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RESUMEN

Esta investigacion se plante6 como objetivo determinar la factibilidad para la
elaboracion de una bebida energética con el residuo del exudado del cacao en San
Miguel de los Bancos, para ello se emple6 una metodologia tanto cualitativa y
cuantitativa ademas un estudio bibliografico de campo y experimental, el estudio de
mercado de la oferta, demanda, precio y aceptacion de la bebida energética se determind
por medio de encuestas donde dio como resultado que el 77,90% de personas
encuestadas consumirian este nuevo producto. Se realiz6 entrevistas en el Recinto “Dos
Rios” del canton San Miguel de los Bancos donde la oferta del cacao CCN- 51 es de 15
a 20 quintales cada quince dias. Para la estabilidad se elaboré la bebida energética
natural a base de exudado de cacao con la formulacion 2, las cuales fueron controladas
mediante el andlisis de pH, acidez y °Brix durante un periodo de tiempo, en el cual, por
medio de las pruebas de Tukey, se obtuvo como resultado que el mejor tratamiento de
estudio es el T2 (50 % de E211) es decir que el producto tiene Benzoato de Sodio al
50%, por otro lado, se comprobd que la bebida dura 20 dias aproximadamente. En
cuanto a la evaluacion financiera se determind un Valor Actual Neto positivo de $
2.398,19 con una Tasa Interna de Retorno de 16,88% con relacion del beneficio costo
por cada $1 de inversion se obtiene $0,17, lo cual indica que el periodo de recuperacion
del proyecto es de un afio nueve meses, por tanto, la implementacion de la
microempresa dedicada a la produccion de bebidas energéticas a partir del exudado de
cacao es factible.

Palabras claves: cacao, bebida energética, analisis, estabilidad.



ABSTRACT
“THE AIM OF THIS RESEARCH IS TO DETERMINE THE FEASIBILITY
REPORT FOR THE ELABORATION OF AN ENERGY DRINK WITH THE
RESIDUE OF THE COCOA EXUDATE IN SAN MIGUEL DE LOS BANCOS”, a
qualitative and quantitative methodology was used, as well as a field and experimental
bibliographic study, the supply in market study, market demand, price and acceptance of
the energy drink was determined through surveys where it resulted that 77.90% of the
people surveyed would consume this new drink . Interviews were conducted at the "Dos
Rios" Campus of the San Miguel de los Bancos canton where the CCN-51 cocoa supply
is 15 to 20 quintals every fortnight. For stability, the natural energy drink was made plant
based on cocoa exudate with formulation 2, which were controlled by analyzing pH,
acidity and “Bx for a period of time, in which, through the tests of Tukey, it was obtained
as a result that the best study treatment is T2 (50% of E211) that is to say that the product
has 50% Sodium Benzoate, on the other hand, it was verified that the drink lasts
approximately 20 days Regarding the financial evaluation, a positive Net Present Value
of the future cash flow is $2,398.19, it has been determined with an Internal Rate of
Return (IRR) of 16.88% in relation to a cost benefit analysis for each $1 of investment
$0.17 it is obtained, reflecting that the recovery period of the project should be applied
inone year, nine months, therefore, the implementation of the intrepreneurship, making

energy drinks.
Keywords: cocoa, energy drink, analysis, stability.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

El cacao es un producto de gran produccion que se da en diferentes zonas del Ecuador,
segun Lépez y Segovia (2017) indica que “La produccién del Cacao en el Ecuador esta
principalmente en las provincias de Manabi, Los Rios, Guayas, Esmeraldas, EI Oro y
Santo Domingo de los Tsachilas; en la Region Sierra en las provincias de, Cotopaxi,
Bolivar, Cafar, y en la region Amazonica en las provincias de Orellana, Napo y Zamora
Chinchipe” ; este producto posee caracteristicas que permiten que sea utilizado para la
elaboracion de varios productos como el chocolate, vinos, entre otros, por lo cual
muchos agricultores se dedican a la siembra y cosecha siendo una de las actividades
mas importantes de estas zonas donde se encuentra el producto.

Por lo general cada cosecha demora entre cinco y seis meses donde se dan dos cosechas
al afio: una en la final de la época lluviosa y otra al principio del siguiente periodo de
lluvias. Cuando se cosecha para ser vendido en centros de acopio, se realiza el exudado
de los granos del cacao para secarlo y quitar la mayor cantidad de liquido, este residuo
es eliminado pese a que posee caracteristicas organolépticas como el olor y sabor.
Muchas personas desconocen el aprovechamiento de este residuo.

Este proyecto de investigacion presenta el estudio de factibilidad para elaborar una
bebida energética aprovechando el residuo del exudado del cacao. El Recinto los Dos
Rios perteneciente al canton San Miguel de los Bancos se encuentra ubicado al oeste del
noroccidente de Pichincha siendo este una poblacion donde su principal ingreso
economico es la venta de cacao.

1.1.Antecedentes

Las bebidas energizantes constituyen una gama de productos fabricados con altas
concentraciones de ciertos suplementos dietéticos, como cafeina, taurina y azUcares.
Estos favorecen el incremento de energia, atencion, rendimiento deportivo y tiempo de
concentracion. No obstante, causan una serie de efectos nocivos: problemas del suefio,
cefalea, nauseas, dolor de pecho, vomitos, taquicardia y convulsiones. Estos son mas
frecuentes entre los jovenes (Mendoza et al., 2021).

En Ecuador, se estima un consumo de 155 mil latas mensuales, representando el 1% del
mercado global de las bebidas energéticas. Dentro de las bebidas energizantes con
mayor demanda estan: V220 y Red Bull el cual contienen cafeina y taurina, y Vive 100
y Monster Energy contienen cafeina, taurina y otros componentes (Rubio et al., 2019).

El mucilago es un subproducto del cacao que esta protagonizando el desarrollo de
alimentos gracias a sus propiedades funcionales. El 75% del mucilago del cacao que
regularmente se desecha en la produccién de chocolate, ahora es aprovechado y eso ha
permitido que en los Gltimos afios diversas empresas lancen al mercado zumos de cacao.
Elaborados con mucilago de cacao de origen unico, con un sabor afrutado natural y sin
necesidad de afadir azlcares, estos zumos han hecho las delicias de muchos
apasionados del chocolate (Garcia G. , 2023).
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Por otro lado, El mucilago de cacao contiene en su composicién quimica carbohidratos,
sales minerales y vitamina C, caracteristicas nutricionales que constituyen los
principales componentes para la obtencidn de una bebida hidratante, cuyas propiedades
actuarian con efecto sinérgico para calmar la sed, reposicion de liquidos y electrélitos
perdidos durante jornadas de trabajo, posibilitando mantener el equilibrio metabdlico y
suministrar fuentes de energia de facil absorcion (Santana et al., 2019).

1.2 Problema

El cantén San Miguel de los Bancos es uno de los cantones que se dedica a la
produccion de cacao en la parte oeste del mismo donde se encuentre ubicado el Recinto
los Dos Rios limite con la provincia de Santo Domingo de los Tsachilas, en este sector
existe una gran produccion de este fruto asi como también genera desperdicios
orgénicos como lo es la cascara y el residuo del exudado del cacao cual genera una serie
de olores y contaminacidn; con esta investigacion se aprovecha este subproducto en la
elaboracion y desarrollo de una bebida energética, tomando en cuenta que el mucilago
de cacao tiene propiedades y nutrientes. Este subproducto se presenta como una
alternativa de consumo que podria ayudar mejorar la situacién socioeconémica de los
productores de cacao del sector.

1.3 Justificacion

El Recinto Dos Rios pertenece al canton San Miguel de los Bancos ubicado al oeste, es
una zona donde se encuentra una gran produccién de cacao, lo cual los pobladores de
este sector cosechan el producto y venden a centros de acopio donde se devalta su
precio siendo esta la fuente de ingreso mas importante para este sector , por otro lado,
para la venta de este producto se debe realizar un exudado el cual consiste en sacar todo
el liquido que contiene este producto que genera un residuo que se desecha a la
intemperie donde realizan este proceso, frente a esta probleméatica se pretende
aprovechar este residuo dando un giro agroindustrial el cual serd utilizado para la
elaboracion de una bebida energética.

