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RESUMEN

Moran, G (2006). Estudio de Factibilidad para la produccion y comercializaciéon de Pulpa
de Mango marca Zamorano en Tegucigalpa, Honduras. Proyecto de graduacion del
Programa de Ingenieria en Administracion de Agronegocios, Zamorano, Honduras 54p.

Los cambios en las tendencias de los consumidores, han creado la necesidad de innovar
los productos de Zamorano ya existentes, y aprovechar la disponibilidad de materia prima.
Crear productos que faciliten la preparacién y el consumo, es una herramienta clave para
satisfacer las necesidades de los consumidores actuales y potenciales. Zamorano cuenta
con la Planta Hortofruticola para la transformacion de productos alimenticios, este estudio
buscd implementar un proyecto de produccién que ayude a aprovechar al maximo la
capacidad de produccion de esta Planta, a la vez aprovechar la disponibilidad de cultivos
frutales como el Mango para darles valor agregado y de esta manera innovar la linea de
productos marca Zamorano existentes. Este estudio se realizd en la ciudad de
Tegucigalpa, en los supermercados Paiz, la Colonia, Mas por Menos y Pricesmart y fue
dirigido a los hogares no pobres, teniendo como resultado una demanda potencial de
1,873.559 unidades anuales, destinadas a un mercado meta de 16,433 hogares no pobres.
Para el célculo de la demanda se realiz6 un modelo bietapico, que consta de una encuesta
piloto y una formal, realizando un muestreo aleatorio simple, en donde se tomaron
personas al azar en los diferentes supermercados. El producto fue desarrollado a nivel
piloto en la Planta de Procesamiento Agroindustrial de Investigacion y Desarrollo con dos
variedades de mango Tommy Atkins y Hadden. Se analizaron las variables financieras
como VAN, TIR, PRI y RBC, a la vez que se establecieron costos de produccion y el
precio de venta.

Palabras claves: Estudio de Factibilidad, innovacién, caracterizacién de la demanda,
desarrollo de nuevos productos, VAN, TIR, PRIy RBC.

José Guillermo Berlioz, B. SC
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1. INTRODUCCION

Los productos agroindustriales en Honduras son unos de los mas importantes en la
economia y disponen de un gran potencial de desarrollo, debido a la diversificacion de
produccioén y al valor agregado de los productos primarios en el mercado.

El sector agroalimentario esta centrado principalmente en la exportacion de productos
frescos y semiprocesados, todo esto respondiendo a las nuevas tendencias de consumo de
los paises desarrollados .

Ante tantos cambios por la globalizacidon, las empresas agroalimentarias en Honduras han
aceptado el reto de la internacionalizacion, que a su vez le implica una responsabilidad de
calidad, diversidad, innovacion y compromiso social de sus productos, como también una
inversion en tecnologia, investigacion y desarrollo.

Con todos los retos que se han afrontado surgen como nuevas expectativas de mercado la
trasformacion de productos que faciliten a los consumidores a ahorrar tiempo en la
preparacion de sus alimentos y sobre todo que sean nutritivos, sanos y naturales.

Entre ellos tenemos a las frutas tropicales como el Mango que son muy apetecidas por los
consumidores por sus propiedades y por su sabor, pero que no estan disponibles durante
todo el afio debido a su estacionalidad.

El Mango es considerado un excelente suplemento dietético, por su contenido de
vitaminas A y C, minerales, fibras y anti-oxidantes; siendo bajos en calorias, grasas y
sodio.

La pulpa de fruta es hoy en dia uno de los nuevos productos que ha ingresado en el
mercado como una solucion a la estacionalidad de la fruta y de facilidad para el uso, ya
que evita a las amas de casa y consumidores en general el pelado, lavado y troceado de la
fruta.

1.1. Antecedentes

El mercado de Tegucigalpa es muy exigente y constantemente esta exigiendo mas de sus
proveedores de productos de consumo masivo; Zamorano a lo largo de los afios como
institucion educativa ha logrado posicionarse en el mercado con los productos que son
elaborados por los estudiantes como parte de su formacion.

Pese a esto y debido a los cambios tan rapidos que se dan en los gustos y preferencias de
los consumidores, se ha vuelto necesariamente obligatorio innovar la linea de productos



con la que cuenta Zamorano y a su vez darle mayor valor agregado a los productos de
materia prima con los que se cuenta actualmente siendo uno de ellos el Mango.

En Honduras el Mango tiene un gran posicionamiento, alrededor del cual surgen varias
ideas como bebidas naturales, fruta deshidratada y pulpa de fruta. Esta Gltima se ha
introducido en el mercado como solucidn para los consumidores de la fruta ahorrandoles
tiempo en pelar, picar y lavar la fruta para preparar un jugo o cualquier otro plato.

En algunos paises la pulpa en general es un producto que tiene gran aceptacion, por la
tendencia actual a consumir productos sanos y naturales, la practicidad y la rapidez con la
que se puede tener listo el producto, son unas de las caracteristicas que han hecho que este
producto tenga buen posicionamiento en el mercado.

1.2. Definiciéon del Problema

Los productos agroindustriales de la Escuela Agricola Panamericana Zamorano siguen
siendo los mismos desde hace ya varios afios, éstos han sido creados con el fin de educar
a los estudiantes y poder servir al mercado de la institucion. Cabe recalcar que los
productos que aqui se elaboran tienen gran posicionamiento en el mercado y son
reconocidos por los clientes.

El mango es una de las frutas exdticas mas apetecida por sus propiedades alimenticias,
por su contenido de minerales y vitaminas

La rapidez con la que se deben realizar las actividades hoy en dia hace que los
consumidores cada vez requieran productos que faciliten su preparacién y sobre todo no
se lleven mucho tiempo. Actualmente las tendencias del mercado han cambiado por lo
que se ha visto la necesidad de crear nuevos productos que se destinen a la satisfaccion
de los clientes. Zamorano cuenta con algunos productos que son apetecidos en el mercado
y que tienen cierta estacionalidad, como son las frutas, especialmente el Mango
(Manguifera Indica).

Se necesitan crear nuevos productos que actualicen los productos existentes y para de esta
manera aprovechar los recursos de materia prima existentes y darles asi mayor valor
agregado que satisfagan las necesidades de los clientes de la institucion. Existen
productos que son de alta demanda en el mercado dentro de los cuales tenemos al mango
que esté disponible en Zamorano y que puede ser transformado para que sea un producto
competitivo y no estacional.

Una de las alternativas para darle valor agregado al Mango en Zamorano es transformarlo
a pulpa y utilizar con este proyecto la capacidad subutilizada con la que cuenta la Planta
Hortofruticola.

1.3. Justificacion del Estudio



Se ve la necesidad de innovar los productos agroindustriales con los que cuenta Zamorano
para ir a la vanguardia con las necesidades de los consumidores y las nuevas tendencias
del mercado. Es necesario realizar un estudio de factibilidad que caracterice al mercado de
consumidores de pulpa de frutas es muy necesario.

Siendo el mango uno productos de Zamorano disponibles, la manera de aprovecharlo es
dandole un valor agregado, optimizar sus ganancias y dar nuevas opciones a nuestros
clientes.

La Planta Hortofruticola no cuenta con un estudio previo que muestre la viabilidad y
factibilidad de este proyecto para la produccion y comercializacion de este producto en
Tegucigalpa.

El estudio de mercado y financiero de este proyecto puede ayudar a que la pulpa de
mango se pueda producir y comercializar, aprovechando la capacidad subutilizada de
planta con la que cuenta la Planta Hortofruticola y a la vez dandole valor agregado a la
materia prima existente.

1.4. Importancia

Una de las principales razones por las que se implementd este estudio es por un lado para
innovar la linea de productos marca Zamorano que existen actualmente y por otro lado,
darle valor agregado a los cultivos anuales en este caso el mango, a la vez que se pretende
eliminar la estacionalidad y tener disponibilidad al publico todo el afio.

1.5. Alcances del Estudio

Ofrecer al consumidor final de la ciudad de Tegucigalpa un producto nuevo, saludable y
natural, aprovechando la disponibilidad del mango en Zamorano y dandole valor
agregado, a la vez que se optimizan e incrementa la productividad de la Planta
Hortofruticola.

1.6. Limites del Estudio

e El presente estudio fue realizado en la ciudad de Tegucigalpa, y no puede ser
aplicado en otros mercados ya que las tendencias y habitos de consumo de los
consumidores son diferentes.

e Para la realizacion del estudio técnico solo se utilizaron dos variedades, debido a
que por la estacionalidad, la tercera variedad escaseo.

1.7. Objetivo General

e Realizar un Estudio de Factibilidad para la elaboracion y comercializacion de
Pulpa de Mango marca Zamorano para el mercado de Tegucigalpa.

1.8. Objetivos Especificos



Mercado:

e Caracterizar y cuantificar la demanda, tomando como mercado meta Tegucigalpa,
especialmente en los puntos de distribucion de los productos de Zamorano.

Buscar el tipo de empaqgue en el que se va a comercializar el producto.

Crear un empaque y etiqueta adecuados para el producto.

Establecer las presentaciones del producto.

Definir el precio del producto.

Disenfar una estrategia de mercadeo que garantice las ventas del producto.

Técnico:

e Realizar un estudio técnico para la produccion de pulpa de mango en la Planta
Agroindustrial de Investigacion y Desarrollo (PAID) de Zamorano.

e Hacer pruebas de rendimientos con dos variedades distintas (Tommy Atkins y
Hadden).

e Evaluar sensorialmente el producto.

Financiero:
e Realizar un estudio economico financiero para medir la rentabilidad de la
produccion de la Pulpa de Mango en Zamorano a través de los siguientes

indicadores: VAN, TIR, PRI, Relacion Costo — Beneficio, Punto de Equilibrio,
Analisis de sensibilidad.

Legal:

e Especificacion de requisitos legales para la introduccion del producto en el
mercado.

Ambiental:
e Andlisis del impacto ambiental que puede tener el desarrollo de este proyecto.

1.9. Materiales y Métodos.

Mercado:
. ~ . . pxqxt?
e Se determino el tamafio muestral para el cual se utiliz6 la formula: n = ———
e
e Se cuantifico la demanda mediante la técnica de Cohkran.
e Se calcul6 el Coeficiente de Variacion a través de la férmula; CV e , el cual
X

ayudo a identificar la dispersion maxima y minima sobre la demanda.
e Seanalizé variables como: demanda, oferta, mercado y precio.



Se realiz6 una investigacion concluyente descriptiva por medio de encuestas que
fueron tomadas en Tegucigalpa en los principales puntos de venta de los productos
de Zamorano a partir de los cuales se determind la intencion de compra del
producto.

Se realiz6 un muestreo por medio del Método Aleatorio Simple, en el que se
encuestod personas al azar en los supermercados de Tegucigalpa.

Se realiz6 una investigacion exploratoria mediante un benchmarking de las
empresas que actualmente comercializan este producto y en los supermercados
que expenden el mismo.

Se definio las presentaciones del producto y el precio al publico.

Técnicos:

Se desarrollé el producto a nivel piloto donde se evaluaron las dos variedades
Tommy Atkins y Hadden, para el cual fueron necesarias las siguientes materias
primas: 100 libras de mango por cada variedad, azucar, acido citrico, agua pura,
bolsas para empacar el producto de polipropileno. Maquinaria como: una batidora
manual, una despulpadora, una escaldadora y una selladora al vacio.

