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1.1.TEMA

Elaboracion de Café molido con aromatizantes empacado en infusores de
forma practica y controlada permitiendo una extraccion uniforme de los sabores

y aromas en el Distrito Metropolitano de Quito en la parroquia de Amaguana.

1.2.PROBLEMA

1.2.1. Planteamiento del problema
El consumo de café es una practica cotidiana y culturalmente significativa en

gran parte del mundo. Sin embargo, los métodos tradicionales de preparaciéon
(cafeteras de goteo, prensa francesa, expreso) suelen requerir tiempo, equipos
especificos y conocimientos basicos para lograr una extraccion adecuada de

sabores y aromas.

En el mercado actual, los consumidores demandan productos practicos,
rapidos y convenientes, sin sacrificar la calidad sensorial del café. Aunque
existen alternativas como capsulas y sobres instantaneos, estas presentan

limitaciones:

e Las capsulas requieren maquinas especificas y generan residuos

plasticos.

e El café instantaneo pierde complejidad aromatica y sabor.

e Los métodos tradicionales no garantizan uniformidad en la extraccion y
pueden resultar poco practicos para ciertos contextos (oficinas, viajes,

consumo rapido).

Por otro lado, la aromatizacién del café representa una tendencia creciente, ya

que los consumidores buscan experiencias diferenciadas y personalizadas. Sin



embargo, la incorporacion de aromatizantes debe realizarse de manera
controlada para evitar la pérdida de las caracteristicas propias del café y

asegurar una extraccion homogeénea.

Ante esta situacion, surge la necesidad de desarrollar un formato innovador:
café molido con aromatizantes empacado en infusores, que combine
practicidad, control en la preparacion y uniformidad en la extraccién de sabores
y aromas. Este enfoque busca responder a la demanda de conveniencia y
diferenciacion, al tiempo que ofrece una alternativa sostenible y sensorialmente

atractiva.

1.2.2. Formulacién del problema

¢ De qué manera el uso de infusores en la preparaciéon del café influye en la
calidad de la bebida en términos de sabor, aroma y sostenibilidad, en

comparacion con métodos tradicionales?

1.3.JUSTIFICACION

El café es una de las bebidas mas consumidas en el mundo, y su mercado se
caracteriza por la constante busqueda de innovacion y diferenciacién. En este
contexto, el café empacado en infusores con aromatizantes surge como una
propuesta que responde a las necesidades actuales de los consumidores,

combinando practicidad, calidad y experiencia sensorial.



1. Practicidad y estilo de vida moderno

e EI formato en infusores permite preparar café de manera rapida y

sencilla, sin necesidad de cafeteras, filtros 0 equipos especializados.

e Se adapta a los ritmos acelerados de la vida urbana, ofreciendo una
solucion “listo para usar” en oficinas, viajes o espacios donde el tiempo

es limitado.

2. Consistencia y control de porciones

e (Cada infusor contiene una cantidad exacta de café, asegurando

uniformidad en sabor y aroma en cada taza.

e Evita desperdicios y facilita el control de la ingesta de cafeina, aspecto

valorado por consumidores conscientes de su salud.

3. Innovacion sensorial mediante aromatizantes

e La incorporacion de aromatizantes naturales (Flor de Jamaica,

Cardamomo, entre otros) enriquece la experiencia del consumidor.

e Permite disfrutar perfiles de sabor diferenciados sin necesidad de anadir

ingredientes externos.

e Responde a la tendencia de personalizaciéon en alimentos y bebidas,

donde los consumidores buscan experiencias unicas y memorables.

e Favorece la portabilidad y el consumo en cualquier lugar, lo que amplia

las posibilidades de mercado.



5. Valor agregado y diferenciacion competitiva

Este formato se posiciona como un producto premium e innovador frente

al café molido tradicional.

Atrae a segmentos jévenes y consumidores curiosos que buscan nuevas

formas de disfrutar el café.

Genera ventaja competitiva para la marca al ofrecer una propuesta

distinta, con mayor valor percibido y potencial de fidelizacion.

6. Sostenibilidad y responsabilidad social

Los infusores pueden elaborarse con materiales biodegradables
alineandose con la creciente demanda de productos responsables con el

medio ambiente.

Esto fortalece la imagen de marca consciente y moderna, capaz de
atraer a consumidores que priorizan la sostenibilidad en sus decisiones

de compra.

El café empacado en infusores con aromatizantes representa una alternativa

innovadora que combina practicidad, control de calidad, diferenciacion

sensorial y sostenibilidad. No solo responde a las exigencias del consumidor

contemporaneo, sino que también abre oportunidades de posicionamiento en

segmentos premium y de valor agregado dentro del mercado cafetero.

Vi



1.4.0bjetivos.

1.4.1. Objetivo General:

Elaborar café molido con aromatizantes en infusores, mediante la incorporacion
de sabores y aromas naturales y un sistema de infusién que garantice una
extraccion uniforme durante la preparacion, para mejorar la experiencia de

consumo del café y satisfacer las preferencias de los habitantes de Amaguafia.

1.4.2. Objetivos Especificos

1. Evaluar el nivel de aceptacion de las formulaciones (café molido con flor
de Jamaica o café molido con cardamomo) mediante encuestas y
pruebas de degustacion en Amaguana determinando el sabor a preferir

de los habitantes locales.

2. ldentificar el punto de equilibrio de café molido con aromatizantes en

infusores.

Vil



CAPIiTULO |

1.1. MARCO TEORICO

El café es una de las bebidas mas consumidas en el mundo, obtenida de los
granos tostados del cafeto. Se caracteriza por su aroma, sabor amargo y
contenido de cafeina. Existen distintos tipos segun la especie, el tueste y la
preparacion, y sus usos van desde la bebida estimulante hasta aplicaciones

gastronémicas y cosméticas.