La necesidad de aprovechar este residuo del exudado del cacao lleva a una gran
oportunidad, con la utilizacién de la tecnologia y el procesamiento de bebidas
energéticas, que nos permite estudiar la factibilidad para el aprovechamiento del
exudado de cacao en la elaboracion de este producto, el cual podria traer beneficios a
los consumidores, asi como también se convertiria en una alternativa econdémica para
las personas que viven en este sector.
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1.4 Objetivos
1.4.1 Objetivo General

e Determinar la factibilidad para la elaboracion de una bebida energética con el
residuo del exudado del cacao en San Miguel de los Bancos.

1.4.2 Objetivos Especificos

e Desarrollar un estudio de mercado de la oferta, demanda, precio y aceptacion de
la bebida energética con el residuo del exudado de cacao.

e Determinar la oferta del cacao en “Dos Rios” del canton San Miguel de los
Bancos.

o Realizar la formulacion de la bebida energética, el control de calidad y la
estabilidad de esta.

e Realizar la evaluacion econdmica, financiera, para determinar la factibilidad y
sostenibilidad de la bebida energética.

16



CAPITULO Il. ESTADO DEL ARTE Y MARCO TEORICO
2.1 Estado del Arte

De acuerdo con Garcia y Arguello (Repositorio UTE, 2012) realizan la elaboracion de
vinagre mediante fermentacion alcohdlica, esta permitio obtener un sustrato inicial
adecuado para la acetificacion de este. Es posible la fermentacion acética del exudado
del mucilago de cacao in situ, esto se entiende como el lugar de procesamiento de la
almendra fresca, ya que rango optimo de temperatura del proceso 28-32 °C es similar al
utilizado en el lugar de cultivo del arbol, por lo que una futura implementacion de la
investigacion es viable.

Por otra parte, Bustamante (2021) presenta otra alternativa de la utilizacion del
mucilago del cacao en la elaboracion de un helado de base lactea con naranjilla. Segan
los resultados obtenidos en esta investigacion, los analisis microbioldgicos obtenidos a
través del tiempo (8,15 y 30 dias), las muestras analizadas cumplieron con los requisitos
establecidos en la norma NTE INEN 706, por ende, se estima que su tiempo de vida util
fue de al menos 30 dias.

Moreno et al. (2021) en su estudio desarrolla un bioproducto de utilidad que mejore las
condiciones de cultivos afectados. EI componente principal del producto es el mucilago
de cacao (Theobroma cacao L.) que a pesar de ser un desecho puede ser aprovechado
para elaborar mezclas fermentadas con &cidos debiles (&cido citrico y acido acético),
que resultan eficientes para combatir algunos fitopatdgenos. Es eficaz para controlar las
plagas y enfermedades, sin dafios visibles en las plantaciones tratadas.

Segun Haro et al. (2022) menciona que la importancia de elaborar un vino con el
mucilago de una fruta tropical aporta al desarrollo de la comunidad, asi que el producto
tendria buena aceptacion por los consumidores. El producto es beneficioso ya que es la
posibilidad de utilizar una materia prima generada como residuo para la obtencion de un
producto elaborado.

2.2. Marco teorico
2.2.1 Cacao

El cacao es un cultivo tropical que se desarrolla en las latitudes comprendidas entre los
10°N y 10°S del Ecuador. Estd ampliamente extendido en Africa, Asia, Oceania y
América en plantaciones destinadas a producir esencialmente sus granos o almendras y
que son utilizadas principalmente para la produccion de chocolates y grasas por
industrias alimentarias o cosmetologicas (Sanchez et al., 2017).
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2.2.1.1. Botanica

De acuerdo con Estrada (2011) la descripcidn botéanica del cacao es:

El tallo

Las plantas de cacao, reproducidas por semillas, desarrollan un tallo principal de
crecimiento vertical que puede alcanzar 1 a 2 metros de altura a la edad de 12 a
18 meses. A partir de ese momento la yema apical detiene su crecimiento y del
mismo nivel emergen de 3 a 5 ramas laterales. A este conjunto de ramas se le
[lama comunmente verticilo u horqueta.

Las hojas

Las hojas adultas son de color verde, de lamina simple, entera de forma
ovaladas. Las hojas cuando jévenes son muy delicadas por lo que son apetecidas
por los insectos y dafiadas por el viento poseen un color verde palido y al
alcanzar su madures hacen el cambio de color.

La flor

La flor del cacao es hermafrodita es decir cuenta con ambos sexos, Su
polinizacion es estrictamente entomofila, para lo cual la flor inicia su proceso de
apertura con el agrietamiento del botdn floral en horas de la tarde. El dia
siguiente en horas de la mafiana la flor ya esta abierta en su totalidad.

El fruto.

El fruto es conocido botanicamente como una drupa; pero generalmente se le
conoce como mazorca. El tamafio y la forma dependen en gran medida de las
caracteristicas genéticas de la planta, el medio ambiente, asi como el manejo de
la plantacion.

2.2.1.2 Taxonomia

Tabla 1
Taxonomia de cacao

Taxonomia

Reino Plantae

Tipo Magnoliphyta

Clase Magnoliopsida
Orden Malvales
Familia Sterculiaceae
Género Theobroma
Especie Cacao L.

Nota. Tomado de (Montes, 2016).
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2.2.1.3 Variedades de Cacao

Segun Quintero y Diaz (2004) desde el punto de vista botanico o genético, la
especie Theobroma cacao L. puede clasificarse en:

Cacao Criollo: corresponde a una planta de poco vigor y bajo rendimiento,
destacandose la alta calidad de sus semillas. Este tipo de cacao posee un
cotiledén de color entre marfil pardusco y castafio muy claro, con un olor de
cacao dulce unido a un aroma delicado caracteristico.

Cacao Forastero: se caracteriza por ser de mayor tolerancia a las enfermedades
que el cacao Criollo. Representa aproximadamente un 95% de la produccién
mundial, proveniente de los paises de Africa Occidental y Brasil.

Cacao Trinitario: es mas resistente y productivo que el cacao Criollo, pero de
inferior calidad. Es el resultado del cruce entre el cacao Forastero y el Criollo.
Es producido en Granada, Jamaica, Trinidad y Tobago, Colombia, Venezuela y
América.

2.2.1.4. Partes del fruto de Cacao

De acuerdo con Merino (2019) se puede identificar tres partes de este fruto que son:

Mazorca: Es la parte externa del cacao y conforma lo que se conoce como vaina
de cacao. Esta posee tres partes: el exocarpo, el mesocarpo y el endocarpo.
Mucilago: La pulpa mucilaginosa o mucilago envuelve las semillas de cacao. Es
de color blanco, de sabor acido azucarado y de textura pegajosa. La pulpa
corresponde al 40% del peso del grano crudo y posee un contenido de entre 10%
y 15% de azUcares, principalmente glucosa, fructosa y sacarosa.

Grano: Esta formado por la semilla, que supone del 78 al 82% del peso del
grano de cacao, la cascara (10-16%) que la envuelve y la protege y un pequefio
porcentaje de humedad (5-8%).

2.2.1.5 Exudado de Mucilago de Cacao

Liquido que se desprende de la pulpa de esta fruta se obtiene por medio de proceso de
filtracion, para ello el rendimiento de este depende del tiempo en que se emplea esta
accion. Para la utilizacion de este subproducto se debe tomar en cuenta los siguientes
parametros descritos en la Tabla 2.
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Tabla 2
Analisis Fisicoquimico y Proximal del Exudado del Mucilago de Cacao.

Programa de examen Unidades Resultados Metodo de ensayo
Soélidos solubles °Brix 15 REFRACTOMETRO
Acidez titulable % 1 PEE-LASA-FQ 16

pH - 3,59 pH-metro
Proteina % (f 6,25) 0,4 PEE-LASA-FQ 11
Humedad % 86,5 PEE-LASA-FQ 102
Grasa % 0,1 PEE-LASA-FQ 10b
Cenizas % 0,3 AOAC 923.03
Fibra % 0,1 ICC STANDARD 113
Hidratos de Carbono % 12,6 LASA BRO1
Energia Kcal/100g 52,9 LASA BR 02
Solidos Totales % 13,5 AOAC 925.10
AzUcares totales % 16,5 AOAC 974.06

Nota. Se utiliza estos datos para verificar el exudado de mucilago de cacao a utilizar en
el proceso de elaboracion de la bebida energética. Tomado de (Garcia S. V., 2013).

