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RESUMEN
Este trabajo tuvo como objetivo central el desarrollo de un nugget de camardn precocido y

congelado para revalorizar al camarén pomada obtenido de las practicas industriales de
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PROPOSORIJA S.A. y asi disminuir el impacto medioambiental a causa de los desechos de la
pesca. La metodologia utilizada para la investigacion tuvo un enfoque exploratorio y
experimental mediante la formulacion de tres propuestas diferentes de nuggets de camarén que
se sometieron a una evaluacion sensorial por atributos y por preferencia con un panel sensorial
de 134 panelistas, de donde se determino que la textura es el parametro que mas impacto tiene
sobre la eleccion de un producto como este, dando como resultado una preferencia del 76% de
la poblacion encuestada sobre la muestra C cuya cobertura se realizd con pan rallado. Esta
formulacion se estandarizd y se realizaron las pruebas de estabilidad fisicoquimica y
microbioldgicas pertinentes, donde se evidencio que el producto tiene una vida util de 1 afio,
la cual serd homologada posteriormente por analisis externos. Ademas, luego del analisis
financiero correspondiente, se evidencid que la propuesta proyecta una rentabilidad del 90%
mensual con una ganancia estimada de 3468,25 dolares al mes, por lo que es beneficiosa su
implementacion dentro de las actividades de PROPOSORIJA. Finalmente, la propuesta ayuda
a promover una cultura organizacional sostenible, que se preocupa por el medio ambiente y

aprovecha los desperdicios para generar valor.

Palabras claves: Camardn pomada, factibilidad, nuggets, sensorial.



ABSTRACT
The main objective of this work was to develop a precooked and frozen shrimp nugget to
revalue the pomada shrimp obtained from the industrial practices of PROPOSORIJA S.A. and
thus reduce the environmental impact caused by fishing waste. The methodology used for the
research had an exploratory and experimental approach through the formulation of three
different proposals of shrimp nuggets that were subjected to a sensory evaluation by attributes
and by preference with a sensory panel of 134 panelists, from which it was determined that
texture is the parameter that has the greatest impact on the choice of a product like this, resulting
in a preference of 76% of the population surveyed on sample C whose coating was made with
breadcrumbs. This formulation was standardized and the pertinent physicochemical and
microbiological stability tests were carried out, where it was found that the product has a shelf
life of 1 year, which will be approved later by external analysis. In addition, after the
corresponding financial analysis, it became evident that the proposal projects a profitability of
90% per month with an estimated profit of US$3468,25 per month, making its implementation
beneficial for PROPOSORIJA's activities. Finally, the proposal helps to promote a sustainable
organizational culture that cares for the environment and takes advantage of waste to generate

value.

Keywords: Shrimp, feasibility, nuggets, sensory



CAPITULO I
INTRODUCCION
Introduccion

En la actualidad, la cultura de consumo de la poblacion global ha afectado
significativamente en la generacion de desperdicios y mal aprovechamiento de las
materias primas, provocando un gran impacto sobre las generaciones futuras, que
enfrentaran dificultades para poder abastecer su alimentacion, segiin estudios de la
Organizacion de las Naciones Unidas, para el afio 2050 la produccion actual debe
incrementarse en un 70% para poder cubrir las necesidades alimentarias que se
proyectan por el crecimiento demografico, sin embargo, la realidad es que anualmente
se desperdician mas de 1300 toneladas de alimentos que retrasan la consecucion del
crecimiento de la productividad para los afios venideros (Franco, 2016).

En paises como Ecuador, que no se ven directamente afectados por la
generacion de desperdicios, los habitos de consumo de las personas y los procesos de
produccion de la industria, generan desperdicios que afectan el uso de materias primas
y generan desperdicios, afectando principalmente a las comunidades mas
desfavorecidas socialmente; debido a esta problematica, los gobiernos han establecidos
normativas y proyectos de ley que permiten reducir el nivel de desperdicios, en
Ecuador se ha incluido en la Constitucion de la Republica en el articulo 71 Ia
descripcion de los derechos de la naturaleza en donde se promueve la sostenibilidad
ambiental y en donde se exhorta a las empresas a transformar sus practicas industriales
para promover practicas de ahorro de energia y materias primas y reduccion de
desperdicios para mejorar el cuidado por el sistema y por el uso del suelo (Franco,

2016).



El desperdicio de alimentos es una problematica econdémica, ética y moral,
porque la pérdida se produce en todos los eslabones de la cadena de produccion, desde
la agricultura en el campo hasta el consumo en el hogar, si se utilizara de manera
inteligente y eficiente el consumo y la produccion de alimentos a escala global, se
podria dar solucion a diferentes problematicas sociales como la vulnerabilidad, ya que,
la reduccion y el aprovechamiento de alimentos antes de su desperdicio podria ayudar
a reducir considerablemente el hambre y la desnutricion de las poblaciones
desfavorecidas, apoyando a la consecucion del Objetivo de Desarrollo Sostenible 2 que
promueve ponerle fin al hambre (Hidalgo y Marroquin, 2020).

Para lograr una reduccion importante de los desperdicios alimentarios en la
cadena de produccion, se necesita una trabajo transversal y multidisciplinar de
diferentes actores sociales, gubernamentales y empresariales para disefiar planes
eficientes de sistemas alimentarios beneficiosos para toda la poblacion, de modo que
se sancione a quien produzca desperdicios masivos y se genere una cultura de
responsabilidad y planificacion en las empresas y en los consumidores (Fondo Mundial
para la Naturaleza de Chile, 2023).

Alrededor del mundo se han establecido estrategias que ayudan a aprovechar
los productos con fecha corta de caducidad que se convertiran en desperdicios, para
reducir significativamente el porcentaje de alimentos que terminan en la basura y por
el contrario apoyar a comunidades necesitadas, dentro de estas actividades destacan la
recuperacion de alimentos, el reciclaje organico y la labor de los bancos de alimentos
que gestionan la logistica para darle una segunda oportunidad a los alimentos antes de
convertirse en un desperdicio (Fondo Mundial para la Naturaleza de Chile, 2023).

Anélisis recientes sobre el impacto de la industria camaronera en el medio

ambiente en Ecuador indican que las plantas procesadoras generan un desperdicio de
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promedio anual del 33% de su produccion total, lo cual es considerablemente
significativo, porque en muchas de estas empacadoras los residuos no son utilizados
como subproductos o no se han generado estrategias para mitigar su reduccioén y
aprovechamiento, provocando una contaminacion considerable, especialmente por
cabezas de camar6n y camarones que no han pasado las pruebas de calidad como lo es
el género de camaron pomada (Castafieda, 2001).

Por otro lado, a nivel de paises en vias de desarrollo se ha estudiado a
profundidad las actividades acuicolas en donde se ha observado que la generacion de
desechos anuales es de 100 000 toneladas, que provocan malos olores y problemas
medioambientales graves si no son tratados a tiempo, por lo que se ha promovido el
estudio de las propiedades de estos desperdicios como una alternativa para su
aprovechamiento econdémico y reduccion del impacto de esta industria sobre el
ecosistema y la huella de carbono (Cabanillas et al., 2020).

