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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion busca la elaboracion de un embutido a base de
carne de camar6n y la forma de conservacion ahumada para afiadir un exquisito sabor al
producto sugerido en este proyecto. En la introduccidn del presente proyecto se encuentran las
generalidades de la investigacion, el estudio del problema planteado. Luego es el
planteamiento del marco referencial a usar en esta investigacion de la elaboracion de embutido
ahumado de camarén. El disefio de la investigacion da a conocer las herramientas y técnicas
que usaremos en la investigacion para la recoleccion de los datos.

Al finalizar el presente proyecto se realiza la propuesta de la elaboraciéon de embutido
ahumado de camaron de la investigacion con toda la informacion recolectada usando las
diferentes herramientas y técnicas de estudio para el presente trabajo de investigacion.

Este proyecto pretende estudiar sobre la elaboracion y conservacion de este nuevo
“producto como lo es el embutido ahumado de camaron, cumpliendo con los objetivos

propuestos y las variables en estudio para la elaboracion de embutido ahumado de camarén.

PALABRAS CLAVES: EMBUTIDO /CAMARON / ADITIVOS / HUMO LIQUIDO

/ BPM .
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ABSTRACT
The present research work seeks the elaboration of a sausage based on shrimp meat and
the form of smoked conservation to add an exquisite flavor to the product suggested in this
project. In the introduction of this project are the generalities of the investigation, the study of
the problem posed. Then it is the approach of the referential framework to use in this
investigation of the elaboration of smoked shrimp sausage. The research design discloses the

tools and techniques that we will use in the research for data collection.

At the end of this project, the proposal for the elaboration of smoked shrimp sausage of
the investigation is made with all the information collected using the different tools and study

techniques for the present research work.

This project intends to study about the elaboration and conservation of this new
“product as it is the smoked shrimp sausage, fulfilling the proposed objectives and the variables

under study for the elaboration of smoked shrimp sausage.

KEY WORDS: SAUSAGE / SHRIMP / ADDITIVES / LIQUID SMOKE / BPM.
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CAPITULO I

1. INTRODUCCION

En la industria del camaron ecuatoriano, resulta interesante introducirse en la
elaboracion de nuevos productos como el embutido ahumado de camaron, debido a que el
mercado se encuentra saturado de embutidos tradiciones tales como a base carne de res, cerdo,
pollo, pavo, etc. La diversificacion de los productos del mar como el camarén se ha vuelto de
caracter urgente ya que puede ayudar a la economia en el pais. La industria acuicola en el pais
ha crecido de forma grandiosa, haciendo del Ecuador un lider del desarrollo de mercados
internacionales con gran gama de presentaciones de sus productos del mar, se necesita de méas
proyectos de nuevos productos para seguir explotando este mercado en el cual Ecuador destaca.
En tecnologia, Ecuador esta lo suficientemente equipado para la elaboracion de productos
industrializados y ofrece durante todo el afio alrededor de 21 presentaciones de camaron usando
modernos sistemas de procesamiento y atractivos empaques herméticos, satisfaciendo los

requerimientos de los mercados mas exigentes.

En el tema de camardn, tiene una gama importante de productos a ofrecer a sus
consumidores, pero necesitamos definir cual va ser su producto principal para destacar por este
tipo de mercado, dejando en segundo plano cualquier otro tipo de producto tradicional como
los embutidos tradicionales, del cual el mercado existente esta saturado. El producto propuesto

aspira ser utilizado en comidas tradicionales y a la parrilla.

Con la elaboracion de embutido ahumado de camaron se busca realizar un producto
innovador, cumpliendo las expectativas de los consumidores y poder abarcar un significante

lugar en el mercado local de los ciudadanos habitantes de Samborondén.
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1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El camar6n constituye uno de los productos destacados del sector acuicola en Ecuador
y es una de las principales fuentes de ingreso para la economia del pais. No obstante, su
comercializacion estd mayormente enfocada en la exportacién y en la venta de camarén fresco,
congelado o precocido. En el mercado local, particularmente en el canton Samborondén, en la
provincia de Guayas, hay escasa diversidad de
productos que utilicen camaron, lo que limita las opciones innovadoras y de valor agregado

para los consumidores.

En tiempos recientes, la poblacion Samborondon ha comenzado a preferir alimentos
procesados, listos para cocinar y con sabores Unicos. A pesar de esta preferencia, no se
encuentran en la oferta local productos que empleen camardn para crear embutidos ahumados.
Este tipo de producto podria aprovechar la calidad del camar6n nacional
y satisfacer la demanda por alimentos practicos, nutritivos y con un sentido de identidad

gastronémica.

La escasez de innovacién en productos que contienen camaron disminuye la
competitividad de los emprendedores locales y limita las posibilidades de diversificacion en la
industria alimentaria. Ademas, el desconocimiento acerca de los métodos adecuados de
produccion, conservacion y aceptacion sensorial de los embutidos de camardn impide que estas

propuestas se ofrezcan de manera segura y confiable al consumidor.
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Ante esta problematica, surge la necesidad de investigar y crear un embutido ahumado
que tenga como base el camardn y cumpla con los estandares de calidad fisico-quimica,
microbioldgica y sensorial; asi como que se adapte a los gustos y preferencias de los

ciudadanos del cantdbn Samborondon.

1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢Qué impacto genera la elaboracion de embutido ahumado de camardn sobre el mercado
del canton de Samborondon de la provincia del Guayas?
1.2.1. PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1. ¢Cual es el nivel de aceptacion del embutido ahumado del camaron por parte

de los consumidores?

2. ¢Qué caracteristicas Organolépticas debe poseer el producto para ser
competitivo?

3. ¢Estécnicay econdmicamente viable la elaboracién del embutido?

4. ;Cual es el costo de produccion y el precio 6ptimo de comercializacion?
1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo General
Elaborar un embutido ahumado de camarén mediante de conservacion como lo es el
ahumado y la adicion de conservantes dirigido a las personas del cantdn Samborondén de la
provincia del Guayas.
1.3.2. Objetivos Especificos
» Formular el embutido ahumado de camarén mediante ensayos experimentales

evaluados por un panel sensorial.

= Realizar un andlisis de costo de produccion y punto de equilibrio con el precioy
margen de contribucion.

» Realizar un estudio técnico de produccion y estabilidad de vida atil del embutido.
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1.4. IDEA ADEFENDER
Con el presente estudio se busca recolectar datos sobre si tendra una aceptacion por
parte de los consumidores en el mercado de Samboronddn y se plantean la siguiente idea a
defender para su debido estudio establecido en el presente proyecto.
El embutido ahumado de camardn tendra buena aceptacion en el mercado de

Samborondén.

1.5. JUSTIFICACION

El proyecto se enfocd a diversificar los tipos de comida rapida en el pais, es conocido
el consumo en la mayoria de jovenes —adultos de comida chatarra a diario. El presente proyecto
surge de la minima existencia del producto en el mercado nacional. El camardn se explota en
la costa del pais y agregando valor al convertirlo en embutido ahumado se prolonga la vida Util
del producto y asi se puede acceder al mercado con variedad innovadora, llegando a ser un
producto apetecible al consumidor de los productos del mar, a la parrilla y comidas rapidas,
dando la oportunidad de ingresar al mercado local con un producto que podria ser utilizado en
platos tradicionales nacionales.

El producto pretende satisfacer las necesidades del mercado local para poder aumentar
la productividad dando como resultado de una exhaustiva investigacion un producto altamente
calificado y gracias a la investigacién de mercados, por encuestas, entrevistas y cuestionarios
se logra saber los requerimientos del consumidor. De tal manera queremos llegar a cada uno
de los hogares del cantén Samborondon de la provincia del Guayas ofreciendo un producto que

cumpla las expectativas y preferencias del consumidor.
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Existen muchas razones por las cuales el camardn ocupa una importante posicion en el
mercado internacional. Una de ellas es porque este pequefio crustaceo es muy diferente a otros
de su especie, porque su carne no tiene huesos ni espinas. Otra razon es su popularidad, por la
gran distribucion que tiene, al ser congelados poseen la gran facilidad de transportarlo a
cualquier sitio del mundo, pero la real causa de la fama de los camarones, en especial entre las
amas de casa, porque estos a diferencia de los peces u otras especies, cuenta con su rapida y
facil coccion, de muchas formas como hervidos, al vapor, salteados o en microondas, los

camarones estan listos para usarlos de maneras distintas. (Handbook, 2001),

1.6. HIPOTESIS O IDEA A DEFENDER

Para trabajos de desarrollo de producto se plantea una hipdtesis estadistica vinculada

al analisis sensorial:

Hipotesis nula (Ho): La incorporacion de carne de camaron en la formulacion del
embutido ahumado NO tiene efecto significativo en el agrado general (o en atributos

especificos como sabor y textura) del consumidor del cantén Samborondén.

Hipétesis alternativa (Ha): La incorporacion de carne de camaron en la formulacion
del embutido ahumado Si tiene efecto significativo en el agrado general (0 en atributos

especificos como sabor y textura) del consumidor del canton Samborondon.

1.7. COBERTURA
e Cobertura Espacial: Canton Samboronddn Provincia Del Guayas
e Cobertura Temporal: Afio 2025

e Cobertura Tematica: Elaboracién, Caracterizacion y Evaluacion Sensorial del

embutido Ahumado del Camarén.
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2.

CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion
El sub-sector pesca tiene un importante papel en la economia nacional y con la
acuicultura constituyen el segundo rubro de exportacion en el pais, en la economia

hondurefia. La realizacion de este proyecto surge como una necesidad sentida por los

pobladores de las comunidades del Golfo de Fonseca (Cedefio, La Aguadera, Guapinol,
Mojarés, Las Arenas y Las Pozas de Marcovia) para emprender procesos de capacitacion y
desarrollo socio empresarial a fin de que los productores produzcan para el mercado y de ahi
deriven beneficios que conlleven un mejoramiento en sus condiciones de vida. Por lo cual se
realizé un trabajo de campo, desarrollando entrevistas a los involucrados, asi como a entidades
responsables del desarrollo de la regién, con el proposito de obtener datos estadisticos de
importancia para la elaboracion del presente trabajo que consiste en buscar alternativas de
solucion para beneficiar directamente a los miembros de las cooperativas de pescadores y
acuicultores (Cooperativas COPEGOLF, EL JORDAN, COMPENPAL, ESTRELAS
LIMITADAS, AGUADERA, CONCEPCION) al igual que a

sus familias e indirectamente a las comunidades aledafias, asi como a los compradores del

producto. (Mendoza, 2010).
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2.2 INVESTIGACIONES PREVIAS

El presente estudio trata sobre la pre factibilidad de producir un embutido ahumado de
camaron. El embutido ahumado de camardn es el producto de intensas horas de trabajo en el
area de investigacion y desarrollo (I&D). Al ser un producto nuevo, por las materias primas
que se utilizan en su elaboracion, y por el proceso que se sigue para la obtencién del mismo lo
hemos su clasificado dentro de los productos para parrilla existentes, denominandolo como
“producto cocido para parrilla del mar”. A grosso modo se puede describir el producto como
un chorizo de buena apariencia externa, suave al corte, jugosa por dentro, posee una buena
mordida, presenta una gama de colores que es muy atractivo a la vista. Esta empacado en una
funda plastica extruida de Poliamida con Polietileno, y presenta una etiqueta auto adherible al
empaque del producto. El producto tiene una vida util de 30 dias a temperatura de refrigeracion
(3°C a5°C), tomando en cuenta que la cadena de frio no puede ser cortada. El producto puede
ser consumido sin darle ningan tratamiento térmico extra, ya que antes de ser empacado este
ha pasado por un proceso de pasteurizacion, lo cual lo hace apto para el consumo humano. El
grupo humano o grupo meta al que se espera llegar son hombres y mujeres que se encuentren
entre los 20 y 60 afios de edad, que pertenezcan a un estrato socioeconémico medio, medio-

alto y alto. Dentro del sector empresarial se desea llegar a

Hoteles, Restaurantes, Patios de Comida, Empresas de Catering, Centros de Convenciones.

(Cajiao & Jaramillo, 2006).