2.1.2 Bebidas energéticas

Las bebidas energizantes son productos de venta libre, promocionados como una forma
de aliviar la fatiga, mantener la vigilia, mejorar el rendimiento fisico y estimular las
capacidades cognitivas ante situaciones de estrés (Sanchez et al., 2015).

2.1.3 Jugo concentrado de frutas

Es el producto obtenido a partir de jugo de fruta, al que se le ha eliminado fisicamente
una parte del agua en una cantidad suficiente para elevar los sélidos solubles (°Brix) en,
al menos, un 50% maés que el valor Brix establecido para el jugo de fruta (NTE INEN
2337, 2008).

2.1.3.1 Requisitos

De acuerdo con la Normativa Técnica Ecuatoriana se debe cumplir con los siguientes
requisitos.
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Tabla 3
Requisitos fisicoquimicos de jugos de frutas.

Requisito  Unidad Valor Meétodo de Ensayo
Min.  Max.
pH % - 4.5 NTE INEN-ISO 1842
Acidez % - 1 NTE INEN-ISO 750
°Brix °Bx - 14 NTE INEN-ISO 2173

Nota. Obtenido de (NTE INEN 2337, 2008).

2.1.4 Estudio de Factibilidad

2.1.4.1 ;Qué es un proyecto?

El proyecto de inversion es un plan al cual se asignan recursos financieros con el
propdsito de generar un bien o servicio que atienda y satisfaga una necesidad humana
(Serrano, 2020).

Desde la posicion de Ruiz (2017) todo proyecto debe tener las siguientes caracteristicas:

Cuentan con un propdsito.

Se resumen en objetivos y metas.

Se han de ajustar a un plazo de tiempo limitado.

Cuentan con, al menos, una fase de planificacion, una de ejecucion y una de
entrega.

Se orientan a la consecucion de un resultado.

Involucran a personas, que actlian en base a distintos roles y responsabilidades.
Se ven afectados por la incertidumbre.

Han de sujetarse a un seguimiento y monitorizacion para garantizar que el
resultado es el esperado.

Cada uno es diferente, incluso de los de similares caracteristicas.

2.1.4.2 Fases de disefio de proyectos

Para determinar la factibilidad de un proyecto se considera la aplicacién de las

siguientes fases:
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Figura 1
Fases de disefio de proyectos

Fase 1: Estudio
de mercado.

Fase 5: : i
Evaluacion Fas'?'ézc'nlizcs(t)umo
Financiera. '

Fase 4: Estudio
economicoy
financiero.

Fase 3: Estudio
Administrativo.

Nota. Adaptado de (Ruiz, 2017).

Segun (Urbina, Evaluacion de Proyectos, 2013) define las fases de la siguiente manera:

Fase 1: Con el nombre de estudio de mercado se denomina a la primera parte de
la investigacion formal del estudio. Investigacion que consta de la determinacion
y cuantificacion de la demanda y la oferta, el anélisis de los precios y el estudio
de la comercializacion.

Fase 2: El estudio técnico puede subdividirse a su vez en cuatro partes, que son:
determinacidn del tamafio 6ptimo de la planta, determinacién de la localizacién
Optima de la planta, ingenieria del proyecto y analisis organizativo,
administrativo y legal.

Fase 3: Es la estructura organizativa que se hara responsable del proyecto tanto
en la fase de ejecucion como en la de operacion. Para la fase de ejecucion se
hace necesario disefiar una estructura organizativa dentro de la empresa que le
permita administrar el proceso de contratacion, compras, adquisiciones, etc.

Fase 4: “Su objetivo es ordenar y sistematizar la informacién de caracter
monetario que proporcionan las etapas anteriores y elaborar los cuadros
analiticos que sirven de base para la evaluacion econdémica” (Urbina, Evaluacion
de proyectos Cuarta Edicion, 2001) . Incluye costos totales, inversion, estudios
de ingenieria y capital neto de trabajo, el proceso continGia con el calculo de la
depreciacion y amortizacién de a inversion.

Fase 5: Se entiende por evaluacion financiera al proceso en el que se busca
identificar y comparar los beneficios y costos de diferentes alternativas con el fin
de seleccionar la mas apropiada para los inversionistas. Esta evaluacion
permite determinar la rentabilidad de la inversion que se realiza en un proyecto,
asi como la capacidad financiera del mismo. El objetivo de este tipo de
evaluacion es maximizar los ingresos (Aponte et al., 2016).
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CAPITULO IIl. METODOLOGIA

Para llevar a cabo el estudio de factibilidad para la elaboracidn de una bebida energeética
con el aprovechamiento del residuo del exudado de cacao, en el canton los Bancos, se
realizd las siguientes actividades que se observa en la Figura 2.

Figura 2
Esquema de metodologia del proyecto

Encuestas de
——| aceptibilidady [——| Demanda/Oferta
tabulaciones

Segmentacion
de mercado

|

Investigacion de
——| proveedores de —
materia prima

Identificacion

Estudio técnico Evaluacion
del mercado

y financiero financiera

|

[

Formulacion y
laboracion de la
bebida energética /
estabilidad

Conclusiones /

Resultados Recomendaciones

Se realiz6 un estudio de mercado de la oferta, demanda, precio y aceptacion de la
bebida energética con el aprovechamiento del residuo del exudado de cacao en la
poblacion de estudio el cual fue el canton de Santo Domingo, luego se determiné la
oferta de cacao en el Recinto “Dos Rios” del canton San Miguel de los Bancos, se
realiz6 la formulacion de la bebida energética, asi como también el control de calidad y
estabilidad del producto, por ultimo, se hizo la evaluacion econdémica, financiera para
determinar la factibilidad y sostenibilidad del producto final.

3.1. Tipo de Investigacion

El tipo de investigacién ejecutado fue documental y de campo con enfoque cualitativo y
cuantitativo, el cual permitieron la recoleccion de datos e informacion para la ejecucion
del proyecto de investigacion.
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3.2. Disefio de la Investigacion

Tenemos un disefio de bloques completos al azar, donde se observo la estabilidad que
tiene esta bebida energética a base de exudado de cacao, a través de 3 tratamientos
experimentales sobre las variables dependientes pH, acidez y °Brix se identificd por
medio del software estadistico SPSS Version 25 cual de estos tratamientos es mejor en
relacion con el tiempo de duracion del producto.

3.3. Recoleccién de datos

Para la recoleccion de datos se opt6 por realizar una investigacion mediante revisiones
bibliograficas de los 3 tipos de fuente primaria, secundaria y terciaria verificando el
nivel de confianza del sitio investigado, asi como también la investigacion de campo se
realizo en el sector de estudio, a continuacion, para la estabilidad del producto se realizo
mediante analisis fisicoquimicos.

3.3.1. Tipos de fuentes de informacién
3.3.1.1. Fuentes primarias

Para obtenciéon de informacion de esta fuente se utilizd encuestas para conocer la
aceptabilidad, factibilidad y comercializacion de la bebida energética en la ciudad de
Santo Domingo.

3.3.1.2. Fuentes secundarias

Se realizo estudios bibliograficos en libros, revistas, articulos cientificos y paginas web
como INEN, Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INEC), en el cual se utilizo el
método PRISMA, finalmente las fuentes terciarias como el material académico
compartido por docentes de la Universidad.

3.4 Poblacion de estudio y tamafio de muestra

Se considerd la poblacion para realizar encuestas sobre el consumo y aceptabilidad de
esta bebida energética al cantdn Santo Domingo, este canton cuenta con 368013
habitantes segun el censo 2010 por el INEC (Instituto Nacional de Estadistica y Censo).
La encuesta fue realizada a un total de 267 personas, cantidad que se determind por la
férmula de tamafio de muestra descrita a continuacion:

3 Z2XpXqgXxXN
T e2(N—-1)+Z2xpXq

n

(1,96)% x 0.5 x 0,5x 368013
) - + ) x ) x )
0,062 (368013 — 1) + (1,96)2x 0,5 x 0,5

n=

n =267
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Tabla 4
Abreviaturas de formula del tamafio de la muestra

Abreviatura Significado Valor
N Tamafio de poblacion 368013
Z Nivel de confianza 95% 1,96
p Probabilidad de éxito 0,5
q Probabilidad de fracaso 0,5
e Precision 0,06

3.5. Hipdtesis

Se aplicé dos hipétesis que ayudaron a determinar cual de los tratamientos dio mejores
resultados en sus tratamientos en funcion del tiempo; en el estudio se evaluaron tres
variables pH, acidez y °Brix, las cuales ayudaron a determinar el tiempo de vida util de
este producto.

