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RESUMEN

En el presente estudio se evalla la posibilidad de elaborar barras nutricionales, a partir de semilla
de la planta de amaranto, con la finalidad de contribuir a mejorar el estado nutricional de la
poblacidn. La calidad organoléptica y nutricional de estas barras se ve favorecida por, la capacidad
natural de reventado que posee el grano, la calidad nutritiva superior a la de los cereales, la
versatilidad de la materia prima. Las barra nutricional de amaranto estd en la linea de alimentos en
expansion de consumo, ya que este tipo de producto es muy utilizado por deportistas y estudiantes,
es decir, como un refrigerio. Por esto, existe un mercado en crecimiento en barras nutricionales que
se comercializan en la ciudad de Guayaquil.Se presentard, el andlisis completo de mercado
guayaquilefio y se determinara las estrategias que se deberian establecerse para producir y
desarrollar la barra nutricionales a base de amaranto. El proyecto tiene la finalidad de producir y
comercializar una barra nutricional a base de amaranto en el mercado guayaquilefio, y comprobar si

son factibles de producir.

Semilla de amaranto Barras de amaranto Nivel de factibilidad



CAPITULO |

1.- INTRODUCCION

El interés mundial por el amaranto es muy reciente. A partir de los afios 80, aparecen las primeras
investigaciones, lideradas por la Academia Nacional de Ciencias de Estados Unidos y practicamente
se produce un redescubrimiento del cultivo, justificado principalmente por su valor nutritivo y
potencial agrondmico. En Ecuador, el Programa de Cultivos Andinos del INIAP, inicidé las primeras

investigaciones a partir de 1983 con la recoleccion y evaluacién de germoplasma nativo.

En el presente estudio se evalla la posibilidad de elaborar barras nutricionales, a partir de semillas
de la planta de amaranto, con la finalidad de contribuir a mejorar el estado nutricional de la

poblacion.

La calidad organoléptica y nutricional de estas barras se ve favorecida por, la capacidad natural de
reventado que posee el grano, la calidad nutritiva superior a la de los cereales, la versatilidad de la

materia prima para elaborar productos gastronédmicos.

Las barra nutricional de amaranto esta en la linea de alimentos en expansién de consumo, ya que
este tipo de producto es muy utilizado por deportistas y estudiantes, es decir, como un refrigerio.
Por esto, existe un mercado en crecimiento en barras nutricionales que se comercializan en la ciudad
de Guayaquil. Cabe recalcar que, la mayoria de las barras son importadas de diferentes paises y
pocas son producidas en Ecuador, todas ellas de elaboracién casera, a excepcion de las barras
“Quinde”, que si son producidas por una empresa alimentaria que las comercializa con ese nombre.
Por esta razén y tomando en cuenta las cualidades del amaranto, las cuales son desconocidas por el
mercado guayaquilefio, se ha contemplado la oportunidad de implementar un proyecto que abarque

la produccion y comercializacidn de la barra a base de amaranto.



El presente proyecto tiene la finalidad de producir y comercializar una barra nutricional a base de

amaranto en el mercado guayaquilefio, y comprobar si son factibles de producir.

Se presentard, el andlisis completo de mercado guayaquilefio y se determinara las estrategias que se

deberian establecerse para producir y desarrollar la barra nutricionales a base de amaranto.

También se especifica la maquinaria que va a ser necesaria para la elaboracion de la barra nutricional

a base de amaranto y el tipo de proceso que se va a utilizar para su elaboracién.

1.1.- PROBLEMA

Se necesita opciones diferentes para obtener los nutrientes necesarios para el nuevo ritmo de vida
gue tenemos actualmente en el pais. El estilo de vida moderno ha hecho que la poblacién necesite
cada vez, con mayor frecuencia, alimentos faciles de consumir, que puedan ingerirse en cualquier
momento, y que brinden una sensacidn de saciedad. Ademas estos alimentos deberian cubrir sus
demandas de energia y nutrientes para mantener una vida sana y activa. Actualmente la demanda
de alimentos rapidos y faciles de consumir se cubre especialmente con alimentos que contienen
“Calorias Vacias”, es decir, que solo aportan energia proveniente de grasas saturadas y azUcares
simples sin contribuir al aporte de otros nutrientes. Esta situacién ha afectado el estado nutricional
de la poblacién ecuatoriana, al punto de que las principales causas de mortalidad en el pais son
producidas por enfermedades causadas, principalmente, por un exceso de consumo de alimentos
ricos en grasas y azUcares, como por ejemplo la diabetes, enfermedades cardiovasculares y la
obesidad. La oferta de alimentos “rapidos” y nutritivos es escasa y en su mayor parte son alimentos
importados que no cumplen los principios de soberania alimentaria y su elevado costo los vuelve

dificiles de consumir por una gran parte de la poblacién.



En el mercado existen bebidas y comida suplementaria que le dan al consumidor la ilusién que estas
contienen la cantidad de vitaminas y nutrientes que estos necesitan. En el mercado ecuatoriano las

bebidas mas populares entre los consumidores son las famosas bebidas energizantes.

1.2.- HIPOTESIS

La produccidn y comercializacidon de las barras nutricionales a base de amaranto en nuestro medio

es factible de realizar.

1.3.- OBJETIVOS

1.3.1.- Objetivo general

Disefiar un proyecto de elaboracidn de barras nutricionales a base de amaranto y comprobar el nivel

de factibilidad de su produccién y comercializaciéon en el mercado actual.

1.3.2.- Objetivos especificos

Determinar el nivel de factibilidad del proyecto

Establecer los procesos para el desarrollo de las barras nutricionales a base de amaranto

Evaluar el impacto del proyecto, asi como los aspectos necesarios para el desarrollo de las barras

nutricionales a base de amaranto

Desarrollar una barra nutricional de amaranto de excelente cualidades organolépticas y nutricionales
que pueda ser usada como fuente de energia rapida y de elevada densidad nutricional que favorezca

el estado nutricional de la poblacion.



1.4.- Justificacion

El presente proyecto pretende desarrollar barras nutricionales a base de amaranto porque es una
buena fuente de proteinas, vitaminas y minerales, las cuales tendria una riqueza nutritiva, que
ayudaria al organismo humano para que pueda desarrollarse y mantenerse saludable en todos los
aspectos. Le va a proporcionar una alternativa diferente de adquirir productos nutritivos y que
complementen una alimentacién balanceada y asi contribuir con una golosina o barra nutritiva para

la poblacién de Guayaquil.



CAPITULO I

2.- MARCO TEORICO

2.1.- ELAMARANTO

2.1.1. HISTORIA DE SU EMPLEO

El Amaranto, planta legendaria con mas de 5 mil afios, esta estrechamente ligado a la historia de las
civilizaciones milenarias que han poblado el continente americano: mayas, aztecas e incas. Era tan
apreciada que fue utilizada antiguamente incluso en las ceremonias rituales, era uno de los cultivos
basicos que recibian los antiguos aztecas como tributo. Se cree que fabricaban idolos con su harina
mezclada con miel y en ocasiones con sangre humana y que ofrecian estos idolos a los dioses y como
tributo. En la época del emperador Moctezuma, era junto con el huauzontle, el cuarto cultivo en
importancia, después del maiz, el frijol y la chia. Cuando los conquistadores espafoles del siglo XVI
consiguieron dominar el imperio azteca, prohibieron estos rituales y el cultivo del amaranto por
utilizarse en sacrificios humanos. En la actualidad la planta continda cultivindose después de un

largo periodo de abandono y es muy apreciada por sus propiedades nutricionales.

Histéricamente, el origen de la planta de amaranto se ha ubicado en Centro y Norteamérica (México

y Guatemala) y Sudamérica (Peru y Ecuador).

Junto con el maiz, el frijol y la chia, el amaranto fue uno de los principales productos para la
alimentacion de las culturas precolombinas de América. Para los mayas, aztecas e incas, el amaranto
fue la principal fuente de proteinas y se consumia como hortaliza y grano reventado. Ademads, estuvo

asociado a los ritos religiosos; a los dioses y a la visidn césmica de esas culturas.



