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RESUMEN

Lara Chavez, Angel Rigoberto. 2000. Estudio técnico, economico y de mercadeo de un
helado reducido en calorias. Proyecto especial del Programa de Ingeniero Agrénomo,
Zamorano, Honduras. 40 p.

Actualmente existen nuevas tendencias en el mercado, que definen los productos y sus
voliimenes de producciéon. Dos de estas tendencias son la disminucién del consumo de
grasas y azucares, ya que sus excesos en el humano provocan problemas cardiovasculares
y diabetes, respectivamente. Por esto y conscientes de la importancia actual del desarrollo
de nuevos productos para la supervivencia de las empresas agroindustriales, se realizé la
investigaciéon del desarrollo de un helado reducido en calorias (HRC). Se utilizé como
reemplazante de la grasa al “Simplesse”, y como edulcorantes al Aspartame y el
Acelsufame-K, con el propdsito de obtener un sinergismo entre estos para mejorar los
aspectos organolépticos, nutricionales, econdmicos y técnicos de la elaboracion de un
HRC. Se realizd una investigacion exploratoria y descriptiva del mercado y una
planeacién estratégica para el HRC. Al mismo tiempo se efectuaron grupos focales y
pruebas de preferencia comparando el helado de Zamorano (control) y HRC. EI HRC
de 6% de grasa y 8% de azlcar fue la mejor combinacion entre el “Simplesse” y los
edulcorantes Aspartame y el Acelsufame-K, ya que fue el predilecto por el grupo focal y
no presento diferencia significativa contra el control en la prueba de preferencia. En esta
combinacion hubo 30% de reduccién en calorias, un sobreaumento aceptable de 75% y
una excelente rentabilidad sobre ventas (49.3%) y costos (97.4%).

Palabras claves: Edulcorantes, grupo focal, planeacion estratégica, prueba de preferencia,
sinergismo, “simplesse”.
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NOTA DE PRENSA

HELADO REDUCIDO EN CALORIAS Y DE BUEN SABOR.

Actualmente en el mercado nacional no existe ningin helado reducido en calorias, por lo
que Zamorano decidi6 realizar un estudio entre marzo y noviembre de 2000 en busqueda
de suplir un helado que tenga menos grasa y azicar, siguiendo la tendencia de la
disminucion de calorias en productos alimenticios.

El helado normal contiene 12% de grasa y 15% de azucar lo representa 204 calorias por
cada 100 gramos (una porcidon). Mientras el reducido en calorias (6% grasa y 8% az(car)
proporciona 140 calorias reduciendo en un 30.5% las calorias del helado normal.

Se utiliz6 como reemplazante de grasa al “Simplesse” que son microparticulas de proteina
que generan menos calorias que la grasa, y reemplazantes de azicar como el Aspartame y
el Acelsufame-K que tienen 200 y 150 veces respectivamente mayor dulzor que el aziicar
de mesa.

Se realizé una prueba de preferencia en el Supermercado La Colonia # 1 ubicado en
Tegucigalpa, donde 320 consumidores probaron y compararon ¢l helado normal, con el
recién creado helado reducido en calorias, ambos helados elaborados en la Planta de
Lacteos de Zamorano. El resultado de dicha prueba fue sorprendente ya que los
consumidores en un 46% prefirieron el helado reducido en calorias que el normal.
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1. INTRODUCCION

Actualmente existen nuevas tendencias en el mercado, mismas que definen los productos
y sus volumenes de produccion. Una de las tendencias es la disminucidén del consumo de
grasas y especialmente las saturadas, las cuales se relacionan con altos niveles de
colesterol en el cuerpo, provocando problemas en la salud de tipo cardiovascular. El
helado normalmente tiene de 8 a 20% de grasa, sin embargo, por medio de reemplazantes
de grasa y se puede disminuir su nivel calérico.

Al igual que los problemas de salud ocasionados por las grasas existen problemas de
salud provocados por los altos niveles de azicares en la sangre, como la enfermedad
conocida como diabetes. El nivel de azlicar en el helado puede variar del 12 a 20%, por lo
que se puede utilizar un edulcorante no calérico sustituyente de la sacarosa y asi disminuir
sus calorias. Entre los edulcorantes mas utilizados actualmente en la industria alimentaria
estan el Aspartame, Acelsufame-K y Steviol.

Conscientes de la importancia actual del desarrollo de nuevos productos para el
sobrevimiento de las empresas agroindustriales, se realizo la investigacion del desarrollo
de un helado reducido en calorias tomando como base para el estudio los resultados de dos
investigaciones anteriores realizadas en el Zamorano, En estas se utilizd como
reemplazante de grasa al “Simplesse”, y como edulcorantes al Aspartame y el
Acelsufame-K, con el proposito de obtener un sinergismo de los reemplazantes de grasas
y la utilizacion de edulcorantes para mejorar los aspectos sensoriales, nutricionales,
econoémicos y técnicos de la elaboracion de un helado reducido en calorias.

Uno de los objetivos de la investigacion es obtener una combinacion idonea de
reemplazantes de grasas y edulcorantes, por esa razén es que se escogieron tratamientos
desde 9% de grasa en donde se buscé una ligera reduccién nutricional a un menor cambio
en las caracteristicas sensoriales, hasta 3% de grasa en donde hay una mayor disminucién
de calorias y un probable mayor costo y cambios en las caracteristicas sensoriales del
helado.

Se estim6 la demanda potencial que podria tener este helado reducido en calorias, y se
analiz6 que tan factible seria lanzar el producto a su mercado meta que maneja el
Zamorano actualmente, lo que podria aumentar las utilidades de las unidades
involucradas.



Se elabord un plan estratégico de mercadeo que comprendia la vision, mision, objetivos,
metas y estrategias cuales permitiran crecer y conservar los propositos y capacidades de la
empresa ante las oportunidades de mercadotecnia cambiantes del helado reducido en

calorias.



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 DEFINICION DEL HELADO

El helado es un alimento congelado que resulta de la mezcla de algunos productos lacteos
con ciertos endulzantes, estabilizadores, emulsificadores, aromatizantes, colorantes,
huevos, frutas y aire incorporado durante el batido y enfriamiento simultaneo; luego
endurecido por enfriamiento rapido (Revilla, 1996).

2.2 COMPONENTES DEL HELADO
2.2.1 Grasa

Es el componente mas importante del helado por ser el responsable del sabor rico,
cremoso y suave. El porcentaje de grasa usado mas frecuentemente en los helados es el
12% y normalmente es suplido por la crema fresca y leche entera (Revilla, 1996).

2.2.2 Sélidos no grasos

Los Sélidos no grasos (SNG) son los solidos de la leche descremada. Estos incluyen las
proteinas, el azicar de la leche y los minerales. Ayudan a mantener un balance apropiado
en la mezcla, a asegurar un buen cuerpo y textura y mejorar las propiedades de
almacenamiento del helado. Una excesiva cantidad de estos resulta en un sabor salado o
cocinado, un cuerpo arenoso y una textura defectuosa (Arbuckle, 1977).

Los SNG aumentan la viscosidad de la mezcla y la resistencia al derretimiento del helado,
pero bajan el punto de congelacion. También influyen fuertemente sobre la correcta
distribucion del aire durante el batido y enfriamiento (Revilla, 1996).

2.2.3 Azuecares

La cantidad de azlcar puede variar de 12 a 20%, y su funcion principal segin Revilla
(1996) es impartir el gusto dulce al helado, al mismo tiempo baja el punto de congelacion
de la mezcla porque aumenta la viscosidad y los sélidos totales, lo cual mejora la textura y
el cuerpo del helado.



2.2.4 Estabilizadores

Son sustancias que absorben grandes cantidades de agua y evitan la formacion de cristales
grandes de hielo, durante el batido y enfriamiento del helado. La cantidad de
estabilizadores usados varia de 0.2 a 0.5%, pero lo usual es 0.3% (Revilla, 1996).

2.2.5 Sabores

El sabor es generalmente considerado la mas importante caracteristica del helado y es el
resultado de la mezcla de todos los ingredientes, algunos de los cuales no son lo
suficientemente pronunciados para ser reconocidos, sin embargo, cada uno contribuye al
sabor final del helado (Arbuckle, 1977).

2.3 ELABORACION DEL HELADO
Segun Revilla (1996) el proceso de elaboracion de helados es el siguiente:

Mezcla de ingredientes. Se coloca los ingredientes liquidos en el tanque mezclador o
pasteurizador. Luego se afiade la mezcla de todos los ingredientes solidos (leche en polvo,
azucar, estabilizador, cocoa u otro) antes que la parte liquida llegue a 49°C.

Pasteurizacion. Esta nos permite una mezcla libre de microorganismos patégenos, ayuda
a disolver los ingredientes, mejora el sabor y la calidad de almacenamiento, y hace que el
producto sea uniforme. La pasteurizacion de la mezcla puede ser hecha en tanques
pasteurizadores a 68-72°C/ 30 min o por el método continuo a 79°C / 25 s o0 a 83-85°C /
15 s.