El camar6n pomada, es una especie de camaron cuyo crecimiento maximo esta
muy por debajo de otras especies de camaron, sin embargo, su comercializacion es una
de las actividades economicas principales de las comunidades de Posorja y Villamil
Playas, las cuales mantienen cercania con la Isla Puna, que es el punto en donde se ha
registrado una mayor captura y pesca artesanal de esta especie de camardn, se han
realizado proyecciones en donde se ha determinado que industrialmente el camarén
pomada genera entre $4.5 y $5 millones como ingreso de su exportacion hacia paises
europeos y a Estados Unidos, aunque no existe informacion estadistica oficial sobre la
actividad econdmica y datos de exportacion sobre la especie de camaréon pomada en

especifico (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuicultura y Pesca, 2014).
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El problema
Desde hace ya algunos afios los consumidores son mas conscientes sobre los
alimentos que consumen y las tendencias se proyectan a mantenerse en la eleccion de
alimentos que tengan un aporte nutricional importante en la dieta, asi como productos
que sean organicos o con pocos aditivos afiadidos. Por otra parte, ademas del
desarrollo de alimentos funcionales es necesario innovar y aprovechar las materias
primas que se encuentran en mayor disponibilidad en el medio, ofreciendo al mercado

alimentos ricos en nutrientes, novedosos y ricos.

Planteamiento del problema

Las actividades pesqueras de la planta de procesamiento de peces, mariscos y
productos del mar, especialmente dedicada a actividades de exportacion de Negocios
Industriales Real NIRSA S.A. ha generado desde siempre un porcentaje de
aproximadamente el 12% de su pesca que corresponde a camarones pomada, este
producto no cumple con las especificaciones técnicas ni de calidad que la empresa ha
establecido para comercializarlo o exportarlo a proveedores en paises europeos, China
o Estados Unidos, donde se prefieren camarones grandes y enteros.

Debido a que no se han analizado alternativas para el aprovechamiento del
camaron pomada pescado durante las actividades industriales de NIRSA S.A., los
camarones pomada pasan a convertirse en un subproducto que se aprovecha para
mezclar con la harina de pescado que produce la planta y que posteriormente
comercializa a casas especializadas en elaboracion de comida animal.

Esto afecta fuertemente al comercio local, cuyos pescadores artesanales si
comercializan este producto dentro de Posorja y Villamil Playas, asi como fuera de este
territorio, ademas de que afecta significativamente el balance ecosistémico de los

manglares y lugar de criadero de estos camarones de talla pequefia.
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Por lo que es importante, analizar desde el punto de vita econdmico, el
aprovechamiento de la pesca de camarén pomada para el desarrollo de un producto que
pueda comercializarse nacional e internacionalmente, aprovechando que la planta de
la Procesadora Posorja PROPOSORJA S.A., que forma parte del grupo NIRSA, cuenta
con el equipamiento y personal necesario para producir alimentos precocidos y
congelados.

Esta alternativa podria incentivar la pesca moderada y apoyar la economia local
de los pescadores artesanales de la zona, generando fuentes de empleo para producir y
ampliar la cartera de productos que actualmente ofrece la multinacional a sus diferentes
proveedores, diversificando el aprovechamiento de los recursos, disminuyendo el

porcentaje de desperdicios y agregando valor a productos como el camarén pomada.

Formulacion del problema
Desde la vision actual de la implementacion de economia circular y respeto
ambiental que estan adoptando las empresas, es importante realizar un analisis sobre
(como el desarrollo de productos a base de especies como el camardén pomada
fomentan practicas sostenibles y apoyan la reduccion de desperdicios en las actividades

industriales de NIRSA S.A?

Objetivos
Objetivo General:
Realizar un estudio técnico de factibilidad del desarrollo de un nugget para
el aprovechamiento del camarén pomada en la planta Procesadora Posorja

PROPOSORIJA S.A. mediante precoccion y congelacion por sistemas 1QF.
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Objetivos Especificos
e Evaluar sensorialmente las formulaciones propuestas para la estandarizacion de la
receta del producto final en base a la preferencia de los consumidores.
e Desarrollar estudios de estabilidad, analisis fisicoquimicos y microbioldgicos para la
elaboracion de la ficha del producto terminado.
e Evaluar la factibilidad econdmica de la propuesta mediante el calculo de los costos de

produccion asociado a la actividad industrial para este producto.

Justificacion

Revalorizar aquellos productos que no se pueden aprovechar de forma
adecuada dentro de las actividades industriales de NIRSA y PROPOSORJA es
importante porque permite aprovechar de forma eficiente los recursos naturales que se
obtienen de la pesca y se puede diversificar dentro del mercado, generando plazas de
empelo y la posibilidad de potencializar un producto que no es tan conocido dentro o
fuera del pais.

Ademas, el desarrollo de productos permite su total aprovechamiento, evitan
una reduccion de los desperdicios originados por las practicas pesqueras en donde se
consigue pescar lo que la red atrape, de esta forma los productos que no forman parte
de la cadena de valor de PROPOSORJA o de NIRSA dejan de ser utilizados como
subproducto para harinas o incluso se descarte su desecho.

La propuesta de revalorizacion del camardn pomada es una puerta para que los
comerciantes locales se puedan convertir en proveedores del camarén cuando su
produccion se incremente y se logre posicionar dentro del mercado, ademas de que
dentro de la planta de procesamiento se cuenta con el equipo para productos
precocidos y congelados, por lo que se esta aprovechando recursos que se tienen para

generar ganancias y valor de un producto que no se ha explotado industrialmente.

14



Llevar a cabo un proyecto como este, permitird que un futuro se logre una
versatilidad para aprovechar todos aquellos productos del mar que no forman parte del
portafolio de mercado, impulsando también el desarrollo de précticas y
concientizacion sostenible para respetar sus periodos de pesca y de reproduccion,
permitiendo la conservacion de la especie, su consumo y el equilibrio medioambiental,

gracias al aporte que tiene esta especie en los manglares e islas del Golfo de Guayaquil.

Idea a defender

La pesca industrial provoca la captura de peces y productos del mar que no
estaban planificados capturar, por lo que es importante que las empresas pesqueras
tomen responsabilidad sobre estos productos que ahora forman parte de su linea de
produccion y empiecen a implementarlos dentro de su cadena de valor mediante la
generacion de nuevos productos que sean atractivos para el mercado.

El camardn pomada es una especie de camardn que es rica en proteinas, lo que
la hace atractiva para su consumo en productos como los nuggets, los cuales han
ganado popularidad dentro del mercado local y en Estados Unidos es una de las
comidas mas consumidas por la poblacion debido a su facilidad de preparacion, por lo

que es una buena propuesta a desarrollar para revalorizar este producto local.

Cobertura

La investigacion realizada se ha desarrollado dentro de la planta empacadora
Procesadora Posorja PROPOSORIJA S.A. que forma parte del grupo NIRSA, esta
empacadora se encuentra ubicada en la Parroquia de Posorja, Guayaquil, en donde
ejerce sus actividades industriales centradas en el sector del camardn para exportacion
a clientes de China, Estados Unidos y la Unién Europea, siendo estos ultimos, los
principales interesados en el consumo de nuevos productos, especialmente camarones
congelados y apanados.
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CAPITULO I
MARCO TEORICO
Antecedentes historicos del producto

Los Nuggets son un producto elaborado principalmente a base de pollo triturado
finamente y rebozado en una apanadura que le confiere crocancia durante la fritura o el
horneado, puede contener otros ingredientes que le proporcionan cualidades tecnoldgicas
importantes como los espesantes y emulsificantes (Baron y Serrano, 2011).