1.1.1. Generalidades del café

El café es la bebida que se obtiene a partir de los granos tostados y molidos de
los frutos de la planta del café (cafeto); es altamente estimulante por su
contenido de cafeina, una sustancia psicoactiva. Este producto es uno de los
mas comercializados del mundo y una de las tres bebidas mas consumidas del
mundo (junto con el agua y el té). Suele tomarse durante el desayuno, después
de este o incluso como unico desayuno, aunque también se suele tomar en la
merienda, o después del almuerzo o cena para entablar conversaciones o solo
por costumbre. Es una de las bebidas sin alcohol mas socializadoras en
muchos paises. El gusto por el café no es espontaneo, sino que debe cultivarse,
puesto que su sabor es fuerte y amargo. El cafeto es originario de la provincia
de Kaffa, en las tierras altas de Abisinia, actual Etiopia, en donde crece de

forma silvestre. (Comercial R.Cristal, 2022)



1.1.2. {Qué es el café?

Su nombre deriva de un arbol: la planta cafeto cuyo grano es el que se utiliza
para la realizacion de dicha infusion. La planta o arbol del café llega a medir
entre 4 y 6 metros de altura, aunque mayormente la cortan para que los granos
no se produzcan a tanta altura. Por su parte el grano del café mide

aproximadamente 1 centimetro. (Uriarte, 2022)

1.1.3 Caracteristicas del café

La asociacion (Jumillano SA, 2022) ha planteado algunas de las caracteristicas

que posee el café, entre las cuales estan:

e Cafeina: el café contiene esta sustancia que ayuda a contrarrestar la
fatiga y la somnolencia y, también, es estimulante para dotar al cuerpo

de bienestar y euforia.

e Producto mas comercializado: mas de 25 millones de fincas producen el
80% de todo el café mundial y las industrias depende mucho de esta

bebida.

e Aroma: una de las caracteristicas mas sobresaliientes del café es el olor

gue emana y es muy buscada por los amantes de esta infusion.

e Aspecto fisico: Lo que mas resalta, aparte del aroma, es el tono oscuro y

espesor que lo hace una bebida muy sofisticada.

e Sabor: Una de las caracteristicas del café mas complejas por la cantidad
de moléculas aromaticas que posee (unas 1000 moléculas aromaticas

en contraste con las 500 que posee el vino). Dentro del sabor podemos



distinguir: dulce, acido, afrutado, amargo, amaderado, especias, entre

otras.

1.1.4. Tipos de café

Segun (Gourmet, 2021) existen 4 principales tipos de café en el mundo

los cuales se indican a continuacion:

Café Arabica. El arabica es el tipo de café mas popular y conocido. La
razon es que poco mas del 60 por ciento de la produccion mundial es de
tipo arabica. De hecho, segun datos del Centro de Comercio
Internacional, esta variedad de café representd entre los afios 2004 y
2010 en torno al 61% de la produccidon mundial de café. Los numeros
serian mayores si esta variedad no sufriese tantas enfermedades. El
café de la especie arabica tiene muchas variedades diferentes, cada una

con caracteristicas Unicas.

Café Robusta. También conocido como café canephora. Aunque el
grano arabico es el mas famoso, el robusta es mas fuerte de sabor y
mas barato. Se llama robusta ya que aguanta mejor las enfermedades

que el arabica.

Café Excelsa. Su origen es africano, en concreto, cerca del lago de
Chad. La producciéon mundial de este tipo de café es minima. Se parece
estéticamente al libérica, pero su sabor es diferente. Ambos se
consumen muy poco debido principalmente a la fama del arabica y la
resistencia del robusta. Ademas de cultivarse en Africa también se

recolecta en Filipinas e Indonesia.



e Café Libérica. Es un tipo de café poco extendido, pero no por ello
menos rico y fuerte. Tiene un sabor diferente y proviene primordialmente
de Monrovia en Liberia, de ahi el nombre. Es muy comun su consumo

en paises del norte de Europa.

1.1.5. Usos del café

De acuerdo a (Graell, 2022) existen varios usos que se le puede dar al café

entre los cuales estan:

e Evitar malos olores. Colocar un poco de café en un vaso y meterlo en

el frigorifico podria ser de gran ayuda para eliminar los malos olores.

o Exfoliante para la piel. Esta es una practica usual en los bafos turcos,
donde, luego de un maravilloso bano de vapor, se exfolia la piel con café,

para retirar toda impureza.

e Para reducir la celulitis. El café tendria propiedades lipoliticas que lo

harian util para tratar adiposidades localizadas.

e Preparar compost. Se utilizan también para preparar abono organico

para las plantas, debido a su alto contenido en nitrégeno.

e Repelente contra insectos. El café puede ser un efectivo repelente de

hormigas y otros insectos.

1.1.6. Compuestos del café

Los componentes principales por los que esta compuesto son: fendlicos,

cafeina, diterpenos, trigonelina y melanoidinas. Estos compuestos son mas



altos en las semillas de café verde, y junto con los taninos, lignanos vy
antocianinas determinan significativamente la calidad, el aroma y el sabor del

café. (Yanez & Lopez, 2022)

1.1.7. Estacionalidad del café

La floracion del café arabigo es marcadamente estacional, efectuandose
generalmente solo con la presencia de tiempo humedo, pero la periodicidad
puede ser mucho menos distinta donde las condiciones climaticas son
relativamente estables en todo el afio. La cantidad de flores producidas y su
tamafio dependen de las relaciones de agua prevalecientes. Las condiciones
extremadamente humedas pueden ocasionar la formacién de distintas flores
estériles de color verdoso, las llamadas "flores-estrella". Las lluvias en la época
de la polinizacion pueden influir en el cuaje de los frutos en forma considerable.
Otras especies de café son mucho menos estacionales en sus periodos de
floracién y también menos sensibles, a las lluvias que evitan la polinizacion.

(AGRI nova Science, s.f.)

1.1.8. Etapas del proceso de produccion del café

1. Cultivo

e El café se cultiva en el llamado cinturon cafetero, regiones tropicales

cercanas al ecuador.

e Requiere altitudes entre 800 y 2000 metros, temperaturas estables y

lluvias frecuentes.



Las especies mas comunes son Coffea arabica (suave, aromatica) y
Coffea canephora o robusta (mas fuerte y con mayor cafeina). (Lifender,

2024)

2. Cosecha

Se realiza de forma manual o mecanica, seleccionando las cerezas

maduras.

En paises como Colombia se hace de manera selectiva (picking),

recolectando solo los frutos en su punto 6ptimo. (Lifender, 2024)

3. Beneficio (procesamiento del fruto)

Método humedo (lavado): las cerezas se despulpan, fermentan y lavan

para obtener granos limpios.