Homogeneizacion. Su proposito es lograr una suspension estable y uniforme de la grasa,
mediante la reduccion del tamafio del globulo graso a 2 micrémetros o menos. La
homogeneizacion hace que la mezcla acorte su periodo de envejecimiento o maduracion, y
se bata facilmente, también hace que el helado tenga una textura suave, sin granulos de
grasa y que mejore las propiedades de almacenamiento. La homogeneizacion es mas
eficiente a temperaturas mayores de 63°C y la presion usada para una mezcla promedio
varia de 140 a 175 kg/cm®.

Almacenamiento. Una vez enfriada la mezcla es almacenada a 2-4°C durante 3-6 h o
hasta el dia siguiente. Durante la maduracion la grasa se solidifica, las proteinas y
estabilizadores absorben agua y aumenta la viscosidad de la mezcla manifestandose en
una mejor consistencia y resistencia al derretimiento del helado.

Los saborizantes y colorantes liquidos o en puré se agregan a la mezcla para helados,
inmediatamente antes de ser congelados.

Congelacion. Este proceso juega un papel muy importante en la calidad, palatabilidad y
rendimiento de los helados, consta de dos pasos que son: el congelamiento inicial con
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agitacién constante y el endurecimiento en la camara de congelacién. La congelacion
inicial se hace para lograr congelar la parte acuosa de la mezcla, de tal manera que forme
una gran cantidad de pequefios cristales de hielo y al mismo tiempo incorpore una
determinada cantidad de aire, que se conoce como sobreaumento.

La temperatura del helado después de la congelacion inicial varia de -1 a -9°C y en la
camara de congelacion llega —18 a —35°C para lograr el endurecimiento del helado, en
pocos minutos o hasta en 24 horas, dependiendo del tamafio del envase, pero por lo
general no debe pasar de 12 horas.

2.3.6 Sobreaumento. El sobreaumento en los helados es el volumen adicional que se
obtiene a partir de determinado volumen de mezcla. Esta diferencia es expresada en
porcentajes y se debe principalmente al aire incorporado durante el congelamiento inicial.
Después de endurecido el helado, este puede ser comercializado o almacenados en una
camara de congelacion a —18 y —25°C. Los helados no deben ser almacenados por mas de
dos semanas.

2.4 VALOR NUTRITIVO

La leche y sus derivados son considerados como una rica fuente de calcio, fosforo y otros
minerales esenciales en una adecuada nutriciéon (Arbuckle, 1977).

La unidad utilizada por los nutricionistas para la medicion de las necesidades alimenticias
del hombre y la cantidad de energia de los alimentos es la kilocaloria, y segun Arbuckle
(1977), la kilocaloria es la cantidad de calor requerido para elevar la temperatura de 1 kg
de aguaun 1 °C.

El contenido energético del helado viene del contenido de grasa, proteinas y carbohidratos
que contenga el mismo. La cantidad de energia esperada que proporcione la leche en
carbohidratos, grasas y proteinas son las siguientes: 1 g de carbohidratos proporciona
alrededor de 3.87 cal: 1 g de grasas cerca de 8.79 cal; 1 g de proteinas 4.27 cal, mientras
que los solidos no grasos contienen alrededor de 52% de lactosa y de proteina alrededor de
36%; y el aporte de los minerales y vitaminas energéticamente es nulo (Arbuckle, 1977).

El valor calorico total del helado segun Arbuckle (1997) depende del: porcentaje de
carbohidratos que incluye la lactosa, la agregacién de edulcorantes y el azucar presente en
frutas y saborizantes, porcentaje de proteina que incluye la proteina de la leche y otras
fuentes de proteina que pueden estar presentes en el helado, porcentaje de grasa de algunas
fuentes como la leche entera, la crema, emulsificadores, huevos o cocoa que puede estar
en la mezcla.



2.5 REEMPLAZANTES DE AZUCAR
2.5.1 “Nutrasweet”

Su nombre genérico es Aspartame, es un dipéptido o sea un compuesto de dos
aminoacidos: el acido aspartico y la fenilalanina. Estos aminoacidos no son dulces por
separado, pero al combinarse forman un dipéptido con un sabor aproximadamente 200
veces mas dulce que el azicar (NutraSweet Kelco Company, 1998).

Segun la Nutrasweet Kelco Company (1998) la fenilalanina es un aminoacido
indispensable para la vida y se encuentra en todas las proteinas. El acido aspartico es
también un aminoacido, y al igual que la fenilalanina se encuentra en verduras, frutas,
lacteos y cereales.

El “Nutrasweet” es bajo en calorias, se agrega a una amplia gama de alimentos y bebidas,
tiene sabor similar al azicar y aporta cuatro calorias por gramo, al igual que cualquier
proteina (NutraSweet Kelco Company, 1998).

2.5.2 “Sunett”

Este Endulcorante no se metaboliza en el cuerpo, no proporciona calorias y es excretado
por los rifiones. Extensivas pruebas muestran que no existe ningun efecto téxico de
animales y tiene una estabilidad excepcional en la aplicacion de los alimentos (Nutrinova,
1998).

El “Sunett” es estable a elevadas temperaturas y en ambientes acidos, como sodas
carbonatadas. Segun la Nutrinova (1998) el “Sunett” proporciona a los alimentos las
cualidades de: Optimo sabor, estabilidad en el endulzamiento, economia en el uso, alta
consistencia y calidad en el producto.

El “Sunett” se caracteriza por marcadas sinergias con otros edulcorantes: sinergia
cuantitativa con una potenciacion del dulzor y sinergia cualitativa con una mejor calidad
del sabor.

El sinergismo del “Sunett” y ‘“Nutrasweet” permite la disminucion de los costos de

2 . Y ) : .
produccion al reducir la cantidad necesaria de estos para obtener el mismo dulzor que si se
utilizara solamente uno de ellos.

2.5.3 Sorbitol

El sorbitol ha sido usado como un nutriente aceptable para los diabéticos, debido a su baja
absorcion intestinal y su metabolismo no insulidependiente: su uso en las comidas es



como humectante, y es usado como reemplazante de la sacarosa en la preparacion de
productos sin azacar (Grenby ef al., 1983).

Las aplicaciones alimentarias del sorbitol estan basadas en el uso de sus propiedades
especificas, como ser viscosidad y humectacién. Esto combina un poder endulzante
moderado con un sabor especial caracterizado por un efecto refrescante. El sorbitol se
combina bien con otros tipos de alimentos, como azucares, agentes gelificantes, albiminas
y grasas vegetales (Grenby ef al., 1983).

Las propiedades utilizadas difieren de acuerdo al uso del sorbitol en pequefias y grandes
proporciones para reemplazar el aziicar completamente. En el primer caso la ventaja del
sorbitol se basa en su propiedad principal como aditivo, que es también un humectante,
agente texturizador y anticristalizador. En el segundo, su valor recae en las propiedades
metabolicas como un reemplazante completo de la sucrosa en los alimentos sin azucar
como mermeladas, gomas y tabletas.

El jarabe de sorbitol es usado como alternativas al glicerol para la formulacion de helados:
Este jarabe a niveles de 3-5% permite la suavidad del helado en bajas temperaturas como
resultado del aumento de la fase liquida (Grenby et al., 1983).

2.5.4 Celulosa microcristalina

La celulosa microcristalina es utilizada en la industria de alimentacion; hecha por la
hidrolisis de la pulpa de madera purificada seguida de la separacion de la celulosa. Las
moléculas de la celulosa son rigidas y en cadenas completamente lineales de alrededor de
3000 unidades de D- glucopiranosil y asociados facilmente a las largas zonas de
confluencia (Fennema, 1996).

La celulosa microcristalina es estable a altas temperaturas y acidos. La mayor funcion de
la celulosa microcristalina es estabilizar las espumas y las emulsiones, reemplazar la grasa
y el aceite y controla el crecimiento de cristales de hielo. Es un ingrediente comun para
reducir la grasa en los helados y otros productos congelados (Fennema, 1996).

Segun Birch y Parker (1978), la celulosa microcristalina son formas de celulosa
ampliamente utilizadas en la preparacion de alimentos; su aroma, sabor y color son
practicamente despreciables y no sufren contaminacion microbiana. En la preparacion de
los alimentos presentan las siguientes propiedades: estabilizan las espumas y las
emulsiones, forman geles de textura cremosa, estabilizan los geles de pectina y almidon al
calentar, modifican las texturas, mejoran la adhesion, sustituyen a las grasas y aceites,
actian sobre el crecimiento de los cristales de hielo.



2.6 REEMPLAZANTES DE GRASA

Las grasas y aceites son componentes importantes de los alimentos por varias razones. En
primer lugar, por su contribucion a la ingesta diari_a de energia y, en segundo lugar, porque
proporcionan un agradable sabor y textura a los alimentos ( J&C, 2000).

A medida que crecia el interés de los consumidores por alimentos de reducido contenido
de calorias y grasa, las compaiiias alimentarias vieron la necesidad de disponer de nuevos
ingredientes.

Debido a la amplia variedad de caracteristicas funcionales que aporta la grasa a los
alimentos, se puede concluir que el "sustituto ideal de la grasa" no existe; sin embargo,
llevando a cabo una investigacion de tipo practico se puede valorar el papel de la grasa en
aplicaciones concretas. A partir de ese estudio fue posible desarrollar un sistema capaz de
emular las propiedades de la grasa, en esas especificas aplicaciones, con la finalidad de
reemplazarlas ( J&C, 2000).

