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RESUMEN  

El presente proyecto tiene como objetivo de Elaborar un snack de zanahoria blanca con camote 

en salsa dulce como alimento con aporte energético para deportistas del sector Orquídeas en la 

Ciudad de Guayaquil, 2023. El proceso de elaboración del producto a base de zanahoria blanca 

y camote acompañado de una salsa dulce de fresa y mora que cumple con los estándares INEN 

2561:2010, INEN 518, INEN 419 1988-05. Se planteó el método experimental con la 

elaboración de dos fórmulas que se puso a prueba de aceptabilidad a través de escalas de Likert 

a un grupo de 25 deportistas donde se evaluó la aceptabilidad visual, olfativa, degustativa y 

global que dio como resultado la aceptación de la primera muestra (001) con el cual se aceptó 

la hipótesis del estudio gracias al análisis de la prueba no paramétrica de Friedman que dio 

como valor 0,001 rechazando la hipótesis nula. Así se llegó a la conclusión de tener un producto 

de alto valor nutricional para deportistas y de aceptabilidad que por medio de un estudio 

factibilidad de producción se determinó que tendría una margen de utilidad neta de $10.539,04 

al año.  

 

PALABRAS CLAVE: Snack, Zanahoria, Camote, Salsa Dulce, Deporte, Energético 
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ABSTRACT 

The objective of this project is to prepare a white carrot snack with sweet potato in sweet sauce 

as a food with energy contribution for athletes in the Orchid sector in the City of Guayaquil, 

2023. The process of preparing the product based on white carrot and sweet potato 

accompanied of a sweet strawberry and blackberry sauce that meets the INEN 2561:2010, 

INEN 518, INEN 419 1988-05 standards. The experimental method was proposed with the 

development of two formulas that were tested for acceptability through Likert scales to a group 

of 25 athletes where the visual, olfactory, gustatory and global acceptability was evaluated, 

which resulted in the acceptance of the formula. first sample (001) with which the study 

hypothesis was accepted thanks to the analysis of the Friedman non-parametric test that gave 

a value of 0.001, rejecting the null hypothesis. Thus, the conclusion was reached to have a 

product with high nutritional value for athletes and acceptability that, through a production 

feasibility study, was determined to have a net profit margin of $10,539.04 per year. 

 

KEYWORDS: Snack, Carrot, Sweet Potato, Sweet Sauce, Sport, Energy 
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INTRODUCCIÓN 

 Se puede tomar en cuenta la tendencia mundial de hacia el mayor consumo de frutas y 

hortalizas en la población, esto se da por la motivación hacia un estilo de vida saludable, en 

otros casos es para complementar los requerimientos energéticos que demandan las 

actividades diarias, como suele ser el caso de los deportistas. La dieta equilibrada se 

considera como un menor consumo de carbohidratos, grasas y aceites, pero con una mayor 

cantidad de ingestas en fibras dietéticas, vitaminas y minerales.  

 Según expresa López (2023) en su informe de Manual Para la Preparación y Venta de 

Frutas y Hortalizas para la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO) la baja ingesta de hortalizas es causante del 31% de las enfermedades 

isquémicas cardiacas y el 11% de los infartos en el mundo. Es por este motivo que FAO 

promueve el consumo hortalizas y frutas.  

 En este marco, Ecuador ha implementado políticas para garantizar la seguridad 

alimentaria en su Plan Nacional Buen Vivir. Sin embargo, el consumo insuficiente de 

hortalizas sigue siendo uno de los principales factores de la falta de micronutrientes en la 

población, lo que puede tener consecuencias graves para la salud. Por lo tanto, es importante 

fomentar el consumo de hortalizas y verduras para mejorar la calidad de vida de la población. 

En el Ecuador se posee una amplia variedad de frutas y hortalizas, de la misma forma 

se presentan un mercado que siempre está en aumento debido al aumento demográfico de la 

población. Por otra parte, los deportistas requieren siempre de una dieta que les aporte los 

requerimientos nutricionales y emerge ricos necesarios para el gasto energético que tiene por 

el entrenamiento y competiciones, es así que nace la idea de la elaboración de este snack.  

En el análisis de investigación sobre los requerimientos energéticos que los 

deportistas mayores de 18 años en la ciudad de Guayaquil realizado en el periodo de enero a 
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julio del 2023 plantean las oportunidades de otorgar un producto que sea de aporte 

suplementario para este grupo de personas en la ciudad. Es por este motivo que el tema se 

propone como: Elaboración de snacks de zanahoria blanca con camote en salsa dulce como 

alimento con aporte energético para deportistas del sector Orquídeas en la Ciudad de 

Guayaquil, 2023.   

En la actualidad las frutas y hortalizas no se consumen con frecuencia, aunque 

representan una fuente rica en nutrientes para el ser humano, es común que entre la dieta de 

muchas personas incluyendo deportistas se tengan alimentos de bajo aporte nutricional y de 

un alto aporte de grasas que perjudicaría el rendimiento de los individuos.  

En esta investigación se propone la elaboración del snack de zanahoria blanca con 

camote que se complementa con una salsa dulce de frutilla cuyo nombre científico es 

Fragaria chiloensis y mora de castilla (Rubus glaucus) que es originaria de la región andina. 

La zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) y el camote (Ipomoea batatas) son dos 

alimentos ricos en nutrientes y compuestos bioactivos que tienen propiedades energizantes y 

antiinflamatorias, lo que los convierte en una excelente opción para la elaboración de un 

snack saludable y nutritivo. 

La meta del estudio es elaborar un snack de zanahoria blanca con camote en salsa 

dulce como alimento con aporte energético para deportistas del sector Orquídeas en la Ciudad 

de Guayaquil, 2023. Con esto se busca proponer ante el consumidor una opción de alimento 

con aporte energético y nutricional como una alternativa saludable para que deportistas 

puedan aumentar fuente de energía diaria.  

 En este estudio se presentará el proceso de producción a partir de la evaluación 

sensorial a través de percepciones de un grupo de consumidores deportistas del sector 

Orquídeas en la Ciudad de Guayaquil. Los resultados de esta investigación pueden ser de 
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gran interés para futuras líneas de investigación referentes a la creación de alimentos 

saludables y nutritivos que ayuden a mejorar el rendimiento físico y mental de los deportistas 

en la ciudad de Guayaquil, sector Orquídeas, especialmente para aquellos que presentan bajos 

niveles de energía. 
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CAPÍTULO I 

1. EL PROBLEMA 

1.1 El problema de estudio 

 El estudio se realiza a partir de la necesidad que presentan los deportistas del sector 

Orquídeas en la ciudad de Guayaquil en el periodo enero a julio 2023 donde se es necesario 

proponer un snack de camote y zanahoria blanca con salsa dulce que no se halla en la 

actualidad en el mercado local.  

1.2 Planteamiento del problema 

En la actualidad a través de los estudios de beneficios de los alimentos en el avance de 

la preparación de estos para obtener un mayor potencial de sus compuestos ha surgido un 

sinnúmero de nuevos productos listos para el consumo humano con diversidad de materias 

primas.  

En el proceso de elaboración de un snack se debe tomar en cuenta las características 

de la materia prima para poder diseñar un procedimiento que preparación que pueda 

mantener las cualidades organolépticas de estos y que sea de alto valor de preferencia para el 

consumidor, pero esto conlleva a determinar el uso de técnicas de procesamiento que al 

mismo tiempo mantengan los valores nutricionales para el deportista. 

Debido a los cambios sociales y tendencias de comportamiento del consumidor 

influenciado por el entorno se disponen a considerar nuevos productos que aporten facilidad 

en la satisfacción de necesidades alimenticias, pero estos deben estar relacionados con un 

proceso de producción que garantice el bienestar y nutrición a ellos.  

La falta de opciones saludables y nutritivas de snacks disponibles en el mercado ha 

llevado a una creciente preocupación por la salud y bienestar de las personas, especialmente 
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aquellas que experimentan necesidades de satisfacción de requerimientos energéticos para 

mejorar su rendimiento en la vida diaria. 

Una opción para solucionar este problema es la elaboración de snacks a base de 

hortalizas y vegetales, como la zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) y el camote 

(Ipomoea batatas), que poseen altos beneficios para la salud. Sin embargo, a pesar de la 

importancia de estos alimentos, no existen opciones disponibles en el mercado que combinen 

ambos productos para satisfacer necesidades en los consumidores. Es así que se plantea la 

formulación del problema como la falta de opciones que combinen zanahoria blanca con 

camote en salsa dulce como alimento con aporte energético.  

Por otra parte, se toma en cuenta la elaboración de este snack para solucionar el 

problema de un requerimiento nutricional y energético para deportistas en sector Orquídeas 

de la ciudad de Guayaquil en edades comprendidas entre los 18 y los 45 años de edad, al 

tomar en cuenta deportistas se especifica aquellos que tienen alta demanda de energía, como 

atletas. Los deportes de fuerza demandan un mayor gasto energético (por ejercicios tales 

como, entrenamiento de fuerza. 

1.3 Formulación del problema 

¿Los deportistas conocen los beneficios de la zanahoria blanca y el camote? 

¿Se podrá establecer un proceso de producción para el snack de camote y zanahoria blanca 

con salsa dulce? 

¿Cuál es la aceptabilidad del mercado? 
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1.4 Objetivos  

1.4.1 Objetivo general  

Elaborar un snack de zanahoria blanca con camote en salsa dulce como alimento con 

aporte energético para deportistas del sector Orquídeas en la Ciudad de Guayaquil, 2023. 

 

1.4.2 Objetivos específicos 

 Analizar los beneficios del camote y la zanahoria, así como la frutilla y la mora en la 

salsa del producto para deportistas de la ciudad de Guayaquil.  

 Determinar una formulación adecuada para la elaboración de un snack de zanahoria 

blanca con camote en salsa dulce como alimento con aporte energético para 

deportistas.  

 Describir el proceso de elaboración de snacks de zanahoria blanca y camote con 

propiedades funcionales. 