Investigacion de tipo experimental con disefio completamente al azar en la elaboracién
de embutidos con carne de camaron y su comercializacion en la ciudad de Guayaquil. Para la
preparacion se utilizaron frente a un tratamiento control con tres repeticiones; de la cual la
salchicha elaborada con el 60% de carne de camaron cumple con los parametros que establece
el INEN en el requisito bromatoldgico, que son los siguientes: 18,11% de proteina NTE INEN
781, 17,54% grasa NTE INEN 778, 61,17% humedad NTE INEN 777 y 2.28% ceniza NTE

INEN 786.
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Una vez sometidos los resultados experimentales al analisis de varianza, se demostrd
que en los diferentes pardmetros bromatoldgicos estudiados no se presentaron diferencias
estadisticas significativas entre los tratamientos; en cuanto a las caracteristicas organolépticas
del producto, éste tuvo buenos porcentajes como: olor 100%, color 90%, sabor 100%, y textura
90% en la salchicha elaborada al 60% de carne de camarén. El tratamiento control registro una
aceptabilidad del 90% difiriendo significativamente del resto de tratamientos. Finalmente se
determind que la utilizacion de 60
% de carne de camaron permitio el mejor beneficio costo obteniéndose una rentabilidad de
$1.24 (dolares). Se recomienda incorporar la salchicha de camardn en los diferentes platos

tipicos y de esta manera introducir en el mercado nuevas alternativas gastronomica.

2.3 MARCO CONCEPTUAL
Para la presente investigacion se utilizaran los siguientes conceptos.

Camaron:

Origen: El camardn blanco se distribuye a lo largo de la costa oriental del Pacifico
desde Sonora, México, al norte a través de América Central y del Sur hasta Tumbes, PerQ, en
aguas que suelen estar por encima de los 20 °C durante todo el afio. Penaeus vannamei se
encuentra en ambientes marinos tropicales. Los adultos viven y se reproducen en mar abierto,
mientras que las larvas migran hacia la costa para pasar sus etapas juveniles, juveniles y
preadultas en estuarios, lagunas costeras y manglares. Los machos maduran a los 6-7 meses a
partir de 20 g y las hembras a partir de 28 g. Si p. vannamei pesa de 30 a 45 gy libera de 100

000 a 250 000 huevos de aproximadamente 0,22 mm de diametro.
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La eclosiéon ocurre aproximadamente 16 horas después del desove y la fertilizacion. En la
primera etapa, la larva, llamada nauplius, nada intermitentemente y es positivamente
fototéactica. Los nauplines no necesitan alimento, lo obtienen de su reserva embrionaria. Los
estadios larvarios posteriores (protozoos, gusanos y postlarvas tempranas) permanecen
plancténicos durante algln tiempo, se alimentan de fitoplancton y zooplancton y son llevados
a tierra por las corrientes de marea. Las postlarvas (PL) cambian sus habitos plancténicos a PL
unos 5 dias después de la metamorfosis, se trasladan a la orilla y comienzan a alimentarse de
organismos bentonicos, gusanos, bivalvos y crustaceos. (Organizacion de las Naciones Unidas

para la Agricultura y Alimentacion, 2009)

Descripcion anatdmica: De acuerdo a lo dicho por (Castro, 2000), “el cuerpo del
camaron como todos los artropodos, esta revestido por un exoesqueleto llamado caparazon.
Este revestimiento cuticular esta constituido principalmente por un componente llamado

quitina y en los crustaceos esta pelicula estd endurecida por el carbonato de Calcio”.

Los camarones del género Penaeus, dentro de los crustaceos marinos, estan entre los de
mayor produccion a nivel mundial, ya sean éstos obtenidos por cultivo o en ambiente natural.
Su alto rendimiento en carne ha incrementado la demanda de estos camarones que esta alrededor
de 65 %. En afios recientes, el consumo de alimentos marinos se ha mantenido en una tasa fija
anual de 2 %, el aumento anual del consumo de camarones ha sido casi de 9

%. (Andrade, 2000)
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Las criaturas relativamente abundantes en los cuerpos de agua dulce o salada en todo el
mundo son los camarones en sus diferentes tipos, lo cual son un recurso importante pesquero
y alimenticio. Practicamente cada pais posee recetas y formas particulares para preparar y
consumir estos crustaceos. Para consumirlos se procede a su cocimiento y es comdn que se
elimine la cabeza, la coraza corporal, las aletas anteriores y posteriores, todas ellas partes ricas
en quitina y por ello indigestas. También es comdn que se destripe antes de consumirlo, como
una linea oscura que corre longitudinalmente por la parte alta del cuerpo y cola pues en este
grupo de especies los intestinos se observan facilmente, aun antes del cocimiento. (Castro,

2000).

Técnicas de cosecha: Para los estanques de cosecha grandes y semi-intensivos, los
estanques se vacian con la marea baja a través de redes instaladas en la compuerta de salida.
Si la marea no permite la recoleccién, se debe bombear el agua. En algunas granjas grandes,
los recolectores bombean el agua y los camarones hasta el borde del estanque, donde se extrae
el agua. Los estanques de cultivo intensivo se pueden cosechar de la misma manera, también
arrastrando redes de 2 a 6 ramas al otro lado del estanque hasta el recinto de camarones, donde

se retiran con atarrayas o cubos de red o cubos perforados.

En cultivos intensivos asiaticos es comun la cosecha parcial después del tercer mes.
En Tailandia, para la limpieza de estanques con sistemas cerrados, se instala temporalmente
una compuerta en una esquina, dentro del estanque. Los camarones se atan a las redes unidas
a ese puerto cuando se bombea el agua. En sistemas muy intensivos, los camarones
simplemente se capturan con grandes redes de cerco porque los camarones son necesarios para
el procesamiento. ( Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion,

2009)
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Manipulacion y procesamiento: Cuando los camarones se venden directamente a las
plantas de procesamiento, la cosecha y el procesamiento generalmente se usan para mantener
la calidad del camardn. Una vez recogidos, los camarones se lavan, pesan y matan colocandolos
en agua helada (0-4 °C). El meta bisulfato de sodio a menudo se agrega al agua helada para
prevenir la melanosis y el enrojecimiento. Luego, los camarones se almacenan en hielo en
tanques aislados y se transportan a plantas de procesamiento o mercados de camarones. En las
plantas de procesamiento, los camarones se congelan, limpian y seleccionan para la
exportacién. Los camarones se procesan, se congelan a-10 °C y se almacenan a -20 °C para su
exportacion por barco o aire. Debido a la creciente demanda, las exenciones de impuestos y los
altos margenes de ganancia, muchas empresas procesadoras tienen multiples productos de valor

agregado. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion, 2009)

Embutido: En alimentacion se determina embutido a una pieza, de carne triturada y
condimentada con hierbas aromaticas y diferentes especias (pimenton, pimienta, ajos, romero,
tomillo, clavo de olor, jengibre, nuez moscada, etcétera) que se introduce (“embutida") en piel
de tripas de cerdo. En la fabricacion industrial moderna de estos productos se utiliza un tipo de
tripa artificial, que resulta comestible. Su forma de curacion ha hecho que sea de una manera

facil conservar por de largos periodos de tiempo. (Ranken, 2003).

Los embutidos se caracterizan precisamente lo que su nombre indica: las materias
primas se "embuten”, es decir, se introducen en tripas naturales o artificiales, y después se
someten a diferentes tratamientos tecnolégicos: coccidn, fermentacion o curado. A pesar de su
gran variedad, los embutidos tienen en comin que son productos carnicos preparados
esencialmente con carne méas o menos magra de diferentes especies animales, sobre todo cerdo,

pero también vacuno o aves, que ademas suele afiadirse una buena proporcion de grasa
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de cerdo. Segun el tipo de producto, también se le afiaden otros ingredientes como sal, pimienta,
pimenton u otras especias y, en mucha menor proporcion, proteinas de soja o de leche y aditivos

autorizados (Moreno, 2001).

Segun (Ranken, 2003), los embutidos se clasifican de acuerdo al tiempo de coccion:

« Embutido crudo: estan elaborados con carnes y grasa crudas, los cuales pasan por

un proceso de ahumado o maduracién, como: salchicha, chorizos, salami.

» Embutido escaldado: la pasta se introduce cruda, y luego se somete a tratamiento
térmico de coccion y ahumado opcional, después de ser embutidos, por ejemplo, mortadelas,

salchichas tipo Frankfurt, jamén cocido.

« Embutido cocido: la totalidad de la pasta o parte de la pasta se cocina antes de

afadirla a la masa y ser embutida, como, pate, morcillas, queso de cerdo.

Componentes basicos de los embutidos.

Los embutidos tienen como componente basico la carne triturada. Su composicién
basica también contiene, agua, grasa, fosfatos, nitritos y nitratos, condimentos, sustancias de
relleno y ligantes, y también se incluyen otros componentes como, antioxidantes, preservantes
y fijadores de color. Los tres principales componentes de la carne son: agua, grasas Yy proteinas.
El agua, estd en mayor proporcion, un 70 % de los tejidos magos, y el de grasa es de 5- 10 %,
las proteinas se encuentran en el misculo mago es de 22 %, el contenido mineral es de
aproximadamente un 1 %. La extraccion de proteina juega un papel decisivo en casi todos los
tipos de carne procesadas. Si no es extraida la proteina no pueden realizar sus funciones
fundamentales; el agente emulsificante de una emulsién carnica son las proteinas carnicas. De
proteina el contenido total es de 50 %, el 35 % miosinay del 15 % de actina, lo restante depende

del zarco plasmaéticas y tejidos conectivo o proteina del estroma.
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La méas importante de considerar para lograr una buena liga, emulsion y gelificacion es

la fraccion de la proteina mio fibrilar. (Pezacki, 2007).

Humo liquido: En la década de los afios 60, en los Estados Unidos, la industria de
aditivos e ingredientes del sector alimenticio empezd la produccion de extractos liquidos para
ahumado, que consisten en la absorcién en agua de los compuestos generados en el pirolisis
del aserrin de la madera, donde la temperatura del proceso, la concentracion de oxigeno y la
humedad de la materia prima son variables controladas. EI humo estd compuesto por particulas
sOlidas dispersas en materia gaseosa. Los gases surgen de la combustién de materiales que
contiene carbono. Asi como ocurre en los procesos de ahumado convencionales, la madera
también es el material de base, a partir del cual se inicia el proceso de obtencién del humo
liquido natural. La materia prima proveniente de maderas duras es seleccionada y pasa por un
pre-secado antes de hacerla aserrin, garantizando el maximo en la extraccion de los compuestos
aromaticos. El aserrin es quemado en hornos especiales, con control de la tensién de oxigeno,
temperatura y tiempo, para evitar la combustion total y la consecuente pérdida de los
componentes aromaticos. Los gases combustibles (como el metano) son eliminados y los gases
aromaticos (humo) van hacia una torre de condensacion. EI humo es condensado con agua
helada, utilizando flujo de agua en contracorriente, generando, asi, el humo liquido; puede ser
presentado en base acuosa, en aceite vegetal o en solventes organicos e, incluso, puede ser
absorbido en solidos como sal, azucar, almidones o hierbas (producto seco, articulado o en

polvo). (Alves & Balbom, 2019).

Aditivos: se trata de la sustancia que se afiade a otra para mejorarla o para conferirle
propiedades que no tiene. Los aditivos alimentarios son aquellos que se agregan a los alimentos
para facilitar su conservacién, impedir cambios quimicos o alterar su sabor, color o0 aroma. Los
saborizantes, los colorantes, los aromatizantes y los conservantes son algunos de los aditivos

mas usuales. (Gardey, A. & Pérez, J., 2015)
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Aditivos Naturales

Ajo: su nombre cientifico es Allium Sativum, es una hortaliza cuyo bulbo se usa
comUnmente en la cocina mediterranea. Nativa de Asia, se cultiva hace miles de afios. En
cuanto a su bulbo, presenta un olor caracteristico y se compone de varios dientes que forman
las llamadas cabezas de ajo. El ajo es un condimento muy popular en gran parte del mundo.

(Pérez, J. & Merino, M., 2015).