Estos nuevos ingredientes aportan menos calorias a las formulas de comida, sin alterar el
sabor, textura en la boca, viscosidad u otras propiedades sensoriales.

2.6.1 “Simplesse”

Es un substituto de bajas calorias que se produce de la proteina de la leche o del huevo por
un proceso llamado microparticulacion. Al calentar las proteinas se coagulan formando un
gel. Este gel, tras el proceso de particulacion es de una forma esférica tan pequefia que la
lengua lo percibe como particulas fluidas con consistencia y cremosidad normalmente
asociadas a la grasa (Akoh, 1998)

Cada gramo del substituto de grasa, que es proteina hidratada (1cal/g), reemplazara a un
gramo de grasa (9 cal/g). Segun la Nutrasweet Kelco Company (1998) el “Simplesse”
tiene caracteristicas importantes para la elaboracion de helados bajos o reducidos en
calorias entre ellas estan: la interaccién con la superficie de la boca, interrupciéon de la
formacion de cristales grandes de hielo, retencién de agua, estabilidad y agregamiento,
estabilizacion de las celdas de aire, interaccién con saborizantes y aromatizantes e
hidrolisis y absorcion.

2.6.2 Maltodextrina

Son almidones modificados por hidrélisis enzimatica con la enzima alfa-amilasa. Estos
productos se utilizan principalmente como agentes de relleno en productos alimenticios
(IMSA, 2000).

Proporciona cuatro calorias por gramo y se derivan de las fuentes de carbohidratos como
maiz, papa, trigo y yuca, es usado como reemplazante de grasa y agente modificador de
textura. Sus aplicaciones incluyen comidas horneadas, productos lacteos, aderezos para



ensalada, margarinas, salsas, came procesada, postres congelados, bebidas, helados,
rellenos y productos extruidos.

2.7 INVESTIGACION EXPLORATORIA

La investigacion exploratoria es el paso inicial en una serie de estudios con el objetivo de
suministrar informacidn para la toma de decisiones. Esta investigacion esta disefiada para
obtener un analisis preliminar de la situacién con un gasto minimo de dinero y tiempo. Se
emplean enfoques amplios y versatiles; estos incluyen fuentes secundarias (informacion
de bibliotecas, censos entre otras) de datos, observacion, entrevistas con expertos e
historia de casos. El propésito de esta investigacion es formular hipétesis con relacion a
problemas u oportunidades potenciales presentes en la situacion de decision (Kinnear y
Taylor, 1998).

2.8 PRUEBAS SENSORIALES
2.8.1 Grupos focales

Alrededor del 92% de las empresas en los Estados Unidos de América utilizan el grupo
focal en su investigacion de mercados. Un grupo focal puede definirse como una discusion
interactiva vagamente estructurada dirigida por un moderador entrenado, con un pequefio
grupo de encuestados (Kinnear y Taylor, 1998).

Segun Kinnear y Taylor (1998) algunas caracteristicas de un grupo focal son las
siguientes:

= El tamafio del grupo puede ser entre 10 o 12 personas para una investigacioén sobre
bienes de consumo.

= La mayoria de investigadores consideran que una seleccién cuidadosa de los
encuestados es esencial para el éxito del grupo focal y la principal caracteristica de
los miembros del grupo es haber tenido una experiencia adecuada con el objeto o
tema que se esta analizando.

= Una entrevista de grupo focal tipica dura entre 1.5 y 2 horas. Este periodo es
necesario para establecer una buena relacidén con los encuestados y explorar con
detenimiento sus creencias, sentimientos, ideas y percepciones sobre el tema de
analisis.

= El ambiente fisico es muy importante para la efectividad de la seccion del grupo.
La atmosfera debe producir un sentimiento de relajacion, de manera que fomente
comentarios informales y espontaneos.
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= Los grupos focales son mas rapidos y menos costosos que los esfuerzos de una
investigacion cuantitativa. Los grupos focales pueden administrarse en unas
cuantas semanas.

= FEl papel del moderador es de gran importancia para el éxito de la técnica de un
grupo focal. Los moderadores altamente calificados pueden garantizar que se
establezca una armonia adecuada con los encuestados, que la discusion se oriente a
campos relevantes, que no se presente sesgo en los hallazgos y que el grado de
indagacion y la profundidad de compresién sean suficiente para lograr los
objetivos de la investigacion.

En comparacién con otras técnicas de recoleccion de datos, la entrevista de grupos focales
segun Kinnear y Taylor (1998) tiene las siguientes ventajas especificas:

Sinergia. El efecto combinado del grupo genera una gama mas amplia de informacion,
compresion e ideas que pueden producir una acumulacién de respuestas de varios
individuos, cuando estas se obtienen en forma privada.

Crecimiento rapido. En una situacion de entrevista de grupo puede presentarse el efecto
de unirse a los ganadores, en el sentido que un comentario hecho por un individuo, con
frecuencia genera una cadena de respuesta de otros participantes.

Estimulo. Por lo general, después de un breve periodo de introduccion, los encuestados
entran en ambiente. Desean expresar sus ideas y exponer sus sentimientos, a medida que
aumenta en el grupo el nivel de entusiasmo sobre el tema.

Descubrimiento casual. El hecho de que alguna idea ocurra inesperadamente se presenta
con mayor frecuencia en una entrevista de grupo que en una individual.

Estructura. La entrevista de grupo permite una mayor flexibilidad que la individual, tanto
en lo que se refiere a los temas cubiertos como a la profundidad con la cual se tratan.

Velocidad. Como se entrevistan varios individuos al mismo tiempo, la entrevista de
grupos acelera el proceso de recoleccion y analisis de datos.

Una gran desventaja de los grupos focales es que la persona que toma las decisiones no
puede utilizar la evidencia como forma de investigacion concluyente, ya que la muestra no
es representativa del segmento objetivo, en el sentido de que no pueden hacerse
afirmaciones cuantitativas con respecto a los hallazgos de la investigacion y la evidencia
en si depende bastante de la experiencia y percepcion del moderador y otros observadores.
Los grupos focales, son técnicas de investigacion exploratorias muy valiosas para generar
hipotesis sobre problemas y oportunidades, facilitando el desarrollo de una exposicion
clara del problema de decision, y estimulando el proceso creativo a fin de formular
cursos de accion alternativos (Kinnear y Taylor, 1998).
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2.9 INVESTIGACION DESCRIPTIVA

Esta disefiada para suministrar informacion para la evaluacion de cursos alternativos de
accion. Segun Kotler y Armstrong (1994), la investigacion descriptiva es utilizada para
definir el perfil del consumidor de un producto o servicio, estos perfiles pueden utilizar
caracteristicas demograficas, conductuales, geograficas y psicograficas, al mismo tiempo
ayuda a conocer el tamafio del mercado, el poder adquisitivo de los consumidores y la
posible participacién del producto o servicio en el mercado.

La investigacion descriptiva comprende un proceso sistematico y objetivo a través del cual
se toma una muestra del mercado objetivo y miden sus respuestas, utilizando una técnica
estructurada de recoleccion de datos. La fuente de datos primarios pueden incluir:
encuestados, situaciones analogas y de la experimentacion (Kinnear y Taylor, 1998).

Segun Kinnear y Taylor (1998) los datos que se logran obtener de los encuestados son:

Comportamiento anterior. Un estudio de investigacion de mercados puede recolectar
evidencias sobre el comportamiento de un encuestado con respecto a la compra y al uso de
un producto o una marca, con el proposito de predecir el comportamiento futuro.

Actitudes. Los datos de actitudes se utilizan para identificar segmentos de mercado, para
desarrollar estrategias de posicionamiento y para evaluar programas publicitarios. Una
actitud tiene tres componentes principales: un componente Cognoscitivo, que es el
conocimiento que una persona posee acerca del objeto de su interés, asi como su rapidez o
durabilidad, un componente Afectivo, es decir los sentimientos de una persona acerca del
objeto, como bueno o malo y el componente Comportamiento, que es la disposicién
favorable de una persona para responder al objeto con su comportamiento.

Caracteristicas del encuestado. Implica descripciones de los encuestados con base en
determinadas variables de interés incluidas las caracteristicas demograficas, conductuales
y psicoldgicas. Para muchos productos, se ha encontrado que variables de esta naturaleza
estan correlacionadas con el comportamiento de compra. Ademas, se ha descubierto que
las variables como ser la edad, sexo, tamafio de la familia, ingreso, ocupacion y nivel
educacional, son ttiles en la estratificacion y validacion de la muestra.

Los cuatro tipos de enfoque de comunicacién disponibles para obtener datos de los
encuestados son: entrevista personal, telefonica, correo y en disquete de computador.