El origen histdrico de la invencidn de este producto alimenticio ocurrié durante la
década de los 70, cuando McDonald’s, ya consolidada como una empresa pionera en la
venta de hamburguesas y papas fritas, sufre una caida en la venta de sus productos debido
a un comunicado del Gobierno que impulsaba la disminucion de consumo de carne de
ternera y comidas rapidas con alto contenido graso, por lo que tuvieron que recurrir a
inventar un producto que pudieran producir de manera facil y que sea mas saludable para
los consumidores (Pollan, 2007).

Los principales directivos de la empresa decidieron emplear al pollo como proteina
principal para la produccién de su nuevo producto, para ello trabajaron con un chef europeo
reconocido que habia cocinado para la Reina de Inglaterra, probaron e investigaron de todo,
pastel de pollo, pollo frito, hasta que Ray Kroc le pidio al chef Rene Arend que le preparara
un producto como los bocados de cebolla fritos, lo que motivo a Arend a tomar una pechuga
de pollo, cortarla en dados y rebozarlas para luego cocerlas en aceite, inventado asi los
McNuggets (Love, 1986).

Los Nuggets de camar6n nacieron como un producto de valor agregado de este tipo
de marisco, elaborado con carne de camaron, proteina de soya, aditivos, huevos batidos,
aditivos y especias, por lo que no existe informacion historica a escala industrial de donde

ocurrio6 su primera invencion (Calderon y Mendieta, 2007).
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Industrialmente, los Nuggets son preparados a partir de carne de pollo o camarén
triturado, la cual se mezcla con grasa o proteina vegetal, se le agregan aditivos y especias
que le confieren un mejor sabor y estos pasan a ser rebozados en una apanadura que le
confiere crocancia, luego estos se transportan por cintas y se empacan y almacenan a

temperatura de congelacion para su consumo posterior (Antanova ef al., 2003).

Investigaciones Previas
En el marco del contexto nacional es donde mayormente se desarrollan
formulaciones para la produccion de Nuggets de camaron de forma industrial, debido a que

es una de las principales materias primas que se exportan desde el Ecuador.

A nivel de pregrado en la ciudad de Quito, se identifico la investigacion realizada
por Calderén y Mendieta (2007), denominada “Desarrollo de Nuevo Producto: Nugget de
Camar6n”, cuyo objetivo fue desarrollar Nugget de camardn para incrementar el valor
agregado de esta materia prima en el mercado. El enfoque del trabajo investigativo fue
experimental de campo y se trabajé con una muestra de 30 panelistas no entrenados para
evaluar la preferencia del recubrimiento del producto. De los resultados obtenidos se
observo que no existio diferencia significativa en la preferencia del tipo de recubrimiento
del Nugget, puesto que el nivel de significancia fue del 1% entre todas las muestras. A partir
de estos resultados, se concluyd que debido a que no existe diferencia significativa en la
preferencia del recubrimiento de los Nuggets de camaron, se escogi6 el recubrimiento fino

para el desarrollo del producto final.

Otra investigacion de pregrado de la ciudad de Milagro, desarrollada por Rodriguez
(2021), busca innovar en el procesamiento de este marisco con su investigacion titulada
“Evaluacion sensorial y nutricional de un Nugget a base de camardén (Litopenaues

vannamei), calamar (Dosidicus gigas) y harina de quinoa (Chenopodium quinoa)”, cuyo

17



objetivo principal fue evaluar sensorial y nutricionalmente un nugget a base de camaron,
calamar y harina de quinoa. La investigacion presentd un enfoque experimental explorativo
y se trabajé con un total de 29 jueces no entrenados en la prueba sensorial, de donde se
obtuvo que el tratamiento 6 con un porcentaje de 48,75% de camarén; 11,25% de calamar
y 5% de harina de quinoa fue el mejor evaluado de los 8 tratamientos, de esta informacion
se concluy6 que dicha formulacion seria la que se emplearia para el desarrollo del producto

comercial.

Finalmente, una investigacioén de pregrado realizada en Calceta por Mejia y Mufioz
(2020), denominada “Efecto de los porcentajes y tipos de extensores cdrnicos en las
caracteristicas fisicas y rendimiento de Nuggets de camaron”, presentdé como objetivo
general el establecer el efecto de los porcentajes y tipos de extensores carnicos en las
caracteristicas fisicas y el rendimiento de Nuggets de camaron. El enfoque de la
investigacion fue experimental y se evalud sensorialmente el producto con una muestra
total de 50 catadores no entrenados de donde se obtuvo como resultado que gran parte de
las muestras presentadas mostraron una calificacion de 4 (me agrada poco) y 5 (me agrada
mucho) en la variable color. En base a estos resultados se logr6 concluir que la proteina de
suero lacteo presentd las mejores caracteristicas fisicas de elasticidad, cohesividad,
masticabilidad, adhesividad y dureza, ademéas de que todas las muestras fueron aceptadas

por los catadores no entrenados.

Caracteristicas de los ingredientes
Camaron pomada (Protrachypene precipua)
El camar6on pomada o denominado por su nombre cientifico como
Protrachipene precipua, es una especie de camardn que tiene un tamafio entre 15 y 25
mm, esta especie presenta una actividad reproductiva todo el afio, al ser un crustaceo
del orden decapodos puede vivir en aguas dulces, saladas, templadas, tropicales o frias,
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se alimenta principalmente de plantas y animales pequeios (Velastegui y Villagran,
2011).

El color de este marisco varia entre el transparente o verde castafio, con
abdomen grueso y musculo que se contrae de forma brusca cuando se desplazan, posee

un aroma fuerte a marisco (Velastegui y Villagran, 2011).

Perfil nutricional del camarén pomada

El camarén pomada es un camar6n que en relacion con su costo, presenta un
perfil nutricional con las mismas propiedades nutricionales que las otras especies de
camaron, por lo que su comercializacion estd direccionada principalmente para aquellas
personas de bajos recursos de la zona de Posorja y Villamil quienes preparar una
variedad de platos utilizando este camardén como base.

A continuacion, se describe una tabla con la informacidén nutricional del

camar6on tomada de Cruz (2017):

Tabla 1. Perfil nutricional de camardn pomada (Protrachypene precipua)

Componente Por cada 100 g de producto
Energia (Kcal) 82
Proteinas (g) 17,6
Lipidos totales (g) 0,6
Hidratos de carbono (g) 1,5
Fibra (g) 0
Agua (g) 80,3
Calcio (mg) 79
Hierro (mg) 1,6
Tiamina (mg) 0,04
Vitamina B12 (ug) 7

Nota: Elaboracion propia.

Se puede observar en la tabla adjunta que el camar6n destaca principalmente
por el aporte de proteinas a la alimentacion diaria y también por su bajo contenido de lipidos,

siendo menos dafiino para el cuerpo.




Analisis economico del camarén pomada

Oficialmente no existe un registro historico sobre el aporte econémico de la
venta de camardn pomada en el pais, sin embargo, su pesca a lo largo de los afios, ha
llegado a generar ingresos significativos que van entre los $4,5 y los $5 millones de
ddlares anuales, debido a que se conoce que su produccion ha pasado de 76 barcos hace
unos 20 anos aproximadamente a una captura de 37 en la actualidad, esta disminucion
se debe a que no se respetan los ciclos de reproduccion, por lo que se han implementado
medidas legales para proteger a la especie (Ministerio de Agricultura, Ganaderia,

Acuicultura y Pesca, 2014).