Se evaluo sensorialmente el producto.

Se determinara la variedad de mango éptima para la comercializacion.

Se buscé el empaque adecuado para este tipo de producto.

Financieros:

Se evalud financieramente el proyecto mediante un flujo de caja incremental.

Se realizaron estudios econémicos financieros en la Planta Hortofruticola de
Zamorano, con lo cual se calculé la rentabilidad del producto y saber
concretamente si se necesita realizar inversiones para el desarrollo de este
producto.

Se determino del punto de equilibrio.

Se determind el Analisis de Sensibilidad que mostré la variacién de las utilidades
en el caso de nuevos competidores.

Se determind la factibilidad financiera del proyecto mediante el calculo del VAN,
TIR, PRI, Relacion Costo-Beneficio.

Legal:

Se analizo el aspecto legal de los productos de Zamorano y la obtencion de un
registro sanitario para este tipo de producto.

Ambiental:

Se analizé las implicaciones ambientales de desarrollar este proyecto.



2. REVISION DE LITERATURA

Mas alld del aumento poblacional y lo cambiante del entorno en el que nos
desenvolvemos, es necesario resaltar un aumento en la produccion agroalimentaria y la
innovacion de los bienes de consumo que las personas requieren constantemente. Las
exigencias de los consumidores finales en los productos de consumo alimenticio son cada
vez mayores en cuanto a lo saludable, lo facil y practico al momento de la elaboracion, lo
que ha llevado a las empresas al concepto de valor agregado.

Las tendencias globales que nos han llevado al concepto de valor agregado son:
integracién y globalizacién econémica, cambios en las tendencias alimenticias, baja de
precios en los productos basicos, mejora de precios en productos con valor agregado,
integracién vertical y alianzas post-cosecha.

En la busqueda de satisfacer al maximo a los clientes, la industria agroalimentaria busca
innovar constantemente respondiendo a los cambios en las tendencias de consumo
alimenticio que estan dadas por la preferencia de productos: faciles de preparar, listos para
consumir, naturales, nutritivos, semiprocesados, de mayor vida (til.

La pulpa de fruta tiene ventaja sobre estas nuevas tendencias en los habitos de consumo
de los consumidores, ya que son saludables, naturales, nutritivos y no presentan
estacionalidad al estar disponibles todo el afo.

2.1 ESTUDIO DE MERCADO

Es la funcion que vincula a consumidores, clientes y publico con el mercaddlogo a través
de la informacion, la cual se utiliza para identificar y definir las oportunidades y
problemas de mercado; para generar, refinar y evaluar las medidas de mercadeo y para
mejorar la comprension del proceso del mismo.

Dicho de otra manera el estudio de mercado es una herramienta de mercadeo que permite
y facilita la obtencién de datos, resultados que de una u otra forma seran analizados,
procesados mediante herramientas estadisticas y asi obtener como resultados la aceptacion
0 no y sus complicaciones de un producto dentro del mercado (Contreras, 2000).



2.1.1 Mercado

Los mercados son los consumidores reales y potenciales de nuestro producto. Los
mercados son creaciones humanas y, por lo tanto, perfectibles. En consecuencia, se
pueden modificar en funcién de sus fuerzas interiores.

Los mercados tienen reglas e incluso es posible para una empresa adelantarse a algunos
eventos y ser protagonista de ellos. Los empresarios no podemos estar al margen de lo que
sucede en el mercado (Contreras, 2000).

2.1.2 Mercado Meta

Conjunto de compradores que tienen necesidades o caracteristicas comunes, a los cuales
la compafiia decide atender (Kotler y Amstrong 2001).

Segun Contreras (2000) el mercado meta esta conformado por los segmentos del mercado
potencial que han sido seleccionados en forma especifica, como destinatarios de la gestion
de marketing, es el mercado que la empresa desea y decide captar.

2.1.3 Producto

Cualquier cosa que se puede ofrecer a un mercado para su atencién, adquisicién, uso o
consumo y que podria satisfacer un deseo o una necesidad. Incluye objetos fisicos,
servicios, personas, lugares, organizaciones e ideas (Kotler y Amstrong 2001).

Cualquier cambio de una caracteristica fisica (disefio, color, tamafio, etc.) por pequefio
que sea forma otro producto. Cada cambio brinda al productor una oportunidad de utilizar
un nuevo conjunto de mensajes para llegar a lo que esencialmente es un mercado nuevo
(Trelles 1997).

Dentro de una definicion general podemos encontrar una definicion y clasificacion de lo
que son los productos nuevos y un desarrollo de los mismos.}

Segun Trelles (1997) existen varias categorias posibles de nuevos productos de los cuales:

e Productos que son realmente innovadores o sea en verdad novedosos.
Productos para los que existen una verdadera necesidad pero los cuales todavia
no tienen sustitutos que se consideren satisfactorios. En esta categoria podrian
incluirse, productos que son muy diferentes a los que existen hoy pero que
satisfacen las mismas necesidades.

e Sustitutos de los productos actuales que son notablemente diferentes a los que
existen hoy.

e Productos de imitacién que son nuevos para una compafiia en particular pero
no para el Mercado.

Frente a los rapidos cambios en gustos, tecnologia y competencia, una compafiia no puede
confiar Unicamente en los productos que ya tiene. Los clientes desean y esperan nuevos y



mejores articulos. La competencia hace todo lo posible para producirlos, y todas las
compafiias necesitan un programa de desarrollo de nuevos productos.

Hay dos maneras para que una compafiia tenga nuevos productos: adquisicion, es decir, la
compra de una compafia, de una patente 0 una concesion para producir un articulo
propiedad de un tercero, o desarrollo de nuevos productos en el departamento de
investigacion y desarrollo de la propia empresa.

El desarrollo de nuevos productos principia con la generacion de ideas, es decir, con la
busqueda sistematica de ideas para nuevos productos. Es tipico que una compafia genere
muchas ideas para dar con la buena. Dicha blusqueda debe ser sistematica, mas que
fortuita, pues de lo contrario, la empresa podria encontrar muchas, pero no adecuadas para
su giro.

Organizarse |—» Anélisis —» | Exploracion Generacion de
para el Exito Situacional Meta/Nec. |~ Ideas
/ Desarrollo del l
Posicionamiento \
Satisfaccion Validacion del Desarrollo del
del Concepto / Concepto “ Concepto
Producto /
Desarrollo del

l ¥~ Producto

Comercializacion | —> Introduccién

Fuente: Clase Desarrollo de Nuevos Productos, Lopez, 2006
Figura 1. Mapa del Proceso de Desarrollo de Nuevos Productos.

2.1.4 Encuesta

Entrevista con un gran nimero de personas utilizando un cuestionario predisefiado; estas
se pueden clasificar con base en su contenido, como psicogréaficas y estilos de vida,
evaluacion de publicidad y encuestas generales (Malhotra, 2004).

Segun Malhotra (2004) las encuestas también se realizan por distintos propositos, entre
los que se encuentra un examen de conducta de compra y consumo. Debido a que se
puede obtener una gran variedad de datos, los de encuestas tienen diversas utilidades. Se
pueden utilizar para segmentacion del mercado y para establecer perfiles del consumidor.
Las encuestas también son Utiles para determinar la imagen del producto, medida y
posicion, y para realizar analisis de percepcion de precios.

2.1.5 Muestreo Aleatorio Simple



Técnica de muestreo probabilistica en el que cada elemento en la poblacién tiene una
probabilidad de seleccion conocida y equitativa. Cada elemento se selecciona en forma
independientemente a otro elemento y la muestra se toma por un procedimiento aleatorio
de un marco de muestreo (Malhotra, 2004).

2.1.6 Benchmarking

Para Kotler y Amstrong (2001) Benchmarking es el proceso de comparar los productos y
procesos de la compaiiia con los de la competencia o con los de compaiiias lideres de
otras industrias, a fin de encontrar formas de mejorar la calidad y el desempefio.

2.2. ESTUDIO FINANCIERO
2.2.1 Rentabilidad

La relacion entre los ingresos y los costos, generada por el uso de los activos de la
empresa (tanto circulantes como fijos) en las actividades productivas (Gitman, 2000).

2.2.2 Punto de equilibrio: Punto, en términos de unidades o ddlares, en el cual los costos
totales son iguales al ingreso total, y la utilidad es cero (Gitman, 2000).

2.2.3 Valor Actual Neto (VAN): Una técnica compleja de preparacion de presupuestos
de capital; se calcula restando la inversion inicial de un proyecto del valor presente de sus
entradas de efectivo descontadas a una tasa igual al costo de capital de la empresa
(Polimeni et al 2001).

2.2.4 Tasa Interna de Retorno (TIR): Técnica de evaluacién de presupuestacion de
capital que se calcula al encontrar la tasa de descuento que hara que el valor presente del
flujo de caja de las operaciones sea igual al desembolso inicial neto de caja (Polimeni et al
2001).

2.2.5 Periodo de Retorno: Los periodos de recuperacion se utilizan para evaluar las
inversiones propuestas, es el tiempo exacto que requiere la empresa para recuperar su
inversion inicial en un proyecto y se calcula a través de entradas de efectivo.

2.2.6 Razdn Beneficio — Costo (B/C): Se calcula dividiendo el valor presente de las
entradas de efectivo entre la inversion inicial, esta técnica si toma en cuenta el valor del
dinero en el tiempo, y se emplea a veces como punto de partida en la seleccién de
proyectos con racionamiento de capital.

2.2.7. Analisis de Sensibilidad: Es un método de comportamiento que emplea diversos
valores posibles para una variable especifica, como las entradas de efectivo, con el fin de
evaluar su impacto en el rendimiento de la empresa, medido por el VAN,



10

2.3. ESTUDIO TECNICO
2.3.1 Generalidades del Mango

El mango es un fruto exotico en mercados de importacion y fruto popular en mercados
productores. Es un cultivo permanente con cosechas anuales, se consume como fruta
fresca, conserva, jugos, mermeladas, pulpa, encurtidos, etc.

Por su alto contenido de vitaminas A y C, es bueno para prevenir infecciones, regula el
funcionamiento intestinal, ayuda a mantener en buen estado la vista, ademas de poder
emplearse en dietas de bajas calorias y para diabéticos, previa consulta con su médico.
Entre las variedades mas importantes comercialmente son: Haden, Kent y Tommy Atkins.

2.3.2 Pulpa de fruta

Producto pastoso no diluido, ni concentrado, ni fermentado, obtenido por la
desintegracién y tamizado de la fraccion comestible de frutas frescas, sanas, maduras y
limpias.

2.3.3 Recepcidn y seleccion

La seleccion y clasificacion se pueden considerar como operaciones de separacion; la
separacion separa en grupos que difieren en sus propiedades fisicas y la clasificacion en
grupos que difieren en calidad.

La persona encargada de este proceso, debe asegurarse o tomar en cuenta las siguientes
consideraciones al momento de recibir la materia prima:

» Fruta sana.

» Ausencia de ataques de insectos.

> Estado de madurez fisioldgica.

> Color, textura uniforme y caracteristicas del fruto.

2.3.4 Lavado

La pila de lavado debe contener agua clorada a un nivel de 15 ppm (43 ml de solucién de
hipoclorito de sodio al 3.5% (cloro liquido comercial) por cada 100 litros de agua), esto
con el fin de reducir la carga microbiana, y de eliminar impurezas y suciedades del fruto.
Después del lavado con agua clorada se procede a lavar con agua potable para eliminar
cualquier residuo de cloro que pudiera haber quedado.