Entrevista personal. Alrededor de un 91% de las empresas en los Estados Unidos de
América utilizan este tipo de entrevista en sus investigaciones de mercado. La entrevista
consiste en que un entrevistador formula preguntas a uno o mas encuestados en una
situacion cara a cara. La tarea del entrevistador consiste en establecer comunicacion con el
encuestado o los encuestados, formular las preguntas y registrar las respuestas. Las
preguntas deben formularse en forma clara y registrarse con exactitud.
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2.10 PLAN ESTRATEGICO

Planeacion estratégica es el proceso que permite crear y conservar el encuadre estratégico
de las metas y capacidades de la organizacion ante las oportunidades de mercadotecnia
cambiantes. En este plan se define la mision, visién, objetivos, metas, cartera de negocios
y las estrategias de crecimiento a seguir por parte de la empresa (Kotler y Armstrong,
1994).

Segun Kotler y Armstrong (1994), un plan estratégico obliga a la empresa a afinar sus
objetivos y politicas, ayuda a coordinar mejor las actividades de la empresa y ofrece
normas mas claras para controlar el rendimiento. Una buena planificacion permite que la
empresa anticipe y responda con rapidez a los cambios del entorno y que se prepare mejor
para las situaciones inesperadas. Este plan incluye los objetivos a largo plazo, las
principales estrategias de mercadotecnia que se usaran para alcanzarlos y los recursos que
se requeriran.

La planeacion estratégica establece el escenario para el resto de los planes de la empresa;
permite definir con claridad la mision de la empresa, los objetivos que la sustentan, una
cartera de negocios estables y la coordinacién de las estrategias funcionales. A nivel
corporativo la empresa define primero sus propositos generales y su mision. Luego dicha
mision detalla los objetivos que la sustentan y que guian a la empresa entera. A
continuacion, se decide cual sera la mejor cartera de negocio y de los productos para la
empresa y la cantidad de apoyo que se le debe ofrecer a cada uno de ellos. A su vez, cada
unidad de negocios y de productos debe preparar planes de mercadotecnia vy
departamentales detallados que respalden el plan general de la empresa (Kotler y
Armstrong, 1994).

Toda empresa existe para lograr algo. Inicialmente, tiene un proposito o mision clara, pero
con el tiempo la claridad de esa mision puede ir borrandose conforme la organizacion
crece y va incluyendo productos y mercados nuevos (Kotler y Armstrong, 1994).

La mision es como una mano invisible que guia a los miembros de la organizacion de
modo que puedan trabajar de manera independiente y, también en colectividad para
alcanzar las metas globales de la organizacion. La definicion de la mision debe orientarse
al mercado. Es mejor definir los mercados de un negocio que los productos o las
tecnologias. Los productos y las tecnologias, con el tiempo se quedan atrasados, pero las
necesidades basicas del mercado pueden durar para siempre. La mision de la empresa se
tiene que desmenuzar mediante objetivos detallados que respalden cada uno de los niveles
administrativos (Kotler y Armstrong, 1994). Las metas debe ser especificas, realizables y
cuantificables a corto, mediano y largo plazo y servir de apoyo a los objetivos.

Las estrategias de mercadotecnia son formuladas a efecto de respaldar los objetivos y
metas a corto, mediano y largo plazo. Normalmente se utilizan nueve estrategias; tres de
crecimiento (penetracion de mercado, desarrollo de nuevos productos y desarrollo de
mercados), tres de integracion (regresiva, progresiva y horizontal) y tres de diversificacion
(concéntrica, horizontal y conglomeracion).
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Esta diferencia en la tendencia de ventas de la Delta y el Zamorano puede ser debida a la
distinta zonas geograficas que abarcan las empresas, el Zamorano solamente vende en su
puesto de ventas ubicado en el Valle del Zamorano, mientras la Delta tiene un cobertura a
nivel nacional.

4.4.1.2 Sabores y contenido netos. Vainilla y chocolate son los sabores con mas rotacioén
de las marcas de helados en Tegucigalpa (Cuadro 11).

Cuadro 11. Sabores de las marcas de helados presentes en Tegucigalpa.

MARCAS SABORES
®Vainilla, Napolitano.

Dean’s

Delta Napolitano, Chocolate, Ron con pasas, Vainilla, Fresa, Pifia,
Pistascho, Banano, Mora.

Dos Pinos Fresa, Vainilla-Chocolate, Crema-Chip, Fresa-Limon-Vainilla,
Vainilla-Caramelo.

Eskimo Napolitano, Ron con pasas, Vainilla, Crema-Chip, Crema-Galleta,
Vainilla, Fresa, Eskifrutas.

Holanda Chocolate, Fresa, Vainilla, Napolitano, Capuchino.

Kobs Chocolate, Vainilla, Ron con pasas, Coco, Choco-Chips, Veteado
de Chocolate, Fresa, Crema-Limodn, Pistacho, Pifia, Uva.

Nevada Chocolate, Vainilla, Napolitano, Fresa.

Oso polar Vainilla, Ron con pasas, Napolitano, Crema-Galletas, Ron popo,
Pistacho, Chocolate, Veteado de chocolate, Veteado de fresa, Fresa,
Pistacho,

Raimbow Vainilla, Chocolate, Napolitano, Pistacho, Vainilla-Fresa, Naranja,
Veteado de chocolate.

TCBY Vainilla, Chocolate, Pistacho, Veteado de fresa, Melocotdn,
Chocolate blanco

® Sabores en negrillas son los mas vendidos.

El helado se lanzaria al mercado en presentaciones de 1.893 y 0.473 litros ya que son los
contenidos netos que segun la gerencia de la Planta de Lacteos del Zamorano mandara a
las plazas de ventas de Tegucigalpa. Al aplicar el sobreprecio de 10% al helado reducido
en calorias en relacion al precio del helado control se venderia el contenido neto de 1.893
litros a L. 60 .5/litro, mientras el de 0.473 litros a L. 16.7/litro.

En el Supermercado La Colonia # 1 la marca (Cuadro 12) con los precios mas bajos en
todas las presentaciones, excepto la de 1.893 litros es la Oso Polar, lo que demuestra
claramente que dicha marca, esta orientada a un perfil de consumidor con un menor poder
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adquisitivo que al de las otras marcas. Existen cuatro marcas en la presentacion de 1.893
litros con precios menores al helado reducido en calorias, sin embargo, en el contenido de
0.473/ litros el Zamorano seria la marca con menor precio en este supermercado.

Cuadro 12. Precios en Lempiras de las marcas presentes de helados en Supermercado La
Colonia # 1, el 10 de septiembre del 2000.

Marca litros
3.785 1.893 0.946 0473 0.25 0.1

Delta 0495 5995 32.55 20.65 4.61
Dos pinos 4995 35.25

Eskimo 96.65 57.55 2995 18.15 11.25
Holanda 63.25 40.55

Oso polar 81.25 58.75 28.75 17.65 10.65
Rainbow 89.45 61.65 3245 19.65 3.95

Los precios de los helados en La colonia # 1 son mas bajos que en el Club de bodega
“Stock” (Cuadro 13) lo que explica que la Holanda y Dos Pinos consideran que los
consumidores que visitan a La colonia o “Stock” tienen diferentes poderes adquisitivos.

El Zamorano en la presentacion de 1.893 litros tendria un precio (L.60.5) promedio entre
las marcas actuales que tienen ese contenido neto en el Club de bodegas “Stock”, y un
precio (L. 16.7) para la presentacion de 0.473 litros muy por debajo del TCBY.

Cuadro 13. Precios en Lempiras de las marcas presentes de helados en el Club de bodega
“Stock™, el 10 de septiembre del 2000.

Marca litros
1.893 0.946 0.473
Holanda  65.00 42.00
Dos Pinos 60.90 38.85
TCBY 54.00 27.00

La marca Dean’s y Nevada (Cuadro 14) solamente se encontraron en el Club de bodega
“Prices smart”, lo que muestra que estas marcas han realizado una distribucién poca
agresiva al mercado local.

En el contenido neto 0.473 litros el helado reducido en calorias del Zamorano podria tener
una ventaja en precio (L. 16.7) al helado Nevada.
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Cuadro 14. Precios en Lempiras de las marcas presentes de helados en “Prices smart” el
10 de septiembre del 2000.

Marca litros
1.893 0.473
Dean'’s 69.95
Dos Pinos 49.95
Nevada 26.95

La marca TCBY es un helado de yogurt y tiene los precios mas altos (Cuadro 15) del
mercado local, llegando a costar L..20.00 / 0.089 litros, que equivaldria a L.224.72/litro.

Esta marca sirve el helado recién sacado de la maquina y en presentaciones de Tetra Pack

ambas caracteristicas del producto aumentan su valor agregado.

Cuadro 15. Precios en Lempiras de presentaciones de helados en TCBY del Mall
Multiplaza el 10 de septiembre del 2000.

TCBY | 0.237litros ] 0.148litros | 0.089litros

PRECIO 34.00 28.00 20.00

En la plaza de ventas de Holanda (Cuadro16) en el Mall Multiplaza tiene sus productos a
menor precios que en las demas plazas de ventas, el contenido neto de 1.893 litros tiene
una diferencia de precios de 8 Lempiras menos (12%) con respecto al vendido en “Stock™.

En la presentacién de 1.893 litros el Zamorano tendria mejor precio (L.60.50) en
comparacton con la marca Holanda excepto en su propio puesto de ventas del Mall
Multiplaza.

Cuadro 16. Precios en Lempiras de presentaciones de helados en Holanda del Mall
Multiplaza el 10 de septiembre del 2000.