Ciclo de vida del camarén pomada

Una de las caracteristicas principales de los camarones pomada es que su habitat
natural son los fondos marinos lodosos y desembocaduras de los rios, en donde pueden
llegar a vivir por debajo de los 40 metros de profundidad, su presencia se extiende desde
México hasta Peru. El ciclo de vida de esta especie de camaron es muy corto, pasando
por 11 estadios larvados durante su crecimiento y desarrollando su madurez
reproductiva luego del primer afio, teniendo un promedio de esperanza de vida de 3
afnos en las mejores condiciones (Canales et al., 2021).

A pesar de que su actividad reproductiva se puede dar durante todo el afio, es en
los meses calidos entre diciembre y abril que su reproduccion es mayor, debido a las
condiciones climaticas de las aguas, ya que, durante los otros meses los gametos de las
hembras parecen estar vacios, aunque en un estudio realizado en el ano 2010 se ha
determinado que el porcentaje de hembras de la especie es baja, de solo el 4% y se cree
que esto se debe a la migracion de las hembras a lo largo de los estuarios para conservar

las especies (Canales et al., 2021).
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Nugget

Los nuggets son un producto que se elabora a partir de la molienda y mezcla de
proteina animal con otros ingredientes que le aportan sabor y textura, para luego ser
dosificados en porciones pequefias, apanados y precocidos para su venta como
productos congelados, debido a estas consideraciones, la Organizacion de Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura sefiala en el Codex Alimentarius la
recomendacion de précticas para la produccion de productos congelados de forma
rapida, especialmente el tratamiento de las materias primas, el respeto en la cadena de

frio y la préctica de las buenas practicas de manufactura (Ordofiez, 2019).

Composicion nutricional de los nuggets
Los nuggets son productos que no tienen un aporte nutricional significativo a la
dieta, principalmente porque se ha identificado que sus ingredientes consisten
principalmente en grasa y piel del animal y cartilagos que son mezclados y triturado
con carne magra. A continuacion, se presenta una tabla con la composicidon nutricional

de los nuggets:

Tabla 2. Composicion nutricional del nugget

Componente Cantidad en 100 g
Energia (Kcal) 262
Carbohidratos (g) 17.50
Grasas (g) 14.20
Proteinas (g) 14.90
Fibra (g) 1.80

Nota: Elaboracion propia.

Fosfatos
Los fosfatos, como el tripolifosfato de sodio aumentan la capacidad de retencion de

agua, por lo que facilitan la distribucion de la grasa en toda la masa, evitando la separacion
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y el escurrimiento, los fosfatos actuan como catalizadores sobre el efecto salino del cloruro

de sodio, aumentando la influencia de la union de la carne (Wirth, 1992).

Eritorbato de sodio
Es un aditivo empleado como agente antioxidante y conservante, puede
mantener el olor y sabor de los alimentos y no tiene efecto toéxico secundario (Andrade,

2011).

Marco Legal
INEN
La Normativa Técnica Ecuatoriana 456:1980 Langostinos y Camarones
Congelados (Crustaceos). Requisitos, es la normativa aplicable a la calidad de la
materia prima para la elaboracion de los Nuggets de camardn pomada.
En esta se describen los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos que se

deben cumplir para poder comercializar el producto en territorio nacional.

Acuerdo Oficial No. 231

En el afio 2014 se dictamind un acuerdo entre el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuicultura y Pesca en donde se articulo por primera vez un plan de accion
nacional para la pesca de camarén pomada dentro del territorio nacional,
especificamente en las actividades industriales llevadas a cabo en el Golfo de
Guayaquil, con el objetivo de un mejor aprovechamiento del recurso pesquero y para
impulsar el estudio cientifico de esta especie de camaron, dentro de este acuerdo se
detallan de forma superficial datos sobre la especie de P. precipua y se determina la
forma en la que se realizard su captura para evitar dafios a la flora y fauna que se
encuentra dentro del territorio habitado por esta especie (Ministerio de Agricultura,

Ganaderia, Acuicultura y Pesca, 2014).
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Registro Oficial N° 821

En el afio 2016 se emite una actualizacion del Plan de Accion Nacional para la
pesca de camaron pomada, esta vez se plasma dentro del Registro Oficial las directrices
de regulacion y control de la pesca de camardn pomada de forma industrial y artesanal
por medio del método de redes de arrastre, exhortando a los pesqueros a cumplir a
cabalidad lo detallado dentro del documento, asi como el establecimiento de un periodo
de veda de dos meses al afio para permitir la reproduccion y conservacion de la especie,
el cual inicia el 15 de febrero y culmina el 15 de abril de cada afio. Se fijan también
dentro de este documento las zonas permitidas y prohibidas de pesca para esta especie
de camaron velando por la seguridad del ecosistema marino (Ministerio de Agricultura,

Ganaderia, Acuicultura y Pesca, 2016).

Plan de Accion Nacional para el manejo y la conservacion del recurso camaron pomada
En el afio 2022 se emiti6 un Plan de Accion Nacional actualizado con el objetivo
de manejar responsablemente el recurso de camardn pomada basado en el régimen de
la ley, la ciencia y la gobernanza para poder establecer mejoras en el sector pesquero y
realizar una reestructuracion de pesca sostenible (Ministerio de Produccion, Comercio

Exterior, Inversiones y Pesca, 2022).

Elaboracion de productos pesqueros revestidos congelados rapidamente-Codex
Alimentarius
La Organizacion de Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura ha
incluido dentro del Codex Alimentarius un manual para buenas practicas de
manufactura en el procesamiento de productos pesqueros congelados rapidamente,
como lo son los nuggets de camarén pomada, dentro de la seccion 10 del Codigo de
practicas para el pescado y los productos pesqueros se incluyen consideraciones en el
equipamiento y directrices para el personal que esta involucrado en este procesamiento,
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de igual forma se identifican los peligros que estan sujetos a control, como por ejemplo,
la rehidratacion del rebozado del producto, ademas de incluir la forma correcta de como

realizar el procesamiento de este tipo de productos (OMS y FAO, 2012).

Buenas practicas de manufactura
Dentro de la industria pesquera, es importante que se tomen consideraciones y
cuidados muy especiales entorno a la ejecucion de las Buenas Practicas de Manifactura,
principalmente porque se trata de productos que se comercializan congelados y crudos y la
contaminacion con productos procesados como atunes y sardinas puede provocar un riesgo
para la soberania y seguridad alimentaria, es por eso, que es obligacion de las plantas de
procesamiento de mariscos y productos pesqueros velar por la seguridad, separando y

estandarizando los protocolos de higiene y sanitizacion para el cuidado de sus productos.
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CAPITULO 11T
MARCO METODOLOGICO
Técnicas de Investigacion
La presente investigacion fue realizada bajo el enfoque exploratorio-experimental
en donde se busco revalorizar al camarén pomada como un producto versatil y econémico
que se puede aprovechar en la elaboracion de productos precocidos y congelados para su
venta en el territorio ecuatoriano, realzando su valor y su importancia dentro de la economia

local de los pescadores artesanales del Golfo de Guayaquil

Investigacion Exploratoria
La investigacion de tipo exploratoria sienta las bases de un nuevo estudio para
su aplicabilidad dentro del marco experimental, de modo que su implementacion sirve
como un analisis preliminar de la exploracion sobre la naturaleza del fendomeno a
estudiar, mediante la recopilacion de datos y la investigacion sobre las normas del

fendmeno para su explicacion cientifica.