Con la llegada de los espafioles a América y durante la conquista, el amaranto fue eliminado de la
dieta indigena por las razones religiosas y politicas. El cultivo y consumo del amaranto casi
desaparecen, la produccion de amaranto se mantuvo solamente en los lugares mas apartados de la

conquista espafiola.

Conocido también como Alegria, Ataco o Sangorache, es una planta de hoja ancha, con flores

violetas, anaranjadas, rojas y doradas. Su nombre viene del griego Amaranthus, que no se marchita.

Se lo encuentra en la mayoria de las regiones templadas y tropicales, también es muy resistente a los
climas frios y secos, y crece incluso en suelos pobres. Se ha documentado alrededor de sesenta

especies; varias de ellas se cultivan como verduras, cereales e incluso como plantas ornamentales.

Tiene un alto nivel alimenticio, lo cual lo hace una excelente alternativa para regiones con

dificultades para la siembra de otro tipo de cereales.

Este cultivo pertenece a la familia Amaranthaceae, es un grano con sabor muy similar a la nuez y que
en el pais habia desaparecido. Cuando se elabord el banco de cultivos del INIAP no encontraron
semillas de amaranto blanco, pero se cree que si existié afios atras pues fue un alimento consumido

por los incas.

Es entonces que hace 20 afios se introdujo en el pais la semilla de amaranto blanco traida desde

México, Centroamérica y Peru, donde se ha desarrollado el cultivo.

La semilla peruana, denominada Alan Garcia, fue la primera que comenzd a probarse en los valles de
Tumbaco, Guayllabamba y Puembo, con una altura aproximada de 2 000 a 2 800 metros,

caracteristicas importantes para el desarrollo de la planta.



Ademas del amaranto blanco existe también el negro o hibrido, pero el de mayor demanda es el

primero. En 1994 en el Ecuador se liberé la semilla de amaranto blanco o alegria.

Este grano de origen mexicano es un alimento igual o mejor que la quinua por sus bondades
nutricionales, una de las ventajas que tiene sobre la quinua es que no es amargo, por lo que no

requiere lavar muchas veces antes de consumirlo”.

El cultivo del amaranto ha generado gran interés en diversas partes del mundo, como una fuente
alimenticia que puede ser utilizada para mejorar la nutricién de la poblacion de paises en desarrollo

como Ecuador.

En 1994, el Programa de Cultivos Andinos liberd la variedad mejorada INIAP-Alegria que proviene de
una seleccion de una poblacién de Amarantuhus caudatus. Con el objetivo de determinar la posible
utilizacién agroindustrial del amaranto, el Departamento de Nutricién y Calidad y el Programa de
Cultivos Andinos, evaluaron la capacidad natural de reventado del grano y la posibilidad de
incursionar en el mercado de consumidores con productos de facil procesamiento a base de grano

reventado.

2.1.2.- CARACTERISTICAS DE LA PLANTA DE AMARANTO

El amaranto (variedad INIAP Alegria), es una planta de raiz pivotante, con numerosas raices
secundarias y terciarias, muchas raices laterales. El tallo es redondo, cilindrico, color verde a la
floracion y verde claro con rosado a la cosecha, y puede llegar hasta 1,8 m de largo. Las hojas son de
forma romboidal lisas, con poca pubescencia, de nervaduras gruesas, de color verde claro cuando
jovenes y verde amarillento a la madure. Llegan a medir hasta 20 cm de largo por 8 cm de ancho en
la parte basal. La inflorescencia o panoja terminal o axilar, muy vistosa, erecta o decumbente de
color morado o purpura intenso. Las flores son unisexuales, las flores masculinas tienen cinco

estambres de color amarillo.



La semilla o grano de la variedad Alegria es de forma redonda, pequefia, de color blanco o blanco
amarillento, es menos dura al moler y revienta facilmente al entrar en contacto con alta

temperatura. La cosecha se realiza entre 140 a 160 dias.

El Amaranto es una planta con mucho futuro ya que aparte de su interés nutricional también se

puede aprovechar en la elaboracidn de cosméticos, colorantes e incluso plasticos biodegradables.

El Amaranto es una alternativa de cultivo muy interesante. Hay una gran demanda en el mercado y
sus precios lo hacen un cultivo rentable. Se adapta a diferentes tipos de suelos y climas. Soporta muy

bien la escasez de agua.

Las hojas del Amaranto se pueden consumir incluso antes de recolectar las semillas. Asi nos podemos
alimentar nosotros y nuestros animales. Por supuesto todo lo que quede después de la cosecha lo

aprovecharemos también para los animales.

Algunos detalles a tener en cuenta para el cultivo del amaranto. Hasta ahora no habia experiencia
para cultivarlo de forma mecanizada ya que tradicionalmente se ha hecho a mano y en terrenos

pequefios. Es una planta con una gran tendencia a hibridarse con malezas y otras especies similares.

Las hojas tienen mas hierro que las espinacas. Contienen mucha fibra, vitamina A, C asi como Hierro,

Calcio y Magnesio.

2.1.2.1.- PROPIEDADES NUTRICIONALES DE LA PLANTA DE AMARANTO

El Amaranto es ideal en Anemias y desnutricién ya que es un alimento rico en Hierro, proteinas,

vitaminas y minerales.



Es un alimento a tener en cuenta en la Osteoporosis ya que contiene calcio y magnesio.

Figura 2.1 Planta de amaranto

2.1.2.2.-Caracteristicas alimenticias de la hoja del amaranto

El amaranto es un cultivo hermoso, de hojas de color brillante, con ramas altas, de flores rojas,
violetas y anaranjadas. Las panojas, que pueden llegar a medir hasta 50 cm en longitud, se parecen a
las del sorgo. En el caso del amaranto, no sdlo la semilla se utiliza para el consumo humano, sino

también las hojas, que incluso se consideran mejores que las de la espinaca.

Por todo el mundo la investigacidn biomédica asigna al amaranto cualidades alimenticias excelentes

en términos de balance calérico-proteico y del contenido de micronutrientes (vitaminas y minerales).

Diversas instituciones de investigacién del sector publico en México, han avalado la eficacia del
amaranto cuando se utiliza como un recurso alimenticio de apoyo para la recuperacién nutricional de

nifios desnutridos.



2.1.3.- CARACTERISTICAS DE LA SEMILLA DE AMARANTO

El amaranto es el producto de origen vegetal mas completo, es una de las fuentes mas importantes
de proteinas, minerales y vitaminas naturales: A, B, C, B1, B2, B3; ademads de acido fdlico, niacina,

calcio, hierro y fosforo. Es un alimento con altisima presencia de aminoacidos como la lisina.

Los analisis del grano de ataco o sangoroche presentan entre 14 y 17% de proteina, 14% de fibra, 6%
de grasa, 62% de carbohidratos y minerales. El colorante del ataco contiene proteina, minerales y

antioxidantes.

Algunos especialistas advierten que si usamos el Amaranto como verdura hemos de hervirlo ya que,

sobre todo en terrenos con poco agua, las hojas pueden contener altos niveles de oxalatos y nitratos.

Es un alimento que en algunos aspectos se parece a la leche ya que es rico en proteinas y contiene

calcio y otros muchos minerales.

Tiene un alto nivel de proteinas, que va del 15 al 18 % pero ademads lo interesante es su buen
equilibrio a nivel de aminoacidos y el hecho de que contenga lisina que es un aminoacido esencial en
la alimentacién humana y que no suele encontrarse (o en poca cantidad) en la mayoria de los

cereales.