 Evaluar la aceptabilidad del snack de zanahoria blanca con camote en salsa dulce para 

que se determine una formulación aceptada por el consumidor por medio de un 

estudio de campo. 

1.5 Justificación 

Esta investigación contiene información del ¿por qué? es importante consumir 

zanahoria blanca, camote en salsa dulce por medio de la elaboración de snacks convirtiéndose 

en un estudio comparativo y experimental detallado a través del marco teórico de 

investigaciones donde se establecen su importancia y la descripción de sus aportes y 

beneficios de consumir porciones adecuadas de hortalizas y verduras que aporta con 

vitaminas en su dieta diaria, para realizar un análisis descriptivo, con el propósito de instaurar 
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criterios definidos, apoyados en la intervención de fomentar una alimentación saludable y 

mejorar los estilos de vida de los seres humanos. 

El estudio se realiza porque es necesario dar a conocer los beneficios que poseen del 

camote y la zanahoria, así como la frutilla y la mora en la salsa del producto para deportistas 

de la ciudad de Guayaquil, esto establece claramente la ausencia de un producto de estas 

características en el mercado disponible para los consumidores.  

De la misma forma se plantea esta investigación para que es necesario brindar un 

recurso complementario a la dieta de los deportistas de la Ciudad de Guayaquil, sector 

Orquídeas. Es así que se plantea tener una alta demanda del snack que desde el punto de vista 

dietético seria de importancia.  

El análisis se fundamenta en aspectos tanto teóricos, prácticos y metodológicos en la 

elaboración de un snack de zanahoria blanca con camote en salsa dulce como alimento con 

aporte energético para los deportistas de la ciudad de Guayaquil, es por este motivo que se 

presenta la necesidad de justificar este estudio, tanto como aporte social y como aporte a la 

productividad y emprendimiento local que se basa en los objetivos de desarrollo sustentables 

como mantener el crecimiento económico de la comunidad.  

En el aspecto teórico se plantea el desarrollo de procedimientos de elaboración de 

productos a base de zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) y el camote (Ipomoea 

batatas), con el cumplimiento de los parámetros de calidad según la Normativa Técnica 

Ecuatoriana NTE INEN 2 561: 2010 sobre bocaditos de prontos vegetales, este 

procedimiento ofrecería a consumidor del producto una garantía de los requerimientos de 

color, olor, sabor y textura característicos, pero no se plantea resultados en base análisis 

bromatológicos por existir presupuestos limitados en la elaboración de este proyecto.  
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En cuanto al aspecto practico del estudio se enfoca en el desarrollo de un 

procedimiento técnico para la elaboración de un snack de zanahoria blanca con camote en 

salsa dulce como alimento con aporte energético para los habitantes de la ciudad de 

Guayaquil, esto determina la necesidad de diseñar fórmulas que serán evaluadas por un grupo 

de personas seleccionadas con la finalidad de establecer la de mayor aceptación entre estos. 

El aporte de este producto a la comunidad tendrá dos vías, la primera es sobre la satisfacción 

de necesidades dietéticas y el segundo es sobre la posibilidad de ejecutar un nuevo 

emprendimiento que favorezca a la economía local.  

Bajo el enfoque metodológico del estudio se plantea la importancia respecto al 

procedimiento de elaboración del producto y al mismo tiempo la elaboración de un 

instrumento que este acorde a las necesidades de medir la aceptación del mismo por los 

consumidores, esto detalla la elaboración de un instrumento en escala Likert para medir la 

aceptación del producto conjunto a un cuestionario basado en evaluación sensorial.   

Por otra parte, el aspecto alimenticio es esencial para mantener el estado funcional y 

la calidad de vida para deportistas, lo cual determina el grupo objetivo como aquellos que 

posean horarios extensos de trabajo y una actitud psicográfica en la calidad de vida que 

demande una mayor variedad de alimentos, nutritivos, proteicos y naturales, que brinden 

beneficios para la prevención de enfermedades, con el fin de mantener un equilibrio en la 

actividad y la alimentación (García et al., 2020). 

1.6 Hipótesis o idea a defender 

 Hipótesis Nula, H0: La elaboración de snacks de zanahoria blanca con camote en salsa 

dulce no tendría aceptabilidad para deportistas que necesitan aporte energético del sector 

Orquídeas en la Ciudad de Guayaquil, año 2023 
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Hipótesis afirmativa, H1: La elaboración de snacks de zanahoria blanca con camote en 

salsa dulce tendría aceptabilidad para deportistas que necesitan aporte energético del sector 

Orquídeas en la Ciudad de Guayaquil, año 2023. 

1.7 Cobertura 

 Esta investigación propone ofrecer un snack de primera categoría a través de un 

estudio de percepción de aceptabilidad por evaluación sensorial en consumidores, tomando 

en cuenta diferentes aspectos en la proporción de la materia prima para que sea del agrado de 

los consumidores y sea de complemento dietético.  
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CAPÍTULO II 

2. MARCO TEÓRICO 

2.1 Análisis situacional  

 Los alimentos que tiene la función de ser fuente de recursos para el organismo del 

consumidor, es así que Chucuyán et al. (2022) determinan que los alimentos de tipo snacks 

son de origen occidental, que tiene una variación según su origen en la región donde son 

comercializados, pero esto se puede dar paso al análisis inicial a partir de la industrialización 

de estos que fue en el siglo XIX con la presentación de las papas fritas que tuvieron una 

amplia aceptación a nivel mundial. Estas fueron preparas y presentadas como alimento por 

primera vez en al año 1853 por el chef George Crum, el cual reclamo papas laminadas 

cocinadas en aceite hirviendo.  

 Es así que, ante esto se puede determinar que el origen de una de las marcas más 

reconocidas a nivel mundial son Frito lay que tuvo origen en los años 30 del siglo XIX de 

parte de emprendedores que formaras de manera legal la marca en el año 1961 a través de 

una fusión empresarial (Benites-Vera et al., 2021). A partir de este momento se tomó en 

cuenta una serie de variedades de la presentación de los snacks a nivel mundial con el uso de 

diferentes materias primas tales como tubérculos y fuentes de almidón de granos secos, por lo 

cual en el año 1996 la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO) determino los lineamientos para la calidad alimentaria de los snacks.  

2.1.1 Investigaciones Previas 

En primer lugar, se tiene el estudio realizado Madrid-España en de Castro (2021) en 

su tesis de post grado que especifica la producción de un snack con materia prima vegetal a 

base de zanahoria y camote con orientación al consumo aconsejado de alimentos adaptados a 
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los requerimientos y hábitos alimenticios de una población universitaria, esto determina el 

objetivo de conocer los diferentes requerimientos de hábitos alimenticios en una población de 

personas con necesidades de suplementos nutricionales y energéticos en la dieta. La 

metodología que propuso el autor fue de tipo bibliográfica y no experimental. Los resultados 

obtenidos de su indagación realizada fue que es necesaria la correcta alimentación para 

mantener un equilibrio en la dieta del individuo. La conclusión de este estudio se orienta a las 

diferencias existentes entre cada uno de las personas y grupos poblaciones en la dieta según 

sus necesidades de alimentos. Esto se interpreta como importante para este estudio al 

momento de analizar la elaboración de un snack como propuesta que debería estar orientada 

hacia la interpretación de la aceptabilidad de los consumidores metas.  

Según se detalla en el estudio realizado por Sepúlveda et al. (2020) el desarrollo de 

los snacks de frutas y hortalizas para el consumo humano se enfoca en lograr una mejora en 

la nutrición de los consumidores, este estudio realizado en Chile se planteó una metodología 

de tipo cuantitativo con una muestra de 302 estudiantes con los resultados de la evaluación 

sensorial de dos muestra de snacks que rieron valores en T-Student de 0,05 con el cual se 

corroboró que los estudiantes tienen necesidades de dietéticas en la alimentación. Se llego a 

la conclusión que, el snack tuvo una alta aceptabilidad en su primera muestra por parte de los 

evaluadores. Este estudio aporta significativamente información sobre el uso del método de 

evaluación y aceptabilidad sensorial que será aplicado en este proyecto.  

 Por otra parte, se tomó de referencia de antecedente el estudio doctoral realizado en 

Argentina para la Universidad Nacional de la Plata por Tavera (2020) con el tema de 

desarrollo de alimentos tipo snack de bajo contenido graso a partir de discos de manzana 

verde. Cuyo objetivo principal fue de desarrollar un alimento Snack crocante de anillos de 

manzana. La metodología aplicada por este autor fue de tipo cuantitativa y experimental a 

una muestra de 90 personas con resultados del test de aceptabilidad del 60% sobre el primer 
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producto de prueba lo cual le dio la aceptabilidad para la propuesta. De esta manera las 

conclusiones del autor se determinaron en que, en los valores de la temperatura tiene 

incidencia directa sobre la preferencia del consumidor al momento de degustar un producto 

snack crocante.  

Según se menciona en el estudio de revista científica de Romero y Aimaretti  (2021) 

en Argentina con el tema: “Desarrollo de un snack saludable a base de zanahorias de 

descarte” presenta una investigación que se basa en el uso de Zanahoria como solución al 

problema en la búsqueda de opciones nutritivas, saludables y de fácil consumo, se enfoca a 

un grupo de mercad de todas las edades que valorizo de forma cuantitativa la importancia de 

este. Los resultados de una muestra de evaluación sensorial a 20 personas dieron como 

resultado que un valor elevado de ellos con el 79% prefieren color y sabor, con resultados de 

aceptabilidad del 98% con respecto a la medición sensorial general.  

 En cuanto al estudio de pregrado de realizado por Cutti (2021) en Perú con el tema de: 

“Elaboración de hojuelas fritas de papas y camote” presento el problema a resolver de 

ejecutar un correcto procedimiento de elaboración de Snacks con la finalidad de modificar las 

características organolépticas, la muestra obtenida de un estudio 3 análisis determinó que la 

humedad y el calor al cual se someten las frituras es importante para obtener la crujiencia 

necesaria y los valores de cambios de las propiedades organolépticas.  