Método seco (natural): las cerezas se secan enteras al sol antes de

extraer el grano.

Método honey: intermedio, conserva parte del mucilago para aportar

dulzor. (Lifender, 2024)

4. Secado

Los granos se extienden en patios o camas africanas para reducir su

humedad al 10-12%.

Puede hacerse también en secadoras mecanicas.

5. Trilla

Se eliminan las capas externas (pergamino) para obtener el café verde

listo para exportacion.



e Aqui se clasifican los granos por tamario, densidad y calidad.

6. Tueste

e El café verde se tuesta a temperaturas de 180-240 °C.

e El tueste claro resalta acidez y notas frutales; el medio equilibra dulzor y

cuerpo; el oscuro intensifica amargor y notas tostadas.

7. Molienda

e Los granos tostados se muelen segun el método de preparacion: fina

para espresso, media para filtrado, gruesa para prensa francesa.

8. Preparacion

e Finalmente, el café se infunde en agua caliente mediante diversos

métodos (espresso, filtrado, prensa francesa, moka, cold brew).

e (Cada técnica resalta diferentes atributos de sabor y aroma.

1.2. Origen del cardamomo

e Regidén de origen: El cardamomo (Elettaria cardamomum) es nativo de

las montanas humedas del suroeste de la India, particularmente Kerala.

e Expansién inicial: Se cultivd en India y Sri Lanka desde hace mas de
1.000 afios, siendo considerado la “reina de las especias” por su aroma

y sabor.

e Historia antigua:

e En textos ayurvédicos del 1400 a.C. ya se mencionaban sus usos

medicinales.



e Los egipcios lo utilizaban para refrescar el aliento y en rituales.

e En Grecia y Roma se comercializaba como especia de lujo, bajo

el nombre kardamon.

¢ Difusion mundial: Durante la época colonial y el comercio de especias,
el cardamomo se introdujo en otras regiones tropicales. Hoy, Guatemala

es uno de los principales productores, junto con India y paises africanos.

1.2.1 Propagacion del cardamomo

El cardamomo (Elettaria cardamomum) pertenece a la familia Zingiberaceae
(la misma del jengibre). Su propagacién puede hacerse de dos formas

principales:
e Por semillas
e Método mas comun en viveros.

e Las semillas deben ser frescas, ya que pierden rapidamente su

viabilidad.
e Se siembran en almacigos con sombra y humedad constante.
e La germinacion tarda entre 30 y 60 dias.
e Porrizomas (vegetativa)
e Se utilizan segmentos de rizomas con brotes.

e Asegura uniformidad genética y acelera el establecimiento de nuevas

plantas.



e Es el método preferido para mantener caracteristicas especificas de

calidad. (Lifender, 2024)

1.2.2. Cultivo del cardamomo

1. Condiciones climaticas

e Prefiere climas tropicales humedos, con temperaturas entre 18 y 35 °C.

¢ Necesita abundantes lluvias (1500—4000 mm anuales).

e Se desarrolla mejor en altitudes de 600 a 1500 metros sobre el nivel del

mar.

e Requiere sombra parcial, por lo que suele cultivarse bajo arboles en

sistemas agroforestales. (Lifender, 2024)

2. Suelo

e Suelos profundos, fértiles y bien drenados.

e Textura franco-arcillosa con alto contenido de materia organica.

e pH ligeramente acido (5.5-6.5).

3. Siembra y manejo

e Las plantulas se trasplantan al campo cuando tienen entre 8 y 10 meses.

e Se colocan en hoyos con materia organica, a distancias de 2 x 2 metros

aproximadamente.

e Se recomienda mantener sombra y humedad constante.

e El control de malezas y la fertilizacién organica son esenciales para un

buen desarrollo. (Lifender, 2024)



4. Cosecha

1.2.3.

1.2.4.

El cardamomo comienza a producir entre el 3er y 4to afio después de la

siembra.

La cosecha se realiza manualmente, recolectando las capsulas verdes

antes de que maduren completamente.

La produccion puede mantenerse hasta por 10-12 afios en condiciones

optimas. (Lifender, 2024)

Descripcion del cardamomo

Nombre cientifico: Elettaria cardamomum

Familia botanica: Zingiberaceae (la misma del jengibre y la curcuma).

Origen: Sur de la India y Sri Lanka, aunque hoy se cultiva en varios
paises tropicales como Guatemala, Tanzania y Costa Rica. (Lifender,

2024)

Aspecto de la planta

Es una planta perenne que puede alcanzar entre 2 y 4 metros de altura.

Posee rizomas subterraneos de los que brotan tallos erectos y hojas

largas, lanceoladas y de color verde intenso.

Sus flores son pequefas, blancas con vetas purpuras, agrupadas en

racimos.

El fruto es una capsula ovalada de color verde claro, que contiene entre

15y 20 semillas pequenas y oscuras. (Lifender, 2024)
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1.2.5.

1.2.6.

1.2.7.

Caracteristicas de la especia

Las semillas son la parte utilizada como especia, con un aroma intenso,

dulce y ligeramente picante.

Su sabor combina notas citricas, florales y mentoladas, lo que lo

convierte en una especia muy versatil.

Se le conoce como la “reina de las especias” por su valor histérico y

gastronémico. (Lifender, 2024)

Usos principales

Gastronomia: en infusiones, postres, panes, currys, cafés y licores.

Medicina tradicional: se ha usado para mejorar la digestion, refrescar

el aliento y aliviar molestias respiratorias.

Cosmética y perfumeria: por su fragancia calida y exaética.

Caracteristicas generales del cardamomo

Nombre cientifico: Elettaria cardamomum

Familia botanica: Zingiberaceae (la misma del jengibre y la curcuma).

Origen: Sur de la India y Sri Lanka, aunque actualmente se cultiva en

Guatemala, Tanzania, Costa Rica y otros paises tropicales.

Tipo de planta: Herbacea perenne, rizomatosa, que puede alcanzar

entre 2 y 4 metros de altura.

Morfologia

Hojas: largas, lanceoladas, de color verde intenso.

11



1.2.8.

Flores: pequeias, blancas con vetas purpuras, agrupadas en racimos.

Fruto: capsula ovalada de color verde claro, que contiene semillas

pequenas y oscuras.

