20el%20uso%200ptimo%20de%20recursos&fr=altavista&fr2=s

fp

Producciéon mas limpia

La PML se define como la aplicacion continua de una estrategia ambiental
preventiva integrada a los procesos, productos y servicios para aumentar la
eficiencia global y reducir los riesgos para los seres humanos y el medio
ambiente. En los procesos de produccion, la PML aborda el ahorro de materiales
primas toxicas y la reduccion en cantidades y toxicidad de desechos y emisiones
(Gonzales. 2000).

Politicas de mejora continua

Toda empresa debe estar encaminada hacia la mejora continua basada en las metas
de corto y largo alcance (Moreno, 2011, p.12). La mejora continua esta basada en
la implementacidn de sistemas de gestion de la calidad tales como BPM, HACCP

y las certificaciones I1SO.
A medida que las metas se abren paso por la compafiia las declaraciones de la

politica de la alta administracion son enunciadas como metas cada vez mas

especificas y orientadas a la accién, convirtiéndose al final en valores
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cuantitativos precisos. Asi el despliegue de la politica es un medio para que el
contenido de alta administracion sea realizado por los niveles inferiores (Moreno.
2011, p.8).

Resultados eficientes

Los nuevos escenarios permiten visualizar los resultados de manera inteligente,
asegurando la eficiencia de la bisqueda y el acceso a una lista de resultados con la
cantidad de aciertos obtenidos, categorizados por tipo de contenido. Los
resultados son descripciones especificas de aquello que se espera que pueda hacer
o comprender un estudiante al final de una actividad o curso. Una actividad puede
tener mas de un resultado y cada uno puede tener una calificacion asociada,
normalmente sobre una escala. En términos sencillos un Resultado eficiente es
como cualquier otro grado excepto que puede ser aplicado a multiples actividades
(Moreno.2011, p.5).

La nocion de eficiencia se refiere a la habilidad de contar con algo o alguien para
obtener un resultado. EI concepto también suele ser equiparado con el de fortaleza
o0 el de accion. La eficiencia de resultados, por lo tanto, esta vinculada a utilizar
los medios disponibles de manera racional para llegar a una meta. Se trata de la
capacidad de alcanzar un objetivo fijado con anterioridad en el menor tiempo
posible y con el minimo uso posible de los recursos, lo que supone una
optimizacion. Eficiencia. (2008) http://definiciondeeficiencia/#ixzz2WyxvaOTJ

Aprovechamiento de residuos para nuevos productos

Los procesos tecnoldgicos de transformacion de materias primas en productos
terminados siempre generan residuos que con una profunda investigacion de
campo y de aplicacion seguramente se descubre el mercado para un nuevo

producto.
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2.4, HIPOTESIS

Hipotesis nula

Ho: El Tratamiento de desechos soOlidos de derivados del cacao no incide
directamente en la productividad de la planta de chocolates Mas Choco.

Hipotesis alternativa

Ha: El Tratamiento de desechos s6lidos de derivaos del cacao incide directamente

en la productividad de la planta de chocolates Mas Choco.

2.5.  SENALAMIENTO DE VARIABLES DE LA HIPOTESIS

Variable independiente

Tratamiento de desechos solidos de derivados del cacao.

Variable dependiente

La productividad en la planta de chocolates Mas Choco.
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CAPITULO 111

METODOLOGIADE LA INVESTIGACION

3.1. ENFOQUE INVESTIGATIVO

El enfoque de la siguiente investigacion es Cuali-Cuantitativo porque busca la
observacion naturalista, esta orientada al descubrimiento de hipdtesis, pondré
énfasis en el proceso cuantitativo porque se obtendran datos numeéricos tabulados
estadisticamente, busca las causas y la explicacion de los hechos que estudia, se
realiza mediciones controladas y esta orientada a la comprobacion de hipétesis,
poniendo énfasis en los resultados de la problematica y la solucion al problema de
la inadecuada productividad en la planta de chocolates Mas Choco de la ciudad de
Ambato.

3.2. MODALIDADES Y TIPOS DE INVESTIGACION

3.2.1. Modalidades de Investigacién

En el presente proyecto se utiliz6 diferentes tipos de modalidades de

investigacion:

Investigacion documental — bibliografica.- Tiene el proposito de conocer,
comparar, ampliar, profundizar y deducir diferentes enfoques, teorias,
conceptualizaciones y criterios de diversos autores sobre una cuestion
determinada, basandose en documentos (fuentes primarias), o en libros, revistas,

periddicos y otras publicaciones (fuentes secundarias).
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Investigacion de campo.- Es el estudio sistematico de los hechos en el lugar en
que se producen los acontecimientos. En esta modalidad el investigador toma
contacto en forma directa con la realidad, para obtener informacion de acuerdo

con los objetivos del proyecto.

Investigacion experimental o de laboratorio.- Es el estudio en que se manipula
ciertas variables independientes para observar los efectos en las respectivas
variables dependientes, con el propoésito de precisar la relacion causa — efecto.
Estos estudios son por lo general, considerados como los que mayor validez

tienen en sus resultados.

Para desarrollar la presente investigacion se utiliz6 en primera instancia la
investigacion bibliografica documental para fortalecer el marco tedrico basandose
en estudios ya realizados, posteriormente se utilizo la investigacion de campo para
la recoleccién de materia prima y otros insumos para nuestro estudio y finalmente
se empled la investigacion experimental o de laboratorio para dar solucion al

problema.

3.3 METODOSY TECNICAS DE INVESTIGACION

3.3.1. Métodos de investigacion

Meétodo Exploratorio.- Se emplea porque no se cuenta con suficientes datos
acerca del objeto de estudio, asi la investigacion pretende construir ese objeto a

partir de una primera exploracion.

Método Experimental.- Empleado para comprobar, medir las variaciones o
efectos que sufre una situacion cuando se introduce una nueva causa dejando las

demas causas en igual estudio.
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3.4. POBLACIONY MUESTRA

3.4.1. Tipo de muestreo
En el presente caso se utilizd el muestreo regulado, ya que forman parte de la
muestra los elementos del universo o poblacion en los cuales se hace presente el

problema de investigacion.

3.4.2. Muestra

Bajo la especificacion de este tipo de investigacion, la microempresa productora
de Chocolates Mas Choco, requiere ocupar como muestra a todo el universo

considerando que la poblacion es pequefia.

Es asi que, luego de realizar el diagnostico de la situacion inicial de los procesos,
se tomaré en cuenta todo lo vinculado con la produccion y lo que pueda producir

impactos ambientales.

Debido a que los residuos son evacuados directamente al sistema de recoleccion
de basura, se considera encuestar una muestra representativa de las personas que

viven en las Calles Cuenca y Ayllén equivalente a quince personas.

CUADRO N° 1. Muestra

Muestra Numero de encuestados
Gerente 1
Jefe de calidad 1
Personal de Produccion 2
Personal de Ventas 1
Personas que viven en los alrededores 20
Total 25

Elaborado por: Veronica Lopez
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3.5.

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

CUADRO N° 2. OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE: Tratamiento de desechos solidos de

derivados del cacao

CONCEPTUALIZACION | CATEGORIZACION INDICADORES ITEMS BASICOS TECNICAS E
INSTRUMENTOS
Procesos de recuperacion | Fisicos *En la microempresa “Mas Choco” se | Encuesta (Anexo E)
de materiales. Quimicos realizan procesos para tratar los desechos

Son los procesos para
recuperar los materiales
modificando sus
caracteristicas fisicas,
quimicas y
microbioldgicas, realizando
una adecuada gestion de
desechos solidos con el fin
de reducir el impacto al
medio ambiente y por
consiguiente evitar afectar
la salud del hombre y los
animales.

Impacto al medio
ambiente

Gestion de desechos
sélidos

Microbioldgicos

Cantidad de desechos
arrojados.

Costo de recoleccion de
desechos.

Retorno de Ingresos

s6lidos producto del procesamiento del cacao?
*:Se encuentra basura solida derivada del
cacao en el entorno?

*.En los alrededores de la empresa se han
generado plagas?

¢Los desechos solidos del cacao generan
malos olores?

kg desechos/ Proceso realizado

¢Estaria de acuerdo en que se dé un
tratamiento de los desechos sdlidos para evitar
la contaminacion del medio ambiente?

USD costo de recolectar desechos/Kg desecho
generado

USD recuperados/Kg desecho tratado

Encuesta ( Anexo E)

Registro N 23 de la planta
Mas Choco. (Anexo F)

Encuesta ( Anexo E)

Registro N 24 ( Anexo G)

Registro N 25( Anexo E)

Elaborado por: Veronica Lopez
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CUADRO N° 3. OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE DEPENDIENTE: La Productividad en la Planta de Chocolates Mas Choco

CONCEPTUALIZACION CATEGORIZACION INDICADORES ITEMS BASICOS TECNICASE

INSTRUMENTOS

*.Qué cantidad de unidades se

producen al afio?

Produccion Unidades producidas/afio Registro #4 ( Anexo I)

*¢Conoce usted si la microempresa
“Mas Choco” dispone de estrategias
para la mejora de los procesos?
*¢Conoce usted que los estandares de
calidad en los productos y procesos son
controlados?

*¢El recurso humano de la empresa
colabora en la mejora de la
productividad?

*:Se controlan adecuadamente los

Encuestas ( Anexo E)

Es la relacion entre la cantidad de
productos obtenida por un sistema
productivo y los recursos utilizados
para obtener dicha produccién;
dentro de la empresa es lograr
resultados mas eficientes a un
menor costo.

Mejora de la productividad. | Acciones a tomar

Encuestas ( Anexo E)

Encuestas ( Anexo E)

Precio de venta al publico.

(PVP)

Ventas

Precio de venta al publico
considerando sin inflacion.

Produccion*PVP

recursos materiales y financieros
dentro de la microempresa?

*:Qué precio de venta tienen los
productos elaborados?

*¢Qué cantidad de ingresos se obtienen
anualmente?

Encuestas ( Anexo E)

Facturas emitidas ( Anexo J)

Registros #10 y de ventas

Elaborado por: Veronica Lopez
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3.6 TECNICAS E INSTRUMENTOS

Para la busqueda de los datos sobre el problema se utilizé la técnica de la
recoleccion de la informacion con su respectivo instrumento de registros.

CUADRO N° 4. Técnicas e instrumentos a emplearse en la recoleccién de la

informacion
INSTRUMEN'{OS DE TECNICAS,DE
TECNICAS DE RECOLECCION DE RECOLECCION DE
INFORMACION INFORMACION INFORMACION
Informacion
Primaria Ficha de Observacion Observacion directa
Libros de Marketing Registros
Libros de Calidad en el Facturas
Servicio. Entrevistas
Libros de Productividad
Informacion Tes!s de Grado de. .
) Calidad en el servicio y
Secundaria productividad
IAsesoria Técnica
Internet
Paginas web

Elaborado por: Veronica Lopez

En el presente trabajo investigativo se utilizaron las siguientes técnicas que

ayudaron a un mejor desarrollo del problema.
Informacion primaria

Observacion directa: Mediante esta técnica, se puede obtener informacién de
primera mano, es decir, es una técnica que consiste en observar atentamente el
fenémeno, hecho o caso, tomar informacion y registrarla para su posterior
analisis. La observacion es un elemento fundamental de todo proceso
investigativo; en ella se apoya el investigador para obtener mayor nimero de

datos.
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Para ello se aplica el instrumento de la ficha de observacion, la cual permite
registrar los datos e informacion obtenida de la observacién, de manera

organizada y resumida.

Entrevista: Es una técnica de investigacion, dedicada a obtener informacion
mediante un sistema de preguntas, a través de la interrelacion verbal entre dos o
mas personas. Su instrumento es la cédula de entrevista, en la cual se recolecta

toda la informacion sobre el objeto de estudio.

Informaciodn secundaria

Analisis de documentos (Lectura cientifica): Esta técnica, consiste en recolectar
informacion existente sobre el problema objeto de estudio, que consta en libros,
revistas, tesis de grado, internet, paginas web y documentos en general, etc.,
permitiendo adquirir nuevos conocimientos explicativos de la realidad,
fundamentos para el desarrollo de la investigacion, y entendimiento del problema

de estudio.
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3.7 RECOLECCION DE LA INFORMACION

CUADRO N° 5. Técnicas de recoleccion de informacion

PREGUNTAS EXPLICACION
BASICAS
¢Para qué? Para alcanzar los objetivos de la investigacion que es

buscar una solucién al problema

¢De qué persona u

objetos?

De la Gerencia y los empleados de la microempresa.

¢Sobre qué aspectos?

Tratamiento de desechos solidos de derivados del cacao

y la productividad en la planta de chocolates.

¢Quién? Investigadora

¢Cuando? En el momento en que empiece a darse la investigacion.
¢ Donde? Planta de chocolates Mas Choco

¢ Cuantas veces? Una vez

¢ Qué técnica de Entrevista

recoleccion?

¢Con qué?

Cuestionario

¢En qué situacion?

En la planta

Elaborado por: Veroénica Lopez
Fuente: Investigacion de campo

54




3.8. PROCESAMIENTO

PROCESAMIENTO DE LA INVESTIGACION

Durante el procesamiento de la investigacion se:

Identifico la pregunta.

Selecciond la informacion requerida.

Analizo los resultados estadisticos, destacando tendencias o relaciones.

Fundamentd de acuerdo con los objetivos.

Interpretd los resultados, con apoyo del marco tedrico, en el aspecto pertinente.
Interpretd los datos para obtener conclusiones generalizables a partir de los datos
analizados.

Formulé recomendaciones

PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

En el procesamiento de la informacion se:

Realiz6 la revision critica de la informacién recogida.

Reviso los casos individuales, para corregir posibles errores de respuesta.

Manejé la informacion con previa aceptacion de los encuestados y de forma
reservada.

Tabulé cuadros estadisticos de frecuencias absolutas y relativas, que permitieron
visualizar el porcentaje de contestaciones de cada pregunta, la que fue analizada e
interpretada.

Presentd un estudio estadistico de datos aplicando la prueba de chi cuadrado.
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE DATOS DE LA ENCUESTA

Una vez realizada la encuesta se realiza el andlisis e interpretacion de datos

obtenidos.

PREGUNTA 1: (En la microempresa Mas Choco se realizan procesos para tratar los

desechos solidos producto del procesamiento del cacao?

Cuadro N° 6: Tratamiento de desechos sélidos

Pregunta 1 Personal de Pe_rsonas Total

_ Mas choco Colindantes
Alternativa Fa Fr Fa Fr Fa Fr
Sl 0 0% 3 15% 3 12%
NO 5 100% 17 85% 22 88%
TOTAL 5 100% 20 100% 25 100%

Fuente: Encuestas de la investigacion
Elaborado por: Veronica Lopez
Siendo Fa: Frecuencia absoluta

Fr: Frecuencia relativa

—

Pregunta l

FR FR

PERSONAL DE “MAS CHOCO” PERSOMAS COLINDANTES

=Sl mNO
L\

FR

TOTAL

Graéfico N° 7: Tratamiento de desechos solidos
Elaborado por: Veronica Lopez
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Analisis e Interpretacion de Datos

En la pregunta N°1 de la encuesta, el 100% del personal de la microempresa

responde que no existe procesos para tratar los desechos solidos de la cascarilla de

cacao, mientras que de las personas colindantes a la microempresa, un 15% de las

personas encuestadas piensa que si se tratan los desechos y un 85% responde que no.

En general, el 12% de las personas encuestadas responden que si y el 88% que no,

siendo un alto porcentaje del no, lo que permite indicar la importancia de la presente

propuesta, al demostrar que la microempresa no tiene procesos para tratar los

desechos solidos.

PREGUNTA 2: ;Usted encuentra basura sélida derivada del cacao en el entorno?

Cuadro N° 7: Tratamiento de desechos sélidos

Pregunta 2 Personal de Personas Total
_ Mas choco Colindantes
Alternativa Fa Fr Fa Fr Fa Fr
SI 2 40% 18 90% 20 80%
NO 3 60% 2 10% 5 20%
TOTAL 5 100% 20 100% 25 100%
Fuente: Encuestas de la investigacion
Elaborado por: Veronica Lopez
- )
Pregunta 2

FR

PERSOMNAL DE “MAS CHOCO"

mSl mNO

PERSONAS COLINDANTES

FR

TOTAL

S

S

Grafico N° 8: Tratamiento de desechos sélidos
Elaborado por: Veronica Lopez
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Anélisis e Interpretacion de Datos

En la pregunta N°2 de la encuesta, el 60% del personal de la microempresa responde
que no se encuentra basura resultante del procesamiento del cacao en el entorno,
mientras que el 40% responde que si; de las personas colindantes a la microempresa
el 90% contesta que si se encuentra desechos resultantes del cacao y el 10% dice que

no.

En general, las personas encuestadas responden que si se encuentra desechos del

cacao en el entorno un 80% y que no el 20%.

PREGUNTA 3: ¢En los alrededores de la empresa se han generado plagas?

Cuadro N° 8: Tratamiento de desechos sélidos

Pregunta 3 Personal de Personas Total
_ Mas choco Colindantes
Alternativa Fa Fr Fa Fr Fa Fr
Sl 2 40% 11 55% 13 52%
NO 3 60% 9 45% 12 48%
TOTAL 5 100% 20 100% 25 100%
Fuente: Encuestas de la investigacion
Elaborado por: Veroénica Lopez
(( A\
Pregunta 3

FR

&

PERSOMNAL DE “MAS CHOCO”

PERSONAS COLINDANTES

=Sl mNO

FR

TOTAL

Grafico N° 9: Tratamiento de desechos sélidos

Elaborado por: Verdnica Lépez
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Anélisis e Interpretacion de Datos

En la pregunta N°3 de la encuesta, el 60% del personal de la microempresa responde
que no se han generado plagas producto de los desechos del cacao y el 40% responde
que si; de las personas colindantes a la microempresa el 55% contesta que si se

generan plagas producto de los desechos y el 45% dice que no.