Según un estudio de revista científica realizado en Guayaquil por Gordillo y Viteri 

(2022), señaló el tema de Elaboración de snack con harina de machica y frutos secos para 

combatir la desnutrición en Unidad Educativa Monte Sinaí Guayaquil-Ecuador. Este estudio 

propuso el objetivo de elaborar un snack con para combatir la desnutrición en zona 

vulnerable de Guayaquil. La metodología aplicada fue de tipo cuantitativo y experimental 

con una población de 95 estudiantes con instrumentos de ficha de observación con resultados 
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de este estudio detallaron la necesidad de requerimientos nutricionales para la población 

observada a bajo costo. Es así que se llegó a la conclusión de elaborar un snack que aporte 

vitaminas A, B12, C, D, E, Fósforo a los estudiantes. Por este motivo este estudio se tomó en 

cuenta para los procesos de selección y elaboración de un grupo focal de estudio con el fin de 

obtener las respuestas de requerimientos y aceptabilidad de un mercado meta.  

2.2. Marco conceptual  

2.2.1 Camote 

El camote es un tubérculo que se usa en diferentes preparaciones culinarias en las 

regiones donde se siembra debido a sus cualidades de beneficio para la salud humana y por su 

aporte energético a la dieta del consumidor. Su clasificación taxonómica es según Paredes 

(2022):  

 Reino: Viridiplantae 

 Subreino: Embryophyta 

 División: Magnoliophyta 

 Subdivisión: Angiosperma 

 Clase: Magnoliopsida 

 Subclase: Astcridac 

 Orden: Solanalcs 

 Familia: Convolvulaceae 

 Género: Ipomoea 

 Especie: Batatas 

 Nombre científico: Ipomoea batatas 

 Nombre común: Camote 
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A partir de esto se puede determinar a partir de los autores Fernández et al. (2021) que 

describieron que el uso de tubérculos tales como el camote pueden prevenir la aparición de 

cáncer debido a su alto contenido de antioxidantes y de vitamina C. es así que a través de sus 

propiedades puede ser de ayuda para prevenir la pérdida de la visión por mantener el circulante 

y la asimilación del consumo de nutrientes vitamínicos tales como B12, fósforo y magnesio. 

Esto se relaciona con la mejora de la acción inmunológica del individuo. A continuación, se 

detalla el valor nutricional por cada 100g de producto: 

Tabla 1 Valor Nutricional del camote (Ipomoea batatas) 

Valor nutricional del camote (Ipomoea batatas) 

Compuesto Cantidad 

Calorías 105Kcal 

Agua 72.84 g 

Proteína 1.65 g 

Grasa 0.30 g 

Cenizas 0.95 g 

Carbohidratos 24.28 g 

Fibra 3 g 

Calcio 22 mg 

Hierro 0.59 mg 

Fósforo 28 mg 

Potasio 337 mg 

Vitamina C 22.7 mg 

Vitamina A 14.545 IU 

Fuente: Herrera (2021) 
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2.2.2 Zanahoria Blanca 

Por otra parte, se detalla que la zanahoria blanca es rica en vitaminas y minerales al 

ser también un tubérculo, pero en su composición destaca la presencia de carbohidratos, con 

alto contenido de fibra (Salazar y Cañar, 2023). Es así que sus características físicas se 

detallan por ser de color blanco y naranja con cualidades de tener altos niveles de Vitamina 

E, y de vitaminas del grupo B como los folatos y la vitamina B3 o niacina. Por otra parte, en 

los minerales se puede resaltar que poseen potasio y cantidades discretas de fósforo.  

La clasificación taxonómica de la zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) según 

Mazón et al (1996) 

 Reino: Plantae 

 División: Angiospermae 

 Clase: Dicotyledoneae 

 Orden: Apiales 

 Familia: Apiaceae 

 Subfamilia: Apioideae 

 Especie: Selineae 

 Género: Arracacia 

 Nombre científico: . Arracacia xanthorrhiza 

 Nombre común: Zanahoria Blanca 

A continuación, se detalla el valor nutricional de la zanahoria blanca.  
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Tabla 2 Valor nutricional de la zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) 

Valor nutricional de la zanahoria blanca (Arracacia xanthorrhiza) 

Compuesto Cantidad 

Calorías 104 Kcal 

Agua 72.4 g 

Proteína 1.1 g 

Grasa 0.30 g 

Cenizas 0.7 g 

Carbohidratos 22.9 g 

Fibra 2.3 g 

Calcio 28 mg 

Hierro 0.41 mg 

Fósforo 45 mg 

Potasio 698 mg 

Vitamina C 22.7 mg 

Vitamina A 310.00 IU 

Fuente: Ocas (2020) 

 

2.2.3 Salsa Dulce 

 La palabra salsa proviene de la voz en latín “salsus” es una composición o mezcla de 

varias sustancias o ingredientes que se consideran comestibles y se emplea para aderezo de 

otros productos o como condimento de alimentos (Millán et al., 2021). Esto se puede 

considerar como un elemento de acompañamiento a los alimentos para darle una variedad de 

sabores como aderezo.  



17 

 Como salsa dulce se detalla como aquella que puede ir desde consistencia liquida a 

puré que posee un alto contenido de azucares en las frutas como la fructosa (Erazo, 2021). Al 

detallar el termino como salsa dulce se detalla que posee características organolépticas en el 

sabor de alto contenido de azúcar, en este caso al ser a base de frutas se determina que es la 

fructosa. A continuación, se detalla la materia prima de la salsa dulce que es Frutilla y Mora.  

2.2.4 Frutilla  

 La salsa dulce está compuesta de Frutilla y mora, La frutilla cuyo nombre científico es 

Fragaria chiloensis, es de la familia de Rosaceae. Fue descubierto por primera vez en Chile 

en 1614, por Alfonso Ovalle (Muñoz, 2020). En Ecuador su presencia fue descrita por el 

padre Gregorio Fernández de Velasco. La actual producción de fresas en Ecuador proviene 

del cruzamiento entre Fragaria virginiana del Este de Norteamérica y Fragaria chiloenesis, 

fresón chileno.  

Se considera una fruta exótica con un alto impacto en su aroma lo cual le convierte en 

un cultivo de salida comercial por su aceptación en el mercado, a continuación, se presenta 

las características botánicas de la fruta según Hancock (2022): 

 Reino: Plantae 

 División: Magnoliophyta 

 Clase: Magnoliopsida 

 Orden: Rosales 

 Familia: Rosaceae 

 Género: Fragaria 

 Especie: chiloensis 

 Nombre científico: Fragaria chiloensis 

 Nombre común: Fresa. 
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La fresa tiene la característica que se aprovecha su 95% del peso del producto como 

sustancia comestible para el ser humano, posee un alto nivel de vitamina C, antocianinas y 

ácidos orgánicos (Seguil et al., 2020).  Las fresas por si solas contienen un bajo nivel de 

aporte energético, cuyo principal componente son hidratos de carbono, agua y fructosa, son 

fuente de vitamina C con un porcentaje superior al de la naranja una ración de 150 grs de 

fresas contiene 86 mg de vitamina C (Casierra-Posada et al., 2021).  

Las fresas contienen diversos ácidos orgánicos tales como el “ácido cítrico, ácido 

málico, oxálico, y también contienen pequeñas cantidades de ácido salicílico” (Hancock, 

2022, p. 261). La coloración de las fresas es debido a su pigmentación vegetal (flavoniodes) 

como la antocianina, esto le otorga un alto valor como antioxidante además de sus niveles de 

polifenoles (ácido elágico) y de vitamina C. esto se detalla a continuación en el cuadro de 

valor nutricional:  

Tabla 3 Valor nutricional de la Frutilla (Fragaria chiloensis) 

Valor nutricional de la Frutilla (Fragaria chiloensis) 

Compuesto Cantidad 

Energía (Kcal) 40 

Proteínas (g) 0.7 

Lípidos totales (g) 0.5 

Hidratos de carbono (g) 7 

Fibra (g) 2.2 

Agua (g) 89.6 

Calcio (mg) 25 

Hierro (mg) 0.8 

Yodo (pg) 8 
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Magnesio (mg) 12 

Zinc (mg) 0.1 

Sodio (mg) 2 

Potasio (mg) 190 

Fósforo (mg) 26 

Tiamina (mg) 0.02 

Riboflavina (mg) 0.04 

Equivalentes niacina (mg) 0.6 

Vitamina B6 (mg) 0.06 

Folatos (pg) 20 

Vitamina B12 (pg) 0 

Vitamina C (mg) 60 

Vitamina A: Eq. Retinol (pg) 1 

Vitamina D (pg) 0 

Vitamina E (mg) 0.2 

Fuente: Casierra-Posada et al (2021) 

2.2.5 Mora  

Por otra parte, la mora cultivada en el Ecuador es según el Instituto Nacional de 

Investigaciones Agropecuarias (INIAP, 2021)  la Mora de castilla (Rubus Glaucus Benth) es 

originaria de la región andina, es aquella que se cultiva de forma tradicional por los pequeños 

y medianos agricultores. Según INIAP (2021)  la Mora de castilla proviene de una mutación 

de la semilla sexual de mora de castilla con espinas la que se identificó en Píllaro-San 

Miguelito, Tungurahua en el año 2007. A continuación, se presentan sus características 

botánicas:  
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 Reino: Vegetal 

 Clase: Dicotiledónea 

 Subclase: Arquiclamídea 

 Orden: Rosae 

 Familia: Rosaceae 

 Género: Rubus.  

 Especies: Glaucus. 

 Nombre científico: Rubus Glaucus 

 Nombre común: Mora 

En cuanto a su valor nutricional y energético por cada 100 gramos según Cevallos 

(2020):  

Tabla 4 Valor nutricional de la Mora de castilla (Rubus Glaucus) 

Valor nutricional de la Mora de castilla (Rubus Glaucus) 

Compuesto Cantidad 

Acido Ascórbico 17 mg 

Agua 96.7 g 

Calcio 38 mg 

Calorías 58 g 

Carbohidratos 10.2 g 

Cenizas 0.4 g 

Fibra 4.3 g 

Fósforo 40 mg 

Grasa 0.6 g 
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Hierro 2.2 mg 

Niacina 0.58 mg 

Proteínas 1.2 g 

Riboflavina 0.03 mg 

Tiamina 0.01 mg 

Fuente: Cevallos (2020) 

2.2.6 Aditivos 

 Los aditivos son sustancias que se agregan a los comestibles o alimentos procesados 

que tiene como finalidad mantener la inocuidad o mejorar el mismo (Poveda & Jijón, 2022). 