Semillas: son la parte utilizada como especia, con aroma dulce, citrico y

ligeramente picante.

Propiedades organolépticas

Aroma: intenso, fresco y exético, con notas citricas y florales.

Sabor: dulce, mentolado y ligeramente picante.

Textura: las semillas molidas se integran facilmente en preparaciones

culinarias.

Cultivo

1.2.9.

Prefiere climas tropicales humedos, con temperaturas de 18-35 °C.

Se desarrolla mejor en altitudes de 600—1500 metros sobre el nivel del

mar.

Requiere suelos fértiles, profundos y con buen drenaje.

Necesita sombra parcial, por lo que suele cultivarse en sistemas

agroforestales.

Usos principales

1. Gastronomia
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¢ Infusiones y bebidas: se afade a tés, cafés y chocolates calientes para

dar un aroma fresco y especiado.

e Reposteria y panaderia: usado en galletas, bizcochos, panes y postres

tradicionales como el kardemummabullar sueco o el chai indio.

e Cocina salada: ingrediente en currys, guisos, arroces Yy sopas,

especialmente en la cocina india y arabe.

e Licores y destilados: se emplea en la elaboracidon de bebidas alcohdlicas

como el aquavit escandinavo y algunos digestivos.

2. Medicina tradicional

e Digestivo: ayuda a aliviar indigestion, acidez y flatulencias.

o Respiratorio: sus aceites esenciales tienen propiedades expectorantes,

utiles contra tos y congestion.

e Refrescante bucal: se mastican las semillas para combatir el mal aliento.

¢ Antioxidante y antiinflamatorio: se asocia con la proteccion celular y la

reduccion de procesos inflamatorios.

3. Cosmética y perfumeria

e Utilizado en perfumes por su fragancia calida, fresca y exética.

e En cremas y exfoliantes, gracias a sus antioxidantes y aceites

esenciales.

4. Usos culturales y rituales
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1.3.

1.3.1.

En la antigledad, los egipcios lo empleaban en rituales y para

aromatizar unguentos.
En India y Medio Oriente, sigue siendo parte de ceremonias y

tradiciones culinarias.

Origen de la flor de jamaica

La Flor de Jamaica proviene de Africa tropical, especialmente de la

region de Sudan y Etiopia.

Fue introducida en América durante la época colonial y se adapté muy

bien a climas calidos de México, Centroamérica y el Caribe.

Hoy en dia, México es uno de los principales productores vy

consumidores, junto con paises de Africa y Asia.

Propagacién del cultivo

Se reproduce principalmente por semillas, que deben sembrarse en

suelos calidos y humedos.
La germinacion ocurre en 5—7 dias bajo condiciones optimas.

Se cultiva en climas tropicales y subtropicales, con temperaturas de 18—

35 °C.
Prefiere suelos fértiles, bien drenados y ligeramente acidos.

El ciclo de cultivo dura entre 4 y 6 meses, desde la siembra hasta la

cosecha de los calices.
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1.3.2.

1.3.3.

1.3.4.

Descripcion

Nombre cientifico: Hibiscus sabdariffa.

Familia: Malvaceae.

Es una planta herbacea anual que puede alcanzar entre 1.5 y 3 metros

de altura.

Posee tallos rojizos, hojas verdes lobuladas y flores grandes de color

amarillo con centro purpura.

El fruto es una capsula rodeada por un caliz carnoso de color rojo

intenso, que es la parte utilizada como “Flor de Jamaica”.

Caracteristicas generales

Planta tropical de rapido crecimiento.

Se adapta bien a climas calidos y humedos.

Los calices rojos son ricos en pigmentos naturales (antocianinas).

Se cosechan manualmente y se secan para su conservacion.

Es muy valorada tanto por su sabor acido como por sus propiedades

medicinales.

Propiedades y beneficios

Rica en vitamina C: fortalece el sistema inmunoldgico.

Antioxidante: gracias a las antocianinas y flavonoides, combate el dafo

celular.
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e Diurética y depurativa: ayuda a eliminar liquidos y toxinas.

e Hipotensora: estudios muestran que puede contribuir a reducir la

presion arterial.

o Digestiva: favorece la digestion y alivia problemas estomacales leves.

e Baja en calorias: ideal para infusiones refrescantes y dietéticas.

1.3.5. de la Flor de Jamaica

e Gastronomia:

¢ Infusiones y refrescos (agua de Jamaica).

e Postres, mermeladas, salsas y dulces.

e Colorante natural en alimentos.

e Maedicina tradicional:

e Tratamiento de hipertensién, colesterol y problemas digestivos.

e Uso como antioxidante y depurativo.

e Cosmeética:

e Extractos en cremas y productos para el cuidado de la piel.

e Industria:

e Fuente de pigmentos naturales (rojo intenso) para bebidas y alimentos.

(Gloria & Li, 2021).
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CAPITULOII

2.1. MARCO METODOLOGICO

2.1.1. Método de recoleccion de informacion

Se aplico un método cuantitativo afectivo mediante prueba de aceptacion
sensorial con escala heddnica de 10 puntos las mismas se analizan para
posteriormente dar conclusiones y recomendaciones acerca de la estrategia de
mercadeo para el café molido con aromatizantes de forma practica y controlada

permitiendo una extraccién uniforme de los sabores y aromas.

e Formulacion

FORMULACON 1

PRODUCTO PORCENTAJE PESO UNIDADES
CAFE 84% 5,208 GRAMOS
CARDAMOMO 16% 0,992 GRAMOS
FORMULACON 2
PRODUCTO PORCENTAJE PESO UNIDADES
CAFE 89.5% 5,549 GRAMOS
FLOR DE JAMAICA 10.5% 0,651 GRAMOS

Fuente: Elaboracidn propia

RESULTADOS DE FICHA SENSORIAL

FORMULA: CAFE + FLOR DE
JAMAICA
COLOR OLOR SABOR
7 7 9
4 8 4
9 10 9
9 9 10

Fuente: Elaboraciodn propia
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PREMEZCLA CAFE + FLOR DE JAMAICA

% DE COLOR % DE OLOR % DE SABOR
EVALUADOS EVALUADOS EVALUADOS
ME DISGUSTA
2 2 E T, 2 E
5 LEVEMENTE 5 ME GUSTA POCO 5 ME GUSTA MUCHO
ME DISGUSTA