3.5.1. Hipdtesis nula

No existe diferencia significativa entre los tratamientos en funcion de los analisis
fisicoquimicos en un periodo de tiempo.

3.5.2. hipdtesis Alternativa

Existe diferencia significativa entre los tratamientos en funcién de los analisis
fisicoquimicos en un periodo de tiempo.

3.6 Métodos de analisis

3.6.1 Procedimiento de elaboracion de bebidas energéticas a base de exudado de
cacao.
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Figura 3
Flujograma de produccion de bebida energética.
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3.6.1.1. Descripcion del proceso de produccion.

La produccion de la bebida energética a base del residuo del exudado de cacao inicia en
la cosecha de las mazorcas de Cacao en el cual los productores deberan tener en cuenta
el manejo postcosecha de este fruto para asi evitar frutos en mal estado o contaminados,
este proceso serd efectuado por los productores del Recinto “Dos Rios” del Canton San
Miguel de los Bancos sector donde se adquiere la materia prima.

Para la elaboracion de este producto se sugirieron estas etapas:

1. Recepcion de materia prima: Se recepto el cacao de la variedad CCN-51
haya cumplido con su debido manejo postcosecha.

2. Control de calidad: Se observé que el fruto esté sano y limpio, tienen el
color de su madurez.

3. Almacenamiento: Se almacend la fruta en cuartos frios con temperatura de
3-4°C.

4. Despulpado: Para el proceso de despulpado del cacao se realizé por medio
de cedazos manualmente ya que esto permitio separar solo el extracto de
cacao lo cual sirve para el producto.

5. Mezclado- Formulacién: En esta etapa se procedié a formular el producto
segun las cantidades descritas; 70 ml de exudado de mucilago de cacao, 30
ml de agua y finalmente el conservante de Benzoato de Sodio segun la
norma del (CODEX ALIMENTARIUS, 2021) para Aditivo Alimentarios es
de 250 mg/kg.

6. Filtrado: Se realiz6 una filtracién por medio de cedazos de nuestra mezcla
para evitar que se mezclen con particulas fisicas.

7. Pasteurizacion: Para esta etapa el producto se procedid a colocar la mezcla
de la bebida a fuego hasta que esta llegue a una temperatura de 65a 70 °C y
se la mantuvo durante 10 segundos. Este proceso nos permitié eliminar
bacterias microbiolégicas la cual se podrian presentar por la mala
manipulacion en el proceso o alguna situacion similar en la cual se lo realiza
de forma inconsciente.

8. Enfriado: Se dejo enfriar por al menos 5 minutos.

9. Envasado: Una vez terminado el proceso se procedié a envasar para esto
previamente se esterilizd los envases a bafio maria, luego se coloco el
producto con la ayuda de un instrumento volumétrico como lo es la probeta.
Finalmente, estos se pusieron a almacenar a una temperatura de 4 a 5 °C.
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3.6.2. Formulaciones
3.6.2.1. Abreviaturas

Tabla 5
Abreviaturas de la experimentacion

TERMINO ABREVIACION
Tratamiento 1 T1
Tratamiento 2 T2
Tratamiento 3 T3

Semana 1l S1
Semana 2 S2
Semana 3 S3
Benzoato de Sodio E211
Promedio de variable U

Nota. Estas son las abreviaturas que se fueron dando a diferentes términos que se utilizé
en la experimentacion.

Se realiz6 3 formulaciones las cuales con la ayuda de un analisis sensorial a un grupo de
4 personas por preferencia de gustos y sabores coinciden que prefieren la formulacion
descrita en la Tabla 7.

Tabla 6
Formulacion 1
Ingredientes Porcentaje = Cantidad
Mucilago de Cacao 60% 60 ml
Agua 40% 40 ml
Total 100% 100 ml
Tabla 7

Formulacion 2

Ingredientes Porcentaje Cantidad
Mucilago de Cacao 70% 70 ml
Agua 30% 30 ml
Total 100% 100 ml
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Tabla 8
Formulacién 3

Ingredientes Porcentaje Cantidad
Mucilago de Cacao 50% 50 ml
Agua 50% 50 ml
Total 100% 100 ml

Las formulaciones se realizaron en base a la (NTE INEN 2337, 2008) para jugos de
frutas, ya que el objetivo es presentar una bebida energética libre de componentes como
es la taurina y cafeina que son perjudiciales para la salud. EI exudado de Mucilago de
cacao posee propiedades que ayudan a mantener la energia y asi mismo brinda
nutrientes.

Para la eleccion del mejor tratamiento y estabilidad de este producto se realiza los
analisis fisicoquimicos como lo es pH, acidez y °Brix por el periodo que dure esta
bebida.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES
4.1 Encuestas

Se realizo encuestas un total de 267 personas comprendidas entre la edad de 15 — 50
afios del canton Santo Domingo en el cual sobresale el sexo masculino con un 52% a
diferencia del sexo femenino con un 48% generalmente el consumo de bebidas
energéticas se concentra en los hombres, con la obtencion de estos resultados se observa
el consumo de bebidas energéticas, asi como también se evidencia la aceptacion del
nuevo producto.

4.1.1 Consumo de bebidas energéticas
¢Usted consume bebidas energéticas?

Tabla9
Consumo de bebidas energéticas

INDICADOR FRECUENCIA  PORCENTAJE

Si 208 77,90 %
No 59 22,10 %
TOTAL 267 100%

Figura 4
Consumo de bebidas energéticas en el canton Santo Domingo

é¢Usted consume bebidas
energéticas?

22,10%

M Si

® No

INTERPRETACION: Segun los resultados obtenidos de la encuesta aplicada en el
canton Santo Domingo podemos observar que existe un 77,90 % de personas que
consumen bebidas energéticas mientras que un 22,10 % no consumen este tipo de
producto.
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4.1.2. Preferencias del consumidor

Tabla 10
Consumo y aceptacion de una nueva bebida energética
Consumo de bebidas energeticas Aceptacion del nuevo producto
Opciones Personas encuestadas % Opciones Personas encuestadas %
Si 208 77,90 % Si 208 100%
No 59 22,10 % No 0 0%
Total 267 100 % Total 208 100 %

Nota. Se presentan los resultados de la pregunta 4 de la encuesta realizada.

En cuanto a la pregunta de consumo de bebidas energéticas se obtuvo como resultado
que el 77,90 % las consumen mientras que el 22,10 % no prefieren este tipo de
productos, por otro lado, la aceptaciéon de esta nueva propuesta de bebida energética
tiene una buena aceptacion ya que las personas que continuaron con el formulario es
decir 208 personas que consumen este tipo de productos estarian dispuestos a consumir
este nuevo producto.

4.2 Oferta de Cacao en el Recinto “Dos Rios” del Cantén San Miguel de los Bancos

Para la determinacion de oferta de cacao de este recinto se realizd entrevistas a los
duefios de las fincas donde se concentra la mayor produccion de este producto para ello
se contd con la participacion 8 personas la entrevista constd de tres preguntas claves
¢Cuénta produccién de Cacao cosechan?, ;Qué cantidad de Cacao posee?, (A quién
venden su producto? se obtienen los siguientes resultados descritos en la Tabla 11.

Tabla 11
Oferta de Cacao de Recinto los “Dos Rios”
Produccion Variedad del producto Compradores
15- 20 Quintales CCN-51 Exportadoras cercanas al
cada 15 dias. Nacional Recinto los “Dos Rios”.

Nota. Datos obtenidos de entrevistas a duefios de fincas del sector Dos Rios.
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4.3. Estabilidad del producto

Para determinar la vida atil del producto se realizaron analisis fisicoquimicos como es el
pH, acidez y °Brix durante 3 semanas, tomando en cuenta que existen tres tratamientos
descritos en la Tabla 12.

Tabla 12
Tratamientos experimentales

Tratamientos
T1 (100 % de E211)
T2 (50 % de E211)
T3 (Sin conservante)

4.3.1. Resultados de pH

Para obtener los valores de pH de las bebidas, se utilizo el pH-metro del Laboratorio de
Control de Calidad de Agroindustria. Se tomé una muestra homogenizada de 10 ml en
un vaso de precipitacion con una temperatura de 18 °C, se sumergio la tira indicadora
de pH del equipo en la muestra y después de segundos se procede a tomar el valor que
indica el equipo. Este proceso se lo realizd por cada tratamiento en 3 Repeticiones cada
uno.