Cebolla: es sana y nutritiva, contiene varias propiedades medicinales entre sus capas y
ademas de ser muy versatil en la cocina. La cebolla es rica en minerales y oligoelementos:
magnesio, hierro, cobalto, niquel cobre, cloro, fésforo, yodo, calcio, potasio, silicio, bromo
zinc, azufre. Contiene también las vitaminas A, B, Cy E, y un aceite esencial que contiene una
sustancia volatil llamada alilo, con propiedades fungicidas y bactericidas. Sus principales
componentes son: agua (89%), fibra (1,6 g), glucidos (8,6 g), proteinas (1,2 g) y grasas (0,2 g),
es decir, 38 calorias por 100 gr. (Ramos, 2011)

Pimienta: su origen es de la India y se cultiva en zonas tropicales de Asia. Es usada
desde la antigiiedad. Hay evidencia de su uso Grecia y Roma. Los paises productores
principales de pimienta son India y Brasil, seguidos de Malasia, Indonesia y otros paises
sudamericanos. El pais principal importador de pimienta es EEUU. La pimienta es un
condimento que se emplea para saborizar las comidas. Se trata de un fruto que procede de las
plantas del género Piper, formado por cerca de mil especies. Esto quiere decir que existe una
gran variedad de pimientas. La pimienta negra, la pimienta verde y la pimienta blanca son las
pimientas mas populares. Las tres proceden de la misma planta (Piper nigrum), que es
originaria de Asia. Las variedades dependen simplemente del tratamiento que se le realice a la
baya:

La pimienta negra se recolecta en la etapa media de la maduracion;

La pimienta verde es la baya sin madurar; y
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La pimienta blanca es el grano ya maduro y descascarado.

La pimienta roja, también conocida como pimienta de Cayena, es curioso. Esta
“pimienta” no sale de una planta del género Piper, sino que es el condimento que se obtiene al
moler los frutos (ya secados) de alguna especie de aji, del género Capsicum. (Pérez, J. &
Merino, M., 2013)

Orégano: es una planta herbacea aromatica del tipo Origanum vulgare. La utilizacion
culinaria de las hojas de orégano es frecuente en numerosos paises. El orégano puede
aprovecharse fresco, aungue es mas habitual que se lo use seco como sazonador. (Merino, M.
& Pérez, J., 2019)

Comino: forma parte del grupo familiar de las umbeliferas, es una planta herbacea y
especia de la zona del Mediterraneo, nombre cientifico Cuminum cyminum, usada en la
actualidad tambien por América. lo habitual es que el comino se utilice molido. Por su sabor
algo amargo y su aroma intenso, se debe emplear con precaucion, evitando que resulte
invasivo. Es estomacal, carminativo, sedante, espasmolitico y diurético. Ademas de su
utilizacién como condimento, se lo puede ingerir como infusién o aprovechar un uso tépico de
su aceite esencial. (Merino, M. & Pérez, J., 2021)

Sal: cloruro sodico o cloruro de sodio (NaCl) o también la sal comun. Hay dos tipos
de sal, segun su procedencia: la sal marina, que se extrae de la evaporacion del agua de mar,
y la sal gema, que se extrae de una roca mineral denominada halita. La sal da a los alimentos
uno de los sabores basicos y unico, que percibe la lengua debido a que poseemos receptores
especificos para el sabor salado. Algo que modifica nuestro comportamiento frente a los
alimentos es el consumo de sal ya que genera apetito y estimula su ingesta en alimentos.

(Ramos, 2011)
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Aditivos Quimicos

Independientemente de su origen natural o sintético, los aditivos alimentarios pueden
clasificarse segln su funcién tecnoldgica. Las clases funcionales mas habituales son:

Conservantes: substancias que prolongan la vida util de los alimentos protegiéndolos
del crecimiento de microorganismos patdgenos que puedan provocar intoxicaciones.

Antioxidantes: son las sustancias que impiden o retrasan la oxidacion y el
enranciamiento provocados por laaccion del aire o la luz. Estos aditivos evitan que los procesos
de oxidacion alteraren el color, olor, sabor e incluso también las propiedades nutricionales de
los alimentos.

Emulgentes: hacen posible la formacion de una mezcla homogénea y estable de
ingredientes que no son solubles entre si.

Espesantes: aumentan la viscosidad de los alimentos para garantizar su textura ideal de
consumo.

Estabilizantes (o estabilizador): sustancias que posibilitan el mantenimiento del
estado fisico-quimico de un producto alimenticio, impidiendo la separacién en diferentes
fases de mezclas como emulsiones, espumas, etc.

Anti aglomerantes: sustancias que reducen la tendencia de las particulas de un
producto alimenticio, por ejemplo, de un polvo o granulado, a adherirse unas a otras de
manera que esto cambiara el aspecto del producto e incluso dificultara su uso.

Potenciadores del sabor: se afiaden a los alimentos para intensificar su sabor y/o
aroma natural.

Acidulantes: sustancias que incrementan la acidez de un producto alimenticio y/o le
confieren un sabor acido.

Colorantes: aportan color, 0 aumentan su intensidad, o devuelven el color original de

los productos ayudando a que éste se mantenga durante toda la vida util del alimento.
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Edulcorantes: sustancias que se emplean para dar un sabor dulce a los alimentos o en
edulcorantes de mesa.

Y aun hay méas como gelificantes, gasificantes, espumantes, antiespumantes,
endurecedores, sales fundentes, humectantes, agentes de recubrimiento, gases propulsores,
etc. (Arranz, L. & Arranz, N., 2019)

Nitrito de Sodio: un aditivo quimico que se emplea con frecuencia para preservar
carnes y fiambres, cuya formula quimica NaNO2 es una sal sddica. Su alto consumo puede
provocar dafio cancerigeno. El aspecto nitrito de sodio es un polvo de color blanco cristalino
que cuenta con buena solubilidad en agua. Es un compuesto formado por nitrégeno y oxigeno,
los vegetales, como las espinacas, las lechugas, los rabanos o la coliflor contienen naturalmente
nitrito de sodio. (Pochteca, 2016)

Acido Ascérbico o Vitamina C: acido ascorbico conocido como vitamina C, es un
nutriente hidrosoluble que se encuentra en ciertos alimentos.es una vitamina hidrosoluble,
emparentada quimicamente con la glucosa, que solamente es una vitamina para el hombre, los
primates superiores, el cobaya, algunos murciélagos frugivoros y algunas 22 aves. El acido
ascorbico tiene una estructura de lactona. Es posible que quienes consumen gran cantidad de
vitamina C al comer frutas y verduras corran menos riesgo de tener varios tipos de cancer,
como céancer de pulmdn, seno y colon. Sin embargo, al parecer, tomar suplementos dietéticos
de vitamina C, con o sin otros antioxidantes, no ayuda a prevenir el cancer. (National Institutes
of Health, 2019).

Grasa vegetal: para que se pueda dar la emulsién es necesaria la grasa. Uno de los
principales componentes para el desarrollo de un embutido es la grasa, este es el medio
permite que sea dispersado en una solucién de agua y proteina, por lo tanto, es un factor
determinante para el sabor del embutido. Para realizar la formula del chorizo de camarén se

le agregara grasa vegetal neutra, es decir, que no influye en el sabor final del producto. Sin
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embargo, la grasa vegetal es de un punto de fusion medio, y esto facilita la ingesta para la
persona que la consume, pero presenta un poco de dificultad en el proceso de emulsion. (Cajiao
& Jaramillo, 2006)

Tripas Artificiales: son elaboradas de colageno, fibrosa y poliamida para embutidos
carnicos frescos, cocidos, curados, lacteos, ahumados, y otros productos industriales. (Ramos,
2011)

INEN: Instituto Nacional de Normalizacién. Organismo técnico nacional, eje principal
del sistema ecuatoriano de la calidad del pais, reglamentacion técnica y metrologia, competente
en normalizacién, que contribuye a garantizar los derechos ciudadanos relacionados con la
seguridad; la preservacion del medio ambiente, proteccion de la vida; la salud humana, animal
y vegetal; la proteccion del consumidor y promociéon de la cultura de la calidad y el

mejoramiento de la competitividad y productividad en la sociedad ecuatoriana. (Mise, 2022)

Normas INEN: Las Normas INEN son normativas teécnicas que evallan la
conformidad del producto, con base en normativa técnica ecuatoriana, cuyo concepto basico es
satisfacer las necesidades locales y facilitar el comercio nacional e internacional, contribuyendo
al mejoramiento continuo de las empresas, incrementando su competitividad y velando por la

seguridad y salud del consumidor. (Mucho Mejor Ecuador, 2021)

BPM: Las Buenas Practicas de Manufactura tienen como objetivo establecer
condiciones y requisitos que aseguren la inocuidad e higiene en la cadena productiva
alimentaria. Los beneficios que ofrece contar con esta certificacion es reducir el tiempo
dedicado a investigar posibles incumplimientos de seguridad alimentaria, aumentar la
satisfaccion al cliente, tener un mayor reconocimiento global y aumentar la capacidad de

respuesta de la empresa. En el pais, el ente encargado de evaluar esta certificacion es la
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Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) (Mucho Mejor

Ecuador, 2021)

Codex alimentario: La Comision del Codex Alimentarius se encarga de ejecutar el
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, que tiene por objeto proteger la
salud de los consumidores y asegurar practicas equitativas en el comercio de alimentos. El
Codex Alimentarius (que en latin significa ley o cédigo de alimentos) es un compendio de
normas alimentarias aceptadas internacionalmente y presentadas de modo uniforme. Contiene
también cddigos de practicas, directrices y otras medidas recomendadas para ayudar a alcanzar
los fines del Codex Alimentarius. La publicacion del Codex Alimentarius tiene por finalidad
servir de orientacion y fomentar la elaboracion y el establecimiento de definiciones y requisitos
aplicables a los alimentos, para contribuir a su armonizacion, y de esta forma, facilitar el
comercio internacional. (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la

Agricultura/ Organizacion Mundial de Salud, 2005)

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012 3ra revision, esta norma
establece los requisitos que deben cumplir los productos carnicos crudos, los productos
carnicos curados - madurados y los productos carnicos precocidos - cocidos a nivel de expendio
y consumo final; se aplica a los productos carnicos crudos, los productos carnicos curados -
madurados y los productos carnicos precocidos — cocidos; no aplica a los productos a base de

pescado, mariscos o crustaceos crudos y alimento sucedaneos de carnicos. (NTE INEN, 2012)
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3.

CAPITULO Il MARCO TEORICO

METODOLOGIA

3.1 TIPODE ESTUDIO

La investigacion que se llevara a cabo tiene en su disefio experimental ya que por su
estudio del tema si manipularemos las variables, se observara las manifestaciones de las
variables para luego analizarlos en un momento Unico donde se describiran y analizaran las
variables en el tiempo determinado, se aborda el disefio transversal descriptivo donde se

indagara la incidencia y los valores en que se manifiestan.

3.1.1 DESCRIPTIVO

La investigacion descriptiva consiste en la caracterizacion de un hecho, fenomeno,
individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura o comportamiento. Los resultados de
este tipo de investigacion se ubican en un nivel intermedio en cuanto a la profundidad de los
conocimientos se refiere. (Arias, 2012). Se efectla la descripcion de la interaccion de las
variables con su respectivo analisis.
3.1.2 EXPERIMENTAL

La investigacion experimental es un proceso que consiste en someter a un objeto o
grupo de individuos, a determinadas condiciones, estimulos o tratamiento (variable
independiente), para observar los efectos o reacciones que se producen (variable

dependiente). (Arias, 2012).

3.2 METODO DE INVESTIGACION

3.2.1 INVESTIGACION DE CAMPO
La investigacion de campo es aquella que consiste en la recoleccion de datos

directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos
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primarios), sin manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la
informacion, pero no altera las condiciones existentes. (Arias, 2012)
3.2.2 Investigacion documental

La investigacion documental es un proceso basado en la bdsqueda, recuperacion,
analisis, critica e interpretacion de datos secundarios, es decir, los obtenidos y registrados por
otros investigadores en fuentes documentales: impresas, audiovisuales o electronicas. Como en
toda investigacion, el proposito de este disefio es el aporte de nuevos conocimientos. (Arias,

2012)

3.3 Enfoque de investigacion
3.3.1 Cualitativo

Al referirse a la metodologia cualitativa como un modo de encarar el mundo empirico,
sefialan que en su mas amplio sentido es la investigacion que produce datos descriptivos: las
palabras de las personas, habladas o escritas y la conducta observable. (Blasco J. & Pérez J.,

2007).

