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RESUMEN
El desarrollo de una sociedad debe enfocarse en crear un estilo de vida que solucione una
problematica social, entre ellas la alimentacion. Uno de los objetivos de desarrollo
sostenible es salud y bienestar (3), el cual nos exige innovar en el disefio de alimentos con

calidad integral y de facil acceso.

La evolucion tecnoldgica es una parte fundamental para optimizar los recursos, mejorar
los procesos y reducir los costos, con la finalidad de garantizar alimentos inocuos, por
otra parte, la liofilizacién es un método de conservacién que mantiene las cualidades

bromatoldgicas de las materias primas en su estado natural.

En esta investigacion se empled el proceso de la liofilizacidn para desarrollar un producto
alimentario a base de la guayaba, de esta manera, surge 'Liofrutas’ como una iniciativa
direccionada a esta problematica mundial, como un derivado, con caracteristicas para una

alimentacion nutritiva, cuenta con una propuesta de marca y un empague adecuado.

Palabras claves: guayaba, alimentacion, liofilizacidn, propuesta
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ABSTRACT
The development of a society should focus on creating a lifestyle that solves social
problems, including food. One of the objectives of sustainable development is health and
well-being (3), which requires us to innovate in the design of food with integral quality

and easy access.

Technological evolution is a fundamental part of optimizing resources, improving
processes and reducing costs in order to guarantee safe food. On the other hand, freeze-
drying is a preservation method that maintains the bromatological qualities of raw

materials in their natural state.

In this research, the freeze-drying process was used to develop a food product based on
guava, thus, Liofrutas arises as an initiative aimed at this global problem, as a derivative,
with characteristics for a nutritious diet, with a brand proposal and an appropriate

packaging.

Key words: guava, feeding, freeze-drying, proposal
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INTRODUCCION
La industria alimentaria evoluciona y brinda una variedad de bebidas y alimentos,
que se adaptan a las necesidades de los consumidores, y esto ha generado que los
compradores evallen sus caracteristicas, al momento de adquirir los productos, por
consiguiente, esto causa una personalizacion del producto, ya sea en; la adicién de
vitaminas, minerales, etc. De igual importancia, la conservacion es el objetivo
fundamental de los productos elaborados que conlleva el uso de aditivos naturales

(Martinez, 2015).

El avance de la tecnologia alimentaria provoca nuevas propuestas de desarrollo
de productos, lo que causa nuevos estilos y habitos de consumo. Lo que permite ampliar
la oferta con opciones saludables que causen una satisfaccion integral en el mercado

(Villaran, 2015).

Desde la pandemia del Covid19 se gener6 una tendencia de “consumo productos
sanos, naturales y saludables”, con el objetivo de cuidar la salud y a la misma vez se evite
los alimentos procesados, enlatados, bebidas azucaradas y carbonatadas, de esta manera,

se genera una conciencia para ingerir alimentos reales (Tavola, 2022).

En este contexto se propone el producto Liofrutas el cual nace como un producto
de calidad integral, la cual reduce las pérdidas y el desperdicios en el procesamiento
alimentario, lo que representa una triple ventaja, para el clima, la seguridad y la
sostenibilidad alimentaria, al mismo tiempo, se supone un residuo de los recursos
naturales empleados en la siembra, la cosecha y la comercializacion de las materias
primas frescas, cabe recalcar que estas acciones contribuyen a la inestabilidad econémica
y a los fendmenos meteoroldgicos como las sequias y las inundaciones que afectan a la
poblacion (Rolle, 2022). Para aprovechar la disponibilidad y la diversidad de productos

que existen en nuestro pais, es necesario, concientizar y emplear estrategias que

1



contribuyan a la compra de alimentos adecuados y necesarios, segun la dieta alimentaria,

con la finalidad de evitar el desperdicio de alimentos.

Dentro de los métodos de conservacion, se menciona que la liofilizacion es un
proceso de secado mediante la sublimacién, que se aplica a una variedad de productos
naturales, ademas, no altera las propiedades nutritivas; cualitativas ni cuantitativas, a la
vez que facilita el control de gérmenes. Por consiguiente, los productos liofilizados se
conservan de una manera sencilla y permite una rehidratacion instantanea (Noguera,

2020).

Como plantea Garrote (2022), los alimentos liofilizados “conservan su valor
nutritivo hasta un 95%, este método no modifica la estructura fisicoquimica del alimento
y su bajo contenido de humedad”, confiere al alimento una estabilidad microbiologica, lo

cual posibilita la conservacion del producto durante un largo periodo de tiempo.

La guayaba es una fruta tropical que se produce en varias provincias del Ecuador,
y existen algunas variedades, ademas, que se emplea en la elaboracion de jugos, batidos,

dulces, mermeladas y postres (Ramirez, 2018).

En esta investigacion se aplicd la liofilizacion, como un método de extraccion de
agua del alimento, en este caso, se selecciond la guayaba de pulpa rosada, y se obtuvo
una fruta tropical de textura en polvo, seguidamente se gener6 una propuesta de marketing

y el packging, finalmente se empled el grupo focal para validar la viabilidad del producto.



Capitulo uno

1 Investigacion preliminar
1.1 Identificacion del problema

En Ecuador se desperdician 939 toneladas de alimentos, esto sucede con mayor
frecuencia en las ciudades de Guayaquil y Quito, esta situacion se convirtié en una
problemaética social y ambiental que afecta en la economia de los hogares (EI Comercio,
2022); para evitar que los alimentos se dafien es primordial adquirir la cantidad necesaria
de productos frescos, es decir, se debe planificar las compras de los viveres con un tiempo

de antelacion.

Otra alternativa para aprovechar la disponibilidad de los alimentos en grandes
cantidades, es aplicar métodos de conservacion, con el propdsito, de retener los nutrientes
del mismo, por esta razon, en este trabajo de investigacion se plantea el desarrollo de un

producto liofilizado a base de la guayaba Psidium guava.

A través del desarrollo del producto se pretende demostrar que es un alimento
versatil en la gastronomia, por lo tanto, se puede innovar en la elaboracion de diferentes
preparaciones culinarias, al mismo tiempo, se crea sabores nuevos y Unicos. Por otra
parte, la fruta también se consume fresca o procesada, o en otros productos, por ejemplo,
en bebidas o jaleas, e altamente perecedera y susceptible a dafios después de ser
cosechada, para solucionar este problema se aplicara la liofilizacion, la cual preserva sus

propiedades organolépticas, nutritivas y funcionales del alimento (Moreno et al., 2014).

El Universo (2023) sefiala que el 42% de los hogares ecuatorianos se preocupan
por su salud, por esta razon, “buscan productos menos procesados, con formulas méas
naturales y menor cantidad de ingredientes nocivos” que afecten la salud. Ahora bien, en

el centro de digitalizacion del Sector de Alimentacion y Bebidas afirma que los



consumidores cada vez se fijan mas en los ingredientes de los alimentos procesados,
buscando productos con un etiquetado mas transparente. Sin duda, los alimentos
liofilizados son més naturales y no contiene ningun aditivo artificial, lo cual promueve

una nutricién saludable y equilibrada.

1.2 Exposicion y analisis de conocimientos tedricos relacionados con el problema

De acuerdo con Ramirez (2006) la liofilizacion es un proceso rudimentario,
“fue inventado por los incas para la fabricacion del chufio (papa liofilizada) y charqui
(carne de llama) y aprovechado posteriormente por los vikingos para la conservacion
del pescado arenque”. A mediados del siglo XIX, reaparece el método, con el fin de
“conservar los tejidos animales y vegetales”. Debido al trabajo de Pasteur, y otros
cientificos en 1943, el profesor Alexander Fleming le atribuyé el nombre de
liofilizacion a la novedosa técnica de conservacion alimentaria (pp.1,2).

1.2.1 Exponentes culinarios de la liofilizacion

En este apartado, se habla de diferentes temas, para empezar, se define que la
cocina de Autor hace referencia a la “identidad, tradicion y filosofia” del cocinero, en
este tipo de cocina, se destaca la experiencia sensorial, no solamente se establece la
alimentacion como una necesidad, también es imprescindible destacar el trabajo,
esfuerzo y la creatividad de los cocineros y del personal de la sala, para asegurar la
calidad del servicio (Pérez, 2013, p.14).

Como sefiala Pérez (2013), la Nouvelle cuisine es aquel tipo de cocina que hace
énfasis en “el uso de menos grasas animales y las sustituye por grasas vegetales,
también busca la frescura y el sabor natural de los ingredientes”, asi mismo se sustituye
las harinas de las grandes salsas, por nata liquida. Precisamente, se destaca el atractivo
del plato mediante el emplatado, prestando la atencion en el menaje y en la decoracion,

también, se utiliza platos con un diametro muy grande para generar un mayor volumen



de los alimentos.

Paul Bocuse es el pionero de la Nouvelle Cuisine, la cual se desarrollé en Francia
y se sustenta en la cocina tradicional o clasica, también se prioriza el sabor de los
productos para simplificar la presentacion. A este movimiento de la restauracion, se
sumaron otros chefs, Gaston Lenotre; Roger Vergé; Claude Perynot; Piere Gaignaire;
Joél Robuchon; Jacques Maximin; Michel Brass; Juan Mari Arzak y Pedro Subijana
(Fernandez, 2017).

Ahora bien, Opazo (2013) afirma que la innovacion culinaria es un proceso de
adaptacion y cambios, al mismo tiempo, se ve influenciado por la tecnologia y la
creatividad de las personas, por lo tanto, se obtiene ideas innovadoras; y se valora el
aporte de los cocineros, para el desarrollo de nuevos conceptos, donde apliquen nuevas
técnicas culinarias utilizando equipos que permitan estandarizar una receta.

En relacion con este tema, Rumbado (2011) plantea que las innovaciones
culinarias se fundamentan en la busqueda y la perfeccion de las elaboraciones, de esta
manera, se controla la temperatura en cada uno de los alimentos, al mismo tiempo, se
verifica el cumplimiento de las normas de higiene y los protocolos de seguridad
alimentaria.

Dentro de los métodos de conservacion en la industria alimentaria, se destaca
la liofilizacion, Gonzélez (2016) menciona que es “el proceso para secar los
compuestos organicos e inorganicos de los productos, sin alterar la composicion
cualitativa 0 cuantitativa”, pues se destaca por ser un método amigable, el cual

favorece en la conservacion de los nutrientes del alimento.

Para hablar de la liofilizacion es oportuno mencionar a Rumbado (2013), quien
afirma que dicho proceso consiste en un secado por sublimacion, y se empieza por la

congelacion del producto y luego se separa el agua del alimento en una camara al vacio,



por lo tanto, se aplica para evitar la pérdida de los nutrientes y las propiedades
organolépticas del alimento.
De acuerdo con Perfect Daily Grind (2023), la criodesecacion o también, conocida
como secado por liofilizacion, es un proceso de deshidratacion a baja temperatura, se
utiliza en la industria farmacéutica y alimentaria, con la finalidad de otorgar una vida Util

a los productos y mantener la calidad.

Del mismo modo, la liofilizacion es una técnica de conservacion que “se
sustenta en la deshidratacidon, mediante la aplicacién de frio a los alimentos, asimismo,
se denomina criodesecacion (Laurosse, 2011), en el mismo sentido, este proceso
conlleva la ejecucion de tres etapas (congelacion, secado primario y secado
secundario), a través de la adaptacion del método se obtiene frutas y vegetales con un
bajo contenido de agua.

Como expresa Gonzalez (2016), la liofilizacion es “el proceso para secar los
compuestos organicos e inorganicos de los productos, sin alterar la composicién
cualitativa o cuantitativa”, sin embargo, este procedimiento se lleva a cabo desde hace

mucho tiempo en la industria alimentaria.

Citando a Myhrvold et al. (2011) los alimentos liofilizados poseen una textura
quebradiza, y a la vez tienen un sabor fresco, por otra parte, “las carnes y mariscos, se
pueden regenerar solo con agregar agua al producto”; aquello facilita crear
presentaciones Unicas, asi como realizé el chef Juan Mari Arzak en San Sebastian,

Espana.

Evidentemente, se puede apreciar el vinculo entre la gastronomia y la industria
alimentaria, cuyos aportes han permitido el desarrollo de alimentos liofilizados que

facilitan la alimentacion en condiciones determinadas, por ejemplo, los regatistas



oceanicos permanecen navegando durante algunos meses en condiciones extremas, en
embarcaciones sin cocina, ni nevera y es fundamental que sealimenten de una forma
saludable; por esta razén, los chefs Joan Roca y Pere Planaguma, han creado un menu
que conserve las propiedades organolépticas, y el mismo que se compone de productos
liofilizados (Eatlyo team., 2017D).

Teniendo en cuenta a Baeza (2018), destaca que Jordi Roca aplica la
liofilizacion, y la misma que le permite condensar el sabor de los alimentos, por
consiguiente, se reduce el peso, ademas creo un menu de productos liofilizados para
los alpinistas, a quienes la altura les provoca pérdida del apetito.

Segun Opazo (2013a), sefiala que la blasqueda de Ferrdn Adria, se enfoca en
desarrollar un estilo culinario creativo, esto significa que los procesos, y los mecanismosle
permitieron elaborar distintas recetas, por otra parte, se lo considera un impulsor de la

innovacion en la industria de los restaurantes de alta gama.

Por ejemplo, Arzak emplea los productos liofilizados para sazonar las
preparaciones, tal es elcaso al elaborar un plato de merluza, la utiliza a esta de forma
liofilizada (Eatlyo team., 2017b). en el mismo contexto, como menciona Rivas (2012),
a estos productos se los utiliza dentro de la tecnologia alimentaria, con la finalidad de
aprovechar los recursos que nos brinda la naturaleza; a la vez se refuerza el sabor
original de los alimentos, puesto que se extrae el contenido de agua de un chipirén, y
luego se emplea en diferentes preparaciones.

Por ende, en el afio 2003, el grupo Arzak colaboré con la Universidad del Pais
Vasco, donde se “liofiliz6 una salsa de chipirones, y asi se percataron que la novedosa

técnica tenia futuro” (Directo al paladar, 2012).