PLAZA | 1.893litros
Holanda 57.00
“Stock” 65.00
Colonia 63.25

Maxi supermercado 62.80
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TCBY y la Kobs tienen un mayor nimero (Cuadro 17) de plazas en Tegucigalpa y por lo
tanto un mejor desarrollo de mercados que las marcas nacionales Delta y Oso Polar que
solamente cuenta con una sola plaza princtpal

Cuadro 17. Plazas de las marcas HOLANDA, TCBY Y KOBS en Tegucigalpa el 10 de
septiembre del 2000.

MARCA PLAZAS

HOLANDA |Plaza Miraflores, Mall Multiplaza y Centro comercial Los Castafios.

KOBS Centro comercial Los Castafios, Mall Multiplaza, Colonia Kennedy,
Colonia Toncontin y Colonia Palmira.
TCBY Mall Multiplaza, Colonia La Reforma, Colonia Kennedy, Gasolinera

Texaco de la presidencial y en Diunsa.

4.4.2 Investigacion descriptiva

La investigacion descriptiva a través de una encuesta personal (Anexo 4) realizada en
Tegucigalpa (325 encuestas) sirvié para definir el perfil del consumidor que tendra el
helado reducido en calorias. Estos perfiles pueden utilizar caracteristicas demograficas,
socioecondmicas, geograficas y psicograficas, al mismo tiempo ayuda a conocer el tamafio
del mercado, el poder adquisitivo de los consumidores y la posible participacion del
producto o servicio en el mercado.

Dos de cada tres personas encuestadas (Figura 3), compran el helado en funciéon de su
sabor, mientras que uno de cada diez cree que lo mas importante es el precio, por lo que la
mayor preocupacion en la elaboracion del helado fue su sabor.
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SABOR TEXTURA PRECIO MARCA

Consideracion

Figura 3 .Criterio mas importante en la compra de helados en Tegucigalpa.

Uno de cada dos personas (Figura 4) encuestadas prefirieron el sabor de vainilla o
chocolate, por lo que la primera linea de sabor del helado reducido en calorias seria de
vainilla.

Consumidores,%

Sabores

Figura 4. Sabores preferidos de helados en Tegucigalpa

Un 82% (Figura 5) de las 325 personas encuestadas tienen como sus marcas preferidas
empresas extranjeras, y de estas destacan TCBY y Dos Pinos.
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El Zamorano cuenta con un bajo posicionamiento en el mercado de helados en
Tegucigalpa.

TCBY Dos Pinos  Holanda  OsoPolar Zamorano Delta Eskimo
Marcas

Figura 5. Marcas preferidas de helados en Tegucigalpa.

Los encuestados optan un 71% por consumir helados en tamafios menores de 0.5litros
(Figura 6). El contenido neto de 0.473 cuenta con una preferencia de 35% y coincide con
los planes de la gerencia de Lacteos en cuanto a presentaciones por lo que seria uno de los
contenidos netos iniciales del helado reducido en calorias.

El 60% de las personas encuestadas prefirieron el empaque de plastico, por lo que El
Zamorano puede continuar utilizando su linea de plasticos para el helado reducido en
calorias.
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Figura 6. Presentacion preferible del helado en Tegucigalpa.

4.5 ANALISIS SENSORIAL

Sensorialmente se evalud el helado reducido en calorias a traveés de dos pruebas afectivas,
primero por grupo un focal en el Zamorano y seguido por una prueba de preferencia en
Tegucigalpa.

4.5.1 Grupos focales

De las tres secciones de grupos focales (Cuadro 18) el tratamiento de 6% grasa y 8%

azucar fue el que obtuvo mejor aceptacion.

Cuadro 18. Resumen de los tres grupos focales para los seis tratamientos de helado
reducido en calorias.

Grasa , Azucar | Comentario generalizado

9% 10% | Buen sabor, textura agradable, sensacion a grasa, buen dulzor.
9% 8% Buen sabor, textura agradable, sensacion a grasa, poco dulzor.
6% 10% Buen sabor, textura agradable, sensacion de frescura, buen dulzor.
6% 8% Buen sabor, textura agradable, sensacion de frescura, buen dulzor.
3% 10% Sabor amargo, cristales de hielo, sensacién acuosa poco dulzor.
3% 8% | Sabor amargo, cristales de hielo, sensacion acuosa, poco dulzor.

Los tratamientos de 9% de grasa obtuvieron excelentes caracteristicas, sin embargo fueron
superados por la sensacion de frescura de los de 6% de grasa en los cuales los
reemplazantes de grasa pudieron sustituir las propiedades organolépticas de la misma.




Los helados con 3% de grasa tuvieron un sabor amargo y poco dulzor por la mayor
cantidad de reemplazantes de grasa y azicar especialmente Maltodextrina que provoca
una sensacion aspera en la garganta. Los cristales de hielo son debidos a la poca cantidad
de grasa y por ellos se tiene una percepcion acuosa del helado.

4.5.2 Prueba de preferencia

Se aplico la encuesta a 320 personas (208 mujeres y 112 hombres), a las cuales se les
pregunto su preferencia por el helado control o el helado reducido en calorias.

Con una probabilidad de 0.2 para X*=1.8 podemos negar la hipotesis nula ( Anexo 4), con
una probabilidad de 0.05% por lo tanto no existe diferencia significativa entre el helado
control y el reducido en calorias.

En la prueba de preferencia un 46.25% (148 personas) de las 320 personas encuestadas
escogieron el helado reducido en calorias de las cuales la mitad (Figura 10) lo prefirié por
su sabor y un 30% por su sensacion de frescura.
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Consumidores,%

Caracteristica de preferencia

Figura 10. Razén de escogencia del helado reducido en calorias en la prueba de
preferencia en Tegucigalpa.

4.6 PLANEACION ESTRATEGICA

A continuacion se describe la planeacion estratégica del helado reducido en calorias,
definiendo la misidn, vision, objetivos, metas, analisis FODA y estrategias.



MISION

Ofrecer a los consumidores de Tegucigalpa y el Zamorano un helado reducido en calorias
de buena calidad y a un precio accesible.

VISION

Tenemos la doble y simultanea responsabilidad de suministrar entrenamiento practico a
los estudiantes en las diferentes carreras y niveles académicos con campos de
especializacion afines a las areas de trabajo de la unidad, operando en cada una de ellas
bajo una filosofia experimental basado en el concepto de cadenas de valor, buscando en
ello la maximizacion de los margenes de contribucion financiera, las oportunidades de
aprendizaje v la ecoeficiencia de las actividades de entrenamiento-produccion de la
unidad.

OBJETIVOS

Corto plazo

El helado de vainilla reducido en calorias formara parte de la cartera de negocios de la
Planta de Lacteos del Zamorano.

Aumentar las utilidades de la Planta de Lacteos del Zamorano.
Crear nuevas lineas (sabores diferentes a vainilla) de helado reducido en calorias.
Mediano plazo

1. Identificacion de nichos de mercados potenciales que permitan optimizar la rotacion
del helado de vainilla reducido en calorias.

Largo plazo

1. El helado de vainilla reducido en calorias se convierta en uno de los productos
estrellas dentro de la cartera de negocios de la Planta de Lacteos del Zamorano.

METAS

Corto plazo

1. El lanzamiento del helado de vainilla reducido en calorias en la planta de Lacteos del
Zamorano se lleve a cabo en marzo del afio 2001, y conforme un 30% de la

produccion de helados anual.

2. En Septiembre del 2001 hacer el lanzamiento de los sabores de chocolate y ron con
pasas.
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3. Para el afio 2001 vender en Tegucigalpa 2592 litros de helado de vainilla reducido en
calorias, a manera que aumente un 11.3% (Anexo 6) las utilidades en ventas de
helados de la planta de Lacteos del Zamorano.

Mediano plazo

1. Aumentar en el 2002, 100% las ventas de helado reducido en calorias desarrollando
nuevos nichos de mercado en Tegucigalpa.

2. Desarrollar otras presentaciones diferentes en sus contenidos netos a los actuales.
Largo plazo

1. El 40% de la produccion total de helados deberia ser de la linea de reducciéon en
calorias a mas tardar en junio del 2004.

FODA

FORTALEZAS

El posicionamiento de los productos lacteos del Zamorano.
La mano de obra estudiantil con que cuenta el Zamorano.
OPORTUNIDADES

La cantidad de personas y su preocupacion por los alimentos que consumen esta
aumentando rapidamente en el mercado nacional.

Actualmente no existe en el mercado meta, ningtin helado reducido en calorias.
DEBILIDADES
No poder mantener constantemente una oferta uniforme en el mercado.

Por ser producto del Zamorano no se le podria dar la promocion y publicidad necesaria
para su lanzamiento y establecimiento en el mercado.

Falta de homogeneidad en el etiquetado y empaque.
Ausencia de controles y politicas de calidad.
AMENAZAS

La posibilidad que un competidor introduzca al mercado nacional una linea de helados
reducidos en calorias u otro sustituto del producto.
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ESTRATEGIAS

E1= Desarrollo del producto, introduciendo al mercado de Tegucigalpa selectivamente en
algunas plazas y en el puesto de ventas del Zamorano para la comunidad del Valle del
Zamorano y sus visitantes el helado reducido en calorias.