Su cantidad de almiddn va entre el 50 y 60% de su peso.
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2.1.3.2.- CARACTERISTICAS FiSICAS DE LA SEMILLA DE AMARANTO

El amaranto tiene una forma redonda — lenticular, es de un color crema, su tamafo llega hasta los

1.03 +- 0.02 y contiene un peso que esta entre los 104+- 6

Forma Redonda — lenticular
Color Crema

Tamafio (mm) 1.03 +- 0.02

Peso de 100 gramos (mg)2 104 +- 6

Tabla 2.1 Caracteristicas fisicas de la semilla de la variedad INIAP Alegria Lara y Ruales, 1999

2.1.3.2.- CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DE LA SEMILLA DE AMARANTO

El Amaranto puede ser la planta mas nutritiva del mundo. Botdnicos y Nutricionistas han estudiado
esta planta, encontrado que posee gran calidad nutritiva, en especial un alto contenido de proteinas,

calcio, acido félico y vitamina C.

Semillas de Amaranto tostado proveen una fuente de proteinas superior, que puede satisfacer gran
parte de la racidn recomendada de proteinas para nifios, y también pueden proveer

aproximadamente el 70% de energia de la dieta.

Una combinacién de arroz y Amaranto, en una proporcion de 1:1 ha sido reportada como excelente
para alcanzar las especificaciones de proteinas recomendada por la Organizacion Mundial de la

Salud.
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El Amaranto posee un alto contenido proteico, aproximadamente 17%. La semilla de Amaranto
compite bien con variedades convencionales de trigo que contiene de 12 a 14% de proteina, con el
arroz que contiene de 7 a 10%, con el maiz que contiene de 9 a 10% de proteinas y con otros cereales
de gran consumo. Ademas, el Amaranto posee abundante lisina, aminoacido esencial que estd en
baja proporcidn en los demas cereales. El Amaranto tiene el doble de lisina que el trigo, el triple que
el maiz, y tanta lisina como la que se encuentra en la leche. El segundo componente mds abundante

del grano del amaranto es la proteina.

La proteina del amaranto ha demostrado, con estudios cientificos, poseer mejores caracteristicas
alimenticias que la de otras semillas, por ejemplo la del trigo, cebada, soya, maiz; los estudios han

sido desarrollados y avalados por instituciones como la FAO / WHO, RAS, etc.

Es bien sabido que el grano del amaranto tiene proteinas con un mejor equilibrio del contenido en
funcién de los aminoacidos esenciales, que la de cereales y de otros vegetales. Durante las dos
décadas pasadas el amaranto se ha convertido en el centro de una investigacion alimenticia y
agrondmica intensa. Este interés comenzdé en 1973 en el que los cientificos divulgaron que la
proteina del grano del amaranto contenia dos o tres veces mas lisina que la proteina del trigo, arroz o

maiz.

El contenido proteico crudo del amaranto es de alrededor del 18% (A. caudatus/A.hypocondriacus)

Figura 2.2 Semilla de amaranto
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INFORME DE ENSAYOS REALIZADOS EN EL LABORATORIO DE ALIMENTOS DE LA UNIVERSIDAD DE

GUAYAQUIL CON LA VARIEDAD DEL AMARANTO INIAP — ALEGRIA APORTADO POR INIAP — SANTA

CATALINA EN QUITO. Tabla 2.2

ENSAYOS UNIDADES VALORES CONDICIONES | METODOS OBSERVACIONES
AMBIENTALES

HUMEDAD % 10,50 25¢eC INEN 1235 |
PROTEINAS % 11,67 25¢eC INEN 1670 | _
GRASAS % 6,87 25¢eC SOXHLET | ___
CENIZAS % 2,33 25¢eC CALCINACION | _
(Minerales)

CARHIDRATOS | % 68,64 25¢eC POR | ___

DIFERENCIAS

Comparacién de la composicién aproximada entre el grano del amaranto y algunos cereales. Tabla

2.3

CARACTERISTICAS | ATACO AMARATO | QUINUA ARROZ MAIZ FREJOL
BLANCO

Humedad (%) 13.7 11.4 13.7 12.4 11.8 7.5

Proteina (%) 14.3 18.7 13.9 7.6 7.7 215

Fibra cruda (%) 13.9 9.8 8.69 2.4 2.4 10.0

E.L.N (%) 61.9 62.2 68.77 84.4 83.2 62.6

Ceniza (%) 3.58 4.6 3.7 3.4 1.7 4.6
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Grasa (%) 6.18 4.6 4.95 2.2 5.0 1.21
Calcio (%) 0.30 0.16 0.08 0.02 0.01 0.21
Fésforo (%) 0.61 0.61 0.59 0.18 0.27 0.48
Magnesio (%) 0.35 0.24 0.31 0.08 0.13 0.19
Potasio (%) 0.60 0.60 0.95 0.12 0.48 1.66
Sodio (%) 0.04 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01
Cobre (ppm) 10.0 9.0 10.0 4.0 4.0 13.0
Fe (ppm) 68.0 90.0 108.0 34 30.0 98.0
Mn (ppm) 44.0 24.0 36.0 7.0 7.0 11.0
Zinc (ppm) 44.0 42.0 34.0 24.0 24.0 36.0
Energia (Cal/100g) | 361 459 453.08 364 361 361

Comparacion del contenido de aminoacidos (g en 100 g de muestra) entre ataco o amaranto negro,

amaranto blanco, quinua y chocho. Tabla 2.4 Eduardo Peralta y Elena Villacrés

AMINOACIDOS AMARATO AMARANTO QUINUA  INIAP | CHOCHO  INIAP
NEGRO INIAP | BLANCO  INIAP | TUNKAHUAN 450 ANDINO
ATACO ALEGRIA

Acido aspartico 1.23 1.17 1.18 4.59

Treonina 0.42 0.5 0.51 1.23

Serina 1.31 0.88 0.58 2.03

Acido glutdmico | 2.15 2.67 2.14 10.93
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Prolina 0.46 0.54 0.46 1.42
Glicina 1.76 1.26 1.82 1.77
Alanina 0.46 0.53 0.65 1.39
Cistina 0.05 0.12 0.08 0.19
Valina 0.61 0.56 0.64 1.49
Metionina 0.18 0.20 0.15 0.16
Isoleucina 0.46 0.51 0.52 1.82
Leucina 0.71 0.79 0.86 2.75
Tirosina 0.35 0.53 0.44 1.44
Fenil alanina 0.53 0.59 0.57 1.44
Histidina 0.37 0.39 0.39 1.06
Lisina 0.61 0.80 0.74 1.79
Arginina 1.04 1.27 0.80 3.04

2.1.3.2.1.- PROTEINA DEL AMARANTO/ASPECTO CUANTITATIVO

La semilla del amaranto, aunque es levemente mds grande que un grano de mostaza (0.9 - 1.7
milimetros de didmetro), se da en cantidades masivas. Con un contenido proteinico cercano al 18%,
la semilla del amaranto se compara favorablemente con los cereales convencionales como trigo (12 -

14%), arroz (7 - 10%) o maiz (9 - 10%).
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Resultados del analisis proximal entre la semilla del amaranto y los cereales mas comunes. Tabla

2.5

Analisis Amaranto Maiz Arréz Trigo
Humedad 11.1 13.8 11.7 12.5
Proteina Cruda 17.9 10.3 8.5 14.0
Carbohidratos 57.0 67.7 75.4 66.9
Grasas 7.7 4.5 2.1 2.1
Fibra 2.2 2.3 0.9 2.6
Cenizas 4.1 1.4 14 1.9

El amaranto cuenta con una proteina de excelente calidad, puesto que es el Unico entre los vegetales
de su tipo que contiene todos los aminodcidos esenciales. Estos aminodcidos, basicos para la buena
salud del organismo, estan en mayor proporcién en la proteina del amaranto que en la de muchos
cereales como el trigo, arroz, maiz, avena, etc.; de hecho, casi todos los cereales tienen una
deficiencia de lisina y por lo tanto este aminodcido esencial es una limitacién importante. El
amaranto, en cambio, contiene el doble de lisina que la proteina del trigo, el triple que el maiz y es
comparable en contenido de lisina a la proteina de la leche de vaca, que se considera como el “gold
standard” de la excelencia alimenticia. El amaranto es, por lo tanto, un elemento alimenticio dptimo

y “equilibrado” en comparacién con los cereales convencionales.