Tabla 13
Resultados de pH
Tratamientos Tiempo
S1 S2 S3
T1 3,48 3,57 3,61
T2 3,45 3,51 3,54
T3 3,54 3,54 3,58

Nota. Los datos representados son el promedio de las tres repeticiones de pH segun su
tratamiento determinado en cada semana.

4.3.1.1. Construccién del modelo para pH

a) Hipotesis:
Ho: urqy = urp, = urs
Ho: Al realizar el analisis de pH, no existe diferencia significativa entre los tratamientos.
Hi: Al menos una de las Uy segun el estudio es diferente.
Hi: Al realizar el analisis de pH, si existe diferencia significativa entre los tratamientos.

32



b) Nivel de significancia: 0,05
c) Estadistico de prueba

Tabla 14
Pruebas de efectos Inter sujetos para pH

Origen Tipo 111 de suma ol Cuadratico F Sig.
de cuadrados promedio
Modelo corregido 0,0212 4 0,005 12,038 0,017
Interceptacion 112,784 1 112,784 260271,692 0,000
Tratamientos 0,007 2 0,004 8,615 0,035
Tiempo 0,013 2 0,007 15,462 0,013
Error 0,002 4 0,000
Total 112,807 9
Total corregido 0,023 8

d) Regidn de rechazo
0,035 > 0,05 No Rechazar Ho

e) Decision

Al realizar el andlisis de pH, si existe diferencia significativa entre los tratamientos por
lo que se procede a comprobar los supuestos descritos en la Tabla 15.

4.3.1.2. Comprobacion de supuestos para pH

Valor de p

Decisién

Tabla 15
Comprobacion de supuestos para pH
Supuestos Metodo
Normalidad Prueba de normalidad-
Shapiro-Wilk

Prueba de homogeneidad Tratamientos
Homocedasticidad de varianzas- Estadistico

de Levene.
Independencia Gréfico
Aditividad Gréfico

Tiempo

La variable Residuos del
modelo se ajusta a una
distribucion normal.

Existe homogeneidad tanto en
los tratamientos como en el
bloque tiempo.

Segun Figura 5 los datos del
modelo son independientes.

Segln la Figura 6 el modelo
es aditivo por lo que no existe
interaccion entre el factor
tratamientos 'y el bloque
Tiempo

33



Segun lo observado en la comprobacion de supuestos para valores residuales de pH
cumple con todos los supuestos establecidos, por lo cual se procede aceptar el mejor
tratamiento por el método de Tukey.

Figura 5
Gréfico de Independencia de pH
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o]
01
(o]
o o
o
% 00| o
g
g o
E -017
o
-,024 o
[+]
-,037
3,115 3,'50 3,'55 3,'50

Valor pronosticado para pH

Figura 6
Grafico de Aditividad de pH
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— Semana 2
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/
Y

3,45+

T T T
T T2 T3

Tratamientos

Se puede evidenciar en la Figura 5 que los datos de este modelo no tienen ninguna
correlacion es decir son totalmente independientes, mientras que en la Figura 6 presenta
que el modelo es aditivo, es decir, no hay dependencia entre los tratamientos y el
tiempo.
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4.3.1.3. Prueba de Tukey

e Tratamientos

Tabla 16
Resultados de la prueba de Tukey en la variable pH de los tratamientos

Tiempo N Subconjunto
T2 3 3,5000
T1 3 3,5533
T3 3 3,5667
Sig. 0,306

Nota. Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos. Utiliza
el tamafio de la muestra de la media arménica = 3,000

Analisis: Al obtener los resultados de la prueba de Tukey, se evidencia que cada uno de
los tratamientos existe una diferencia estadistica significativa, lo que se determina que
todos los tratamientos poseen una pequefia variabilidad en el pH; deduciendo que T2
con (50 % de E211) obtuvo los mejores promedios pH durante las tres semanas de
estudio es decir su pH se mantuvo, obteniéndose un p-valor de 0.306. Por lo tanto,
segun la Norma (NTE INEN 2337, 2008) el maximo valor de pH es de 4,5 para bebidas
de frutas, por lo cual se acepta el T2 en relacion con los Tratamientos.

e Tiempo

Tabla 17
Resultados de la prueba de Tukey en la variable pH del tiempo

Tiempo N Subconjunto
Semana 1 3 3,4867
Semana 2 3 3,5567
Semana 3 3 3,5767

Sig. 0,069

Nota. Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos. Utiliza
el tamafio de la muestra de la media armoénica = 3,000.

Andlisis: Segun la prueba Tukey se observa que mientras el tiempo del producto va en
aumento el pH incrementa; sin embargo, el promedio de pH de la S1, S2 y S3 se
encuentra dentro de los requisitos segin (NTE INEN 2337, 2008) descritos en la Tabla
3. Por lo tanto, se deduce que esta bebida se mantiene estable hasta la S3 en relacion
con el pH.
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4.3.2. Acidez

Este proceso se realizd por el método de rutina denominado titulacion segun ( NTE
INEN-ISO 750, 2013), con una solucién volumétrica de 5 ml del producto y patrén de
Hidroxido de Sodio con una concentracion de 0,1 N; en presencia de fenolftaleina como
indicador. Para el célculo de los resultados presentados en la Tabla 17, se debe tomar en

cuenta el peso equivalente del acido citrico es de 192 g/mol.

Tabla 18
Resultados de Acidez

Tratamientos Tiempo
S1 S2 S3
T1 0,88 % 0,85 % 0,83 %
T2 0,81 % 0,82% 0,80 %
T3 0,73 % 0,72 % 0,81 %

Nota. Los datos representados son el promedio de las tres repeticiones de acidez segun

su tratamiento determinado en cada semana.

4.3.2.1. Construccion del modelo para Acidez
a) Hipotesis:

Ho: urqy = urp, = urs

Ho: Al realizar el analisis de acidez, no existe diferencia significativa entre los
tratamientos.

Hi: Al menos una de las U segun el estudio es diferente.

H1: Al realizar el anélisis de acidez, si existe diferencia significativa entre los
tratamientos.

b) Nivel de significancia: 0,05
c) Estadistico de prueba

Tabla 19
Pruebas de efectos Inter sujetos para acidez

Origen Tipo Il desumade gl Cuadratico F Sig.
cuadrados promedio
Modelo corregido 0,016 4 0,004 2,624 0,186
Interceptacion 5,840 1 5,840 3952,068 0,000
Tiempo 0,000 2 0,000 0,143 0,871
Tratamientos 0,015 2 0,008 5,105 0,079
Error 0,006 4 0,001
Total 5,862 9
Total corregido 0,021 8
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a) Regién de rechazo
0,079 > 0,05 No Rechazar Ho

a) Decision

Al realizar el analisis de acidez, si existe diferencia significativa entre los tratamientos
por lo que se procede a comprobar los supuestos descritos en la Tabla 20.

4.3.2.2. Comprobacion de supuestos

Tabla 20
Comprobacion de supuestos para acidez

Supuestos Método Valor de p Decision
Normalidad Prueba de normalidad- 0,474 La variable Residuos del
Shapiro-Wilk modelo se ajusta a una

Prueba de homogeneidad
Homocedasticidad de varianzas- Estadistico

de Levene.
Independencia Gréfico
Aditividad Gréfico

Tratamientos

0,229

Tiempo

0,308

distribucién normal.

Existe homogeneidad tanto en
los tratamientos como en el
bloque tiempo.

Segun Figura 7 los datos del
modelo son Independientes.

Segun la Figura 8 el modelo
es aditivo por lo que no existe
interaccion entre el factor
tratamientos y el bloque
Tiempo en funcion de la
acidez.
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Figura 7

Gréfico de Independencia de acidez
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e Tratamientos

Tabla 21
Resultados de la prueba de Tukey en la variable acidez de los tratamientos
Tratamientos N Subconjunto
1 2
T3 3 0,7533
T2 3 0,8100 0,8100
T1 3 0,8533
Sig. 0,162 0,304

Nota. Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos. Se
basa en las medias observadas.