Investigacion Experimental
En la investigacion experimental se busca realizar de forma practicas los
fenémenos naturales, comprobando el principio de replicabilidad de los fendmenos del
método cientifico, es importante porque permite comprender de mejor forma la

naturaleza y los conceptos asociados al fenomeno estudiado.

Ensayos de Produccion
El principal atributo de calidad de los nuggets de camaron pomada son la textura,
la percepcion de crocancia del apanado juega un papel principal para una diferenciacion de

la competencia.
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Para el disefo experimental del producto se desarrollaron 3 formulaciones diferente,

donde se vario unicamente el tipo de apanado utilizado para el producto fina, los prototipos

de denominaron prototipo A, B y C respectivamente y se presentan a continuacion:

Prototipo A

Descripcion
Camaron
Agua
Sal
Tripolifosfato
Pimienta negra
Ajo en polvo
Orégano seco
Eritorbato
Total

Descripcion
Harina de trigo
Harina de maiz amarillo
Sal

Total
Prototipo B
Descripcion
Camaron
Agua
Sal

Tripolifosfato
Pimienta negra
Ajo en polvo
Orégano seco
Eritorbato
Total

Descripcion
Maicena

MASA

COBERTURA

MASA

COBERTURA

Porcentaje (g/100 g)

Porcentaje (g/100 g)

Porcentaje (g/100 g)

Porcentaje (g/100 g)

70
28

0,5
0,15
0,15
0,15
0,05

100

50
48

100

70
28

0,5
0,15
0,15
0,15
0,05

100

50
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Harina de trigo 48
Sal 2
Total 100

Prototipo C

MASA

Descripcion Porcentaje (g/100 g)
Camaron 70
Agua 28
Sal 1
Tripolifosfato 0,5
Pimienta negra 0,15
Ajo en polvo 0,15
Orégano seco 0,15
Eritorbato 0,05
Total 100

COBERTURA

Descripcion Porcentaje (g/100 g)
Pan rallado 50
Harina de trigo 48
Sal 2
Total 100

Poblacion, Muestra y Elegibilidad de la Muestra

Cdlculo de la muestra

| N
MIN=1Dez+1

| 150
150 — 1)(0.05)% + 1

n: 109 panelistas
La poblacion de estudio estuvo comprendida por los trabajadores administrativos
de la Procesadora Posorja PROPOSORJA S.A. ubicada en la Parroquia de Posorja, en el

cantoén Guayaquil, considerando que siempre que se realiza un nuevo desarrollo a pedido
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de los clientes es este grupo de personas el que realiza la evaluacidon sensorial para
determinar su preferencia sobre los diferentes tratamientos propuestos por el equipo de
calidad, del total de 150 administrativos se tom6 una muestra significativa con un 95% de
confiabilidad, para realizar la evaluacion sensorial con 109 panelistas, los cuales debian
cumplir con el criterio de consumir camardn con frecuencia y no presentar alergias a los

ingredientes del producto.

Analisis Sensorial
En la prueba sensorial se aplicd un cuestionario en donde se calificaron los atributos
sensoriales del camarén en una escala hedonica de 3 puntos, prestando una importancia
significativa sobre el aspecto de textura, que es el criterio con mayor peso sobre el producto

final. El cuestionario de evaluacién se detalla en el Anexo 2.

Analisis de Aceptabilidad
Dentro del cuestionario del Anexo 2 se destind una seccidon para que los panelistas,
en base a su apreciacion personal, seleccionen aquella muestra que fue su preferida, los
resultados de esta seccion y los resultados de la prueba de atributos servirdn para

estandarizar la formulacion de la propuesta.
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Tabulacion de Resultados

Tabla 3. Tabulacién de resultados del atributo de sabor de las propuestas presentadas.

Atributo evaluado: Sabor

Calificacion A B e
Resultado % Resultado % Resultado %
3: Muy bueno 61 56.0 71 64.9 75 68.7
2: Regular 41 37.3 28 26.1 26 23.9
1: Malo 7 6.7 10 9.0 8 7.5
Total 109 100 109 100 109 100

Nota: Elaboracién propia.
Figura 1.

Resultados obtenidos en el atributo de sabor.

Atributo Sabor

A U0 o
o O O o

% de resultados
w
o

’
B

Muy bueno Regular Malo

=N
o o

o

Nota: Elaboracion propia.

El atributo del sabor no demostré una diferencia significativa entre las
formulaciones, el grafico parece indicar que el sabor es muy bueno por el sabor
especiado del producto y dentro de las observaciones emitidas por los panelistas de

determind que el sabor a camaron esta presente y es muy agradable al paladar.
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Tabla 4. Tabulacion de resultados del atributo de textura de las propuestas

presentadas.
Atributo evaluado: Textura
Calificacion A B c
Resultado % Resultado % Resultado %
3: Muy bueno 72 66.4 76 69.4 89 82.1
2: Regular 32 29.1 28 25.4 17 15.7
1: Malo 5 4.5 5 5.2 3 2.2
Total 109 100 109 100 109 100

Nota: Elaboracion propia.
Figura 2

Resultados obtenidos en el atributo de textura.

Atributo Textura

100
80
60

40

% de resultados

-~y c
—p
— A

Muy bueno Regular Malo

20

Nota: Elaboracion propia.

La textura es el atributo mas importante a considerar en la evaluacion sensorial
del producto, incluso dentro del manual de procesamiento de pescados y productos del
mar del Codex Alimentarius se especifica que la humectacion de la cobertura de los
productos congelados rdpidamente representan un peligro microbiologico por la

disponibilidad de agua para el crecimiento microbiano, es por esta razon que se debe
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evaluar aquella textura que presente mayor crocancia y que no absorba demasiada

humedad en el tiempo.

Tabla 5. Tabulacion de resultados del atributo de color de las propuestas presentadas.

Atributo evaluado: Color

Calificacion A B C
Resultado % Resultado % Resultado %
3: Muy bueno 85 78.3 94 85.8 84 76.9
2: Regular 14 12.7 13 11.9 24 21.6
1: Malo 10 9.0 2 2.3 1 1.5
Total 109 100 109 100 109 100

Nota: Elaboracion propia.

Figura 3.

Resultados obtenidos en el atributo de color.

% de resultados

Atributo Color

100

80

60

40

20

A

Muy bueno Regular Malo

Nota: Elaboracion propia.
En cuanto al atributo del color, los resultados fueron muy parecidos, a todos les
gustd el color dorado de los nuggets presentados en la degustacion, por lo que este

umbral no representa un pardmetro decisivo para la eleccion del producto final que se

estandarizara.
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Tabla 6. Resultados de la prueba de preferencia.

Prueba de preferencia
Formula A Formula B Formula C
9.0% (10 panelistas) 14.9% (16 panelistas) 76.1% (83 panelistas)

Nota: Elaboracion propia.
Figura 4.