2 E GUST 2 E GUST 2

5 ME GUSTA POCO 5 ME GUSTA 5 LEVEMENTE

50 ME GUSTA MUCHO 50 ME GUSTA 50 ME GUSTA MUCHO

MUCHISIMO
- - 50 ME GUSTA MUCHO 50 ME GUSTA MUCHISIMO
Fuente: Elaboracion propia
FORMULA: CAFE + FLOR DE JAMAICA
Fuente: Elaboracidn propia
FORMULA CAFE + CARDAMOMO
COLOR OLOR SABOR

7 10 8
8 9 8
9 10 9
9 10 9

Fuente: Elaboraciodn propia

18



PREMEZCLA CAFE + CARDAMOMO

% DE % DE % DE
EVALUADOS COLOR EVALUADOS OLOR EVALUADOS SABOR
ME GUSTA ME GUSTA
2 E
5 | MEGUSTA POCO 75 UCHRIMG 50 oo
25 | MEGUSTA 25 | ME GUSTA MUCHO 50 | MEGUSTA
50 | MEGUSTA MUCHO - - : :

Fuente: Elaboracion propia

FORMULA CAFE + CARDAMOMO

Fuente: Elaboracidn propia

RESULTADOS DE FICHA SENSORIAL

o« Mayor volumen de aceptacion (Muestra de datos): La mezcla con
cardamomo sumé un total de 106 puntos frente a 95 de la flor de
Jamaica, lo que indica un mayor interés global o una mayor frecuencia

de evaluacion positiva entre los encuestados.

e Potencial aromatico superior: En un producto disefiado para infusores

con aromatizantes, el olor es la primera barrera de compra. El
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cardamomo logra 39 menciones (37%), superando de forma clara a la

flor de Jamaica (34 menciones / 36%).

Consistencia estética (Color): La flor de Jamaica suele alterar el color
tradicional del café (tornandolo rojizo), lo que generé su menor puntaje
(29 votos). ElI cardamomo preserva el color natural del café tostado,

logrando 33 votos.

Los resultados preliminares indican una mayor aceptabilidad hacia la
variante de café con cardamomo. Dicha preferencia se atribuye a la
intensidad de su bouquet aromatico y a la complejidad de su perfil de
sabor, el cual ofrece una diferenciacion sensorial significativa frente a los

estandares del café convencional.
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4.1 PROPUESTA

CAPIiTULO V

4.1.1 Diagrama de flujo de recepcién para flor de jamaica, cardamomo y

INICIO

cafe

CAFE MOLIDO, CARDAMOMO O
FLOR DE JAMAICA

=

RECEPCION DE MP

FORMULACION Y
PESAJE 1

HOMOGENIZADO

PESAJE 2 Y
DOSIFICACION

EMPACADO EN
SOBRES DE
INFUSION

EMPACADO EN
FUNDAS
PLASTICAS

ALMACENAMIENTO

Fuente: Elaboracidon propia

i 5 MIN CON UNA CUCHARA DE

1
1
MANFRA MANUAL fl

GR DE PREMEZCLA CAFE CON CARDAMOMO
CAFE CON FLOR DE JAMAICA EN SOBRE DE
INFUSION 6X6CM

__________________________________________
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4.1.2.1. Diagrama de flujo de recepcion para flor de jamaica, cardamomo
y café.

1. Recepcion de materia prima: Se recibe el café molido, la flor de

jamaica y el cardamomo en las instalaciones.
e Verificar cantidad entregada
e Revisar calidad visual y olor
e Registrar lote y fecha de ingreso

2. Triturado: Se reduce el tamafio de las materias primas para facilitar su

mezcla y homogeneidad.
e Usar molino o triturador adecuado
e Ajustar granulometria segun especificaciones
e Evitar contaminacion cruzada

3. Medicion de humedad: Se controla el nivel de humedad para garantizar

la conservacion y calidad del producto.
e Tomar muestra representativa
e Usar equipo de medicion de humedad
e Comparar con valores estandar permitidos

4, Empacado: El producto se envasa en materiales adecuados para su

conservacion.
e Seleccionar envases herméticos

e Etiquetar con lote y fecha
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e Sellar correctamente para evitar fugas

5. Almacenado: Se guarda el producto en condiciones 6ptimas hasta su

distribucion.

e Mantener en lugar fresco y seco

e Organizar por lotes y fechas

e Controlar inventario periédicamente

4.1.2.2. Diagrama de flujo elaboracion de café con cardamomo, flor de

jamaica

1. Recepcioén de Materia Prima (MP)

¢ Verificacion de calidad, cantidad y estado de los insumos.

2. Formulacion y Pesaje

e Se pesan los insumos segun la receta establecida para garantizar

uniformidad.

3. Homogenizacion

e Se mezclan los ingredientes en equipos adecuados para asegurar

consistencia en sabor y aroma.

4. Pesaje Dos y Dosificacion

e Se mide la porcién exacta que ira en cada sobre de infusion.

5. Empacado en Sobres de Infusién

e Se colocan las dosis en sobres filtrantes aptos para infusion.
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e Los sobres se sellan herméticamente para evitar contaminacion y

pérdida de aroma.

6. Empacado en Fundas Plasticas

e Se colocan varios sobres en fundas plasticas para su

comercializacion.

7. Almacenamiento

e Se guarda en un lugar fresco, seco y protegido de la luz para

mantener calidad y vida util.