E2= Diversificacion concéntrica ofreciendo el helado reducido en calorias en dos
presentaciones ( 1.893 y 0.473 litros) dandole opcion al consumidor segun la ocasion y su
poder adquisitivo seleccionar a su conveniencia.

E3= Desarrollo de mercado, diversificacion a diferentes tipos de comerciantes detallistas,
como ser algunos supermercados(La Colonia, Maxi supermercados) selectos de la zona
urbana, clubes de bodegas (“Stock”, “Price smart”) y ciertos hoteles privilegiados de la
capital (Princess, Intercontinental) en presentaciones a este ultimo diferentes a los
negocios antes mencionados.

E4= Desarrollar nuevas lineas de producto a diferentes sabores, y asi maximizar el
namero de opciones por linea y presentacion al consumidor final en chocolate y ron con
pasas.

E5= Aplicar pruebas de mercadeo concediendo periddicamente degustaciones, y algin
tipo de promociones en algunos supermercados selectos por bandeo o paquete.



20

4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 ANALISIS TECNICO

Se realizaron seis tratamientos (Cuadro 2); con tres niveles de grasa y dos de aziicar con el
objetivo de observar las diferencias técnicas sensoriales y econémicas del helado al ir
reduciendo la grasa y el aziicar, teniendo como control un helado de 12% grasa y 15%
azucar.

Cuadro 2. Sobreaumento y Soélidos Totales de los seis tratamientos de helados reducidos
en calorias.

(%) TRATAMIENTOS

1 2 3 4 5 6 Control
GRASA 3 3 6 6 9 9 12
AZUCAR 8 10 8 10 8 10 15
Sélidos totales 34.2  35.3 32 32.8 32.2 333 371
Sobreaumento *70 71 75 76 80 82 83

*Es el promedio de las tres tandas realizadas a 30 minutos en la maquina para helados.

Los tratamientos tuvieron el comportamiento esperado (Cuadro 2), a mayor porcentaje de
grasa y azicar presentaron mejor sobreaumento, puesto que la grasa y azicar son los
componentes que mas contribuyen a esta propiedad de los helados. Lo dicho
anteriormente explica que los tratamientos con igual porcentaje de grasa pero mayor
cantidad de azucar alcanzaron mayor sobreaumento que los de menor porcion de azicar.

Todos los tratamientos tuvieron los solidos totales dentro de un rango aceptable (30-35%),
lo que facilita a tener un buen sobreaumento, sin embargo, solo los tratamientos de 9%
grasa con 8 y 10% de aziicar alcanzaron un sobreaumento similar al del helado control es
decir 80%.
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El anélisis estadistico (Anexo 4) del sobreaumento de las tres tandas realizadas en cada
uno de los seis tratamientos nos da la separaciéon de medias (Cuadre 3), en donde se
observa que los tratamientos con 9% de grasa son los que tienen mejor sobreaumento. El
modelo obtuvo un R- cuadrado alto (Cuadro 4) y un coeficiente de variacion aceptable ya
que fue menor de 15%.

Cuadro 3. Separacion de medias del sobreaumento de los seis tratamientos.

Media Tratamiento
A 832 Control
A 82.33 6
A 80.33 5
B 76.05 4
B 75.67 3
C 70.67 2
C 70 1

Cuadro 4. Parametros estadisticos del sobreaumento de los seis tratamientos.

R-Cuadrado Coeficiente Media
Variacion Sobreaumento
0.941263 1987616 75.00

4.2 ANALISIS NUTRICIONAL

A continuacion se presenta un analisis nutricional de los tratamientos con base en su
formulacion ( Cuadro 5):
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Cuadro 5. Datos nutrimentales de los seis tratamientos de helados reducidos en calorias.

TRATAMIENTOS
1 2 3 4 5 6 Control

GRASA (%) 3 3 6 6 9 9 12

AZUCAR(%) 8 10 8 10 8 10 15
Grasa (calorias) 1758 1758 4395 4395 7032 7032 10548
Proteina (calorias) 23.13 23.13 23.13 2313 23.13 2313 18.19
Carbohidratos (calorias) 8421 9422 7468 8469 715 8151 802
Calorias / 100g 12490 134.90 141.8 151.80 164.90 175.00 203.87
Reduccion de calorias (%) 38.80 33.90 30.50 2590 19.10 14.20 0.00

El tratamiento 6 y 5 no se consideraron helados reducidos en calorias (Cuadro 5), pues no
reducen en 25% las calorias del helado control, el resto de los tratamientos como era de
esperarse a menor porcentaje de grasa y azicar, obtuvieron menos calorias por porcion.

4.3 ANALISIS ECONOMICO

Se calcularon los costos de materiales, mano de obra e indirectos de fabricacidn del helado
reducido en calorias para una tanda de 15kg (Cuadro 6). Los costos de materiales
representan en todos los tratamientos cerca de 78% de los costos totales. El tratamiento 3
y 4 tuvieron costos por litro mas bajos de L. 14.84 y de L. 15.05 teniendo un aumento de
17 y 19% del costo del helado control (12.67 Lempiras/litro) respectivamente.

Cuadro 6. Distribucion de costos de los seis tratamientos del helado reducido en calorias.

Costo ° Cif

Materiales Costo Costo totalCosto/
TRATAMIENTOS (L) Mano de obra (L.) (L.) (L) litro.
6 318.71 51.74 38.44 408.88 15.14
5 325.04 51.74 38.44 415.21 15.38
4 299.07 49.82 37.01 385.90 14.84
3 304.39 49 82 37.01 391.22 15.05
2 318.55 49 82 37.01 40538 15.59
1 323 .58 49 82 37.01 41041 15.79

9 Costo indirecto de fabricacion.

El calculo de los ingresos (Cuadro 7) se hizo para la produccion de 15kg de mezcla para
helados y con un sobreprecio de 10% (L.29.7/litro) del precio control (L.26.7/litro).

3010/



23

Cuadro 7. Resultados econdémicos de los seis tratamientos del helado reducido en calorias.

Tratamientos Ingreso (L.) Costo total(L.) Beneficio(L.) | “Usv(%)
6 801.90 408.89 393.02 49.01
5 801.90 415.22 386.69 48.22
4 772.20 385.90 386.30 50.03
3 772.20 391.22 380.98 49.34
2 772.20 405.38 366.82 47.50
1 772.20 410.41 361.79 46.85

? Utilidad sobre ventas.

En los tratamientos 6 y 5 se observaron los mayores beneficios econémicos debido a su
mayor sobreaumento, sin embargo el 3 y 4 tuvieron las mas altas utilidades sobre ventas
50.03 y 49.34%, respectivamente.

Tomando como base el precio de L.29.70/litro del helado reducido en calorias y el costo
del tratamiento 3 que fue escogido por el grupo focal (6% grasa y 8% azucar) de
L.15.00/litro, se presenta un analisis de sensibilidad de la utilidad sobre ventas en
diferentes escenarios (Cuadro 8).

Cuadro 8. Analisis de sensibilidad de la utilidad sobre ventas del helado reducido en
calorias con 6% de grasa y 8% de azucar.

Costo/litro(L)
13.50 14.30 15.05 15.80 16.50
°USV (%)
32.7 58.7 56.5 54.2 519 496
31.2 56.6 543 51.9 495 471
Precio /litro(L.)29.7 54.4 52.0 49.5 470 444
28.2 52.0 495 46.8 442 415
26.7 49.5 46.8 44.0 412 384

¢ Utilidad sobre ventas.

Si el helado reducido en calorias se llegara a vender al mismo precio que el helado control
es decir a L..26.70 /litro y los costos por litro aumentaran en un 10% (L.16.5 /litro), aun asi
la utilidad sobre ventas (Cuadro 8) es alta 38.4%.
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El helado reducido en calorias a un costo porlitro mayor del 10% (L.16.5/litro) y al precio
del helado control (L. 26.7/litro) presenta rentabilidad sobre costos alta de 79.8%

(Cuadro9).

Cuadro 9.Anélisis de sensibilidad de la rentabilidad sobre costos del helado reducido en
calorias con 6% de grasa y 10% de azucar.

Costo L./litro

13.5 14.3 15.05 15.8 16.5

“RSC
32.7 119.5 112.8 107.2 102.1 97.8
312 114.0 107.6 102.3 97.4 933
Precio 29.70 108.5 102.4 97.3 92.7 88.8
L./litro  28.2 103.0 973 92.4 88.0 843
26.7 97.6 92.1 87.5 833 79.8

*Rentabilidad sobre costos.

En el analisis marginal (Cuadro 10) del helado reducido en calorias se obtuvo una tasa de
retorno marginal (aumento de beneficio/ aumento de costos) que tiende a infinito, debido a
que el pasar del helado control al reducido en calorias hay un aumento en beneficio y una
disminucién en costos, por lo que el helado control es una opcidon dominada del helado
reducido en calorias.



Cuadro 10. Analisis marginal del helado control y reducido en calorias.