Resultados de la prueba de preferencia.

% de Preferencia

Nota: Elaboracion propia.

La evaluacion general refleja la preferencia significativa de los panelistas hacia la
muestra C, sobre los otros tratamientos propuestos, esto se debe principalmente a que la
formulacion C tiene como cobertura una mezcla de pan rallado y harina de trigo, el pan
rallado proporciona una crocancia diferente a la de otras apanaduras, debido a que esta
elaborado a partir de pan horneado que ya es bastante crocante, dejando por sentado, a
través de esta prueba, que la formulacién a estandarizar para la realizacion de las pruebas

de estabilidad es la formulacion C.
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Descripcion del producto

CAPITULO IV

PROPUESTA DEL PROYECTO

Nugget precocido y congelado a base de pulpa de camaréon pomada y especias

naturales con cobertura de pan rallado que le otorga crocancia luego de la fritura o el

horneo.

Este producto est4 elaborado en un 70% de pulpa de camar6on pomada aportando a

la productividad de la zona costera del Golfo del Pacifico.

Ficha Técnica del Producto

Tabla 7. Ficha técnica del nugget de camarén pomada

Ficha Técnica del Producto

Nombre Nugget precocido y congelado a base de pulpa de camaron
pomada.

Descripcion Nugget de pulpa de camardn pomada cubierto de una mezcla
de harina de trigo y pan rallado.

Presentacion Empaque de 250 gramos en funda de polipropileno.

Ingredientes Pulpa de camarén pomada, pan rallado, harina de trigo, sal,
agua, mezcla de especias, tripolifosfato de sodio (E4511),
eritorbato de sodio (E316).

Alérgenos Contiene gluten, contiene camaron.

Ingredientes GMO No contiene ingredientes genéticamente modificados.

Almacenamiento Conservar el producto en congelacion a temperaturas de -

18°C.

Forma de consumo

Producto precocido, sacar del empaque y hornearlo por 4
minutos a 160°C o cocer en fritura profunda a 90°C por 2 a
3 minutos.

Método de transporte

Transportar el producto en camiones con sistema de
enfriamiento para mantener la continuidad de la cadena de
frio.

Vida util

1 afio en condiciones de congelacion.
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Normativa NTE INEN 456:1980 Langostinos y Camarones Congelados
(Crustaceos). Requisitos.

Caracteristicas Color: pardo claro.
organolépticas Sabor: caracteristico a camaron.
Olor: caracteristico a camaron.
Textura: crocante.

Caracteristicas pH: 5.53-6.29
fisicoquimicas
Caracteristicas Requisito n m M c Método de ensayo
. o 3z e Recuento de microorganismos 5 1x104 1x10% 2 AOAC 990.12
microbioldgicas mesofilos, ufcig
E. coli, ufc/g 5 <10 10 1 AOAC 998.08
Staphylococcus alreus 5 100 1000 2 AOAG 2003.11
coagulasa positiva, ufc/g
Salmonella/25g 5 Ausencia 0 NTE INEN 1529-15
Vibrio parahaemolyticus/ 25g 5 Ausencia 1 ISO/TS 218721
Lysteria monocitogenes/ 25g 5 Ausencia 0 ISO/TS 218721
omposicion nutriciona Informacién Nutrimental
Tamaiio de la porcion 509
Porciones por envase: 4,54
Cantidad por Porcion
Contenido energético 472,5 kJ (112,50 keal)
Proteinas 49
Grasas (lipidos) 45g
De las cuales:
Grasa saturada 059
Grasa monoinsaturada 259
Grasa poliinsaturada 159
Omega 3 059
Omega 6 109
Acidos grasos trans 0g
Colesterol 3mg
Carbohidratos (hidratos de carbono) 14 g
De los cuales:
Aziicares 4q
Fibra Dietética 1g
Sodio 443 mg
] — :

Foto del producto

Nota: Elaboracion propia
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Ficha técnica del empaque

Tabla 10. Ficha técnica del empaque de los nuggets de camaron pomada.

Ficha Técnica de Empaque

Nombre

Funda de polipropileno grado alimenticio con capacidad de

500 g.

Descripcion técnica

Empaque estéril de grado
alimenticio elaborado a
partir de polipropileno,
empaque no reutilizable de
acuerdo con las normativas
vigentes, adecuado para la
conservacion de productos y
para evitar la exposicion de
estos a polvo u objetos y
particulas extrafas.

Caracteristicas fisicas

Ancho 15 cm
Largo 22 cm

Espesor 10 mm
Color Transparente

Nota: Elaboracion propia

3.1.Arte del empaque del producto

BAJO EN GRASA

BAJO EN AZUCAR

BAJO' EN SAL

Ingredientes:

Pulpa de camardn pomada, pan rallado, harina de
trigo, sal, agua, mezcla de especias, E451i, E316.

INFORMACION NUTRICIONAL

Moo
OCEANA

Nuggets de camaron pomada

Calorias 112,5 kcal
Grasa 45 gr
Proteina 4 gr
Carbohidratos 14 gr
Fibra 1gr
Azlcar 4 gr
Elaborado por PROPOSORJA S.A.
Posorja, Guayas, Ecuador
MANTENER PRODUCTO EN CONGELACION
LOTE:
F.ELAB:
F. CAD:
PVP
0"%"00035 " 54562

CONT. NETO 250 G
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Procesos
El proceso de elaboracion de nuggets de camarén pomada es el detallado a

continuacion:

e Recepcion de la materia prima: en esta etapa se deben realizar los analisis
fisicoquimicos de liberacion de la materia prima para su aprobacién o rechazo.

o Seleccion y clasificacion del camaron: se deben clasificar los camarones para
seleccionar aquellos que se utilizaran para la produccion de nuggets y aquellos que
seran enviados para el proceso de harina de pescado.

e Pelado del camaron: manualmente, las personas de la linea de pelado de camaron le
quitaran el exoesqueleto y lo separaran de la pulpa.

o Triturado del camaron: la pulpa del camaron de tritura finamente, en esta etapa se
deben anadir los demas ingredientes del nugget a la pulpa para formar una masa
homogénea.

e Formado de los nuggets: una méaquina dosificadora formara los nuggets con un tamafio
de 3 cm y un espesor de 1.5 cm.

e Apanado: las piezas de nuggets serdn apanadas de forma manual por el equipo de
apanadura en donde se le afadera en primer lugar una mezcla butter de formulacion
secreta de la planta, luego se afiadird harina de trigo y finalmente se incorporara el pan
rallado.

e Precopcion: las piezas pasan por una banda transportadora a través de una freidora a
85°C por 3 minutos.

e Clasificacion: una persona se encargara de separar las piezas que no cumplen con las

especificaciones de calidad.
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Congelado: las piezas ingresan por la misma banda transportadora hacia el sistema IQF
de la planta, aqui el camarén precocido se congelara de forma rapida a temperaturas
entre -22°C y -26°C.

Empacado: se empacaran de forma automatica 8 piezas de camaron por cada funda de

250 gramos.

Almacenamiento: el producto pasard a una cdmara de congelacion a una temperatura

de -18°C.
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Flujograma

Figura 5.

Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de nuggets de camaron.
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Estabilidad y Conservacion del Producto
Conservantes
El tripolifosfato de sodio es un aditivo conservante en los productos cérnicos y del
mar, tiene el efecto de ser un regulador de la acidez, por lo que mantiene la humedad de los
productos por mayor tiempo, aumentando considerablemente el rendimiento del producto,
por otro lado el eritorbato de sodio es un conservante cuya accion inhibe el oxigeno de los
productos, mejorando el sabor y el color de los alimentos y evitando la formacion de

nitrosaminas.

Parametros del Estudio

La estabilidad de los nuggets se medira mediante el control fisicoquimico del
pH del producto en el tiempo, si se aprecia un descenso del pH significa que el producto
se esta fermentando accion de los microorganismos y por ende se promueve el
crecimiento de mohos y levaduras, ademads se realizara un control microbioldgico del
producto conforme a la normativa vigente, debido a las limitaciones temporales del
presente proyecto, los datos microbiologicos y fisicoquimicos seran estimados en
funcion de referencias bibliograficas y se espera una homologacién de los resultados
una vez que la propuesta haya sido aceptada y aprobada por los directivos comerciales
de PROPOSORIJA S.A.

También se realizaran analisis sensoriales del producto, estos andlisis y el
analisis de medicion del pH se realizaran iinicamente para las pruebas de estabilidad

acelerada.

Estabilidad acelerada sin empaque
Se colocaron tres muestras de nuggets sobre una charola y se determind su

calidad sensorial y fisicoquimica durante cada hora, midiendo una resistencia total de
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4 horas sin empaque, los resultados fisicoquimicos tabulados se muestran a

continuacion:
Figura 6.

Medicion del pH por hora en prueba de estabilidad acelerada sin empaque

pH vs Tiempo
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Nota: Elaboracion propia

Adicionalmente, el andlisis sensorial demostré que a medida que pasaban las
horas, el producto se sentia mas rancio y chicloso, esto se debe a la oxidacion de la

apanadura y a la absorcion de humedad del ambiente.

Estabilidad acelerada con envase
Se repiti6 la misma prueba midiendo por hora de ensayo el pH y evaluando
sensorialmente el producto para medir su resistencia, con el empaque puesto, el
producto tuvo una vida util de 9 horas. Los resultados del cambio de pH en el tiempo

se reflejan a continuacion:
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Figura 7.
Medicion del pH por hora en estudio de estabilidad acelerada con empaque

pH vs Tiempo
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Nota: Elaboracion propia

Con el empaque, los cambios en el pH son menos significativos, el factor que
afecta a la estabilidad en este caso es la temperatura ambiente, que produce el
crecimiento de microorganismos por acumulacion de agua en la superficie del nugget

debido a la condensacion del agua.

Sensorialmente se presencid el mismo cambio que en el estudio anterior, la
crocancia del producto se fue perdiendo en el tiempo debido a la acumulacion de agua

en la apanadura.

Estabilidad en tiempo real
Mediante estudios realizados a productos con igual caracteristicas e ingredientes
que el desarrollado para la presente investigacion se ha determinado que su vida util es

de aproximadamente un afio, también se compard con los productos precocidos y
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congelados que actualmente comercializa NIRSA, debido a las limitaciones

temporales, este valor se homologara una vez que el proyecto se realice.

Estabilidad microbiolégica
De igual forma, la estabilidad microbioldgica se establece en funcion a estudios
realizados por otros investigadores y se planea homologarlos mediante pruebas internas
y externas para validar los resultados.
A continuacidn, se presentan los resultados de las pruebas microbioldgicas de

un nugget de camardn con caracteristicas similares a la propuesta de este proyecto

Tabla 11. Resultados microbiologicos del producto.

Requisitos Resultados
Aerobios mesdfilos totals <1x10 ufc/g
Coliformes fecales <1x10 ufc/g
E. coli <1x10 ufc/g
Staphylococcus aureus <1x10 ufc/g
Salmonella spp. 25 g Ausencia

Nota: Elaboracion propia

Capacidad Instalada de Produccion y Operativa
Unidades de Produccion
Debido a las limitaciones de la pesca del producto y a las diferentes actividades
productivas realizadas en la planta de Proposorja se proyecta una produccién semanal

de 1400 unidades de empaques de nuggets de 250 gramos cada una.

Capacidad de Produccion Diaria, Semanal y Mensual
En base a los resultados de la proyeccion anterior, se procede a determinar las
unidades de nuggets producidas por hora, dia, semana y mes, de modo de obtener una
proyeccion mas completa, aunque se debe destacar que el producto solo se realizara dos

veces a la semana en jornadas de 6 horas para su produccion.
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Tabla 12. Capacidad de produccion de la planta

Parametro Capacidad Unidades
Tiempo de produccion 0,51 Minutos
unitario
Tiempo de produccion 360 Minutos
diario
Produccion diaria unitaria 700 Unidades
Numero de dias trabajados a 2 Dia
la semana
Capacidad semanal 1400 Unidades
NUmero de semanas al afio 52 Semanas
Total produccion anual 72800 Unidades
Precio de Venta al Publico 1,2 Dolares
Total ingreso por empaque 87488,73 Dolares
Nivel de aceptacion del 70 %
mercado
Produccion éptima 61242,11 Dolares

Nota: Elaboracion propia.

Proyeccion Semi-Industrial de Produccion
La proyeccion anual es una estimacion de la produccion real que la planta tiene
la capacidad de producir en un afio comercial, esta proyeccion permite realizar
estimaciones de costos y utilidades por cada produccién del nugget para determinar su
factibilidad economica.
Figura 7. Proyeccion anual de produccion
Capacidad de produccion anual = Cap diaria * Dias trabajados
Capacidad de produccion anual = 700 unidades * 96 dias
Capacidad de produccion anual = 67 200 unidades al afio
Con la capacidad de produccion de 67200 paquetes de nuggets de 250 gramos

al afo de acuerdo a la proyeccion estimada.

Maquinaria y Equipos
Es importante determinar los equipos que se necesitaran para poder llevar a cabo
la produccion de los nuggets, en el caso en que Proposorja necesite realizar una
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inversion en la maquinaria para poder llevar a cabo este proyecto, a continuacion se

establece un listado de las maquinas que se requieren para aplicar la propuesta:

Trituradora
La trituradora es un equipo que mediante movimientos giratorios de una cuchilla
afilada reduce el tamano de particulas de las piezas de camar6n hasta obtener una pasta

homogénea y lisa.

Dispensadores
Los dispensadores son importantes porque estos ayudaran a mantener una
uniformidad de las piezas de nugget, de forma que el tamafio y el peso del producto

estén controlados de la forma mas eficiente.

Freidora de banda transportadora
Es un sistema en el que las piezas de nuggets son sumergidas en aceite y a
transportadas por medio de una banda transportadora, de forma que las piezas se

sumergen en aceite para su fritura solo por el tiempo necesario para su precopcion.

IQF
El IQF es un sistema de congelacion rapida, en donde las piezas se someteran a
temperaturas de -22°C para congelar todas las moléculas de agua libre del producto y
asi evitar el dafio de la estructura celular del alimento.
Empacadora

Las empacadoras automaticas ayudan a que el producto se dispense de
forma adecuada e inocua dentro del empaque y a la vez se sellen por accion de

calor.
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Inversion y Financiamiento
Desarrollar esta propuesta le costard a NIRSA S.A. un aproximado de 16900
dodlares para compra de maquinarias, equipos ¢ insumos, de los cuales el 55% sera

inversion propia de Proposorja y el 45% restante sera financiado por el corporativo.