4.2. Equipos y materiales

4.2.1. Equipos
N° EQUIPOS
1 BALANZA
2 SELLADORA
N° UTENSILLOS
1 DOSIFICADORA PARA EMPAQUETADO DE CAFE
2 TINA
N° INDUMENTARIA
1 COFIAS
2 MANDILES
3 GUANTES DE NITRILO
N° DESINFECCION
1 ALCOHOL AL 70%

Fuente: Elaboracién propia
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4.2.2. Materiales

F1 CAFE CON CARDAMOMO

INGREDIENTES CANTIDAD
CARDAMOMO 51
CAFE TOSTADO MOLIDO 204
Fuente: Elaboracién propia
F2 CAFE CON FLOR DE JAMAICA
INGREDIENTES CANTIDAD
FLOR DE JAMAICA 38,25
CAFE TOSTADO MOLIDO 216,75
Fuente: Elaboracién propia
F3 CAFE CON CARDAMOMO
INGREDIENTES CANTIDAD
CARDAMOMO 94,42
CAFE SOLUBLE 85
CAFE TOSTADO MOLIDO 292,72
Fuente: Elaboracién propia
F4 CAFE CON FLOR DE JAMAICA
INGREDIENTES CANTIDAD
FLOR DE JAMAICA 71,49
CAFE SOLUBLE 37,01
CAFE TOSTADO MOLIDO 201,5

Fuente: Elaboracién propia
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4.3. Formulacion

La elaboracion del Café con Cardamomo y Café con Flor de Jamaica se realizé

con los siguientes rendimientos:

FORMULA 1 CANTIDAD INICIAL GR CANTIDAD FINAL GR % RENDIMIENTO
CARDAMOMO 51 50,49 99
CAFE TOSTADO MOLIDO 204 201,96 99
TOTAL 100% INICIAL 98% RENDIMIENTO FINAL 99
Fuente: Elaboracion propia
FORMULA 2 CANTIDAD INICIAL GR | CANTIDAD FINAL GR % RENDIMIENTO
FLOR DE JAMAICA 38,25 37,87 99,01
CAFE TOSTADO MOLIDO 216,75 214,59 99
TOTAL 100% INICIAL 98% RENDIMIENTO FINAL 929
Fuente: Elaboracion propia
FORMULA 3 CANTIDAD INICIAL GR | CANTIDAD FINAL GR % RENDIMIENTO
CARDAMOMO 94,42 90,57 95,92
CAFE SOLUBLE 85 83,3 98
CAFE TOSTADO MOLIDO 292,72 286,87 98
TOTAL 100% INICIAL 98% RENDIMIENTO FINAL 97,31
Fuente: Elaboracion propia
FORMULA 4 CANTIDAD INICIAL GR | CANTIDAD FINAL GR % RENDIMIENTO
FLOR DE JAMAICA 71,49 70,06 98
CAFE SOLUBLE 37,01 36,27 98
CAFE TOSTADO MOLIDO 201,5 197,47 98
TOTAL 100% INICIAL 98% RENDIMIENTO FINAL 98

Fuente: Elaboracion propia
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4.4. Resultados Organolépticos

Durante la elaboracién del producto se determiné ciertas caracteristicas

organolépticas que este producto final debe tener, las cuales son:

Caracteristicas Organolépticas de Café con Flor de Jamaica

Polvo homogéneo, seco, libre de materias extrafias e impurezas

Apariencia visibles.
Color Café oscuro uniforme con tonalidades caracteristicas del café tostado.
Sabor / Aroma caracteristico a café con ligero toque a flor de jamaica,
olor agradable y sin olores ni sabores extrafios.
Fuente: Elaboracidon propia
Caracteristicas Organolépticas de Café con Cardamomo
Polvo homogéneo, seco, libre de materias extrafias e impurezas

Apariencia visibles.
Color Café oscuro uniforme con tonalidades caracteristicas del café tostado.
Sabor / Aroma caracteristico a cardamomo con toque de café, agradable y sin
olor olores ni sabores extranos.

Fuente: Elaboracidon propia
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4.5. Cronograma de actividades

Para la elaboracion del presente trabajo practico se establecio el

siguiente cronograma:

Fecha -
Actividad L. Fecha - fin Responsable
inicio
Elaboracién de idea de
ducto (Café J line Mazén/O
producto (Café con 10/1/2025 | 23/1/2025 aqueline Mazén/Oscar
Cardamomo en sobres de Vaca
infusién)
Jaqueline Mazén/Oscar
Desarollo de idea 8/2/2025 16/2/2025 quett 26n/
Vaca
Jaqueline Mazén/Oscar
Compra de materiales 15/3/2025 | 22/3/2025 quett Vacaz /
J line Mazén/0O
Formulacioén 5/4/2025 | 12/4/2025  ‘2aueline Mazén/Oscar
Vaca
D llo de di d J line Mazén/O
esarrollo e. iagrama de 19/4/2025 | 26/4/2025 aqueline Mazén/Oscar
flujo Vaca
Andlisis de resultados
(evaluacién sensorial) y 31/5/2025 | 7/6/2025 Ing. Fernando Buitrén
evaluacion docente
elaboracion de resultados
sensoriales(evalucion 7/6/2025 14/6/2025 Ing. Fernando Buitrén
docente)
J line Mazén/0O
Reformulacion 11/2/2026 | 20/4/2026 | *2dueline Mazon/Oscar
Vaca
Desarrollo de empaque Jaqueline Mazén/Oscar
mpagu 1/5/2026 | 10/5/2026 | ~2dU&! 26n/
secundario Vaca
Elaboracién de borrador de Jaqueline Mazén/Oscar
10 27/5/2026 | 31/8/2026 |~V 26n/
informe Vaca
Jaqueline Mazén/Oscar
Presentacién de informe final | 1/9/2026 3/9/2026 quett Vacaz /

Fuente: Elaboracion propia
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4.6.Presupuesto

4.6.1. Materia Prima

Café con Cardamomo

Produccion de 100 unidades

Materia Prima Cantidad | Unidades | Costo Unidad (1 Kg - 1gr) | Costo total
Café tostado y molido 3,84 Gramos 0,01 4,50
Café soluble 1,11 Gramos 0,04 3,90
Cardamomo 1,24 Gramos 0,04 5,43
TOTAL 13,84
Fuente: Elaboracion propia
Café con Flor de Jamaica
Produccién de 100 unidades
Materia Prima Cantidad | Unidades | Costo Unidad (1 Kg - 1gr) | Costo total
Café tostado y molido 4,03 Gramos 0,01 4,73
Café soluble 0,74 Gramos 0,04 2,60
Flor de Jamaica 1,43 Gramos 0,01 1,17
TOTAL 8,50
Fuente: Elaboracion propia
Tabla de costo por unidad en cada formula
PRODUCTO CANTIDAD | UNIDAD | COSTO $
CARDAMOMO EN GRANO 1000 gr $43,83
FLOR JAMAICA DESHIDRATADA 1000 gr $8,20
CAFE TOSTADO Y MOLIDO 1000 gr $11,73
CAFE CLASICO TOSTADO Y MOLIDO SPX 1000 gr $11,25
CAFE ESPECIAL TOSTADO Y MOLIDO SPX 1000 gr $13,75