En general, de las personas encuestadas el 52% dice que si y el 48% que no son los

desechos del cacao causa de generacion de plagas.

PREGUNTA 4: ¢ Los desechos sélidos del cacao generan malos olores?

Cuadro N° 9: Tratamiento de desechos sélidos

Pregunta 4 Personal de Pe_rsonas Total
_ Mas choco Colindantes
Alternativa Fa Fr Fa Fr Fa Fr
Sl 1 20% 17 85% 18 72%
NO 4 80% 3 15% 7 28%
TOTAL 5 100% 20 100% 25 100%
Fuente: Encuestas de la investigacion
Elaborado por: Veroénica Lopez
s R\
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Grafico N° 10: Tratamiento de desechos sélidos
Elaborado por: Veronica Lopez
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Anélisis e Interpretacion de Datos

En la pregunta N°4, de los encuestados el 80% del personal de la microempresa
responde que no se generan malos olores por desechos del cacao y el 20% contesta

que si; respecto a las personas colindantes el 85% responde que si y el 15% que no.

En general, del total de personas encuestadas responden que si se generan malos

olores por desechos del cacao el 72% y que no el 28%.

PREGUNTA 5: (Estaria de acuerdo en que se dé un tratamiento de los desechos

solidos para evitar la contaminacion del medio ambiente?

Cuadro N° 10: Tratamiento de desechos solidos

Pregunta 5 Personal de Pe_rsonas Total

_ Mas choco Colindantes
Alternativa Fa Fr Fa Fr Fa Fr
Sl 4 80% 20 100% 24 96%
NO 1 20% 0 0% 1 4%
TOTAL 5 100% 20 100% 25 100%

Fuente: Encuestas de la investigacion
Elaborado por: Veroénica Lopez

7 )
Pregunta5
96%
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\ J

Grafico N°11: Tratamiento de desechos solidos
Elaborado por: Verénica Lopez
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Anélisis e Interpretacion de Datos

En la pregunta N°5 de la encuesta, solo el 20% del personal de la microempresa
responde que no se deberia dar un tratamiento a los desechos sélidos del cacao vy el
80% responde que si. En cuanto a las personas del contorno se tiene que el 100%

responde que si.

En general, las personas encuestadas responden que si deberia dar un tratamiento a

los desechos solidos del cacao el 96% y que no el 4%.

PREGUNTA 6: (Conoce usted si la microempresa Mas Choco dispone de

estrategias para la mejora de los procesos?

Cuadro N° 11: Tratamiento de desechos sélidos

Pregunta 6 Personal de Pe_rsonas Total

_ Mas choco Colindantes
Alternativa Fa Fr Fa Fr Fa Fr
Sl 4 80% 3 15% 7 28%
NO 1 20% 17 85% 18 72%
TOTAL 5 100% 20 100% 25 100%

Fuente: Encuestas de la investigacion
Elaborado por: Veronica Lopez
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Grafico N° 12: Tratamiento de desechos sélidos
Elaborado por: Veronica Lopez
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Analisis e Interpretacion de Datos

En la pregunta N°6 de la encuesta, el 20% del personal de la microempresa responde
que no conoce si Mas Choco dispone de estrategias para la mejora de los procesos y
el 80% responde que si. Las personas del contorno en cambio dicen que conocen de
alguna estrategia de mejora solo el 15% y el 85% dice que no, respuestas propias por

no estar asociados a la produccién.

En general, del total de personas encuestadas responden que si conocen de alguna

estrategia de mejora de los procesos 28% y que no el 72%.

PREGUNTA 7: ;Conoce usted que los estdndares de calidad en los productos y

procesos son controlados?

Cuadro N° 12: Tratamiento de desechos s6lidos

Pregunta 7 Personal de Pe_rsonas Total

_ Mas choco Colindantes
Alternativa Fa Fr Fa Fr Fa Fr
Sl 3 60% 11 55% 14 56%
NO 2 40% 9 45% 11 44%
TOTAL 5 100% 20 100% 25 100%

Fuente: Encuestas de la investigacion
Elaborado por: Veronica Lopez
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Grafico N° 13: Tratamiento de desechos sélidos
Elaborado por: Verénica Lopez
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Analisis e Interpretacion

de Datos

En la pregunta N°7 de la encuesta, el 40% del personal de la microempresa responde

que los estandares de calidad en los productos y procesos no son controlados, y el

60% dice que si se controlan los estandares de calidad. Las personas del contorno

encuestadas dicen en un 55% que si se controlan los estandares de calidad de los

productos Méas Choco y el

45% responde que no.

En general, de las personas encuestadas responden que si se controlan los estandares

de calidad el 56% Y el 44% responde que no se controlan.

PREGUNTA 8: (El recurso humano de la empresa colabora en la mejora de la

productividad?

Cuadro N° 13: Tratamiento de desechos solidos

Pregunta 8 Personal de Personas Total

_ Mas choco Colindantes
Alternativa Fa Fr Fa Fr Fa Fr
Sl 3 60% 13 65% 16 64%
NO 2 40% 7 35% 9 36%
TOTAL 5 100% 20 100% 25 100%
Fuente: Encuestas de la investigacion
Elaborado por: Veronica Lopez
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Gréfico N° 14: Tratamiento de desechos sélidos
Elaborado por: Verénica Lopez
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Anélisis e Interpretacion de Datos

En la pregunta N°8 de la encuesta, el 60% del personal de la microempresa responde

que si colabora en la mejora de la productividad y el 40% responde que no. De las

personas del contorno encuestadas el 65% responde que si colabora el recurso

humano en la mejora de la productividad y el 35% dice que no.

En general, de las personas encuestadas responden que si colabora el recurso humano

en la mejora de la productividad el 64% y el 36% responde que no colaboran.

PREGUNTA 9: (Se controlan adecuadamente los recursos materiales y financieros

dentro de la microempresa?

Cuadro N°14: Tratamiento de desechos s6lidos

Pregunta 9 Personal de Personas Total

_ Maés choco Colindantes
Alternativa Fa Fr Fa Fr Fa Fr
Sl 2 40% 13 65% 15 60%
NO 3 60% 7 35% 10 40%
TOTAL 5 100% 20 100% 25 100%
Fuente: Encuestas de la investigacion
Elaborado por: Veronica Lopez
a ~)
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Grafico N° 15: Tratamiento de desechos sélidos

Elaborado por: Verénica Lépez
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Anélisis e Interpretacion de Datos

En la pregunta N°9 de la encuesta, el 60% del personal de la microempresa responde
que no se controlan adecuadamente los recursos materiales y financieros dentro de la
microempresa y el 40% contesta que si se lo realiza. De las personas del contorno
encuestadas el 65% piensa que si se controlan adecuadamente los recursos y el 35%

piensa que no.

En general, de las personas encuestadas el 60% responden que si se controlan
adecuadamente los recursos materiales y financieros y el 40% responde que no.

Validacion de hipétesis

Para la validacion de la hipétesis se plantea la siguiente hipétesis nula.

Planteo de hipoétesis

A) Modelo l6gico

Ho: El Tratamiento de desechos soélidos de derivados del cacao no incide

directamente en la productividad de la planta de chocolates Mas Choco.

Ha: El Tratamiento de desechos solidos de derivados del cacao incide directamente

en la productividad de la planta de chocolates Mas Choco.

B) Modelo Matematico
Ho:O=E

HI: O #E
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C) Modelo Estadistico

gy O0-F)

E

Regla de Decision

1- 0,05 =0,95;

gl = (c-1)(r-1)

gl = (2-1)(9-1) = 8

Al 95% (0,05) y con 8 gl, X? en tablas es igual a 15,507.

Se acepta la hipétesis nula si, X? es menor o igual a 15,507, caso contrario se rechaza

al o de 0,05.

Se acepta la Ho, si X es mayor o igual > a 15,507 con o 0,05.
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0,001
94|
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0,008

100
10,597
12,038
14,060
16,750

18,548
20278
21,955
23589
25,18

001

6,635
9210
11,345
1321
15,086

16,812
18475
20,090
21,666
23,209

Tabla D.7: VALORES CRITICOS DE LA DISTRIBUCION )| CUADRADA

00

sA2
1.8
4
11,668
13,388

15,033
16,622
18,168
19,619
1,161

0,025

5.0
1.0
9,348
11,143
12,833

14,49
16,013
17,535
19,0
20,463

0,0

4,709
1.0
0,97
10,712
12,375

13,968
15,509
17,010
18,480
19

200
643
LRI
10,026
1164

131%
14703
16171
17,608
19,02

0,05

AL
5,901
1815
9,460
11,070

12,59
14,067
15,507
16919
16,307

010

2706
4,605
6.251
1
9.216

10,645
12017
13,362
14,684
15987

015

10N
30
5
6,705
B,115

9,446
10,748
12,021
13,288
14,514

0,20

1,642
U
1,64
5,989
1,289

8,558
9,803
11,030
.24
R TH

025

132
IR
4,108
5,305
6,626

1841
9,037
10219
1389
12,54

0,30

101
2,408
3,665
1878
6,064

1231
838
954
10,656
11,781

035

0.8
1100
10)
1438
5513

6,695
1,806
89509
10,006
11,97

¢
040

0,708
1.63)
2,6
4,049
5,132

6,211
1,283
8,351
g.414
10,473

94!

-

S w o~ oo

Grafico N°16: Valores Criticos de la distribucion JI Cuadrada

Elaborado por: Veronica Lopez

Calculo de X?

Para la prueba estadistica se consideran los resultados de todas las preguntas,

expresados en el cuadro 16.
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Cuadro N° 15: Frecuencias Observadas

PREGUNTA| Respuesta | Respuesta g\, AToRIA
s NO
1 3 22 25
2 20 5 25
3 13 12 25
4 18 7 25
5 24 1 25
6 7 18 25
2 12 13 25
7 14 11 25
8 16 9 25
9 15 10 25
TOTAL 142 108 250

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Veronica Lopez

Explicacion: Todos los valores expresados en la tabla se conocen como frecuencias
observadas porcentuales y para encontrar las frecuencias esperadas porcentuales se

procede de la siguiente manera:

Para encontrar la frecuencia porcentual esperada de la respuesta (Sl), valor “14,2”, se
multiplica el total marginal vertical, en este caso 142, por el total marginal horizontal
25 vy, ese producto se divide para el gran total, en este caso, 250. Con el mismo

proceso se determina el valor de las respuestas (NO): 10,8 que son las interrogantes

que contienen a las variables de la investigacion.

Cuadro N° 16: Frecuencias Esperadas

F.E

Respuesta: SI

Respuesta: NO

14,2

10,8

Fuente: Tabulacion de Encuestas

Elaborado por: Veronica Lopez
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Cuadro N° 17: Calculo Matematico de chi cuadrado

2 (O-E)?
xx=y © EEJ 0 E 0-E | (O-E)? =

1 3 142 | 112 125.4 8.8
1 22 | 108 | 112 125.4 116
2 20 | 142 5.8 33,6 2.4
2 5 10.8 5.8 33,6 3.1
3 13 | 142 1.2 1.4 0.1
3 12 | 108 1.2 1.4 0.1
4 18 | 142 3.8 14.4 1.0
4 7 10.8 -3.8 14.4 1.3
5 24 | 142 9.8 96.0 6.8
5 1 10.8 -9.8 96.0 8.9
6 12 | 142 2.2 4.8 0.3
6 13 | 108 2.2 48 0.4
7 14 | 142 -0.2 0.0 0.0
7 1 | 108 0.2 0.0 0.0
8 16 | 142 1.8 3.2 0.2
8 9 10.8 1.8 3.2 0.3
9 15 | 142 0.8 0.6 0.0
9 10 | 108 -0.8 0.6 0.1

x2=| 456

Fuente: Tabulacién de Encuestas
Elaborado por: Veronica Lopez

Zona de
Aceptacion

HO

Chi Cuadrado

Zona de Rechazo

de Ho

Gréfico N° 17: Chi cuadrado
Elaborado por: Veronica Lopez

v
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X2 calculado es mayor
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Conclusién
Como el valor del Chi cuadrado calculado (X? = 45,6) es mayor al Chi cuadrado de

tablas (X? = 15,5) con 8 grados de libertad y un a de 0,05, se acepta la Hipotesis
Alternativa es decir, “El Tratamiento de desechos sélidos de derivados del cacao

incide directamente en la productividad de la planta de chocolates Méas Choco.

ANALISIS DE LOS DATOS DE PRODUCTIVIDAD

En el cuadro 18 se presenta la produccion 2008-2013 para los distintos productos

elaborados por la microempresa Méas Choco.

CUADRO N° 18: Produccion de 6 afios de la microempresa Mas Choco

Produccion (kg)/afo
Productos 2008| 2009 | 2010 | 2011 2012 2013
Pasas con chocolate/50 g 0 0 700 800 900 900
Almendras con chocolate/50 g 0 0 750 800 900 900
Paletas de chocolate/10 g 120 180 600 1000 600 840
Chocolate a la taza /180 g 1000| 2000 | 2000 | 3000 2800 3000
Cobertura de helados /1,0 kg 0 0 2000 3000 2300 1800
Bombones rellenos/10 g 3000| 3200 3000 5000 7000 8000
Total (kg) 4120 5380 | 9050 | 13600 | 14500 | 15440

En el gréfico 18 se muestra la tendencia de crecimiento en la produccion de la

microempresa Mas Choco.
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Grafico N° 18: Produccion de seis aflos microempresa Mas Choco.

Elaborado por: Veronica Lopez
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CUADRO N° 19: Tabla para productividad del chocolate a la taza.

Produccion| PVP Ventas COSTO TOTAL
Afio (Kg) | (USD)|(Producciona PVP)| MP | MOD| CIF (USD) PRODUCTIVIDAD | Utilidad /mes
2008 1000 1.35 1330 0.34] 029 |0.15 77889 1.73 571.11
2009 2000 1.45 2900 0.36] 033 |0.13 1636.80 1.75 1243.20
2010 2000 1.535 3100 0.39] 0.34 10.08 1642.13 1.8% 1457.87
2011 3000 1.75 3250.00 0.40] 047 10.08 285035 1.84 2399 835
2012 2800 1.80 3040.00 041 048 |0.10 275054 1.81 224945
2013 3000 1.50 370000 041 049 |0.10 3028.01 1.88 267199
Produccion de chocolate a la taza

Gréfico N° 19: Produccion de seis afios para chocolate en tableta o a la taza.

Elaborado por: Veroénica Lopez

CUADRO NF° 20: Productividad de bombén Mas Choco

Produccion| PVP Ventas COSTOTOTAL

Aio| (Kg) |(USD)|(ProduccinaPVP)| MP |MOD|CIF|  (USD)  |PRODUCTIVIDAD|Utilidad /mes
2008) 3000 0.5 1500 0.0301 0.29 (0.1 1400.63 1.07 9932
20090 3200 | 054 1728 0.032] 0.33(0.13 1602.88 1.08 125.12
20101 3000 | 036 1680 0.034) 0341009 1400.30 1.20 27970
2011 3000 | 061 3050.00 0037|047 1005 295539 1.03 0441
20121 7000 | 0.63 4410.00 0.038| 048 (010 434784 1.01 62.16
2013] 3000 | 0.63 5200.00 0.0401 04510100 3082.69 1.02 11731

70




Produccién de bombdén "Mas Choco"

9000
8000 /
7000 /

i ——Produccion

Unidades producidas
w B %] =]
Q Q Q Q
Q Q Q Q
=] (=] o =]

2000

1000

2008 2009 2010 2011 2012 2013
Ano

Grafico N° 20: Produccion de seis afios bombén Mas Choco.
Elaborado por: Veronica Lopez

De los datos obtenidos por Gerencia de la microempresa Mas Choco se puede
verificar que su produccion durante los dos primeros afios de su creacion es muy bajo
en algunos de los productos que se elaboran y en otros simplemente nula; indicado
asi por la falta de experiencia, maquinaria y mercado. Durante los cuatro afios
posteriores se puede constatar una tendencia al incremento de su produccion.
(CUADRO N°18)

Con respecto al chocolate para taza elaborado por la microempresa Mas Choco, éste
se ha constituido en el producto estrella de la planta. (CUADRO N°19) ya que tiene
una tendencia ascendente de produccién, ventas y utilidad desde inicios de la
microempresa, aun cuando se observa que entre los afios 2011 y 2012 asumio, un
ligero decremento del 2.4% en las ventas debido a la inestabilidad misma del

mercado.

Para el caso del bombon relleno Méas Choco, desde comienzos de la actividad de
produccion evidencia un crecimiento paulatino en sus ventas a pesar de ser un
bombdn especialmente costoso, como se puede evidenciar en el CUADRO N° 20 y
en el GRAFICO N° 19.
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4.2 VERIFICACION DE LA HIPOTESIS

CUADRO N° 21: Tabla resumen de la influencia del empleo de cascarilla de

cacao en la elaboracion del bombdn Mas Choco, y su productividad.