TRATAMIENTOS
Helado reducido
CONCEPTO Helado en calorias
control (Tratamiento 3)
Rendimiento (litros) 27.00 26.40
Precio ( L/litro) 26.70 29.70
Beneficio bruto 720.90 784.08
Costos variables (L.)
Materiales 330.20 304.39
Mano de obra 51.74 49 .82
*CIF 38.44 37.01
Costo total (L.) 420.38 391.22
Beneficio neto (L./ 15kg de mezcla) 300.52 392.86
Tasa de retorno (%) Tiende a infinito

*Costo indirectos de fabricacidn.

4.4 ANALISIS DE MERCADO
4.4.1 Investigacion exploratoria

4.4.1.1 Demanda. Para realizar la investigacion exploratoria se tomaron las ventas
(Figura 1) de helados de la planta de Lacteos del Zamorano de 1998 y 1999.

El mes con menor demanda de helado es noviembre (L.21, 027.0) le sigue enero y abril
mientras junio y julio son los meses de mayor ventas mensuales.



26

[ PRI

60 -1 e 2 o

50 sl W

40 : \ Y i
! / 46.00 : \ /

. % i

. _

Ventas en miles de Lempiras

{—0—- 1998 —&— 1999 PROMEDIO

o o o v o O © O S & &
& & & $ &S N X
& & F Y Y T &S
Q{V had o) <& \b
Mes & L9

Figura 1. Ventas de helados de la Planta de Lacteos del Zamorano de 1998-1999.

Comportamiento diferente de la demanda en relacidon a la del Zamorano muestran los
volumenes de ventas de la Empresa de helados Delta (Figura 2) en donde los meses con
mayor ventas son enero, marzo y diciembre, y los de menor ingresos son junio y
noviembre coincidiendo este ultimo con el de menor ventas en el puesto de ventas del
Zamorano.
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La situacion de mercadotecnia actual describe el mercado meta y la posicién que ocupa la
empresa dentro del mismo es decir informacion sobre el mercado, la actuacion del
producto, la competencia, y la distribucion. Se requiere que el administrador considere las
principales amenazas, oportunidades, debilidades y fortalezas que podria enfrentar el
producto en el futuro. El propésito es que el administrador se adelante a circunstancias
importantes que podrian tener repercusiones en la empresa (Kotler y Armstrong, 1994).
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3. MATERIALES Y METODOS

3.6. UBICACION

El estudio se llevo a cabo en dos lugares, la elaboracion del helado y el grupo focal se
realizd en la Planta de Lacteos del Zamorano, ubicado en el valle del Zamorano. La
investigacion exploratoria y la prueba de aceptacion y preferencia se hizo en la ciudad de
Tegucigalpa. Ambos lugares se encuentran en el departamento de Francisco Morazan,
Honduras.

3.7. MATERIALES EN ANALISIS TECNICO
53.7.5. Ingredientes

Leche descremada al 0.02% de grasa.

Crema de 45 — 54% de grasa.

Azacar de cafia (sacarosa).

Leche descremada en polvo.

Reemplazante de grasa lactea “Simplesse Dry 100”.
Maltodextrina.

Celulosa microcristalina.

Sorbitol.

Estabilizador.

10. Edulcorante sintético “Nutrasweet” (Monsanto).
11. Edulcorante sintético “Sunett” (Nutrinova).

12. Saborizante artificial de vainilla,

VWO B LN -

63.7.5. Maquinaria y equipo.

Congeladora por tandas para helados.
Cémara de congelacion

1. Balanza analitica y digital.
2. Tanque pasteurizador.

3. Homogeneizador.

4. Camara fria.

5.

6.
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3.3 ANALISIS NUTRICIONAL

Para medir la grasa se utilizé el método de Babcock (Revilla, 1996), y la medicién de la
proteina y carbohidratos se hizo con base en la formulacion.

3.4 ANALISIS ECONOMICO

El analisis econémico se realizd con base en la hoja de calculo en Excel utilizada en la
Planta de Lacteos para la determinacion de costos de sus diferentes productos.

3.5 ANALISIS DE MERCADO

Se uso la Hoja de Excel para la tabulacion de la investigacion descriptiva.

3.6 PROCEDIMIENTO
3.6.1 Elaboracion del helado reducido en calorias
Para la elaboracion del helado reducido en calorias se realizaron los siguientes pasos:

Calentar la mezcla de la leche descremada con la crema.

Mezclar todos los ingredientes solidos y agregarlos despacio a la mezcla anterior
cuando esta llegue a 32°C.

Afiadir el sorbitol.

Pasteurizar la mezcla a 75°C por 30 min.

Homogeneizar a 140kg/cm?

Dejar madurar la mezcla un dia.

Batido y enfriamiento hasta que se obtenga la consistencia deseada y agregar el
saborizante artificial de vainilla al inicio del batido.

Envasar y congelar.

NoLhwbh W D=

%
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Cuadro 1. Descripcion de los seis tratamientos de helados reducidos en calorias

TRATAMIENTOS
GRASA (%) 3 3 6 6 9 9

INGREDIENTES (kg) AZUCAR (%) 8 10 8 10 8 10
Leche descremada (0.02% grasa) 1033 10.15 1026 10.10 970 9.54
Crema (46% grasa) 0.72  0.70 1.53 1.51 2.36 232
Aziucar 1.20 150 1.20 1.50 1.20 1.50
Leche descremada en polvo 0.63 063 0.63 0.63 0.63 0.63
Simplesse 1.06 1.06 053 0.53 0.35 0.35
Sorbitol 040 032 040 0.32 0.40 0.32
Maltodextrina 045 045 023 0.23 0.15 0.15
Celulosa microcristalina 0.09 007 0.09 0.07 0.09 0.07
Estabilizador de helado 0.112 0.112 0.112 0.112 0.112 0.112
Sunett 0.003 0.002 0.003 0002 0.003 0.002
Nutrasweet 0.003 0.002 0.003 0.002 0.003 0.002

3.6.2 Analisis quimico

Se utilizd el método Babcock (Revilla, 1996) para medir la grasa y las actividades del

mismo son las siguientes:

1. Pesar 9 g de muestra de la mezcla del helado en un butirometro de 50% (se hace una

replica).

Afiadir 13 mi de acido acético y mezclar.
Adicionar 9 ml de acido sulfurico y mezclar.
Centrifugar por cinco minutos.

PN R W

3.6.3 Analisis nutricional

Agregar 10 ml de agua a 60°C de temperatura y mezclar.

Afiadir agua a 60°C hasta el cuello y centrifugar por dos minutos.
Agregar agua a 60°C hasta el final y centrifugar un minuto
Tomar la lectura que no debe haber diferencia mayor de 1% entre replicas.

Al conocer el porcentaje de grasa, y medir las cantidades de carbohidratos y proteinas se
aplicaron las siguientes formulas para obtener el contenido calorico de los tratamientos:
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Los carbohidratos se midieron de la siguiente manera:
Carbohidratos= [% Azicar + ( % sélidos no grasos * 0.52)] * 3.87= calorias
Proteinas= [(% soélidos no grasos*0.36) + % estabilizador] *4.27= calorias
Para los sustitutos de grasa y aztcar las formulas son:
Sorbitol = 2.4 * % sorbitol = calorias

“Simplesse”™= 1.0 * % “simplesse” = calorias

Maltodextrina= 4.0 * % maltodextrina = calorias

3.6.4 Analisis economico

Se calcularon los costos de materiales, mano de obra e indirectos de fabricacidon de todos
los tratamientos del helado reducido en calorias para una tanda de 15 kg y ciertos indices
econdmicos como ser: rentabilidad sobre venta y costos.

Estas rentabilidades se obtienen de la siguiente manera:
Rentabilidad sobre ventas = beneficio / ingresos.

Rentabilidad sobre costos = beneficio / costo total

3.6.5 Analisis de mercadeo

3.6.5.1. Investigacion exploratoria. Se visitaron varias plazas de ventas de helados en
las cuales su perfil de consumidor es de media a alta en la ciudad de Tegucigalpa:

»  Supermercado La colonia nimero 1.

= Maxisupermercado del Mall Multiplaza.
= “Stock.”

=  “Prices smart.”

=  Holanda del Mall Multiplaza.

= Kobs de Plaza Miraflores

= TCBY del Mall Multiplaza.

Aqui se obtuvo informacion del mercado actual de helados en Tegucigalpa como ser:
marcas, contenidos netos, sabores, precios, plazas y datos historicos de las ventas de la
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Aqui se obtuvo informacion del mercado actual de helados en Tegucigalpa como ser:
marcas, contenidos netos, sabores, precios, plazas y datos historicos de las ventas de la
Planta de Lacteos del Zamorano y la Delta para observar el comportamiento del mercado
durante el afo.

3.7.6.2. Investigacion descriptiva. La encuesta (Anexo 1) fue aplicada en las siguientes
plazas de Tegucigalpa:

= 50% en el Supermercado La colonia nimero 1.
= 45% en el Maxisupermercado de Plaza Miraflores.
= 5% en la Universidad Nacional Autonoma de Honduras.

Se levantaron 30 encuestas preliminares en donde se extrajo la desviacion estandar de la
pregunta que mas nos interesaba y asi poder obtener el tamafio de la muestra (Anexo 2).