CAFE TOSTADO Y MOLIDO MISORE

1000 gr $19,96
CAFE INSTANTANEO EN POLVO MISORE 1000 gr $35,18
CAPPUCCINO MOCCA 1000 gr $25,00
PAPEL FILTRO CON CORDON 6X8 1000 und $37,00
STICKER ADHESIVO 1000 und $25,00
BOLSA DE PAPEL IMPRESA 1000 und $90,00
BOLSA PLATEADA LAMINADA 7X9 1000 und $42,00
TOTAL PVP
COSTO DE PRODUCION X UNIDAD
PESO TOTAL
Fuente: Elaboracion propia
CAI:'II;I I;)(AD CO)S;TO CSNGEI;)(A COSTO X CAI;'}I;II;)(AD CO)S(TO CQI;':[))(A COSTO X
UNIDAD UNIDA | UNIDAD UN::EZ)AD UNIDAD UNIDAD | UNIDAD UN::IZAD
F1 DF1 F2 F3 F3 F4
1,7 $0,07 0 $0,00 1,24 $0,05 0 $0,00
0 $0,00 1,27 $0,01 0,00 $0,00 1,43 $0,01
6,8 $0,08 7,22 $0,08 3,84 $0,05 4,03 $0,05
0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00
0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00
0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00
0 $0,00 0 $0,00 1,11 $0,04 0,74 $0,03
0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00 0 $0,00
1 $0,04 1 $0,04 0 $0,00 1 $0,04
1 $0,03 1 $0,03 0 $0,00 0 $0,00
0 $0,00 0 $0,00 1 $0,09 1 $0,09
1 $0,04 1 $0,04 0 $0,00 0 $0,00
$0,77 $0,60 $0,69 $0,64
$0,26 $0,20 $0,23 $0,21
8,5 8,49 6,19 6,2

Fuente: Elaboracidon propia
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Tabla de costo por unidad Marca Kolado

1 KIT DE UNIDADES UNIDADES CONT;NIDO
LA COMPETENCIA INFUSION UNIDADES
454 gr 20 22,7
. SOBRE DE INFUSION UND COSTO
Kit tradicidn tostaxd:).y m-Ii(‘:I_o.‘ 20 $24,71
Libra de café tostado y molido + caja
de fds. 1 S1,24
Fuente: Elaboracién propia

4.6.2.Maquinaria

Café con Flor de Jamaica o Cardamomo

Produccién de 100 unidades

Cantidad Maquinaria Precio Total $
1 SELLADORA DE PEDAL 60 60
1 LICUADORA 80 80
1 MOLINO DE CAFE 100 100
1 GUILLOTINA 30 30
1 DESHIDRATADOR 100 100
1 PINCEL 1 1
BOLD PLASTICO(4

1 UNIDADES 10 10
1 MESA ACERO INOXIDABLE 100 100
1 BATIDORA DE MANO 10 10
1 JUEGO DE CUCHARAS 15 15
1 GRAMERA 15 15
1 BOLD ACERO INOXIDABLE 15 15
1 COLLER POLIURETANO 12 12
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TOTAL >48
Depreciacion 493,2
Valor residual 54,8
Depreciaciéon/Afo 10,96
Depreciacién/Mensual 0,91
Vida util (afios) 5
Fuente: Elaboracion propia
4.6.3. Préstamo
Café con Flor de Jamaica o Cardamomo
Maquinaria 548
Materia Prima para 1000 unds 362,9
TOTAL 910,9
Préstamo $910,90
Interés 16% $145,74
Duracién afios 4
TOTAL A PAGAR $1.056,64
TOTAL A PAGAR / MES $22,01
Fuente: Elaboracion propia
4.6.4. Mano de obra
Tipo Cantidad | Sueldo Décimo | Décimo IESS Costo .Costo Costo
Cuarto | Tercero Total Trimestral Anual
Jefe
Administrativo y
ventas 1 $600,00 | $482,00 | $600,00 | $56,70 | $543,30 | $1.629,90 | $20.640,80
Personal de
Investigacion y 1 $500,00 | $482,00 | $500,00 | $47,25 | $452,75 $1.358,25 | $17.281,00
desarrollo
Personal
Operativo 1 $482,00 | $482,00 | $482,00 | $45,55 | $436,45 $1.309,35 | $16.676,24
TOTAL $1.432,50 | $4.297,50 | $54.598,04

Fuente: Elaboracidon propia
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4.6.5. Insumos

Tipo Cantidad C(.)st(? Costo Fosto Costo
Unitario | Total | Trimestral | Anual
Agua, Luz, Internet 1 37 37 111 1332
Sticker Adhesivo 200 0,03 6 18 216
Papel Filtro con Cordon 6X8 200 0,04 8 24 288
Bolsa Plateada Laminada 7X9 200 0,04 8 24 288
Bolsa de Papel Impresa 200 0,09 18 54 648
TOTAL 77 231 2772
Fuente: Elaboracidon propia
4.6.6. Publicidad
Tipo Cantidad C(')st(? Costo .Costo Costo
Unitario | Total | Trimestral Anual
Video Publicitario 1 $30,00 | $30,00 | $90,00 | $1.080,00
Disefio grafico publicitario 5 $5,00 | $25,00 | $75,00 $900,00
Publicidad redes 6 $5,00 | $30,00 | $90,00 | $1.080,00
TOTAL $85,00 | $255,00 | $3.060,00
Fuente: Elaboracidn propia
4.5.6. Balance General
COSTOS DE PRODUCCION TOTALES FlJOS VARIABLES
Materia prima S 94,20 | S -1 S 94,20
Mano de obra directa S 482,00 | S 482,00 | S -
TOTAL S 576,20 | $ 482,00 S 94,20
GASTOS DE FABRICACION O COSTOS INDIRECTOS
Agua potable S 6,00 | S -1 S 6,00
Luz electrica S 900 S -1S 9,00
Internet S 22,00 | S 22,00 S -
Sticker Adhesivo S 300 S -1 S 3,00