Analisis: De acuerdo con los resultados obtenidos en la Tabla 21, se observa que en
cada uno de los tratamientos existe una diferencia estadistica significativa; T2 posee dos
subconjuntos del valor de acidez, el cual se deduce que este tratamiento presenta los
mejores promedios de porcentaje de acidez del producto en relacién con el T1y T3. Por
consiguiente, se establece que este valor esta dentro de los requisitos segin (NTE INEN
2337, 2008), por tanto, se acepta el T2

e Tiempo

Tabla 22

Resultados de la prueba de Tukey en la variable acidez del tiempo
Tiempo N Subconjunto

1
Semana 2 3 0,7967
Semana 1 3 0,8067
Semana 3 3 0,8133
Sig. 0,937

Analisis: En cuanto a los resultados de la Tabla 22 se observa que mientras el tiempo
del producto va en aumento la acidez incrementa; sin embargo, el promedio de acidez
de la S1, S2 y S3 se encuentra dentro de los requisitos segun (NTE INEN 2337, 2008)
descritos en la Tabla 3. Por lo tanto, se deduce que esta bebida se mantiene estable hasta
la S3 en relacion con la acidez.
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4.3.3. Grados Brix

Se utiliz6 un refractometro manual el cual ayuda a medir el indice de refraccion de
solucion de la bebida se mide a 20 °C + 0,5 °C.

Tabla 23
Resultados de °Brix
Tratamientos Tiempo
S1 S2 S3
T1 14 13 13
T2 13 12 11
T3 12 11 12

4.3.3.1 Construccién de modelo para °Bx
a) Hipotesis:
HO: Urq1 = U2 = U3

Ho: Al realizar el analisis de °Brix, no existe diferencia significativa entre los
tratamientos.

Hai: Al menos una de las U segun el estudio es diferente.

Hi: Al realizar el analisis de °Brix, si existe diferencia significativa entre los
tratamientos.

b) Nivel de significancia: 0,05
c) Estadistico de prueba

Tabla 24
Pruebas de efectos Inter sujetos para °Brix

Variable dependiente: °Bx

la

Origen Tipo lll desuma gl  Cuadrético F Sig.
de cuadrados promedio
Modelo corregido 6,667 4 1,667 5,000 0,074
Interceptacion 1369,000 1 1369,000 4107,000  ,000
Tratamientos 4,667 2 2,333 7,000 ,049
Tiempo 2,000 2 1,000 3,000 ,160
Error 1,333 4 ;333
Total 1377,000 9
Total corregido 8,000 8
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d) Regidn de rechazo

Al realizar el anlisis de °Brix, no existe diferencia significativa entre los tratamientos.

4.3.3.2. Comprobacion de supuestos.

Tabla 25
Comprobacion de supuestos para °Brix

Supuestos Metodo Valor de p Decision
Normalidad Prueba de normalidad- 0,830 La variable Residuos para °Bx
Shapiro-Wilk del modelo se ajusta a una
distribucion normal.
Prueba de Tratamientos No existe homogeneidad en
Homocedasticidad homogeneidad de 0, 020 los tratamientos al menos una
varianzas- Estadistico de ) es diferente, mientras que en el
Levene. TIempo  jemng existe homogeneidad.
0, 548
Independencia Gréfico - Segun Figura 9 los datos del
modelo son independientes.
Aditividad Gréfico - Segun la Figura 10 el modelo
es aditivo ya que existe no
existe una interseccion entre
los tratamientos y el bloque
Tiempo en funcion de la °Bx.
Figura 9

Gréfico de Independencia de °Bx
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Figura 10
Gréfico de Aditividad de °Bx
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Se puede evidenciar en la Figura 9 que los datos de este modelo son totalmente
independientes, mientras que en la Figura 10 presenta que el modelo es aditivo, es decir,
hay dependencia entre los tratamientos y el tiempo.

4.3.3.2. Pruebas de Tukey
e Tratamiento

Tabla 26
Resultados de la prueba de Tukey en la variable °Brix de los tratamientos

Tratamientos N Subconjunto
1
T3 3 11,6667
T2 3 12,0000
Tl 3 13,3333
Sig. 0,075

Andlisis: De acuerdo con los resultados obtenidos en la Tabla 26, se observa que en los
tratamientos no existe una diferencia significativa, se evidencia que T1, T2 y T3 tienen
semejanzas entre sus medias de °Bx. Por consiguiente, los resultados obtenidos estan
dentro de los requisitos segun (NTE INEN 2337, 2008), por tanto, se acepta el T2 con el
criterio de que la bebida energética natural presenta los mejores promedios en este
tratamiento tanto en pH y acidez.
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e Tiempo

Tabla 27
Resultados de la prueba de Tukey en la variable °Bx del tiempo

Tiempo N Subconjunto
1
Semana 2 3 12,0000
Semana 3 3 12,0000
Semana 1 3 13,0000
Sig. 0,483

Analisis: En cuanto a los resultados de la Tabla 27 se observa que segun el tiempo
aumenta los °Bx disminuye; sin embargo, el promedio de °Bx de la S1, S2 y S3 se
mantiene dentro de los requisitos segin (NTE INEN 2337, 2008) descritos en la Tabla
3. Por lo tanto, se deduce que esta bebida se mantiene estable hasta la S3 en relacion
con °Bx.

4.3.4 Seleccion del mejor tratamiento

En los resultados obtenidos en las pruebas de Tukey tanto para pH, acidez y °Brix se
concluyo que el mejor tratamiento en el cual se mantiene las caracteristicas de la bebida
durante las 3 semanas de estudio es el T2 (50 % de E211), por lo tanto, se acepta la
hipotesis Alternativa (H1) del proyecto, este producto puede ser una opcién dentro del
mercado local y nacional.

4.3.5 Vida util del producto

En cuanto a la vida util cabe recalcar que los anélisis a la bebida hicieron durante 3
semanas ya que en el producto se evidencio una division de fases al entrar a la cuarta
semana, por lo cual, se decidié parar con los analisis fisicoquimicos. En consecuencia,
la estabilidad de este producto determiné que el tiempo maximo de consumo de esta
bebida es de 3 semanas que equivalen a 20 dias.

4.4. Factibilidad del proyecto

4.4.1. Estudio Financiero
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4.4.1.1 Inversion

Tabla 28
Inversion del proyecto

Descripcion V. Total.
Arriendo $ 960,00
Maquinaria y equipos $1.038,28
Muebles y Enseres $ 209,00
Equipos de Oficina $ 900,00
Activos Diferidos $ 844,00
Capital Neto de Trabajo $9189,00
Total $ 13.140,00

Nota. Descripcion de la Inversion en ddlares necesaria para la ejecucion del
proyecto.

4.4.1.2 Financiamiento

Tabla 29
Financiamiento

Fuente Valor %
Préstamo $9.198,00 70%
Recursos Propios $3.942,00 30%
Total $13.140,00

4.4.2 Evaluacion Financiera

Tabla 30
Resumen de Indicadores Financieros

Indicador Valores
VAN $2.398,19
TIR 16,88%
B/C $1,17
PRI 1 afo 9 meses

El Valor Actual Neto es de $ 2.398,19 al ser mayor que 0 el proyecto es factible; la Tasa
Interna de Retorno 16,88% del valor calculado la cual al ser mayor que la tasa de
descuento el proyecto es viable. Para aplicacion de la relacion beneficio costo el
resultado es mayor a la unidad lo que significa que la microempresa por cada $ 1 délar
de inversién se obtendra $ 0.17 centavos de ganancia; el periodo de recuperacién de la
inversién es menos de 1 afio 9 meses se puede calificar con los resultados de los
indicadores obtenidos financieramente la creacion de esta microempresa es factible.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

En relacion con lo antes expuesto en los resultados sobre el consumo y
aceptacion de una nueva bebida energética en el mercado, en el analisis de las
encuestas se observa que un 77,90 % de personas de la ciudad de Santo
Domingo consumen bebidas energéticas por lo cual este nimero de personas
aceptan la posibilidad de consumir una nueva bebida energética a base del
exudado de cacao.

En la Actualidad las personas del cantén San Miguel de los Bancos tienen como
principal fuente de ingresos econdémicos la produccién de cacao, es el caso del
sector “Dos Rios” perteneciente a este canton su productividad es de 15 a 20
quintales cada 15 dias en tiempo de cosecha, cuentan con dos variedades de este
producto el cual es CCN-51 y Nacional que es vendido a Exportadoras cercanas
del sector.