2.3.5 Pelado y troceado

Con esta operacion se separa la pulpa de la semilla. Se realizan en forma manual
utilizando cuchillos con filo de acero inoxidable sobre una mesa de acero inoxidable.

Los trozos de mando ya listos se colocan en un balde plastico para luego ser llevados al
despulpador.
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2.3.6 Escaldado

Calentamiento de corta duracion destinado a inactivar las encimas propias de un alimento
de forma que se detenga su actividad metabolica y cese la degradacion del alimento, Por
otro lado, se eliminan en un 90% los microorganismos que se encuentran en la superficie
especialmente de frutos, en los que la carga microbiana se concentra en el exterior.

2.3.7 Reduccion de tamario

Para Brennan (1998), En muchas operaciones de la industria alimentaria, suele ser
necesario desmenuzar los solidos, mediante la aplicacion de fuerzas mecanicas. Las
razones que justifican esta reduccién de son diversas.

e La reduccion de tamafio puede facilitar la extraccion de un determinado
constituyente deseado, presente en una estructura compleja.

e Puede constituir una necesidad especifica del producto.

e Una disminucion del tamafio de particula de un material aumenta la superficie
del sélido, lo que resulta favorable en muchos procesos de velocidad.

2.3.8 Despulpado

Operacion de desintegracion muy utilizada en la industrializacion de frutas de baja
calidad, separadas durante la operacion de clasificacion. Muchas frutas y hortalizas se
someten a la transformacion de pulpa y tamizado.

Proceso mediante el cual se separa la pulpa de la fruta. Se somete a la fruta a un proceso
de reduccion de tamafio, por lo que se obtiene una especie de puré, pasandolo por una
malla bien fina que asegure la remocion de partes indeseables.

2.3.9 Empaque

La principal funcién del envasado y empaquetado son las de acomodar el producto y
protegerlo contra los diversos riesgos que pueden afectar desfavorablemente su calidad
durante la manipulacién, distribucion y almacenamiento. Juega también un papel
importante en la venta del producto.

2.3.10 Almacenamiento

La produccion primaria de alimentos puede ser estaminal, con una estacién de recoleccion
especifica, en tanto que el consumo tiene lugar a lo largo de todo el afio. Es necesario
almacenar estos productos entre la recoleccion y el uso para ampliar la permanencia en el
mercado y para aprovechar las diferencias estacionales de la cosecha.
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FLUJO DE PROCESO DE LA ELABORACION DE PULPA DE MANGO

INICIO

Y
Recibo de materia prima

A 4

Prelavado

\4
Seleccion

Lavado

A 4
Pelado y troceado

A\ 4
Escaldado

\4
Reduccion de Tamafio

A 4

Despulpado

A 4
Empaque

A 4

Almacenado

FIN

Figura 2. Flujo de Proceso de la Pulpa de Mango
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2.4. ESTUDIO LEGAL

Segun Montoya (2002), Se tienen que investigar todas las leyes que tengan injerencia
directa o indirecta en la diaria operacion de la empresa, ya sea la Ley del Trabajo, La Ley
del Impuesto Sobre La Renta y demas leyes que pudieran afectar su operacion.

Dentro de cualquier actividad en la que se quiera participar existen ciertas normas que se
deben de seguir para poder operar, las que son obligatorias y equitativas. Entre las
principales se encuentran, las siguientes:

2.4.1. Mercado: Legislacion sanitaria, Contratos con proveedores y clientes, Transporte
del producto.

2.4.2. Localizacion: Titulos de los bienes raices, Contaminacion ambiental, Apoyos
fiscales, Tramites diversos.

2.4.3. Estudio técnico: Transferencia de tecnologia, Marcas y patentes, Aranceles y
permisos.

2.4.4. Administracion y organizacion: Contratacion de personal, Prestaciones a los
trabajadores, Seguridad industrial.

2.4.5. Aspecto financiero y contable: Impuestos y Financiamiento.

2.5. ESTUDIO AMBIENTAL

El analisis ambiental pretende basicamente identificar y estudiar las principales
repercusiones ambientales de una determinada actuacion. Este tipo de andlisis suele

centrarse en el estudio de los efectos futuros de una iniciativa concreta.

En muchos paises existen leyes que obligan a realizar estudios de impacto ambiental para
todo programa o proyecto publico de importancia. (Field y Field, 2003).

2.5.1. Contaminantes del Agua.

Para Field y Field (2003), existen muchos tipos de sustancias que contaminan el agua. En
el contexto de las politicas ambientales es comun dividirlos en las categorias siguientes:

2.5.1.1. Contaminantes convencionales: éstos fueron los primeros contaminantes
sometidos a control. Este grupo incluye la demanda bioquimica de oxigeno
(DBO), los solidos en suspension, las bacterias, los coniformes fecales, el aceite,
la grasay el ph.

2.5.1.2. Contaminantes no convencionales: se incluyen aqui la demanda quimica de
oxigeno (DQO), el carbono organico, el nitrégeno y los compuestos fosforosos.



2.5.1.3.
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Este tipo de contaminantes puede provenir, entre otras fuentes, de los
fertilizantes, las aguas residuales, el abono y los detergentes.

Contaminantes tdxicos: incluyen 65 compuestos mencionados explicitamente
en la ley de Pureza del Agua, que comprenden compuestos organicos naturales y
sintéticos, y metales vertidos por fuentes industriales.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. LOCALIZACION DEL ESTUDIO

Este estudio fue realizado con el fin de medir la aceptacion de un producto innovador
para Zamorano en el Mercado de Tegucigalpa usando como puntos de referencia los
supermercados donde se expenden los productos del mismo, que son: Supermercados
Paiz, La Colonia, Pricesmart y Mas x Menos.

3.2. ESTUDIO DE MERCADO
3.2.1. Sintomas.

En la actualidad la linea de productos marca Zamorano, tienen varios afios sin ser
actualizados, los cambios constantes en los gustos y preferencias y en las tendencias de
los consumidores, hace que las empresas sean innovadoras en el tipo de productos que
producen, siempre y cuando respondan a una necesidad de los consumidores.

En este caso la estacionalidad del mango hace necesario que se creen alternativas para
poder brindar este producto a los clientes durante el afio. Como opcidn a esta necesidad
se presenta la elaboracion de pulpa de mango congelada, que elimina la estacionalidad del
mango, congelando la fruta hasta por un afio.

3.2.2. Hipotesis.

La Hipdtesis es la razon de ser del estudio, es la variable que quiere medir con la
investigacion. Para este proyecto se estableci6 mediante la intensién de compra del
producto desarrollado en este caso la hipdtesis planteada es: los hogares no pobres de la
ciudad de Tegucigalpa estan dispuestos a consumir pulpa de mango marca Zamorano a un
precio de L. 13.80.

3.2.3. Disefio de la Investigacion

3.2.3.1. Exploratorio. Para el desarrollo de este proyecto se inicié con una investigacion
exploratoria con la cual a través de datos historicos y recopilacién de informacion del
mercado, se procedio a establecer un estudio donde analizamos mas a fondo el mercado
en el cual queremos introducir este producto.

3.2.3.2. Descriptivo Concluyente. Después de la recopilacion de la informacién que
provey0 la investigacion exploratoria, continuamos con una investigacion descriptiva
concluyente que ayudd caracterizar el mercado, a determinar las preferencias de los
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consumidores en cuanto al producto para posteriormente realizar prondsticos de
demanda. Se realiz6 un benchmarking a los supermercados que venden este tipo de
productos, para saber sobre precios, sabores, promociones, presentaciones, en fin todos
los datos que ayuden a desarrollar un producto de calidad y que se ajuste a las necesidades
de los consumidores.

3.2.4. Metodologia de la Investigacion.

3.2.4.1. Encuesta. Para poder caracterizar el mercado y cuantificar la demanda se disefio
una encuesta con la cual se midieron las actitudes en cuanto a compra y consumo, y por
otra parte se obtuvo un perfil del consumidor. Se realizaron preguntas abiertas y cerradas
con una escala nominal y ordinal que nos permitié identificar los patrones de consumo,
establecer un precio y la plaza. Esta encuesta fue tomada como fuente primaria para este
estudio.

3.2.4.2. Seleccion del Tamarfo de la Muestra. Para llevar a cabo este estudio se utilizd
un modelo bietapico en el que a través de un muestreo simple aleatorio se tomaron como
referencia 50 encuestas piloto, y utilizando una variable discreta se determiné el niamero
de encuestas formales a realizar. Se tom6 como margen de error de la muestra un 6% y
como nivel de confianza un 95% equivalente a 1.96.

2
Calculo: n= w
e
Donde:
n=numero de encuestas de salida a realizar.
p= personas que estan anuentes a consumir el producto.
g= personas que no estan anuentes a consumir el producto.
Para obtener el valor de t, tomamos como referencia un nivel de confianza del 95%, lo
que nos da un valor de t= 1.96

e= error muestral, (6%)

Reemplazando:

2
. (O.52)(0.48)£1.96) 266,35
(0.06)
Se utiliz6 un factor de correccidn por finitud segun Cochran:
1+-~2°2
N

Donde:

n= tamario de la muestra por finitud
no= tamafio de la muestra piloto
N=poblacién meta
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26635

n=—"resag) = 26590
14 229)

159013,8

3.2.4.3. Técnica Probabilistica de Muestreo. Para el desarrollo de este estudio se usoé la

técnica probabilistica de muestreo aleatorio simple para tomar las encuestas, es decir, una
vez en las plazas donde de venden los productos Zamorano, donde se encuesto a personas
al azar.

3.2.4.4. Recoleccion de Datos. Se necesitd informacion general del pais especificamente
de la poblacion e Tegucigalpa, para establecer el tamafio de la muestra y a que tipo de
hogares va dirigido el proyecto. Para el desarrollo del mismo fue necesario recolectar
informacion tanto del mercado como de los consumidores para lo que fue necesario ir a
los supermercados a investigar de la existencia de este tipo de productos. Luego se
desarroll6 una encuesta para medir el grado de aceptabilidad de este proyecto, se encuesto
a 50 personas inicialmente para la encuesta piloto, encuestas que fueron realizadas en un
dia, luego se realizaron cambios de afinacion para la encuesta formal. Fueron necesarios 5
dias para toma de encuestas, que se dividieron en 1 dia para toma de la encuesta piloto, la
que luego fue corregida para llevar a cabo en 4 dias para la toma de la encuesta formal.

3.2.4.5. Medicion de los Datos. Para poder evaluar los datos obtenidos de la poblacion,
en la encuesta se utilizd, se utilizaron preguntas dicotomicas y preguntas con escala
ordinal con el objetivo de medir preferencias y observar algunas caracteristicas del
mercado. Una vez tomada las encuestas fueron tabuladas, de donde se obtuvo los datos
para expresar en porcentajes cuanto representaba cada respuesta de los encuestados del
total de la muestra.

3.2.5. Cuantificacion de la Demanda

3.2.5.1. Tamafio de la muestra

Para determinar el tamafio del mercado meta se tom6 como referencia la poblacion de
Tegucigalpa del cual se determino la demanda con los hogares no pobres que son 82,433 a

los cuales va a ir dirigido el producto.