Papel Filtro con Cordon 6X8 S 400| S -1 S 4,00
Bolsa Plateada Laminada 7X9 S 400| S -1 S 4,00
Bolsa de Papel Impresa S 900| S -1 S 9,00
TOTAL S 57,00 | $ 22,00 | $ 35,00
GASTOS DE VENTAS
Publicidad S 85,00 | S 85,00 | S -
Personal de ventas S 480,00 | S 480,00
TOTAL S 565,00 S 565,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Administrativo S 600,00 | S 600,00 | S -
Limpieza S - 1S - 1S -
TOTAL S 600,00 | S 600,00
GASTOS FINANCIEROS

Prestamo bancario S 1.056,64 | S 1.056,64 | S -
TOTAL $ 1.056,64 | $ 1.056,64
VENTAS 3292,5
COSTOS DE PRODUCCION 576,2
UTILIDAD BRUTA 2716,3
GASTOS VENTAS 85

2631,3
GASTOS ADMINISTRATIVOS 600

2031,3
GASTOS FINANCIEROS 1056,64
UTILIDAD NETA 974,66

Fuente: Elaboracidon propia
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4.6.8. Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

Ventas

PUNTO DE EQUILIBRIO

otales

Costos Variables

Costos Fijos

= Codlos Fiios == Coslos Variabies Coslos Tolaes = Veriss Tolses

Fuente: Elaboracion propia

Costos Fijos Totales
Precio de Venta Unitario — Costo Variable Unitari

Punto de Equilibrio (unidades) =

MANC DE OBRA GV GF CIF

PUNTO DE EQUILIBRIO = 1582 83 22,01 67
MENSUAL Pvp cvu
0,63 0,23
PUNTO DE EQUILIBRIO = 381741
MENSUAL

Fuente: Elaboracion propia

35



1.

CONCLUSIONES

Se logré realizar una formulacion de café molido con aromatizantes
naturales en infusores, incorporando cardamomo y flor de Jamaica como
alternativas para aportar caracteristicas de sabor y aroma al café
tradicional. El sistema de infusién permitio facilitar la preparacion y

obtener una extraccion uniforme en tazas de 12 onz.

Mediante las encuestas y pruebas de degustacion realizadas a los
habitantes de Amaguafa, se determiné que la formulacion de café
molido con cardamomo presentd mayor aceptacion y preferencia frente
a la formulacion de café con flor de Jamaica. Los consumidores
manifestaron una mayor valoracion del aroma y sabor caracteristico que
aporta el cardamomo al café.

La preferencia por el café con cardamomo demuestra que existe una
aceptaciéon favorable hacia la incorporacion de aromatizantes naturales
en el café molido, lo que representa una alternativa para diversificar la
oferta de productos derivados del café y brindar a los consumidores una
experiencia diferente de consumo.

Se determind que para la formulacion de café molido con aromatizantes
en infusores se requiere comercializar aproximadamente 3.817 unidades
mensuales para cubrir la totalidad de los costos fijos y variables de
produccion. A partir de esta cantidad de ventas, la empresa comenzaria
a generar utilidades, mientras que un nivel de ventas inferior

representaria pérdidas.

36



RECOMENDACIONES

Diversificacion de sabores: Ampliar la gama de aromatizantes naturales
(vainilla, canela, eucalipto, cacao, orégano, entre otros) para captar distintos

segmentos de consumidores y generar fidelizacion.

Optimizacion del empaque: Implementar materiales biodegradables y
resistentes que aseguren la conservacion del aroma y frescura, alineandose

con practicas sostenibles y tendencias ecoldgicas.

Estrategia de comercializacion: Disefiar campanas de marketing que
destaquen la practicidad del infusor y la experiencia sensorial diferenciada,

aprovechando canales digitales y ferias locales.

Capacitacion comunitaria: Involucrar a productores y emprendedores de
Amaguana en procesos de formacion sobre calidad, innovacion y gestion

empresarial, fortaleciendo el tejido productivo local.

Escalabilidad del proyecto: Evaluar la posibilidad de expandir la produccion
hacia otros mercados nacionales e internacionales, aprovechando la reputacion

del café ecuatoriano como producto de alta calidad.

El pvp asignado al café con cardamomo en bolsitas de te es de $ 1.60 siendo
un precio altamente competitivo y accesible, ideal para el consumo masivo o
presentaciones individuales/pequefias ideal para consumir en cualquier

momento del dia.
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ANEXOS

-.“JTSEP PRUEBA DE ACEPTACION SENSORIAL AFECTIVA

FECHA

NOMBRE

EDAD

MUESTRA A EVALUAR

PRUEBE LA MUESTRA E INDIQUE SU NIVEL DE AGRADO MARCANDO CON UNA X EN LA ESCALA QUE MEJOR DESCRIBA SU
REACCION PARA CADA UNO DE LOS ATRIBUTOS

0: NO ME GUSTANADA

1: ME DISGUSTA MUCHISIMO

2: ME DISGUSTA

3: ME DISGUSTA POCO

4: ME DISGUSTA LEVEMENTE

5: NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA

6: ME GUSTA LEVEMENTE

7: ME GUSTA POCO

8: ME GUSTA

9: ME GUSTA MUCHO

10: ME GUSTA MUCHISIMO

ESCALA DE ACEPTACION COLOR OLOR SABOR

10

PRESENCIA AUSENCIA DESCRIPCION

PRESENCIA DE SABORES EXTRANOS

OBSERVACION

GRACIAS POR SU PARTICIPACION

Fuente: Elaboracién propia




Analisis Sensorial (Afectiva)

For favors responda con tots! ransparencia, gue (30 acepisble 25 pars usted 2l siguients producto, use la
escala de calificacidon siendo 0:muy desagradable 1:poco desagradable 2:desagradable 3:aceptable
d:zgradable Simuy agradabie

Producto a evaluar
1. Café con Cardamorno

2. Café con Flor de Jamaica

Color *

X X W w b ¢
Sabor

k¢ A P W k¢
Aroma *

W w w o X ¢

Observaciones o sugerencias

Texto de respuesta largo

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 1: Recepcion de materia prima (café y cardamomo

42



Anexo 3: Homogenizado

Anexo 4: Dosificado
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Anexo 5: Sellado

Y arom

FLOR DE JAMAICA

~— SOBRES DE

~ INFUSION
e (Lo
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