Este caso el aditivo que se emplea sirve para mantener la frescura del producto y al mismo 

tiempo se aplica para añadir mejor sabor u nutrientes al producto. De esta manera el aditivo 

empleado fue Ácido cítrico.  

Ácido cítrico: es un ácido de tipo carboxílico orgánico que se encuentra distribuido 

ampliamente en la naturaleza ya sea en forma natural o en derivados tales como los ésteres, 

amidas y anhídridos (Muñoz-Villa et al., 2020). Un ejemplo claro de donde encontrar este 

ácido es en cítricos tales como: limón y naranja.  

De esta manera según determina Franco-Crespo (2022) el ácido cítrico (ácido 2-

hidroxi-1,2,3- propanotricarboxílico), se puede sintetizar en laboratorio, además de 

encontrarse en casi todos los seres vivos. Por otra parte, presenta propiedades inhibitorias en 

el crecimiento de bacterias termófilas, así como el pardeamiento enzimático en frutas y 

verduras.  Su aplicativo en la industria alimenticia se enfoca como aditivo para modificar o 

controlar el pH de un alimento, es así que su uso también es como conservante y antioxidante 

por las propiedades inhibitorias antes descritas (Silva, 2023).  
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2.3 Marco legal y Normativa INEN 

2.3.1 INEN  2 561:2010  

Para la presente investigación fue tomada como referencia la NTE INEN  2 561:2010 

en donde se comprobó los parámetros bromatológicos, como grasas, humedad e índice de 

peróxidos al snack de mayor aceptación, los parámetros se presentan (MSP, 2020) 

Tabla 5 Norma técnica ecuatoriana INEN 2561:2010 

Norma técnica ecuatoriana INEN 2561:2010 

Requisitos Max Método de ensayo 

Grasa, % 40 NTE INEN 523 

Humedad % 5 NTE 

 

Tabla 6 Norma técnica ecuatoriana INEN 2561:2010. Requisitos bromatológicos de los snacks INEN, 2022 

Norma técnica ecuatoriana INEN 2561:2010. Requisitos bromatológicos de los 

snacks INEN, 2022 

Requisitos N C M M C Método de ensayo 

Mohos ufc/g 5 2 10 102 2 NTE INEN 1 529-10 

E. coli ufc/g 5 0 < 10 - 0 NTE INEN 1 529-7 

Requisitos microbiológicos de los snacks INEN, 2022. INEN 518   

Tabla 7  Normas técnicas 

Normas técnicas 

Normas técnicas Especificaciones 

CODEX STAN 192-1995 Norma general para Los aditivos alimentarios  

Especificaciones generales de las normas técnicas Codex, 2022 
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2.3.2 INEN 419 1988-05 

En cuanto a la materia prima de la salsa de mora y frutilla consta la norma INEN 419 

1988-05 que establece los requisitos que deben cumplir las salsas y mermeladas de frutas. 

Determina que debe estar exento de colorantes y saborizantes artificiales, se puede añadir 

pectina, ácido cítrico, preservantes de benzoato de sodio ácido sórbico o sorbato potásico 

solos o combinados, antioxidantes y edulcorantes 

 

Tabla 8  Métodos de las Normas técnicas 

Métodos de las Normas técnicas 

CARACTERÍSTICAS UNIDAD MIN. MAX. 

MÉTODO DE 

ENSAY. 

Sólidos solubles (a 20°C) °/o m/m 65 — INEN 380 

PH  2,8 3.5 INEN 389 

Acido ascórbico mg/kg — 500 INEN 384 

Dióxido de azufre mg/kg — 100 * 

Benzoato sódico, sorbato pota-     

Sico, solo o combinados mg/kg — 1 000 * 

Mohos °/o campos    

 positivos — 30 INEN 386 

Cenizas °/o m/m  ** INEN 401 

 °/o m/m    

* Hasta que se elaboren las normas INEN correspondientes, se aplicarán las normas 

internacionales que recomienda la autoridad competente. 
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2.4 Operaciones Unitarias Y Buenas Prácticas De Manufactura 

Las operaciones unitarias, es el proceso que implica el cambio en un procedimiento de 

producción de tipo físico químico en la materia prima de un producto (McCabe, 2022).  

Las buenas prácticas de manufactura, se consideran como las políticas de manejo 

industrial del procesado de alimentos y de la producción de comestibles para el consumo 

animal o humano, entre estas circunstancias se considera como el manejo adecuado de los 

materiales en la producción y de la materia prima para obtener un artículo final de calidad 

(Altamirano, 2020).  

Al momento de determinar los procesos unitarios en el manejo de los recursos como 

la materia prima se toma en cuenta que el resultado de estas como producto final debe ser de 

beneficio para el consumidor, esto a su vez puede ser inicio de una nueva línea de productos 

con manejo de materia prima de calidad para la obtención de un producto final de alta calidad 

que sea de beneficio para los consumidores y al mismo tiempo estar apegados a las normas de 

lineamientos INEN.  
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CAPÍTULO III 

3. DESARROLLO METODOLÓGICO 

 Se plantea que es de enfoque cuantitativo, según Cegarra (2021) es un análisis de 

frecuencias numéricas desde un instrumento de recolección de datos aun amuestra amplia de 

observaciones o personas. Es así que, para este estudio se propone ser cuantitativo por 

analizar los resultados de los instrumentos en los test de aceptabilidad y al mismo tiempo 

para evaluar el cumplimiento de la normativa NTE INEN  2 561:2010 y la norma INEN 419 

1988-05, 

El enfoque de investigación es cualitativo, según el autor Aquiahuatl (2020) es el 

análisis de las características de una población de manera no numérica para la comprensión 

de preferencias, emociones y comportamientos. De esta manera se puede aplicar el tipo de 

estudio a este proyecto al determinar las preferencias de los consumidores sobre los 

productos de test o de degustación de un snack de camote y zanahoria blanca con salsa dulce 

en el sector Las Orquídeas de la ciudad de Guayaquil.  

 Es estudio es de tipo descriptiva y documental, se detalla como descriptiva según 

Cortez (2021) por describir los resultados en forma interpretativa las características de las 

respuestas de los instrumentos de recolección de datos de una población. Por consiguiente, se 

detalla el uso de la descripción de los resultados de las opiniones de los consumidores en el 

test de aceptabilidad que se empleó.  

 En cuanto al análisis de tipo documental lo mencionó Córdoba (2020) como el 

análisis de la información detallada en análisis previos y contenidos referenciales de respaldo 

científico. En esta investigación la aplicabilidad del análisis documental basado en las normas 

INEN 2 561:2010 y la norma INEN 419 1988-05.  
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 Es de alcance transversal, para Ducoing (2020) es el tipo de estudio que se limita a 

realizarse en un periodo determinado en un grupo definido de observación o de datos 

primarios. El estudio se delimita de manera temporal a ser realizado en el periodo enero a 

julio del 2023 en el sector las Orquídeas en la ciudad de Guayaquil.  

3.1 Técnicas de investigación 

 Las técnicas de recolección de datos primarios de la investigación serán aplicadas por 

medio de encuestas. Para D’Aquino y Barrón de Olivares (2020) la encuesta es una serie de 

preguntas que plasman la recolección de información sobre un tema específico que pueden 

ser de opciones cerradas. En el caso del estudio se propone el uso de encuestas para 

deportistas en el sector Orquídeas de la ciudad de Guayaquil en escala de satisfacción Likert 

sobre el producto y su presentación. La escala Likert será:  

 Mucho 

 Poco   

 Indiferente   

 Muy poco 

 Nada.  

 Por otra parte, en este estudio se aplica el test de aceptabilidad por medio sensorial y 

hedónico mediante método CATA (Check-All-That-Apply) que evalúa: Acidez, dulzura, 

sabor, Mal sabor, textura, salado, crujiente, aceitosa, chips grandes, chips pequeñas, lisas o 

rugosas, enteras y rotas. (Benites-Vera et al., 2021).  

 Se presentará de esta forma hojas de evaluación sobre los resultados sen social de la 

degustación de los productos bajo diferentes formulaciones y procesos de elaboración. La 

evaluación sensorial se realiza mediante los sentidos: vista, olfato, gusto, tacto, oído, para 
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permitir un control del producto al inicial y final, por otra parte, para la recolección de la 

información secundaria se propone el uso de un estudio documental sobre datos teórico.  

3.2 Ensayos de producción 

 Para Hernández et al. (2020) es la elaboración de supuestos de una producción en 

serie que deben cumplir con los requerimientos del mercado. Para Brito-Carvajal (2021) es 

realizar un análisis de los procesos de producción industrial del producto sobre el posible 

volumen y medidas de la materia prima para la obtención de resultados dentro de los 

estándares de calidad determinados. Estos estándares de calidad determinados se detallan 

dentro de las normas INEN 2 561:2010 y la norma INEN 419 1988-05 que deben cumplir el 

snack de camote y zanahoria blanca en salsa dulce.  

Se realizarán ensayos con el camote y zanahoria blanca obtenidas de los descartes de 

calibre de fruta de exportación. Previo al deshidratado las frutas se lavarán y se cortarán en 

rodelas de ± 5 mm de espesor manteniendo el corazón. La piel de la fruta no se eliminará. Se 

sumergirán en una solución acuosa de ácido cítrico (15 g/L) y antioxidante (0,7 g/L), por 10 

minutos. 

El proceso de secado se realizará en un túnel con circulación de aire caliente forzado a 

una temperatura de 60ºC durante 4 horas. Los productos serán envasados en bolsas de 

polipropileno y se almacenarán a temperatura ambiente hasta su evaluación. 