Cuadrol. Hogares no pobres de Tegucigalpa

Tegucigalpa

Total Hogares 168.271,00
Total Hogares no
Pobres 82.433,00
Total Hogares Pobres  85.838,00
Fuente: INE (Instituto Nacional de Estadisticas, 2004).
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Mediante la técnica de Cochran se cuantifico la demanda, se establecio el mercado meta,
tomando en consideracion la poblacién de Tegucigalpa y el nimero de hogares no pobres.
La encuesta ayudo a determinar en porcentaje los hogares que consumen actualmente
pulpa de fruta y que definitivamente estarian dispuestas a consumir pulpa de mango
marca Zamorano, medir la frecuencia de consumo y las unidades de este producto que
estarian dispuestos a comprar a un precio establecido.

3.2.5. Coeficiente de Variacion

Se calculé el Coeficiente de Variacion a través del cual se pudo identificar la dispersion
maxima y minima de variacion de la demanda de este producto.

Formula:

CV =

SRS

Donde:

CV= Coeficiente de Variacion
4 = Desviacion estandar

= media de la poblacién
20.36

9.5

La variacion de la demanda para este producto esta entre un 29% de dispersion por
encimay por debajo de la demanda.

3.2.6. Mezcla de Mercadeo

Una vez recolectada la informacion del mercado meta mediante la encuesta realizada en
Tegucigalpa se utilizaran estrategias de comercializacion en la que se incluiran las 5P°s
(plaza, precio, producto, precio y personal).

3.3. ESTUDIO FINANCIERO
Una vez obtenidos los resultados del estudio de mercado, se recolectaron los datos de la
produccion de la planta hortofruticola sobre los cuales se puede establecer una demanda,

debido a que a pesar de tener una demanda alta se debe tomar en cuenta la capacidad de la
planta y de almacenamiento para el desarrollo de este producto.

3.3.1. Costos
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Para poder desarrollar un producto nuevo, es esencial analizar los costos en los que se va
a incurrir para el mismo, ya que de ellos depende mucho la rentabilidad del proyecto por
un lado y para establecer un precio de mercado.

Este es un proyecto incremental por lo que se necesitd analizar los siguientes costos:

e Costo de Produccion: En el cual se tomaron en cuenta todos los costos tanto
directos con indirectos que incurren en la elaboracién del producto.

e Costo de Comercializacion: Cuanto cuesta introducir en el mercado el nuevo
producto.

e Costos Administrativos: los costos de pagar un técnico encargado de la planta.

3.3.2. Analisis Financiero

Para el desarrollo de este producto se tomé en cuenta que el proyecto es un proyecto
incremental para lo cual fue necesario elaborar un flujo de caja incremental a 5 afios,
tiempo en el cual se midi6 si existe 0 no la necesidad de incremento de capital y se
evalud la factibilidad y rentabilidad del proyecto.

Para el desarrollo de este producto es necesario analizar si es necesaria una inversion
incremental que ayude a cubrir la demanda, ya sea con mano de obra o tecnologia que
haga mas eficiente el desarrollo de este producto.

Los indicadores financieros que se tomaron en cuenta para el desarrollo del proyecto
fueron el VAN gue en este caso para ser aceptable tiene que ser mayo a cero, la TIR en la
que se iguala la inversion inicial en caso de necesitar inversion al valor presente de los
flujos futuros provenientes de la inversion, es decir que nos devuelve la tasa en la que el
VAN es igual a cero. También se calculo el periodo de recuperacion del a inversién con el
cual en el caso se necesitarse inversion se obtiene el tiempo en el que se recuperara la
misma, una relacion costo beneficio nos reflejo la relacion entre los ingresos y los egreso,
si obtenemos una relacion costo beneficio mayor que uno, quiere decir que los ingresos
son mayores que los egresos lo que nos indica que el proyecto es rentable.

A través de un modelo multidimensional se calculd la sensibilidad del VAN para poder
determinar hasta donde se puede modificar el valor de dos variables para que el proyecto
se mantenga rentable.

3.4. ESTUDIO TECNICO

Para el desarrollo de nuevos productos es necesario llevar a cabo un serio de procesos que
nos ayudan a determinar formulaciones, mejores materias primas, calidad del producto,
que son validadas mediante una evaluacion sensorial del producto que nos ayude a
determinar si el mismo cumple con las exigencias del consumidor final.
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3.4.1. Ubicacién

El producto fue desarrollado en la PAID (Planta Agroindustrial de Investigacion y
Desarrollo) de Zamorano, ubicado en el Valle del Yeguare Km. 30. Carretera a Danli.
Honduras C.A.

3.4.2. Desarrollo de un prototipo

Para el desarrollo de un prototipo se necesita formular el producto, realizar una serie de
pasos que nos llevaran a la obtencion del producto final, el cual se vera plasmado en un
flujo de procesos.

Una vez establecido el producto, se llevé a cabo la evaluacion del mismo con un panel de
estudiantes entre 10 y 12 personas, donde se evaluaron factores como color, apariencia,
aroma, sabor y fluidez. Los panelistas al finalizar las evaluaciones proporcionaron
sugerencias que ayudaron a mejorar el producto y que se corrigieron en el prototipo.

3.4.2.1. Recibo de Materia Prima

Para iniciar el proceso, se consigué toda la materia prima para la elaboracion del
producto, se peso6 la misma para comprobar lo recibido y para a un proceso de prelavado.

3.4.2.2. Prelavado

Se procedi6 a lavar la fruta principalmente para bajarle la temperatura de campo que
puede afectar la calidad del producto, se realiz6 un lavado con agua fria y a presion para a
la vez eliminar desechos que tenga la fruta.

3.4.2.3. Seleccién

Se clasificé el producto por su calidad, por su textura y color y por el estado de madurez,
para despues utilizar la materia prima adecuada para desarrollar el producto.

3.4.2.4. Lavado

Una vez seleccionada y pesada la materia prima se sometid a un lavado intenso en el que
se eliminaréan todo tipo de bacterias. Se sumerge el producto en una solucién de cloro a
30ppm.

3.4.3.5. Peladoy Troceado

Una vez lavada la fruta, se debe peld todo el mango y trocearlo a manera de poder
eliminar la semilla.
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3.4.2.6. Escaldado

Una vez pelada y picada la fruta se escald6 a una temperatura de 90° C por 3 minutos,
tiempo en le cual se eliminaran todos los microorganismos existentes y para ablandarla
previa a la transformacion.

3.4.2.7. Batido

Se utiliz6 una batidora de mano para reducir el tamafio de los trozos de mango para poder
facilitar el despulpado.

3.4.2.8. Despulpado

Proceso en el cual se separd la pulpa de la fruta de la fibra, se logra una pulpa solida —
liquida.

3.4.2.9. Empacado

El envasado y empacado es un proceso integral de la conservacion del producto. Una vez
terminado el producto se procedié a empacar el producto en bolsas de polipropileno al
vacio.

3.4.2.10. Almacenamiento

Una vez finalizado el producto se procedié a almacenar en los congeladores donde se
mantendran ya que este se mantiene congelado.

3.4.3. Procesamiento del Producto

El proyecto se desarrollo con dos variedades de mango diferentes para poder establecer
rendimientos de la pulpa y ver cual de las dos tiene mejor aceptacion y si cumple con los
requisitos de los consumidores finales, informacion que fue recolectada del panel
sensorial realizado con 10 estudiantes escogidos al azar en el laboratorio de analisis
sensorial.

Para el desarrollo del proyecto se hicieron tres pruebas, una en la que se establecié un
flujo de actividades y se tom6 como medida de produccién y las dos finales para el
producto final.

Prueba 1.

Para la realizacion de esta prueba se tomaron los mangos muy maduros de la variedad
Tommy Atkins, para probar una primera formulacion y establecer los grados Brix, Ph,
acidez y desarrollar un flujo de actividades para la elaboracion de este producto. En esta
prueba fue necesario agregar agua debido que el grado de dulzura fue muy alto.

Prueba 2.



22

En esta prueba se tomaron los mangos de la variedad Tommy Atkins en optimas
condiciones para la elaboracion del producto, no se agregé nada de agua ya que es
unicamente pulpa de fruta, se establecieron los grados brix a los cuales va a salir al
mercado, ph y se midieron rendimientos de la variedad. Hay que recalcar que el producto
fue adquirido de proveedores externos, ya que no hubo disponibilidad de esa variedad en
Zamorano.

Prueba 3.

En esta prueba se tomé otra variedad la Variedad Hadden que fue comprada en
Zamorano, se seleccionaron los mangos Optimos para el procesos, se siguié el mismo
patron de elaboracion del producto y se midieron las mismas caracteristicas que en la
prueba anterior (brix, ph y rendimientos).

3.4.5. Andlisis Sensorial

Un analisis sensorial se realiza a través de un panel de expertos, en este caso personas
escogidas al azar para que evallen el producto, para lo cual fue necesario desarrollar un
cuestionario donde se midieron algunas caracteristicas del producto. Este andlisis es uno
de los mejores métodos que se pueden emplear para determinar caracteristicas especificas
que buscan los consumidores en el producto final.

El panel realizado const6 de 10 personas como se indic6é anteriormente fueron escogidos
al azar, en este caso fueron estudiantes de Zamorano los que integraron el panel y se les
entreg6 una muestra de 30 ml del producto realizado de cada variedad.

Las caracteristicas evaluadas fueron: color, apariencia, aroma, sabor y fluidez para los
cuales se asigno una escala de valores de 1 a 5, siendo 1 el que representa un total
desagrado del producto, y 5 el de mayor agrado del producto.

3.5. ESTUDIO LEGAL

Para elaboracién y posterior venta de cualquier producto este debe contener permisos
tanto de fabricacion como de expendio en las principales plazas, para ello se realizd una
investigacion de los requisitos necesarios para la elaboracion y comercializacion de este
producto. Se tomé la informacion que esta disponible en la Secretaria Nacional de
Agricultura y Ganaderia y las leyes que protegen al consumidor.

Los principales registros que se necesitan para este tipo de productos son: registro
sanitario y licencia sanitaria de funcionamiento.

3.4. ESTUDIO AMBIENTAL
Se utilizd6 un Diagnostico Ambiental Cualitativo (DAC), donde se especifica los

parametros ambientales a medir para el desarrollo de este producto, en la Planta
Hortofruticola. Se utiliz6 una tabla de categorizacion de proyectos, para determinar la
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categoria de la Planta Hortofruticola, de acuerdo a estos parametros se determind que se
debia realizar un diagndstico y no una evaluacion de impacto ambiental.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado, fue la herramienta principal para este proyecto, por medio del
mismo se pudo caracterizar el mercado y cuantificar la demanda de pulpa de mango, para
el cual se utiliz6 un modelo bietapico que consistio en un encuesta piloto donde se obtuvo
el tamafio de la muestra y una encuesta formal a partir de la anterior.

Mediante una investigacion descriptiva concluyente se determind las principales
caracteristicas de los consumidores de pulpa de mango, patrones de consumo, frecuencia,
caracteristicas que buscan en el producto y se establecié una demanda potencial.

Para determinar el mercado meta se tomo la poblacion de Tegucigalpa y se dirigio el
producto hacia los niveles sociales medio a alto, por los cuales solo se tomo en cuenta los
hogares no pobres.