Para la elaboracion de la bebida energética a base del exudado de cacao se
observa que es un proceso exigente puesto que se necesita una alta tecnologia
para el proceso de elaboracion del mismo, en la estabilidad del producto se
realiza un andlisis estadistico en el cual se aplicé un disefio de bloques
completos al azar tanto para pH, acidez y °Brix; después de la comprobacion por
las Pruebas de Tukey para cada variable se obtiene como resultado en general
que el mejor tratamiento de estudio es el T2 (50 % de E211) es decir que el
producto a producir en este proyecto serd el que tiene Benzoato de Sodio al
50%, con este analisis se comprueba que la bebida dura 20 dias.

De acuerdo con la evaluacion financiera se obtuvo un VAN positivo de $
2.398,19 ddlares, un TIR de 16,88%, un beneficio-costo de $ 1,17 y la inversion
sera recuperada en 1 afio 9 meses valor que esta dentro de vida util del proyecto,
lo que significa que la implementacion de esta microempresa es factible.

5.2 Recomendaciones

Se recomienda para proyectos futuros la creacion de nuevas bebidas energéticas
ya que la Ciudad de Santo Domingo cuenta con una alta aceptacion de este tipo
de productos por lo que se presenta un alto porcentaje de personas que se
dedican al deporte o ciertas actividades que requieren de energia.

Implementar un centro de acopio de cacao cercano al sector “Dos Rios”
considerando que el mismo posee una alta produccion para evitar que los
productores tenga altos costos de operacion.

Se sugiere realizar mas formulaciones con diferentes tratamientos e ingredientes
que enriquezcan este tipo de bebidas y por tanto se siga aprovechando este
residuo del exudado de cacao.

Con los resultados obtenidos en este estudio se recomienda la implementacion
de la microempresa dedicada a la produccion de bebidas energéticas a base de
exudado de cacao, considerando que existe la presencia de la materia prima y
aceptacion del producto dentro del mercado.
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ANEXOS

Anexo 1: Encuesta sobre gustos y preferencias de consumo de bebidas energéticas.

ENCUESTA SOBRE GUSTOS Y
353 PREFERENCIAS PARA EL
W48 CONSUMO DE UNA NUEVA
BEBIDA ENERGETICA ;.

Saludos cordiales, porfavor podria realizar |a siguiente encuesta con relacidn a la creacidn de
un nueva praducto. La informacion proporcionada por usted permitira conocer &l grado de
aceptacibn de una behida energética elabarada a partir del exudado de cacao. Anternano
gracias por su ternpo v oolaboracion

* Dbligatoria

1. Edad *

2 Ciudad *

3. Sexo *

() Femening

I::} Maseuling

P oS, oo OOMUIpaQE ey 2 aspatauth_par=Dighdfaih upn=dayana pansiesbalunach s s blang=es-ESaaigin=CtioaDon 15
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4. jUsted consume bebidas energéticas?. 5i su respuesta es si,
continuar la encuesta caso contrario enviar , muchas gracias por
su colaboracion. *

DSI
() Ne

5. jCon que frecuencia usted consume bebidas energéticas?

() Diario

() semanal
() Quinsenal
() Mensual

6. ;Donde consume normalmente bebidas energéticas?

[] Trabajo
D Hogar
[] cimnasio

7. i En donde adquiere usted este tipo de productos?

|:| Minirmarksts

[ ] Tiendas

I:I Supermercados

I iboimms ofice comipagimidesgnpagoed acpeTauth_par=Ogiolaiih_ upn =dayan s panidesRd0unach sdii acElangees-EELoijin aOaDor



8. Estaria dispuecto a consumir una bebida energética natural a
partir del exudado del cacao. *

G‘Sl
() e

9. En qué presentacion le gustaria que sea la bebida energética
natural a partir del exudado del cacao *

() 300mi
() 2s0mi
() 3s0mi

10. Qué tipo de envase le gustaria para la presentacion la bebida
energética a partir del exudado del cacao *

11. jQué precio estaria dispuesto a pagar por una botella de la
bebida energética natural a partir del exudado del cacao? *

O s2s0
() $zo0
() $150
O sra0
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Anexo 2: Tabulacién de Encuestas

Se realiz6 encuestas un total de 267 personas comprendidas entre la edad de 15 — 50
afios del cantén Santo Domingo mediante la plataforma de FORMS, en la cual se

obtuvieron los siguientes resultados:

3. Sexo
Descripcion  Personas Porcentaje
Femenino 128 48%
Masculino 139 52%
Total 267 100%
SEXO

B Femenino M Masculino

INTERPRETACION: Segun los resultados obtenidos describe que el 48% representa
a personas de sexo femenino mientras que el 52% a masculino.

4. ¢ Usted consume bebidas energéticas? Si su respuesta es si, continuar la encuesta
caso contrario enviar, muchas gracias por su colaboracion.

Descripcion  Personas Porcentaje

Si 208 77,90%
No 59 22,10%
Total 267 100%

¢USTED CONSUME BEBIDAS
ENERGETICAS?

HSi mNo

o1



INTERPRETACION: Segun los resultados obtenidos podemos observar que existe un
77,90 % que si consumen bebidas energéticas mientras que un 22,10% no consumen

este tipo de productos.

Después de esta pregunta se obtiene la siguiente informacion con las personas que
consumen este tipo de producto las cuales contamos con un total de 208 personas

donde obtuvimos los siguientes resultados:

5. ¢Con que frecuencia usted consume bebidas energéticas?

Descripcion  Personas Porcentaje

Diario 27 13%
Semanal 79 38%
Quincenal 58 28%
Mensual 44 21%
Total 208 100%

¢CON QUE FRECUENCIA USTED CONSUME
BEBIDAS ENERGETICAS?

Quincenal Mensual

H Diario M Semanal

21%

28%

INTERPRETACION: Segin los datos obtenidos con el 38% dice que consumen
bebidas energéticas semanal, siguiendo con el 28% quincenal y con el 21% mensual
finalmente con el 13% evitan tomar a diario este tipo de producto.

6. ¢ Dénde consume normalmente bebidas energéticas?

Descripcion  Personas Porcentaje

Trabajo 115 55%
Hogar 62 30%
Gimnasio 31 15%
Total 208 100%
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¢DONDE CONSUME NORMALMENTE
BEBIDAS ENERGETICAS?

B Trabajo M Hogar M Gimnasio

INTERPRETACION: Segun los resultados obtenidos podemos observar que existe un
55% de personas que consumen bebidas energéticas en su trabajo, un 30% en el hogar
mientras que un 31% en los gimnasios.

7. ¢En donde adquiere usted este tipo de productos?

Descripcion ~ Personas Porcentaje

Tiendas 119 57%
Supermercados 58 28%
Minimarkets 31 15%
Total 208 100%

¢EN DONDE ADQUIERE USTED ESTE TIPO DE
PRODUCTOS?

HTiendas M Supermercados Minimarkets

INTERPRETACION: Segun los resultados obtenidos podemos observar que existe un
57% de personas que adquieren este producto en tiendas, un 28% en supermercados
mientras que un 15% prefieren comprar bebidas energéticas en Minimarkets.

8. Estaria dispuesto a consumir una bebida energética natural a partir del
exudado del cacao.
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Descripcion  Personas Porcentaje

Si 208 100%
No 0 0%
Total 208 100%

ESTARIA DISPUESTO A CONSUMIR UNA
BEBIDA ENERGETICA NATURAL A PARTIR

DEL EXUDADO DEL CACAO.

HSi mNo

INTERPRETACION: Segun los resultados de la encuesta muestra que el 100%
estarian dispuestos a consumir una nueva bebida energética natural a base del exudado

de cacao.

9. En qué presentacion le gustaria que sea la bebida energética natural a partir del
exudado del cacao

Descripcion  Personas Porcentaje

250 ml 64 31%
300 ml 80 38%
350 ml 64 31%
Total 208 100%

EN QUE PRESENTACION LE GUSTARIA QUE SEA LA
BEBIDA ENERGETICA NATURAL A PARTIR DEL
EXUDADO DEL CACAO

m250ml ®m300ml m350ml
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INTERPRETACION: Segun los resultados obtenidos podemos observar que existe un
38% de personas que les gustaria este producto en prestacion de 300 ml, mientras que el
31% de 250 ml al igual que 350 ml.