Materia prima:  

 Zanahoria blanca 

 Camote  

 Fresa 

 Mora 
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Insumos: 

 Cloruro de calcio 

 Aceite de girasol 

 Ácido cítrico 

Materiales y equipos: 

Equipos:  

 Baño maría. 

 Balanza infrarroja y gramara. 

 Termómetro 

 Horno microondas 

Materiales: 

 Vasos de precipitados 

 Probeta 500ml 

 Balón volumétrico 

 Tabla de plástico 

 Pelador 

 Cuchillo 

 Cucharas 

 Bandejas de plástico 

 Coladores de plástico 

 Papel absorbente 

 Recipientes de plástico 

 Fundas con cierre hermético. 
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El proceso de elaboración de las muestras de forma general para ambas se inicia con la 

recepción de la materia prima, seguido del análisis de la misma a través de la observación 

para precautelas que el producto este en óptimas condiciones y que no presentan plagas o 

deterioro que facilite la proliferación de bacterias quesean dañinas para la salud o que alteren 

el sabor y consistencia del producto final.  

En el caso de no cumplir con el requerimiento se procede a la devolución de la materia 

prima para obtener un nuevo lote. Por otra parte, si cumple con los requerimientos esta pasa a 

un registro de ingreso del lote con los datos de fechas y cantidades para tomar en cuenta en el 

inventario y que el primer lote en ser registrado sea el primero en ser utilizado como materia 

prima de producción.  

Una vez receptada la materia prima y registrada en inventarios se procede a el llenado 

de reservorios de producción en el cual si están llenos la materia prima sobrante es regresada 

a bodegas, en cuanto a los reservorios llenos da inicio al proceso de producción, este 

resultado general de recepción de materia prima se detalla a continuaciones la siguiente 

figura:  
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Figura 1 Recepción de materia prima 
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Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

 

Figura 2 Proceso de producción  
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Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Para la obtención del producto terminado se detalló el siguiente diagrama de flujo 

sobre lo antes mencionado, pero aplicado al proceso de producción de ambas muestras que 

tuvieron diferencias en las cantidades de producción.  

Figura 3 Proceso de producción Snack 
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Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 4 Proceso de elaboración de la salsa 
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Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

En cuanto a la elaboración de las muestras como productos terminados, las 

condiciones que se aplicarán en la investigación y conservaron el contenido de proteínas, 
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fibra y minerales en las hojuelas de zanahoria blanca y camote presentará un aumento en la 

concentración debido a los cambios de pérdida de humedad tanto en la deshidratación 

osmótica. Por lo tanto, las diferencias de cada muestra en su elaboración fueron las 

siguientes:  

Tabla 9 Fórmula de muestra 001 

Fórmula de muestra 001 

Nombre Peso unitario de producción 

Camote  452.59 gr. 

Zanahoria Blanca 452.59 gr. 

Fresa/Frutilla 226.8 gr. 

Mora 226.8 gr. 

Ácido cítrico 5 gr.  

Sal 10 gr.  

Azúcar 50 gr. 

Aceite vegetal  500 ml. 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

 En la primera fórmula se plantea una base entre acidez y azucares, esto garantiza que 

el producto final o se cristalice a lo largo del tiempo. Esto favorece la acción conservadora de 

la salsa por generar una barrera protectora contra la invasión de algunos microorganismos y 

patógenos, ya que estimula una mayor síntesis de compuestos nutracéuticos que funcionan 

como antioxidantes. 

Tabla 10 Fórmula de muestra 002 

Fórmula de muestra 002 

Nombre Peso unitario de producción 

Camote  453.59 gr. 

Zanahoria Blanca 453.59 gr. 

Fresa/Frutilla 226.8 gr. 

Mora 226.8 gr. 

Ácido cítrico 7 gr.  

Sal 10 gr.  

Azúcar 70 gr. 

Aceite vegetal  500 ml. 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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3.3 Análisis sensorial  

 El análisis sensorial se estructura a través del Método CATA (Check-All-That-Apply) 

que es una lista de atributos de un producto que se presenta en evaluación a los consumidores 

para medir el grado de aceptabilidad y preferencia de un grupo de fórmulas distintas y 

presentaciones diferenciadas entre uno y otro producto de las mismas y similares 

características (Llanos, 2022). Es decir, se plantea una serie de palabras que sirven para 

describir el producto desde los snacks hasta la salsa dulce y en conjunto como análisis 

general de ambos.  

 La presentación del análisis sensorial se realiza primero por una encuesta para evaluar 

el conocimiento de los consumidores sobre la materia prima empleada por en la elaboración 

del producto y su frecuencia de uso sobre los similares en el mercado.  

3.4 Análisis de aceptabilidad 

 El análisis de la evaluación de aceptabilidad se define como el proceso de utilización 

de un instrumento que mida la percepción sensorial del consumidor y su interpretación a 

través de los sentidos sobre su mejor opción de las disponibles, así como las no sensoriales 

que miden su visión general del producto y materia prima en general (Salomé-Martínez & 

Jaramillo-Gamboa, 2023). Es decir, en el estudio se plantea las fases: Visual, Olfativa, 

Degustación y global de atributos que apreciará su color, olor, sabor, crujiente y aceptabilidad 

según el código 580, 635 y 478 del INEN. Aparte de eso se evalúan las no sensoriales que 

son a través de su preferencia en los resultados de las encuestas de escala Likert que miden su 

conocimiento de propiedades y su función saludable.  

 La población del estudio se detalla como un grupo de apersonas amplio que cumplen 

con las características deseadas de medir en el estudio (Baena, 2021). De tal manera que, la 
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población comprende 25 deportistas del sector Orquídeas de la ciudad de Guayaquil con 

edades incluyentes entre el rango de 18 a 65 años.  

La muestra por otra parte, es un grupo que se extrae de la población para obtener un 

resultado cercan de los datos específicos de un estudio (Fresno, 2020). Por tal motivo la 

muestra se considera de manera no probabilística con intención de ser 25 personas 

deportistas.  

Por ser pequeña la población no se aplicará formula de muestreo y se tomará en las 25 

personas en las edades comprendidas en la ciudad de Guayaquil. Se aplica a una muestra 

delimitada debido a las limitaciones de la recolección de la información y al mismo tiempo 

por la limitación de los recursos para el desarrollo de los productos de test. 

Posterior a la tabulación de las encuestas de mercado se procederá a tabular los 

resultados obtenido y serán sometidos al programa Microsoft Excel 2019 y sus resultados 

serán expresados en cuadros y gráficos con su respectivo análisis e interpretación. 
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3.5 Resultados  

Tabla 11 Género de los encuestados 

Género de los encuestados 

Ítems Frecuencia Porcentaje 

Masculino 10 40% 

Femenino 15 60% 

Total 25 100% 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Figura 5 Género de los encuestados 

Género de los encuestados 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

 

Análisis  

 En los resultados de las encuestas se determina una mayor frecuencia del género 

masculino en los encuestados deportistas en las pruebas de aceptabilidad y percepción 

sensorial, seguido del género femenino comuna menor frecuencia.  
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Tabla 12 Edad de los encuestados 

Edad de los encuestados 

Ítems Frecuencia Porcentaje 

18-23 3 12% 

24-30 8 32% 

31-37 13 52% 

38-45 0 0% 

Más de 45 1 4% 

Total 25 100% 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Figura 6 Edad de los encuestados 

Edad de los encuestados 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Análisis: 

 En la edad de los encuestados el rango de mayor frecuencia fue de 31 a 37 años de 

edad siendo adultos jóvenes, seguidos de 24 a 30 años con el 32% y 12% c entre los 18 y 23 

años. una minoría entre 38 y más de 45 años con el 4%. Esto se puede interpretar como un 

producto dirigido a deportistas atletas en edad adulta joven como principales consumidores.  
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1 ¿Alguna vez a probado algún tipo de snack de camote y zanahoria blanca en salsa dulce? 

Tabla 13 Pregunta 1 de encuestas 

Pregunta 1 de encuestas 

Ítems Frecuencia Porcentaje 

Si 6 24% 

No 19 76% 

Total 25 100% 

 Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Figura 7 Pregunta 1 de encuestas 

Pregunta 1 de encuestas 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Análisis: 

 A través de la primera pregunta de las encuestas sobre si ha probado un snack de 

zanahoria blanca y camote el 76% de les no dio razón, pero el 24% si, esto se interpreta como 

un alto nivel de desconocimiento de los consumidores sobre estos productos que se ofertan en 

el mercado.  
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Tabla 14 Preguntas 2-6 de encuestas 

Preguntas 2-6 de encuestas 

Ítems 

Respuestas 
Total 

Mucho  Poco  Indiferente  Muy poco  Nada  

Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % Frecuencia % 

2 ¿Con qué frecuencia 

usted consume snacks 

con propiedades 

energéticas? 

12 48% 12 48% 0 0% 1 4% 0 0% 25 100% 

3 ¿Conoce usted los 

beneficios de la 

zanahoria blanca? 

16 64% 5 20% 0 0% 2 8% 2 8% 25 100% 

4 ¿Conoce usted los 

beneficios del camote? 
12 48% 9 36% 0 0% 2 8% 2 8% 25 100% 

5 ¿Conoce usted los 

beneficios de la fresa? 
17 68% 4 16% 0 0% 4 16% 0 0% 25 100% 

6 ¿Conoce usted los 

beneficios de la Mora? 
16 64% 5 20% 0 0% 4 16% 0 0% 25 100% 

 Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 8 Pregunta 2-6 de encuestas 

Pregunta 2-6 de encuestas 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Análisis: 

A través de las encuestas entre las preguntas 2 a la 6 se obtuvieron los siguientes resultados, donde destaca que el 16% de las personas 

conocen poco sobre el beneficio de la mora y la fresa, así como el 16% en poco y nada sobre el camote y la zanahoria blanca, pero destaca que el 

48% consumen snacks con propiedades energéticas en su dieta. 
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7. ¿Le interesaría probar un snack de camote y zanahoria blanca en salsa dulce? 