COsTO [TILIDAD
(TSDMPKg _ ()
COSTO (D) [’&{Tgél 0% E‘]{B\_}.}ET}';E;;] DIFERENCIA - [&t\'[;g 10%
0 I‘R[l]]l:fﬂlfl)i HPRDE'E'I' A CASCARILLA PRDI};[C-I;ILHDJ.D El;:‘{.-lﬂll:l.li._[l[. I‘R[l]]l?]-f[I\RIED:\]]ES I{f_i.[. CASCARILLA D;[}_;EER[T;}\E:[;;
(Kg) CHOCOLATE DE C:i.(‘ A0 CACAQ EN sy | DE I'::-tfiﬂ (UsD)
ENEL FROCESD ENEL
FROCESO FROCESD
2008 3000 3 14 1.07 1.08 001 9932 11732 18
20090 3200 1K 16 1.08 1.0% 001 12512 14592 08
o amw | 34 | 2 120 12 TR 01
011 5000 1 166 1.03 1.0 0.02 0441 1641 51
2012) 7000 38 3.08 1.01 1.03 001 62.16 116.06 539
01 s 4 32 102 04 001 131 | 15131 6
2014] 8800 i1 3.36 1.03 1.0 001 204.00 1N 1191
2015 %680 141 353 112 114 001 §44.54 930.02 3184
mg e | 4 | s L12 L4 oot | oae | oem | oass

Al realizar el estudio del tratamiento de desechos soélidos

del cacao (cascarilla)

podemos verificar en el cuadro N° 21 que al sustituir la cascarilla de cacao en un

20% (mejor tratamiento) del relleno empleado normalmente por la microempresa se

hubiera conseguido bajar los costos de materia prima e incrementar la productividad

en los afios pasados de produccion del bombon Méas Choco, en un rango del 0.01 al

0.02, que figuradamente no es muy significativa, pero que en cuestiéon de utilidad le

significa a la empresa margenes de incremento de entre 18 a 95 doélares mensuales.

Por otra parte, si en afios futuros se mantuviera la produccién indicada en el cuadro

N°21, mejoraria también la productividad de la microempresa. Lo que permite

afirmar la hipdtesis alternativa que “El tratamiento de desechos solidos del cacao

incide directamente en la productividad de la planta de chocolates Mas Choco.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Se pudo determinar mediante el diagnostico de situacion actual de la
microempresa el adecuado tratamiento para los desechos de cacao enfocado
en la elaboracién de un bombon relleno empleando el 20% de cascarilla de
cacao, con lo cual se puede mejorar la productividad dentro de la planta Mas
Choco.

Mediante las encuestas realizadas tanto al personal de la microempresa, como
a las personas que colindan con la industria, se logrd evaluar la situacion
actual de la microempresa Mas Choco respecto al tratamiento de desechos
solidos que se generan del procesamiento del cacao; en ellas se notd que no
existen procesos para tratar ésta problematica, que se observa desechos en el
entorno y estos desechos son fuente de atraccién de plagas como son
roedores. También se logro determinar por opinién de los encuestados que no
existen estrategias para la mejora de los procesos y que mediante un
tratamiento de desechos del cacao se puede mejorar la productividad de la

microempresa Mas Choco.

De acuerdo a la prueba no paramétrica Chi Cuadrado se acepta la hipotesis
alternativa que menciona que: “El tratamiento de desechos sodlidos de
derivados del cacao incide directamente en la productividad de la planta de
chocolates Mas Choco”, lo cual se corrobora con los datos y resultados de la
productividad para la elaboracién de bombon Méas Choco, al sustituir costos

de materias primas por cascarilla de cacao en un 20% (mejor tratamiento) del
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relleno empleado normalmente por la microempresa, con lo que se logra

mejorar la productividad.

Mediante el diagndstico realizado, tomando en cuenta la mayor problemética
de la microempresa y su produccion, se planted realizar como propuesta de
mitigacion un bombodn relleno sustituyendo en diferentes porcentajes el
chocolate liquido central por cascarilla de cacao resultante del procesamiento

de chocolate en tableta.

5.2 RECOMENDACIONES

Poner en marcha la propuesta de elaboracién del bombén relleno con el mejor
porcentaje de aceptacion, para su expendio con vista a mejorar la

productividad de la microempresa.

Realizar un control mas estricto en el tratamiento de desechos s6lidos dentro
de la microempresa, enfocadndose en el cumplimiento de la ordenanza

municipal y el mejoramiento productivo de la planta para su crecimiento.

Realizar publicidad para el conocimiento de las propiedades de la cascarilla
de cacao, impulsando el nivel de ventas de bombon relleno y chocolate en
tableta, ya que este Gltimo va de la mano para la produccion del residuo,
pudiendo asi mejorar la productividad de la planta.

Buscar nuevas alternativas productivas para el uso de la cascarilla de cacao,
puesto que su totalidad no puede ser mitigada por completo en la elaboracién
de un solo producto, se debe realizar mas estudios que permitan innovar en

productos funcionales tales como galletas, barras energéticas, infusiones etc.
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CAPITULO VI
PROPUESTA

TEMA:

“Desarrollar un bombén relleno que aproveche el desecho sélido del cacao

(cascarilla) y que aporte en la productividad de la microempresa Méas Choco.

El presente estudio propone como alternativa de mitigacion del impacto ambiental, la
reutilizacion de la cascarilla de cacao, tomando acciones a corto plazo de 3 a 6
meses posteriores al estudio, con la finalidad de disminuir la mayor cantidad de

solidos resultantes de la operacién de descascarillado.

6.1 DATOS INFORMATIVOS

Lugar de Realizacién: Microempresa Mas Choco

Beneficiarios: Microempresa Méas Choco, comunidad del entorno

Ubicacion: Provincia de Tungurahua, Canton Ambato, calles Cuenca y Ayllon.
Institucion Ejecutora: Microempresa Mas Choco

Fecha de Iniciacion: Junio 2013

Fecha de Finalizacién: Diciembre 2013

Autor del trabajo de investigacion: Ing. Verdnica Lopez

Asesor del trabajo de investigacion: Ing. Ximena Alexandra Marifio Abarca, Mg.
Presupuesto de la propuesta: 820 USD

Financiamiento: Microempresa Mas Choco
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6.2 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

A partir de fuentes bibliogréaficas se conoce que dentro de la Universidad Técnica de
Ambato existen estudios respecto del cacao y de su produccién, no obstante existen

muy pocos estudios en relacion a su transformacion en derivados.

Guerrero (2011) en su trabajo de investigacion “El estudio del proceso de mezclado
en la elaboracion del Chocolate en tabletas en la fabrica carolina de la Ciudad de
Ambato y sus beneficios en la optimizacién de la Produccion”, tiene como objetivo
optimizar la produccién en la elaboracion del chocolate en tabletas mejorando el
proceso de mezclado y su calidad, con la utilizacién y desarrollo de maquinas que
ayuden en el proceso. Como se pude notar existen estudios enfocados al cacao, sin
embargo del desecho sélido y en especial respecto a la cascarilla resultante de su

transformacion no existen trabajos dentro de la universidad.

El trillado de los granos de cacao en la microempresa Mas Choco genera una
cantidad considerable de cascarilla que no es tratada de manera adecuada, pudiendo

ser aprovechada en la elaboracion de nuevos productos.
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De la cascarilla de cacao se conocen estudios a nivel de Latinoamérica y el mundo, la
denominacion céscara o cascarilla de cacao se entiende por la parte externa del grano
de cacao limpias y en perfecto estado de conservacion que contienen entre un 2.85 a
3.14% de grasa en relacion con el 30% a 50% del cacao. (Sdnchez. Cascarilla de

cacao) http://moliendadeharinasyespecias.com/productos/cascarilla-de-cacao.html

Las principales caracteristicas de la cascarilla de cacao son su color marrén, sabor y

olor a cacao, textura quebradiza.

Este producto puede conservarse adecuadamente, cerrado y limpio. Debe
almacenarse en un lugar fresco, seco, con una adecuada ventilacion y no expuesto a
la luz solar, debe estar bajo techo. Su vida til bajo condiciones de almacenamiento
establecidas puede conservarse durante 3 afios sin ningun deterioro en sus

propiedades. (Sanchez. Cascarilla de cacao)

http://moliendadeharinasyespecias.com/productos/cascarilla-de-cacao.html

Es importante saber que la cascarilla de caco puede ayudar a las personas que sufren
problemas de colon o estrefiimiento, se conocen estudios respecto a la cascarilla de
cacao en Perl donde se ha elaborado galletas cuyo principal ingrediente es la
cascarilla de cacao, rica en fibra. (Sanchez. Cascarilla de cacao)

http://moliendadeharinasyespecias.com/productos/cascarilla-de-cacao.html

La cascarilla de cacao se comercializa en otros paises como por ejemplo en nuestro
pais vecino Peru, en donde la cascarilla de cacao se presenta en bolsitas térmicas de
25kg, y bolsas de papel de 25kg y se destina a la elaboracion de una bebida similar a

un té.
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6.3 JUSTIFICACION

Con este estudio se quiere aportar a la busqueda de una solucion a corto plazo, que
ayude a disminuir la cantidad de cascarilla que se arroja al medio ambiente,
proponiendo la elaboracidn de un nuevo producto como lo es un bombon que incluya
este residuo en su formulacion, y que a la vez pueda ser incluido en la dieta

alimenticia para ayudar a mejorar la digestion de las personas.

Con la aplicacidn de este estudio se mejorard la imagen publica de la microempresa
Més Choco, mediante los resultados de eliminacion parcial de la cascarilla,
aportando con el bienestar de vecinos, autoridades y el publico en general. Ademas
se logrard reducir los riesgos de incumplimiento legal y se protegerd al medio

ambiente promoviendo una solucién que otras empresas la pueden aplicar.

6.4 OBJETIVOS

6.4.1 Objetivo General

“Desarrollar un bombdn relleno que aproveche el desecho sélido del cacao

(cascarilla) y que cumpla los estandares de calidad segun la norma INEN 621”.

6.4.2 Objetivos Especificos

e Elaborar un bombén relleno empleando la cascarilla del cacao, para dar un

valor agregado al bomb6on Mas Choco.

e Realizar analisis fisicoquimicos, microbiol6gicos y sensoriales para cumplir

con lanorma INEN 621, y tramitar el registro sanitario.

e Determinar el costo de elaboraciéon del bombén.
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6.5 ANALISIS DE FACTIBILIDAD

La elaboracion de la propuesta es factible de realizar, ya que se cuenta con toda la
informacion necesaria, asi como también con todos los materiales e instalaciones de

la microempresa para llevar a cabo el desarrollo del nuevo producto.

La alternativa de mejoramiento que se hace mencién en el estudio son de facil
implementacidén con una inversion accesible a la administracion, lo cual lo hace
atractivo y de resultados satisfactorios, ademéas el costo de Implementacion
dependerd de las opciones de mejora que se desee ejecutar. Se estima que la
implementacion de estas recomendaciones tendria un costo total estimado de 2USD

por caja de 50g (5bombones).

Social: La falta de investigacion y conocimiento respecto al uso que se le puede dar a
la cascarilla de cacao dentro de la microempresa Mas Choco ha hecho que se
cometan errores en el almacenamiento de este desecho solido, convirtiendoles en un
problema social al ser fuente de atraccion de roedores, pudiendo traer como
consecuencia malas relaciones con el entorno, desprestigio de la microempresa, etc.
Con esta alternativa se pretende mejorar la panoramica existente en la microempresa

y de ser posible erradicarla.

La propuesta se la considera factible porque se podra ejecutar sin ningin obstéaculo
ya que existe la predisposicion del personal que labora en la planta y de su principal

representante la Gerencia.

Politico: Este trabajo serd de utilidad como referente para conocer nuevas
alternativas de mejora en la produccion de derivados del cacao, siendo uno de ellos,
dentro de nuestra ciudad, de mucha importancia la tableta de chocolate para taza.
Brindando apoyo de conocimiento a instituciones como la asociacion la Chokolatera
Ambatefia que trabaja en conjunto con el Municipio, la Corporacion Civil para el
Desarrollo de Ambato y Tungurahua (Corpoambato) interesados en mejorar dia a dia

la fabricacion y presentacion de este producto.

Econdmico: Los recursos econdmicos son factibles de manejar ya que se cuenta con

el apoyo de la parte Gerencial de la microempresa Mas Choco, debido a la
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importancia del estudio que ha demostrado tener influencia en la mejora de la
productividad.

Ambiental.- Este trabajo de investigacion es factible porque permitird contrarrestar
el dafio medioambiental que produce arrojar los desechos solidos sin previo
tratamiento, aportando un granito de arena a la lucha contra el dafio que se est4

ocasionando al planeta.

6.1.5 Fundamentacion

El la Ordenanza municipal para la Prevencion y Control de la Contaminacion
Ambiental ocasionada por las actividades Agroindustriales, Industriales, Artesanales,
Comerciales y de Servicio en el cantdbn Ambato, contiene una descripcion en el
Titulo V, Capitulo | de:

Algunas medidas que se consideran necesarias para prevenir, controlar y mitigar los
impactos y riesgos significativos al suelo.

El concepto de Manejo de los desechos sélidos prioriza las acciones orientadas
inicialmente a: rechazar o evitar el uso de practicas y materias innecesarias en el
proceso productivo, reducir el consumo de materiales y recursos.

De esta manera se inicia el proceso de disminucion de materia organica producto del

manejo inadecuado de subproductos.
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6.7. METODOLOGIA

CUADRO N° 22 : MODELO OPERATIVO

FASES METAS ACTIVIDADES RECURSOS RESPONSABLES RESULTADOS TIEMPO COSTO
ienci itacid . Personal
Concienciar al Capacitacion al Humanos. - Investigador _ o
Gerente y al personal de la _ ”I‘C‘i” '\{?_ oen
personal del microempresa Materiales. a tematica y
rea d Mas Ch dispuesto a
area_ ,e ‘_E‘S 0co Econémicos. trabajar en sus
produccion de orientada a labores para 01-01-2013 | 100USD
la promover la Instalacion de ayudar en la
microempresa utilizacion de la la reduccion de los
Mas Choco cascarilla de microempresa desechos del
sobre el uso de cacao en la cacao.
Sensibilizar | |a cascarillade | elaboracién de un

cacao para
evitar la
contaminacion
del medio
ambiente y
reforzar su
productividad

nuevo producto.
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Recoger la

Contabilizar la

’ Humanos. -Personal Planificacion,
cascarilla cantidad de ) o
resultante del cascarilla que la . operativo. coordinacion,
proceso de ) Materiales. .
s . microempresa recoleccion
Recoleccion | trillado en sacos bti
y de 50 Kg. obtiene ensus | |nstalacion de ordenada de 20USD
manej rocesos. .
ra %JO de P _ la cascarilla para
es1auos microempresa 02-06-2013
solidos elaborar el
nuevo producto.
Obtencién del
. bombdn relleno
Apll'car el Puesta en marcha Humanos. Investigador _ 01-07-2013
conocimiento de la propuesta | con cascarilla de
: Materiales. i
profesional para | de acuerdo a las cacao, con mas a
la elaboracién fases . -
Produccién h Instalacion de aceptab|||dad
del bomboén programadas 31-09-2013 200USD
del bombon relleno . la para el
microempresa _
empleando el consumidor.
mejor
porcentaje de
cascarilla de
cacao.
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Evaluar

Evaluar
continuamente

la propuesta.

- Autoevaluacion
de los procesos.

- Medicion de
resultados.

- Entrevistas con
los clientes.

- Toma de
correctivos
oportunos.

Humanos.

Materiales.

Institucionales

Gerente
Empleados

Investigador

Incremento en
ventas del
bombdn relleno
empleando el
mejor porcentaje
de cascarilla de

cacao.

Cumplimiento
de ordenanza
municipal
(Anexo A)

01-12-2013

01-06-2014

500%

Elaborado por: Verénica Lépez
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6.7.1 Operaciones realizadas dentro de la microempresa Méas Choco en la
elaboracion de bombones con diferentes porcentajes de sustitucion del relleno

por cascarilla de cacao.

Fundido: En una olla de doble fondo con agitador se funde totalmente el
chocolate a bafio maria, a una temperatura de 50 °C (llustracién 9).

Moldeado: El chocolate fluido se traslada a un embudo regulador, se vierte en los
moldes y se retira el exceso. Asi se logra una capa fina de cobertura en las paredes
del molde llamado coquillas. Para que esta capa sea pareja, se golpea ligeramente

los moldes.

Enfriado: Los moldes son llevados inmediatamente a la mesa de enfriamiento,
que consta de dos ventiladores que bajan la temperatura del chocolate a 10 °C
para que la cobertura se endurezca. El enfriado tarda entre 10 a 15 minutos.

(lustracion 10).

Elaboracion del relleno: Una vez fundido el chocolate semiamargo, se mezcla
con la crema de leche, la margarina, y el sorbato previamente derretidos, se unen
todos los ingredientes en una batidora industrial, y se adiciona una cierta cantidad
de licor (wisky), se mezcla todo con el 20% de cascarilla de cacao.

Llenado relleno: Los moldes enfriados con las coquillas listas, se completan con
la base de relleno del bombon Méas Choco, denominado asi por la microempresa

del mismo nombre.

Cubiertas de relleno: Inmediatamente después del llenado, se cubren los
bombones con el mismo chocolate previamente derretido, comenzando por las
paredes hasta llegar al centro de cada uno y luego se golpea los moldes contra la
mesa para uniformizar la cubierta y sacar el aire. Se retira el exceso con una

espatula (llustracion 11).

Enfriado: Nuevamente se lleva los moldes a la mesa de enfriamiento durante 30

minutos para que se endurezca el bomboén (llustracion 10).

84



Desmoldado y reposo: Se desmolda los bombones sobre bandejas plésticas, y se

los coloca en un lugar fresco para que permanezcan duros.

Envoltura: Una vez listos los bombones se envuelven en papel estafio de

diferentes colores, como se muestra en la ilustracion 12.

6.7.2 Disefio experimental para la elaboracion del bombon relleno con

sustitucion de chocolate liquido por cascarilla de cacao.