Efectivamente, como se expresa en Diario de Gastronomia (2015), Pere
Planaguma aplica la liofilizacion a un producto, para extraerle toda la parte humeda, el
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proceso conlleva la congelaciény la sublimacion del agua, con la finalidad de conservar

el alimento durantealgin tiempo.

(Ferrer, 2014) afirma que Angel Le6n propone la liofilizacion:

Se adapta a los moluscos y mariscos, durante mas de 60 dias, después,
se los utiliza como: un snack, o un aperitivo; otro uso que se le puede
dar a los productos marinos liofilizados es la rehidratacion de la ostra,
con leche de tigre,y del mismo modo, se sazona con un alifio
tradicional, de esta manera, se vuelvea su apariencia natural y esta
cargada de sabores.

Segun Oliva (2019) el chef Aduriz que pertenece al restaurante Mugaritz, presenta
un guiso, el mismo que se describe como una sopa deconstruida y se componede un caldo
de ave concentrado con pollo liofilizado. Por otra parte, la cocina del chef se basa en los
distintos conceptos como la filosofia, la antropologia, y la psicologia; cabeaclarar que esto

le permite crear una variedad de preparaciones Unicas y exéticas.

Como sefiala Maribona (2016), el chef Angel Leon “present6 aziicares marinos,
que se obtuvo mediante la liofilizacion de algas y un tipo de plancton dulce”, luego, se
uso el producto en un taco de tartar hecho con pez herrera.

En definitiva, se menciona los distintos aportes de los chefs de renombre
internacional, quienes han empleado este método de conservacién, para crear distintas
elaboraciones, donde se han liofilizado frutas, algas, mariscos y fondos, con la finalidad
de crear sabores y experiencias Unicas, donde se evidencia la innovacion culinaria y el

uso de equipos de la Industria Alimentaria.

1.2.2 Estudios realizados con productos similares

Lyo sabores, es una creacion de Albert y Ferran Adria, la misma que se compone



de una gama de frutas liofilizadas de alta calidad, ademas, se puede encontrar los
siguientes productos: pifia, melocoton, frambuesas, grosellas 0 mangos.

Tabla 1

Alimentos liofilizados LyoSabores.

Lyo Sabores

Mango liofilizado Frambuesa liofilizada

frambuesa I

Grosella liofilizada Pifia liofilizada

grosella

ot

Y

Maiz dulce liofilizado Fresa liofilizada

yomaiz

e
A
Maracuya liofilizado Albaricoque liofilizado

Nota. Variedad de alimentos liofilizados Lyo Sabores. Fuente: Gvrmet (2017).
Segun Hernandez (2020), menciona que “las frutas liofilizadas se arrugan por
el bajo contenido de agua; un kilo u 800 g de manzanas, platanos o frambuesas a las

que se aplica el tratamiento, se obtiene 100 g de producto”, aquellos alimentos se



emplean para mejorar el sabor y la consistencia de los postres: mousses y merengues,

asimismo, se puede sustituir por colorantes.

La empresa Grupo organico Alpafe liofiliza distintos tipos de alimentos: zapote
negro, mamey y gusanos de maguey; los productos se enviaron a Juan Mari Arzak, por
otra parte, los tomates verdes y escamoles, se destinaron para Gerardo Vasquez

(Hernandez, 2020).

Para Vindmanos (2019a), la compafila Biofoods Argentina, presenta: dos
variedades de manzana verde y roja, y frutillas liofilizadas, por otra parte, un grupo de
pequefios emprendedores, desarrollo “una propuesta de comida por un doélar, pues se
oferta: porotos con cerdo, mandioca con porcino y yuca”; de igual importancia, se
rescata las recetas originales, y se intenta combatir el hambre con la venta de productos
liofilizados a un precio econémico.

Existe otra marca de productos denominada Snat que comercializa frutas y
verduras liofilizadas.

Figural

Productos de la marca SNAT

B

Nota, distintas presentaciones de los productos Snat. Fuente:
(Vinémanos, 2019b)https://bit.ly/304nhQh.

1.3 Conceptualizacion del producto
1.3.1 Liofilizacion

e Historiay origen de la liofilizacion.
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De acuerdo con Ramirez (2006) la liofilizacion es un proceso rudimentario, “fue
inventado por los incas para la fabricacion del chufio (papa liofilizada) y charqui (carne
de llama) y aprovechado posteriormente por los vikingos para la conservacion del
pescado arenque”. A mediados del siglo XIX, reaparece el método, con el fin de
“conservar los tejidos animales y vegetales”. Debido al trabajo de Pasteur, y otros
cientificos en 1943, el profesor Alexander Fleming le atribuyé el nombre de liofilizacion

a la novedosa técnica de conservacion alimentaria (pp.1,2).

Durante la Segunda Guerra Mundial, el procedimiento se realiz6 por Greaves,
Henaffy Flosdorf, con el propoésito de preservar el plasma sanguineo. En 1958, se aplicé la
técnica al sector alimentario debido al elevado costo que implica el método se inici6 con
productos de consumo masivo tales como la leche, los huevos, la levadura, los zumos de
frutas y el café. Desde de la década de los 70, se comercializd6 més de 400 alimentos
liofilizados (Ramirez, 2006).

e Descripcion general de la liofilizacion

La liofilizacion es un método de conservacion que se utiliza “con el fin de evitar
las pérdidas de los componentes volatiles o termo-sensibles, y también se puede

preservar las células, enzimas y levaduras” (Ramirez, 2006).

Segun (Castro, 2011) la liofilizacion es un proceso por accion mixta:

La liofilizacion es el proceso en el que se congela el alimento y una vez congelado
se introduce en una camara de vacio para que se evapore el agua por sublimacion.
La sublimacion es el paso solido a gaseoso sin pasar por el estado liquido. Se
emplean temperaturas de congelacion entre -10 a -50°C y presiones desde 13.5 a

270.0 Pa (p.21).

e Diferencia entre liofilizacion y deshidratacion
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Para diferenciar entre ambos métodos de conservacion, es preciso definir que la
deshidratacion se basa en la extraccion del agua de los alimentos mediante calor suave y

no altera los nutrientes (Villén, 2012).
A continuacion, en la siguiente tabla se describe las diferencias de cada uno:

Tabla 2

Diferencia entre los métodos de conservacion

Aspecto Deshidratacion Liofilizacién

Contenido de agua Elimina el 90% a 95% Extrae el 99%

vValor nutricional Preserva las fibras y el Conserva las vitaminas y
mineral minerales

Vida dtil 15 afios en condiciones 30 afios en condiciones
optimas favorables

Apariencia Textura fragil Textura suave y tiema al

paladar

Requiere una previa hidratacion Se aplica agua o fria al

Uso y una posterior

alimento
coccion

Nota. Las diferencias entre los métodos de deshidratacion y liofilizacion. Fuente: Eatlyo team
(2017a).

e [Etapas del proceso de la liofilizacion

La liofilizacion se compone de 4 etapas, y las mismas se describen a
continuacion:

e Primera etapa: Preparacion de alimentos para liofilizar.

La primera etapa empieza en cortar los alimentos en pedazos pequefios o en finas
lonchas para reducir los tiempos de secado, seguidamente se coloca los alimentos en una
sola capa sobre las bandejas conductivas que se adaptan al secador, posteriormente, se
airea los liquidos y pures antes de congelarlos, o también se los puede moler en pequefios

pedazos tras la congelacion (Myhrvold et al., 2011).
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Tabla 3

Fases para la liofilizacion

Fase Temperatura
Cortar al alimento en lonchas o en pedazospequefios No aplica
Precongelar el alimento 10°C
Ajustar la temperatura de la maquina 20°C /36 °F
Utilizar la bomba al vacio 1°C /2 °F nucleo del

alimento

Aumentar la temperatura del estante 5°C /40 °F
Secado primario 0°C/32°F
Secado secundario 20-60°C / 70-140 °F

Nota. A cada fase de la liofilizacién le corresponde una temperatura determinada. Fuente: N.
Myhrvold et al. (2011).

e Segunda etapa: Congelacién

El proceso de congelacién consta de dos cambios: el primero es el cambio de
temperatura, el cual se refiere a congelar el alimento y el segundo cambio es convertir el
agua del alimento en hielo, a esto se denomina sublimacién (Confederacion Nacional de

Productores de papa de la Republica Mexicana, 2017).

Inicialmente, se debe congelar el producto a -20 y -40°C lo més rapido posible, es
importante dicho paso para mantener la estructura sélida y no generar liquido, que

cristalice y estropee el producto por una congelacion lenta (Repagas, 2012).

De la misma manera, Parzanese (2012) menciona que la velocidad de
congelacion influira en las caracteristicas de la estructura sélida al final del proceso,
pues se debe controlar “la temperatura en la que ocurre la maxima solidificacion, la

velocidad optima de enfriamiento y la temperatura minima de fusion incipiente” (p. 5).

Las temperaturas de precongelacion son distintas al liofilizar los liquidos como

fondos, se debe moler el liquido congelado antes de extenderlo como una fina capa para
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un secado mucho mas rapido, se puede usar el Pacojet para moler (Myhrvold et al.,
2011).

Tabla 4

Temperaturas de congelacion

Ingredientes Congelar por debajo de

(°C) (°F)
Fruta -45 -49
Huevos -40 -40
Helado -35 -31
Verduras -30 -22
Carne -25 -13
Pastas, cereales y legumbres -20 -4
Fondos, caldos y salsas -20 -4
Mariscos -15 5

Nota. Las temperaturas de congelacion. Fuente: Myhrvold et al. (2011).

e Tercera etapa: desecacion primaria.

Durante la tercera etapa el hielo se retira de la muestra mediante la sublimacion,
desde la fase solida a la gaseosa, para suministrar el calor requerido se dispone en
mecanismos de referencia de calor por radiacién desde la placa refractaria superior por la
delgada pelicula de aire (Orrego, 2017) .

De tal modo, Parzanese (2012) menciona que “es necesario reducir la presion en
el interior de la camara mediante una bomba de vacio y aplicar calor al producto”,
seguidamente el hielo se sublima desde la superficie del producto y a medida que avanza,
el nivel de sublimacion se reduce hasta el centro del alimento, por lo tanto, el vapor pasara
por capas ya secas, el condensadorrecogera el vapor con la potencia necesaria para dejarlo

a una temperatura inferior del alimento (p.6).

e Cuarta etapa: desecacion secundaria.
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La ultima fase de la técnica se basa en una segunda desecacion del alimento por
“medio de desorcion, consiste en evaporar el agua no congelable que se encuentra en los
alimentos, logrando un porcentaje de humedad sea menor al 2%”, finalmente la presion
al vacio debera aumentarse al maximo para conseguir extraer toda la humedad restante

del alimento Parzanese (2012).
e Problemas mas comunes al liofilizar

Existen diversos problemas que surgen en cualquier fase de la liofilizacion, ante
cada problema existe una posible causa y de la misma manera una solucion para corregir

el error.
A continuacion, en la siguiente tabla se describen brevemente.

Tabla 5

Problemas comunes al liofilizar

Problema Posible causa Solucion

Forma caida o deformada Temperatura de Controlar las temperaturas de

Superficie espumosa precongelacién inadecuada precongelacion

o El agua permanece unida
Pegajosidad )
molecularmente al alimento

La piel de frutas y verduras

se desgarra o se rompe

La piel se congela a una
temperatura diferente que el

resto de la fruta

Caliente a una temperatura

superior durante el paso

secundario de la liofilizacion

Olor a rancio

Los alimentos grasos pueden

ponerse rancios, mas
rapidamente  durante  la
liofilizacion.

Pinche previamente la piel de

la superficie

Tarta demasiado tiempo

Los trozos son muy grandes

Congele los  alimentos
previamente y rapido.

Intente infusionar el alimento
como una solucion

antioxidante.
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La temperatura del nticleono La

aumenta

sublimacion se ha

estancado

Corte trozos mas pequefios,

dados mas uniformes.

La temperatura del nicleo

desciende

La sublimaciéon se produce
demasiado rapido, es normal
a menos que la temperatura
del nucleo del alimento siga
descendiendo durante mas de

1 hora

Reduzca la temperatura del
estante unos cuantos grados,
aumente la temperatura del

compresor.

Nota. Los problemas que surgen en las fases de la liofilizacion con las posibles causas y las

soluciones. Fuente: ( Myhrvold et al., 2011).

e Magquinaria utilizada para la liofilizacion.

Para realizar la técnica de liofilizacion se necesita algunos equipos que

posibiliten la ejecucion de la tecnologia alimentaria.

El siguiente esquema representa los componentes del equipo de liofilizacion.

Pared del

cuarto estéril

Puerta

Placas
calefactoras

Figura 2

Esguema general de un equipo de liofilizacién

B

Valvula de
vacio
Alimento o

ducto
/ pro

/ Condensador

de hiﬂl\o

........

Sistema caldrico

Grupo de
refrigeracion

Indicador de agua
descongelada

Bomba aislada

Grupo
de
bombeo
de vacio

Nota. Los distintos equipos que componen una maquina de liofilizacion. Fuente: (Parzanese,

2012)

En la siguiente tabla se presenta una breve descripcion de las funciones de cada

uno de los componentes del equipo para liofilizar.

Tabla 6

Componentes del equipo para liofilizar.
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Descripcién general

Equipos Funciones

Provee al proceso de un ambiente limpio y
estéril.

Céamara de secado Da las condiciones de presion y temperaturas
exigidas para la congelacién y posterior

secado del producto

Condensador Recoge el vapor de agua del producto en la

sublimacion

Esta conectado a la cAmara del condensador.
. ) Proporciona las condiciones de presion
Sistema de vacio o
indicadas para las etapas de desecado

primaria y secundaria

Instrumentacion

Medidor de temperatura de producto-

estante Son de vital importancia para el control del
Controlador de calefaccion estante proceso

Medidor de vacio, camara-

condensador

Nota. Equipos para liofilizar y las funciones que cumplen en las fases de la liofilizacion. Fuente:
Parzanese (2012).

El sistema de liofilizacién corresponde a los equipos convencionales de
liofilizacion, los mismos que pueden ser a escala tipo laboratorio piloto o industrial.