FAO y WHO han establecido un estdndar cuantitativo para evaluar la cuenta quimica de un alimento
en base a la cantidad y calidad de los aminoacidos. De acuerdo con estos estandares el amaranto
obtiene una alta calificacién, asi que se le considera como un alimento con elevado valor para la

alimentacion del ser humano.

16




Composicidn de aminoacidos esenciales de las semillas de 3 especies de amaranto. Tabla 2.6

Aminodacido A. Caudatus A. Cruentus A. Hypocond FAO WHO
Adultos Nifios

Cisteina 2.3 2.0-3.8 2.0-3.9

Isoleucina 3.6-4.1 3.4-3.7 2.8-3.8 1.3 4.6

Leucina 5.9-6.3 4.8-5.9 5.0-5.8 1.9 9.3

Lisina 5.7-6.4 4.8-5.8 3.2-6.0 1.6 6.6

Metionina 2.4-3.3 1.8-1.6 0.6-1.6

Fenilalanina 3.4-4.0 3.2-45 3.8-4.5

Tironina 3.8 3.2-4.2 2.6-4.3 0.9 4.3

Triptofano 1.1 n.a. 1.1-4.0 0.5 1.7

Tirosina 2.8 2.4-4.0 3.1-4.0

Valina 4.1-4.7 3.9-4.3 3.2-4.2 1.3 5.5

Met + Cis 4.7 3.8-5.4 2.6-5.5 1.7 4.2

Fen + Tir 6.2 5.6-8.5 6.9-8.5 1.9 7.2

La composicién de los aminoacidos de la proteina del amaranto se considera como excelente porque

su equilibrio esta cercano al dptimo, como se requiere en la dieta humana publicada por FAO/WHO.

El contenido de lisina de la proteina de amaranto es relativamente alto. La concentracién de

aminodcidos sulfuricos es mas alta que la de los vegetales mds importantes, es decir chicharos, frijol,

haba, soya.
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2.1.3.2.2.- ACIDOS GRASOS DEL AMARANTO

El amaranto también tiene un alto contenido de lipidos en comparacién con los cereales.

Entre los acidos grasos contenidos por el amaranto, destaca el acido linoleico (18: 2) (también

conocido como Omega-6). También el acido linolénico (18: 3) OMEGA 3 esta presente en una

pequefia proporcién. Aparte de los acidos grasos esenciales referidos, el amaranto también contiene

una gran cantidad de escualeno, un intermediario importante en la sintesis esteroide en el cuerpo

humano.

Acido graso predominante: Linolénico
Acidos grasos secundarios: Oleico y palmitico
Relacién saturada/no saturada: 0.26 - 0.31
Similitud nutricional: aceite del maiz/arroz
Escualeno: 5.0 - 7.0% (de aceite

Tocoferoles: (vitamina E)

Tocotrienoles

Efecto Hipocolesterolémico

Reductasa (HMG-CoA)

Actividad antioxidante
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2.1.3.2.3.- CARBOHIDRATOS DEL AMARANTO

El contenido de carbohidratos del amaranto con respecto a los cereales es de 63g/100g, lo que lo
ubica entre los granos con un contenido mas pequefio de azucar; entre los carbohidratos
importantes que contiene estan la sacarosa, la rafinosa, la estaquiosa, la maltosa y el inositol, los dos

ultimos en baja proporcién.

Entre los carbohidratos esta el almidéon, que en el caso de amaranto tiene una caracteristica
molecular muy peculiar: en términos de tamafio la particula del almidén de amaranto es la molécula
mas fina que se ha encontrado hasta el momento en la naturaleza. Esta particularidad podria
representar usos diversos en la industria alimentaria y otros usos tecnoldgicos como materia prima
de alta calidad. Por sus extraordinarias caracteristicas se utiliza en panaderia para fabricar el gel fino,

e incluso tiene usos en la industria en general.

2.1.3.2.4.- VITAMINAS Y MINERALES DEL AMARANTO

Entre los minerales presentes en el amaranto hay algunos de importancia alimenticia como calcio,
fosforo, hierro y zinc. En los cuatro casos mencionados el amaranto contiene cantidades superiores a
las de los cereales tradicionales e incluso las contiene en una mayor proporciéon que la leche

maternal; calcio 162mg/100g, fésforo 455mg/100g y hierro 10mg/100g.

Con respecto a las vitaminas el amaranto contiene riboflavina, niacina, acido ascérbico y acido félico,
tiamina, biotina y B-caroteno, todos bdsicos para una buena alimentacién. La deficiencia de
vitaminas coadyuva generalmente al desarrollo de una enfermedad, por lo que la inclusion de
amaranto en la dieta puede ayudar a prevenir estas enfermedades causadas por deficiencia de
vitaminas. El amaranto consumido como el alimento Unico (aunque la monodieta nunca debe ser

recomendada), puede proporcionar una parte importante de la ingesta diaria recomendada de los
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principales micronutrientes. Debe recordarse que en niflos, mujeres embarazadas y durante la

lactancia, la demanda de micronutrientes estd aumentada.

Andlisis de los minerales de la semilla de amaranto y otro tipo semilla. Tabla 2.7

Minerales Amaranto Maiz Arroz Trigo
Fésforo 600 228 104 331
Potasio 563 284 214 370
Calcio 303 158 32 58
Magnesio 344 147 106 160
Hierro 53 2.3 1.4 0

2.2.- BARRAS NUTRICIONALES

2.2.1.- HISTORIA

Durante la era antigua la constante busqueda de sustento por parte de los seres humanos les
permitié diferenciar lo que era un alimento de lo que no lo era o sufrian las consecuencias. Al
comenzar a cultivar, domesticar animales y controlar el fuego, los habitantes del neolitico se dieron
el lujo de expresar sus preferencias sensoriales. Las decisiones respecto a lo adecuado y lo agradable

de sus alimentos fueron y son, guiados por los sistemas de los sentidos quimicos del gusto y el olfato.

En situaciones donde no hay mads alternativa que comida chatarra o comida rdpida, las barras
nutricionales son la alternativa mas nutritiva. Los productos energéticos puede que satisfagan las

necesidades de la actividad fisica y mental.
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La barrita de cereal es un alimento muy popular en el mercado actual, que ha ganado gran
reputacién como una alternativa saludable para comer entre horas y enriquecer la dieta de los

deportistas.

Las llamadas concretamente “barritas nutricional” son productos disefiados exclusivamente para
contribuir al desempeio deportivo al estar elaboradas con cereales y azlcares de facil absorcidon que

proveen de energia suficiente para evitar hipoglucemias y la rapida aparicion de fatiga.

El termino aditivo alimentario incluye todos los productos quimicos naturales o sintéticos, nutritivos

y no nutritivos, con actividad fisioldgica o inerte que se agregan de manera directa o indirecta a los
alimentos, algunos de ellos pueden ser causa de las alergias alimentarias que afectan con mayor

proporcién a los nifios pero los adultos no estan exentos de verse afectados.

Pero ademas, existen barritas con agregado de frutas o aminoacidos, cuya finalidad difiere de las
primeras, ya que un producto enriquecido en proteinas podria ser mds util para niflos y nifas

jovenes, adultos y adultos mayores.

El agregado de frutas y su contenido en cereales integrales permiten que la glucemia se eleve
lentamente logrando un indice glucémico inferior y asi, siendo un tentempié ideal para ingerir antes

del esfuerzo.

Otra de las ventajas de las barritas energéticas es su escaso volumen que no genera sensacion de

plenitud antes de realizar ejercicios fisicos y, sin embargo, provee de azucar y energia util.