Para determinar el mejor porcentaje de sustitucion del relleno por cascarilla de
cacao se realiz6 cataciones aplicando el disefio de bloques, con tres réplicas,
donde el numero de tratamientos es de 12. Se consideraron seis niveles para el
factor a; porcentaje de sustitucién del chocolate liquido por cascarilla de cacao, y
dos niveles para el factor b; tipo de cubierta, los factores con sus respectivos

niveles se presentan a continuacion en el cuadro 23:

CUADRO N° 23: Disefio Experimental

FACTORES NIVELES

a0: 100 % chocolate liquido
al: 80% chocolate liquido
A: % sustitucion del chocolate liquido | a2: 60 chocolate liquido

de relleno por cascarilla de cacao. a3: 40 % chocolate liquido
ad: 20 % chocolate liquido
a5:100% cascarilla de cacao

b0: Chocolate negro
B: Tipo de cubierta b1: Chocolate blanco

Elaborado por: Verdnica Lopez
Fuente: Sensometria Ing. Anibal Saltos.

En el factor A la diferencia de porcentaje en los diferentes niveles corresponde a la

proporcion de cascarilla de cacao respectivamente.
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6.7.2.1 Tratamientos

Los tratamientos resultantes de la recoleccion de los factores de estudio en el
desarrollo del método para la reduccion de la contaminacion ambiental mediante

la utilizacion de la cascarilla del cacao se describe en el cuadro 24:

CUADRO N° 24: Disefio Experimental

TRATAMIENTOS FACTORES DE ESTUDIO
N° | CODIFICACION | RELLENO PARABOMBON MAS | TIPO DE
CHOCO EMPLEANDO CUBIERTA
CASCARILLADE CACAOY
CHOCOLATE LIQUIDO
1 | a0b0 NEGRO
100 % chocolate liquido
2 | alb0 NEGRO
80 % chocolate liquido
3 | az2bo NEGRO
60% chocolate liquido
4 | a3b0 NEGRO
40% chocolate liquido
5 | a4b0 NEGRO
20 % chocolate liquido
6 | a5b0 NEGRO
100 % cascarilla de cacao
7 | aObl BLANCO
100 % chocolate liquido
8 | albl BLANCO
80 % chocolate liquido
9 | a2bl BLANCO
60 % chocolate liquido
10 | a3bl BLANCO
40 % chocolate liquido
11 | adbl BLANCO
20% chocolate liquido
12 | a5bl BLANCO
100% cascarilla de cacao

Elaborado por: \eronica Lopez
Fuente: Sensometria Ing. Anibal Saltos

De las cataciones realizadas con 36 personas no entrenadas (clientes de la
microempresa) se determino el mejor tratamiento mediante analisis estadistico de

las respuestas obtenidas.
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6.8 RESULTADOS DEL ANALISIS ESTADISTICO PARA DETERMINAR
EL MEJOR TRATAMIENTO

Desde el Cuadro N°30 hasta el Cuadro N° 89 (Anexo K) se presenta los datos
numéricos para las pruebas sensoriales del bombdn relleno con los diferentes
porcentajes de sustitucion del chocolate liquido por cascarilla de cacao respecto al
sabor , color, olor , textura y aceptabilidad, puntuacion dada por cada uno de los
catadores, en ellas se observa que hay valores que van de 1 a 5 . Esto significa
dentro de la escala hedonica lo siguiente: 1 = desagrada mucho; 2 = desagrada

poco; 3 = ni agrada ni desagrada; 4 = Bueno; 5 = Muy bueno
COLOR

En el cuadro N° 90 (Anexo L) se indica el analisis de varianza para la prueba de
color del bombon relleno empleando los diferentes porcentajes de cascarilla de
cacao, en el se observa que existe una diferencia altamente significativa para los
tratamientos, lo que significa que la adicién de cascarilla de cacao en los distintos
porcentajes de remplazo del chocolate liquido del relleno esta influenciando en el
color, principalmente en el uso de chocolate blanco, Por tal razon se realiza el

respectivo analisis de Tukey para los tratamientos.

El andlisis de Tukey para los tratamientos en color cuadro N° 91 (Anexo L) da
como resultado que los mejores tratamientos son el 9, 6, 8, 3,4, 2, 7,5 y no
presentan diferencias significativas con respecto al tratamiento 1 que es el que no
contiene cascarilla, los otros tratamientos 10, 11, y 12 existe diferencia
significativa con respecto al tratamiento 1, especialmente porque su cobertura es
blanca y el porcentaje de cascarilla empleado son en los niveles més altos
influenciando mucho en el color del bombon. En el grafico N° 21 (Anexo L) se
observa cémo se distribuye los diferentes valores de catacion en los diferentes
tratamientos. Los mejores tratamientos el 9, 6, 8, 3, 4, 2, 7 y 5 van de valores
dentro de la escala heddnica desde 3 que significa que el color ni les agrada ni les

desagrada hasta 5 que significa que el color es muy bueno.
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OLOR

En el cuadro N° 92 (Anexo L) se indica el andlisis de varianza para la prueba de
olor del bombon relleno empleando los diferentes porcentajes de cascarilla de
cacao, en el se observa que existe una diferencia altamente significativa para los
tratamientos y los catadores, lo que significa que la adicién de cascarilla de cacao
en los distintos porcentajes de remplazo del chocolate liquido del relleno esta
influenciando en el olor. Por esta razon se realiza el respectivo anélisis de Tukey
para los tratamientos. Con respecto a los catadores por ser personas no entrenadas

presentan esta diferencia.

El analisis de Tukey para los tratamientos en la prueba de olor cuadro N°93
(Anexo L) da como resultado que los mejores tratamientos son el 9, 2, 12, 8, 10,
3,4, 5y 7 estos no presentan diferencias significativas con respecto al tratamiento
1 que es el que no contiene cascarilla, los otros tratamientos 11, y 6 presentan

diferencia significativa con respecto al tratamiento 1 que es el comparativo.

En el grafico N°22 (Anexo L) se observa cémo se distribuye los diferentes
valores de catacion en los diferentes tratamientos. Los mejores tratamientos el 9,
2,12, 8, 10, 3, 4, 5y 7 van de valores dentro de la escala heddnica desde 3 que
significa que el color ni les agrada ni les desagrada hasta 5 que significa que el

olor es muy bueno.
SABOR

En el cuadro N° 94 (Anexo L) se indica el anélisis de varianza para el sabor del
bombdn relleno empleando distintos porcentajes de sustitucion del relleno por
cascarilla de cacao, en él se observa que en los tratamientos y los catadores
presentan una diferencia altamente significativa, lo que significa que la adicion de
cascarilla de cacao en remplazo del chocolate liquido esta influenciando en el
sabor, Por tal razdn se realiza el respectivo analisis de Tukey. Con respecto a los

catadores por ser personas no entrenadas presentan esta diferencia.

El andlisis de Tukey en sabor cuadro N° 95 (Anexo L)da como resultado que los

mejores tratamientos son el 7, 8 y 2 no presentan diferencias significativas con
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respecto al tratamiento 1 que es el que no contiene cascarilla, los otros
tratamientos presentan diferencia significativa con respecto al tratamiento 1. En el
grafico N° 23 (Anexo L) se observa como se distribuye los diferentes valores de
catacion en los diferentes tratamientos. Los mejores tratamientos: 1, 2, 7 y 8 van
de valores de 3 que significa que el sabor no les agrada ni desagrada hasta 5 que
representa un sabor muy bueno. Para el caso de los tratamientos 4, 5 y 11
observamos que los valores en la grafica N° 23 van de 1 que significa desagrada
mucho hasta 3 que muestra que no les agrada ni les desagrada en estos
tratamientos se emplearon el mayor porcentaje de cascarilla de cacao (80% y
60%cascarilla).

TEXTURA

En el cuadro N°96 (Anexo L) se presenta el analisis de varianza para la prueba
de textura para el bombon relleno empleando los diferentes porcentajes de
cascarilla de cacao, en él se observa que existe una diferencia altamente
significativa para los tratamientos y los catadores, lo cual significa que la adicién
de cascarilla de cacao en los distintos porcentajes de remplazo del chocolate
liquido del relleno influye en la textura. Por esta razon se realiza el respectivo
analisis de Tukey para los tratamientos. Con respecto a los catadores por ser

personas no entrenadas presentan esta diferencia.

El analisis de Tukey para los tratamientos en textura cuadro N°97 (Anexo L)
sefiala que los mejores tratamientos son el 7 y 8 estos no presentan diferencias
significativas con respecto al tratamiento 1 que no contiene cascarilla, los otros
tratamientos presentan diferencia significativa con respecto al tratamiento 1

control.

En el grafico N°24 (Anexo L) se observa cémo se distribuye los diferentes
valores de catacion en los distintos tratamientos. Los mejores tratamientos 1, 7y 8
recibieron puntuacion de 3 a 5 dentro de la escala hedonica, que significa que la
textura ni les agrada ni les desagrada hasta 5 que significa que la textura es muy

buena.
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ACEPTABILIDAD

El cuadro N°98 (Anexo L) presenta el analisis de varianza para la prueba de
aceptabilidad del bombon relleno empleando la cascarilla de cacao en los distintos
porcentajes, en el se observa que existe una diferencia altamente significativa para
los tratamientos y los catadores, lo que significa que la adicion de cascarilla de
cacao en los distintos porcentajes de remplazo del chocolate liquido del relleno
influye en la aceptabilidad.

Por esta razon se realiza el respectivo analisis de Tukey para los tratamientos.
Con respecto a los catadores por ser personas no entrenadas presentan esta

diferencia.

El anélisis de Tukey en aceptabilidad cuadro N°99 (Anexo L) establece que los
mejores tratamientos son el 7, 8, 2 y 12 porque no presentan diferencias
significativas con respecto al tratamiento 1 que no contiene cascarilla, los otros

tratamientos presentan diferencia significativa con respecto al tratamiento 1.

En el grafico N°25 (Anexo L) se observa como se distribuye los diferentes
valores de catacion en los distintos tratamientos. Los mejores tratamientos el 7, 8,
2, 1y 12, obtuvieron puntajes entre 3 y 5 que significa que el sabor no les agrada
ni desagrada hasta 5 que representa un sabor muy bueno. Los tratamientos 2 y 8
corresponden al uso de 20% de cascarilla, mientras que los tratamientos 1y 7 no
contienen cascarilla. De estos anélisis podemos concluir que las personas pueden
tolerar hasta un 20% de sustitucion del relleno de chocolate liquido, que nos
permite reducir la cantidad de desecho que se esta eliminando y dar la pauta para

la elaboracion de un producto innovador.

6.8 RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICOQUIMICOS,
MICROBIOLOGICOS Y VIDA UTIL EN LOS MEJORES
TRATAMIENTOS.

Después de haber realizado el analisis sensorial para todos los tratamientos se
pudo determinar como los mejores a los tratamientos 2 y 8, correspondientes al

uso del 20% de cascarilla y 80% de chocolate liquido porque obtuvieron las
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mejores puntuaciones en todos los atributos medidos: color, olor, sabor, textura y
aceptabilidad. Los andlisis fisicoquimicos realizados a dichos tratamientos en el
laboratorio Laconal de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos de la
Universidad Técnica de Ambato (Anexo M), indican que para bombon negro
contiene 1.63% de cenizas, 4.52% de proteina, 2.12% de humedad, 32.3% de
grasa, 7.98% de fibra dietética total que es la fibra que nuestro cuerpo puede
asimilar, lo cual significa que se puede aportar con uno de los objetivos
planteados de dar un valor agregado al bombon para ayudar a las personas que
sufren enfermedades de estrefiimiento, al ser una fibra resistente a la digestion y a
la absorcion en el intestino delgado, pero que sufren una digestion parcial o total

en el colon.

En el caso del bombdn blanco relleno con el mismo porcentaje de cascarilla, los
resultados de los analisis fisicoquimicos en el mismo laboratorio sefialan que
contiene 1.93% de cenizas, 5.12% de proteina, 3.37% de humedad, 32% de grasa
y 7.98% de fibra dietética.

Para la determinacién de vida util y los analisis microbioldgicos de los dos tipos
de bombdn, se enviaron las muestras al laboratorio Lasa de la ciudad de Quito.
Los resultados sefialan que el tiempo de vida util es de 6 meses si se mantienen
los bombones en su envoltura original de papel de aluminio y en un ambiente
fresco y seco. En cuanto a la parte microbiol6gica se observa un valor de 3.2 x
10° ufc/g; respecto a coliformes totales, hongos y levaduras el valor es de < 10
ufc/g, y para Salmonella existe total ausencia, como se puede observar en el
Anexo M.

De todos los andlisis realizados se puede concluir que los bombones cumplen con
la norma INEN 621 (Anexo M) en todos sus parametros y que por su sabor y sus
propiedades como es el aporte de fibra ayuda en la innovacion y mejora dentro de
la microempresa Méas Choco.
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6.9 ESTIMACION DEL COSTO DE FABRICACION DE 667kg/mes;
EQUIVALENTES A PRODUCIR 13340 CAJAS DE 50g DE BOMBON MAS
CHOCO, SUSTITUYENDO PORCENTUALMENTE SU RELLENO DE

CHOCOLATE LIQUIDO POR CASCARILLA DE CACAO.

CUADRO N° 25: Materiales y valor total de Materias Primas

P.Unitario
MATERIALES CANTIDAD (kg/mes) (USD)/kg Valor (USD)

Cobertura Negra 133.40 5.85 780.39
Chocolate Negro 226.80 8.50 1927.80
Crema chantilly 93.38 5.8 541.60
Margarina 6.47 5.00 32.35
Sorbato 0.13 10.00 1.30
Licor 33.35 5.70 190.10
Cascarilla de cacao 133.40 0.50 66.70
Papel estafio 0.07 1.23 0.09
Cajas 13340.00 0.80 10672.00

SUMAN 14212.33

Elaborado por: Veronica Lopez

CUADRO N° 26: Horas utilizadas al mes de equipos para elaboracion del

bombén Mas Choco.

CANTIDAD EQUIPOS COSTO (USD) | VALOR (USD) | Horas utilizadas/mes
1 Marmita de Bafio Maria 3500.00 3500 150
1 Batidora 900.00 900 60
1 Ventilador 50.00 50 180
1 Microondas 150.00 150 60
1 Mesa de acero inoxidable 800.00 800 210
30 Moldes 2.00 60 210

Elaborado por: Verénica Lopez
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CUADRO N° 27: Costos de Operacion Total de los Equipos

COSTO DE
VIDA OPERACION
Valor |UTIL | CARGA | CARGA | CARGA TOTAL
EQUIPOS (USD) | (Afos) | ANUAL DIA HORA
Marmita de Bafio Maria | 3500 10 350 1.40 0.175 2625
Batidora 900 10 90 0.36 0.045 27
Ventilador 50 10 5 0.02 0.003 0
Microondas 150 10 15 0.06 0.008 0
Mesa de acero inoxidable 800 10 80 0.32 0.040 o
Moldes 60 5 12 0.05 0.006 1.0
Suma(USD) 39.51
Elaborado por: Veroénica Lopez
CUADRO N°¢ 28: Valor de los servicios basicos empleados
SERVICIOS CANTIDAD PRECIO ($) VALOR ($)
Energia 1708.33 0.14 239.1662
Agua 250 0.2 50
Teléfono 25
Gas Industrial 1 28 28
Suma (USD) 342.166

Elaborado por: Verénica Lopez

Personal: 5

Labora; 8h/dia, los 20dias laborables

Duracion de la parada: 3h

CUADRO N° 29: Total sueldos de obreros que trabajan en la microempresa

Mas Choco.
# Sueldo (USD) Total sueldo
Obreros no calificados 3 318 954
Obreros calificados 2 320 640
Suman (USD) 1594

Elaborado por: Veronica Lopez

93




Costo parada/dia (USD) = 79.70
Costo parada/hora (USD) = 9.96
Costo parada (USD) = 29.89

COSTO TOTAL DE LA PARADA (USD) =14623.889
Costo por caja de producto de 50g (USD) = Costo total/# de cajas
Costo por caja de producto de 50g (USD) =1.10

Precio de Venta = Costo + Utilidad
Utilidad tomando en cuenta el precio de competencia = 80%
P.V.P. = (USD) 2,00

Con la elaboracién del bombon empleando la cascarilla de cacao se obtiene un
valor por caja de 50g de 2,00 USD, valor muy accesible y que puede aportar en la

productividad de la microempresa Mas Choco.
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ANEXO A

ORDENANZA PARA LA PREVENCION Y CONTROL DE LA
CONTAMINACION AMBIENTAL OCASIONADA POR LAS
ACTIVIDADES AGROINDUSTRIALES, INDUSTRIALES,
ARTESANALES, COMERCIALES Y DE SERVICIOS EN EL CANTON

AMBATO

NORMATIVA

LUGAR DE
APLICACION EN
ECUADOR

PRINCIPALES MEDIDAS
SOBRE GESTION
AMBIENTAL

TITULO SEGUNDO
CAPITULO |
Mecanismos de control y
prevencion de descargas

AMBATO

Catastro, registro y permiso
ambiental en el Departamento del
Ambiente.

Evaluacion del impacto
ambiental.

Zonificacion y retiros de todas las
actividades agroindustriales,
industriales y de servicios.

Areas de compensacion y
amortiguamiento.

Derechos de inspeccion por el
director, el técnico e inspectores
del Departamento del Ambiente.
Programa de monitoreo de
cumplimiento “PAD”

e Monitoreo interno
e Control ambiental
e Auditoria ambiental

CAPITULO 1I
De la carga contaminante

AMBATO

Sistema de cargos por
contaminacion de los
establecimientos.

Niveles de carga combinada
contaminante  para  desechos
liquidos organicos.