3.4 Técnicas e instrumentos de investigacion
Las técnicas e instrumentos utilizados en la investigacion son: encuesta, cuestionarios

los cuales se aplicaran a un grupo de habitantes del canton Samborondon.

3.4.1 Cuestionario

El cuestionario, instrumento indispensable para llevar a cabo entrevistas formalizadas,
puede sin embargo usarse independientemente de éstas. En tal caso se entrega a la persona que
respondera un cuestionario para que éste, por escrito, consigne por si mismo las respuestas.
(Sabino, 1992). Se haré llegar a las personas del grupo participante para el estudio respectivo,
donde se indagara sobre los gustos y preferencias de los consumidores de embutidos y posibles

consumidores del nuevo producto en cuestion.
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3.4.2 Encuesta

La encuesta es un procedimiento que permite explorar cuestiones que hacen a la
subjetividad y al mismo tiempo obtener esa informacion de un ndmero considerable de
personas, asi, por ejemplo, permite explorar la opinion publica y los valores vigentes de una
sociedad, temas de significacion cientifica y de importancia en las sociedades democraticas.
(Grasso, 2006).

La encuesta esta dirigida a los habitantes del canton Samborondon de la provincia del
Guayas, la cual nos proporcionara informacion sobre lo que prefieren los habitantes de la zona
escogida, dicha informacion nos ayuda con el estudio de mercado para colocar el producto
nuevo en el mercado local, y se conocera las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas
en el entorno del mercado local para la colocacion del embutido ahumado de camarén en dicho
mercado; esto gracias al analisis y sintesis de datos de la informacion recolectada mediante los

instrumentos utilizados en el estudio.

3.5 Materiales y métodos

3.5.1 Ensayos de Formulacion

El presente proyecto de investigacion es el desarrollo de un producto por la necesidad
de mejorar esta linea de produccién y sefiala una propuesta de elaboracion de embutido
ahumado elaborado con carne de camaron, se establece los antecedentes, asi como el cuidado
y control que se le da para la elaboracion, almacenaje hasta el consumo de embutidos,
cumpliendo con las normativas correspondiente. El analisis nutricional del chorizo ahumado
de camardn, realizado por un laboratorio certificado para alimentos, podra mostrar resultados
que si el producto cumple con todos los parametros preestablecidos por la Norma INEN.

Se obtuvo un producto carnico, de fuente céarnica no tradicional como lo es la de
camardn, muy aceptable para el mercado de los embutidos. Se desarrollé un proceso

industrial estandar para la elaboracion del producto.
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Se investiga sobre la evaluacion del producto mediante los instrumentos de la
investigacion tales como las encuestas, entrevistas, para el posible posicionamiento del
producto en el mercado local y se analiza su aceptacion en la muestra analizada, para obtener
resultados que guien a la factibilidad para la colocacién del producto en el mercado meta.
Este trabajo de proyecto, permitid evidenciar que el camaron es un ingrediente que se los puede
utilizar en embutidos por su calidad nutricional, textura, buen sabor, ademas de que su carne
se aprovecha al maximo al no poseer espinas ni huesos, su coccion de forma inmediata y sus
variadas formas de poder prepararlo, por su versatilidad en la cocina por lo que se espera la

acogida y respectivo consumo del producto propuesto a nivel local y nacional.

3.5.2 Materiales e ingredientes

2.5.2.1 Materiales
Para la elaboracion del embutido se usaron los siguientes materiales:
e Balanzas: 2 unidades
e Cutter con capacidad de 10 kg
e Mezcladora con capacidad de 20 kg
e Embutidora con capacidad de 20 kg
e Marmita con capacidad de 50 kg
e Mesa de acero inoxidable de 150 cm x 200 cm.
e Congelador
e Refrigerador
o Baldes plasticos: 4 unidades
e Gavetas plasticas: 10 unidades

e Cuchillos de acero inoxidables: 3 unidades
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3.5.2.2 Ingredientes
Para la elaboracion del embutido ahumado de camardn se utilizaron los siguientes
ingredientes con sus proporciones.

Tabla 1 Ingredientes del embutido ahumado de cameron.

Ingredientes Peso en Kg Porcentaje
Camaroén 7.000 kg 77.06%
Especies 0.070 kg 0.77%
Picante 0.070 kg 0.77%
Humo liquido 0.050 kg 0.55%
Condimentos 0.100 kg 1.10%
Sal 0.150 kg 1.65%
Carrajenina 0.040 kg 0.44%
Sorbato 0.0094 kg 0.10%
Agua 1.400 kg 15.41%
Harina 0.270 kg 2.97%
Tripolifosfato 0.035 kg 0.39%
Total 9.0844kg 100%

3.5.3 EVALUACIONES SENSORIALES

Los embutidos de mariscos estan desarrollando un incremento en su demanda en el
Ecuador; la adicion de insumos no tradicionales, pero de alto valor nutritivo pueden generar una
mejora en la calidad nutricional y a su vez el costo. En el Ecuador por lo que es de bajo costo;
el objetivo del presente estudio fue desarrollar un embutido de camarén ahumado a que cumpla
con los requisitos de calidad. Para el efecto se disefiaron varias combinaciones por medio del
programa estadistico con base a las restricciones planteadas que estuvieron dentro del
considerado por la normativa. Las formulaciones y las repeticiones fueron evaluadas por un
panel sensorial.

Los resultados de las evaluaciones fueron ingresados en el programa el mismo que
generd la formulacion que fue seleccionada, la misma que estuvo conformada por varios

ingredientes para hacer embutido de camardn ahumado. Se consiguio incrementar el valor de
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proteinas comparado con otros insumos sustitutos de proteina animal y la aceptabilidad del

panel sensorial, demostrando la viabilidad del producto.

3.5.3.1 ANALISIS DE RESULTADOS DE TEST SENSORIAL Y ACEPTABILIDAD

El camarén blanco (Litopenaeus vannamei), es una especie econdmicamente
importante en la acuicultura ecuatoriana y, ademas, es una alternativa de procesamiento
carnico. El presente trabajo tiene como finalidad desarrollar una formula a base de carne de
camarén en la elaboracion de un embutido ahumado adicionando humo liquido. Se
establecieron varios tratamientos para poder evaluar el producto propuesto. Los tratamientos
fueron evaluados sensorialmente (sabor, color, olor, y textura) mediante dos pruebas de
degustacion donde se escogid una muestra de 50 personas habitantes del canton Samborondén
por cada prueba realizada.

Ensayo 1

De los 50 panelistas, a 34 panelistas les gusta mucho el nuevo producto dandole un
puntaje de 5/5, acotando que su aceptacion es dada por la forma rapida de preparacion, es muy
bueno y excelente el producto, les gusta el sabor por ser diferente a los productos tradicionales
y tener una buena presentacion, también por ser amantes de los mariscos. A 14 panelistas les
gusta el producto y le dieron un puntaje de 4/5, sin embargo, a 2 panelistas no les gusta el
producto, le dieron un puntaje de 1/5, acotando que no le gusta la textura muy blanda del
producto.

Ensayo 2

De los 50 panelistas, a 42 les gusta mucho el nuevo producto dandole de calificacion
5/5, por su buen sabor, textura y forma facil de preparar. A 5 panelistas les gusta el embutido
y le dieron de puntaje 4/5, sin embargo 3 panelistas opinan que estan en término medio al

coincidir que si lo consumirian como un embutido comun que encontramos en el mercado.
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Al conocer las preferencias de los posibles consumidores, el nuevo producto el
embutido ahumado de camaron, es viable y aceptado positivamente para poder lograr su

elaboracion y comercializacion futura.
2.5.3.2 Caracteristicas organolépticas:

2.5.3.2.1 Sabor

Ensayo 1

De los 50 panelistas, 48 panelistas deciden que el sabor del embutido ahumado de
camaron es normal y 2 panelistas deciden que el sabor del producto es insipido y no hay
panelistas que decidan que su sabor es salado o muy salado.

Ensayo 2

De los 50 panelistas, a 47 les parece muy normal y 3 dicen que el sabor es insipido y no

hay quienes opinen que el producto este salado o muy salado.

2.5.3.2.2 Color
Ensayo 1
De los 50 panelistas, 22 panelistas opinan que el color del nuevo producto es amarillento
y 18 opinan que es rosado el color del embutido ahumado de camaron.
Ensayo 2
De los 50 panelistas, 35 opinan que tiene un color amarillento y 15 opinan que tiene
un color rosado el embutido.
3.5.3.2.3 Olor
Ensayoly?2
Los 50 panelistas estan de acuerdo que el olor del embutido ahumado de camarén es

agradable.
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3.5.3.2.4 Textura
Ensayo 1
De los 50 panelistas, 24 panelistas manifiestan que su textura es blanda, 26 panelistas
manifiestan que su textura es semiblanda y ninguno dijo que su textura es dura.
En las opiniones que se registrd sobre como mejorar el producto fueron las siguientes:
e Le falta picante.
e Aumentar las porciones del embutido.
e Mejorar el empaque.
e Potenciar el sabor del producto.
e Colocar la tabla nutricional.
e Mejorar la textura del embutido.
e Colorarinformacién en la etiqueta como logo, peso y caducidad.
Ensayo 2
De los 50 panelistas, 38 deciden que su textura es semiblanday a 12 panelistas les parece
que el embutido tiene una textura blanda y ninguno dijo que su textura es dura.
En las opiniones que se registraron sobre la mejora del producto fueron las siguientes:
e Aumentar las porciones del embutido.
e Hacer presentaciones de 1 kg.
e Mejorar empaques.
e Variar presentaciones.
Entre otras opiniones, los panelistas manifestaron su total aprobacion, les gusta el

producto, y su opiniodn es que se produzca para comprarlo porgue es un excelente embutido.
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3.6 Demanda del producto

3.6.1 Poblacion y Muestra

El sector elegido para este proyecto es la poblacion del canton Samborondon de la
provincia del Guayas, en la region costa del Ecuador. Hasta el 2020, su poblacion consta de
102404 habitantes. EI canton Samboronddn consta de 3 parroquias; una rural y dos urbanas,
las cuales son: Tarifa, parroquia rural; Samborondon, parroquia urbana; La Puntilla, parroquia
urbana satélite.

Para este estudio, al ser un enfoque cualitativo, se tomaran en cuenta los siguientes
factores para la seleccion de la muestra: capacidad operativa de recoleccidn y analisis, lo cual
permitira el manejo de casos con un nimero realista; entendimiento del fendmeno, referente al
numero de casos que pueden aportar para obtener respuestas para la investigacion; y naturaleza
del fendmeno bajo analisis, segun los autores (Hernandez R., Baptista P., Fernandez C., 2010).
Esto nos permite elegir una muestra manejable de 100 personas participantes dentro de la
poblacién del cantén Samboronddn, las cuales se eligen subgrupos por cada parroquia:

e Tarifa: 20 participantes.
e Samborondon: 35 participantes.

e LaPuntilla: 45 participantes
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3.7 Andlisis de resultados

3.7.1 Andlisis de las encuestas

1.- (Es un consumidor/a de embutidos?

Grdfico 1 Consumidores de embutidos

¢Es consumidor/a de embutidos?

u S
m NO

100; 100%

Fuente: Encuestas a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Se encontrd que los participantes a las encuestas son consumidores de embutidos, por

lo menos consumen productos embutidos en diversas presentaciones dos veces por semana, en

distintas comidas, desayuno, almuerzo, merienda, cena o aperitivos.
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2.- ¢ Puede indicar que tipos de embutidos consume?

Grdfico 2 Preferencia de embutidos consumidos

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 2 é Puede indicar que tipos de embutidos consume?

é¢Puede indicar que tipos de
embutidos consume?

B ¢ Puede indicar que tipos
de embutidos consume?