Tabla 15 Pregunta 7 

Pregunta 7 

Ítems Frecuencia Porcentaje 

Si 23 92% 

No 2 8% 

Total 25 100% 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Figura 9 Pregunta 7 

Pregunta 7 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

 

Análisis:  

 En la pregunta 7 de las encuestas se puede apreciar que los encuestados si estarían 

interesados en probar un snack de camote y zanahoria blanca en salsa dulce, por lo tanto, se 

procede a la evaluación de la degustación de las dos muestras de productos terminados.  
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Tabla 16 Aceptabilidad visual del producto 

Aceptabilidad visual del producto 

Visual 1 Inaceptable 2 Poco aceptable 3 Regular 4 Bueno 5 Muy bueno Total 

Color snack (Muestra 1) 0 0% 1 4% 0 0% 12 48% 12 48% 25 100% 

Color snack (Muestra 2) 0 0% 1 4% 2 8% 10 40% 12 48% 25 100% 

Color salsa (Muestra 1) 0 0% 1 4% 1 4% 12 48% 11 44% 25 100% 

Color salsa (Muestra 2) 0 0% 1 4% 2 8% 11 44% 11 44% 25 100% 

Chips (Forma de los 

snacks, Muestra 1) 
0 0% 1 4% 4 16% 10 40% 10 40% 25 100% 

Chips (Forma de los 

snacks, Muestra 2) 
0 0% 1 4% 3 12% 12 48% 9 36% 25 100% 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 10 Aceptabilidad visual del producto muestra 001 

Aceptabilidad visual del producto muestra 001 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 11 Aceptabilidad visual del producto muestra 002 

Aceptabilidad visual del producto muestra 002 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Análisis:  

En primera categoría de la evaluación de los dos productos es Visual, se evalúa el color y las formas de las Chips, la muestra 1 tuvo 

mayor aceptación en color, sumando 322 puntos en la escala de Likert por encima de la muestra dos que fue de 319 puntos.  
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Tabla 17 Aceptabilidad degustativa del producto 

Aceptabilidad degustativa del producto 

Degustativa 1 Inaceptable 2 Poco aceptable 3 Regular 4 Bueno 5 Muy bueno Frecuencia 

Crujiente snack (Muestra 1) 0 0% 2 8% 4 16% 8 32% 11 44% 25 100% 

Crujiente snack (Muestra 2) 0 0% 1 4% 1 4% 12 48% 11 44% 25 100% 

Salado snack (Muestra 1) 0 0% 4 16% 2 8% 10 40% 9 36% 25 100% 

Salado snack (Muestra 2) 0 0% 3 12% 3 12% 10 40% 9 36% 25 100% 

Dulce snack (Muestra 1) 0 0% 3 12% 1 4% 10 40% 11 44% 25 100% 

Dulce snack (Muestra 2) 0 0% 3 12% 2 8% 9 36% 11 44% 25 100% 

Salado de Salsa (Muestra 1) 0 0% 0 0% 5 20% 8 32% 12 48% 25 100% 

Salado de Salsa (Muestra 2) 0 0% 0 0% 2 8% 10 40% 13 52% 25 100% 

Dulce de Salsa (Muestra 1) 0 0% 0 0% 0 0% 14 56% 11 44% 25 100% 

Dulce de Salsa (Muestra 2) 0 0% 0 0% 2 8% 15 60% 8 32% 25 100% 

Acidez snack (Muestra 1) 0 0% 3 12% 0 0% 18 72% 4 16% 25 100% 

Acidez snack (Muestra 2) 0 0% 1 4% 2 8% 19 76% 3 12% 25 100% 

Acidez salsa (Muestra 1) 0 0% 1 4% 2 8% 18 72% 4 16% 25 100% 

Acidez salsa (Muestra 2) 0 0% 1 4% 4 16% 16 64% 4 16% 25 100% 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 12 Aceptabilidad degustativa del producto muestra 001 

Aceptabilidad degustativa del producto muestra 001 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 13 Aceptabilidad degustativa del producto muestra 002 

Aceptabilidad degustativa del producto muestra 002 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Análisis:  

 La fase degustativa demanda mayor evaluación de características que van desde lo crujiente, salado, dulce y acidez de las muestras. 

Determinando que la muestra dos tuvo mejor aceptación en crujiente, y salado del snack, pero en salsa el dulce estuvo mejor posicionado en la 

muestra 1, de igual forma la acidez de la salsa estuvo mejor puntada la muestra 1, debido a que esta tiene menos azúcar y menos ácido cítrico.  
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Tabla 18 Aceptabilidad olfativa del producto 

Aceptabilidad olfativa del producto 

Olfativa 1 Inaceptable 2 Poco aceptable 3 Regular 4 Bueno 5 Muy bueno Frecuencia 

Aroma snack (Muestra 1) 0 0% 1 4% 2 8% 14 56% 8 32% 25 100% 

Aroma snack (Muestra 2) 0 0% 1 4% 4 16% 10 40% 10 40% 25 100% 

Aroma de Salsa (Muestra 1) 0 0% 1 4% 2 8% 13 52% 9 36% 25 100% 

Aroma de Salsa (Muestra 2) 0 0% 1 4% 2 8% 14 56% 8 32% 25 100% 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 14 Aceptabilidad olfativa del producto muestra 001 

Aceptabilidad olfativa del producto muestra 001 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 15 Aceptabilidad olfativa del producto muestra 002 

Aceptabilidad olfativa del producto muestra 002 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Análisis:  

 En cuanto a las características olfativas se avaluó el aroma de la salsa y el snack de muestra 001 y 002, dando como resultado que, la 

muestra 001 tuvo mayor aceptabilidad en la sumatoria de los puntos por la escala Likert siendo de 209 pero la muestra 002 que fue de 208. 
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Tabla 19 Aceptabilidad global del producto 

Aceptabilidad global del producto 

Global 1 Inaceptable 2 Poco aceptable 3 Regular 4 Bueno 5 Muy bueno Frecuencia 

Atributos generales de sabor 

(Snack y salsa) Muestra 1 
0 0% 1 4% 6 24% 7 28% 11 44% 25 100% 

Atributos generales de sabor 

(Snack y salsa) Muestra 2 
0 0% 1 4% 6 24% 8 32% 10 40% 25 100% 

Atributos generales de 

presentación (Muestra 1) 
0 0% 3 12% 5 20% 4 16% 13 52% 25 100% 

Atributos generales de 

presentación (Muestra 2) 
0 0% 3 12% 5 20% 6 24% 11 44% 25 100% 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 16 Aceptabilidad global del producto muestra 001 

Aceptabilidad global del producto muestra 001 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 17 Aceptabilidad global del producto muestra 002 

Aceptabilidad global del producto muestra 002 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Análisis:   

 En los resultados globales de los atributos conjuntos de la salsa con el snack de la muestra 001 y 002 se obtuvo un mejor valor en la 

muestra 001 con un valor de 205 puntos de la sumatoria de escala Likert sobre la muestra 002 que fue de 202 puntos, destacando el sabor de 

atributo general y los atributos de presentación de la muestra 001 
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3.6 Interpretación de los resultados  

 En la escala de Likert o conocida también como escala sumativa cada una de las 

opciones esta puntuada desde 1 al 5, en base a esto se toma en cuenta la sumatoria de las 

respuestas en base a las frecuencias numéricas de las opciones. Dando así un valor máximo 

de 70 puntos y mínimo de 14 puntos por muestra y por encuestado, al ser 25 encuestados el 

resultado máximo por muestra sería de 1750 y el mínimo de 350. 

 Estas escalas se estructuran en base al Método CATA (Check-All-That-Apply) que 

evalúa las cualidades del producto y se mide manera cuantitativa en la frecuencia de cada 

opción sensorial de medición por cada cualidad presentada a los deportistas del sector 

Orquídeas de la ciudad de Guayaquil, es así que se toma la sumativa de los valores por 

opción de respuesta y los resultados fueron los siguientes:   

Tabla 20 Resultados globales de escalas sumativas 

Resultados globales de escalas sumativas 

Atributo Muestra 001 Muestra 002 

Visual 322 319 

Degustativo 722 725 

Olfativo 209 208 

Global  205 202 

Totales 1458 1454 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

 Los resultados de las encuestas de aceptabilidad de los catadores dieron como mejor 

opción la muestra 001 la cual pasa a ser el producto que se presentara en la propuesta del 

siguiente capítulo, pro antes de eso se ejecutara la prueba no paramétrica de Friedman para el 
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análisis de muestra relacionadas entre un grupo con dos respuestas por cada ítem de 

evaluación de los atributos de dos muestras. Los resultados de Friedman de las muestras son:  

Tabla 21 Prueba no paramétrica 

Prueba no paramétrica 

N 25 

Chi-cuadrado 62.834 

gl 27 

Sig. asintótica .000 

a. Prueba de Friedman 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

 Estos resultados demuestran que es, según Pardinas (2021) un análisis no paramétrico 

de las medidas repetidas de un factor que se emplea para evaluar dos muestras relacionados, 

este constata la hipótesis nula de las variables donde se le asigna un valor límite de 

significancia (Sig.) asintótica con un valor de error del 5% que se mide en 0.05 en valor de 

resultado que demuestra al ser menor un rechazo a la hipótesis nula y si es mayor se la 

acepta.  

 De tal manera el análisis de las variables de las cualidades medidas a través de la 

escala de Likert que dio como resultado la aceptación de la hipótesis afirmativa de: La 

elaboración de snacks de zanahoria blanca con camote en salsa dulce tendría aceptabilidad 

para deportistas que necesitan aporte energético del sector Orquídeas en la Ciudad de 

Guayaquil, año 2023. Siendo la muestra 001 la de mayor aceptación por medio de los análisis 

no paramétricos que es viable y que si tiene relación con los supuestos planteados en este 
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estudio como hipótesis. Esto se puede evidenciar por medio del análisis en SPSS con 

interpretación de los resultados. Se detalla en la siguiente tabla:  

Tabla 22 Validación de la hipótesis 

Validación de la hipótesis 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

A partir de los resultados encontrados, se acepta la hipótesis alternativa: La 

elaboración de snacks de zanahoria blanca con camote en salsa dulce tendría aceptabilidad 
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para deportistas que necesitan aporte energético del sector Orquídeas en la Ciudad de 

Guayaquil, año 2023.  