Plan de manejo ambiental para
establecimientos que no cumplan
con los niveles de descarga
permisibles de contaminacion.
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TITULO 111 AMBATO Ruidos industriales.
CAPITULO | Ruidos en el ambiente exterior,
Contaminacion del aire se considera ambiente exterior al
Contaminacion por ruidos “espacio externo de las fabricas,
edificios, lugares al aire libre,
incluido las calles, plazas y vias
y espacios publicos”.
Ruidos producidos por vehiculos
automotores.
Ruidos o sonidos provenientes
de equipos de amplificacion u
otros desde el interior de locales.
Ruidos provenientes de otras
fuentes fijas.
CAPITULO II AMBATO El Municipio de Ambato a traves
Calidad del aire, niveles de del Departamento del Ambiente
contaminacion, emisiones normalizard el control de las
contaminantes actividades que generen
contaminacion al aire y tomara
acciones de  reduccion vy
atenuacion de estas emisiones.
Clasificacion de las fuentes de
contaminacion del aire.
CAPITULO Il AMBATO El Departamento del Ambiente
Cumplimiento de las normas ejercera la vigilancia,
de calidad del aire verificacion y el control.
Equipos de  medicion y
monitoreo.
Verificacion del cumplimiento
de la norma de emision por
fuentes fijas.
CAPITULO IV AMBATO Clases de normas de calidad del
Contaminacidn del aire por aire por periodos de muestreo.
fuentes fijas
CAPITULOV AMBATO Esta ordenanza regula también

Contaminacion del aire por
fuentes moviles

toda emision hacia la atmosfera
producida por fuentes moviles
de contaminacion.

La evaluacion de emisiones de
vehiculos se realizara cada afio y
sera requisito indispensable para
la circulacién, esto sera
competencia de la Jefatura de
Transito y Municipio.
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CAPITULO VI AMBATO El permiso de emision es otorgado
Del otorgamiento de por el Departamento del Ambiente.
permisos de descargas de Casos que requieren permisos de
emisiones contaminantes del emision al aire.
aire.
TITULO IV Esta norma tendrd en cuenta los
CAPITULO | AMBATO siguientes usos del agua:
Contaminacion del agua a) Consumo humano y uso
domeéstico.
b) Prevencién de flora y fauna.
c) Calidad para aguas de uso
pecuniario.
d) Calidad para aguas con fines
recreativos.
e) Calidad para aguas de uso
estético.
f) Industrial.
Criterios generales de descarga de
efluentes.
CAPITULO II AMBATO La presente ordenanza determina
De las descargas de los los parametros de descarga, tanto
efluentes sistema de alcantarillado, como a
los cuerpos de agua.
TITULOV AMBATO Las organizaciones publicas o
CAPITULO | privadas tomaran todas las medidas
Contaminacién del recurso pertinentes a fin de que no causen
suelo de las actividades que dafos fisicos, quimicos o biolégicos
degradan la calidad del a los suelos.
suelo. Las sustancias quimicas e
hidrocarburos deberan almacenarse,
manejarse y transportase de manera
técnica.
TITULO VI AMBATO De las clases de infracciones: Las
CAPITULO | infracciones en esta ordenanza son:

De las infracciones

para fuentes fijas de contaminacion
y para fuentes moviles de
contaminacion, y hay cuatro
categorias.

Reincidencia en el incumplimiento:
se les aplicara las multas
correspondientes a la clase de
infraccion, con recargos del 100%.
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CAPITULO Il
De las sanciones

AMBATO

Responsabilidad objetiva.
Sanciones pecuniarias.
Intencionalidad.
Reparacion de dafos.

CAPITULO III
Del procedimiento

AMBATO

Es obligacion de toda persona
natural o juridica, publica o
privada que realice o vaya a
ejecutar actividades que afecten al
medio ambiente, obtener el
permiso ambiental.

CAPITULO IV
Del juzgamiento

AMBATO

Instruccidn del procedimiento.

¢ Inicio del procedimiento.
Citacion.
Audiencia de descargo.
Procedimiento.
Reconocimiento del lugar.
Audiencia de exposicion
de las pruebas técnicas de
descargo.
Resolucion.

e Apelacion.

e Revision.

e Responsabilidad del
denunciante.

TITULO VII
CAPITULO |
De los incentivos

AMBATO

Los medios.
e Premios.
e Incentivo.

e Fondo ambiental para
incentivos.
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CAPITULO II AMBATO Se concede accion popular a
De la accion popular cualquier persona, grupo,
organizacion o comunidad del
Canton, sin necesidad de ser
directamente afectados en sus
intereses, para que denuncien
cualquier conducta que infrinja
las  disposiciones de esta
ordenanza o sus reglamentos.

CAPITULO III AMBATO Fuentes de financiamiento.
Financiamiento Tasa por el servicio de monitoreo
y verificacion.

Dado en Ambato a los doce dias del mes de diciembre de dos mil seis.
Arg. Fernando Callejas Barona
Alcalde de Ambato
Lic. Ciro Gomez Vargas
Secretario del 1. Consejo Cantonal

Fuente: Klever, M. (2011, pp.189-194)
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ANEXO B

LEY DE GESTION AMBIENTAL
LEY NO. 37. RO/ 245 DE 30 DE JULIO DE 1999.

GESTION AMBIENTAL.- Conjunto de politicas, normas, actividades
operativas administrativas de planeamiento, financiamiento y control
estrechamente vinculadas, que deben ser ejecutadas por el Estado y la sociedad
para garantizar el DESARROLLO SUSTENTABLE y una Optima calidad de

vida.

Considerando:

Que la Constitucion Politica de la Republica del Ecuador, reconoce a las personas,
el derecho a vivir en un ambiente sano, ecolégicamente equilibrado y libre de
contaminacion; declara de interés publico la preservacion del medio ambiente, la
conservacion de los ecosistemas, la biodiversidad y la integridad del patrimonio
genético del pais; establece un sistema nacional de areas naturales protegidas y de

esta manera garantiza un desarrollo sustentable;

Que para obtener dichos objetivos es indispensable dictar una normativa juridica
ambiental y una estructura institucional adecuada; y, en ejercicio de sus facultades

constitucionales y legales, expide la siguiente.

LEY DE GESTION AMBIENTAL
TITULO I
AMBITO Y PRINCIPIOS DE LA LEY

Art. 1.- La presente Ley establece los principios y directrices de politica
ambiental; determina las obligaciones, responsabilidades, niveles de participacion
de los sectores publico y privado en la gestion ambiental y sefiala los limites

permisibles, controles y sanciones en esta materia.

Art. 2.- La gestion ambiental se sujeta a los principios de solidaridad,

corresponsabilidad, cooperacion, coordinacion, reciclaje y reutilizacion de
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desechos, utilizacion de tecnologias alternativas ambientalmente sustentables y
respecto a las culturas y précticas tradicionales.

Art. 3.- El proceso de Gestion Ambiental, se orientara segun los principios
universales del Desarrollo Sustentable, contenidos en la Declaracion de Rio de
Janeiro de 1992, sobre Medio Ambiente y Desarrollo.

Art. 4.- Los reglamentos, instructivos, regulaciones y ordenanzas que, dentro del
ambito de su competencia, expidan las instituciones del Estado en materia
ambiental, deberan observar las siguientes etapas, segun corresponda, desarrollo
de estudios técnicos sectoriales, econdémicos, de relaciones comunitarias, de
capacidad institucional y consultas a organismos competentes e informacion a los

sectores ciudadanos.

Art. 6.- El aprovechamiento racional de los recursos naturales no renovables en
funcion de los intereses nacionales dentro del patrimonio de éareas naturales
protegidas del Estado y en ecosistemas fragiles, tendran lugar por excepcion
previo un estudio de factibilidad econémico y de evaluacion de impactos

ambientales
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ANEXO C.

LEY DE PREVENCION Y CONTROL DE LA CONTAMINACION
AMBIENTAL

(Decreto Supremo No. 374)
EL CONSEJO SUPREMO DE GOBIERNO,
Considerando:

Que es deber del Estado Ecuatoriano precautelar la buena utilizacion vy
conservacion de los recursos naturales del pais, en pro del bienestar individual y

colectivo;

Que el actual desarrollo industrial en el Ecuador obliga a que se oriente con

sentido humano y esencialmente cualitativo la preservacion del ambiente;

Que es preciso y urgente establecer una politica a nivel nacional, que arbitre las
medidas de un justo equilibrio entre su desarrollo tecnoldgico y el uso de los

recursos del ambiente;

Que el Ministerio de Salud, consciente de esta realidad, ha elaborado un proyecto

de Ley, que ha sido estudiado y aprobado por la Comision de Legislacion.
Expide:

La presente LEY DE PREVENCION Y CONTROL DE LA CONTAMINACION
AMBIENTAL.

Capitulo V

DE LA PREVENCION Y CONTROL DE LA CONTAMINACION DEL
AIRE
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Art. 11.- Queda prohibido expeler hacia la atmésfera o descargar en ella, sin
sujetarse a las correspondientes normas técnicas y regulaciones, contaminantes
que, a juicio del Ministerio de Salud, puedan perjudicar la salud y vida humana, la
flora, la fauna y los recursos o bienes del estado o de particulares o constituir una

molestia.

Art. 12.- Para los efectos de esta Ley, serdn considerados como fuentes

potenciales de contaminacion del aire:

a) las artificiales, originadas por el desarrollo tecnoldgico y la accion del hombre,
tales como fabricas, calderas, generadores de vapor, talleres, plantas
termoeléctricas, refinerias de petrdleo, plantas quimicas, aeronaves, automotores y
similares, la incineracion, quema a cielo abierto de basuras y residuos, la
explotacion de materiales de construccion y otras actividades que produzcan o

puedan producir contaminacion; y,

b) las naturales, ocasionadas por fendmenos naturales, tales como erupciones,

precipitaciones, sismos, sequias, deslizamientos de tierra y otros.

Art. 13.- Se sujetaran al estudio y control de los organismos determinados en esta
Ley y sus reglamentos las emanaciones provenientes de fuentes artificiales,

moviles o fijas, que produzcan contaminacion atmosfeérica.

Las actividades tendientes al control de la contaminacion provocada por
fendmenos naturales son atribuciones directas de todas aquellas instituciones que

tienen competencia en este campo.

Art. 14.- Seré responsabilidad del Ministerio de Salud, en coordinacion con otras
Instituciones, estructurar y ejecutar programas que involucren aspectos
relacionados con las causas, efectos, alcances y métodos de prevencion y control

de la contaminacion atmosférica.
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Art. 15.- Las instituciones publicas o privadas interesadas en la instalacion de
proyectos industriales, o de otras que pudieran ocasionar alteraciones en los
sistemas ecoldgicos y que produzcan o puedan producir contaminacion del aire,
deberan presentar al Ministerio de Salud, para su aprobacion previa, estudios

sobre el impacto ambiental y las medidas de control que se proyecten aplicar.

Capitulo VI

DE LA PREVENCION Y CONTROL DE LA CONTAMINACION DE LAS
AGUAS

Art. 16.- Queda prohibido descargar, sin sujetarse a las correspondientes normas
técnicas y regulaciones, a las redes de alcantarillado, o en las quebradas, acequias,
rios, lagos naturales o artificiales, o en las aguas maritimas, asi como infiltrar en
terrenos, las aguas residuales que contengan contaminantes que sean nocivos a la

salud humana, a la fauna, a la flora y a las propiedades.

Art. 17.- El Instituto Ecuatoriano de Recursos Hidraulicos (INERHI), en
coordinacion con los Ministerios de Salud y Defensa, segun el caso, elaboraran
los proyectos de normas técnicas y de las regulaciones para autorizar las descargas
de liquidos residuales, de acuerdo con la calidad de agua que deba tener el cuerpo

receptor.
Nota:

Al expedirse la Organizacion del Régimen Institucional de Aguas, mediante
Decreto Ejecutivo No. 2224, publicado en el R.O. 558-S, de 28-X-94, el Instituto
Ecuatoriano de Recursos Hidraulicos fue sustituido por el Consejo Nacional de
Recursos Hidraulicos, cuerpo colegiado multisectorial, y por las Corporaciones
Regionales de Desarrollo, instituciones publicas de manejo de los recursos

hidricos del pais.

Art. 18.- El Ministerio de Salud fijara el grado de tratamiento que deban tener los

residuos liquidos a descargar en el cuerpo receptor, cualquiera sea su origen.
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Art. 19.- El Ministerio de Salud, también, esta facultado para supervisar la
construccion de las plantas de tratamiento de aguas residuales, asi como de su

operacion y mantenimiento, con el propdsito de lograr los objetivos de esta Ley.

Capitulo VII

DE LA PREVENCION Y CONTROL DE LA CONTAMINACION DE LOS
SUELOS

Art. 20.- Queda prohibido descargar, sin sujetarse a las correspondientes normas
técnicas y regulaciones, cualquier tipo de contaminantes que puedan alterar la
calidad del suelo y afectar a la salud humana, la flora, la fauna, los recursos

naturales y otros bienes.

Art. 21.- Para los efectos de esta Ley, serdn considerados como fuentes
potenciales de contaminacién, las substancias radioactivas y los desechos sélidos,
liqguidos o gaseosos de procedencia industrial, agropecuaria, municipal o

domeéstica.

Art. 22.- El Ministerio de Agricultura y Ganaderia limitard, regulara o prohibira el
empleo de substancias, tales como plaguicidas, herbicidas, fertilizantes,
desfoliadores, detergentes, materiales radioactivos y otros, cuyo uso pueda causar

contaminacion.

Art. 23.- El Ministerio de Salud, en coordinacion con las municipalidades,
planificara, regulard, normara, limitard y supervisara los sistemas de recoleccion,

transporte y disposicién final de basuras en el medio urbano y rural.

En igual forma este Ministerio, en coordinacion con la Comision Ecuatoriana de
Energia Atomica, limitara, regulard, planificara y supervisara todo lo concerniente

a la disposicion final de desechos radioactivos de cualquier origen que fueren.

Art. 24.- Las personas naturales o juridicas que utilicen desechos sélidos o
basuras, deberan hacerlo con sujecion a las regulaciones que al efecto se dictara.

En caso de contar con sistemas de tratamiento privado o industrializado,
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requeriran la aprobacién de los respectivos proyectos e instalaciones, por parte del

Ministerio de Salud.

Art. 25.- ElI Ministerio de Salud regulard la disposicion de los desechos
provenientes de productos industriales que, por su naturaleza, no sean

biodegradables, tales como plésticos, vidrios, aluminio y otros.

Capitulo VIII

DE LAS SANCIONES

Art. 26.- (Derogado por la Disposicion General Segunda de la Ley 99-37, R.O.
245, 30-V11-99).

Art. 27.- (Derogado por la Disposicion General Segunda de la Ley 99-37, R.O.
245, 30-V11-99).

Art. 28.- (Derogado por la Disposicion General Segunda de la Ley 99-37, R.O.
245, 30-V11-99).

Art. 29.- Se concede accion popular para denunciar ante las autoridades
competentes, toda actividad que contamine el medio ambiente.

Art. 30.- Son supletorias de esta Ley, el Cédigo de la Salud, la Ley de Aguas, el
Cdodigo de Policia Maritima y las demas leyes que rigen en materia de aire, agua,

suelo, flora y fauna.

Disposicién Transitoria.- En el plazo de sesenta dias contados a partir de la
promulgacion de esta Ley, el Comité Interinstitucional presentara a consideracion
del Ejecutivo el reglamento general, y expedira el reglamento interno para su
funcionamiento. Disposicion Final.- Esta Ley entrard en vigencia desde su
publicacion en el Registro Oficial, y de su ejecucion encarguense todos los

sefiores Ministros de Estado.

Dado en el Palacio Nacional, en Quito, a 21 de mayo de 1976.
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ANEXO D

= La Ley de Gestion Ambiental (publicada en el R.O. N° 245 DEL 30 DE
JULIO DE 1999) establece normas basicas para la aplicacion de politicas
ambientales, ademés considera y regula la participacion de sectores publicos y
privados en temas relacionados al ambiente.

Articulo 23 define los componentes de la evaluacion del impacto comprendera:

a) La estimacion de los efectos causados a la poblacion humana, la
biodiversidad, el suelo, el aire, el agua el paisaje y la estructura y funcion
del los ecosistemas presentes en el area previsiblemente afectada;

b) Las condiciones de tranquilidad publicas, tales como: ruido, vibraciones,
olores, emisiones luminosas, cambios térmicos y cualquier otro perjuicio
ambiental derivado de su ejecucion; vy,

c) La incidencia que el proyecto, obra o actividad tendrd en los elementos

que componen el patrimonio histdrico, escénico y cultural.

Articulo 33.- Establéense como instrumentos de aplicacion de las normas
ambientales los siguientes: parametros de calidad ambiental, normas de efluentes
y emisiones, normas técnicas de calidad de productos, régimen de permisos y
licencias administrativas, evaluaciones de impacto ambiental, listados de
productos contaminantes y nocivos para la salud humana y el medio ambiente,
certificaciones de calidad ambiental de productos y servicios y otros que seran

regulados en el respectivo reglamento.

Decreto Legislativo No. 000. (ROI 1 de 11 de Agosto de 1998, en e! Capitulo 5
de los derechos Colectivos Seccion. Segunda del Medio Ambiente:

Art. 86.- El Estado protegera el derecho de la poblacion a vivir en un medio
ambiente sano y ecoldgicamente equilibrado, que garantice un desarrollo
sustentable. \elard para que este derecho no sea afectado y garantizara la
preservacion de la naturaleza, enfatizando en la prevencién de la contaminacion

ambiental, la recuperacion de los espacios naturales degradados, el manejo
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sustentable de los recursos naturales y los requisitos que para estos fines deberén
cumplir las actividades publicas y privadas.