B MORTADELA
SALCHICHA

= JAMON

B CHORIZO

¢Puede indicar que tipos de embutidos consume?
MORTADELA 44%
SALCHICHA 20%
JAMON 25%
CHORIZO 11%

Los consumidores encuestados dieron a conocer que su producto preferido es la

mortadela con 44 %, la cual es comdn comerla en el desayuno; le sigue el jamén con 25 % que

es un producto embutido consumido en comidas gourmet; luego esta la salchicha la que en la

mayoria de los casos se consume en almuerzos y meriendas con 20 %, fécil de preparar y de

adquirir; por ultimo, el chorizo se ubica con 11% de acogida entre los consumidores.

47



3.- ¢ Qué precio paga por cada libra del embutido que consume?

Grdfico 3 Precios de los embutidos consumidos

¢Qué precio paga por cada libra
del

S 1s)
" s
[ |

Fuente: Encuesta a participante.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 3¢ Qué precio paga por cada libra del embutido que consume?

¢ Qué precio paga por cada libra del
embutido que consume?

$1-9$2 35%
$2 - $3 30%
$3-%4 35%

Los participantes de la encuesta manifestaron que el precio que pagan por libra de es de
$1-$2 con un 35% de los consumidores, ademas un 30% manifestd que adquieren sus
embutidos a un precio de $2-$3 y un 35% adquieren sus productos embutidos a $3-$4; lo cual
nos permite ver una oportunidad para poder calcular el precio sugerido del nuevo producto

embutido ahumado de camardn.

48



4.- ¢ Cuales son las caracteristicas que observa y toma en cuenta al momento de comprar

los embutidos que consume?

Grdfico 4 Caracteristicas que toman en cuenta para comprar embutidos.

éCuales son las caracteristicas que observay
toma en cuenta al momento de comprar los
embutidos que consume?

B pRESENTACION  ®MARCA ¥ CALIDAD PRECIO

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 4¢ Cudles son las caracteristicas que observa y toma en cuenta al momento de comprar los embutidos que
consume?

¢Cudles son las caracteristicas que
observay toma en cuenta al momento de
comprar los embutidos que consume?

PRESENTACION 25%
MARCA 16%
CALIDAD 45%
PRECIO 14%

Los encuestados prefieren ante todo la calidad del producto a consumir con un 45%;
la siguiente caracteristica que observan es la presentacién un factor muy importante para la
promocion e inocuidad del producto con un 25%; la marca del producto es algo que lo
promueve a su adquision en el 16 % de los encuestados; el 14% prefiere tomar en cuenta el

precio al momento de comprar.
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5.- Indique los lugares donde habitualmente compra los embutidos.

Grdfico 5 Lugares donde compran los embutidos.

Indique los lugares donde habitualmente
compra los embutidos.

B TIENDAS ® MERCADOS ®SUPERMERCADOS

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 5 Indique los lugares donde habitualmente compra los embutidos.

Indique los lugares donde
habitualmente compra los embutidos.

TIENDAS 16%
MERCADOS 24%
SUPERMERCADOS 60%

Entre los participantes de la encuesta existe un 60 % que prefiere adquirir los productos
embutidos que consumen dentro de los Supermercados; el 24 % adquiere sus productos a

consumir en los mercados y el 16 % adquiere los embutidos en tiendas de su localidad.
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6.- ¢ Con qué frecuencia consume embutidos a la semana?

Grdfico 6 Frecuencia de consumo de embutido por semana.

¢Con qué frecuencia consume embutidos ala
semana?

M 1-2veces M 3-4veces

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 6 ¢ Con qué frecuencia consume embutidos a la semana?

¢Con qué frecuencia
consume embutidos a

la
semana?

1 -2 veces 63%
3 -4 veces 37%

Los participantes de la encuesta en un 63% consumen embutidos 1 — 2 veces por semana
y el 37 % consume embutidos 3 — 4 veces por semana, lo cual localizamos como una

oportunidad para posicionar el nuevo producto en el mercado local de Samborondon.
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7.- ¢ En qué momento los consume?

Grdfico 7 Momentos en que consumen embutidos.

¢En qué momento los consume?

B DESAYUNO B ALMUERZO = MERIENDA APERITIVO

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 7 ¢ En qué momento los consume?

¢En gqué momento los consume?
DESAYUNO 45%
ALMUERZO 25%
MERIENDA 20%
APERITIVO 5%

Se manifestd que el 45 % de los participantes de la encuesta prefiere consumir productos
embutidos en el desayuno, el 25% los prefiere en el almuerzo, el 20 % prefiere consumirlos en
la merienda y el 5 % en aperitivos; lo cual indica que los participantes preparan los embutidos
en platos fuertes tradicionales y da pauta para colocar el nuevo producto como opcién para

usarlo junto a platos fuertes tradicionales en la localidad.
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8.- ¢ En qué tipo de comidas los prepara?

Grdfico 8 Tipos de comidas en los que preparan los embutidos.

¢En qué tipo de comidas los prepara?

® COMIDA TRADICIONAL ™ GOURMET ™ CHATARRA PARRILLA

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 8 ¢En qué tipo de comidas los prepara?

¢En qué tipo de comidas los
prepara?
COMIDA 30%
TRADICIONAL
GOURMET 11%
CHATARRA 29%
PARRILLA 30%

Los consumidores prefieren preparar los productos embutidos en comidas
tradicionales y parrilladas cada una con 30 %, el 29 % prefiere consumir los embutidos en

comida chatarra y un 11 % las prefiere comida gourmet preparada con embutidos.
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9.- ¢ Por cual medio de comunicacion se informa de la existencia de los productos

que consume?

Grdfico 9 Medios de comunicacion que informan sobre productos.

¢Por cual medio de comunicacion se
informa de la existencia de los productos
que consume?

BTy MRADIO ™ REDESSOCIALES ON LINE

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 9 é Por cudl medio de comunicacion se informa de la existencia de los productos que consume?

(Por cudl medio de
comunicacion se informa de
la existencia de los productos
que
consume?

TV 53%
RADIO 4%

REDES 32%
SOCIALES

ON LINE 11%

El medio de comunicacién mas usado por los encuestados es la tv con 53 %, por estos
medios conocen los nuevos productos que se colocan en el mercado de su localidad, las redes
sociales es un canal muy usado para dar a conocer los productos que entre los encuestados
representa un 32%, on-line en comerciales o por correo también se puede conocer de los

productos en los mercados con el 11% y el 4% se ha informados a través del uso de la radio.
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10.- En el caso que se establezca el embutido ahumado de camarén en su

mercado local, ¢lo consumiria?

Grdfico 10 Posibles consumidores del embutido ahumado de camaron.

En el caso que se establezca el embutido
ahumado de camardn en su mercado
local, élo consumiria?

H S| B NO ® TALVEZ

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 10 En el caso que se establezca el embutido ahumado de camardn en su mercado local, élo consumiria?

En el caso que se establezca el embutido
ahumado de camarén en su mercado local,
1o

cor({sumirl'a?

Sl 65%

NO 13%

TAL VEZ 32%

Los participantes estan de acuerdo en consumir el embutido ahumado de camar6n en

su localidad con un 65% de acogida y 32 % que no se decide si lo consumiria; 13% no lo

consumiria por razones de salud por causas de alergia.
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11.- Segun su criterio, ¢cuanto estaria dispuesto a pagar por el nuevo producto con

un peso de 1 libra?

Grdfico 11 Posible precio por libra del nuevo producto.

Segun su criterio, écuanto estaria
dispuesto a pagar por el nuevo
producto con un peso de 1 libra?

B $3 m$3.50 HS4

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 11 Segun su criterio, ¢ cudnto estaria dispuesto a pagar por el nuevo producto con un peso de 1 libra?

Segun su criterio, ¢cuanto estaria

dispuesto a pagar por el nuevo producto
con un peso de 1 libra?

$3 20%
$3.50 35%
$4 45%

Para los encuestados el precio sugerido que manifestaron es de $4 con la acogida de

45%, el 35 % preferiria pagar por libra del embutido $3.5, y el 20% si pagaria $3 por libra del

nuevo producto.
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12.- ¢ Cuantas libras del producto consumiria por mes?

Grdfico 12 Consumo de producto por mes.

¢Cuantas libras del producto consumiria
por mes?

M1-3libras MW4-6libras ™ 7-10libras

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 12 ¢éCudntas libras del producto consumiria por mes?

¢ Cuantas libras del
producto consumiria por mes?
1-3libras | 37%
4-6 libras | 44%
7-10 libras | 19%

Los encuestados estan dispuestos a consumir el nuevo producto de 4-6 libras por mes
con la acogida de 44%, el 37 % esta dispuesto a consumir de 1-3 libras por mesy el 19 % esta
dispuesto a consumir de 7-10 liras por mes. La acogida del nuevo producto es muy buena entre

los encuestados.
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13.- ¢ Qué tipo de presentacion le gusta para los embutidos?

Grdfico 13 Presentacion de embutidos.

¢Qué tipo de presentacion le
gusta para los embutidos?

B FUNDAS PLASTICAS M EMPAQUES

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 13 ¢ Qué tipo de presentacion le gusta para los embutidos?

¢ QuE tipo de presentacion le gusta
para los embutidos?

FUNDAS 75%
PLASTICAS
EMPAQUES 25%

Al 75% de los participantes de la encuesta prefieren las fundas plésticas para envase del

nuevo producto y al 25% prefiere empaques para el producto en cuestion.
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14.- Indique en donde desearia comprar el embutido ahumado de camaron.

Grdfico 14 Lugares donde comprar el nuevo producto.

Indique en donde desearia comprar el
embutido ahumado de camarén

ETIENDAS B MERCADOS ® SUPERMERCADOS

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 14 Indique en donde desearia comprar el embutido ahumado de camardn

Indique en donde desearia comprar el
embutido ahumado de camaron

TIENDAS 19%
MERCADOS 27%
SUPERMERCADOS 54%

El 54% de los participantes de la encuesta gusta de la idea que el nuevo producto sea
distribuido en Supermercados para su adquisicion, el 27 % prefiere conseguirlos en mercados

de su localidad y el 19 % desearia poder adquirir el nuevo producto en tiendas locales.
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15.- ¢ Le gustaria informarse del producto nuevo a través de las redes sociales?

Grdfico 15 Informacion del producto por redes sociales.

éLe gustaria informarse del producto
nuevo a través de las redes sociales?

HS| ®mNO

Fuente: Encuesta a participantes.
Elaboracion: autores de tesis.

Tabla 15 éLe gustaria informarse del producto nuevo a través de las redes sociales?

¢Le gustaria informarse del
producto nuevo a traves de

las
redes sociales?
Sl 85%
NO 15%

El 85 % de los encuestados esta de acuerdo que la informacion acerca del nuevo

producto sea distribuida por medio de las redes sociales ya que es un canal muy usado para dar

a conocer nuevos productos en su localidad, el 15% no esta de acuerdo a que se distribuya por

redes sociales ya que algunos no poseen redes sociales o prefieren medios convencionales.
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CAPITULO IV

4. Propuesta

4.1 Descripcion de la propuesta

En este presente proyecto se propone la elaboracion del embutido ahumado de camaron
tomando en cuenta los siguientes puntos: La elaboracion del embutido ahumado de camaron
serd mediante de conservacion de ahumado y la adicion de conservantes como lo es el humo
liquido. La formulacién es por medio de ensayos experimentales y un panel sensorial lo
evaluard, se realizaran varios estudios como la aceptabilidad de una poblacion objetivo para
conocer gustos y preferencias de los consumidores, analisis de costos de produccién y todo lo
que conlleva en gastos, ingresos para la elaboracion del producto, ademas de estudios técnicos
para la produccién, estabilidad del producto y su vida util. Todo esto para garantizar que lo
propuesto en este proyecto es viable para su realizacién y poder contar con un nuevo e
innovador producto a base de este delicioso producto del mar como lo es el camardn y ser
colocado en el mercado local como embutido ahumado de camardn en su presentacion de

chorizo.

4.2 Factibilidad técnica
4.2.1 Proceso de elaboracion
1. Recepcion de materia prima.
Se compra el camarén pelado y desvenado sin quimicos.
2. Peso de carne de camarény de los aditivos.
Se pesa la carne camaron y aditivos como condimentos, sal, especies, humo liquido,
picante; agua, harina, y aditivos quimicos como sorbato, tripolifosfato; todo esto segln la tabla

que se considera para la elaboracién del producto.
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3. Cutterizado, batido y mezclado.