Ademas, es facil de trasladar en el bolsillo o dentro de un pequefio bolso para comer en cualquier

lugar y en momentos de ansiedad donde el sabor dulce puede ayudarnos.
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Por otro lado, en poco volumen conseguimos un aporte energético correcto para ingerir previo al
ejercicio fisico, que junto a los azlcares, proteinas y grasas que poseen pueden brindar nutrientes en

forma sostenida durante la actividad fisica.

No obstante todos los beneficios, cabe aclarar que los nutrientes difieren segun los ingredientes de
cada producto y, en algunos casos particulares, el contenido en grasas puede elevarse

considerablemente y tener grasas trans (aceite hidrogenado) perjudiciales para la salud.

Por todo lo antes dicho podemos concluir que las barritas energéticas o de cereales son un buen
recurso para incluir antes de realizar actividad fisica o después de ésta, para recuperar las pérdidas

junto a una bebida hidratante.

Pero debemos considerar a las barritas de cereales como un tentempié que no puede reemplazar
comidas completas ni consumirse en exceso, ya que estariamos logrando una dieta mondtona y

excesiva en proteinas si se tratara de barritas enriquecidas con aminodcidos.

Las barras de semillas como la quinoa, el sésamo y el amaranto por su elevada densidad energética,
son ideales para las personas que tienen un gran gasto energético como por ejemplo los deportistas
o personas con vida muy activa. Ademas, El sésamo contiene proteinas, calcio y vitamina D; la quinoa
es uno de los pocos vegetales con grandes concentraciones de triptéfano, un aminodcido que ayuda

a combatir el estrés.

En los ultimos tiempos se ha puesto muy de moda la utilizacién de las barras energéticas como
alternativa para resolver alguna de las comidas del dia. Este hecho ha motivado un alto numero de
consultas acerca de su correcta utilizacién nutricional, por lo que se considera seria conveniente
hacer algunas aclaraciones, para evitar tanto las confusiones como el uso inadecuado de esta noble

golosina.
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Ideadas con la finalidad de aportar energia a todas aquellas personas que requieran reponer calorias
luego de una actividad fisica continua, las barras energéticas vienen a ser un cimulo de ingredientes

gue contienen principalmente carbohidratos y proteinas.

También cuentan con un importante enriquecimiento de vitaminas como la E, C, complejo B, acido
folico y minerales como el magnesio, el fésforo y el zinc, ya que son éstos los encargados de
potenciar el aprovechamiento de nutrientes y obtencidén de energia por el cuerpo, logrando asi la

recuperacion casi total de los procesos vitales.

En el mercado puedes encontrar muchas variedades de barras energéticas, que van desde las que
contienen principalmente granola, avena, afrecho, frutos secos, hasta otras variedades que

contienen extracto de canela, manzana, pasas, afrecho y algunas yogur.

2.2.2.- CARACTERISTICAS GENERALES Y NUTRICIONALES DE LAS BARRAS NUTRICIONALES

Es un producto disefiado para optimizar el rendimiento fisico y mental gracias a la composicidn

nutritiva que tiene el amaranto

Este producto va ser elaborado especialmente para satisfacer las necesidades energéticas del
deportista durante un esfuerzo intenso y prolongado, pero por su cantidad nutricional el producto va
ser enfocado a todo tipo personas con bajo calidad nutricional, tratando de incluirlo como una
alternativa diferente para el PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL MINISTERIO DE
EDUCACION.

Si bien se trata de un producto de alta eficacia alimentaria, no deja de ser controvertido su uso si no

se lo utiliza en forma apropiada y en el contexto de una alimentacidn sana. Los cereales son
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considerados muy importantes en la alimentacidon por su excelente aporte de energia a base de

hidratos de carbono, sumando ademds una pequefia cuota de proteinas.
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CAPITULO IlI

3.- CONTENIDO

3.1.- Desarrollo de las barras nutricionales a base de amaranto

3.1.1.- Caracteristicas del producto

Considerando la demanda de las barras existentes en el mercado de Guayaquil, los cuales son
beneficiosos para la salud, de ahi nace la idea de elaborar una barra energética a base de amaranto
ya que luego de severos andlisis resulto ser un cereal completo, lo cual fue reconocido por el INIAP-

Santa Catalina en Quito de donde se obtuvieron todos los resultados.

Debido a todas las cualidades estan recomendado el uso del amaranto para prevenir y/o ayudar a
curar afecciones, osteoporosis, diabetes mellitus, obesidad, hipertensién arterial, estrefiimiento,
diverticulosis, insuficiencia renal crdnica, insuficiencia hepatica, encefalopatia hepatica, alimento

apto para celiacos, dietas de autismo.

No sdlo es eficaz en la lucha contra algunas enfermedades sino que al tener un alto nivel de

aminoacidos, ayuda a nutrir al cuerpo, especialmente para personas con dietas vegetarianas.

Por las propiedades nutritivas y los componentes del amaranto son:

Vitaminas

Minerales
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Aminoacidos
Fibra
Grasas

Compuestos antioxidantes

3.1.2.- Proceso De Elaboracion De La barra a base de amaranto.

Se tiene que la empresa debe de tener muy en cuenta los diferentes procesos que serdn necesarios

para la produccién de la barra, asi tenemos:

Dosificacion de ingredientes

Reventado del amaranto

Dosificacion de ingredientes

Secos

Mezclado

Barras crocantes

Corte

Empacado

26



3.1.3.- La materia prima a utilizar son las siguientes:

Siendo el primero la materia prima principal para el desarrollo de la barra:

Amaranto

Los siguientes ingredientes que se utilizaran son secundarios o de complemento:

Avena

Ajonjoli

Coco rallado

Panela

Miel de abeja

Azucar morena

Azucar blanca

Esencia de vainilla

3.1.4.- DESCRIPCION DEL PROCESO

Recepcion, llegada de la materia prima el amaranto

Almacenamiento en lugares secos para evitar que este o que entre en contacto con la humedad

Procesos de elaboracién del amaranto:
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1. Reventado que se realiza por medio de una canguilera

2. Derretir los azucares: azucar refinada, azdcar morena, panela y se combina con la esencia de

vainilla y la miel de abeja.

3. Eliminar las impurezas del ajonjoli.

4. Mezclar el amaranto reventado, los azucares y el ajonjoli.

Hornear los ingredientes.- productos secos a 160 grados centigrados por 10 minutos.

Inspeccidn de contenidos y control de calidad.- En este punto se procede a determinar el contenido

en azucar y concentrado, que contenga la barra.

Etiquetado.- En esta area el producto es etiquetado (por medio de una etiquetadora).

Empaquetado.-El producto es empacado en cajas de cartdn.

Almacén y control de calidad.- En este punto el producto terminado es almacenado y se le realiza un

control de calidad después de realizar este proceso esta listo para su distribucion.

3.1.5.- Tecnologia para el desarrollo de la barra a base de amaranto

Se utilizan una canguilera

Se utiliza un horno

Se utiliza una empacadora
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3.1.6.- Receta de las barras nutricionales. Tabla 2.8

INGREDIENTES CANTIDAD
Amaranto 1000 gramos
Avena 500 gramos
Ajonjoli 250 gramos
Coco rallado 150 gramos
Panela 50 gramos
Miel de abeja 100 gramos
Azlcar morena 50 gramos
Azlcar blanca 50 gramos
Esencia de vainilla 50 gramos

3.1.6.1.-PREPARACION:

En una canguilera dejar que el grano del amaranto se reviente.

El un molde poner la avena, ajonjoli y el coco rallado poner en el horno a una temperatura de 160

grados centigrados por 10 minutos.

En una olla poner a derretir la panela con la miel de abeja, aziicar morena y blanca, esencia de

vainilla.

Luego mezclar los ingredientes secos y la miel de panela para formar las barras en el molde

respectivo para las barras.