Tabla 7

Componentes del equipo convencional de la liofilizacion

Laboratorio Piloto Industrial
Bomba de vacio 6m/h 18—-35m/h
Capacidad del 6 -10 kg 15- 30 kg 30- 300 kg
condensador
Temperatura del 50C 502-80 C 75C
condensador
Superficie (por cantidad 0,33m 048-18m*(5a8) 2-12m*(5a8)
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de estantes)

Nota. Equipos convencionales para la liofilizacion a distintas escalas. Fuente: Parzanese (2012)
1.3.2 Historiay origen del producto estudiado.

Segln la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO, 2006) menciona que el nombre cientifico de la guayaba es “Psidium
guava” 'y pertenece a la familia Myrtaceae, es originaria de Centroamérica, y se ajusto
con facilidad a las distintas condiciones climaticas de América, también, se adapta a
altitudes hasta 1500 msnm”, la planta es sensible a bajas temperaturas y en cambio se

obtiene un alto rendimiento, cuando la misma se encuentra entre 23 y 28°C.

Como expresan Chadha (2018) los espafioles trasladaron “la guayaba al Este, a
través del océano Pacifico y los portugueses a Africa e India; en la actualidad esta
distribuida por los tropicos y subtrépicos™, debido a la facilidad del cultivoy al alto valor
nutricional es importante en el comercio internacional, puesto que los mayores
productores son los paises de América Central, Brasil, México, Indiay Tailandia.

Como postulan Salunkhe (1995) el género “Psidium incluye cinco especies
Psidium guianense, Psidium cattleianum, Psidium chinense, Psidium friedrichsthalianum

y Psidium guava”, que es la especie comercializada como guayaba.

1.3.3 Descripcién general del producto.

Figura 3
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Guayaba

Nota. Frutal tropical de la guayaba. Fuente: Zamarripa (2020)
https://bit.ly/2UoBY By

McGee (2011) expresa que la guayaba es una “baya de un arbusto o arbolito del
género Psidium, natural de América Tropical y miembro de la familia del mirto, que

también incluye los arboles del clavo, la canela, la nuez moscada y la pimienta.

En Ecuador, se producen dos variedades reconocidas de la fruta tropical,
guayaba de pulpa rosada, el fruto es redondo y de forma alargada, como una pera, y la
cascara es verde; y la guayaba de pulpa blanca, el fruto es redondo, la cascara es verde
palido a amarillo (Lépez, 2008).

1.3.4 Propiedades nutricionales de la guayaba.

Segun Monreal (2018), destaca que la guayaba” tiene un alto contenido de agua,y

posee hidratos de carbono, es un fruto rico en vitamina C, cinco veces mas que la

naranja y es una fuente de potasio”.

De acuerdo con Araujo (2020), la fruta tropical es rica en distintos nutrientes:
“hierro, cobre, calcio, magnesio, potasio, manganeso y fosforo”, por lo tanto, es una
fuente de fibra, de igual forma, se caracteriza por un alto contenido de acido ascorbico
y por combatir las diversas enfermedades que afectan la salud de las personas.

Tabla 8

Nutrientes de la guayaba
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Nombre Cantidad Unidad

Agua 80,8 g
Energia 68 Kcal
Proteina 2.55 g
Lipido total 0.95 g
Carbohidrato 14.36 g
Azlcares 8.92 G
Fibra dietética 5.4 g
Calcio 18 mg
Hierro 0, 26 mg
Magnesio 22 mg
Fosforo 40 mg
Potasio 417 mg
Sodio 2 mg
Zinc 0.23 mg
Cobre 0.23 mg
Selenio 0.6 Kg
Vitamina C 228.3 mg
Tiamina 0,067 mg
Riboflavina 0,04 mg
Niacina 1,084 mg
Vitamina B-6 0,11 mg

Nota. Nutrientes de la guayaba fresca en una porcion de 100g. Fuente: FoodData Central.(2019).

1.3.5 Produccion agricola del producto.

Como expresa Armstrong (2018), el mayor productor de la fruta tropical es India,
“se cultiva 501.600 hectéreas en Uttar Pradesh, Punjab y Haryana, ademas se produce
17°650.000 toneladas métricas de guayaba al afio”, es decir, hubo un aumento del 55%
de produccion en el pais; el segundo productor es China, que cultiva al afio 4 366.300
toneladas, seguidamente, el tercer productor es Tailandia, en donde se cosechan
2°550.600 toneladas en Nakhon Pathom, Samut Sakhon y Ratchaburi.

Como se menciona en el Diario La Hora (2012), las familias de la localidad de

Centinela del Condor, canton ubicado en la provincia de Zamora Chinchipe, asociadas
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con el municipio y otras entidades Apecap y Apeosae, lleva adelante el proyecto de la
exportacion de la guayaba; el mismo, surgié por la elevada produccién que se da en los
distintos barrios: Santa Lucia, El Placer, EI Dorado, Tuntiak, La Cordillera, Los
Laureles,Nanguipa Alto y los Ceibos.

De acuerdo con Chamba (s.f.) afirma que en el canton Palanda hay un vivero
que cuenta con una variedad de vegetacion de café, cacao, guayaba y citricos, por otra
parte, mantiene una capacidad de almacenamiento de 15.000 plantas.

1.3.6 Caracteristicas morfoldgicas.

Como sefialan Salunkhe (1995) la guayaba es “redonda, ovoide y posee una
forma de pera, ademas cuando la fruta es madura mide de 4 a 10 cm de largo, y un
diametro de 4 a 8 cm”. Por lo tanto, el peso varia segun el tamafio, por otra parte, la
pulpa puede ser rosada o blanca, y con una consistencia cremosa, y el sabor de la
guayaba es dulce, almizclado y muy aromatico.

1.3.7 Consumo o comercio del producto agricola.

La guayaba se consume fresca, y de igual forma, se emplea en la elaboracion de

postres, bocadillos, jaleas y pasteles. También, posee propiedades medicinales que

favorece a la salud (Zufiga, 2020).

Segun Lideres mexicanos (2017) expresa que la produccion de guayaba aumento
un 8.2%. El quinto productor a nivel mundial es México, en donde se cultiva enlos
distintos estados: Aguascalientes, Baja California Sur, Colima, Chiapas, Durango,
Guanajuato, Guerrero, Hidalgo, Jalisco, Estado de México, Michoacan y Nayarit, con el

fin de exportar a: Canadéa, Estados Unidos, Rusia, Japon, Inglaterra, Francia y Espafia.

1.4 Diferenciador del producto.
Aln no se comercializa esta fruta tropical liofilizada, cabe mencionar que la

guayaba liofilizada presenta las siguientes caracteristicas, la textura es granulada, aroma
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mediamente intenso, color rosado y el sabor es perceptible, por otra parte, este producto

se lo puede apreciar mayormente en preparaciones dulces.

1.5 Objetivos.

151

1.5.2

En la presente investigacion surgen los siguientes objetivos.

Obijetivo general
Desarrollar un producto alimentario a través de la liofilizacion de la guayaba

Psidium guava, como una alternativa de uso gastronémico.

Obijetivos especificos

Determinar las caracteristicas de la materia prima y el proceso de la liofilizacion
mediante una investigacion de campo.

Establecer los parametros técnicos en ensayos aplicados para estandarizar el
proceso.

Disefar la marca del producto como una propuesta diferenciadora para generar
una identidad.

Identificar la viabilidad del producto a través de las herramientas de evaluacién

aplicadas con operarios alimentarios.

1.6 Justificacién de la propuesta del producto

Como sefiala Chavarrias (2010), la liofilizacion es un “método de conservacion

que consiste en eliminar el agua de un alimento a partir de la congelacion, el resultado es

un producto seco y presenta las caracteristicas organolépticas de su estado original, como

el aroma, el gusto o el sabor” (p.1). De este modo, se puede mencionar que un producto

liofilizado tiene un bajo contenido de agua, lo cual le permite una mayor vida util, ala

vez que se evita el desarrollo de microorganismos patdgenos.
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En esta investigacion se desarrollo un producto liofilizado, en este caso, se
selecciond la guayaba de pulpa rosada, para aplicar el proceso de la liofilizacion, donde

se obtuvo un producto de textura pulverizada, con un aroma muy agradable.

Este producto se puede conservar con facilidad, al estar envasado en un empaque
de aluminio, que le permite conservar su calidad, evitando que los factores ambientales
afecten el producto, ademas, no se requiere el uso de equipos para la conservacion, es

decir, no necesita refrigeracion.

Mientras tanto, se considera que el producto es muy versatil, pues se puede
emplear en la elaboracién de productos de la cocina dulce, cabe mencionar que la
reconstitucion de la guayaba es muy facil, solamente se debe agregar un medio liquido o

graso, para posteriormente apreciar las propiedades organolépticas.
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Capitulo dos

2 Investigacion situacional

2.1 Competencia directa
Actualmente en el mercado, ain no se comercializa esta fruta tropical liofilizada,

pero se puede encontrar una limitada oferta de alimentos liofilizados en nuestro pais.

2.2 Competencia indirecta

Los productos liofilizados Friz Fruit brindan una alternativa de consumir frutas y
verduras, con un toque crujiente y delicioso, esta empresa surge con el objetivo de
proporcionar una alimentacién sana y nutritiva, al mismo tiempo, se aprovecha la

diversidad de las frutas y verduras de Ecuador.
Figura 4

Durazno liofilizado

Nota. Producto liofilizado Fuente: Friz Fruit (2021). https://n9.cl/2dweu

Figura s

Coco liofilizado
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Nota. Producto liofilizado. Fuente: Friz Fruit (2021). https://n9.cl/bory5.

Figura 6

Aguacate liofilizado

Nota. Producto liofilizado Fuente: :Friz Fruit (2021). https://n9.cl/5dne3

Figura 7

Banana liofilizada

Nota. Producto liofilizado. Fuente: Friz Fruit, (2021). https://n9.cl/uz7ba

Figura 8
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Arandano liofilizado

Nota. Producto liofilizado. Fuente: Friz Fruit (2021). https://n9.cl/h8765.

La marca Frunchies es una empresa que expende productos liofilizados, al mismo

tiempo otorga una opcion nutritiva y saludable para la alimentacion.

Figura 9

Mango liofilizado.
'FRUNCHIES

F&E;\T.\znw -

| @Mismo saBor L'i
* Misho TAMARNO
| #MisvocoLor
@ MIsHOS NUTRIENTES \_

Nota. Fruta liofilizada en presentacion de 20g. Fuente: Frunchies (2020)

https://n9.cl/40rx3b.

Figura 10

Fresa liofilizada
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Nota. Fruta liofilizada en presentacion de 12g. Fuente: Frunchies (2020).
https://n9.cl/ko301
Figura 11

Uvilla liofilizada

=

FRUNCHIES

Nota. Fruta liofilizada en presentacion de 20g.Fuente: Frunchies (2020)

https://n9.cl/dptt5c

Figura 12

Mix de banano y frutilla
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https://n9.cl/dptt5c

Nota. Fruta liofilizada en presentacion de 20g. Fuente: Frunchies
(2020)https://n9.cl/9fmry
Figura 13

Pifia liofilizada

FRUNCHIES |

PINA > @
‘&%E%fo?mr‘-« t

oMsnosasor & LS

© Misho TAMANO E,

\ ~ S MSNOcOLOR ™™
-
N
-

% A

Nota. Fruta liofilizada en presentacion de 20g.Fuente: Frunchies (2020)
https://n9.cl/sniue
Figura 14

Frutas liofilizadas

frest’

UVILLA
DA
SNACK

Nota. Mix de frutas liofilizadas. Fuente: ProGreen (2021) https://n9.cl/dxyse
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2.3 Evaluacion FODA.
La evaluacion FODA se describe en la siguiente tabla, la misma que se basa en

las fortalezas, las oportunidades, las amenazas y las debilidades, en referencia al

desarrollo del producto liofilizado.

Tabla 9
Analisis FODA

FODA Factores internos Factores externos
Fortalezas Oportunidades

¢ Enel mercado se encuentra La guayaba liofilizada
varias frutas liofilizadas, sirve como materia prima
pero aun, no se para la creacion de
comercializa la guayaba diferentes preparaciones en
liofilizada. la cocina dulce.

e Se puede aplicar este La guayaba liofilizada se
proceso a cualquier tipo de puede almacenar por un
fruta. largo periodo de tiempo.

e Es un producto que no La fruta tropical se
requiere una temperatura considera una materia
especifica de prima.
almacenamiento, lo cual Los productos liofilizados
facilita el transporte y la tienen una gran demanda
manipulacion. en los mercados

Aspectos
. e La guayaba se encuentra extranjeros, donde se
positivos

disponible en cualquier
época del afio.

Se puede reconstituir el
producto, de una manera
sencilla, agregando agua u
otro liquido.

El producto conserva sus
propiedades

organolépticas.

puede encontrar alimentos
liofilizados que no se
cultivan en esa zona.

En Ecuador hay pocas
empresas que se dedican a
la comercializacion de
frutas liofilizadas, este
proyecto se puede
convertir en un negocio

pionero, debido a la
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diversidad y disponibilidad

de frutas.

Amenazas

Debilidades

e La fruta liofilizada tiene un

costo alto.

e La inversiébn de equipos

para liofilizar es elevada,

ademas, se

personal capacitado para

desarrollar
Aspectos actividades.
negativos .

accesible a

requiere

estas

El producto no puede ser

todos

segmentos de mercado.

e Existe el
contaminacion
microbiologica
cualquier

proceso.

etapa

riesgo

del

los

e Se desconoce la aceptacion
del producto en el
mercado.

e La produccion es limitada
debido al tiempo de secado

de la fruta, lo cual limita

tener un gran stock del
producto
e FEl producto liofilizado

puede cambiar su textura,
debido a varios factores,
como la humedad,
exposicion a la luz y al
almacenamiento

inadecuado.

Nota. Descripcion de la evaluacion Foda acerca del producto. Elaborado por la autora.

2.4 Evaluacion PEST.

La evaluacion PEST hace referencia a los factores externos, como, el ambito

politico, econdmico, social y tecnolégico.

Tabla 10

Evaluacion PEST

Ambito politico

Ambito economico

No existe algin tipo de restriccion
para comercializar los productos
liofilizados.