El clter es un instrumento utilizado para moler y mezclar los ingredientes para la mezcla
del embutido, y se agregan poco a poco en el clter hasta obtener la textura deseada que requiere
el producto.

4. Embutido.

Se coloca la mezcla del embutido en las tripas artificiales para darle forma al
embutido.

5. Amarrado.

Se amarran los embutidos obteniendo un peso de 60 a 85 gramos cada chorizo y la piola
usada es de algodon.

6. Escaldado.
Una vez amarrados se procede al escaldado que consiste en cocinar el embutido en
agua potable por 3 minutos hasta llegar a la temperatura de 72° C en el centro del embutido.
7. Secado.
Se escurre el producto en parrillas para que el producto no tenga humedad.
8. Enfriamiento.
Se procede a un choque térmico para que el producto baje su temperatura de 72°C a1
—-3°C.
9. Empacado.
El producto es empacado en dos tipos de empaques: bandejas y fundas pléasticas.
10. Almacenamiento.
El producto debe ser almacenado en una cdmara de frio a una temperatura de 0 — 4°C,

hasta su distribucion.
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4.2.2 Diagrama de flujo

Grdfico 16 Proceso de elaboracion del Producto.

Ingredientes Peso en Kg

Camarén ‘ 7.000 kg
Especies 0.070 kg
Picante 0.070 kg
- N L
. Hi liqui ¥ k
RECEPCION DE v umo liquido 0.050 kg
MATERIA PRIMA Condimentos ‘ 0.100 kg
. 2 sal \ 0.150 kg
Carrajenina 0.040 kg
A4 [

3 ~ Sorbato 0.0094 kg
MERMA o] PESADO v Agua 1.400 kg
O:e0g Harina 0.270 kg

- 2

Tripolifosfato 0.035 kg
A 4
~ ~
La carne es molida en el cutter, batido
CUTTERIZADO y mezclado con los demas ingredientes
atemperatura maxima de 12°C.

4 J

A4
s N

En la embutidora se coloca
EMBUTIDO la mezcla en la tripa.
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AMARRADO
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A 4
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ESCALDADO En agua a 72°C por 3 minutos.
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SECADO

- 7
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ENFRIAMIENTO A1-3°C
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|
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4.3 Caracterizacion del producto

El embutido ahumado de camardn tiene las siguientes caracteristicas.

4.3.1 Descripcion del procesamiento

Embutido ahumado de camardn obtenido de la conservacion de ahumado y adicion de
aditivos caracteristicos para preservar el buen estado del producto, sometido a varios
procedimientos como Cutterizado, embutido, escaldado, enfriamiento con choque térmico. Su
consumo es hasta 30 dias de elaboracion y sin romper la cadena de frio que va desde el
almacenamiento hasta la distribucion a los consumidores.

4.3.2 Propiedades sensoriales

Tabla 16 Propiedad Organoléptica.

Propiedades Organolépticas

Textura Semiblanda

Olor Caracteristico

Sabor Caracteristico

Color Amarillento
4.3.3 Vida util

La vida util del embutido ahumado de camaron es de 30 dias en refrigeracidn sin romper
la cadena de frio manteniendo su temperatura de 0 a 4°C.
4.3.4 Almacenamiento

El producto debe ser almacenado en una cdmara de frio a una temperatura de 0 — 4°C,

hasta su distribucion.
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4.3.5 Ficha técnica del producto

Tabla 17 Ficha Técnica del Producto

Nombre Fecha Ingredientes Informacién nutricional Vi
del de d
produc edicid a

Rey 30/11/202 30
Chorima . ) dias
r Ingredientes  Peso Cantidad/porcion || %

en Kg Grasa total 359 6%
Camaron 7.000 Grasa saturada || 7%
Especies 0.070 Colesterol 73.5¢g 28

Picante 0.070 Sodio 550g 25
Humo 0.050 Carbohidratos 2%
liquido Fibra dietética || 1%
Condimentos Azucar Og
0.1 Proteina 14g 4%
00 Calcio 1%
Sal 0.150 Hierro 5%
Carrajenina | 0.040
Sorbato 0.0094
Agua 1.400
Harina 0.270
Tripolifosfato  0.035
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3.3.6 Etiqueta del producto

Grdfico 17 Etiqueta del Producto.
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REY CHORIMAR

"El sabor del mar en tu mesa"
CHORIZO / EMBUTIDO DE CAMARON PROCESAOD

INGREDIENTES

INFORMACION NUTRICIONAL

Carne de camardn, especias, picante, humo
liquido, condimentos, sal, agua, carragenina,
sorbato, harina de trigo, tripolifosfato.

CONTIENE ALERGENOS: Camarén (Crustaceo)
y Harina de Trigo (Gluten).

SISTEMA GRAFICO (SEMAFORO INEN)

ALIMENTO PROCESADO

MEDIO BAJO
EN SODIO EN AZUCAR

DATOS DE FABRICACION

Nutriente Cant. por 100g % VDR*
Grasa Total 35¢g 6%
Grasa Saturada 1449 %
Colesterol 73,5mg 28%
Sodio 550 mg 25%
Carbohidratos 289 1%

Fibra Dietética 0259
Aziicar 0g 1%
Hierro - 1%

*Los porcentajes de Valores Diarios de Referencia estan basados en
una dieta de 2000 kcal.

Elaborado por: Embutidos Marinos Rey S.A.
Ciudad / Pais:  Guayaquil - Ecuador
Reg. Sanitario: 12345-ALN-EC-2026

Conservacion: Manténgase en refrigeracion (0°C a 4°C)

LOTE Y FECHAS

Fecha Elaboracion: 18/08 /2026
Fecha Caducidad: 18/11/2026
Lote No.: RC-2026-0818

PVP: § 3,50

Contenido Neto: 250 g | Industria Ecuatoriana - Producto Nacional

Verificacion de Requisitos Solicitados (Norma INEN):

* Fecha de Elaboracion: Incluida (18/08/2026)
« Fecha de Caducidad: Incluida (18/11/2026)
* PVP (Precio de Venta al Piblico): Visible ($3.50)

+ Declaracion de Alérgenos: Resaltada (Contiene Camarén y Harina de Trigo / Gluten)

+ Elaborado por y Ciudad: Embutidos Marinos Rey S.A. | Guayaquil, Ecuador

+ Sistema Grafico (Semaforo Nutricional INEN): Incorporado (Grasa, Sodio, Azlcar)

+ Tabla Nutricional e Ingredientes: Conservados y estructurados segin imagen de referencia.
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4.4 Estudio de Estabilidad

Para elaborar el estudio de estabilidad para alimentos procesados y que sean aceptados
para su comercio en el territorio ecuatoriano es necesario que sea evaluado por el ARCSA, el
cual se encarga de regular la calidad de los productos en el pais; determina que tipos de analisis
y pruebas debe ser sometido el producto para determinar su estabilidad y vida util. En el caso

del embutido ahumado de camaron son los siguientes:

e Anélisis general del producto.

o Definicion de vias del deterioro del embutido.

o Definicion de frecuencias de su anélisis.

e Tipo del almacenamiento del producto.

e Tiempo de vida del embutido y durabilidad del producto.

Para realizar el estudio de estabilidad del embutido ahumado de camarén, se coloco el
producto en refrigeracion a diferentes temperaturas para conocer cudl seria su cadena de frio
ideal para su conservacion, el método de observacion estuvo aleado a este estudio de estabilidad
para el producto, realizando diversas pruebas organolépticas para comprobar que el producto
haya sufrido o no alguna alteracion en sus caracteristicas desde su elaboracion hasta el consumo

del producto sin que ocasione algun dafio a la salud de los consumidores.
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4.4 Factibilidad tecnoldgica

4.4.1 Distribucion de planta

Laplanta estara dividida en varias areas entre las cuales estan:

Area de recepcion de materia prima perecible. En esta area se recepta el
camarén fresco pelado y desvenado.

Area de recepcion de materia prima no perecible. En esta 4rea se recepta
materia prima del producto que no perece tales como los aditivos, condimentos,
harinas, agua, los cuales se los colocan en almacenes asegurando sus fechas de
vencimiento y separados por sus funciones.

Area de desinfeccion del personal. El personal antes de ingresar a las
diferentes areas donde se mantiene contacto con la materia prima, productos
en proceso y terminado deberd desinfectar su indumentaria, manos con su
respetivo lavado para garantizar un producto inocuo desde su materia prima

hasta que el producto terminado llegue a los consumidores.
Area administrativa. Esta area es destinada para los ejecutivos lleven
control de los estados financieros de la empresa y su buen funcionamiento.

Area de proceso. Esta area es la de transformacion de la materia prima a un
producto terminado listo para ser llevado a cada hogar de los consumidores.

Esta area cuenta con:

Pesa: Donde todos los ingredientes son pesados segun la formula del producto
para ser ingresados al cuter.

Cdater: Se mueleny trituran los ingredientes para luego mezclar todos los
ingredientes en la mezcladora.

Mezcladora: Se colocan todos los ingredientes para ser mezclados y conseguir

una masa homogénea.
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Embutidora: Es donde se coloca la mezcla en tripas sintéticas y asi darle forma
al embutido, que en este caso es forma de chorizo de entre 60 gr a 85gr mediante
el amarrado con piola de algodon que se hace manualmente por parte del
operador sobre la mesa de acero inoxidable.

Marmita: Los chorizos amarrados pasan por la marmita por 3 minutos

Ilegando a una temperatura de 72 °C siendo el escaldado del embutido.

Secador: En este espacio los chorizos escaldados son secados usando choque
térmico pasando de 72 °C a 1-3 °C.

Almacenamiento: Luego de ser empacados segun su presentacion los
productos terminados pasan al area de almacenamiento donde se mantiene la
cadena de frio de 0- 4°C hasta su respectivo despacho.

Area de despacho de producto terminado. Esta area se dedica a despachar el

producto terminado almacenado en la planta procesadora, el cual despacha a los

consumidores o clientes para su respectiva distribucion.

Vestidores. Destinados para que los colaboradores en la planta dejen sus
pertenencias y procedan al cambio de ropa de la calle a la indumentaria dada
por la planta para poder evitar posibles contaminaciones tanto en las materias
primas, producto en proceso y terminado, manteniendo la inocuidad del

producto en cuestion.

Gerencia de planta. En este lugar se toman las decisiones sobre el control,
manejo de la planta procesadora del producto embutido, su personal esta alta
mente capacitado para la toma de decisiones y controles dentro de la planta,
reposan todos los documentos de indicadores, tableros de mando, registros de
los procesos y demas.

Bodega. Es este espacio se almacenas objetos varios como son los de limpieza,

tanto como articulos y sustancias desinfectantes, indumentarias, etc.
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Grdfico 18 Plano de Planta de elaboracién del Producto.
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4.4.2 Capacidad instalada

Tabla 18 Capacidad Instalada.

NUmeros de

Numero de | Horas/dia Namero de Total de

producto/dia trabajadores dias capacid
trabajados ad

instalad
a
22 2 4 260 5720

4.1.1 Balance de masa

El balance de masa es realizado en base a la capacidad maxima de la maquinaria

usada para la produccién del embutido ahumando de camaron.

Tabla 19 Balance de Masa
Equipo Capacidad méaxima
Cutter 10 kg
Embutidora 20 kg
Marmita 50 kg

Ingresa 9.1944 kg de
materia prima

CUTTER Sale 9.1025 kg de

masa fina

Tiene pérdida al 1%

=0.0919 kg

Perdida en el cutter = (9.1944 kg* 0.01) = 0.0919 kg de masa fina

Masa que entra a la embutidora = 9.1944 kg -0.0919 kg = 9.1025 kg.
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Ingresa 9.1025 kg de .
masa fina > Embutidora

Tiene pérdida al 0.8%
=0.0728 kg

Sale 9.0297 kg de
producto embutido

Pérdida en la Embutidora = (9.1025*0.008) = 0.0728 Kg. de producto

Entra a la Marmita =9.1025 kg -0.0728 kg = 14.731 kg de chorizo ama

Ingresa 9.0297 kg de .
producto embutido Marmita
Tiene pérdida al 6%
=0.5418 kg

Sale 8.4879 kg de pro-
ducto para empacar

Merma = (9.0297 kg producto fresco- 6 % Agua merma) =0.5418 Kg. de agua.