Luego empacar las barras en 30 gramos cada una.
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TARJETA DE COSTO de la receta de las barras rinden 70 porciones. Tabla 2.9

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD CANTIDAD U. COSTO U. TOTAL

Amaranto 1000 Gramos 500 3.37 6,74
Avena 500 Gramos 500 0.60 0,60
Ajonjoli 250 Gramos 500 1.50 0,75
Coco rallado 150 Gramos 150 2.50 2,50
Panela 50 Gramos 1000 1.70 0,09
Miel de abeja 100 Gramos 600 4,50 0.75
Azucar 50 Gramos 2000 1.93 0.05

morena
Azucar blanca 50 Gramos 2000 1.80 0.05
Esencia de 50 Gramos 500 1.20 0.12

vainilla

$11.55
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ROTULADO NUTRICIONAL DEL PRODUCTO “BARRA DE AMARANTO”. Tabla 2.10

INFORMACION NUTRICIONAL

TAMARNO DE LA PORCION 1 BARRA 30G

PORCIONES POR EMPAQUE 1

CANTIDAD POR PORCION

ENERGIA 117.84 Kcal (492.57 Kj)

ENERGIA DE LA GRASA 37.08 (155 Kj)

% DR*
Grasa total 412¢g 6%
Colesterol Og 0%
Grasas trans Og 0%
Carbohidratos Totales 17.12¢g 6 %
Proteinas 3.07¢g 6%

3.1.7.- Definiciones para un rotulado

Rotulacién.- Es toda inscripcién, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o grafica que se haya

escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase del

alimento.
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Envase.- Es el recipiente, el empaque o el embalaje destinado a asegurar la conservacion y facilitar el

transporte y manejo de alimentos.

Consumidor.- Es toda persona fisica o juridica que adquiere o utiliza alimentos.

Ingrediente.- Es toda sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee en la fabricacién o

preparacion de alimentos y que esté presente en el producto final en su forma original o modificada

Alimento.- Es toda sustancia que se ingiere en estado natural, semielaborada o elaborada y se
destina al consumo humano, incluidas las bebidas y cualquier otra sustancia que se utilice en su
elaboracidn, preparacién o tratamiento, pero no incluye los cosméticos, el tabaco, ni las sustancias

que se utilizan inicamente como medicamento.

Denominacién de venta del alimento- Es el nombre especifico y no genérico que indica la verdadera
naturaleza y las caracteristicas del alimento. Serd fijado en el Reglamento Técnico MERCOSUR en el

que se indiquen los patrones de identidad y calidad inherentes al producto.

Fraccionamiento de alimentos- Es la operacidn por la que se divide y acondiciona un alimento a los

efectos de su distribucidn, su comercializacion y su entrega al consumidor.

Cara principal.- Es la parte de la rotulacién donde se consigna en sus formas mas relevantes la

denominacion de venta y la marca o el logo, si los hubiere.

Los alimentos envasados no deberdn describirse ni presentarse con rotulo que, utilice vocablos,
signos, denominaciones, simbolos, emblemas, ilustraciones u otras, representaciones graficas que

puedan hacer que dicha informacién sea falsa, incorrecta, insuficiente, o que pueda inducir a
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equivoco, error, confusién o engafio al consumidor en relacién con la verdadera naturaleza,
composicion, procedencia, tipo, calidad, cantidad, duracién, rendimiento o forma de uso del
alimento, atribuya efectos o propiedades que no posea o que no puedan demostrarse, destaque la
presencia o ausencia de componentes que sean intrinsecos o propios de alimentos de igual

naturaleza, excepto en los casos previstos en Reglamentos Técnicos MERCOSUR especificos.

3.1.8.- Oportunidades de mercado para el producto a base de amaranto

Existe un mercado en crecimiento en barras nutricionales que se comercializan en la ciudad de
Guayaquil, de lo cual cabe recalcar que las barras nutricionales son importados de diferentes paises
y otras son producidas en el pais, por lo que al considerar esto y tomando en cuenta las cualidades

del amaranto, las cuales son desconocidas por el mercado guayaquilefio.

3.2.- Estudio de mercado

3.2.1.- Objetivos del estudio de mercado

1. Identificar la situacion actual del sector de BARRAS ENERGETICAS A BASE DE AMARANTO asi

como sus fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas, para orientar los planes de mercadeo.

2. Identificar diversos aspectos sobre la competencia como participacién de mercado,

posicionamiento, estrategias y capacidad comercial.

3. Determinar la propension a la compra sobre este tipo de productos asi como la frecuencia y

volumen de compra dentro del mercado de Guayaquil.

4. Determinar cuales son las expectativas que tiene el mercado guayaquilefio hacia nuestro

posible producto.

5. Establecer la disposicidn a adquirir nuestro producto.

33



6. Identificar y determinar las diferentes caracteristicas (sexo, edad, ocupacion) sobre nuestro

mercado objetivo.

7. Determinar la marca de nuestro producto.
8. Identificar los posibles canales y medios de promocidn.
9. Determinar los requerimientos, beneficios y cualidades que desea el consumidor con

respecto a nuestro producto.
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CAPITULO IV

4.- METODOLOGIA

4.1.- Metodologia del estudio de mercado

La metodologia de trabajo se ha establecido con el propdsito de cumplir los objetivos propuestos con
la mayor eficacia y eficiencia, para lo cual se utilizard una serie de procedimientos de trabajos y

técnicas las cudles seran las mas dptimas para lograr los objetivos requeridos.

Para alcanzar nuestro objetivo realizaremos una investigacién que nos facilitara informacién precisa
sobre el mercado asi como del producto, con la finalidad de establecer bases veridicas para
introducir esta nueva barra energética a base de amaranto en mercado de Guayaquil y para lo cual se

analizaran las siguientes variables:

Aspectos fundamentales y comportamiento del sector.

Perfil del consumidor: edad, sexo, ocupacidn, Ingresos, beneficio que busca de producto.

Volumen de compra.

Lugar de compra.

Frecuencia de compra.

Propensién a la compra.

Propensién a la compra del nuevo producto.

Alternativas de la marca e imagen para el nuevo producto.

Aspectos sobre el consumo del nuevo producto: expectativas.

Medios de promocion.
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Variables sobre la competencia.

A partir de la investigacidn y analisis de estas variables se generard la informacidén necesaria para
establecer una serie de planes estratégicos que permitan mantener un crecimiento sostenido en la

empresa y el mercado.

4.1.1.- Metodologia Exploratoria

En la metodologia exploratoria se recopilard, tabulara, analizara y evaluara los datos enfocados en las
diferentes variables de mercado (productos, clientes, competencia, tendencias de mercado, entre
otros factores) las cuales nos permitiran establecer la planificacién de estrategias eficaces asi como

nos revelara la viabilidad del proyecto.

Las fuentes secundarias que presentara este proyecto seran informaciones provenientes de: textos,
revistas, Internet, proyectos anteriores, consultas del Banco Central, Superintendencia de

Compaiiias, Cdmaras de la produccién y Comercio entre otros.

4.1.2.- Metodologia Descriptiva

La metodologia descriptiva se llevara a cabo por medio de la recopilacion de informacion a través de
fuentes primarias y secundarias para esto se realizaran encuestas con la finalidad de establecer y
determinar las principales tendencias del mercado de barras energéticas a base de amaranto asi

como los consumidores potenciales que existen en el mismo.

Para poder generar esta informacidon es necesario, establecer los diferentes sistemas de recoleccidn

de datos que se utilizaran:
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Encuestas al mercado objetivo y potenciales compradores. Esta sera de seleccién aleatoria y
realizada en puntos estratégicos de consumo como locales de barrio, comisariatos, discotecas,

universidades, gimnasios, licoreras, autoservicios y diferentes puntos de concentracién de gente.

Se tomd en consideracién la realizacién de una encuesta para poder conseguir mayor informacion

sobre los requerimientos y necesidades del consumidor, asi como informacién de mercado.