Las Normas INEN son normativas
técnicas ecuatorianas, cuyo objetivo

es satisfacer las necesidades locales y

La inestabilidad en la economica
puede influir en la oferta y en la
demanda del producto liofilizado.

La inversion de equipos es elevada, de
esta manera, el producto tiene un

precio alto.
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también facilitar el comercio nacional

e internacional.

Ambito social

Ambito tecnolégico

La poblacion desconoce acerca de la
versatilidad de los  productos
liofilizados

Este producto es una opcion saludable
para quienes desear cambiar su estilo

de alimentacion.

La maquinaria para realizar el proceso

de la liofilizacion requiere una
inversion alta

Los avances en el proceso de la
liofilizacion pueden mejorar la

calidad de los productos liofilizados.
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Capitulo tres

3  Definicion del producto

3.1 Tipo de producto
Para iniciar con el desarrollo del producto liofilizado, se seleccioné la guayaba de
pulpa rosada, porque presenta mejores caracteristicas organolépticas, en comparacion a

la guayaba de pulpa blanca.

Inicialmente, se extrae la pulpa de la fruta, seguidamente, se congela para después
llevar a cabo el proceso de la liofilizacion, cuyo método favorece la conservacion del
producto en condiciones controladas. Cabe mencionar que se obtiene un producto
liofilizado en polvo, la razén es porque se utiliza una maquina liofilizadora, donde
unicamente se coloca la muestra congelada en frascos, cuya capacidad es de 1000 ml y
500 ml cada recipiente, sin embargo, el proceso de secado puede variar segun la estructura

de alimento, de igual manera, se puede revisar el Anexo B.

Finalmente se consiguié una guayaba liofilizada en polvo, con un sabor, textura 'y
aroma frutal muy agradable, por lo tanto, se considera como materia prima, para la
elaboracion de diferentes productos de pasteleria, panaderia, reposteria, heladeria y
chocolateria. En efecto, se puede mencionar que ’Liofrutas’ es un producto natural, no

contiene algun aditivo artificial que altere la composicion del alimento.

3.2 Desarrollo de marca del producto
3.2.1 Nombre
El nombre de la marca de los productos liofilizados se denomina ’LioFrutas’,

debido a que en el proyecto se aplica la liofilizacidn a una fruta tropical.

32



3.2.2 Logo
De acuerdo con Westreicher (2020), “el logotipo es un simbolo que se utiliza para
representar una instituciéon, marca, persona o sociedad”, pues se caracteriza por la

representacion de una imagen, un simbolo o letras.

Figura 15

Logo

Nota. El logo representa la ideologia del producto. Elaborado por la

autora.

3.2.3 Interpretacion del logo

El proyecto de la guayaba liofilizada, "Liofrutas’, esta representado por un logo
lleno de colores y contrastes, manifiesta la importancia cultural y geogréfica de la
guayaba, ya que es una fruta muy valorada en la region amazénica de Ecuador, donde se
encuentran vastas plantaciones, por lo tanto, es un producto natural y organico que se
cultiva en armonia con el medio ambiente; también, se asocia con la frescura y la calidad

de las guayabas, resaltando su sabor y propiedades nutritivas
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Se incluye la imagen de una joven de la Amazonia sosteniendo estas frutas en sus
manos, pues simboliza la juventud y la energia, ambos aspectos reflejan la vitalidad y por
tal sentido, se establece una conexion cultural con la region y sus habitantes, donde se

denota el enfoque dindmico y emprendedor del proyecto de la liofilizacion.

Ademas, el logo transmite la idea de sostenibilidad y conexion con la naturaleza,
puede evocar la imagen de la agricultura responsable y respetuosa con el ecosistema
amazonico, de igual manera, se difunde un mensaje de empoderamiento y valorizacién
de la comunidad local, al mismo tiempo, al disefiar un proyecto cuyo producto principal
es la guayaba, sobre todo se respalda el desarrollo econémico y social de la Amazonia
ecuatoriana, brindando oportunidades y mejorando la calidad de vida de las personas

involucradas.

3.2.4 Etiqueta

La etiqueta o rotulo es la impresién que envuelve al producto en una cinta de
informacion Gtil para cliente, con la cual podra diferenciar, clasificar, describir y conocer
las caracteristicas de un producto, para posteriormente consumirlo, al mismo tiempo, que
conoce la fecha de elaboracion y caducidad (Disefio Web, 2020).

Figura 16

Etiqueta del producto liofilizado
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Guayaba liofilizada
100 % natural

Nota. Etiqueta del producto liofilizado. Elaborado por la autora

3.2.5 Presentacion del producto

La guayaba liofilizada se envasa en una bolsa doypack zipper con la parte interna
y externa de aluminio, posteriormente, se visualiza el producto empacado, donde se puede
observar el logotipo del producto, la informacién y el seméaforo nutricional, la fecha de
elaboracion y de vencimiento.

Figura 17

Parte externa del empaque
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Nota. En la parte externa del producto se visualiza el logotipo del producto
liofilizado. Elaborado por la autora.

Figura 18

Ficha técnica

No contiene GRASA

No contiene SAL

Nota. En la ficha técnica se visualiza el valor y el seméaforo nutricional, y
otros datos relevantes del producto. Elaborado por la autora.

3.3 Analisis cruzado y estrategias
3.3.1 Analisis cruzado
A continuacidn, se describe el andlisis cruzado, donde se detallan las estrategias

que se deben realizar en cuanto al desarrollo del producto liofilizado.

Tabla 11
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Analisis cruzado.

Matriz
FODA

cruzado

Oportunidades

Amenazas

La guayaba
liofilizada sirve como
materia prima para la
creacion de
diferentes
preparaciones en la
cocina dulce.

La guayaba
liofilizada se puede
almacenar por un
largo periodo de
tiempo.

La fruta tropical se
considera una
materia prima.

Los productos
liofilizados  tienen
una gran demanda en
los mercados
extranjeros, donde se
puede encontrar
alimentos liofilizados
que no se cultivan en
esa zona.

En  Ecuador hay
pocas empresas que
se dedican a la
comercializacion de
frutas  liofilizadas,
este  proyecto  se
puede convertir en un
negocio pionero,

debido ala diversidad

La fruta liofilizada
tiene un costo alto.
La inversion de
equipos para
liofilizar es elevada,
ademas, se requiere
personal capacitado
para desarrollar estas
actividades.

El producto no puede
ser accesible a todos
los segmentos de
mercado.

Existe el riesgo de
contaminacion
microbiologica  en
cualquier etapa del

Proceso.
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y disponibilidad de

frutas.

Fortalezas

Estrategias ofensivas

Estrategias defensivas

En el mercado se
encuentra varias
frutas  liofilizadas,
pero ain, no se
comercializa la
guayaba liofilizada.
Se puede aplicar este
proceso a cualquier
tipo de fruta.

Es un producto que
no requiere  una
temperatura
especifica de
almacenamiento, lo
cual  facilita el
transporte 'y la
manipulacion.

La  guayaba  se
encuentra disponible
en cualquier época
del afio.

Se puede reconstituir
el producto, de una
manera sencilla,
agregando agua u
otro liquido.

El producto conserva

sus propiedades

organolépticas.

El método de
liofilizacion se puede
aplicar a una gran
variedad de frutas
disponibles en
Ecuador, de esta
manera se genera una
rentabilidad, al
ofrecer otra variedad
de frutas liofilizadas.
Son pocas las
empresas que ofertan
estos productos
liofilizados,

por lo

tanto, e€s una gran

oportunidad de
negocio.

Elaborar una
campafia de

publicidad, a través
de las redes sociales
para incentivar el
consumo de la fruta
tropical, y

Brindar una opcion
saludable, libre de

aditivos nocivos.

Obtener un crédito
financiero, el cual
permita adquirir el
equipo 'y demas
herramientas que se
necesitan para la
produccion.

Desarrollar

estrategias en los
diferentes niveles de
los  canales de
distribucion.

Implementar

degustaciones en las
ferias de
emprendimientos u
otros sitios, para que
la ciudadania
conozca que el
producto se puede
regenerar con
facilidad y la

versatilidad del

mismo.

Debilidades

Estrategias ofensivas

Estrategias defensivas

Se desconoce la

aceptacion del

Para aprovechar la
disponibilidad del

equipo, se puede

Diseflar un empaque
que conserve las

propiedades
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producto en el
mercado.

La produccion es
limitada debido al
tiempo de secado. de

la fruta, lo cual limita

liofilizar otros
alimentos, los cuales
generen ventas y
rentabilidad para el
negocio.

Para el uso de los

organolépticas  del
producto.

Cumplir con la
normativa INEN,
para garantizar la

comercializacion de

tener un gran stock productos los alimentos
del producto liofilizados, no se liofilizados.

El producto requiere de alguna

liofilizado puede formacion en

cambiar su textura, Gastronomia
debido a  wvarios
factores como la
humedad, exposicion
a la huz y al

almacenamiento

inadecuado.

Nota. Descripcion del andlisis cruzado acerca del producto liofilizado. Elaborado por la autora.

3.3.2 Estrategias de ventas
En la tabla se describen las estrategias de venta, conjuntamente con las acciones

que se deben realizar para lanzar un producto al mercado.

Tabla 12

Estrategias de venta

Estrategias Acciones a realizar

Video marketing Crear videos cortos donde se muestre el

producto, caracteristicas y como utilizarlo.

Social selling Utilizar las redes sociales, cuyas aplicaciones
tienen mayor alcance y mayor visualizacion

como Instagram y TikTok.

Sampling Repartir muestras gratuitas en
establecimientos donde elaboren productos

de pasteleria, panaderia y reposteria, etc.
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Inbound Crear contenido de valor para las redes

sociales, para generar ventas.

Whatsapp business y whatsapp shops Automatizar el mensaje de bienvenida para

todos los clientes potenciales.

Nota. Estrategias de ventas para lanzar un producto al mercado. Fuente: Cyberclick- Marketing
digital (2022).

3.4 Justificacion y viabilidad del producto

En la actualidad se comercializan algunos tipos de frutas: banano, ardndano, fresa,
pifia y aguacate liofilizado, pero aun no se oferta la guayaba liofilizada, por esta razon, se
escogio esta fruta tropical porque tiene un alto contenido de vitamina C, en comparacion

con la naranja.

Este producto liofilizado presenta un volumen reducido y se puede transportar con
facilidad, por lo tanto, es ideal para quienes practican alguna actividad deportiva, que
requieran consumir un producto alto en vitamina C, asimismo, para otras actividades que

se realicen al aire libre.

También, es una opcidn saludable y natural, no contiene azUcares afiadidos, libre
de gluten, sin conservantes artificiales y sin colorantes, es un producto ideal para quienes

desear cuidar su salud y balancear la dieta alimenticia.

De acuerdo con Navas (2006), los alimentos liofilizados y empacados
adecuadamente, pueden conservarse durante largos periodos de tiempo debido a que
“retienen las propiedades fisicas, quimicas, biologicas y organolépticas de sus estados

frescos” (p.14).

3.5 Segmentacion del mercado
Segmentar se define como aquella técnica que consiste en agrupar a los

consumidores en funcion de una o varios habitos, necesidades o gustos, con el fin de
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convertirlos en el blanco de una accién comercial y también garantizar una mayor

eficiencia (Ciallella & Gabriel, 2016).

e Criterios de segmentacion para la comercializacion del producto

liofilizado

Tabla 13

Criterios de segmentacion

Ciudades principales de Ecuador: Quito,

Geograficos
Guayaquil y Cuenca.
e Pastelerias gourmet
e Heladeria
Demograficos e Panaderias
e Restaurantes de alta cocina
e Familias
Es una opcién saludable para quienes cuidan
Psicograficos su salud y también para quienes desean
cambiar su estilo de vida.
e Por beneficios: quienes desean
adquirir un producto saludable.
e Por condicion del usuario: aquellos e
Conductuales o de comportamiento establecimientos donde se elaboran

productos de pasteleria y reposteria.
e Por volumen de wuso: tienda de

alimentos saludables y Delicatessen.

El producto liofilizado tiene un precio elevado
) debido a los costos de produccion, pero esta

Nivel socioeconémico ) _ .
destinado a quienes desean una opcion

saludable.

Nota. En la tabla se describen los criterios de segmentacién para la comercializacion del

producto. Elaborado por la autora.

3.6 Mercado meta
De acuerdo con Ciallella & Gabriel (2016), “el target es el segmento del mercado

al que se dirige una accion del marketing” (p.168). En el mismo contexto, el producto
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liofilizado esta dirigido a la industria de alimentos y bebidas de nuestro pais,
especificamente a los establecimientos donde elaboran productos de panaderia, pasteleria,

reposteria, chocolateria y heladeria.

3.7 Marketing mix
3.7.1 Producto
El producto permite agilizar procesos en cocina dulce, ademas, sirve como

materia prima con caracteristicas Unicas.

e Propuesta de valor.

Figura 19

Propuesta de valor

» Los alimentos liofilizados mantienen su

Calidad estructura, sabor y nutrientes

« Estos alimentos son ideales para aquellas
actividades que se realizan al aire libre

» Se puede rehidratar la fruta agregandole
cualguier liquido

* Se puede emplear para la elaboracion de
distintos productos de cocina dulce

Versatilidad

= Es una alimento saludable libre de gluten,
Saludable sin azlcar afiadido, sin conservantes
artificiales y sin colorantes

Nota. Propuesta de valor referente al producto liofilizado. Elaborado por la autora.
3.7.2 Precio
El costo de produccion del producto liofilizado es el siguiente $10,45 por unidad,
y el precio final es de $14,50 seguidamente se detalla los costos fijos y costos variables,

cuyos valores se emplean en la produccién de 150 paquetes de guayaba liofilizada.

Tabla 14

Costos fijos y variables
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Producto LyoFrutas

Articulo: 150 unidades

Costos fijos Totales Unitarios
Pulpa de guayaba $49,50 $0,33
Ingeniero en alimentos $800,00 $5,33
Ayudante de produccion $450,00 $3
Empaque $42.,00 $0,28
Caja $25,00 $0,17
Subtotal $1.317,00 $9,11
Costos variables Totales Unitarios
Depreciacion $133,04 $0,89
Luz $9,20 $0,06
Agua $9 $0,06
Transporte $50 $0,33
Subtotal $201,24 $1,34
TOTAL $10,45

Nota. En la tabla se detallan los costos fijos y variables, que se requieren para la produccién.