Producto para Empaque y Almacenamiento = 9.0297 kg. — 0.5418 kg.= 8.4879 Kkg.

producto para empaque

Rendimiento de la planta = (8.4879 kg producto / 9.1944 kg. materia prima)*100 =

92.32 %

Desperdicio = 100 —92.32 = 7.68 %

3.6 Costos de produccién
Materia Prima directa = $ 29.39

Mano de Obra Directa = $ 19.36

Costos Indirectos de Fabricacion = $ 20.55

Materia Prima Indirecta = $ 3.17
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Mano de Obra Indirecta = $ 12.68

Otros Costos Indirectos de Fabricacion =$4.70
Depreciacion = $ 3.20
Aguay Luz=$1.50

Total de Costos de Produccion = $ 69.30

Costo Unitario = costo de produccion /22 u=$69.30 /22 u=$3.15
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4.6.1 Materia Prima Directa

Tabla 20 Materia Prima Directa.

Ingredientes Valoren $
Camaron $19.25
Especies $0.50
Condimentos $1.00
Picante $1.00
Humo liquido $0.21
Sal com(n $0.05
Carrajenina $0.33
Sorbato $0.01
Agua $0.75
Harina $0.25
Tripoli $0.21
Mara $0.33
Tripa sintética $5.00
Piola de algodén $0.50

Materia prima directa / Total de ingredientes = $ 29.39

4.6.2 Materia Prima Indirecta

Materia Prima Indirecta/ Total de material de empaque = $3.17

Tabla 21 Materia Prima Indirecta.

Material de empaque Valoren $
Fundas pléasticas $1.19
Etiquetas $1.98

4.6.3 Mano de Obra Directa

Tabla 22 Mano de Obra Directa.

Sueldo

13ro 14to

Aporte patronal

E.C.C.

Total

$450

$37.50 $37.50

$50.18

$4.50

$579.68

Mano de Obra Directa= Costo x hora * Horas de trabajo * nimero de operarios

Mano de Obra Directa= $2.42 *4*2=%$19.36

4.6.4 Mano de Obra Indirecta

Tabla 23 Mano de Obra Indirecta.

Sueldo

13ro 14to

Aporte
patronal

E.C.C.

Total
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[ $600 [ $5000 | $37.50 | $6690 |  $600 | $760.40 |

Mano de Obra Indirecta= Costo x hora * Horas de trabajo * no. de trabajador
Mano de Obra Indirecta= $3.17 *4* 1 = $12.68

4.6.5 Costos Indirectos de Fabricacion
Costos Indirectos de Fabricacion= Materia Prima Indirecta + Mano de Obra Indirecta
Costos Indirectos de Fabricacion = $3.17 + $12.68

4.6.6 Otros Costos Indirectos de Fabricacién.

Tabla 24 Costos Indirectos de Fabricacion de 10 afios de vida util.

10 afios de vida util

Equipo Valoren $
Cutter $450
Mezcladora $650
Embutidora $650
Marmita $1500
Congelador $900
Refrigerador $700

Mesa de acero $200

Total $5050

Depreciacion a 10 afios = $1.40 * 2 horas = $2.80

Total / vida Gtil = $5050/ 10 afios = $505 / 360 dias = $1.40

Tabla 25 Costos Indirectos de Fabricacion de 3 afios de vida util.

3 afios de vida util
Utensilios Valoren $
2 balanzas $55
4 baldes plasticos $40
10 gavetas plasticas $105
3 cuchillos $15
Total $215

Depreciacion a 3 afios = $0.20 * 2 horas = $0.40

Total / vida Gtil = $215/ 3 afios = $71.67 / 360 dias = $0.20
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Método de linea recta: Aguay luz eléctrica * 4 horas = $1.50

Depreciacion total = Depreciacion a 10 afios + Depreciacion a 3 afios + Agua y luz

Depreciacion total = $2.80 + $0.40 + $1.50 = $4.70

4.6.7 Punto de equilibrio
PE= Punto de Equilibrio
CF= Costos Fijo = $ 559.27
Costo de Maquila = $ 374
Material de empaque = $ 19.02
Costo de Venta= $ 166.25
PVP=Precio de Venta al Publico = $ 4
CVU-= Costos Variable Unitario = $ 3.15 Punto
de Equilibrio en funcion de unidades. PE =
CF/ (PVP — CVU)

PE=$559.27/($4-$3.15) = $559.27 / $ 0.85 = 657.96 unidades

Punto de Equilibrio en funcion de dolares.
PE=CF/(1-(CVU/PVP))=$559.27 /(1 - ($3.15/%$ 4)) = $559.27 / (1- 0.7875)

PE=$559.27/0.2125 = $ 2631.86
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Grdfico 19 Punto de Equili

costos |
P T / PUNTO DE
. : EQUILIBRIO
COSTOS
VARIABLES
$559.27
COSTOS
FIJOS
657.96 CANTIDAD
4.6.8 Precio

P. V. P.= Costo Unitario + Utilidad=$3.15+$0.85=%4

4.6.9 Margen de contribucion

Utilidad = P.V.P. — Costo Unitario = $4.00 - $3.15=$0.85

Margen de contribucién = Utilidad /P.V.P. * 100 = $ 0.85/$4 * 100 = 21%
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4.6.10 Costo de Maquila

Tabla 26 Costo de Maquila.

COSTO DE MAQUILA

Costo de Férmula $19.39
Rendimiento del producto  92.32 %
Material de empaque $3.17
Costo neto de producto $21.07
Costo de maquila $18.70
Costo bruto de producto $39.77
Utilidad (21%o) $8.35
Costo de venta de $48.12
producto

Cadena de valor (20%) $9.62
Costo  comercial de $57.74

producto

IVA (12%) $6.93
PVP (22 Ib) $ 64.67
PVP (1 Ib) $294

Utilidad = P.VV.P. — Costo Unitario=$4.00-$2.94 =% 1.06

Margen de contribucién = Utilidad /P.V.P. * 100 = $ 1.06 / $4 * 100 = 26%

4.7 Factibilidad empresarial

4.7.1 Descripcion de la empresa

P & V Mariscos S.A.es una empresa enfocada en la investigacion y desarrollo y
produccion de variedades de mariscos. El valor agregado que la empresa intenta aportar a sus
productos se basa en las necesidades y deseos de un nuevo tipo de consumidores amantes de
los productos del mar, que ahora se atribuye cada vez méas a la diversificacion de productos del
mar, en distintas presentaciones que se encuentran en el marcado local. Los productos
elaborados en la empresa se proveen colocar en el mercado local con miras al mercado

internacional en un futuro.
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4.7.2 Mision y Vision de laempresa

Misién

Ser una empresa lider en el desarrollo, innovacién y elaboracién de productos del mar
y colocar sus productos en mercados locales e internacionales.

Vision

Mejorar cada dia hasta posicionar, administrar y mantener el negocio en el mercado
nacional y abarcar al mercado internacional.
4.7.3 Analisis FODA

Fortalezas

Diferenciacion e influencia de Marca al ser el primer producto incursionando

en el mercado local.
e Personal especializado.
e Producto innovador y de calidad garantizada.

e Capacidad de adaptarse a las necesidades y exigencias de los consumidores.

Producto que se oferta con caracteristicas especiales.
Oportunidades
e Aprovechar leyes arancelarias especiales que benefician al sector productivo.
e Mariscos son colocados con precios altos en la sierra ecuatoriana.
e Desarrollo de nuevas tecnologias y nuevas técnicas.
e Aceptacion de producto en el mercado local.
e Desarrollo e innovacion en elaboracion de nuevos productos.

e Diversificacion de productos en el mercado local.
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Debilidades
e Faltade informacion e investigacion de la industria.

e Faltade experiencia en elaboracion de productos alimenticios a base de

especies marinas.

e Costos de produccidn elevados

e Recursos limitados: instalaciones (planta), maquinaria, equipos y econémicos.

e Precio de venta al pablico (PVP) muy competitivo.
¢ Nivel de ventas bajo.
Amenazas

e Existencia de empresas de alto prestigio en elaboracion de alimentos

procesados de tipo carnico tradicional.
e Inestabilidad Politica, Juridica, econdmica del Pais
¢ Incremento de ventas de productos embutidos tradicionales.
e Competencia con mejores precios.

e Aumento de precios de insumos para la elaboracion del producto.
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4.8 Conclusiones

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Por medio de la investigacién que se realizd en este proyecto se elabord un
producto formulado a base de carne de camardn, aditivos, especias que en
conjunto da como resultado un excelente embutido ahumado con sabor del mar.
La formulacion del producto se logré con la eleccion minuciosa de cada
ingrediente, haciendo varios ensayos sometiendo a diversos test sensoriales y de
aceptabilidad donde el producto logré con éxito la aceptacion de la poblacion
meta.

El proceso de produccion del nuevo producto esta detallado paso a paso en el
presente proyecto, por medio de ello llevar a cabo su elaboracion para obtener un
producto aceptado por consumidores y colaboradores de cocina tradicional
ecuatoriana.

El producto embutido ahumado de camaron contiene méas proteinas que los
embutidos tradicionales y menos grasa en su composicion.

El nuevo producto del mar se puede sugerir a las personas veganas no estrictas.

El posicionamiento del producto nuevo en el mercado local serd un gran reto al
poder asociar el sabor de marisco con los productos sustitutos.

La produccién del embutido ahumado de camardn determina una variacion entre
los productos elaborados con camaron, en el pais es muy alta su produccién, como
materia prima del nuevo producto se aprovecha al maximo este recurso.

Se hizo el estudio y planeacion de una planta para la produccion del embutido
ahumado de camaron, se encontr6 que para la produccién del embutido funciona
muy bien la maquila, dando como resultado un mayor porcentaje de margen de

contribucion.
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4.9 Recomendaciones

X/
L X4

Se recomienda realizar el proyecto presente ya que representa beneficios para la
comercializacion y distribucion del nuevo producto en el mercado local y
posterior en el mercado internacional al ser un producto innovador.

El proyecto cuenta con el proceso de produccién detallado y se ajusta para ser
realizado por inversionistas interesados en tener buena rentabilidad produciendo el
embutido ahumado de camarén, el cual en los estudios realizados en el presente
proyecto resulta una buena acogida por parte de la poblacién estudiada.

El producto embutido ahumado de camar6n puede lograr competir en el mercado
local y se recomienda usarlo en la cocina tradicional ecuatoriana e internacional,
por sus excelentes caracteristicas.

Hay que tomar en cuenta que la produccién del embutido ahumado de camaron
realizada en plantas que hacen maquila representa un incremento beneficioso en el
margen de contribucién del producto y genera mas utilidad.

Realizar controles minuciosos con la materia prima y del proceso del producto
nuevo con mejora continua con el fin de realizar un producto de éptima calidad.
Mediante la produccion del embutido ahumado de camarén se ofrece un producto
pensado en los amantes de los productos del mar, abarcando un nuevo segmento

del mercado local.
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ANEXOS

ANEXO A

ENCUESTA APLICADA EN LA TESIS

1. ¢ Es usted consumidor/a de embutidos?

2. ¢ Puede indicar qué tipos de embutidos consume?

(Mortadela, jamon, salchicha, chorizo, etc.)

3. ¢ Qué precio paga por cada libra del embutido que consume?

($1-$2, $2-$3, $3-$4)

4. ¢ Cuales son las caracteristicas que observay toma en cuenta al comprar

embutidos?

(Presentacion, marca, calidad, precio)

5. Indique los lugares donde habitualmente compra los embutidos.

(Tiendas, mercados, supermercados)

6. ¢ Con qué frecuencia consume embutidos a la semana?

(1-2 veces, 3-4 veces, etc.)

7. ¢ En qué momento del dia consume embutidos?

(Desayuno, almuerzo, merienda, aperitivo)

8. ¢En qué tipo de comidas prepara los embutidos?

(Comida tradicional, parrilla, comida chatarra, gourmet)

9. ¢Por cual medio de comunicacion se informa de los productos que consume?
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(TV, radio, redes sociales, online)

10. En caso de que se comercialice un embutido ahumado de camaron, ¢lo

consumiria?