Para la investigacion se tomara la ciudad de Guayaquil

4.2.- Tamano de la muestra

Para la realizacién de la encuesta se tomard una muestra calculada de forma técnica, basada en la
siguiente féormula, que es utilizada para poblaciones superiores a las 100,000 personas lo cual es

nuestro caso:

n=4%*p*q

e2

p = Factor de ocurrencia es decir las personas que compran barras nutricionales o de cereales.

g = Factor de no ocurrencia es decir las personas que no compran barras nutricionales o de cereales.

Z = nivel de confianza al 95.5%, lo cual es equivalente en la funcion de distribucion para poblaciones

normales al valor de 2

e = el margen de error igual 5%.

Dado que para este caso no existe un estudio previo que determine el porcentaje de ocurrenciay no
ocurrencia de la compra de las barras nutricionales o de cereales por lo cual se asume el 50% para
ambos factores, asi que para determinar el nUmero minimo de encuestas a realizarse en GUAYAQUIL,

tenemos:
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n=4%*0.5%*0.5

0.052

n =400 INDIVIDUOS

Para este fin se ofrecerd un cuestionario y una degustacion del producto para que estos las

califiquen, el tiempo de duracién de cada entrevista serd de aproximadamente de 15 minutos.

A partir de los resultados obtenidos en la investigacidn, toda la informacion recabada serd analizada

y tabulada, mediante programas de computacién como Excel.

Asi se tiene que en base a estos resultados y el analisis de la investigacion de mercado, se podra
contrastar con las hipdtesis y analizar estos resultados, tal como se verd mas adelante, de tal forma
que se proponga una serie de estrategias de mercadeo (producto, precio, distribucidn y publicidad),

asi como un plan de accién que cumpla las metas propuestas.
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CAPITULO V

5.- RESULTADO Y ANALISIS CON LOS RESULTADOS

5.1.- Resultados de las encuestas

Las barras son consumidas por un 62% de los encuestados.

El maximo competidor de barras en el mercado es All Bran.

Las barras son compradas en un promedio de 3 a 4 veces por semana.

Los mejores canales de distribucion son los supermercados y los gimnasios.

Los encuestados consumen las barras del mercado por ser un alimento nutritivo y por ser rico en

fibra.

Los consumidores prefieren que el producto sea de alto valor proteico y que contenga vitaminas y

minerales.

La frecuencia de compra es de 5 barras .

Todos los encuestados no conocen del amaranto.

Todos los encuestados no consumen amaranto.

La expectativa sobre nuestro producto es alta

Nuestro producto serd aceptado en el mercado guayaquilefio.

El medio mas acorde para dar a conocer nuestro producto es por medio de la television.
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5.2.- RESULTADO #1

La mayoria de los encuestados fueron estudiantes debido a que se tomd universidades y colegio de

un nivel medio.

Como se puede ver en la gréfica el 67% de los encuestados fueron estudiantes, mientras que un 17%
son dependientes es decir constan de un trabajo fijo, todos los encuestados fueron tomados de

distintas manera como en gimnasios, centros comerciales, universidades y colegios de nivel medio.

PROFESION

m desocupado
3% m estudiante

m profesional independiente
mdependiente

mnegocio propio

RESULTADO # 2

Edad de todos los encuestados, para tener referencia de cudles son nuestros consumidores

potenciales y enfocarnos en diferentes actividades para el desarrollo de la barra

EDAD

1%

B 8afios a 14
B 15-20
B 20-29
B 30-39
B 40-49

M 50 en adelante
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RESULTADO #3

Identificar cual es consumo de barras de cereales en Guayaquil, de todos los encuestados el 62% de

ellos consumen barras mientras g un 38% no hace sea por diferente motivos.

CONSUME BARRAS DE CEREAL

m S
mNO

RESULTADO # 4

Nuestro principal competidor para las barras es All Bran con 37%, mientras que un 20% pertenece a
Nutrigrain, Mixquinde esta con el 25% siendo estas tres barras las mas fuertes competidoras en el
mercado de Guayaquil ya sea porque se encuentran en supermercados, gimnasios y en algunos
lugares cdmo autoservicios o por la publicidad que estas marcas tienen en el mercado actual de

Guayaquil.

MARCAS DE BARRAS

B ALLBRAN

B NUTRIGRAIN

5 MAGNA

B MIX QUINDE

B NATURE HEART
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RESULTADO #5

El 36 % de los encuestas dicen que un alimento nutritivo, mientras que un 27% porque es rico en

fibra estos son los factores mas relevantes para los consumidores de estas marcas fuera que el precio

y la publicidad de las marcas estan con un 11% en cuanto al sabor de los productos un 15% le

importa este factor mientras que al resto solo las propiedades o porque se dejan llevar por marca.

PORQUE CONSUME ESA MARCA

B MAYOR PUBLICIDAD
B BUEN SABOR

M BUEN PRECIO

H ALIMENTO NUTRITIVO
= RICO EN FIBRA

RESULTADO # 6

Frecuencia de compra tenemos que el 40% de los encuestados consumen de 3 a 4 veces por semana

barras esto nos demuestra que hay una expansion de este producto a nivel de Guayaquil, el 16% lo

consume de 5 a 6 veces por semana y un 18% lo hace cada quincena sea por diferentes motivos.

FRECUENCIA DE COMPRA

1%

H DIARIO

M 1-2 VECES SEMANA
¥ 3-4 VECES SEMANA
M 5-6 VECES SEMANA
B QUINCENAL

= MENSUAL

M OCACIONAL
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RESULTADO # 7

El grafico muestra cuantas barras compran los encuestados los cuales el 32% de los encuestados

compran 5 barras y un 31% compran 1 sola vez mientras que el 15% de los encuestas compran un

15% siendo estos los porcentajes mas representativos.

CUANTA BARRAS COMPRA

=1
=2
=3
"y
ms

B MAS DE 6

ESULTADO # 8

El 40% de los encuestados adquiere las barras en los supermercados mientras el 35% de los

encuestados lo adquiere en los gimnasios, mientras que un 8% lo adquiere en tiendas del barrio.

ADQUIERE EL PRODUCTO

0%

0%

0%

B SUPERMERCADOS

H TIENDAS DEL BARRIO
H AUTO SERVICIOS

B BARES O DISCOTECAS
B GIMNASIOS

H FARMACIAS

T LICORERIAS

F OTROS
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RESULTADO #9

Beneficios de las barras energéticas el 40% de los encuestados prefieren que tengan un valor
proteico alto mientras que un 18% de los encuestados buscan que tengan vitaminas y minerales y un

16% que el producto sea natural

BENEFICIOS DE LAS BARRAS ENERGETICAS

mTENGA VITAMINAS Y
M IN ERALES

m MANTENGA ACTIVO DURANTE
EL DIA

mVALOR PROTEICO ALTO

mSEA NATURAL

W TENGA BUEN SABOR

RESULTADO # 10

El 100% de los encuestados no conocen el amaranto

CONOCE EL AMARANTO

0%

L
H NO
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RESULTADO # 11

El 100% de los encuestados nunca han consumido amaranto

CONSUME AMARANTO

0%

100%

msl
ENO

RESULTADO #12

Calificacidon del producto a base de amaranto donde tuvo una aceptacién del 39% con una

calificacion de 4, mientras que el 33% de los encuestados lo calificaron con 5y un 22% lo califico con

3 son los porcentajes mas relevantes de los encuestados

CALIFICACION DEL PRODUCTO A BASE DE
AMARANTO

2% 4%

w1
")
"3
w4
ms
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RESULTADO # 13

El 92% de los encuestados que probaron las barras estan dispuesto a comprarla y un 8% dijo que no

lo compraria

COMPRARIAEL PRODUCTO

L
E NO

RESULTADO # 14

Precio dispuesto a pagar por las barras el 43% de los encuestados estdn dispuestos a pagar $0.50 y

un 40% esta dispuesto a pagar 0.35 siendo estos los precios mas relevantes por los encuestados.