Costos de Produccion

Tabla 13. Costos de equipos de produccion indirectos

Descripcion Cantidad Valor Unitario
Envases 700 $70
Empaques 700 $35
TOTAL 1400 $105

Nota: Elaboracion propia.

Tabla 14. Costos directos

Descripcion Cantidad Valor Unitario Total Mensual  Total Annual
Sueldo personal 5 $502,39 $2511,93 $30143,10
Materia prima VARIOS $0,33 $1851,72 $22458,24

Nota: Elaboracion propia.

Tabla 15. Gastos Administrativos

Descripcion Cantidad Valor Unitario  Total Mensual Total Anual
Servicios 2 $1500 $1500 $18000
Basicos
Depreciacion de VARIOS $44,58 $44,58 $535
Equipos y
Maquinaria
Total 2 $1544,58 $1544,58 $18535

Nota: Elaboracion propia.
Tabla 16. Tabla de depreciacion
Descripcion  Afio O Vida Ao 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Afio 5
Util
Equipos y $5350 10 $535 $535 $535 $535 $535
maquina
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Nota: Elaboracion propia.
Figura 8. Calculo de costo variable unitario

Costo Variable

Costo variable unitario = - -
Unidades producidas

Costo variable unitario = $0.63

Precio de venta al publico
Con un margen de ganancia del 90% el precio de venta al ptblico para 250 g de
nugget de camarén seria de $1,20, el cual es un precio competitivo dentro del mercado

para este producto en comparacion con la competencia.

Punto de Equilibrio
El punto de equilibrio se va a calcular con las unidades mensuales producidas
por la empresa.
Figura 10. Punto de Equilibrio

Costos fijos

Punto de Equilibrio = - - - —
1 (Precio de venta — Precio variable unitario)

$18535
1,2-0,63

Punto de Equilibrio =
Punto de Equilibrio = 32517 unidades anuales
Para que la empresa alcance el punto de equilibrio necesitan producir 32517

empaques de nuggets de camaron de 250 g durante el afo, generando una rentabilidad

aproximada de $3468,25 al mes.

Factibilidad Empresarial
Mision
Agregar valor a los productos del mar que NIRSA pesca durante sus actividades
industriales para poder generar nuevos nichos de mercados y una diversificacion en su

cartera de productos.
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Vision
Posicionar la nueva linea de productos de NIRSA dentro del mercado local,
promoviendo una alimentacion sana y fomentando las practicas de sostenibilidad

industrial y ambiental en NIRSA S.A. y PROPOSORIJA S.A.

CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La propuesta del desarrollo de nuggets para la revalorizacion del camaréon pomada en
PROPOSORIJA S.A. es una iniciativa que permite utilizar materia prima que se desechaba o se
utilizaba para realizar harinas para balanceado animal y asi aprovechar de mejor manera los
recursos naturales pescados en las actividades industriales de la empresa, de esta manera se
aporta a una cultura de sostenibilidad ambiental y respeto por el ecosistema marino y se

disminuye el porcentaje de desechos en la industria alimentaria.

Luego de la aplicacion de las pruebas sensoriales de las propuestas de nuggets de
camarén, se determind una preferencia de mas del 76% por la formulacion tres, la cual tiene
una cubierta de pan rallado, esto permite que el producto presente una mayor crocancia al
morderlo y realza los sabores del producto, por lo que se utiliz6 esta formulacion para la

estandarizacion del producto final.

Se realizaron los estudios fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales pertinentes,
ademas de una revision bibliografica de las bases legales del producto de modo que se pudo
desarrollar una ficha técnica preliminar del producto terminado para presentar la respectiva
propuesta a los accionistas de PROPOSORIJA para la valoracion del producto y la toma de

decisiones previo a su aprobacion.
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La aplicacion de la propuesta en la planta de procesamientos de PROPOSORJA
generaria una rentabilidad del 90%, con una ganancia de aproximadamente $3468,25

mensuales.
Recomendaciones

Se recomienda realizar el estudio sensorial con clientes potenciales de las zonas mas
comerciales del pais, a fin de recabar una ficha con informacion significativa sobre la

proyeccion de ventas de los nuggets.

Es aconsejable validar los estudios fisicoquimicos y microbiologicos mediante estudios
externos de estabilidad que ayuden a homologar los datos establecidos en la ficha técnica

preliminar.

Es recomendable desarrollar propuestas similares con otros subproductos que podrian
aprovecharse para ayudar a la sostenibilidad del medio ambiente y los ecosistemas maritimos

transformando la industria.
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ANEXOS
Anexo 1.

Fotografias de la elaboracion de los nuggets de camaron pomada.

g

Materia prima picada
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Anexo 2.

Hoja maestra y cuestionario de evaluacion sensorial

HOJA MAESTRA
Fecha: Caodigo de la Prueba: 001
Tipo de muestra: Nuggets de camardn Tipo de prueba: Prueba descriptiva de atributos
y de preferencia
Prototipo Cdadigo del producto Cddigo de la muestra
1 A 315, 427
2 B 112, 601
3 c 201, 823

Colocar las muestras como se detalla a continuacion:

Numero de panelistas Orden de presentacion Codificacion de bandeja
1 6 11 16 21 26 ABC 35 823 601
2 7 12 17 22 27 CBA 112 823 315
3 6 13 18 23 28 BCA 201 601 427
4 9 14 19 24 239 ABC 427 201 112
5 10 15 20 25 30 CAB 601 35 201
Instrucciones:

Colocar la hoja en la zona de preparacion de la muestra.

Codificar la muestra antes de realizar la evaluacion sensorial.

Etiquetar los platos con los codigos respectivos de cada muestra, teniendo en cuenta que esta
conformado por tres digitos aleatorios.

Colocar los platos segin el orden de presentacion en los gque seran enfregados a los panelistas.

Explicar el procedimiento de degustacion a los panelistas paso a paso, indicarles que se puede evaluar a
su propio ritmo, solo se puede probar una muestra a la vez, identificando la muestra que prefiera mediante
la escala.

Servir la muestra junto a un vaso con agua para limpiar el paladar, servilleta si es necesario y pluma para
que rellenen su respuesta en el formulario.
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Prueba descriptiva de atributos y de preferencia
Nuggets de camardn pomada

Fecha:

Cadige de prueba: 001

Mombre:

Panelista No.:

Indicaciones

Antes de iniciar la prueba tome un sorbo de agua.

Frente a usted encontrara tres muestras, este cuestionario es para evaluar las caracteristicas
sensoriales de tres formulaciones diferentes de Nuggets de camardn.
Tome un sorbo de agua entre cada prueba para limpiar el paladar.
Mo puede volver a probar la muestra una vez que haya evaluado.

En caso de tener una pregunta, realicela al asistente antes de iniciar la prueba.

Se desea evaluar las caracteristicas de textura, sabor y color en base a la siguiente escala:

Muy bueno: 3 Regular: 2 Malo: 1
Caracteristica por Muestra

evaluar A B C
Textura
Color
Sabor

ENCIERRE LA MUESTRA QUE PREFIERE

A

Comentarios:

iiiGRACIAS POR SU PARTICIPACIONII
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