Para poder caracterizar el mercado potencial de pulpa de mango marca Zamorano, se
tomé las encuestas en los principales puntos de venta donde se expenden los productos
marca Zamorano.

4.1.1. Tamano de la muestra

Para poder establecer un tamafio de muestra fue necesario primero establecer la poblacion
a la que se va a dirigir el estudio, en este caso los hogares de Tegucigalpa, los cuales a su
vez estan segmentados en tres estratos sociales alto, medio alto, bajo.

El tamafio de la muestra se determind mediante un modelo bietapico, para el cual se
establecieron dos encuestas, una piloto que sirvi6 como factor de correccion de la
encuesta formal. Para el modelo piloto se realizaron 50 encuestas, a partir de las cuales se
pudo estimar un total de 266 encuestas formales a realizar en los principales
supermercados donde se expenden los productos marca Zamorano.

4.1.2. Resultados

Después de haber llevado a cabo la encuesta piloto, se obtuvo como resultado que debian
hacerse 266 encuestas de las cuales un 66% respondieron que si consumian pulpa de
frutas y un 34% que consumian, en este caso muchos encuestados indicaron que no
conocian el producto.
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A continuacion se mostraran los resultados de la encuesta que ayudaron a caracterizar el
mercado y cuantificar la demanda, fue muy importante conocer y recopilar informacion
del mercado para poder desarrollar este producto y para medir la aceptacion del mismo
en el mercado.

4.1.2.1. Consumo de Pulpa de frutas

Del total de la poblacion encuestada, 66% de las personas consumen pulpa de frutas y el
34% no la consumen, la razon por la cual no se consume pulpa de fruta, en algunos casos
fue porque no conocian el producto, en otros porque preferian la fruta fresca. Estos
resultados marcaron un potencial de mercado futuro muy alto.

Figura 3. Consumo de Pulpa de Fruta

4.1.2.2. Tiempos de comidas en los que consumen pulpa de Fruta

Los consumidores expresaron que los tiempos de comida en los que consumen pulpa de
fruta son desayuno en un 28%, un 15% lo hace en la cena, un 11% lo hacia en el almuerzo
y un 46% los hace en dos tiempos preferentemente en el desayuno y la cena, mientras que
otros lo hacian en los tres tiempos.
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Desayuno
28%
Otros
46%

Almuerzo
Cena 11%

15%

Figura 4. Tiempos de consumo de pulpa de fruta

4.1.2.3. Tipos de presentacion que prefieren.

En la encuesta se plantearon tres tipos de presentaciones: 240g, 500g, 600g y 1000g, a lo
cual nuestros encuestados respondieron que preferentemente consumian la presentacion
de 2409 con un 47%, 500g con un 49%, 600g un 4% Yy en una presentacion muy grande
como a de 1000g ninguno de los encuestados. Para los encuestados era mas practico
consumir una presentacion pequefa por el rendimiento al momento de la preparacion de
sus alimentos.

500g
49%

600g
4%

240g

1000g
47%

0%

Figura 5. Tipos de presentacion preferida.

4.1.2.4. Sabores de preferencia
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Los sabores que se establecieron para medir la preferencia de los consumidores fueron:
Guanébana con un 26%, Banana con un 23%, Durazno 18%, Fresa con un 17% y Mango
con un 16%.

Fresa
17%

Guanabana
26%

Banana
23%

Durazno
18% Mango
16%

Figura 6. Sabores de preferencia.

4.1.2.5. Lugar donde adquiere el producto.

Del total de los encuestados la mayoria explicaron que consumen este producto en
supermercado que nos represento un 95%, en clubes de bodega y en pulperias nadie lo
adquiere y cuando se refieren a otros explicaron que ellos mismos preparaban la pulpa en
el caso de las frutas estacionales lo hacian para el resto de meses en los que no hay
existencia del producto.

Pulperias
0%

Clubes de
bodega

Supermercados
95%

Figura 7. Lugar donde adquieren el producto.

4.1.2.6. Consumo de Productos Marca Zamorano
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Esta pregunta fue el marco para medir la aceptacion de los productos marca Zamorano en
el mercado de Tegucigalpa, a lo que los encuestados contestaron en un 80% que si
consumian y en un 20% que no lo hacian. En su mayoria los productos marca Zamorano
que consumen son lacteos.

no
20%

Si
80%

Figura 8. Consumo de productos Zamorano.

4.1.2.7. Caracterizacion del Producto marca Zamorano.

Para conocer sobre las exigencias de los consumidores de los productos marca Zamorano,
les preguntamos sobre los aspectos en los que ellos se fijan al momento de comprar un
producto, qué es esencial o trascendental para tomar la decision de compra de un producto
a lo que ellos nos respondieron: disponibilidad 21%, presentacion 20%, cantidad y
empaque 18% y sabor 16%.

Presentacién
Empaque 20%
18% Disponibilidad
21%

Cantida
18% Calidad Sabor
7% 16%

Figura 9. Caracterizacion del producto Zamorano.
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4.2.1.8. Intension de Compra

Esta pregunta fue decisiva para el estudio con esta se cuantificd la demanda y se midié la
intension de compra de Pulpa de Mango a un precio establecido de L. 13.80 a lo cual
obtuvimos los siguientes resultados: definitivamente comprarian el producto 59%,
probablemente comprarian el producto un 28%, definitivamente no comprarian el
producto 8%, probablemente no comprarian el producto un 5%.

Definitivament
e lo compraria
59%

Probablemente
lo compraria
28%

Probablemente  Definitivament

no lo enolo
compraria compraria
5% 8%

Figura 10. Intension de compra del producto.

4.2.1.9. Frecuencia de Consumo

Para poder estimar la demanda potencial del producto que realizé esta pregunta, con la
que se pudo saber si: si definitivamente los consumidores estan dispuestos a consumir el
producto, con qué frecuencia consumirian el mismo; este caso los encuestados
respondieron que un 52% lo haria semanalmente, un 35% lo haria cada quince dias, un
9% lo haria diariamente y un 4% lo haria una vez al mes.
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Cada quince
dias
35%

Semanalmente
52%

Diariamente Una vez al mes
9% 4%

Figura 11. Frecuencia de consumo.

4.1.2.10. Cantidad a consumir.

Saber cuantas unidades del producto estan dispuestos a comprar los consumidores es
importante ya que junto con la frecuencia de consumo determinaron la demanda del
producto a los que los encuestados respondieron: que estan dispuestos a comprar una
unidad 39% y dos unidades 39%, con un 13% tres unidades, con un 7% cuatro unidades y
un 2% otros, a lo que los consumidores explicaron que varios realizan compras mensuales
y requeririan mas de 4 unidades.

4 unidades  otros
3 unidades 7% 2%
13% 1 unidad

39%

2 unidades
39%

Figura 12. Cantidad a consumir.

4.1.2.11. Criterios de Decisién de compra de un producto

Para poder poner en el mercado los productos se debe conocer con los criterios de
decision que toman los consumidores al momento de comprar un producto, a lo cual los
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encuestados respondieron: un 26% se fija en la conveniencia y disponibilidad, un 23%
basa su decision en el precio, un 19% en el sabor, un 17% en la marca y un 15% en la
salud y nutricion.

Salud y
nutricion Marca
15% 17%

Sabor Conveniencia
19% y

Disponibilidad

Precio 26%
23%

Figura 13. Criterios de decision de compra.

4.1.2.12. Ingresos

El nivel socioeconémico al que se dirigi6 este producto es el medio alto a alto, entre los
cuales el nivel se ingresos se encuentra entre: un 50% recibe ingresos por mas de L.
10.000, un 27% esta entre 5001 a 10.000, un 19% entre 2001 a 5000 y un 4% de los
encuestados se encontraba en el rango de 0 a 2000 lempiras de ingresos mensuales.

0-2000
4% 2001-5000

19%

1001 a més
50%

5001-1000
27%

Figura 14. Ingresos.

4.1.2.13. Edad
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Los rangos de edad en los que se encontraron los encuestados estuvo entre: un 34% entre
41-50, un 32% entre 31-40, un 24% estaban entre 51 afios a mas y un 10% en el rango de
20-30.

20-30

51 a mas
10%

24%

31-40
32%

41-50
34%

Figura 15. Edad.

4.1.2.14. Género

Del total de los encuestados en su mayoria fueron mujeres representantes de los hogares y
que son las que toman la decision de compra esto se refleja en un 73% vy el género
masculino represento el 27%

Femenino
73%

asculino
27%

Figura 16. Género.

4.1.2.15. Estimacion de la Demanda
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Para la estimacion de la demanda se tomé como referencia la poblacion de Tegucigalpa,
especificamente los hogares no pobres de un total de 162,271 hogares, los no pobres
representan un total de 8,433, de donde un 59% definitivamente esta dispuesto a
consumir pulpa de mango marca Zamorano que representan 15,856.44.

Para la cuantificacion de la demanda tomamos en cuenta la frecuencia con que los futuros
consumidores de pulpa de mango marca Zamorano, consumirian este producto y las
unidades que comprarian del mismo en esa frecuencia, lo que dio como resultado que se
deben producir al afio 2, 319,456 esta demanda dividiéndola entre nuestro mercado meta,
da como resultado que al afio los hogares consumiran aproximadamente 4167,404 lo que
representa que consumirian semanalmente 2 unidades de este producto.

Cuadro 2. Cuantificacion de la Demanda

Calculo de la demanda

Total de Hogares en Tegucigalpa 168.271
% de hogares no pobres en Tegucigalpa 49%
Hogares no pobres en Tegucigalpa 82.453
%de hogares que consumen pulpa de fruta 34%
Hogares que consumen pulpa de fruta 27.869
% hogares dispuestos a comprar pulpa de mango Zamorano 59%
Hogares dispuestos a comprar pulpa de mango Zamorano 16.443
Demanda anual en unidades de 1 libra de pulpa de mango

Zamorano 1.873.599

Fuente: El autor, 2006

Anexo cuadro de cuantificacion de la demanda.

4.1.4. Coeficiente de variacion: nos indicara el porcentaje de variacion de la demanda en
un maximo y minimo

cv=£
7

cv 22036 _ (5
695

Debemos calcular nuestra demanda con un 29% de variacion.
4.1.5. Mezcla de Mercadeo

4.1.5.1. Producto. El producto con el que se pretende ingresar al mercado es pulpa de
mango marca Zamorano en una presentacion de 1 libra, empacada al vacio, con la
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caracteristica principal de los productos marca Zamorano en su etiqueta. Este llevara,
registro sanitario, cédigo de barras e informacién nutricional.

4.1.5.2. Precio. Una vez desarrollado el producto y obtenidos los costos de produccion de
pudo establecer un precio, pero también fue necesario hacer un estudio de los precios de
la competencia y cuanto estarian dispuestos a pagar los consumidores finales por el
producto, para asi poder ofrecer un precio por debajo de la competencia, favorable para
Zamorano y agradable a los consumidores.

4.1.5.3. Plaza. Las plazas en las que se va a ubicar este producto son los principales
supermercados de Tegucigalpa donde se venden los productos de Zamorano que son: Méas
por Menos, Supermercados La Colonia, Pricesmart y Paiz.

4.1.5.4. Promocién. Debido a que Zamorano es una institucion sin fines de lucro y no
puede hacer propaganda para promocionar sus productos, una estrategia de ventas que
puede utilizar como institucion es mediante el apoyo que los clientes brinden por la
compra de este producto ya que ayudarian con un porcentaje del precio a contribuir a la
educacidon de un estudiante de zonas rurales para que pueda ingresar a la institucion.