Elaborado por la autora.

3.7.3 Plaza o distribucion

La guayaba liofilizada se considera un producto base, es decir, se puede emplear
como materia prima para la elaboracion de diferentes preparaciones, por otra parte, se
pretende comercializar en tiendas de productos saludables, Delicatessen, ferias de

emprendimiento y tienda de productos organicos.

3.7.4 Promocién o comunicacion

Para promocionar el producto se debe crear un sitio web, donde se publique toda
la informacion referente a la guayaba liofilizada, de igual manera, utilizar las redes
sociales, como Instagram y TikTok, que son capaces de viralizar un producto, con la

finalidad de poder alcanzar un pubico objetivo.
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El producto liofilizado al ser un alimento que aun no se comercializa en el
mercado nacional, no obstante, es indispensable hacer uso de ciertas técnicas, como los

descuentos, ofertas, muestras o degustaciones. para que el pablico conozca el producto.

Figura 20

Promocién

»( Descuentos

Promocion -—

Muestras o
degustaciones

Eventos de caracter

publico y sitios con

mayor afluencia de
personas

\i

Nota. Técnicas para promocionar un producto. Fuente: Ciallella & Gabriel (2016).
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Capitulo cuatro

4 Disefo del producto

4.1 Ejecucidn de los procesos
4.1.1 Primera etapa: seleccion de la materia prima
En primera lugar, se elige la guayaba de pulpa rosada para el desarrollo de la
experimentacion, al mismo tiempo, se determina el estado 6ptimo de maduracion y las
propiedades fisioldgicas de la fruta.

Tabla 15

Caracteristicas morfoldgicas de la guayaba liofilizada

Guayaba
Cascara Verde y textura uniforme
Forma Ovalada
Peso 509
Pulpa Rosada y granulosa
Variedad “Psidium guava”

Nota. Los requerimientos necesarios para elegir de la materia prima. Fuente Myhrvold (2011)

4.1.2 Segunda etapa: extraccion de la pulpa
Durante la segunda etapa se desinfecta la guayaba y se aplica una técnica
culinaria denominada blanqueado, y se utiliza con el fin de evitar el pardeamiento
enzimatico, posteriormente, es necesario licuar la fruta para extraer la pulpa, y con la
ayuda de un cernidor y otros utensilios de cocina que facilitan el proceso de separar la
semilla de la pulpa.
4.1.3 Tercera etapa: congelacion de la pulpa
En la Gltima etapa, se envasa la pulpa de la guayaba en recipientes de 500 ml y
1000 ml de la marca Boeco, y luego se congela a -4°C, a una potencia de 115 V; por

ende, este proceso permite continuar con la liofilizacion de la muestra.
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4.1.4 Leyes vigentes para producir y comercializar productos liofilizados
Las normas ISO garantizan que los productos o servicios alcancen la calidad
estandar, de igual importancia, las regulaciones son claves para acceder a los distintos
mercados. EI comercio optimiza los recursos y con esto se logra un producto de
excelente calidad, de esta manera se reducen las barreras para expender, y finalmente
las empresas que lleven la norma ISO para la produccion de distintos articulos tienen

una gran ventaja competitiva, en comparacion a otras compafiias (1ISOTools, 2015).

La liofilizacion es un proceso de secado fisicoquimico, de la misma forma se
disefia para eliminar disolventes, por otra parte, se consigue la estabilidad del producto,
tras laaplicacion de latécnica, por lo tanto, el procedimiento, se inicia por la congelacion
del alimento y después se extrae la humedad por sublimacion, y esto se realiza para

evitar el crecimiento microbiolégico (NTE INEN 1SO, 13408:3, 2014).

Segun el Servicio Ecuatoriano de Normalizacion INEN- Ecuador (NTE INEN
ISO,13408:3 2014) menciona que el producto liofilizado terminado sea estéril, y es
necesarioque todas las actividades que puedan afectar a la esterilidad del producto o
material, se consideren como extensiones del procesado aséptico. De igual importancia,
el materialque se utilice durante la liofilizacion debe estar libre de contaminantes y de
esta maneraimpide la contaminacion microbiol6gica entre la operacion del llenado y el
final del proceso.

4.2 ldentificacion de indicadores de valoracion
4.2.1 Parametros técnicos de la liofilizacion

Los parametros técnicos que abarca la liofilizacion, son la temperatura y la
presioén. Acontinuacion, se especifica detalladamente segun el dia de secado de la

muestra.
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Tabla 16

Parametros técnicos de la liofilizacion

Vacum Collet-

Dia Observaciones Temperatura
vacio
1 Encendido de  la 0,180 mBar 150°C a -55°C
maquina
1 Colocacion de la 0.250 mBar 52°C
muestra
2-11 Secado 0.200 mBar -563°C
12 Al retirar la muestra 0.180 mBar -52°C

Nota. Existen variaciones de temperatura y presion desde que se enciende la maquina hasta los

siguientes procesos gue se ejecutan. Elaborado por la autora.

4.3 Mapeo de los procesos

En el diagrama de flujo se detalla cada etapa que confiere la transformacion de

la materia prima, al igual se describe las temperaturas y las cantidades correspondientes,

es necesario recalcar que dicho procedimiento, se realizO con el respectivo

asesoramiento de un ingeniero de alimentos y el director de tesis.

Figura 21

Diagrama de flujo
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Seleccion de la guayaba de pulpa
guayaba rosada

Recepcidn de la
guayaba

.

Pesaje de la fruta .-=1 1869 ¢g |

.

Lavado y . .
desinfeccion de la -.-,ﬁ m dav'"aﬁ'm / ktro
guayaba © agua

L

Blanquear la o 3mi
guayaba minutos a 90°C

Y

Shock térmico

L

Extraccidn de la
pulpa

Pesaje de la . 1445 g
pulpa ( )

!

Envasar en
recipienies
hoecos

Nota. Diagrama de flujo de la materia prima. Elaborado por la autora.
4.4 Estandarizacién de los procesos
4.4.1 Proceso de mise en place de la materia prima
La estandarizacion del proceso se inicia con la preparacion, es decir, se realiza el
respectivo mise en place con la guayaba, y el mismo se definio en el laboratorio de 1+D de
la Carrera de Gastronomia, a la vez, se establece los distintos pardmetros en la

manipulacion alimentaria, con el fin de obtener resultados dptimos.
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Tabla 17

Mise en place de la materia prima

Procedimiento Materiales Propésito Detalle
e Cocina e Evitar el e Calentar el agua
e Ollas pardeamiento a 100°C
Blanquear la e Bowl enzimatico y
guayaba e Espumadera sumergir el

e Termoémetro

producto durante

3
minutos
e Bowl e Detener la e Colocar la
Shock térmico e Espumadera coccion  del materia prima en
e Cernidor alimento un  bowl con
aguay hielos
e Cuchara e Separar las o Extraer la pulpa
e Cernidor semillas de la de cada fruta y
Extraccion de la e Bowls pulpa pasar por un
pulpa e Balanza cernidor para

digital marca

Camre

separar las

semillas

Nota. Cada etapa del proceso conlleva el uso de utensilios y maquinaria. Elaborado por la autora

4.4.2 Proceso de la liofilizacion

El proceso de liofilizacion conlleva ciertos requerimientos, asi como los

materiales que se necesita para cada fase, asimismo, el proceso fue asesorado por el

director de tesis y un ingeniero en alimentos.

Tabla 18

Proceso de la liofilizacion

Procedimiento Materiales

Detalle

e Frascos de la marca
Envasar las muestras Boeco de 500 ml y
1000 ml.

Colocar la muestra

por

la mitad del

contenido de cada

Frasco.
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Congelador  marca Congelar durante un
Congelar las muestras * g * g

Haier de 115 V. minimo de 8 horas.
o Liofilizadora marca e La guayaba se
LABCONCO, tipo liofiliza durante 2
Free Zone ocasiones, y eltiempo
Liofilizar las muestras e Frascos marca gue tarda en secar son
Boeco de 500 ml y 12 dias. Esto se debe,
1000 ml. ala

estructura fibrosa del

alimento.

Nota. El proceso de la liofilizacion conlleva desde el envasado hasta empacar el alimento
liofilizado. Elaborado por la autora.

4.5 Valoracion y retroalimentacion de los resultados

No hubo ningun inconveniente durante el proceso de la liofilizacién, cabe
mencionar que el proceso de secado de la pulpa tardd 12 dias, esto se debe a la estructura
del alimento, tal como, se muestra en la tabla los diferentes pesos de la fruta en sus
diferentes estados.

Tabla 19

Pesos de la guayaba

Guayaba Peso
Fruta entera 1869 ¢
Pulpa (sin semillas) 1449 g
Fruta liofilizada 150 g
Rendimiento 10,35%

Nota. En la tabla se coloca los diferentes pesos de la guayaba. Elaborado por la autora.
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Capitulo cinco

5 Contrastacion de la viabilidad del nuevo producto
5.1 Viabilidad técnica
5.1.1 Analisis bromatoldgico de la guayaba liofilizada
Mediante el andlisis bromatolégico se conoce la composicién, las cualidades
organolépticas y posibles alteraciones de un alimento, principalmente, se determina la

cantidad de lipidos, proteinas, vitaminas, agua y minerales (De Pablos, 2021).

Para realizar el analisis bromatoldgico se tomé 30g de guayaba liofilizada, para
determinar la ceniza, la humedad, las grasas y la proteina, este examen se llevo a cabo en
el laboratorio de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Tecnica Particular de Loja,

sede Loja.

e Determinacién de las cenizas

Tabla 20

Determinacion de las cenizas

Guayaba 1 Guayaba duplicada
Peso de crisol vacio (g) 29.934 34,0304
Peso de muestra (g) 3,0275 3,0486
Peso de crisol + muestra antes de 32,9621 37,079
ingresar a la mufla (g)
Peso de crisol + muestra después 30,0874 34,1869
de ingresar a la mufla (g)
% De cenizas 5,05 5,13
Promedio 5,09

Nota. En la tabla se describen los diferentes pesos de la muestra para determinar la cantidad de

cenizas. Elaborado por la autora.
e Determinacion de la humedad

Tabla 21

Determinacion de la humedad
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Guayaba 1 Guayaba duplicada

Peso de capsula vacia (g) 47,0759 50,7494
Peso de muestra (g) 5,0406 5,0063
Peso de capsula+ muestra antes de 52,1165 55,7557
ingresar a la estufa (g)

Peso de capsula + muestra después 52,066 55,714
de las 3hrs (g)

RESULTADO 1,0019 0,8330
% de humedad

Promedio 0.9174

Nota. En la tabla se describen los diferentes pesos de la muestra para determinar la cantidad de

la humedad. Elaborado por la autora.
e Determinacion de la grasa

Tabla 22

Determinacién de la grasa

Guayaba 1 Guayaba duplicada
Peso de muestra (g) 5,4672 5,4672
Peso de recipiente Goldfish vacio 63,4202 67,8682
(9)
Peso de recipiente Goldfish 63,4415 67,8878
después del desengrasado (g)
% Grasa 0,39 0,36
Promedio 0,37

Nota. En la tabla se describen los diferentes pesos de la muestra para determinar la cantidad de la

grasa. Elaborado por la autora.
e Determinacion de la proteina

Tabla 23

Determinacion de la proteina

Muestra Guayaba 1 Guayaba duplicada
Peso de muestra g) 1,014 1,107
Gasto de CLH (ml) 5,2 51
RESTA (gasyo de muestra menos 5,20 5.10

gasto del banco)
% de Proteina 4,58 4,12
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Promedio 4,35

NR 0,102
PM 1,4008
FC 6,25
GASTO DEL BLANCO (ml) 0,2

Nota. En la tabla se describen los diferentes pesos de la muestra para determinar la cantidad de la
proteina. Elaborado por la autora.

5.1.2 Analisis bromatologico de la guayaba fresca
A continuacion, se detalla los componentes respecto al analisis bromatologico de
la guayaba fresca.

Tabla 24

Determinacion de los nutrientes de la guayaba

Guayaba
Proteina 2,55 Energia 68
Grasas totales 0,95 Agua 80,8
Cho_diff 14,32 Energia 665,0
Cenizas 1,39 Fibra 0,85
Calcio 46 Fosforo 105
Hierro 1,96 Vitamina C 28,40

Nota. En la tabla se describen los diferentes pesos de la muestra para determinar la cantidad de la

proteina. Elaborado por la autora.

5.1.3 Etiquetado nutricional
En el etiquetado nutricional se coloca toda la informacion referente a los

nutrientes, asi como la etiqueta y el semaforo nutricional del producto ’Liofrutas’.

Tabla 25

Nutrientes de la guayaba

100%
Formula
Proteina 2,550
Humedad 80,800 Colesterol (mg) 0,000
Grasa total (g) 0,950 Vitamina A 332,000
Gs 0,000 Vitamina C 228,300
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Gi 0,000 Hierro 1,170
CHO total (g) 14,360 Calcio 18,000
Fibra 5,400 Colina 0,000
Azlcares totales (MyD) 8,920 Zinc 0,230
Almidoén 0,0000 Sodio (mg) 2,000

Nota. En la tabla se describen todos los valores nutricionales de la guayaba. Fuente Recipal

(2016) Elaborado por la autora.

Figura 22

Valor nutricional

Valor nutricional

Tamaiio de la porcion
Porciones por envase 1 (509)
|

Cantidad por porcion

Calorias 70

% Valor diario

Grasa total 1g 1%
Grasa saturada Og 0%
Grasa insaturada Og

Colesterol 0mg 0%

Sodio Omg 0%

Total Carbohidratos 14g 5%

Fibra dietética 5g 18%

Azlicares totales 9g

Incluye aztlcares afiadidos Og 0%

‘Proteina 3g

-

Vitamina D Omcg 0%
Calcio 20mg 2%

Hierro 0,3mg 2%

Potasio 420mg 8%

Vitamina A 190mcg 20%

"Vitamina C 228mg 250%

Nota. Informacién nutricional de la guayaba. Fuente: Recipal (2016).