3.6.6 Analisis sensorial

3.6.6.1 Grupos focales. Se escogio el grupo focal por la velocidad de la toma y analisis de
resultados, para dicho grupo focal se formo un grupo de 10 personas las cuales se tenia
conocimiento de su gusto por el helado y habilidad de detectar diferencias en los mismos.
Los grupos focales se realizaron en el laboratorio de la planta de lacteos del Zamorano, en
donde se llevo a cabo la siguiente metodologia:

Moderador, es la persona que dirige la reunion del grupo focal.

Escritor, es una persona que no pertenece al grupo focal y su trabajo es tomar nota de cada
uno de los comentarios del grupo focal.

1. Se prepar6 un lugar agradable y comodo para el grupo focal, se les daba la
bienvenida a los participantes y se explicaba la importancia de su participacion en
la investigacion.

2. Se les dio el primer tratamiento ( de menor a mayor grasa) sin mencionarles nada
de la muestra (todas las muestras tenian la misma cantidad de helado), cada
persona contaba con su propia cuchara de degustacion.

3. La primera pregunta que se les hizo a cada integrante fue ;Qué opina del
producto?. El moderador y el escritor tomaron nota de los comentarios dados por
el grupo focal.

4. Luego que cada persona del grupo focal brindo su comentario sobre el
tratamiento, se les preguntd €l porque les gustaba o no les gustaba dicho
tratamiento y como lo mejorarian.
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5. CONCLUSIONES

Podemos concluir lo siguiente al finalizar este estudio sobre helados reducidos en calorias:

1.

No hubo diferencias (p<0.05) significativas en la prueba de preferencia entre el
helado normal del Zamorano y el helado ( 6% grasa y 8% azucar) reducido en
calorias.

El helado de 6% grasa y 8% azicar permite un buen sinergismo entre el
Simplesse y los edulcorantes Nutrasweet-Sunett, ya que presenta
caracteristicas sensoriales muy aceptables.

Si el helado de 6% grasa y 8% azucar llegara a formar un 30% de la
produccién anual dirigida hacia Tegucigalpa aumentaria la utilidad en ventas
de helados de la planta de Lacteos del Zamorano en un 3.3%.
El sabor mas preferido de helados en Tegucigalpa es Vainilla.
El helado de 6% grasa y 8% azlcar a un sobreprecio de 10% del helado normal
tienen una excelente rentabilidad sobre ventas (49.3 %) y sobre costos

(97.4%).

El helado reducido en calorias posee una demanda potencial en Tegucigalpa ya
que no existe ningun helado de este tipo en el mercado local.

La maltodextrina le da un sabor amargo al helado.

El sabor es la caracteristica principal que determina la compra de un helado en
le mercado de Tegucigalpa.

El principal problema técnico del helado 6% grasa y 8% azlcar es su
sobreaumento bajo (75%).



6. RECOMENDACIONES

Llevar a cabo pruebas pilotos del helado reducido en calorias en tandas de 100kg y en
el equipo normal de elaboracion de helados.

Realizar el lanzamiento al mercado de Tegucigalpa del helado de vainilla reducido
(6% grasa y 8% azicar) en calorias por parte de la planta de Lacteos del Zamorano en

el afio 2001, y conforme un 30% de la produccién de helados anual.

Buscar un sustituto de la Maltodextrina, que no deje en le paladar un sabor amargo y
que mejore el sobreaumento del helado reducido en calorias.

En el lanzamiento del producto utilizar la etiqueta recomendada por este estudio.

Desarrollar nuevos nichos de mercado en donde podria incursionar el helado reducido
en calorias y asi aumentar su penetracion de mercados.
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8. ANEXOS
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Anexo 1 Encuesta descriptiva.

ENCUESTA

Disculpe podria tomarle 5 minutos de su tiempo. Soy estudiante del Zamorano y estamos
recopilando informacion para el desarrollo de un nuevo producto.

1. jLe gusta el helado?

2. ;Cual es la consideracion mds importante para usted en la compra de un helado?
Sabor Precio Marca Textura (cremosidad)

3. (Con que frecuencia compra usted helado ?
Una vez /semana Dos veces /semana Tres veces/ semana

Esporadicamente

4. ;En que presentacion o tamafio lo prefiere?
Cono Vaso pequefio Galon Otros

5. {Qué sabores prefiere usted ?

6. ;/Qué marca prefiere y cual es la menos que le agrada?

Prefiere Holanda Dos pinos Delta Eskimo Zamorano
TCBY Oso Polar

Menos prefiere Holanda Dos pinos Delta Eskimo Zamorano
TCBY Oso Polar

7. (Porqué la prefiere?
8. (Porqué no le agrada?

9. (Cual empaque en helados le gusta mas y porqué?

10. ;Alguien en su familia consume un producto dietético o reducido en calorias?

Si No

11. ;Ha consumido un helado reducido en calorias, si la respuesta es si cual es la marca y
que le parecio?

Si No

Marca y observacion




11. ;Estaria dispuesto ha pagar de un 10-15% mas por un helado dietético?
Si No

12. ;En un producto dietético que le gustaria que relucieran mas la grasa o la azicar?
Grasa Azucar Ambos

13. ;Quién en su familia consume la mayor cantidad de helado?

Menos 6 afios

6-11afios 35-49 afios
12-19 afios 50-64 aftos
20-34 afios mas de 65 afios

14. ;Cuantos miembros tiene su familia?
1-2 3-4 Mas de 5

15. ;Disculpe su ingreso mensual es alrededor de?

<1,500 1,500-2,500 2,500-4,500 5,000- 10,000 Mas de
10,000

16. ;Su actual nivel académico es? :

Primaria Algo de educacion media Terminada la educacion media
Algo de estudios superiores Terminados los estudios superiores

17. Su edad es:
18.Sexo  Femenino Masculino

Gracias, por su colaboracion
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Anexo 2. Determinacion del numero de encuestas descriptivas.
Las preguntas mas importantes de la encuesta descriptiva fueron :

3. ;Con que frecuencia compra usted helado ?
Una vez /semana Dos veces /semana Tres veces/ semana

Esporadicamente

4. ;En que presentacion o tamafio lo prefiere?
Cono Vaso pequefio Galon Otros

De las 30 personas encuestadas se encontro una $?=2.08, D*=0.025 y T*=1.96

No=  2.08*3.8416

0.025

=319.6

n= No/ (1+(No/N)=319.6/ (1+(319.6/102,080)= 318.6

102,080, fue un estimado del mercado potencial del helado en base a las proyecciones de
poblaciones de Censos y Estadisticas de Honduras.
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Anexo 3. Encuesta de la prueba de preferencia.

PRUEBA DE PREFERENCIA

FECHA

NUMERO

LUGAR DE

PROCEDENCIA

SEXO: F [ | M [ ]

EDAD

1. Por favor tome agua antes de comenzar.

2. En frente de usted hay dos muestras. Pruebe una de las muestra, tome agua y continie
con la otra.

3. Usted puede probar las muestras cuantas veces necesite (recuerde tomar agua entre
muestra) y debe escoger una de ellas.

4. Encierre el numero de la muestra que prefiere.

523 945

(Por qué prefiri6 esa muestra sobre la otra?

(Coémo la compararia con las marcas que actualmente estan en el mercado?
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Anexo.4 Analisis de varianza del sobreaumento de los tratamientos y el control.

Dependent Variable: SOBRE

Sum of Mean
Source DF Squares Square F Value Pr>F
Model 5 42733333333 85.46666667 38.46 0.0001
Error 12 26.66666667  2.22222222

Corrected Total 17  454.00000000

R-Square C.V. Root MSE SOBRE Mean

0.941263 1.987616 1.4907120 75.000000
Source DF TypeHISS Mean Square F Value Pr>F
TRT 5 42733333333 85.46666667 3846 0.0001

Alpha= 0.05 MSE=2.222222
Critical Value of T=2.18
Least Significant Difference= 2.652

Means with the same letter are not significantly different.

T Grouping Mean N TRT
A 83.222 3 1
A 82.333 3 2
A 80.333 3 3
B 76.050 3 4
B 75.667 3 5
D 70.667 36 w""\‘:
D 70.000 37 T
M \;»;"*u\‘v’wn"’
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Anexo 5. Chi-cuadrado de prueba de preferencia.

Observado Esperado  O-E  ((0-E)-0.5) ((0-E)-0.5)* ((O-E)-0.5)¥E

172.00 160.00 12.00 11.50 132.25 0.83
148.00 160.00 -12.00 -12.50 156.25 0.98
Sumatoria X> 1.80

Probabilidad 0.20
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Anexo 6. Aumento de rentabilidad en la venta de helados al cambiar 30% de Ia
produccion del helado control por el reducido en calorias.

Tipo de helado Contenido neto Cantidad (Litros) Precio (L.) Ganancia (L.)

Helado 1.893 L 3043 51.2 66,107.61
Normal 0.473L 6089 14.2 41,619.29
9132 107,726.90

Helado 1.893 L 913 60.5 29,220.22
HRC 0.473L 1827 16.7 17,501.66
46,721.89

Helado 1.893 L 2030 51.2 44,103.76
Normal 0.473L 4262 14.2 29,133.50
73,237.26

9032 119,959.15

Aumento de rentabilidad 11.35%
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