4.155. Personal. Se utilizard la fuerza de ventas de Zamorano para la venta y
distribucion de este producto.

4.2. ESTUDIO TECNICO.

4.2.1. Analisis Sensorial. Este analisis fue realizado para conocer las apreciaciones de los
consumidores sobre el producto, se tom6 en cuenta las caracteristicas como color,
apariencia, aroma, sabor y fluidez. Con una escala ordinal de 1 a 5 siendo uno el que
menos les gusta y cinco el que mas les gusta los panelistas calificaron el producto.

Se realizaron dos pruebas identificadas con diferentes cddigos para cada una de las
variedades, la prueba 1. fue la variedad Hadden y la prueba 2. la variedad Tommy Atkins.

Se realizaron dos repeticiones con un panel conformado por 10 personas tomadas al azar
en las diferentes sesiones, la formula empleada para la degustacion del producto fue: una
libra de pulpa en 700 ml. de agua méas una tasa de azUcar.

Cuadro 3. Calificaciones Andlisis Sensorial prueba 1

Prueba 1.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10| Promedio | Desv. Est
Color 4 4 5 3 5 5 5 4 5 4 4.40 0.70
Apariencial 5 4 5 2 5 5 4 4 4 5 4.30 0.95
Aroma 3 4 3 1 3 4 4 5 4 5 3.60 1.17
Sabor 4 4 4 3 3 4 4 5 3 5 3.90 0.74
Fluidez 4 4 4 1 3 5 5 4 4 5 3.90 1.20

Fuente: El autor, 2006
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Cuadro 4. Media de Aceptacion prueba 1

Media de Aceptacion

Media D.E.
Color 44+ 0,70
Apariencia 4,3+ 0,95
Aroma 36+ 1,17
Sabor 39+ 0,74
Fluidez 39+ 1,20

Fuente: El autor, 2006

Cuadro 5. Calificaciones Analisis Sensorial prueba 2

Prueba 2.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10| Promedio | Desv. Est
Color 5 4 1 4 5 5 5 5 5 5 4.40 1.26
Apariencial 4 5 1 4 5 4 5 5 3 4 4.00 1.25
Aroma 5 4 3 4 5 4 5 5 4 5 4.40 0.70
Sabor 5 5 1 5 5 5 5 5 5 4 4.50 1.27
Fluidez 4 5 3 5 3 5 5 4 4 5 4.30 0.82

Fuente: El autor, 200.

Cuadro 6. Media de Aceptacion prueba 2.

Media de Aceptacion

Media D.E.
Color 44+ 1,26
Apariencia 4 + 1,25
Aroma 44+ 0,70
Sabor 45+ 1,27
Fluidez 43+ 0,82

Parametros:

1: Me desagrada mucho.

2: Me desagrada poco.

3: No me desagrada ni me agrada.
4: Me gusta poco.

5: Me gusta mucho.

Después de la degustacién con un 4.32, la prueba dos tuvo mejor aceptacion por parte de
los panelistas, mientras que la prueba 1. tuvo una aceptacién de 4.04, lo que concluyo en
los siguientes resultados:
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4.2.1.1. Color. Dentro del desarrollo de un producto las percepciones de los panelistas,
ellos escogieron en cuanto a color para la prueba 1. los panelistas respondieron que les
gustaba mucho en un 4.4, y la prueba 2. un 4.4.

4.2.1.2. Apariencia. Los panelistas calificaron la apariencia de la pruebal. 4.3 mejor que
la prueba 2 que tuvo una calificacion de 4.

4.2.1.3. Aroma. Los panelistas opinaron que el aroma de la prueba 2 les gustaba mas
que la pruebal. con una calificacion de 4.4 y 3.6 respectivamente.

4.2.1.4. Sabor. Para la prueba 1. los panelistas opinaron que no les agradaba ni les
desagradaba dandole una calificacién de 3.9, a la prueba 2. la calificaron en 4.5, lo que
quiere decir que les gusto el sabor que tenia la prueba.

4.2.1.5. Fluidez. La fluidez estuvo de terminada por la manera en que se prepard, a lo cual
los panelistas calificaron la prueba 1. con 3.9 que quiere decir que les fue indiferente,
mientras que a la prueba 2. le dieron una calificacion de 4.3, significa que les gusté la
fluidez del producto.

4.3. ESTUDIO FINANCIERO.

Este estudio permitié recolectar informacion importante sobre los costos de produccion
para el desarrollo del producto, los costos fijos e variables, para la base del calculo de los
flujos de efectivo, el mismo que es incremental ya que se esta analizando la posibilidad de
anexar a la produccion actual un producto mas que ayude a la diversificacion de la linea
de productos actuales.

La recoleccion de los datos se llevd a cabo en la Planta Hortofruticola, que es donde se va
a desarrollar el producto; se recolectaron datos de la produccion, costos de
almacenamiento, costos indirectos de fabricacion, disponibilidad de maquinaria actual
como nueva, ya que la planta sufrié un incendio hace dos afios y fue reinaugurada este
afio, y la necesidad de hacer nuevas inversiones necesarias para este proyecto.

Para este nuevo proyecto no es necesario realizar ninguna inversién ya que actualmente la
Planta Hortofruticola cuenta con la maquinaria y recursos humanos necesarios para la
produccion de pulpa de mango y para su almacenamiento.

4.3.1. Ingresos.

Se tomo en cuenta todos los ingresos que la planta recibiria por la venta de este producto,
de acuerdo a la capacidad de planta se pueden almacenar 1116 Kg. Lo que se debe
trasformar a libras ya que la presentacion del producto que se va a vender es en bolsas de
una 1lb., por lo tanto la planta tiene la capacidad para almacenar 2455Ib, que es lo que se
producird tomando en cuenta también que este es un producto estacional.
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Cuadro 7. Ingresos por Ventas Afo 1.

Producto Cantidad Precio  Total

Pulpa de mango 2455,75 L.13,80 L.33.889,35
Fuente: El autor, 2006

4.3.2. Costos

4.3.2.1. Costos Fijos. Se calculo, todos los costos que estaban relacionados con la
elaboracion del producto, para lo cual fue necesario recolectar informacion de costos de
mano obra, depreciacion. Para el calculo de los servicios basicos existe la limitante de que
no se cuentan con registros actuales de luz, debido al incendio sufrido hace dos afios, por
lo que fue necesario realizar un promedio de produccion hasta el ultimo afio de registro,
en este caso 2004, el promedio es de 5600kw mensuales. Lo mismo ocurre en el caso del
uso de agua y de teléfono, existen registros pero no de la Planta Hortofruticola por lo que
no se tomo en cuenta. El sueldo del supervisor de la planta no ha sido tomado en cuenta
ya que éste es cargado a la Carrera de Agroindustria.

4.3.2.2. Costos Variables. Los costos variables para el desarrollo de este producto que se
tomaron en cuenta son: la materia prima necesaria en este caso la fruta, y los aditivos
como acido citrico, etiquetas, bolsas para empaque y mano de obra eventual que se realiza
en la planta de acuerdo a la necesidad, esto es temporal, especialmente en la temporada de
vacaciones de los estudiantes.

Cuadro 8. Costos de Produccién

Materia Prima Cantidad Unidades Costos Total
Costos Variables 19915,64
Mango (Tommy Atkins) 3503,87 Lbs 4,00 14015,49
Acido citrico (Tommy) 0.91g/l 3188,52 grs. 0,04 140,30
Etiqueta 1116,25 unidades 1,20 1339,50
Bolsas de polipropileno 2455,75 unidades 1,80 4420,35
Mano de Obra V kilos 0,75 0,00
Costos Fijos 5754,64
Mano de Obra 196,40 horas 11,25 2209,50
Depreciacion acumulada 1,00 afos 0,00 0,00
Luz 1,00 afio 2688,00 2688,00
Salario administrativos y venta: 1,00 afios 857,14 857,14
Costos totales de produccion 25670,28
Costo unitario L. 10,45

Fuente: El autor, 2006

4.3.2.3. Capital de Trabajo. Zamorano trabaja con varios supermercados a los cuales les
entrega el producto, con los mismos se tiene un tiempo de desfase de 30 dias. También se
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tomo en consideracion que el producto va a estar almacenado la gran parte del tiempo por
el hecho de ser estacional, se acopiara en los meses junio y julio principalmente, el resto
del tiempo el producto terminado se almacenara y se rotara el inventario de acuerdo a la
demanda que se tenga.

Cuadro 9. Capital de Trabajo

Capital de Trabajo Valor

Costos Fijos 5754,64
Costos Variables 19915,64
Dias de desfase 30
Capital de Trabajo 2109,89

Fuente: El autor, 2006

4.3.2.4. Precio y Margen de Contribucion. EI margen de contribucion se mide sobre el
precio de venta y este representa un 32.46%.

Cuadro 10. Margen de Utilidad

Margen de Utilidad 48%
Costo unitario 10,45
Precio de Venta 13,8
Margen de Contribucion 3,35

Fuente: El autor, 2006

4.3.2.5. Punto de Equilibrio. Este calculo ayudo a saber cuantas unidades del producto
debemos fabricar para no tener perdidas ni ganancias.

CostosFijosTotales

PE =
Precio — CostosVariablesUnitarios

Cuadro 11. Punto de Equilibrio

Costos Fijos Totales 5754,64
Costos Variables unitarios 6,32
Precio 13,8
Punto de Equilibrio 769,34

Fuente: El autor, 2006

4.3.2.6. Caélculo del VAN, TIR PRI. Estos calculos ayudaron a analizar la rentabilidad
del proyecto para un tiempo estimado de 5 afios, el PRI, no fue necesario calcularlo
debido a que no se requieren de nuevas inversiones para el desarrollo de este de producto.
El flujo de caja que valida el presente cuadro se encuentra nexo al final.
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VAN
TIR
PRI

2544,53

38%
0

Fuente: El autor, 2006

4.3.2.7. Rentabilidad. La rentabilidad fue calculada dividiendo la utilidad total entre los
ingresos totales.

Cuadro 13. Relacién Costo — Beneficio

Ingresos

Costos
RC/B

33889,35
25670,28
1,320178

Fuente: El autor, 2006

4.3.2.8. Andlisis de Sensibilidad. Mediante un analisis bidimensional se analiz6 la
sensibilidad de incrementar o disminuir el precio y los costos de produccién y asi ver
hasta que punto es factible producir a un precio y costo dado.

Cuadro 14. Andlisis de Sensibilidad

PRECIO
= 966 1104 1242 138 1518 1656 1794  19.32
S 70% 80%  90%  100%  110%  120%  130%  140%
O 132 70% 575335 914228 1253122 395479 19300.09 22698.02 2608696 29475.89
2 836  80% 318632 657526 9964.19 1335313 1674206 20131.00 2351993 26908.87
O 941 9% 61929 400823 7397.16 1078610 1417503 17563.97 2095290 2434184
o 1045 100% -194773 144120 4830.14 395479 11608.01 1499694 18385.88 21774.81
B 1150  110% 451476 -112583 226311 565204 9040.98 1242991 1581885 19207.78
O 1254 120% 708179 369285 -303.92 308502 647395 986289 1325182 1664076
@ 1350 130% 964882 625088 -2870.95 51799 390692 729586 1068479 1407373
O 1463 140% -1221585 -8826.91 -5437.98 204904 1339.89 472883  8117.76 11506.70

Fuente: El autor, 2006

4.4. ESTUDIO LEGAL

El estudio legal marca la finalizacién del desarrollo de un nuevo producto. Los productos
marca Zamorano se rigen a los siguientes requisitos legales para poder salir al mercado:

Personeria juridica de la empresa

Registro de marca
Licencia sanitaria de funcionamiento
Registro sanitario
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De los requisitos antes nombrados, La Planta de Procesamiento de Frutas y Hortalizas
cuenta con tres requisitos cumplidos que son: personeria juridica de la empresa, registro
de marca y licencia sanitaria.