La Ley De Descentralizacion Del Estado Y Participacion Social (Ley No. 27.
RO/ 169 de 8 de Octubre de 1997) en el Capitulo Il de las Transferencias y
Fortalecimientos del Régimen Seccional Auténomo Articulo 9. de los
MUNICIPIOS establece:

a) Controlar, preservar y defender el medio ambiente. Los municipios exigiran
los estudios de impacto ambiental necesarios para la ejecucion de las obras

de infraestructura que se realicen en su circunscripcion territorial.

b) Velar y tomar accion para proteger la inviolabilidad de las areas naturales

delimitadas como de conservacion y reserva ecoldgica.

LEGISLACION AMBIENTAL DEL ECUADOR.(2011).Gestion Ambiental.
Recuperado de http://gestionambientaleda.blogspot.com/2011/04/legislacion-

ambiental-en-ecuador 09.html.
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ANEXO E

ENCUESTA
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIAEN ALIMENTOS

1. ¢Enla microempresa Mas Choco se realizan procesos para tratar los desechos
solidos producto del procesamiento del cacao?

|:|Si |:| No

2. ¢Usted encuentra basura solida derivada del cacao en el entorno?

|:|Si |:| No

3. ¢En los alrededores de la empresa se han generado plagas?

|:|Si |:|No

4. ¢Los desechos solidos del cacao generan malos olores?

s ]
5. ¢Estaria de acuerdo en que se dé un tratamiento de los desechos sélidos para evitar
la contaminacion del medio ambiente?

mE e
6. ¢Conoce usted si la microempresa Mas Choco dispone de estrategias para la mejora
de los procesos?

[ s ]
7. ¢Conoce usted que los estandares de calidad en los productos y procesos son
controlados?

[ s [ I'no

8. ¢El recurso humano de la empresa colabora en la mejora de la productividad?
mE [
9. ¢Se controlan adecuadamente los recursos materiales y financieros dentro de la
microempresa?

mE mnt
GRACIAS POR SU COLABORACION
Elaborado por: Veronica Lopez
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ANEXO F

REGISTRO # 23: kg DESECHO/PROCESO REALIZADO

MAS CHOCO

DESECHO DEL PROCESO DE ELABORACION DE CHOCOLATE A LA TAZA

CORRESPONDIENTES AL MES DE DEL 2013
FECHA Peso cacao Peso Peso NIFS | Observaciones
en grano cascara CACAO
(kg) (kg) (kg)
19/11/2013 45 6,82 38,18
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ANEXO G

REGISTRO # 24: Costo de recoleccion de desechos/ kg desecho generado

MAS CHOCO

Costo de recoleccion de desecho del procesamiento de cacao

CORRESPONDIENTES AL MES DE DEL 2013
Peso .
FECHA ciscara Costo Precio saFo para Costo MO Closto usD
. almacenamiento USD (USD) cascara / kg
(kg) tratamiento/ kg
19/11/2013 6,82 0,185 0,015 0,30 0,50
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ANEXO H

REGISTRO # 25: USD RECUPERADOS/KG DESECHO TRATADO

MAS CHOCO
DESECHO TRATADO
CORRESPONDIENTES AL MES DE DEL 2013
Peso cacao en Precio cacao Peso cascara
FECHA D) R
arano (kg) (USD) (ke) (USD) Recuperados
19/11/2013 38,64 115 6,82 20,30
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ANEXO I

REGISTRO # 4: PRODUCCION
MAS CHOCO

PRODUCTO:
RESPONSABLE DEL TRABAJO:

FECHA DE INICIO:

FECHA DE ENTREGA:

FECHA | PRODUCTO ELABORADO

CANTIDAD

DESTINO
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ANEXO J

REGISTRO # 10: Cantidad de Ingresos Ventas

MAS CHOCO

CONTROL DE FACTURACION

CORRESPONDIENTES AL MES DE DEL 2013

FECHA

# FACTURA PRODUCTO CANTIDAD

PVP (USD)
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ANEXO K

Resultados de las pruebas sensoriales de COLOR para los bombones rellenos empleando diversos porcentajes de cascarilla de
cacao.

CUADRO N°30 CUADRO N°31
BOMBON NEGRO BOMBON NEGRO
MUESTRA 9512; aOb0 100% Chocolate liquido MUESTRA 3467; alb0 80% Chocolate liquido
Catadores | R1 | R2 | R3 PROMEDIO Catadores |R1|R2 | R3 PROMEDIO
1 5 5 4 4.7 1 514 |5 4.7
2 4 5 4 4.3 2 41414 4.0
3 5 5 4 4.7 3 4 |5]|5 4.7
4 5 4 5 4.7 4 51414 4.3
5 5 5 5 5.0 5 4 |54 4.3
6 5 5 5 5.0 6 51515 5.0
7 5 5 5 5.0 7 4 |54 4.3
8 5 5 4 4.7 8 51415 4.7
9 4 5 5 4.7 9 414 |5 4.3
10 4 4 4 4.0 10 51515 5.0
11 4 4 4 4.0 11 51414 4.3
12 5 4 4 4.3 12 51515 5.0
13 5 5 5 5.0 13 4 |44 4.0
14 5 5 5 5.0 14 5(5]|5 5.0
15 4 4 4 4.0 15 4 |54 4.3
16 5 5 4 4.7 16 4 15|65 4.7
17 4 4 5 4.3 17 51414 4.3
18 5 5 4 4.7 18 51414 4.3
19 5 5 5 5.0 19 4 |54 4.3
20 5 5 4 4.7 20 514 1|5 4.7

Elaborado por: Veronica Lopez
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CUADRO N°32 CUADRO N°33

BOMBON NEGRO BOMBON NEGRO
MUESTRA 8261; a2b0 60% Chocolate liquido MUESTRA 3137; a3b0 40% Chocolate liquido
Catadores |[R1 |R2 |R3 |PROMEDIO Catadores |R1 |R2 |R3 |PROMEDIO
1 5 4 5 7.0 1 5144 4.3
2 4 4 5 6.5 2 4 |55 4.7
3 4 5 5 7.0 3 25| 4 3.7
4 4 4 4 6.0 4 4 | 4| 4 4.0
5 1 5 5 5.5 5 2 |5|5 4.0
6 5 4 5 7.0 6 514 )| 4 4.3
7 5 5 4 7.0 7 515]|5 5.0
8 5 5 4 7.0 8 5145 4.7
9 5 5 5 7.5 9 51415 4.7
10 3 4 5 6.0 10 4 | 4| 4 4.0
11 5 5 4 7.0 11 4 | 5|4 4.3
12 3 4 4 55 12 3|5]|5 4.3
13 4 3 5 6.0 13 5145 4.7
14 4 4 5 6.5 14 515]| 4 4.7
15 4 5 4 6.5 15 5155 5.0
16 5 5 5 7.5 16 4 | 5|5 4.7
17 5 4 4 6.5 17 515]|5 5.0
18 4 5 5 7.0 18 4 | 4|5 4.3
19 5 5 5 7.5 19 515]| 4 4.7
20 3 4 4 5.5 20 55| 4 4.7

Elaborado por: Verénica Lépez
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CUADRO N°34

BOMBON NEGRO
MUESTRA 7969; ad4b0 20% Chocolate liquido

Catadores [R1 |R2 |R3 | PROMEDIO
1 51415 4.7
2 4 | 4| 4 4.0
3 4 |54 4.3
4 5 514 4.7
5 4 | 4|5 4.3
6 5|55 5.0
7 4 514 4.3
8 5|51 4 4.7
9 51415 4.7
10 4 | 3|5 4.0
11 5|55 5.0
12 4 515 4.7
13 4 4 | 5 4.3
14 5 514 4.7
15 4 4 | 4 4.0
16 5 4 |5 4.7
17 5 515 5.0
18 5|55 5.0
19 4 5|5 4.7
20 4 515 4.7

Elaborado por: Verénica Lopez
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CUADRO N°35

BOMBON NEGRO

MUESTRA 6386; a5b0 100% cascarilla

Catadores R1 |R2 |R3 |PROMEDIO
1 5 4 1 5.0
2 4 5 5 7.0
3 4 4 4 6.0
4 5 5 5 7.5
5 5 4 4 6.5
6 5 4 5 7.0
7 1 5 5 5.5
8 5 5 4 7.0
9 5 5 5 7.5
10 3 4 4 5.5
11 5 5 4 7.0
12 5 4 5 7.0
13 4 5 4 6.5
14 4 4 5 6.5
15 5 4 5 7.0
16 4 5 4 6.5
17 4 4 4 6.0
18 4 5 5 7.0
19 4 5 4 6.5
20 5 5 5 7.5




CUADRO N°36

BOMBON BLANCO
MUESTRA 3831; aOb1 100% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 5 4.3
2 4 4 5 43
3 3 4 5 4.0
4 4 5 4 43
5 4 4 5 4.3
6 5 5 5 5.0
7 5 5 5 5.0
8 5 5 4 4.7
9 5 5 4 4.7
10 3 5 5 43
11 5 5 5 5.0
12 4 5 4 4.3
13 4 5 5 4.7
14 5 4 3 4.0
15 5 4 5 4.7
16 4 5 5 4.7
17 5 5 5 5.0
18 4 5 5 4.7
19 5 4 5 4.7
20 3 5 5 43

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°37

BOMBON BLANCO

MUESTRA 6224; alb1 80% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 5 5 7.0
2 4 4 5 6.5
3 3 4 3 5.0
4 4 5 4 6.5
5 4 4 4 6.0
6 5 5 4 7.0
7 5 5 3 6.5
8 5 5 5 7.5
9 5 4 5 7.0
10 4 5 4 6.5
11 4 4 4 6.0
12 5 4 4 6.5
13 5 4 5 7.0
14 4 4 4 6.0
15 5 4 4 6.5
16 4 5 5 7.0
17 5 4 4 6.5
18 5 5 4 7.0
19 5 5 5 7.5
20 5 5 3 6.5




CUADRO N°38

BOMBON BLANCO
MUESTRA 4178; a2b1l 60% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 3 5.5
2 4 4 4 6.0
3 3 4 4 5.5
4 5 3 4 6.0
5 4 4 4 6.0
6 5 4 5 7.0
7 5 4 4 6.5
8 5 4 4 6.5
9 5 4 4 6.5
10 5 5 5 7.5
11 5 4 5 7.0
12 4 4 4 6.0
13 5 4 4 6.5
14 4 4 5 6.5
15 5 4 4 6.5
16 4 4 5 6.5
17 4 5 4 6.5
18 4 5 5 7.0
19 4 4 5 6.5
20 4 5 4 6.5

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°39

BOMBON BLANCO

MUESTRA 3500; a3b1 40% Chocolate liquido

Catadores |R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 5 4.3
2 4 3 4 3.7
3 3 4 5 4.0
4 4 4 5 4.3
5 5 4 4 4.3
6 5 2 4 3.7
7 2 4 3 3.0
8 5 3 4 4.0
9 4 2 3 3.0
10 4 4 4 4.0
11 5 5 4 4.7
12 3 4 4 3.7
13 4 4 4 4.0
14 3 4 2 3.0
15 3 4 4 3.7
16 4 3 2 3.0
17 5 3 3 3.7
18 5 5 3 4.3
19 4 4 4 4.0
20 5 3 4 4.0




CUADRO N°40

BOMBON BLANCO
MUESTRA 3749; adb1 20% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 5 3 4.0
2 4 4 4 4.0
3 3 5 4 3.0
4 5 4 4 5.0
5 4 4 4 4.0
6 5 4 4 5.0
7 5 3 5 5.0
8 5 4 4 5.0
9 5 5 4 5.0
10 4 4 3 4.0
11 5 4 4 5.0
12 3 4 3 3.0
13 4 3 4 4.0
14 3 4 3 3.0
15 3 3 4 3.0
16 5 3 5 5.0
17 4 4 4 4.0
18 4 3 4 4.0
19 4 4 4 4.0
20 3 4 5 3.0

Elaborado por: Veronica Lopez
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CUADRO N°41

BOMBON BLANCO

MUESTRA 5590;a5b1 100% cascarilla

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 5 4 6.5
2 4 4 5 6.5
3 4 5 5 7.0
4 5 3 4 6.0
5 4 3 5 6.0
6 5 2 3 5.0
7 2 3 4 4.5
8 3 4 4 5.5
9 5 4 2 5.5
10 4 5 3 6.0
11 4 5 2 5.5
12 2 5 3 5.0
13 3 3 4 5.0
14 2 3 4 4.5
15 4 4 5 6.5
16 4 4 5 6.5
17 4 3 4 5.5
18 3 2 4 4.5
19 3 3 3 4.5
20 4 4 4 6.0




CUADRO N°42

OLOR

BOMBON NEGRO

MUESTRA 9512; aOb0 100% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 4 4.0
2 4 4 4 4.0
3 4 3 4 3.7
4 4 4 4 4.0
5 5 4 4 4.3
6 4 3 4 3.7
7 5 5 3 4.3
8 3 5 3 3.7
9 4 4 4 4.0
10 3 5 3 3.7
11 4 4 4 4.0
12 4 4 3 3.7
13 4 4 5 4.3
14 3 4 5 4.0
15 5 5 4 4.7
16 5 3 4 4.0
17 3 3 4 3.3
18 4 4 5 4.3
19 4 5 3 4.0
20 5 3 3 3.7

Elaborado por: Veronica Lopez
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CUADRO N°43

BOMBON NEGRO

MUESTRA 3467; alb0 80% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 5 4 6.5
2 4 4 4 6.0
3 4 3 4 5.5
4 4 4 3 5.5
5 3 4 5 6.0
6 4 4 3 5.5
7 3 4 4 5.5
8 3 4 3 5.0
9 3 5 3 5.5
10 3 4 3 5.0
11 4 4 4 6.0
12 3 4 3 5.0
13 4 4 4 6.0
14 4 4 4 6.0
15 3 3 4 5.0
16 4 3 5 6.0
17 3 4 4 5.5
18 4 4 4 6.0
19 5 3 4 6.0
20 5 4 5 7.0




CUADRO N°44 CUADRO N°45

BOMBON NEGRO BOMBON NEGRO
MUESTRA 8261; a2b0 60% Chocolate liquido MUESTRA 3137; a3b0 40% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 | PROMEDIO Catadores | R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 4 6.0 1 4 4 3 3.7
2 4 4 5 4.3 2 3 4 4 3.7
3 4 4 5 43 3 3 4 3 3.3
4 3 4 4 3.7 4 4 4 3 3.7
5 4 3 3 3.3 5 4 5 3 4.0
6 4 3 4 3.7 6 4 5 4 4.3
7 3 3 5 3.7 7 4 4 5 4.3
8 4 5 5 4.7 8 4 3 3 3.3
9 4 4 5 4.3 9 5 5 4 4.7
10 3 4 4 3.7 10 3 5 5 4.3
11 4 5 5 4.7 11 4 4 4 4.0
12 4 4 4 4.0 12 4 5 5 4.7
13 4 5 > 4.7 13 4 4 5 4.3
14 3 4 4 3.7 14 4 4 5 4.3
15 4 5 3 4.0 15 5 4 5 4.7
16 3 5 5 4.3 16 4 4 4 4.0
17 4 5 4 4.3 17 5 4 5 4.7
18 3 3 5 3.7 18 5 5 4 4.7
19 3 4 > 4.0 19 4 5 4 43
20 4 4 4 4.0 20 4 5 4 4.3

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°46 CUADRO N°47

BOMBON NEGRO BOMBON NEGRO
MUESTRA 7969; ad4b0 20% Chocolate liquido MUESTRA 6386; a5b0 100% cascarilla
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 5 4.3 1 4 4 3 3.7
2 4 5 5 4.7 2 4 4 4 4.0
3 4 5 4 43 3 4 4 3 3.7
4 3 4 5 4.0 4 4 4 3 3.7
5 3 4 3 3.3 5 1 4 2 2.3
6 4 4 4 4.0 6 4 4 4 4.0
7 4 4 3 3.7 7 3 4 4 3.7
8 4 4 4 4.0 8 3 4 4 3.7
9 3 4 4 3.7 9 3 3 5 3.7
10 3 4 4 3.7 10 4 3 4 3.7
11 5 4 4 4.3 11 4 4 4 4.0
12 5 5 4 4.7 12 4 3 3 33
13 4 5 5 4.7 13 4 4 4 4.0
14 5 5 4 4.7 14 4 3 3 33
15 4 5 5 4.7 15 5 4 4 4.3
16 4 3 4 3.7 16 3 3 3 3.0
17 4 4 5 4.3 17 3 4 4 3.7
18 5 4 4 4.3 18 4 4 4 4.0
19 4 5 4 4.3 19 3 4 3 3.3
20 4 4 5 4.3 20 3 5 4 4.0

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°48

BOMBON BLANCO
MUESTRA 3831; aOb1 100% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 5 3 4 6.0
2 4 4 4 6.0
3 4 4 4 6.0
4 3 4 5 6.0
5 3 4 4 5.5
6 5 5 5 7.5
7 5 4 5 7.0
8 5 5 5 7.5
9 5 4 4 6.5
10 3 3 4 5.0
11 5 4 3 6.0
12 4 4 5 6.5
13 4 4 4 6.0
14 4 5 5 7.0
15 5 4 3 6.0
16 4 3 4 5.5
17 5 4 4 6.5
18 4 4 3 5.5
19 5 4 4 6.5
20 5 5 5 7.5