(Si, no, tal vez)

11. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una libra del embutido ahumado de

camaréon?

($3, $3.50, $4)

12. ¢ Cuantas libras del producto consumiria por mes?

(1-3, 4-6, 7-10 libras)

13. ¢ Qué tipo de presentacion le gusta para los embutidos?

(Fundas pléasticas, empaques)

14. ; Donde desearia comprar el embutido ahumado de camaréon?

(Tiendas, mercados, supermercados)

15. ¢ Le gustaria informarse del nuevo producto a través de redes sociales?

(Si / No)
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ANEXO B

RESULTADOS BASADOS EN EL ANALISIS ESTADISTICO

Consumo de embutidos
Tipo mas consumido
Precio pagado

Atributo mas valorado
Lugar de compra
Frecuencia semanal
Aceptacion del producto
Precio esperado
Presentacion favorita

Medio de informacidon

Interpretacion:

89 % si consume

Salchicha (40 %), mortadela (30 %)
$2-53 por libra (55 %)

Calidad (43 %)

Supermercados (60 %)

1-3 veces (70 %)

80 % si lo consumiria

$3.50-54.00 (65 %)

Empaque al vacio (57 %)

Redes sociales (70 %)

Los datos indican una clara predisposicion de los consumidores hacia un producto innovador

basado en camaron y muestran condiciones favorables para su comercializacion.
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ANEXO C

Formulacion para 10g de producto final

Insumo Cantidad Porcentaje

Camaron 7 kg 70 %
Grasa vegetal 1 kg 10%
Hielo 1 kg 10 %
Especias 0.7 kg 7%
Aditivos 0.3 kg 3%
Total 10 kg 100 %

Rendimiento del proceso: 95 %

Pérdidas: 5 % por manipulacion y ahumado
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ANEXO D

Analisis Sensorial
NUmero de panelistas: 30
Escala hedénica: 1-5

Atributo Promedio Interpretacion

Agrada

Agradable
Textura 5 Suave y firme
Color 5 Adecuado por el ahumado
Aceptacion global g Aceptacion alta

Conclusion:

El embutido presenta excelente aceptacion sensorial en todos sus atributos evaluados.
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Anexo F

Ficha Técnica del Producto

4.3.5 FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Tabla 17 Ficha Técnica del Producto

30 DiAS
(refrigerado)

v

Especies 0.070
Picante 0.070
Humo 0.050
liquido
Condimentos | 0.100
Sal 0.150
Carrajenina | 0.040
Sorbato 0.0094
Agua 1.400
Harina 0.270
Tripolifosfato | 0.035

Proteina
Grasa  Carbs Proteina
5%  271% @ 29%
Grasa total 35g 6%
Grasa saturada 1.4g 7%
Colesterol 73.5g | 28%
Sodio 550g 25%
Carbohydratos 2.8g 2%
Fibra dietética 0.25 1%
Azicar 0g
Proteina 14g 4%
Calcio 1%
Hierro 5%

@

Documento Controlado - Planta de Procesos - Ecuador DOCUMENTO DIGITAL CONTROLADO - PLANTA DE PROCESOS - ECUADOR °
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Anexo

Etiqueta del Producto
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REY CHORIMAR

"El sabor del mar en tu mesa"
CHORIZO / EMBUTIDO DE CAMARON PROCESAOD

INGREDIENTES

INFORMACION NUTRICIONAL

Carne de camarén, especias, picante, humo
liquido, condimentos, sal, agua, carragenina,
sorbato, harina de trigo, tripolifosfato.

CONTIENE ALERGENOS: Camarén (Crustaceo)
y Harina de Trigo (Gluten).

SISTEMA GRAFICO (SEMAFORO INEN)

ALIMENTO PROCESADO

MEDIO BAJO
EN SODIO EN AZUCAR

DATOS DE FABRICACION

Elaborado por: Embutidos Marinos Rey S.A.
Ciudad / Pais:  Guayaquil - Ecuador
Reg. Sanitario: 12345-ALN-EC-2026

Conservacion: Manténgase en refrigeracion (0°C a 4°C)

Nutriente Cant. por 100g % VDR*
Grasa Total 35g 6%
Grasa Saturada 149 7%
Colesterol 73,5mg 28%
Sodio 550 mg 25%
Carbohidratos 28¢g 1%
Fibra Dietética 025g -
Azucar 0g 1%
Hierro - 1%

*Los porcentajes de Valores Diarios de Referencia estan basados en
una dieta de 2000 kcal.

LOTE Y FECHAS

18/08 /2026
18/11/2026
RC-2026-0818

PVP: $ 3,50

Fecha Elaboracion:
Fecha Caducidad:
Lote No.:

Contenido Neto: 250 g | Industria Ecuatoriana - Producto Nacional

Verificacion de Requisitos Solicitados (Norma INEN):

+ Fecha de Elaboracion: Incluida (18/08/2026)
+ Fecha de Caducidad: Incluida (18/11/2026)
* PVP (Precio de Venta al Publico): Visible ($3.50)

« Declaracion de Alérgenos: Resaltada (Contiene Camarén y Harina de Trigo / Gluten)

« Elaborado por y Ciudad: Embutidos Marinos Rey S.A. | Guayaquil, Ecuador
« Sistema Grafico (Semaforo Nutricional INEN): Incorporado (Grasa, Sodio, Azlcar)
« Tabla Nutricional e Ingredientes: Conservados y estructurados segun imagen de referencia.
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ANEXOS DIAPOSITIVAS

® ITSEP

‘TECNOLOGICO ECUATORIANO DE PRODUCTIVIDAD
Formacién Emprendedora y Empresarial

TECNOLOGIA SUPERIOR EN
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

TEMA:

Elaboracion de embutido ahumado de camardn dirigido a ciudadanos del cantén
Samboronddn de la provincia del Guayas
Nombre del Estudiante: Rodis Salazar Hurtado Néinbie del Tiloe

y Diego Haro
Nombre del Estudiante: Giovanny Yagual Gavilanes .
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Antecedentes:

Contexto Acuicola Ecuatoriano

El camarén es uno de los principales pilares
econémicos no petroleros de Ecuador,
destacandose por estandares
internacionales de alta calidad tecnoldgica.
Sin embargo, la comercializacién tradicional
esta concentrada masivamente en la
exportacion de producto congelado, entero
o colas (HLSO / PD), limitando la
diversificacion con valor agregado local.

Oportunidad de Mercado Local

En el cantén Samboronddén existe una
saturacién de  embutidos  carnicos
tradicionales (res, cerdo, pollo, pavo) con
escasas opciones de origen marino.

Existe una creciente preferencia por
alimentos procesados listos para cocinar,
nutritivos y con perfil gourmet, abriendo
espacio para embutidos no convencionales

a base de camaron.
@ ITSEP
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Justificacion

Valor Agregado

Transformacion de la materia
prima marina mediante técnicas
agroindustriales (escaldado vy
ahumado), extendiendo su vida
atil y creando un producto listo
para consumo.

Aporte Nutricional

Alternativa saludable con
alto contenido de proteina
magra de facil
digestibilidad, baja en
grasas saturadas y libre de
hueso o espinas, apta para
toda la familia.

Desarrollo Local

Impulso a la competitividad

agroindustrial en
Samborondon, generando
oportunidades de

emprendimiento  sustentable
mediante el aprovechamiento
del camarén regional.

ITSEP.
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Objetivo General

Elaborar un embutido ahumado de camarén

Mediante métodos de conservacion como el ahumado
(humo liquido) y la adicién de conservantes aptos,
dirigido a los habitantes del cantén Samborondon, .,
provincia del Guayas.

Formular el embutido mediante ensayos
experimentales evaluados por un panel
sensorial.

Realizar un  estudio  técnico de
procesamiento y determinar la estabilidad
en vida util.

Determinar los costos de produccion, punto
de equilibrio, precio de venta y margen de
contribucion.

@ ITSEP
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Marco Teorico

Carne de Camaron

Matriz de baja retencion de agua en
comparacion con la carne roja; requiere
ligantes hidrocoloides (almidones,
fosfatos) para lograr la aglutinacion vy
textura deseada

Aditivos y Ligantes

Empleo de tripolifosfato de sodio para retencién de
humedad, almidén nativo como extensor vy
condimentos naturales para potenciar el sabor
caracteristico del marisco.

Ahumado Liquido

Aplicacion de aroma de humo liquido que otorga

caracteristicas organolépticas apetecibles e inhibe el g lTSEP
desarrollo microbiano sin someter a temperaturas %
NP TECHOLOGICO ECUATORIAND DX PRODUCTIVIOAD

extremas.
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Metodologia :

Enfoque y Tipo de Investigacion

*Enfoque Mixto: Cuantitativo
(encuestas, costos, vida til) y Cualitativo
(evaluacion sensorial organoléptica).

*Experimental: Ensayos de formulacion
modificando porcentajes de materia
prima y ligantes.

+*Descriptivo & Campo: Estudio directo
en el mercado objetivo de
Samborondan.

Técnicas e Instrumentos

*Encuestas: Aplicadas a pobladores para medir
intencion de compra, frecuencia y precio dispuesto a

pagar.

+Catacion Sensorial: Evaluacion con panelistas para
calificar sabor, olor, color y textura en 2 ensayos.

*Pruebas de Estabilidad: Seguimiento fisico-quimico y
microbiolégico durante almacenamiento.

ITSEP.
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Resultados:

Aceptacion y Disposicion de Compra

ey n

Dispesicicn 2 pagar (5450 -
$5.50)

Preferencia presentacion 11b

Interés compra en
Supermercados

INTENCION D

% Hallazgos Clave

£l Ensayo 2 de formuiaciin obtuvo los mayares puntajes sensoriales
&n textura y agutinacion. Los consumidores valoran &l aroma
ahbmado y la practicidad de empaque af vacio.

Formacidn Emprendedora y Empresariol

7

10



Propuesta:

de Procesamiento

Flujo tecnoldgico estandarizado:
1.Recepcion y Limpieza: Camaron fresco a 2°C-4°C.

1.Cutterizado y Batido: Incorporacién de sal, fosfatos
y almidon.

1.Abonado con Humo Liquido: Saborizado
homogéneo.

1.Embutido y Escaldado: Tratamiento térmico
controlado a 75°C.

1.Enfriamiento y Empaque: Sellado al vacio en fundas

termoencogibles.
& ITSE
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Analisis financiero:

$3.25 $4.80 32.3%

COSTO UNITARIO POR LIERA PRECIO DE VENTA SUGERIDO MARGEN DE CONTRIBUCION

& Determinacion del Punto de Equilibrio

Para cubir 3 totalidad 82 los costos
mensuales en i3 20na de Smboronddn A

eracion, 13 planta requiere comerdializar un volumen minimo de 1,250 libras
oral, e proyecto genera rentabilidad neta positr

)3 e este urm
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Estudio de vida util:

bd

Dia: Control Inicial Dia10: Estabilidad

Carzz mizobindgea canrace Snvarztones omtis.
nirma NTE INEN. Teawra firme, Rezencin e humedad dptimasin
color sy woma o dh iy a
sumadfresca, vaso.

¢
Dia 20: Control Intermedio

Valores G2 pHy requenin de
misrooganamos psirifios danro

Dia 30: Limite Optimo
Mamenimisnta de acepatiidad
sangarial, Facha de cadudidad

e rangos paemisk) 3
dimanzra.

e refrgEratin.
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Conclusiones y Recomendaciones

Conclusiones

* Se logré formular exitosamente un embutido de camardn con alta aceptabilidad sensorial (88%) y
caracteristicas de textura adecuadas.

* El uso de humo liquido y empaque al vacio garantiza una vida Gtil de 30 dias bajo refrigeracion (2°C-4°C).

* La evaluacién financiera demuestra viabilidad econémica con un costo por libra de $3.25 y PVP de $4.80.

Recomendaciones
* Implementar alianzas comerciales con cadenas de supermercados en Samborondén.
* Evaluar el empaque con atmdsferas modificadas (MAP) para extender la vida atil a mas de 45 dias.
* Automatizar la etapa de embutido y amarrado para optimizar costos en un escalado industrial.

@ ITSEP
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ETIQUETA DEL PRODUCTO

REY CHORIMAR
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