A partir de esto, se debe detallar que el proceso de cocción modifica las características 

fisicoquímicas de snacks de zanahoria blanca con camote en salsa dulce. Sin embargo, se 

encuentra dentro de las normas de calidad INEN establecidas. Por lo tanto, los evaluadores o 

encuestados determinaron que, la elaboración de snacks de zanahoria blanca con camote en 

salsa dulce si tendría aceptabilidad para deportistas que necesitan aporte energético.  
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CAPÍTULO IV  

4. PROPUESTA DEL PROYECTO 

4.1 Procesos  

 El proceso de producción se define como la transformación de la materia prima o de 

los factores productivos mediante el uso de tecnología o mecanismos físico químicos que dan 

como resultado un nuevo producto en proceso intermedio o final (Carro & González, 2022). 

De esta manera se determina que el proceso de la producción para este estudio es el acopio de 

la materia prima y su transformación por procesos físico químicos de cocción para lograr un 

resultado final de un snack y salsa dulce.  

4.1.2. Flujograma 

En cuanto al proceso de estándar de producción de ambas muestras se determina un 

procedimiento en común que es el siente:  

 Recepción de materia prima: para la elaboración de los snacks se utilizarán rodajas de 

zanahoria blanca con camote, aditivos (sal, ácido cítrico) y aceite de oliva. 

 Selección y lavado: se lavarán tres veces las rodajas de zanahoria blanca y camote con 

abundante agua con el fin de retirar impurezas, polvo, piedrecillas, pajillas y cualquier 

cuerpo extraño que pueda afectar la calidad del producto final. 

 Cocción: se colocará las rodajas de zanahoria blanca con camote en agua hirviendo 

(93 °C), durante 10 min y 15 min. 

 Filtración: se filtrarán para desechar el agua del proceso de cocción que se realizó 

anteriormente, con el fin de escurrir. 
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 Tostado: se tostarán las rodajas de zanahoria blanca con camote 40 min hasta tenga un 

color marrón claro y desprenda su olor característico y se sienta crujiente. 

 Pesado y saborizado: se procederá a pesar los aditivos y se colocaran en las rodajas 

zanahoria blanca con camote tostada, para facilitar la adherencia de la mezcla se 

rociará 40 ml de aceite vegetal en 100 g de producto. 

 Pesado: se pesarán 50 g de snack de rodajas de zanahoria blanca con camote tostado. 

 Empacado y sellado: el producto final se empacará en fundas de polipropileno y se 

realizará un sellado de manera hermética. 

 Almacenado: una vez sellado el snack de rodajas de zanahoria blanca con camote se 

lo almacenó en un lugar limpio y fresco, sin exhibiciones a la luz. 

La formulación es la siguiente:  

Tabla 23 Fórmula del producto terminado 

Fórmula del producto terminado 

Nombre Peso unitario de producción 

Camote  452.59 gr. 

Zanahoria Blanca 452.59 gr. 

Fresa/Frutilla 226.8 gr. 

Mora 226.8 gr. 

Ácido cítrico 5 gr.  

Sal 10 gr.  

Azúcar 50 gr. 

Aceite vegetal  500 ml. 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Figura 18 Diagrama operativo de flujo del producto terminado 

Diagrama operativo de flujo del producto terminado 
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Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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4.1.3. Producto terminado 

 Las características del producto serán las siguientes, con el uso de una fritura de 

Tubérculos y salsa dulce de frutas:  

Tabla 24 Ficha técnica del producto 

Ficha técnica del producto 

Producto Ficha técnica 

Nombre Healthy Snack Time 

Descripción del producto  

Producto a base de zanahoria blanca y camote 

acompañado de una salsa dulce de fresa y mora que 

cumple con los estándares INEN 2561:2010 

INEN 518, INEN 419 1988-05.  

Almacenamiento  

Envase de polietileno que se debe conservar en un 

ambiente fresco y seco 

Consumidores potenciales 

Deportistas y personas con tendencia a 

alimentación saludable.  

Presentación y empaque  Envase de polietileno de 50gr de contenido neto 

Vida útil esperada  6 meses 

Rótulos del empaque 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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4.2. Factibilidad financiera y análisis de costo 

4.2.1 Balance personal operativo 

Tabla 25 Costo hora mano de obra directa 

Costo hora mano de obra directa 

Sueldo Básico   
$450,00 

Días laborables en el mes  30 

Sueldo por día del trabajador  
$15,00 

horas laborables en el día  8,00 

COSTO HORA/HOMBRE   
$1,88 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Tabla 26 Presupuesto de ventas 

Presupuesto de ventas 

CONCEPTO Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic 

UNIDADES A 

VENDER 

8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 

IFPT (Inventario 

final de producto 

terminado) 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

UNIDADES 

REQUERIDAS 

8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 

IIPT (Inventario 

inicial de 

producto 

terminado) 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

UNIDADES A 

PRODUCIR 

8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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Tabla 27 Mano de obra directa (MOD) 

Mano de obra directa (MOD) 

CONCEPTO  Ene  Feb  Mar  Abr  May  Jun  Jul  Ago  Set  Oct  Nov  Dic 

PROCESO DE FÓRMULA SNACK 

UNIDAD A 

PRODUCIR 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 

TIEMPO 

UNITARIO horas 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 0,08 

TOTAL HORAS 

MOD 640 640 640 640 640 640 640 640 640 640 640 640 

COSTO POR 

HORA/HOMBRE $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 

PROCESO DE 

FÓRMULA SNACK $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 $1.200,0 

PROCESO SALSA DULCE 

UNIDAD A 

PRODUCIR 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 8000 

TIEMPO 

UNITARIO horas 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 

TOTAL HORAS 

MOD 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 

COSTO POR 

HORA/HOMBRE $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 $1,88 

PROCESO SALSA 

DULCE $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 $1.350,0 

TOTAL MOD $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 $2.550,0 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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4.2.2 Balance personal administrativo 

Tabla 28 Gasto administrativo 

Gasto administrativo 

CONCEPTO Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic 

COMISIONES (2%) $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 

VIAJES $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 

PUBLICIDAD $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 

FUERZA DE VENTAS $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 

Gastos administrativos  $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 

Materiales de oficinas $400,00 $360,00 $324,00 $291,60 $262,44 $236,20 $212,58 $191,32 $172,19 $154,97 $139,47 $125,52 

Total gasto de ventas  $2.750,00 $2.710,00 $2.674,00 $2.641,60 $2.612,44 $2.586,20 $2.562,58 $2.541,32 $2.522,19 $2.504,97 $2.489,47 $2.475,52 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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4.2.1 Presupuesto de compras 

Tabla 29 Presupuesto de compras 

Presupuesto de compras 

Concepto 

Necesidades de 

Materia Prima 

Por Unidad: 

Total 

Materiales 

requeridos 

Costo 

unitario Inventario Final 

Uds. 

Requeridas = 

Ventas en 

Unidades 

+Inv. Final Inv. Inicial Uds.A Comprar Costo Total 

Materiales Cantidad 

Camote 0,03 2880,00 $0,09 0 2880 0 2880 $259,20 

Zanahoria blanca 0,03 2880,00 $0,10 0 2880 0 2880 $288,00 

Fresa 0,074 35,52 $0,15 0 36 0 36 $5,33 

Mora 0,074 7104,00 $0,15 0 7104 0 7104 $1.065,60 

Empaque Uds. 2 192000,00 $0,01 0 192000 0 192000 $1.920,00 

              Total Compras de Materiales $3.538,13 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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4.2.1 Presupuesto materia prima 

Tabla 30 Presupuesto materia prima 

Presupuesto materia prima 

CONCEPTO Mensual Anual 

Camote $0,09 

$47.040,00 

Zanahoria blanca $0,10 

Fresa $0,15 

Mora $0,15 

Total, materia prima unitaria $0,49 

Unidades a producir 8000 

Total, materia prima $3.920,00 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

 

4.2.2 Presupuesto costos indirectos de fabricación (CIF) 

Tabla 31 Presupuesto costos indirectos de fabricación (CIF) 

Presupuesto costos indirectos de fabricación (CIF) 

Depto 

Producción 

Ene-Dic CIF Total CIF 

    

PROCESO DE FÓRMULA SNACK 96000 $0,05 $4.800,00 

PROCESO SALSA DULCE 96000 $0,03 $2.880,00 

Total CIF   $7.680,00 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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4.2.3 Presupuesto costos Unitario 

Tabla 32 Presupuesto costos Unitario 

Presupuesto costos Unitario 

Concepto Costo Unitario 

Material Directo MD  

Camote $0,003 

Zanahoria blanca $0,03 

Fresa $0,04 

Mora $0,07 

Total M.D. $0,14 

Mano de Obra Directa  

PROCESO DE FÓRMULA SNACK $0,15 

PROCESO SALSA DULCE $0,17 

Total M.O.D. $0,32 

Costos Indirectos de Fabricación  

PROCESO DE FÓRMULA SNACK $0,05 

PROCESO SALSA DULCE $0,03 

Total CIF $0,08 

Costo total por Unidad $0,54 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

4.2.4 Presupuesto del Costo de Mercadería Vendida 

Tabla 33 Presupuesto del Costo de Mercadería Vendida 

Presupuesto del Costo de Mercadería Vendida 

Concepto Costo 

MD  

Invent. Inicial $0,00 

Compras $3.538,13 

Invent. Final $0,00 

Total MD $ $3.538,13 

Total MOD $30.600,00 

Total C.I.F. $7.680,00 

Total Costo de Mercadería Vendida $41.818,13 

Costo Total de Producto Terminado  $41.818,13 

Inv. Inicial de P.T $0,00 

Inv. Final de P.T. $0,00 

C.M.V (Costo Total de Mercadería vendida) $41.818,13 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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4.2.5 Presupuesto del Gastos administrativos y de venta 