Figura 23

Seméaforo nutricional
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MEDIO en AZUCAR

No contiene GRASA

No contiene SAL

Nota. Semaforo nutricional. Elaborado por la autora.
5.2 Viabilidad econémica
5.2.1 Presupuesto de inversion
Segln Zapata (2011), el presupuesto de inversion “permite planificar y evaluar
las necesidades de adquisicion de planta y equipo”, que requiere la empresa para llevar a

cabo un proyecto.

Dentro de este presupuesto, se coloca con detalle los costos de los equipos y
maquinaria, utensilios de cocina, instrumentos financieros y el mantenimiento, que se
requiere para la ejecucion del proyecto, y tiene un valor total de $36.515.

Tabla 26

Presupuesto de inversion

Equipos y maquinaria

Concepto Valor
Liofilizador $11835
Empacadora al vacio $1500
Congelador $800
Cocina industrial $500
Mesas de acero inoxidable $650
Licuadora industrial $600
Balanza electronica $80
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Utensilios de cocina

Concepto Valor
Ollas $150
Bowls $100
Espumaderas $50
Coladores $20
Embudos $20
Bandejas de aluminio $60
Instrumentos financieros
Concepto Valor
Préstamo $20000
Mantenimiento
Concepto Valor
Mantenimiento del equipo $150
Total $36515

Nota. En esta tabla se detalla todo el presupuesto de inversién para ejecutar el proyecto.

Elaborado por la autora.

5.2.2 Presupuesto de operacion

El presupuesto de operacion es una guia para facilitar la toma de decisiones en el

area operativa de una empresa, de esta manera, se determina las necesidades que se

pretenden cubrir ( Fernandez, 2023).

De igual manera, en este presupuesto se menciona los costos de venta, gastos

administrativos, produccién, mano de obra directa y empaques para el producto

liofilizado, con un valor total de $2891,70.

Tabla 27

Presupuesto de operacion

Ventas
Concepto Valor
Publicidad $200
Transporte
Entrega a otras ciudades $5
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Adquisicion de materia prima

$10

Gastos administrativos

Concepto Valor
Arriendo $600
Utiles de oficina $50
Sueldo del administrador $600
Internet $30
Plan telefonico $20

Produccion

Concepto Valor
Materia prima (Guayaba de pulpa rosada) $1.50
Precio por kg
Agua (valor base) $9
Luz (valor base) $9,20
Gas $15

Mano de obra directa

Concepto Valor
Ingeniero en Alimentos $800
Ayudante de produccion $450

Empaques para los productos

Concepto Valor
Empaque tipo Kraft, parte interna de aluminio $42
con cierre zipper, 17x25 (200 und)
Cajas tipo Kraft (25 und) $25
Fundas para empacar al vacio $30

Total $2887,50

Nota. En la tabla se describe el presupuesto de operacion. Elaborado por la autora.

5.3 Viabilidad de gestion

5.3.1 Canales de distribucion

De acuerdo con Escudero (2021), “el canal de distribucion es el recorrido que

sigue el producto desde el origen (fabricante) hasta el destino (consumidor), ademas, el

producto se puede vender a través de intermediarios” (p.16). En cuanto a los canales de

distribucion se plantea dos métodos, como la venta directa, la cual se basa en utilizar las
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herramientas digitales como las redes sociales, para facilitar la comunicacion entre los
clientes y la empresa, al respecto con la venta indirecta, hace alusion a aquellos sitios
fisicos donde el pablico puede conocer el producto y adquirirlo.

Figura 24

Canales de distribucion

Vender el producto por * Péagina web
Venta directa medio de los agentes |— » | * Redes sociales
vendedores * Whatsapp
business
« Tiendas de productos
Vender el orod artesanales
P ender el producto a . Ti
Venta indirecta . ; o > Tiendas de productos
traves de intermediarios organicos
* Delicatessen

Nota. Los canales de distribucion para ofertar el producto liofilizado. Fuente:
Escudero (2021)
5.3.2 Medios digitales

Citando a Malca (2001), el comercio electronico es cualquier forma de transaccién
comercial donde las partes interactian electronicamente, en lugar del contacto fisico
directo, por otra parte, se menciona que es el “uso de las tecnologias de la informatica y

las telecomunicaciones, que soportan las transacciones de productos o servicios” (p.33).

Los medios digitales son aquellas herramientas intangibles, que permiten y
facilitan la comunicacién entre el publico objetivo con la empresa, para obtener un
intercambio de informacidn, con la finalidad de responder todas las dudas y realizar una

compra y venta con éxito.

e Proceso de compra.
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El proceso de compra es el “recorrido que sigue un consumidor desde que
descubre la tienda online y entra en ella hasta que termina realizando una compra”

(Romero, 2022).

Este transcurso empieza por la tienda electronica, donde se realiza el proceso de
venta y compra online, para finalmente confirmar la compra, a continuacion, se puede
observar en la figura donde se detalla en cada recuadro, como se lleva a cabo el proceso.

Figura 25

Proceso de compra

Disefio web

Tienda electronica .
atractivo

F

= Material visual

» Informacidn y
caracteristicas del
producto

Proceso de venta
online

» Seleccion del
producto

« Completar
Compra online informacion (datos del
cliente y direccién de
entrega)

= Opciones de pago

Revisar que los
datos estén
correctos

Confirmacion de la
compra

Nota. Proceso de compra online. Fuente: Eneque (2015).

5.3.3 Grupo focal de expertos
De acuerdo con Lisboa (2019), el focus group es un “método de investigacion de
mercado, que tiene la funcion de analizar y captar feedbacks sobre el producto, servicios

y campanas de una empresa’.

Para el desarrollo del presente trabajo, se requiere la opinion de distintos
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criterios que otorga el focus group, precisamente se evalla la aceptabilidad, la
versatilidad y el disefio del empaque de ’Liofrutas’.

Los evaluadores poseen conocimientos tedricos y practicos, con una notable
experiencia en el sector gastronomico, cuyas cualidades son fundamentales para
determinar la viabilidad del producto, mediante la creacion de varias propuestas, con
su respectiva experimentacion, de esta manera, se generan varios criterios alrededor
del uso de la guayaba liofilizada.

5.3.4 Encuestas

En las siguientes fichas se describen los aspectos a evaluar, por ejemplo, en el
test de aceptabilidad se califica las cualidades organolépticas, respecto a la versatilidad
se evidencia la funcionalidad del producto, y finalmente se evalGa el disefio del
empaque.

Tabla 28
Test de aceptabilidad

TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre: Edad: Sexo:

Profesion:

Califique las cualidades organolépticas del producto liofilizado, en la siguiente escala: 1y 2
(No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion, responda las
preguntas en la casilla (x), segin sea acertado. Teniendo como referencia comparativa a la fruta

natural (guayaba).

. . Se aprecia
) No se aprecia Se aprecia
Atributo mucho
1 2 3 4 5

Sabor

Aroma

Textura

Color

Observaciones:
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Nota. En el test de aceptabilidad se puede marcar las propiedades organolépticas del producto.

Elaborado por la autora.

Tabla 29
Versatilidad

VERSATILIDAD

Nombre: Edad: Sexo:

Profesion

La versatilidad es la capacidad de adaptacion a los procesos culinarios de la guayaba liofilizada,
presencia de las caracteristicas del producto (LyoFrutas). En la siguiente escala: 1y 2 (No se
aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacién, responda las preguntas en
la casilla (x),

. . reci
Proceso No se aprecia Se aprecia Se aprecia
realizado muicho
1 2 3 4 5

Observaciones:

Nota. En el test de versatilidad se puede evidenciar el nombre de la preparacion. Elaborado por

la autora.

Tabla 30

Empaque

EMPAQUE

Nombre: Edad: Sexo:

Profesion

Evalué las caracteristicas del empaque y presentacion del producto, en la siguiente escala: 1

(Insuficiente), 3 (Adecuado) y 5 (Ideal). A continuacion, responda las preguntas en la casilla

(),

Insuficiente Adecuado Ideal
1 3 5
Disefio
Logo
Informacion del
producto
Peso neto
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Observaciones:

Nota. En el test de empaque se aprecia la percepcion respecto al disefio del producto. Elaborado

por la autora.
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6 Resultados

Mediante la aplicacién del grupo focal se obtiene varios criterios de los expertos,
de esta manera, se evidencia la viabilidad de la creacion de las propuestas gastronémicas,
donde se considera a la guayaba liofilizada como materia prima.

Tabla 31

Analisis de la aceptabilidad del producto

Aceptabilidad (evaluacion sensorial)

Evaluadores Sabor Aroma Textura Color
1 4 5 5 5
2 3 5 4 4
3 4 3 4 4
4 3 4 1 5
5 3 5 3 5
6 4 2 3 2
7 4 4 4 4
Promedio 3,57 4 343 4,14

Nota. Datos referentes a la evaluacion sensorial por parte del focus group. Elaborado por la

autora.

lustracién 1

Aceptabilidad del producto

Aceptabilidad (evaluacidn sensorial)

Sabor
5,00

4,00

Color Aroma

Textura

Nota. La ilustracion muestra la evaluacion sensorial. Elaborado por la autora.
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e Anadlisis e interpretacion.

Dentro de los factores organolépticos del producto ’Liofrutas’, se puede
mencionar que los evaluadores hacen un mayor énfasis, en el color y el aroma, a pesar de
los distintos criterios de los profesionales, cabe mencionar, que ellos realizan una

comparacion entre la guayaba fresca y la guayaba liofilizada.

Por otra parte, el sabor tiene una apreciacion baja en cuanto a la relacion con la
fruta madurada, para mejorar este andlisis se debera seleccionar la fruta en un estado de
maduracion Optimo, cuya cualidad permita que el producto tenga un sabor mas
pronunciado para la elaboracion de diferentes propuestas gastronémicas. Mientras que el
sabor y la textura tiene una apreciacion inferior a las anteriormente citadas, esto puede
deberse a algunas caracteristicas de la materia prima seleccionada, entre ellas: el estado

de maduracion y el tipo de guayaba.

Por altimo, la textura representa uno de los indicadores mas bajos de la
evaluacion, y se encuentra como sugerencia que se debe moler para otorgar una textura
fina.

Tabla 32

Analisis de la versatilidad del producto

Versatilidad
Evaluadores  No se aprecia Se aprecia Se apreciamucho  Frecuencia
1 4 14%
2 4 14%
3 4 14%
4 4 14%
5 4 14%
6 3 11%
7 5 18%

Total 100%(7)
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Nota. Datos referentes a la versatilidad por parte del focus group. Elaborado por la autora

Iustracion 2
Versatilidad
Versatilidad
6
5
4
3
2
1
0
1 2 3 4 5 6 7
H No se aprecia Se aprecia Se aprecia mucho

Nota. La ilustracion muestra la versatilidad en las distintas preparaciones. Elaborado por la

autora.
e Andlisis e interpretacion
Para hablar de versatilidad, se puede definir como la capacidad de adaptacién del
producto liofilizado en las preparaciones dulces, donde la guayaba se mezcla con frutas
frescas, lacteos y masas enriquecidas en grasa, para apreciar mayormente las cualidades

organolépticas.

En las recetas donde se emplea chocolate, el sabor se pierde y prevalece el cacao,
también, se sugiere que Liofrutas es ideal para elaborar caviar falso, aires, espumas y
bebidas frias, aunque el producto es susceptible a las altas temperaturas, por esta razon,

se aprecia poco las propiedades organolépticas. en los bizcochos.

Debido a una evaluacion reducida se puede determinar que existe una amplia

gama de técnicas culinarias a la guayaba liofilizada, es decir, que el producto combinado
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con otros alimentos, temperaturas y tiempos pueden dar resultados sorprendentes, de esta

manera, se otorga una mayor versatilidad y viabilidad de Liofrutas.

Por dltimo, los resultados que se obtuvo durante la evaluacién, nos da una

pequefia vision, en cuanto a la adaptacion del producto en diferentes preparaciones dulces.

Tabla 33

Anélisis del disefio del empaque

Diseiio del empaque

Informacion del

Evaluadores Disefio Logo Peso neto
producto
1 5 5 3 5
2 5 5 5 3
3 3 3 3 1
4 1 1 3 3
5 5 3 5 5
6 5 5 5 5
7 3 3 1 5
Promedio 3,86 3,57 3,57 3,86

Nota. Datos referentes del disefio del empaque por parte del focus group. Elaborado por la

autora

lustracién 3

Disefio del empagque
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Diseno del empaque

Disefio
3,90

Peso neto Logo

Informacién del producto

Nota. La ilustracién muestra la versatilidad en las distintas preparaciones. Elaborado por la autora.

e Analisis e interpretacion

La informacion del producto no es subjetiva, pues se detalla todos los datos
relativos a las caracteristicas encontradas en los examenes bromatolégico de la guayaba

liofilizada.

Del mismo modo, el logo forma parte de la identidad del producto, este representa

la importancia cultural y geogréfica de la fruta en la region Amazénica.

Ahora bien, el peso neto del empaque presentado es una cantidad pequefia, lo cual
permitié realizar pocas experimentaciones, por esta razon, se encuentra como sugerencia
crear otras presentaciones con pesos distintos, para otorgar una mayor amplitud en la
creacion de propuestas gastronomicas.

Tabla 34

Evaluacion integral

Evaluacion integral

Aceptabilidad Promedio
Sabor 3,57
Aroma 4,00

3,79
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Textura 3,43

Color 4,14
Versatilidad Promedio
Ensayos gastronomicos 4 4
Diseiio del empaque Promedio
Disefio 3,86
Logo 3,57
3,71
Informacion del producto 3,57
Peso neto 3,86

Nota. Datos referentes de la evaluacion integral. Elaborado por la autora

lustracién 4

Evaluacion integral

Evaluacion integral

empaque
4,00

3,90

3,80

aceptabilidad versatilidad

Nota. La ilustracion muestra la versatilidad en las distintas preparaciones. Elaborado por la

autora.

e Andlisis e interpretacion

En la evaluacion integral de LioFrutas se evidencia que el producto tiene una gran
capacidad de adaptacion, es decir, se puede regenerar y emplear en cualquier elaboracién

dulce, sin tener un conocimiento previo en el uso de productos liofilizados.