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°49

BOMBON BLANCO

MUESTRA 6224; alb1 80% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 5 4 4 6.5
2 4 4 5 6.5
3 4 4 4 6.0
4 3 4 3 5.0
5 4 4 5 6.5
6 3 4 5 6.0
7 4 4 4 6.0
8 3 3 4 5.0
9 3 4 4 5.5
10 3 4 3 5.0
11 5 3 3 5.5
12 4 5 4 6.5
13 4 4 4 6.0
14 4 4 4 6.0
15 5 4 4 6.5
16 4 3 3 5.0
17 5 5 3 6.5
18 3 5 4 6.0
19 5 4 5 7.0
20 4 3 5 6.0




CUADRO N°50

BOMBON BLANCO
MUESTRA 4178; a2b1 60% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 5 4 4 6.5
2 4 4 4 6.0
3 4 4 4 6.0
4 4 3 3 5.0
5 4 5 4 6.5
6 4 3 3 5.0
7 4 4 4 6.0
8 3 4 3 5.0
9 3 4 4 5.5
10 4 5 3 6.0
11 4 3 5 6.0
12 3 3 3 4.5
13 4 3 4 5.5
14 4 4 4 6.0
15 4 3 3 5.0
16 5 4 4 6.5
17 3 3 5 5.5
18 4 3 4 5.5
19 5 4 4 6.5
20 5 4 3 6.0

Elaborado por: Veronica Lopez
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CUADRO N°51

BOMBON BLANCO

MUESTRA 3500; a3b1 40% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 5 4 4 6.5
2 4 4 4 6.0
3 4 4 4 6.0
4 4 3 5 6.0
5 3 4 4 5.5
6 4 4 5 6.5
7 3 3 4 5.0
8 3 3 4 5.0
9 5 4 5 7.0
10 3 4 4 5.5
11 5 4 5 7.0
12 4 3 4 5.5
13 4 3 5 6.0
14 5 3 4 6.0
15 3 5 4 6.0
16 4 4 4 6.0
17 4 4 5 6.5
18 4 4 4 6.0
19 5 4 4 6.5
20 3 4 4 5.5




CUADRO N°52 CUADRO N°53

BOMBON BLANCO BOMBON BLANCO
MUESTRA 3749; adb1 20% Chocolate liquido MUESTRA 5590; a5b1 100% cascarilla
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO

1 4 3 4 5.5 1 5 4 3 6.0
2 4 3 4 5.5 2 4 4 4 6.0
3 4 4 4 6.0 3 4 4 3 5.5
4 4 4 4 6.0 4 3 4 4 5.5
5 4 4 4 6.0 5 5 3 3 5.5
6 4 4 5 6.5 6 4 4 4 6.0
7 4 3 4 5.5 7 3 5 3 5.5
8 3 3 3 4.5 8 3 4 4 5.5
9 3 4 3 5.0 9 3 5 3 5.5
10 3 3 4 5.0 10 3 4 4 5.5
11 4 5 3 6.0 11 3 4 4 5.5
12 4 4 3 5.5 12 3 5 4 6.0
13 4 4 4 6.0 13 3 5 4 6.0
14 4 4 4 6.0 14 4 4 3 5.5
15 3 4 3 5.0 15 4 4 4 6.0
16 4 4 4 6.0 16 4 4 4 6.0
17 3 4 4 5.5 17 5 3 5 6.5
18 4 5 3 6.0 18 4 3 4 5.5
19 3 3 4 5.0 19 5 3 4 6.0
20 3 5 4 6.0 20 5 5 5 7.5

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°54

SABOR

BOMBON NEGRO
MUESTRA 9512; aOb0 100% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 3 4 3.7
2 4 4 5 4.3
3 4 5 4 4.3
4 5 4 4 4.3
5 5 4 4 4.3
6 5 5 5 5.0
7 5 4 4 4.3
8 5 5 5 5.0
9 4 5 5 4.7
10 4 4 5 4.3
11 5 5 5 5.0
12 4 5 5 4.7
13 4 5 5 4.7
14 5 5 4 4.7
15 5 4 5 4.7
16 5 4 4 4.3
17 4 4 5 4.3
18 5 4 5 4.7
19 4 5 5 4.7
20 5 3 4 4.0

Elaborado por: Verénica Lopez
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CUADRO N°55

BOMBON NEGRO

MUESTRA 3467; alb0 80% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 5 6.5
2 3 4 5 6.0
3 4 5 4 6.5
4 4 5 3 6.0
5 5 4 4 6.5
6 5 3 4 6.0
7 4 4 4 6.0
8 5 3 4 6.0
9 5 5 5 7.5
10 2 5 4 5.5
11 4 4 5 6.5
12 4 4 5 6.5
13 4 4 5 6.5
14 4 3 4 5.5
15 5 4 4 6.5
16 4 3 4 5.5
17 5 4 4 6.5
18 3 4 5 6.0
19 4 4 4 6.0
20 4 3 4 5.5




CUADRO N°56

BOMBON NEGRO
MUESTRA 8261; a2b0 60% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 4 6.0
2 3 4 4 5.5
3 4 3 4 5.5
4 3 2 5 5.0
5 3 4 4 5.5
6 5 4 5 7.0
7 4 3 3 5.0
8 5 3 4 6.0
9 5 3 3 5.5
10 3 3 4 5.0
11 5 4 4 6.5
12 4 3 4 5.5
13 5 4 5 7.0
14 5 5 2 6.0
15 4 2 4 5.0
16 3 5 4 6.0
17 3 4 3 5.0
18 3 4 3 5.0
19 2 4 3 4.5
20 3 5 4 6.0

Elaborado por: Veronica Lopez

CUADRO N°57

BOMBON NEGRO

MUESTRA 3137; a3b0 40% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 1 1 2.0
2 3 2 2 2.3
3 2 1 1 13
4 3 3 3 3.0
5 3 3 3 3.0
6 5 3 3 3.7
7 1 4 4 3.0
8 5 2 2 3.0
9 5 4 4 4.3
10 2 2 2 2.0
11 4 3 3 33
12 4 3 3 33
13 3 4 4 3.7
14 3 1 1 1.7
15 3 1 1 1.7
16 4 1 1 2.0
17 2 2 2 2.0
18 1 1 1 1.0
19 1 1 1 1.0
20 2 1 2 1.7
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CUADRO N°58

BOMBON NEGRO
MUESTRA 7969; a4b0 20% Chocolate liquido
Catadores| R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 1 1 2.0
2 4 1 2 2.3
3 3 1 1 1.7
4 2 3 2 2.3
5 2 2 2 2.0
6 5 2 2 3.0
7 1 1 1 1.0
8 4 1 3 2.7
9 5 4 1 3.3
10 2 3 3 2.7
11 4 1 2 2.3
12 3 1 2 2.0
13 1 1 2 1.3
14 2 1 1 1.3
15 1 2 1 1.3
16 1 1 1 1.0
17 3 1 1 1.7
18 2 2 2 2.0
19 2 1 1 1.3
20 1 1 3 1.7

Elaborado por: Verénica Lopez
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CUADRO N°59

BOMBON NEGRO

MUESTRA 6386; a5b0 100% cascarilla

Catadores R1 | R2 R3 PROMEDIO
1 4 5 4 6.5
2 3 4 4 5.5
3 3 5 4 6.0
4 3 4 4 5.5
5 5 5 4 7.0
6 5 4 3 6.0
7 5 3 5 6.5
8 4 4 3 5.5
9 5 3 4 6.0
10 4 5 3 6.0
11 5 3 5 6.5
12 3 4 4 5.5
13 3 3 3 4.5
14 4 3 3 5.0
15 4 3 4 5.5
16 4 4 3 5.5
17 4 5 4 6.5
18 3 4 4 5.5
19 3 4 5 6.0
20 4 3 4 5.5




CUADRO N°60

BOMBON BLANCO
MUESTRA 3831; aOb1 100% Chocolate liquido
Catadores | R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 4 6.0
2 4 4 4 6.0
3 4 4 4 6.0
4 4 5 5 7.0
5 2 4 4 5.0
6 5 5 5 7.5
7 5 4 4 6.5
8 5 4 5 7.0
9 4 4 4 6.0
10 5 5 5 7.5
11 5 4 4 6.5
12 5 5 4 7.0
13 5 4 4 6.5
14 5 5 5 7.5
15 4 5 4 6.5
16 5 5 5 7.5
17 4 4 5 6.5
18 5 4 4 6.5
19 5 4 4 6.5
20 5 5 4 7.0

Elaborado por: Veronica Lopez
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CUADRO N°61

BOMBON BLANCO

MUESTRA 6224; alb1 80% Chocolate liquido

Catadores R1 | R2 | R3| PROMEDIO
1 4 4 4 6.0
2 4 4 4 6.0
3 3 3 4 5.0
4 5 5 5 7.5
5 5 5 4 7.0
6 5 5 5 7.5
7 5 5 4 7.0
8 5 4 5 7.0
9 5 5 3 6.5
10 2 4 5 5.5
11 5 5 5 7.5
12 5 4 5 7.0
13 5 4 4 6.5
14 4 5 4 6.5
15 5 3 4 6.0
16 4 5 3 6.0
17 5 5 3 6.5
18 4 4 3 5.5
19 4 4 4 6.0
20 5 5 5 7.5




CUADRO N°62 CUADRO N°63

BOMBON BLANCO BOMBON BLANCO
MUESTRA 4178; a2b1 60% Chocolate liquido MUESTRA 3500; a3b1 40% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 4 6.0 1 4 4 3 5.5
2 3 3 4 5.0 2 3 4 3 5.0
3 2 3 3 4.0 3 2 3 4 4.5
4 3 2 4 4.5 4 4 4 4 6.0
5 4 3 3 5.0 5 4 3 2 4.5
6 4 2 4 5.0 6 5 4 4 6.5
7 2 3 3 4.0 7 3 3 4 5.0
8 5 3 3 5.5 8 4 3 3 5.0
9 5 3 3 5.5 9 4 3 3 5.0
10 3 4 3 5.0 10 3 3 4 5.0
11 4 4 4 6.0 11 4 4 2 5.0
12 4 5 2 5.5 12 4 3 4 5.5
13 4 4 4 6.0 13 3 2 2 3.5
14 2 4 4 5.0 14 4 4 2 5.0
15 4 3 5 6.0 15 2 3 3 4.0
16 4 2 3 4.5 16 3 3 4 5.0
17 3 4 3 5.0 17 3 4 3 5.0
18 4 4 4 6.0 18 3 3 3 4.5
19 3 4 3 5.0 19 2 4 3 4.5
20 4 4 5 6.5 20 3 4 2 4.5

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°64

CUADRO N°65

Elaborado por: Veroénica Lopez

BOMBON BLANCO BOMBON BLANCO
MUESTRA 3749; a4b1 20% Chocolate liquido MUESTRA 5590; a5b1 100% cascarilla
Catadores | R1 R2 R3 PROMEDIO Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 2 1 3.5 1 4 3 4 5.5
2 3 3 1 3.5 2 5 4 4 6.5
3 2 3 2 3.5 3 4 3 4 5.5
4 4 3 4 5.5 4 3 5 3 5.5
5 3 2 2 3.5 5 5 4 5 7.0
6 4 1 2 3.5 6 5 5 3 6.5
7 2 4 2 4.0 7 3 5 5 6.5
8 4 1 3 4.0 8 5 5 3 6.5
9 5 1 4 5.0 9 5 4 4 6.5
10 3 1 4 4.0 10 4 4 5 6.5
11 5 4 3 6.0 11 3 4 4 5.5
12 2 2 3 3.5 12 4 3 4 5.5
13 4 3 4 5.5 13 3 3 5 5.5
14 3 3 3 4.5 14 4 4 3 5.5
15 4 2 4 5.0 15 3 3 5 5.5
16 4 1 2 3.5 16 3 5 3 5.5
17 3 2 1 3.0 17 4 5 3 6.0
18 1 1 3 2.5 18 5 4 4 6.5
19 2 4 1 3.5 19 4 3 3 5.0
20 2 2 1 2.5 20 4 3 4 5.5
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CUADRO N°66

TEXTURA

CUADRO N°67

BOMBON NEGRO

MUESTRA 3467; alb0 80% Chocolate liquido

BOMBON NEGRO
MUESTRA 9512; a0b0 100% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 5 4 4 4.3
2 4 3 5 4.0
3 4 4 4 4.0
4 5 5 5 5.0
5 5 3 4 4.0
6 5 4 4 4.3
7 2 4 4 3.3
8 5 4 5 4.7
9 5 4 5 4.7
10 5 5 4 4.7
11 3 4 5 4.0
12 5 5 3 4.3
13 5 4 5 4.7
14 4 5 4 4.3
15 5 4 5 4.7
16 4 5 5 4.7
17 5 5 5 5.0
18 4 5 4 4.3
19 5 5 4 4.7
20 5 4 5 4.7

Elaborado por: \eronica Lopez

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 2 4 2 4.0
2 1 4 3 4.0
3 2 2 4 4.0
4 5 4 4 6.5
5 5 4 5 7.0
6 3 3 4 5.0
7 4 2 5 3.6
8 5 4 2 5.5
9 5 3 3 5.5
10 1 3 4 4.0
11 3 4 1 4.0
12 5 5 5 7.5
13 4 3 4 5.5
14 4 5 4 6.5
15 4 5 3 6.0
16 3 4 4 5.5
17 5 4 4 6.5
18 3 3 3 4.5
19 4 3 4 5.5
20 5 4 4 6.5
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CUADRO N°68

BOMBON NEGRO
MUESTRA 8261; a2b0 60% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 1 4 3 4.0
2 1 4 3 4.0
3 2 4 3 4.5
4 3 3 2 4.0
5 4 3 2 4.5
6 4 2 3 4.5
7 2 3 2 3.5
8 2 4 3 4.5
9 4 2 2 4.0
10 2 2 3 3.5
11 5 1 1 3.5
12 3 4 3 5.0
13 3 3 2 4.0
14 3 3 3 4.5
15 2 3 3 4.0
16 1 2 4 3.5
17 5 4 3 6.0
18 4 1 2 3.5
19 3 4 3 5.0
20 4 3 3 5.0

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°69

BOMBON NEGRO

MUESTRA 3137; a3b0 40% Chocolate liquido

Catadores R1 | R2 | R3 PROMEDIO
1 2 3 5 3.3
2 3 2 3 2.7
3 1 2 3 2.0
4 2 1 2 1.7
5 3 3 4 3.3
6 3 1 3 2.3
7 1 1 3 1.7
8 5 1 1 2.3
9 2 3 3 2.7
10 1 2 2 1.7
11 2 3 3 2.7
12 3 2 4 3.0
13 3 1 2 2.0
14 2 3 3 2.7
15 1 3 2 2.0
16 3 2 4 3.0
17 1 1 2 1.3
18 2 1 2 1.7
19 2 2 2 2.0
20 3 1 1 1.7




CUADRO N°70

BOMBON NEGRO
MUESTRA 7969; ad4b0 20% Chocolate liquido
Catadores R1 | R2 R3 PROMEDIO
1 1 4 1 2.0
2 1 3 1 1.7
3 1 1 2 1.3
4 2 1 1 13
5 1 1 3 1.7
6 4 1 1 2.0
7 1 2 1 1.3
8 2 3 1 2.0
9 1 1 2 13
10 1 1 2 1.3
11 1 1 1 1.0
12 2 2 1 1.7
13 2 1 1 13
14 1 2 1 1.3
15 1 1 2 1.3
16 1 2 1 13
17 1 2 2 1.7
18 3 1 3 2.3
19 1 1 2 1.3
20 1 1 1 1.0

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°71

BOMBON NEGRO

MUESTRA 6386; a5b0 100% cascarilla

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 1 3 1 2.5
2 3 4 1 4.0
3 1 3 1 2.5
4 2 3 4 4.5
5 4 3 3 5.0
6 4 4 4 6.0
7 2 2 2 3.0
8 2 4 4 5.0
9 4 2 4 5.0
10 4 1 4 4.5
11 2 3 3 4.0
12 4 1 4 4.5
13 2 4 4 5.0
14 1 2 3 3.0
15 2 4 2 4.0
16 2 4 3 4.5
17 3 3 3 4.5
18 4 3 2 4.5
19 2 2 1 2.5
20 3 4 3 5.0




CUADRO N°72

BOMBON BLANCO

MUESTRA 3831; aOb1l 100% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 2 5 4 5.5
2 5 5 4 7.0
3 5 4 4 6.5
4 5 4 5 7.0
5 3 4 4 5.5
6 5 5 4 7.0
7 5 4 5 7.0
8 5 3 4 6.0
9 5 3 4 6.0
10 4 5 4 6.5
11 3 5 3 5.5
12 4 5 5 7.0
13 5 3 5 6.5
14 4 5 4 6.5
15 5 4 5 7.0
16 3 5 4 6.0
17 2 4 5 5.5
18 4 4 5 6.5
19 4 4 4 6.0
20 5 5 4 7.0
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CUADRO N°73

BOMBON BLANCO

MUESTRA 6224; alb1 80% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 1 4 5 5.0
2 5 4 3 6.0
3 2 2 3 3.5
4 3 4 4 5.5
5 5 4 5 7.0
6 3 5 5 6.5
7 4 4 4 6.0
8 5 5 3 6.5
9 5 4 4 6.5
10 1 3 3 3.5
11 5 4 3 6.0
12 4 5 4 6.5
13 5 5 5 7.5
14 4 5 4 6.5
15 4 4 4 6.0
16 5 3 4 6.0
17 5 3 3 5.5
18 4 4 5 6.5
19 3 5 4 6.0
20 4 5 5 7.0