10. Qué tipo de envase le gustaria para la presentacion la bebida energética a
partir del exudado del cacao.

Descripcion  Personas Porcentaje

Vidrio 75 36%
Plastico 133 64%
Total 208 100%

QUE TIPO DE ENVASE LE GUSTARIA PARA
LA PRESENTACION LA BEBIDA ENERGETICA
A PARTIR DEL EXUDADO DEL CACAO

W Vidrio M Plastico

INTERPRETACION: Segun los resultados obtenidos podemos observar que existe un
64% que preferirian este producto en un envase de plastico mientras que un 36 % de

vidrio.
11. ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por una botella de la bebida energética
natural a partir del exudado del cacao?

Descripcion  Personas Porcentaje

$ 1,50 102 49%
$1,80 16 8%

$2,00 69 33%
$2,50 21 10%
Total 208 100%
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¢ QUE PRECIO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UNA
BOTELLA DE LA BEBIDA ENERGETICA NATURAL A
PARTIR DEL EXUDADO DEL CACAO?

B Délar cincuenta  EDélar ochenta  ®mDos ddlares B Dos con cincuenta

INTERPRETACION: Segun los resultados obtenidos podemos observar que un 49%
estarian dispuestos a pagar $1,50 por este producto, siguiendo con el 33 % a un precio
de $ 2,00 mientras que el 10% preferirian a $2,50 y por ultimo sugieren $ 1,80.
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Anexo 3: Estructura de Costos

Anual

Costo Total

Expresado en délares

Concepto Fijo Variable Total
1. Costos de Produccion $12.020,63
Costos Directos $9.752,96
Materia Prima y M. directos
Materia Prima para bebida energética $ 152,96
Materiales Directos $ 4.200,00
Mano de Obra $ 5.400,00
Costos Indirectos de Fabricacion $ 2.267,67
Depreciacion $304,73
Amortizacion $1.662,94
Transporte $ 300,00
2. Costos de Administracion $ 960,00
Arriendo $ 960,00
3. Costos de Venta $1.200,00
Gastos de venta
Publicidad $ 1.200,00
4. Gastos Financieros $ 464,50
Costo Total $4.892,17 $9.752,96
$ 464,50
TOTAL $14.645,13
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Anexo 4: Estado de Resultado

ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO (USD)

Afos 1 2 3 4 5
VENTAS $19.770,93 $21.261,04 $22.047,70 $22.863,47 $23.709,41
COSTOS DE PRODUCCION $9.752,96  $10.488,03 $10.876,09 $11.278,50 $11.695,81
(=) UTILIDAD BRUTA $10.017,97 $10.773,01 $11.171,61 $11.584,96 $12.013,61
(-) COSTO DE VENTAS $1.200,00 $1.290,44 $1.338,19 $1.387,70  $1.439,05
UTILIDAD NETA EN VENTAS $8.817,97 $9.482,57 $9.833,42 $10.197,26 $10.574,56
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION $960,00 $1.032,35 $1.070,55 $1.110,16 $1.151,24
(=) UTILIDAD EN OPERACION $7.857,97 $8.450,21 $8.762,87  $9.087,10  $9.423,32
(-) GASTOS FINANCIEROS $464,50 $380,52 $292,30 $199,63 $102,27
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION DE TRABAJADORES $7.393,47 $8.069,69 $8.470,57 $8.887,47  $9.321,05
(-) PARTICIPACION PARA TRABAJADORES (15%) $1.109,02 $1.210,45 $1.270,59 $1.333,12 $1.398,16
UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO A LA RENTA $6.284,45 $6.859,24  $7.199,99 $7.554,35 $7.922,89
(-) IMPUESTO A LA RENTA (20%) $1.256,89 $1.371,85 $1.440,00 $1.510,87 $1.584,58
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $5.027,56 $5.487,39 $5.759,99 $6.043,48 $6.338,31
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Anexo 5: Flujo de Caja

FLUJO DE CAJA PROYECTADO USD.

Afios 0 1 2 3 4 5

VENTAS $19.770,93 $21.261,04 $22.047,70  $22.863,47 $23.709,41
(+) VALOR DE SALVAMENTO $623,64
(-) COSTOS DE PRODUCCION $9.752,96 $10.488,03 $10.876,09  $11.278,50 $11.695,81
(=) UTILIDAD BRUTA $10.017,97 $10.773,01 $11.171,61  $11.584,96 $12.013,61
(-) COSTO DE VENTAS $1.200,00 $1.290,44 $1.338,19 $1.387,70 $1.439,05
UTILIDAD NETA EN VENTAS $8.817,97 $9.482,57 $9.833,42 $10.197,26 $10.574,56
(-) GASTOS DE ADMINISTRACION $960,00 $1.032,35 $1.070,55 $1.110,16 $1.151,24
(=) UTILIDAD EN OPERACION $7.857,97 $8.450,21 $8.762,87 $9.087,10 $9.423,32
(-) GASTOS FINANCIEROS $464,50 $380,52 $292,30 $199,63 $102,27
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION DE
TRABAJADORES $7.393,47 $8.069,69 $8.470,57 $8.887,47 $9.321,05
(-) PARTICIPACION PARA TRABAJADORES (15%) $1.109,02 $1.210,45 $1.27059  $1.333,12 $1.398,16
UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO A LA RENTA $6.284,45 $6.859,24 $7.199,99 $7.554,35 $7.922,89
(-) IMPUESTO A LA RENTA (20%) $1.256,89 $1.371,85 $1.440,00  $1.510,87 $1.584,58
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $5.027,56 $5.487,39 $5.759,99 $6.043,48 $6.338,31
(+) Depreciaciones $304,73 $304,73 $304,73 $304,73 $304,73
(+) Amortizaciones Intangibles $168,80 $451,74 $451,74 $451,74 $451,74
(-) Amortizacion Bancaria $1.662,94 $1.746,92 $1.835,14 $1.927,82 $2.025,17
Inversiones
Fija $3.107,28
Intangible -$844,00
Capital de Operacion $12.180,00
(+) Recu. Capital de trabajo -$12.180,00
Flujo neto de Efectivo $14.44328  $3.838,14 $4.496,94 $4.681,32 $4.872,14 $5.069,61
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Anexo 6: Calculo de los Indicadores Financieros

e VAN (Valor Actual Neto)

Factor de actualizacién

Flujo de efectivo

Flujo de efectivo

Afos | Flujo de caja
1/@3+1)"™n actual acumulado
0 -$14.443,28 1 -$ 14.443,28 -$14.443,28
1 $3.838,14 0,902608539 $ 3.464,34 -$10.978,94
2 $4.496,94 0,814702174 $3.663,67 -$7.315,27
3 $4.681,32 0,735357139 $3.442,44 -$ 3.872,83
4 $4.872,14 0,663739632 $3.233,83 -$ 639,00
5 $5.069,61 0,59909706 $3.037,19 $2.398,19
Inflacion acumulada 0,72%
Tasa Pasiva 8,87%
Riesgo pais 1,20%
TMAR= 10,79%

VAN = ) flujo efectivo actual » Tasa de descuento

VAN = (3.838,14 + 4.496,94 + 4.681,32 + 4.872,14 + 5.069,61) * 10,79%

VAN = $2.398,19

e TIR (Tasa Interna de Retorno)

El céalculo del TIR se da forma automatizada en el programa Excel con la

Sumatoria de Flujo efectivo de caja dado en cada afio de proyeccion.

TIR = 16,88%
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e B/C (Beneficio/Costo)

Y. Ingresos actualizados
Rb/c = -
Y. Egresos actualizados

$16841,47

Rb/¢=$1222328

B/C =$1,17

e PRI (Periodo de Recuperacion de Inversion)

Datos:
Abreviatura Significado Valor
a Afio inmediato interior en que se recupera la inversion 1
b Inversion Inicial. 13140
c Flujo de efectivo acumulado del afio inmediato anterior -10978,94
en que se recupera la inversion.
d Flujo efectivo del afio en que se recupera la inversion. 3663

b—c
PRI=a+(T)

13140 — 10978,94

PRI = 14443,28 + ( 366367

PRI = 1,94
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Anexo 7: Fotografias de entrevistas a los productores de cacao.

ENTRADA AL BEEWTO
LOS DOS RIOS | ¢
KM s
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Anexo 8: Fotografias de la elaboracion del producto.
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Anexo 9: Fotografias de analisis al producto final.