El registro sanitario es especifico para cada producto por lo tanto se debe tramitar por
aparte una vez se de la aprobacidn de produccion de este producto.

Otros requisitos son:

e Registro tributario.

Permiso para construir y operar de parte del Ministerio de Recursos Naturales
y Medio Ambiente.

Permiso para construir y operar de La Municipalidad.

Permiso para operar del Ministerio de Trabajo.

Registro de codigo de barras.

Permiso de libre venta, del Ministerio de Comercio.

4.4.1. Registro Sanitario.

Segun el ministerio de Salud, para la obtencién del Registro Sanitario uno debe basarse en
los siguientes articulos que son los méas importantes:

Articulo 86. Para obtener el Registro Sanitario de un producto alimenticio es necesario
presentar ante el Jefe del Departamento de La Division de Alimentos una solicitud escrita
en papel sellado de primera clase, adhiriéndole los timbres de Ley, la cual debera obtener
los requisitos siguientes:

Solicitud.

Un timbre por producto a registrar, adherido a la solicitud.

Fotocopia de licencia sanitaria, en este caso de Zamorano, la vigente.

Nombre de propietario, productor o fabricante y sus documentos personales.
Flujo grama del proceso de produccion.

Formula cualitativa y cuantitativa (incluyendo aditivos si fuese necesario).
Origen del producto, direccién del fabricante o distribuidor del producto
alimenticio.

Conferir poder a una profesional del derecho (Documento original).

Tres muestras del producto envasado, tal como sera comercializado.

Tres etiquetas con rotulacién completa que identifiquen el producto.

Fotocopia de la certificacion del registro de marca, extendida por La Secretaria
de Industria, Comercio y Turismo.

Comprobante de analisis (copia).

e Comprobante de pago de derecho de nimero de registro.

e Toda fotocopia debe ser autenticada mediante certificado de autenticidad.
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e Todos los trdmites deberan ser realizados en la oficina de Control de
Alimentos, por el apoderado legal, que el propietario, encargado o
representante nombre.

Suma que indique el tramite de que se trata: “Se Solicita Registro Sanitario”.

Organo al que se dirige: “Jefe del Departamento Regional de Control de
Alimentos”.

Nombre y Apellidos, estado civil, profesién u oficio, niumero y lugar de
emision de la tarjeta de identidad y domicilio del propietario o distribuidor del
producto alimenticio.

e Denominacion o Razon Social de la fabrica o establecimiento.

e Nombre del producto

e Origen del producto, asi como nacionalidad y direccion del fabricante,
distribuidor o representante.

e Ingredientes de composicion del producto en forma cualitativa y cuantitativa,
incluyéndose los aditivos del mismo.

e Indicar si la solicitud de registro sanitario es para: fabricar, exportar o para
comercializar internamente.

e Conferir poder a un Profesional del Derecho Colegiado para que lo represente.

e Lugary fecha.

e Firma del solicitante

Articulo 87. A la solicitud deben acompariarse los documentos siguientes:

e Dos (2) etiquetas provisionales con la rotulacion completa que identifique el
producto.

e Tres (3) muestras del producto envasado tal como sera comercializado.

e Copia fotostatica de La Licencia Sanitaria de Funcionamiento del
establecimiento.

e Copia fotostatica autenticada de La Certificacion del Registro de Marca
extendida por el Registro de Propiedad Industrial dependiente de La Secretaria
de Economiay comercio, cuando asi lo requiera la Division.

e En el caso de los productos importados, ademas de los requisitos anteriores,
cuando la Division lo considere necesario deberd presentarse certificado
especial 5 2 que garantice su calidad e inocuidad, extendido por la autoridad
sanitaria competente en el pais de origen, autenticado por el Consul de la
Republica de Honduras acreditado en el mismo, y debidamente legalizado en
el Ministerio de Relaciones Exteriores, lo que incluye la traduccion respectiva
cuando el certificado no esté escrito en idioma espafiol.

e Comprobante de pago de los derechos de analisis y registro sanitario.

Del tramite de la solicitud:

Articulo 88. Presentada la solicitud se procedera a verificar si contiene los requisitos
establecidos en los dos (2) articulos que anteceden y si no los reuniere se requerira al
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peticionario para que dentro del plazo de tres (3) dias habiles proceda a completarla con el
apercibimiento de que si asi no lo hiciere, se archivara sin mas tramite.

Acrticulo 89. Si la solicitud retne los requisitos pertinentes, se registrara en el Libro de
entradas correspondiente, asignandole el nimero del expediente, se anotara la fecha y
nombre del solicitante.

Articulo 90. El Jefe del Departamento dictara providencia teniendo por presentada la
solicitud y ordenado se trasladen las actuaciones al laboratorio respectivo, para el analisis
fisico, quimico y microbiolégico del producto alimenticio dentro de los quince (15) dias
habiles siguientes.

Articulo 91. Si del andlisis del laboratorio practicado se desprendiere que el alimento no
se ajusta a los valores y caracteristicas basicas, quimicas y microbioldgicas declaradas o
normales, el Jefe de Departamento emitird dictamen desfavorable; ordenando la toma de
nuevas muestras por personas del Departamento en el término de siete (7) dias habiles
contados a partir de la notificacion respectiva, salvo que se autorice al interesado para que
él lo haga a su costa.

Acrticulo 92. A partir del primer dictamen desfavorable el interesado gozara del derecho de
un (1) control de laboratorio mas. El segundo control serd practicado previo al pago del
derecho de analisis igual al valor original, excepto en aquellos casos en que los analisis a
practicarse sean parciales, pagara el 50% del valor inicial.

Articulo 93. Si el informe del laboratorio es favorable, el Jefe del Departamento emitira su
dictamen dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes.

Acrticulo 94. Dentro de los tres (3) dias habiles siguientes a la fecha en que se emita el
dictamen, la Direccion General a través de la Division con base en el estudio de la
documentacién y los resultados de analisis del producto, emitird resolucién motivada
otorgando o denegando el Registro Sanitario solicitado. Por delegacion de la Division, el
Jefe de Departamento podra emitirla ante dicha resolucion.

Articulo 95. La resolucion en que se otorgue Registro Sanitario de un producto
alimenticio debera contener como minimo 5 3

Nombre del producto.

Nombre del fabricante, distribuidor o representante.

Origen del producto.

NUmero de Registro.

Fecha en que se extiende.

Periodo de vigencia del Registro Sanitario.

Firmay sello del Jefe de la Division o del Departamento Regional de Control
de Alimentos.

Acrticulo 96. Al peticionario debera extendérsele certificacion de la resolucion.
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Articulo 97. El Registro Sanitario y su renovacion seran validos por cinco (5) afios,
contados a partir de la fecha de resolucion que lo otorgue, salvo que por infracciones del
Codigo de Salud, este reglamento u otras disposiciones ordene la suspension o
cancelacion, en resguardo de la salud de los consumidores.

4.5. ESTUDIO AMBIENTAL.

El Diagnostico Ambiental Cualitativo (DAC), fue realizado en la Planta Hortofruticola
para identificar cualitativamente los posibles impactos ambientales asociados a las
diferentes etapas de elaboracion del producto, determinar si el proyecto requerird de una
inspeccion por parte de la Direccion de Impacto Ambiental.

Al utilizar la tabla de categorizacién proporcionada por la Secretaria de Recursos
Naturales y Ambiente (SERNA) para proyectos segun el nivel de impacto que esta
produce la Planta Hortofruticola se encuentra ubicada en la categoria dos(2), donde el
principal requisito para extender el permiso ambiental consta de dos partes: la inspeccion
de campo realizado por los analistas ambientales de dicha institucion y la auditoria (DAC)
realizada por Zamorano y avalada por un consultor inscrito en la Direccidn de Evaluacion
y Control Ambiental (DECA).

Para la elaboracion del DAC, se tomd como referencia los siguientes aspectos:

1. Datos generales

Nombre del Proyecto: Produccion y comercializacién e Pulpa de mango marca
Zamorano.

Actividad Econdmica: Elaboracién de productos agroindustriales.

Representante Legal: Escuela Agricola Panamericana Zamorano.

2. Descripcion Biofisica del Area de ubicacion del proyecto

Zonas de importancia ambiental: Reserva ecoldgica Uyuca y Santa Inés.

3. Situacion Socioeconémica

Fuente de Abastecimiento de Agua de la poblacién: Cerro Uyuca.

4. Descripcion del Proyecto

Para el desarrollo de este proyecto es necesario inversiones en construcciones fisicas no
de adquisicion de maquinaria.

Para la elaboracién de pulpa de mango se requieren de varios procesos previos a la
transformacion del a fruta:
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Prelavado: Se lava la fruta que es recibida en la planta, para bajar la temperatura de
campo y para proceder a la seleccion.

Seleccion: se clasifica la fruta, por calidad, textura y madurez. La fruta que no es
seleccionada y que esta en muy mal estado se descarta.

Lavado: una vez seleccionada la fruta y pesada se somete al un lavado intenso para
eliminar todo tipo de suciedades que pueda contener la fruta. Se sumerge en una solucion
de cloro a 30 ppm.

Pelado y Troceado: Una vez lavada la fruta, se debe pela todo el mango y trocea de esta
manera se elimina la cascara y la semilla.

Escaldado: Una vez pelada y picada la fruta se escalda a una temperatura de 90° C por 3
minutos, tiempo en le cual se eliminan todos los microorganismos existentes y para
ablandarla previa a la transformacion.

Batido: Se utiliza una batidora de mano para reducir el tamafio de los trozos de mango
para poder facilitar el despulpado.

Despulpado: Proceso en el cual se separa la pulpa de la fruta de la fibra, se logra una
pulpa sélida — liquida.

Empacado: Una vez terminado el producto se procede a empacar el producto en bolsas
de polipropileno al vacio.

Almacenamiento: Una vez finalizado el producto se procede a almacenar en los
congeladores donde se conservaran y rotaran a medida sean demandados.

5. Recurso Humano

La Planta Hortofruticola cuenta con 5 operarios fijos, una administradora y el Jefe de
planta. Se trabaja 8 horas diarias de lunes a viernes y los sabados solamente por la mafiana
de6y30al10y 30am.

Los trabajadores fijos gozan de dos salarios extras (décimo tercero y décimo cuarto),
tienen servicio médico y seguro hospitalario en caso de enfermedades, que cubre sus
gastos médicos y los de sus familiares o dependientes en caso de tenerlos.

6. Servicios Basicos

La Planta Hortofruticola para su funcionamiento recibe agua por parte del abastecimiento
central de Zamorano que proviene del cerro Uyuca, esta agua es tratada en tanques.