Ademas, en el analisis sensorial se aprecia con facilidad que el aromay el color

de la guayaba, son los atributos mas destacados, por Gltimo, el disefio del empaque es el
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idoneo, aunque hay sugerencias en cuanto al peso neto e informacion del producto que se

deben reconsiderar en la presentacion del empaque.

En definitiva, se determina que es un producto viable y esto es un buen indicador,
lo cual permite realizar un mayor nimero de evaluaciones gastrondémicas, para

posteriormente, generar capacitaciones y demostrar la versatilidad.
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Conclusiones

Una vez realizado el trabajo de investigacion, se concluye que:

e Pormedio de la investigacion y la experimentacion se establece las caracteristicas
morfoldgicas de la fruta tropical, para seguidamente, llevar a cabo el proceso de
blanqueado, extraccion de la pulpa, envasado, congelacion y liofilizacion.

e Para liofilizar un producto de estas caracteristicas es necesario un tiempo
establecido de 12 dias, en condiciones controladas como la temperatura y la
presion al vacio, que varia segun el dia del secado.

e Mediante los resultados de los andlisis bromatologicos se evidencia que la fruta
conserva sus propiedades bromatoldgicas, lo cual, lo convierte en un producto
integral y una opcion saludable.

e Para mantener las propiedades bromatol6gicas del producto Liofrutas es
necesario utilizar un empaque tipo zipper doypack con la parte interna de
aluminio, cuyo material sirve como aislante térmico.

e Laguayaba liofilizada es un producto susceptible a la humedad del ambiente, por
esta razon, se debe empacar el producto en un envase que garantice la calidad, y
evitar la formacion de grumos.

e Para un almacenamiento adecuado, se debe mantener el producto en un lugar
donde no haya cambios bruscos de temperatura, cabe recalcar, que no se requiere
algun equipo de refrigeracion, por lo tanto, se reducen los costos de inversion.

e Existe una gran variedad de liofilizadores, como componente principal en el
proceso de ’Liofrutas’, por lo cual es necesario identificar el equipo ideal, segln

el volumen de produccidn, de esto dependera la inversion en la adquisicion.

70



El proceso de la liofilizacion es apto para aplicar a una gama de alimentos, y los
usos que se le puede dar a un producto liofilizado son multiples, de esta manera,
se determina la versatilidad.

La guayaba liofilizada se puede emplear como materia prima, para la elaboracion
de otros productos en la industria Farmacéutica, debido a sus propiedades
nutricionales declaradas en los examenes.

’Liofrutas’ es un producto viable por la disponibilidad continua de la materia

prima, ya que no existe temporalidad de la fruta.
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8

Recomendaciones

A continuacion, se describen las siguientes recomendaciones:

Cumplir con el proceso estandarizado y planteado en el desarrollo de la
investigacion, referente a la seleccion de la materia prima y al proceso de la
criodesecacion.

El tiempo de la liofilizacion de la guayaba tarda 12 dias, para ofertar este producto
en el mercado nacional, es necesario realizar un cronograma de entregas, el cual
permita obtener el producto con un tiempo de antelacion.

El area de almacenamiento para los productos liofilizados debe ser un lugar seco,
libre de humedad y sin luz solar directa, para garantizar la calidad.

Se recomienda liofilizar diferentes productos, con el fin de darle una mayor
productividad y rendimiento al equipo.

Para obtener una mayor aceptacion en el mercado se sugiere realizar una
capacitacion del uso de ’Liofrutas’, para emplear como materia prima en la
elaboracion de diferentes preparaciones culinarias.

La guayaba liofilizada es una propuesta que genera multiples experiencias
gastrondmicas en quienes utilizan el producto, por lo tanto, se incentiva el

consumo de los alimentos liofilizados.
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AnNexos

Anexo A: Proceso de la liofilizacion de la guayaba

Seleccion de la materia
prima

Lavado y desinfeccion de la
guayaba

Blanquear la guayaba
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Shock térmico

Extraccion de la pulpa

Envasado y congelacion de
la pulpa
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Colocacion de la muestra en
la maquina

Proceso de secado

Guayaba liofilizada
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Producto liofilizado y
empacado

Anexo B: Focus group.

Profesionales del arte culinario
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TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre: Katherin Aldaz Edad: 25 afos Sexo: Femenino

Profesion: Médico Veterinario Zootecnista

Califique las cualidades organolépticas del producto liofilizado, en la siguiente escala:
1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x), segln sea acertado. Teniendo como referencia

comparativa a la fruta natural (guayaba).

] ] Se aprecia
) No se aprecia Se aprecia
Atributo mucho

1 2 3 4 5
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Observaciones:

VERSATILIDAD

Nombre: Katherin Aldaz Edad: 25 afos Sexo: Femenino
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Profesion: Médico Veterinario Zootecnista

La versatilidad es la capacidad de adaptacion a los procesos culinarios de la guayaba
liofilizada, presencia de las caracteristicas del producto (LioFrutas). En la siguiente
escala: 1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x),

Proceso No se aprecia Se aprecia Se aprecia mucho
realizado 1 2 3 4 5
Jalea de
guayaba con
X
fresa

Observaciones:

EMPAQUE

Nombre: Katherin Aldaz Edad: 25 afios Sexo: Femenino

Profesion: Médico Veterinario Zootecnista
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Evalué las caracteristicas del empaque y presentacion del producto, en la siguiente
escala: 1 (Insuficiente), 3 (Adecuado) y 5 (Ideal). A continuacion, responda las

preguntas en la casilla (x),

Insuficiente Adecuado Ideal
1 3 5
Disefio X
Logo X
Informacién del X
producto
Peso neto X

Observaciones:
En el empagque le falta agregar informacion o sugerencias de como utilizar el producto.

TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre: Jhon Aldas Edad: 26 anos Sexo: Masculino

Profesion: Licenciado en Gastronomia

Califique las cualidades organolépticas del producto liofilizado, en la siguiente escala:
1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x), segun sea acertado. Teniendo como referencia

comparativa a la fruta natural (guayaba).

) _ Se aprecia
) No se aprecia Se aprecia
Atributo mucho

1 2 3 4 5
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X

Observaciones:
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VERSATILIDAD

Nombre: John Aldas Edad: 26 anos Sexo: Masculino

Profesion: Licenciado en Gastronomia

La versatilidad es la capacidad de adaptacion a los procesos culinarios de la guayaba
liofilizada, presencia de las caracteristicas del producto (LioFrutas). En la siguiente
escala: 1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x),

Proceso No se aprecia Se aprecia Se aprecia mucho
realizado 1 2 3 4 5
Smothie de
guayaba
liofilizada
con_ miel de %
abeja y
toppings de
manzana
verde y
nueces
===

Observaciones:

EMPAQUE

Nombre: John Aldas Edad: 26 afios Sexo: Masculino

Profesion: Licenciado en Gastronomia
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Evalué las caracteristicas del empaque y presentacion del producto, en la siguiente
escala: 1 (Insuficiente), 3 (Adecuado) y 5 (Ideal). A continuacion, responda las

preguntas en la casilla (x),

Insuficiente Adecuado Ideal
1 3 5
Disefio X
Logo X
Informacion del X
producto
Peso neto X

Observaciones:

o Eldisefioy el logo son extraordinarios. Han logrado trascender lo convencional
y lo orgénico asociado con una fruta, brindando una perspectiva tnica y fresca.
La combinacion de elementos creativos y estilizados ha resultado en una
imagen impactante y memorable.

e Laexperiencia que tuve al probar este producto fue simplemente asombrosa, y
todo se debe a las maravillosas experiencias sensoriales que proporciona. Un
aroma embriagador a guayaba inundé mis sentidos, despertando mi curiosidad
y apetito. Al combinar el producto con miel de abeja y diversos toppings, la
experiencia se elevo a otro nivel. Me senti transportado a un lugar de nostalgia

y tradicion, recordando con carifio la deliciosa espumilla, un postre clasico.

TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre: Michael Loyaga Edad: 31 afios Sexo: Masculino

Profesion: Lic. En Gastronomia

Califique las cualidades organolépticas del producto liofilizado, en la siguiente escala:
1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x), segln sea acertado. Teniendo como referencia

comparativa a la fruta natural (quayaba).

Se aprecia

Atributo No se aprecia Se aprecia
mucho
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Sabor X
Aroma X

Textura X
Color X

Observaciones:

VERSATILIDAD

Nombre: Michael Loyaga Edad: 31 afios Sexo: Masculino

Profesion: Lic. En Gastronomia

La versatilidad es la capacidad de adaptacion a los procesos culinarios de la guayaba
liofilizada, presencia de las caracteristicas del producto (LioFrutas). En la siguiente
escala: 1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x),

Proceso No se aprecia Se aprecia Se aprecia mucho

realizado 1 2 3 4 5

Se empled

la guayaba

liofilizada

para la X
decoracion

de los

postres
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Observaciones:

EMPAQUE

Nombre: Michael Loyaga Edad: 31 afos Sexo: Masculino

Profesion: Lic. en Gastronomia

Evalué las caracteristicas del empaque y presentacion del producto, en la siguiente
escala: 1 (Insuficiente), 3 (Adecuado) y 5 (Ildeal). A continuacion, responda las

preguntas en la casilla (x),

Insuficiente Adecuado Ideal
1 3 5
Disefio X
Logo X
Informacion del X
producto
Peso neto X

Observaciones:
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TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre: Andrés Padilla Edad: 42 anos Sexo: Masculino

Profesion: Chef instructor

Califique las cualidades organolépticas del producto liofilizado, en la siguiente escala:
1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x), segun sea acertado. Teniendo como referencia

comparativa a la fruta natural (guayaba).

. ) Se aprecia
) No se aprecia Se aprecia
Atributo mucho

1 2 3 4 5
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X

Observaciones:

e Latextura de la guayaba es del polvo grueso

VERSATILIDAD

Nombre: Andrés Padilla Edad: 42 afios Sexo: Masculino

Profesion: Chef instructor

La versatilidad es la capacidad de adaptacion a los procesos culinarios de la guayaba
liofilizada, presencia de las caracteristicas del producto (LioFrutas). En la siguiente
escala: 1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x),

Proceso No se aprecia Se aprecia Se aprecia mucho
realizado 1 2 3 4 5

Mix de

azucar para X

viennoiserie
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Observaciones:
e Se coloco el mix de azucar, 25% guayaba y 75% azUcar
e Se mojo la mesa laminada para pegar el azicar y enrollar
e Fermentacion y al horno

EMPAQUE

Nombre: Andrés Padilla Edad: 42 afios Sexo: Masculino

Profesion: Chef instructor

Evalué las caracteristicas del empaque y presentacion del producto, en la siguiente
escala: 1 (Insuficiente), 3 (Adecuado) y 5 (Ideal). A continuacion, responda las

preguntas en la casilla (x),

Insuficiente Adecuado Ideal
1 3 5
Disefio X
Logo X
Informacion del X
producto
Peso neto X
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Observaciones:
e Esun producto con potencial, se sugiere refinar el molido y agregar un anticon
e Una cucharada de medidas ayuda a no manipular la bolsa y cerrar rapido para
evitar la humedad
e Al hidratar el producto se recuper6 el aromay sabor
e El color es intenso, me gustd

e Se sugiere agregarle valor (ahora solo es materia prima)

TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre: Sandra Arévalo Edad: 52 afos Sexo: Femenino

Profesion: Economista

Califique las cualidades organolépticas del producto liofilizado, en la siguiente escala:
1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x), segun sea acertado. Teniendo como referencia

comparativa a la fruta natural (guayaba).

) _ Se aprecia
) No se aprecia Se aprecia
Atributo mucho

1 2 3 4 5
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X

Observaciones:

VERSATILIDAD

Nombre: Sandra Arévalo Edad: 52 afos Sexo: Femenino

Profesién: Economista

La versatilidad es la capacidad de adaptacion a los procesos culinarios de la guayaba
liofilizada, presencia de las caracteristicas del producto (LioFrutas). En la siguiente
escala: 1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x),

No se aprecia Se aprecia Se aprecia mucho
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Proceso 1 2 3 4 5
realizado

Yogur de

hongos kéfir

licuado con

fresa, X
banana vy

guayaba

liofilizada

Observaciones:

EMPAQUE

Nombre: Sandra Arévalo Edad: 52 afios Sexo: Femenino

Profesion: Economista

Evalué las caracteristicas del empaque y presentacion del producto, en la siguiente
escala: 1 (Insuficiente), 3 (Adecuado) y 5 (ldeal). A continuacion, responda las

preguntas en la casilla (x),

Insuficiente Adecuado Ideal
1 3 5
Disefio X
Logo X
Informacion del X
producto
Peso neto X

Observaciones:
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TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre: Gabriel Diaz Edad: 42 afios Sexo: Masculino

Profesion: Docente

Califique las cualidades organolépticas del producto liofilizado, en la siguiente escala:
1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x), segun sea acertado. Teniendo como referencia

comparativa a la fruta natural (guayaba).

. ) Se aprecia
_ No se aprecia Se aprecia
Atributo mucho
1 2 3 4 5

Sabor X

Aroma X

Textura X

Color X

Observaciones:

VERSATILIDAD

Nombre: Gabriel Diaz Edad: afios Sexo: Masculino

Profesion: Docente

La versatilidad es la capacidad de adaptacion a los procesos culinarios de la guayaba
liofilizada, presencia de las caracteristicas del producto (LioFrutas). En la siguiente
escala: 1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x),

Proceso No se aprecia Se aprecia Se aprecia mucho

realizado 1 2 3 4 5

Glaseado
brillante de
guayaba
liofilizada

X

Nucleo
cremoso de X
guayaba
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Bizcocho
molleux de
guayaba
liofilizada

Observaciones:

Buen sabor para nucleos y caviar falso, poca fuerza de sabor en glaseados brillantes,
el sabor del chocolate prevalece por encima de la guayaba, igualmente en bizcochos,
tiene poca fuerza de sabor, es ideal para espumas o aires, se distingue el sabor con
facilidad.