Tabla 34 Presupuesto del Gastos administrativos y de venta  

Presupuesto del Gastos administrativos y de venta 

Concepto Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic 

Comisiones (2%) $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 

Viajes $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 

Publicidad $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 $1.000,00 

Fuerza de ventas $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 $450,00 

Gastos administrativos  $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 $900,00 

Depreciaciones $400,00 $360,00 $324,00 $291,60 $262,44 $236,20 $212,58 $191,32 $172,19 $154,97 $139,47 $125,52 

Total gasto de ventas  $2.750,00 $2.710,00 $2.674,00 $2.641,60 $2.612,44 $2.586,20 $2.562,58 $2.541,32 $2.522,19 $2.504,97 $2.489,47 $2.475,52 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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4.2.6 Punto de Equilibrio 

Figura 19 Fórmula del punto de Equilibrio en unidades 

Fórmula del punto de Equilibrio en unidades 

 

Costo fijo   $31.070,28  

CVu  $0,36 

PVP  $0,90 

Unidades por vender: 57073 

Tabla 35 Malla de costos 

Malla de costos 

MALLA DE COSTOS 

Q CVT CF CT I R 

10000,00 $3.556,06 $31.070,28 $34.626,34 $9.000,00 -$25.626,34 

20000,00 $7.112,11 $31.070,28 $38.182,39 $18.000,00 -$20.182,39 

30000,00 $10.668,17 $31.070,28 $41.738,45 $27.000,00 -$14.738,45 

40000,00 $14.224,22 $31.070,28 $45.294,50 $36.000,00 -$9.294,50 

50000,00 $17.780,28 $31.070,28 $48.850,56 $45.000,00 -$3.850,56 

60000,00 $21.336,33 $31.070,28 $52.406,61 $54.000,00 $1.593,39 

70000,00 $24.892,39 $31.070,28 $55.962,67 $63.000,00 $7.037,33 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 

Figura 20 Punto de Equilibrio en unidades 

Punto de Equilibrio en unidades 

 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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4.2.7 Estado de Resultados 

Tabla 36 Estados de resultados 

Estados de resultados 

Estado de Resultados Proyectado: 2024  

 Concepto   Valor  

 Ventas Totales  $86.400,00 

 C.M.V (Costo Total de Mercadería vendida)  $41.818,13 

 Utilidad Bruta V  $44.581,87 

 Gastos A / V  $31.070,28 

 Utilidad Antes de impuestos  $13.511,59 

 Impuesto (22%)  $2.972,55 

Utilidad neta por distribuir  $10.539,04 

Elaborado por: Anthony Stiven Suárez Jiménez 
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5. Conclusiones y recomendaciones 

5.1 Conclusiones  

En el desarrollo de la investigación fue posible lograr elaborar un snack de zanahoria 

blanca con camote en salsa dulce como alimento con aporte energético para deportistas del 

sector Orquídeas en la Ciudad de Guayaquil, 2023. La aceptación del mismo fue posible a 

través de la medición sensorial a potenciales consumidores junto a los resultados del estudio 

financiero y de costos.  

A través del estudio realizado fue posible analizar los beneficios del camote para 

deportistas tales como, la mejora del metabolismo y de las habilidades en rendimiento 

cognitivo y la zanahoria blanca que es un alimento rico en Vitamina C, Vitamina K, figura y 

potasio. La frutilla cuyo principal componente son hidratos de carbono, agua y fructosa, son 

fuente de vitamina C y la mora que es rica en antioxidantes que mejoran el rendimiento 

deportivo.  

Después de realizar un análisis de la formulación es para darle una estabilidad a los 

productos de materia prima se determinó que la formulación adecuada para la elaboración de 

un snack de zanahoria blanca con camote en salsa dulce como alimento con aporte energético 

para deportistas es de Camote 452.59 gr, Zanahoria Blanca 452.59 gr, Fresa/Frutilla 226.8 gr, 

Mora 226.8 gr, Ácido cítrico 5 gr, Sal 10 gr y Azúcar 50 gr. 

En el desarrollo de este estudio el proceso de elaboración se determinó en la cocción a 

través de fritura para el camote y la zanahoria blanca acompañados de una cocción de la salsa 

dulce de la mora y la frutilla con los aditivos necesarios. 

Finalmente, en la evaluación de la aceptabilidad sensorial del snack de zanahoria 

blanca con camote en salsa dulce para deportistas se optó por la fórmula 001 que por medio 
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de un estudio de mercado se propuso un valor de $0.90 con una capacidad de producción de 

8000 unidades mensuales que en doce meses representaría un valor de $86.400,00, dando 

como resultado una utilidad neta en el estado de resultados de $10.539,04.  
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5.2 Recomendaciones 

 Es necesario promocionar en gran medida las características de la materia prima y 

como esta contribuye al beneficio en el consumo energético de los deportistas en la 

ciudad de Guayaquil lo cual necesitaría un plan de marketing adecuado con una 

segmentación a cargo de profesionales en el tema.  

 Realizar un análisis de otras materias primas para la elaboración del snack y de una 

nueva salsa dulce para dar una opción variada a deportistas con otras necesidades 

energéticas o preferencias.  

 Es necesario proponer una nueva formulación para determinar una variedad de 

productos en el mercado con el uso de otras materias primas tanto en el snack como 

en la salsa.  

 Aumentar la capacidad de producción de la planta a través de un financiamiento 

bancario para ingresar con mayor cobertura al mercado en el caso que la demanda 

aumente.  

 Disponer de una variedad de proveedores para negociar la adquisición de materia 

prima en caso de escasez y mantener o aumentar la producción según sea el escenario 

a futuro.  
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Anexos 

Anexo 1 Instrumento de investigación 

 

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLÓGICO ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD 

TECNOLOGÍA SUPERIOR EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 

Tema de estudio: Elaboración de snacks de zanahoria blanca con camote en salsa dulce 

como alimento con aporte energético para deportistas del sector Orquídeas en la Ciudad de 

Guayaquil, 2023. 

Objetivo: Evaluar la aceptabilidad del snack de zanahoria blanca con camote en salsa dulce 

para que se determine una formulación aceptada por el consumidor por medio de un estudio 

de campo 

Consentimiento del informante 

Se le solicita dar el consentimiento para que yo Anthony Stiven Suárez Jiménez, pueda 

realizarle una encuesta relacionada al tema: “Elaboración de snacks de zanahoria blanca con 

camote en salsa dulce como alimento con aporte energético para deportistas del sector 

Orquídeas en la Ciudad de Guayaquil, 2023”, con la finalidad de obtener información 

relevante para la realización de mi estudio de Tesis para la Instituto Superior Tecnológico 

Ecuatoriano De Productividad, carrera de Tecnología Superior En Procesamiento De 

Alimentos. 
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Al ser informado a través de su aceptación permite el uso de sus respuestas para ser 

presentados como respaldo de análisis en el desarrollo del estudio de investigación en sección 

de resultados, de antemano se le agradece su participación. Su información personal no será 

requerida para mantener los aspectos éticos de confidencialidad del informante. 
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Formato utilizado para encuestas 

Nombre: (Encuesta anónima) 

Fecha 

Edad 

Sexo: 

 

¿Alguna vez a probado algún tipo de snack de camote y zanahoria blanca en salsa dulce? 

 Si  No    

 

¿Con qué frecuencia usted consume snacks con propiedades energéticas? 

 

¿Conoce usted los beneficios de la zanahoria blanca? 

 

¿Conoce usted los beneficios del camote? 

 

¿Conoce usted los beneficios de la fresa? 

 Mucho  Poco    Indiferente    Muy poco    Nada 

 Mucho  Poco    Indiferente    Muy poco    Nada 

 Mucho  Poco    Indiferente    Muy poco    Nada 
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¿Conoce usted los beneficios de la Mora? 

 

¿Le interesaría probar un snack de camote y zanahoria blanca en salsa dulce? 

 Si  No    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Mucho  Poco    Indiferente    Muy poco    Nada 

 Mucho  Poco    Indiferente    Muy poco    Nada 
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Formato utilizado para la aceptabilidad sensorial 

Pruebe favor la muestra e indique su nivel de agrado marcando el punto en la escala que 

mejor describa su reacción para cada uno de los atributos. Enjuague su boca con agua antes 

de empezar por favor. Pruebe las tres muestras de bebidas presentadas, empezando en el 

orden establecido y al final de un valor numérico según corresponda a cada formula:  

1 Inaceptable  

2 Poco aceptable 

3 Regular 

4 Bueno  

5 Muy bueno  

Atributo  Código de producto  

Fase Visual 

Color 001 002 

Color snack   

Color Salsa    

Chips (Forma de los snacks)   

Fase degustativa 

Textura 001 002 

Crujiente    

Sabor Snack 001 002 

Salado    

Dulce   

Sabor de salsa 001 002 

Salado    

Dulce   
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Acidez 001 002 

Acidez snack   

Acidez Salsa   

Fase olfativa 

Aroma 001 002 

Aroma del snack   

Aroma de salsa   

Aceptabilidad global 

Atributos generales de sabor (Snack y 

salsa) 

001 002 

Aceptabilidad   

Atributos generales de presentación 001 002 

Aceptabilidad   

¡Gracias por su tiempo! 
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Anexo 2 Resultados 
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Anexo 3 Clasificación materia prima Snack 
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Anexo 4 Lavado de materia Prima Snack 
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Anexo 5 Cortado de Materia prima Snack (Camote) 
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Anexo 6 Cortado de Materia prima Snack (Zanahoria Blanca) 
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Anexo 7 Clasificación y pesado de materia prima de Salsa Dulce 
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Anexo 8 Cortado de materia Prima Salsa Dulce 
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Anexo 9 Cocción de materia prima de Salsa dulce (Fresas) 
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Anexo 10 Cocción de materia prima de Salsa dulce (Fresas y Mora) 
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Anexo 11 Presentación del producto final para evaluación de aceptabilidad 
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Anexo 12 Etiqueta del producto 
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Anexo 13 Producto terminado después de evaluación de aceptabilidad 

 

 

 