Dentro de los servicios sanitarios con los que cuenta Zamorano, existen trenes de aseo que
son repartidos por zonas durante la semana para la recoleccion de basura de toda la
institucion.
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El sistema sanitario y pluvial con el que cuenta Zamorano es por medio de lagunas de
oxidacion a donde llegan todas las aguas residuales de la institucion, aqui estos residuos
son tratados para volver a rehusar el agua, principalmente para riego de cultivos.

El sistema de electrificacion es proveido por la empresa estatal hondurefia (ENEE).

7. Indicadores Ambientales
Residuos liquidos: agua con detergente, aceites, soluciones quimicas, desinfectantes.
Residuos solidos: cascaras de frutas, semillas, bolsas de empaque, plasticos, trozos de

frutas.



5. CONCLUSIONES

Mercado:

Se caracteriz6 y cuantifico la demanda de pulpa de mango marca Zamorano, la
que fue tomada del total de hogares no pobres de Tegucigalpa, con una poblacién
anuente a consumir de un 66% que representa 16,442.73.

E tipo de empaque en el que se va a comercializar el producto el mismo que es una
bolsa de polipropileno de alta densidad.

La presentacion que se establecio para este producto fue de una libra.

El precio de venta de este producto se establecié en L. 13.80.

Una estrategia de venta propuesta para este producto, es a través del apoyo a la
educacién de un estudiante de zonas rurales por la compra de este producto.

Técnico:

Para el desarrollo del producto se tomaron como referencia dos variedades
Tommy Atkins y Haden, con las cuales se compararon rendimientos y se
analizaron algunas caracteristicas en un panel sensorial, las mismas que fueron:
aroma, sabor, color, apariencia y fluidez.

Se evalu6 sensorialmente el producto con un panel de 10 personas tomadas al azar,
en el cual la variedad que los panelistas escogieron y fue acepada por la mayoria
fue la Prueba2. que representaba la variedad Tommy Atkis.

Financiero:

Se realizo el analisis financiero del proyecto para ver la factibilidad de incrementar
una nueva linea de productos a los ya existentes en la Planta Hortofruticola, el
mismo que nos arrojo un VAN de 2,544.53, una TIR de 38%. No fue necesario
calcular un PRI debido a que no se necesitan hacer nuevas inversiones en la Planta
para este proyecto pero si se necesitan hacer inversiones en capital de trabajo en
L.2,109.89.

Legal:

Se especificaron los requisitos legales para la introduccion de este nuevo proyecto
en caso de ser aceptado. En le caso de los requisitos legales no es necesario
volverlos a tramitar ya que Zamorano cuenta con los mismo, solamente se requiere
la tramitacion del registro sanitario.

Ambiental:

Se realizo un Diagndstico Ambiental Cualitativo.



6. RECOMENDACIONES

Dar a los cultivos de mango de Zamorano mantenimiento para que sean
aprovechables.

Para un futuro estudio se recomienda utilizar las variedades Irwin y Keitt
recomendadas por la literatura.

Cada Planta debe manejar todos sus costos individualmente, para en el
momento de poder hacer estimaciones de costos sea mas facil la manipulacion
de la informacién. Ya que actualmente existen varios problemas para la
solicitud de costos como son los fijos (luz, agua y teléfono).

Se recomienda desarrollar este producto, como alternativa a un nuevo producto
ya que es rentable.

Se recomienda desarrollar este proyecto ya que los andlisis financiero nos
arrojo resultados positivos
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8. ANEXOS

Anexo 1. Encuesta piloto

Encuesta sobre Pulpa de Fruta
1. ¢ Consume usted pulpa de frutas?
_Si __No
¢Por que?
2. Si su respuesta a la pregunta anterior fue si. ;Con qué frecuencia consume pulpa de fruta?
1 vez a la semana
2 veces por semana
3 veces por semana
4 veces por semana
5 veces 0 mas -
3. ¢Con qué frecuencia compra pulpa de fruta?
Diariamente
Semanalmente
Quincenalmente
Mensualmente -
4. ¢En que presentaciones consume pulpa de fruta?
240 Kg.
500 Kg.
600 Kg.
1000Kg.__
5. ¢Que sabores de pulpa de fruta prefiere? En escala de 1 a 5 siendo 1 el que mas le gusta y 5 el que menos le gusta
1 2 3 4 5

Fresa

Banana
Mango
Durazno
Guanébana
Otro(s)

¢Que otro(s)?
6. Si su respuesta a la pregunta #1 fue no, ¢Estaria usted dispuesto a consumir pulpa de fruta?

_Si __No

¢Por que?

7. ¢Consume usted productos marca Zamorano?
_Si ___No

¢Por que?

8. ¢Porqué prefiere usted los productos marca Zamorano? Asigne valores de 1 a 6 siendo 1 el mas importante y 6 le menos
importante.

Calidad
Cantidad
Empaque
Presentacion
Disponibilidad
Sabor

9. ¢Si estuviera disponible un pulpa de mango marca Zamorano en una presentacion de 1litro a un precio de 13.80 cual seria si

intencion de compra?
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__ Definitivamente lo compraria

___Probablemente lo compraria

___Probablemente no lo compraria

__Definitivamente no lo compraria

10.¢,Con que frecuencia adquiriria usted el producto?

___Diariamente

____Semanalmente

__Cada quince dias

_1vezpor mes

__ Oftra ¢Que otra?

11.;Cuantas unidades consumiria usted de este producto ?

__ 1 unidad

___2unidades

___3unidades

___4unidades

__ _Masde4

¢Cuéntas?

12.; En que criterios se basa usted para escoger el producto? Considerando una escalade 1 a5, siendo 1 el mas importante.
1 2 3 4 5

Marca

Conveniencia y disponibilidad

Precio

Sabor

Salud y nutricién

13.¢Cual es su categoria de ingresos mensuales?
__0a2000 Lps

__ 2001 a5000 Lps

__ 5001 a 10,000

__ 10,001 a més

14.¢En que grupo de edad se encuentra usted?
___20a30afos

__31a40afios

_41a50

___51a masafios

15. Genero

__Femenino ___ Masculino
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Anexo 2. Encuesta formal

Encuesta sobre Pulpa de Fruta
1. ¢ Consume usted pulpa de frutas?
__Si __No
¢Por que?
Si su respuesta fue no pase a la pregunta 7.
2. Si su respuesta a la pregunta anterior fue si. ¢ En qué tiempo de comida consume pulpa de fruta?

Desayuno_~ Almuerzo __  Cena____  Otros

3. ¢Con qué frecuencia compra pulpa de fruta?

Diariamente___ Semanalmente_ Quincenalmente___ Mensualmente__ Otros____

4. ¢En que presentaciones consume pulpa de fruta?

240g._ 500g. __ 600g.__ 1000g._  Oftros___

5. ¢ Que sabores de pulpa de fruta prefiere? En escala de 1 a 5 siendo 1 el que mas le gusta y 5 el que menos le gusta
1 2 3 4 5

Fresa _ _ _ _ _

Banana _ _ _ _ _

Mango _ _ _ _ _

Durazno _ _ _ _ _

Guanébana . _ . _ .

Otro(s)

¢Que otro(s)?
6. ¢Dénde por lo general adquiere este producto?

Supermercados____ Clubes de Bodega__ Pulperias___ Otros__
7. ¢Consume usted productos marca Zamorano?

__Si ___No

¢Por que?

8. ¢Porqué prefiere usted los productos marca Zamorano? Asigne valores de 1 a 6 siendo 1 el mas importante y 6 le menos
importante.

Calidad
Cantidad
Empaque
Presentacion
Disponibilidad
Sabor

9. ¢Si estuviera disponible un pulpa de mango marca Zamorano en una presentacion de 1litro a un precio de 13.80 cual seria si

intencion de compra?

___ Definitivamente lo compraria ___Probablemente lo compraria

__ Definitivamente no lo compraria ___Probablemente no lo compraria

10. ¢ Con que frecuencia adquiriria usted el producto?

__ Diariamente ___ Semanalmente __ Cada quince dias ___ Mensual __ Otra

11. ;Cuantas unidades consumiria usted de este producto?

_ 1 unidad ___2unidades ___3unidades ___4unidades __ Otros

12. ¢En que criterios se basa usted para escoger el producto? Considerando una escala de 1 a 5, siendo 1 el mas importante.
1 2 3 4 5

Marca _ _ _ _ _

Conveniencia y disponibilidad . o . . .

Precio o _ o _ o

Sabor

Salud y nutricion
13. ¢ Cual es su categoria de ingresos mensuales?

__0a2000 Lps __ 2001 a 5000 Lps __ 5001 a10,000 __ 10,001 a mas
14. ; En que grupo de edad se encuentra usted?

__20a30afios

___31a40afios

_ 41a50



51 a mas afios
15. Genero
Femenino Masculino
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Anexo 3. Evaluacion Sensorial
Prueba de Evaluaciéon Sensorial

Nombre: Fecha:
Cddigo de muestra:

Instrucciones: Por favor pruebe cada una de las muestras que a continuacion se le
presentan. Evalle cada una de ellas y describa su grado de aceptacion en cada uno de
los atributos a continuacién detallados. No se olvide tomar agua entre muestras para
limpiar su paladar.

Color
1 2 3 4 5
Me desagrada Me desagrada No me desagrada ni Me gusta Me gusta
Mucho poco me desagrada poco mucho
Apariencia
1 2 3 4 5
Me desagrada Me desagrada No me desagrada ni Me gusta Me gusta
Mucho poco me desagrada poco mucho
Aroma
1 2 3 4 5
Me desagrada Me desagrada No me desagrada ni Me gusta Me gusta
Mucho poco me desagrada poco mucho
Sabor
1 2 3 4 5
Me desagrada Me desagrada No me desagrada ni Me gusta Me gusta
Mucho poco me desagrada poco mucho
Fluidez
1 2 3 4 5
Me desagrada Me desagrada No me desagrada ni Me gusta Me gusta
Mucho poco me desagrada poco mucho

Comentarios
Finales:
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Frecuencia de consumo  Unidades | Personas | Mensual | Anual | Definitivamente si Mes Afio
Diariamente 1 6 30 360 10 9% | 5% 873.1 26192.0 314,303.6
2 3 60 720 3% 436.5 26192.0 314,303.6
3 1 90 1080 1% 1455 13096.0 157,151.8
4 0 120 1440 0% 0.0 0.0 0.0
Semanalmente 1 18 30 360 59 52% | 16% | 2619.2 10476.8 125,721.4
2 26 60 720 23% | 3783.3 30266.3 363,195.3
3 9 90 1080 8% 1309.6 15715.2 188,582.2
4 6 120 1440 5% 873.1 13969.0 167,628.6
Cada quince dias 1 20 30 360 40 35% | 18% | 2910.2 5820.4 69,845.2
2 15 60 720 13% | 2182.7 8730.7 104,767.9
3 4 90 1080 4% 582.0 3492.3 41,907.1
4 1 120 1440 1% 1455 1164.1 13,969.0
una vez al mes 1 2 30 360 4 4% 2% 291.0 291.0 3,492.3
2 1 60 720 1% 1455 291.0 3,492.3
3 1 90 1080 1% 1455 436.5 5,238.4
4 0 120 1440 0% 0.0 0.0 0.0
266 266| 100% Total 1,873,598.8
UPH 113.9

9.5
24
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