EMPAQUE

Nombre: Gabriel Diaz Edad: Sexo: Masculino

Profesion: Docente

Evalué las caracteristicas del empaque y presentacion del producto, en la siguiente
escala: 1 (Insuficiente), 3 (Adecuado) y 5 (Ideal). A continuacion, responda las

preguntas en la casilla (x),

Insuficiente Adecuado Ideal
1 3 5
Disefio X
Logo X
Informacion del X
producto
Peso neto X

Observaciones:

TEST DE ACEPTABILIDAD

Nombre: Franklin Rosero Edad: 33 afios Sexo: Masculino

Profesion: Docente
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Califique las cualidades organolépticas del producto liofilizado, en la siguiente escala:
1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x), segln sea acertado. Teniendo como referencia

comparativa a la fruta natural (guayaba).

) _ Se aprecia
) No se aprecia Se aprecia
Atributo mucho

1 2 3 4 5
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X

Observaciones:

La guayaba liofilizada potencia el sabor en las distintas técnicas aplicadas.

VERSATILIDAD

Nombre: Franklin Rosero Edad: 33 afos Sexo: Masculino

Profesion: Docente

La versatilidad es la capacidad de adaptacion a los procesos culinarios de la guayaba
liofilizada, presencia de las caracteristicas del producto (LioFrutas). En la siguiente
escala: 1y 2 (No se aprecia), 3y 4 (Se aprecia) y 5 (Se aprecia mucho). A continuacion,
responda las preguntas en la casilla (x),

Proceso No se aprecia Se aprecia Se aprecia mucho

realizado 1 2 3 4 5

Croqueta X

Velouté de
guayaba con X
mango

Ceviche de
guayaba en X
velo

Coctel de

guayaba con

cantaclaro

Nube de X
guayaba

Cremoso de

guayaba
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Observaciones:

En preparaciones calientes desaparecen los elementos volatiles como el sabor y el
aroma

En conclusién, el producto se descompensa mejor en preparaciones frias

EMPAQUE

Nombre: Franklin Rosero Edad: 33 afios Sexo: Masculino

Profesion: Docente

Evalué las caracteristicas del empaque y presentacion del producto, en la siguiente
escala: 1 (Insuficiente), 3 (Adecuado) y 5 (ldeal). A continuacion, responda las

preguntas en la casilla (x),

Insuficiente Adecuado Ideal
1 3 5
Disefio X
Logo X
Informacion del
producto %
Peso neto X

Observaciones:
e En los productos para la industria referirse a la normativa de etiquetado y
productos INEN y la normativa para los productos liofilizados o deshidratados.
e Logo referirse a algo mas natural
e Etiquetado referirse a la normativa INEN
e Destacar aspectos nutricionales

e Recomendar preparaciones dulces y frias

Anexo C: informacion de las maquinas para liofilizar.

Producto Model Cantida Precio
. 0 d (USD)
1 Liofilizad FD-50 1 unidad 49,900 49,900
or

91



Total (FOB
2hanghai)

49,900

camara, estante,

El liofilizador FD-50 con certificacion CE, EAC, ASME, FDA, 1SO9001 incluye

condensador de vapor, bandeja, sistema de refrigeracién, vacio, calefaccion y control.

1, Validez de precio: un mes.

2, Tiempo de entrega: 35-55 dias hébiles.
3, Pago: 40% en concepto de anticipo, el saldo 60% pagado
antes del envio por T/T.4, La garantia de la calidad: 2 afios.

5, Instalacion: Este modelo esté instalado y probado en la fabrica del

fabricante. Esta listo parausar en la fabrica del usuario. No necesita servicio de

instalacion.

KEMOLO® FD-50 especificacion

Modelo FD-50

Capacidad (kg)

50kg/lote

Condensador de vapor (°C)

-45°C

Temperatura del estante (°C)

-30°C a 100°C

Refrigeracion del producto

-30°C en la maquina

Area de la estanteria 5.88m?°
Material del estante Anodizado AL6063-T5
Espacio entre estantes (mm) 45-50mm

Medio de calentamiento

Liquido termal

Ndmero de bandejas del producto 12 piezas

Dimension de la bandeja (mm) 605*690mm, anodizado AL6063-T5
Compresor de refrigeracion Refcompy/Bitzer

Refrigerante RA04A

Manera de enfriamiento

Por aire o agua

Sistema de vacio

Dable etapa

Ultimo vacio (Pa)

10 Pa

Velocidad de bombeo (atm a 133 Pa)

< 30 minutos

Requisito de poder

12kW, 220-480V, 3P, 50/60Hz

Descongelacion

Por agua caliente

Sistema de control

PLC con HMI

Area de instalacién (m?)

14 m?

Camara dimensiones

2700*1200*2000mm (L*W*H), SUS304

Peso (kg)

2000kg

Area de instalacion

14m?, Altura; >3m

Piso

Base de hormigdn, superficie limpia y plana

Techo

Decoracion alimenticia segun la normativa local

Facilidad

escape

Abastecimiento y drenaje de agua, salida de aire de

Voltaje y frecuencia

220V/380V/400V/415V/440V/460V/480V, 50/60Hz

Potencia total
instalada

12kW
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Fuente de 15KVA
alimentacion

Estanque de agua No hay necesidad

Caudal de agua No hay necesidad

1935

1200

3100

El resumen del liofilizador FD-50

El liofilizador FD-50 es adecuado para la liofilizacion de cualquier material sélido
y liquido. Lacapacidad de procesamiento de materia prima fresca es de 50 kg/lote
(producto liviano <50kg). La salida de produccién varia dependiendo del contenido
de agua en la materia prima, aproximadamente 15-45% de la materia prima. Tiempo
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de liofilizacion de alimentos: 12-22 horas/lote. Productos biologicos,
farmacéuticos, quimicos: 24-72 horas/lote. El color y la forma no cambiaran, la
fragancia y la nutricion no se perderan. Y el sabor aiin se mantiene ylos productos
liofilizados son crujientes. Es el mejor método de secado.

Procedimiento de liofilizacién

=B~

= ..
-

Los pasos principales de la liofilizacion

Procedimiento Tiempo y propdsito

1, Limpia producto 10 min, quitar suciedad

2, Quitar piel del producto 30 minutos, retirar la cascara

3, Rebanado del producto 30 min, cortar el producto en tamafio pequefio
4, Carga del producto 10 min, cargar el producto en bandejas

5, Congelacién del producto 2h, congelar completamente el producto

6, Congelacion del condensador| 30 min, para capturar el vapor de la sublimacién

7, Vacio de la camara 30 min, para tener una presion extremadamente baja
8, Calentamiento del producto | 12-22 h, para acelerar la sublimacién

9, Descarga y descongelacion | 10 min, descargar el producto terminado

10, Descongelacion 1-2h, descongelar para el siguiente lote

11, Embalaje 30 min, empacar el producto
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Desarrollo de recetas con liofilizador KEMOLO

Formas Formas de desarrollo de recetas
Articulos — Calefaccion Paso a paso Calefaccion constante
Preferencia del usuario Necesito recetas Quiero ser simple
Disponibilidad Disponible para todos los modelos | Disponible para todos los modelos
Pasos para configurar 10 pasos 1 paso
Temperatura configurada | 10 parametros de temperatura 1 parametro de temperatura

Tiempo de calentamiento | 10 pasos para configurar el tiempo | No es necesario configurarlo

configurado

Fotos

——

Mﬁn—d!an-c! v |

Amplio voltaje y frecuencia

KEMOLO es un fabricante internacional de equipos de
liofilizacion, por lo que el liofilizador suministrado por
KEMOLO cumple con los requisitos eléctricos en la
mayoria de los paises del mundo.

KEMOLO suministra principalmente lo siguiente:
(reconfirmar antes de realizar el pedido)

Trifasico, 50Hz: 200V, 230V, 380V, 400V, 415V, 420V, 500V
Trifasico, 60Hz: 200V, 208V, 220V, 380V, 440V, 460V, 480V
Monofasico: 110V, 115V, 120 V, 127 V; 220 V, 230 V, 240 V

Caracteristicas del liofilizador KEMOLO

La capacidad de produccién de una sola
maquina es de 50 kg / lote a 5000 kg / lote. Gran
capacidad, bajo consumo energético. ey
Hecho de acero inoxidable SUS304 de grado |1+« - =
alimenticio, con certificado de inspeccién de 47 — = =
materiales. [Toe I e s i |
Cumpla con la regulacion de FDA CFR21 Part 1. l : TEE =
Es necesario, si exporta alimentos liofiizados a | i, j_"’i'" o *;é
Estados Unidos.
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Los trabajadores de soldadura de KEMOLO tienen Certificado de Soldadura de Recipientes a
Presion, aunque la camara de liofilizacion no es un recipiente a presion.

Todas las maquinas auxiliares adoptadas son de las mejores marcas del mundo. Por ejemplo,
Compressor es Bitzer; La bomba de vacio es Leybold; PLC es Siemens; incluso los
componentes pequefios son de las mejores marcas, como la valvula solenoide es Danfoss, el
contactor de CA es Schneider.

La mayoria de los componentes estan aprobados por CE o ISO9001. El condensador de agua,
el separador de aceite y el acumulador de succion tienen certificado de recipiente a presion
y numero de licencia de fabricacion.

El sistema de control del liofilizador KEMOLO es automatico, y con control manual para su
seleccion antes de un lote de produccion.

Estricto control de calidad para aumentar el valor de la marca. Estante, condensador de vapor,
tuberias tienen varias pruebas de presion antes de ensamblar.

Proteccion completa del sistema. No importa si es alta presion o sobrecarga, el sistema lo
detectara por si mismo y dejara de funcionar si se detecta un mal funcionamiento, luego
mostrara la informacion de alarma en la pantalla tactil.

Se utiliza refrigerante ecoldgico para reducir el dafio a la capa de ozono y reducir las
emisiones de didxido de carbono.

Adopte un tamafio mas grande de ventana de visualizacion, aumente el rango de vision del
usuario.

La temperatura del estante es uniforme, la diferencia de temperatura esta dentrode + 1° C.
Medicion de vacio precisa mediante vacuometro desde la atmosfera hasta 300Pa y mediante
sensor de vacio digital de 0-300Pa.

Serpentin de acero inoxidable tipo S para condensador de vapor para reducir el punto de
soldadura, para aumentar su confiabilidad.

Disefio de bandejas de esquina redonda para reducir la contaminacién de los alimentos.

El vapor, la energia solar se puede utilizar como recurso de calefaccion para reducir el
consumo de energia.

Los liofilizadores de gran escala vienen con IQF, riel y carro para una carga y descarga rapida.
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La composicion del liofilizador KEMOLO®

KEMOLO®

liofilizador

stema de
refrigeracion

Camara

fluido

La composicidn principal del liofilizador KEMOLO®

Camara
(SUS304)

Camara
(SUS304)

Camara (SUS304)

Brida (SUS304)

Cabeza (SUS304)

Estante Estante (aluminio 6063)
Condensador Condensador (SUS304)

Sistema de

Liofilizador refrigeracion

Unidad de refrigeracion

Lompresor

Separador de aceite

Condensador

Acumulador de succion

Torre de enfriamiento

(opcion)

Torre de enfriamiento

Bomba de agua (opcional)

Sistema de

vacio

Bomba de vacio

Bomba de vacio

omba Roots

)

Bomba de Roots (opcional)

Sistema de
calefaccion

3
Calentador electrico

Calentador electrico

Bomba de circulacion

Bomba de circulacion

intercambiador

ntercambiador

Sistema de
control

PLC y HM

PLC v HM

\
LU Y
L

Gabinete

Gabinete
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® Lacamara de liofilizador KEMOLO® es de

S A

SUS304. La camara de formare

® Lapresion maxima de trabajo disefiada: -0.1Mpa

L 0S A0S

<l 1€2anA .
2UDIUS grueso

1,5 m para aumentar |a resistencia.

ropiedad térmica de |a aleacion es de

a perdida ge rio en ei area del condensador de vapor

l[dadura es esencial para la calidad de todo el sistema. Nuestro

anos de experiencia en dos de soldadura de re

® El condensador de vapor

Sin COStura muy grueso

OLO utiliza moldes S para garantizar su fiabilidad. El material de acero inoxidable

ClIS2NA P SIVRREIT T S
YUDNIUSG esta certincaao \

ueba en el sitio

—
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No. Nombre Especificacion Cantidad Nota

( npresor Refcomp/Bitzer (opcion
F 4 4 vadivula de soienoige Lanioss c
& divula ade expansio Lanios 74

1a de enfriamient 3qua
[= ( ndensado R¢ Nwente =1
Z yeparaao 1e acelne 2 Diente ae presion

3. Sistema de vacio

] El sistema de vacio se utiliza para reducir |a presion en la camara. El sistema de vacio esta
ympuesto por varias unidades de bombas de vacio y bombas de raices para

unidades de bombas de vacio d
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Las protecciones del sistema de liofilizador KEMOLO®

Las certificaciones

preso tzer L
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Empresa Sinotek

MEDIANO GRANDE

Dimensiones (alto x largo x ancho) Dimensiones (alto x largo x ancho)

76.20 x 50.80 x 63.50 cm 82.55x57.15x64.77 cm

Capacidad de alimentos frescos por lote: Capacidad de alimentos frescos por lote:
9.46 Litros 13.24 Litros

4.53Kilos 7.25 Kilos

Liofilizador Mediano color blanco satinado. Liofilizador Grande color aluminio.

Descripcion del equipo de 4.5kg Valor
Equipo de liofilizacién de desarrollo de 4.5kg, corriente 110V $8900
Capacitacion presencial $1200
Instalacidn presencial $980
Desarrollo de primera comida de producto a liofilizar $1825
Total $13780
Descuento 25% $3445
Total general $10335
Descripcion del equipo de 7kg Valor
Equipo de liofilizacion de desarrollo de 7kg corriente 110V $9900
Capacitacion presencial $1200
Instalacion presencial $980
Calificacion en linea de personal $875
Desarrollo de primera comida de producto a liofilizar $1825
Total $11085
Descuento 25% $3695
Total, general $11085
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Descripcion del equipo de 13.5kg Valor
Equipo de liofilizacion de desarrollo de 13.5 kg corriente 110V $10900
Capacitacion presencial $1200
Instalacion presencial $980

Calificacion en linea de personal $875

Desarrollo de primera comida de producto a liofilizar $1825
Total $15780
Descuento 25% $3945
Total, general $11835
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