CUADRO N°74

BOMBON BLANCO
MUESTRA 4178; a2b1 60% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 1 2 4 3.5
2 5 4 3 6.0
3 1 3 2 3.0
4 5 4 3 6.0
5 4 4 4 6.0
6 3 3 5 5.5
7 5 2 4 5.5
8 5 3 4 6.0
9 2 3 3 4.0
10 5 3 2 5.0
11 5 2 2 4.5
12 3 1 3 3.5
13 1 3 1 2.5
14 3 1 3 3.5
15 4 4 2 5.0
16 5 1 3 4.5
17 5 3 3 5.5
18 4 2 3 4.5
19 3 2 2 3.5
20 4 4 4 6.0

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°75

BOMBON BLANCO

MUESTRA 3500; a3b1 40% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 5 4 2 5.5
2 1 1 1 1.5
3 1 1 3 2.5
4 2 3 4 4.5
5 3 2 3 4.0
6 3 2 5 5.0
7 1 1 4 3.0
8 1 4 2 3.5
9 2 3 3 4.0
10 2 3 3 4.0
11 3 2 2 3.5
12 2 2 1 2.5
13 5 3 1 4.5
14 4 1 1 3.0
15 3 1 2 3.0
16 3 4 3 5.0
17 3 2 1 3.0
18 4 2 2 4.0
19 3 2 3 4.0
20 2 3 4 4.5




CUADRO N°76

BOMBON BLANCO
MUESTRA 3749; a4b1 20% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 1 1 3 2.5
2 1 1 3 2.5
3 1 2 2 2.5
4 4 3 1 4.0
5 3 2 2 3.5
6 2 3 2 3.5
7 3 3 1 3.5
8 2 3 1 3.0
9 2 2 1 2.5
10 1 1 4 3.0
11 3 1 2 3.0
12 4 1 2 3.5
13 1 1 3 2.5
14 1 1 1 1.5
15 2 4 1 3.5
16 1 2 1 2.0
17 3 2 2 3.5
18 3 1 3 3.5
19 2 3 3 4.0
20 1 1 2 2.0

Elaborado por: Veronica Lopez
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CUADRO N°77

BOMBON BLANCO

MUESTRA 5590; a5b1 100% cascarilla

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 2 4 2 4.0
2 4 3 4 5.5
3 2 4 3 4.5
4 3 2 3 4.0
5 1 2 3 3.0
6 4 1 3 4.0
7 1 4 3 4.0
8 2 1 3 3.0
9 5 3 2 5.0
10 2 3 1 3.0
11 2 3 3 4.0
12 2 4 2 4.0
13 4 3 2 4.5
14 5 1 4 5.0
15 4 2 5 5.5
16 5 5 4 7.0
17 2 2 3 35
18 1 4 5 5.0
19 3 3 5 5.5
20 2 3 4 4.5




CUADRO N°78

ACEPTABILIDAD

CUADRO N°79

BOMBON NEGRO

BOMBON NEGRO

MUESTRA 9512; aOb0 100% Chocolate liquido

MUESTRA 3467; alb0 80% Chocolate liquido

Catadores| R1 R2 R3 PROMEDIO Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 5 4 4 4.3 1 4 5 3 6.0
2 5 4 3 4.0 2 3 5 4 6.0
3 5 5 3 4.3 3 4 4 3 5.5
4 5 4 5 4.7 4 4 5 5 7.0
5 2 5 5 4.0 5 4 4 4 6.0
6 5 5 5 5.0 6 5 5 4 7.0
7 5 5 4 4.7 7 4 3 4 5.5
8 5 5 5 5.0 8 5 5 4 7.0
9 4 5 4 4.3 9 5 4 5 7.0
10 5 4 5 4.7 10 1 3 4 4.0
11 5 3 4 4.0 11 5 3 5 6.5
12 4 5 4 4.3 12 4 4 5 6.5
13 4 5 4 4.3 13 3 5 5 6.5
14 5 5 5 5.0 14 4 4 5 6.5
15 5 4 3 4.0 15 4 5 4 6.5
16 5 5 5 5.0 16 4 4 3 5.5
17 4 4 5 4.3 17 3 4 5 6.0
18 5 4 4 4.3 18 5 3 5 6.5
19 5 4 4 4.3 19 4 4 5 6.5
20 4 5 3 4.0 20 4 4 4 6.0

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°80

BOMBON NEGRO
MUESTRA 8261; a2b0 60% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 4 4 5 6.5
2 4 4 4 6.0
3 3 4 5 6.0
4 4 4 4 6.0
5 5 4 4 6.5
6 5 3 4 6.0
7 5 4 3 6.0
8 4 5 3 6.0
9 3 4 4 5.5
10 4 5 3 6.0
11 5 4 5 7.0
12 3 4 3 5.0
13 4 3 4 5.5
14 3 4 3 5.0
15 3 3 4 5.0
16 3 4 4 5.5
17 4 4 5 6.5
18 3 4 4 5.5
19 2 4 3 4.5
20 3 3 3 4.5

Elaborado por: Veroénica Lopez
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CUADRO N°81

BOMBON NEGRO

MUESTRA 3137; a3b0 40% Chocolate liquido

Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 1 1 3 1.7
2 3 5 2 3.3
3 1 4 3 2.7
4 3 2 3 2.7
5 4 4 3 3.7
6 5 3 2 33
7 4 3 3 33
8 5 3 2 3.3
9 4 2 1 2.3
10 2 2 5 3.0
11 4 1 3 2.7
12 3 3 3 3.0
13 3 4 3 33
14 4 3 3 33
15 2 2 4 2.7
16 3 1 2 2.0
17 4 1 1 2.0
18 1 2 3 2.0
19 1 2 3 2.0
20 3 2 2 2.3




CUADRO N°82 CUADRO N°83

BOMBON NEGRO BOMBON NEGRO
MUESTRA 7969; ad4b0 20% Chocolate liquido MUESTRA 6386; a5b0 100% cascarilla
Catadores | R1 | R2 | R3 PROMEDIO Catadores R1 R2 R3 | PROMEDIO
1 1 4 2 2.3 1 3 4 5 6.0
2 3 2 1 2.0 2 3 3 4 5.0
3 2 2 4 2.7 3 2 3 3 4.0
4 4 1 5 3.3 4 3 3 5 5.5
5 2 2 3 2.3 5 5 2 5 6.0
6 5 1 3 3.0 6 5 3 5 6.5
7 4 1 2 2.3 7 5 3 4 6.0
8 5 1 2 2.7 8 5 3 3 5.5
9 5 3 2 3.3 9 5 4 5 7.0
10 3 1 1 1.7 10 5 3 3 5.5
11 5 3 3 3.7 11 4 5 4 6.5
12 1 2 1 1.3 12 3 4 5 6.0
13 2 3 2 2.3 13 3 5 4 6.0
14 2 2 1 1.7 14 4 3 4 5.5
15 1 3 2 2.0 15 2 5 4 5.5
16 3 2 2 2.3 16 5 2 5 6.0
17 2 2 1 1.7 17 5 5 3 6.5
18 2 2 1 1.7 18 4 3 5 6.0
19 3 1 2 2.0 19 3 3 4 5.0
20 1 1 1 1.0 20 3 2 4 4.5
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CUADRO N°84

CUADRO N°85

BOMBON BLANCO

MUESTRA 6224; alb1 80% Chocolate liquido

BOMBON BLANCO
MUESTRA 3831; aOb1 100% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 PROMEDIO
1 3 4 5 6.0
2 5 4 5 7.0
3 5 4 5 7.0
4 4 5 5 7.0
5 4 4 5 6.5
6 3 5 4 6.0
7 5 5 4 7.0
8 4 5 3 6.0
9 5 5 4 7.0
10 5 4 4 6.5
11 5 5 3 6.5
12 5 3 4 6.0
13 5 5 3 6.5
14 5 3 3 5.5
15 5 3 5 6.5
16 4 3 5 6.0
17 5 4 5 7.0
18 4 5 4 6.5
19 5 5 5 7.5
20 4 4 4 6.0

Catadores | R1 | R2 | R3 PROMEDIO
1 5 5 4 7.0
2 4 4 4 6.0
3 2 5 4 5.5
4 5 4 3 6.0
5 5 4 4 6.5
6 5 4 3 6.0
7 5 4 5 7.0
8 5 3 5 6.5
9 4 5 5 7.0
10 4 4 5 6.5
11 5 4 4 6.5
12 5 3 5 6.5
13 5 3 3 5.5
14 5 4 5 7.0
15 4 4 4 6.0
16 5 5 3 6.5
17 3 4 5 6.0
18 5 5 3 6.5
19 3 4 5 6.0
20 5 4 5 7.0

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°86

BOMBON BLANCO
MUESTRA 4178; a2b1 60% Chocolate liquido
Catadores| R1 R2 R3 PROMEDIO
1 3 4 3 5.0
2 3 3 3 4.5
3 1 3 4 4.0
4 4 3 4 5.5
5 4 3 2 4.5
6 4 3 5 6.0
7 4 4 4 6.0
8 5 4 4 6.5
9 5 2 5 6.0
10 5 5 4 7.0
11 4 3 5 6.0
12 3 3 5 5.5
13 3 5 5 6.5
14 4 4 4 6.0
15 5 5 1 5.5
16 3 4 4 5.5
17 3 5 3 5.5
18 3 5 4 6.0
19 4 5 4 6.5
20 3 3 3 4.5

Elaborado por: Veroénica Lopez
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CUADRO N°87

BOMBON BLANCO

MUESTRA 3500; a3b1 40% Chocolate liquido

Catadores | R1 | R2 R3 PROMEDIO
1 5 1 4 5.0
2 1 4 3 4.0
3 1 3 4 4.0
4 3 4 3 5.0
5 5 4 3 6.0
6 5 4 3 6.0
7 3 2 5 5.0
8 5 4 4 6.5
9 5 2 4 5.5
10 2 2 3 35
11 5 2 2 4.5
12 4 1 2 35
13 4 3 1 4.0
14 3 5 2 5.0
15 3 3 3 4.5
16 4 3 3 5.0
17 3 3 2 4.0
18 5 4 3 6.0
19 3 1 2 3.0
20 3 3 2 4.0




CUADRO N°88

BOMBON BLANCO
MUESTRA 3749; a4b1 20% Chocolate liquido
Catadores R1 R2 R3 | PROMEDIO
1 3 4 2 4.5
2 1 4 2 3.5
3 1 4 1 3.0
4 3 3 3 4.5
5 4 4 1 4.5
6 4 3 3 5.0
7 1 2 1 2.0
8 5 2 1 4.0
9 4 1 3 4.0
10 4 3 2 4.5
11 4 1 3 4.0
12 1 3 2 3.0
13 1 1 3 2.5
14 2 1 2 2.5
15 1 1 3 2.5
16 2 1 3 3.0
17 3 2 2 3.5
18 1 3 1 2.5
19 3 2 1 3.0
20 2 2 1 2.5

Elaborado por: \eronica Lopez
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CUADRO N°89

BOMBON BLANCO

MUESTRA 5590; a5b1 100% cascarilla

Catadores | R1 | R2 | R3 | PROMEDIO
1 3 4 4 5.5
2 5 4 4 6.5
3 4 4 5 6.5
4 4 4 4 6.0
5 5 3 3 5.5
6 5 5 5 7.5
7 4 3 3 5.0
8 5 5 3 6.5
9 5 5 5 7.5
10 4 4 4 6.0
11 4 5 5 7.0
12 4 3 4 5.5
13 5 3 4 6.0
14 4 3 5 6.0
15 5 4 3 6.0
16 5 3 5 6.5
17 4 4 3 5.5
18 3 4 3 5.0
19 4 5 4 6.5
20 3 4 4 5.5




ANALISIS DE VARIANZAY PRUEBA DE TUKEY PARA PRUEBAS

CUADRO N° 90

Andlisis de 1la

Varianza

ANEXO L

SENSORIALES

COLOR

paraCOLOR -

Suma s

de

Cuadrados de

EFECTOS
A:TRATAMIENTOS
B:CATADORES

RESIDUOS

PRINCIPALES

TOTAL

(CORREGIDO)

cocientes F

CUADRO N° 91

Contraste

estéan

Multiple

COLOR

error

cuadratico

segun

medio

TRATAMIENTOS

Método: 95.0
TRATAMIENTOS

porcentaije
Recuento

P oo 9N B W oo o

DN NDDNDNDDNDDNDNDDNDDNDNDDND

O O O O O O O O o o o o

20.2301
4.79713
36.2524
61.2796
basados en el
Rangos para
HSD de Tukey
Media LS
3.73
3.82
3.975
4.275
4 .38
4.395
4 .41
4.49
4 .51
4 .55
4.575
4.625
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GRAFICO N° 21

DISPERSION DE DATOS EN LA PRUEBA DE COLOR

5.3 B =
R
PROMEDIOS 4.3 - = = " ®m " " " mE ®mE ® = = -
38 F - T T oooo A
3.3 B = - = =
2.8 - -
2.3 = = =

1 23 456 7 8 91011 12
TRATAMIENTOS

OLOR

CUADRO N° 92

Analisis de la Varianza paraOLOR - Sumas de Cuadrados de T:
Fuente Suma de cuedrados 6L Cuadrado Medio
erEcros PRINCIPALES
A:TRATAMIENTOS 6.60883 11 0.600803
B:CATADORES 5.2575 19 0.276711
RESIDUOS 30.0895 209 0.143969
10TAL (CORREGIDO)  41.3558 239

Los coclentes F estan basados en el error cuadratico medio
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CUADRO N° 93

Contraste Multiple de Rangos para OLOR

TRATAMIENTOS

Método: 95.0 porcentaje HSD de Tukey
TRATAMIENTOS Recuento Media LS

[N

(e}
DD DNDDNDNDDNDDNDNDDNDDNDDN
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Nej
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GRAFICO N° 22

O O O O O O O O o o o o

DISPERSION DE DATOS EN LA PRUEBA DE OLOR
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TRATAMIENTOS
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SABOR

CUADRO N° 94

r

Andlisis de la Varianza paraSABOR - Sumas de Cuadrados de

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio

EFECTOS PRINCIPALES

A:TRATAMIENTOS 151.52 11 13.774%6
B:CATADORES 14.5825 19 0.767498
RESIDUOS 48.097 209 0.233
TOTAL (CORREGIDO) 214.8 239

Los coclentes F estan basados en el error cuadratico medio

CUADRO N° 95

Contraste Maltiple de Rangos para SABOR segtn TRATAMIENTOS

Método: 95.0 porcentaje HSD de Tukey

TRATAMIENTOS Recuento Media LS Sigma LS Grupo:
5 20 1.945 0.107935 X

4 20 2.45 0.107935 X

11 20 2.645 0.107935 X

10 20 3.27 0.107935 X

9 20 3.495 0.107935 XX

3 20 3.75 0.107935 XXX
6 20 3.89 0.107935 XX}
12 20 3.955 0.107935 XX3
2 20 4.11 0.107935 X2
8 20 4.335 0.107935 )
7 20 4.41 0.107935

1 20 4.5 0.107935
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GRAFICO N° 23

DISPERSION DE DATOS EN LA PRUEBA DE SABOR

5
4
PROMEDIOS 3
2
1
0

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
TRATAMIENTOS

TEXTURA
CUADRO N° 96
Analisis de la Varianza paraTEXTURA - Sumas de Cuadrados d¢
Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio
EFECTOS PRINCIPALES
A:TRATAMIENTOS 188.69 11 17.1536
B:CATADORES 13.5252 19 0.711851
RESIDUOS 62.6768 2009 0.299889
TOTAL (CORREGIDO) 204,892 239

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio
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CUADRO N° 97

Contraste Multiple de Rangos para TEXTURA segtn TRATAMIENT(

Método: 95.0 porcentaje HSD de Tukey

TRATAMIENTOS Recuento Media LS Sigma LS Grupos
5 20 1.505 0.122452 X

11 20 1.98 0.122452 XX

4 20 2.29 0.122452 XX

10 20 2.49 0.122452 XXX

6 20 2.785 0.122452 XX

3 20 2.83 0.122452 XX
12 20 2.96 0.122452 X

9 20 3.63 0.122452 X
2 20 3.645 0.122452 X
8 20 3.975 0.122452 X2
7T 20 4.26 0.122452 ?
1 20 4.42 0.122452 3

GRAFICO N° 24

DISPERCION DE DATOS EN LA PRUEBA DE TEXTURA

PROMEDIOS

O F N W b~ O
I

1 23456 7 8 91011 12
TRATAMIENTOS
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ACEPTABILIDAD

CUADRO N° 98

An4dlisis de la Varianza paraACEPTABILIDAD - Sumas de Cuadre

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio

EFECTOS PRINCIPALES

A:TRATAMIENTOS 134.754 11 12.2504
B:CATADORES 13.8305 19 0.727919
RESIDUOS 44,948 209 0.215062
TOTAL (CORREGIDO) 193.533 239

Los coclientes F estédn basados en el error cuadratico medio

CUADRO N° 99

Contraste Multiple de Rangos para ACEPTABILIDAD segun TRAT!?

Método: 95.0 porcentaje HSD de Tukey

TRATAMIENTOS Recuento Media LS Sigma LS Grupo:
5 20 2.265 0.103697 X

11 20 2.29 0.103697 X

4 20 2.73 0.103697 X X

10 20 3.13 0.103697 X

9 20 3.755 0.103697 X

3 20 3.815 0.103697 X X
6 20 3.82 0.103697 X X
12 20 4.065 0.103697 XXX
2 20 4.135 0.103697 X X X
8 20 4.25 0.103697 X X
7 20 4.335 0.103697 X
1 20 4.425 0.103697 X
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GRAFICO N° 25

Dispersionde datos para la prueba de Aceptabilidad
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ANEXO M. ANALISIS FISICOQUIMICOS, MICROBIOLOGICOS, VIDAUTIL,
Y NORMA INEN 621
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