PRECIO DISPUESTO A PAGAR

1%

B $0.35
B $0.50
1$0.75
| $1

M $1.20
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RESULTADO # 15

Nombre para la barra el 37% de los encuestados se decidieron por natura energy, y un 32% se

decidid por barras de amaranto y un 30%por super amaranto

NOMBRES PARA LA BARRAS

B BARRAS DE AMARANTO
B AMARANTO FORTE
M SUPER AMARANTO
B NATURAL ENERGY

RESULTADO # 16

Segln los resultados obtenidos el 24% de los encuestados prefieren que la publicidad para la barra
sea por televisién y un 17% prefiere que este por las revistas y un 16% de encuestados prefieren que
sea por internet la publicidad, las cuales son los porcentajes mas relevantes entre todos los

encuestados sin dejar de lado los porcentajes menores

MEDIOS PARA PROMOCIONAR LA BARRA

1%
H TELEVISON

9%

= pPUBLICIDAD EN PUNTOS DE
VENTAS

5%

= INTERNET

B VALLAS PUBLICITARIAS

1%
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5.3.- Analisis de los resultados

Los resultados del andlisis nos dicen que el amaranto no es conocido por la ciudadania de Guayaquil
teniendo en cuenta que los principales consumidores de barras nutricionales son estudiantes
mayores que practican algun tipo de deporte, ellos consumen este producto con mucha frecuencia

para aportar a su cuerpo las vitaminas que necesitan para continuar con su actividad fisica.

Una vez realizada la prueba del producto, se les explico que era amaranto tuvo una gran acogida en
todos los encuestados las cuales dijeron que lo comprarian pero con un nombre al producto que sea
atractivo o escogido por ellos, la mejor via para hacer conocerlo son los medios de la television y las

revistas.

5.4.- LAS CINCO FUERZAS DE PORTER

5.4.1.- Amenaza de nuevos competidores

Podemos considerar que no hay empresas ecuatorianas que se dediquen a la produccidén y
comercializacion de amaranto o productos derivados de esta a nivel nacional, existe un mercado de
barras. Existe en el mercado la amenaza de empresas y marcas que podrian incursionar con la linea
de barras energéticas a base de amaranto, ya que actualmente producen variedad de barras de

cereales.

5.4.2.- Proveedores

Se tendra cierto poder de negociacidn con respecto a nuestros proveedores ya que en este mercado

va a existir una gran cantidad de oferentes, en el pais hay un sin nimero de industrias dedicadas a la
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produccidn de barras de cereales, pero no se cuenta con varios productores de la materia prima, por
lo que no habria inconvenientes para la adquisicion de la misma y podria resultar dificil obtener

mejores precios o no obtener la materia prima.

5.4.3.- Rivalidad entre las empresas existentes.

Podriamos decir que nuestra competencia directa es la empresa que fabrica All Bran que se dedica a
la produccion de barras, entre sus productos encontramos granola, cereales. Pero esta parece no
tener gran aceptacion por parte de todos los consumidores y nosotros aprovecharemos esta

oportunidad para establecer nuestra meta.

5.4.4.- Poder de negociacion de los Clientes

Personas que disfrutan de sabores nuevos, exquisitos y desean tener una vida sana y consumir
productos naturales. Nuestro producto incursionara en supermercados ya que mediante esto se

logra ventas importantes.

5.4.5.- Sustitutos

Entre los sustitutos tenemos otras lineas de barras energéticas, pero en si no hay un sustituto

verdadero para nuestro producto ya que es Unico en el mercado guayaquilefio con amaranto.

5.5.- MATRIZ DE MACRO SEGMENTACION

5.5.1.- Que necesidades satisface
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El producto es una barra vitaminada natural a base de amaranto la cual se obtiene de su
transformacion en la canguilera con varios nutrientes energéticos y vitaminicos que mantienen al

consumidor activo para que pueda realizar sus actividades diarias con mds potencia. La presentacion

de la barra representara las propiedades naturales del producto

5.5.2.- Como satisface necesidades

La barra satisface las distintas necesidades del consumidor produciendo en su organismo un estado
de energia para poder desenvolverse en todas sus actividades diarias con firmeza y eficacia. Los

colores serdan adecuadamente propuestos de tal manera que represente la naturaleza del producto.

El producto estard expuesto al publico en los puntos de ventas que segun los resultados de las

encuestas realizadas anteriormente son los supermercados, tiendas de barrio, gimnasios.

5.5.3.- A quien satisface las necesidades

El producto satisface las necesidades a las personas que necesiten de un regenerador de energias y
aquellas que sienten que no obtienen suficientes nutrientes de su alimentacién diaria, el producto
funcionara para el buen desenvolvimiento diario en cada una de las actividades propuestas a

realizarse.

Entre los consumidores que posiblemente dispondran en mas proporcion el producto estan los
jovenes comprendidos entre 8 — 20afios y las personas de entre 21 — 50 afios de edad los cuales son
los que mas necesitan del beneficio de la barra, ya que ellos mayormente realizan distintas

actividades que requieren de esfuerzo fisico y mental.
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5.5.4.- Factores Nutricionales

Como el producto es a base de amaranto, aparte de ser un cereal completo tendrd en su contenido
fibra, fésforo, calcio, vitamina A, lo cual ayudard en la formacidn de huesos, dientes y gldbulos rojos,

favoreciendo la absorcién del hierro de los alimentos y aumentando el nivel nutrientes en el cuerpo.

Con esto se compensard uno de los requerimientos mas importantes de los consumidores, el cual es

consumir un producto que le brinde energia y a la vez sea natural y no sea nocivo para el organismo.

Por lo antes mencionado cabe recalcar que la estrategia que se utilizara en el producto es la
diferenciacién, ya que este producto no existe en el mercado y hay una muy fuerte demanda para el
mismo. Seleccionar la presentacidon adecuada, elegir un adecuado canal de promocién para dar a
conocer el amaranto que todas las personas la desconocen, y el precio que las personas estarian

dispuestas a pagar, ayudara a que el producto tenga una buena aceptacion en el mercado.

5.5.5.- PLAZA

La decision de compra la tienen los clientes por lo que para la elaboracion del producto se utilizara
canales de distribucion estratégica en el mercado, segun las encuestas la mayor plaza seria los
supermercados y los gimnasios. Cabe mencionar el proceso de distribucidn que el producto tendra
hasta que llegue a manos de los consumidores. El productor entregara el producto a los mayoristas
que en este caso serian los supermercados (Mi comisariato, Supermaxi) y a su vez le entregara los
productos directamente a los minoristas (Tiendas de barrio, Farmacias como Fybecca o Pharmacys),
obteniendo asi un canal de distribucion éptimo, ya que se eliminarian los costos de transaccion; es
decir, los costos que se generarian si el productor entregara el producto a los mayoristas y estos a su

vez les hagan llegar a los minoristas, ofreciendo al mercado un producto natural a bajo costo.

Escogemos como supermercados a Mi Comisariato y Supermaxi ya que son los canales de

distribucién con mayor concurrencia de poblacidn, y a su vez cuentan con diversidad de barras de
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cereales pero contaran con un producto a base de amaranto, dandole asi al cliente varias alternativas

para la nutricién.

5.5.6.- Publicidad

Primero que todo, definiremos los objetivos a alcanzar y a quién la campafia debe ser dirigida:

Los objetivos son:

Persuadir (con el propdsito de cambiar el comportamiento de consumidor potencial).

Influenciar (investigar la curiosidad del consumidor).

Para crear la imagen de la marca de fabrica.

Acordando a los resultados de la encuesta, nuestra publicidad se centrard en la atraccién de la
atenciéon de la gente que busca un producto natural que sea beneficioso para su salud. .Siendo

nuestros medios los siguientes:

Television 24%

Revistas 17%

5.6.- ANALISIS F.O.D.A.

5.6.1.- FORTALEZAS

Primera barras energética a base de amaranto en el mercado de Guayaquil
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La podran consumir tanto nifios como adultos debido a sus beneficios para el organismo en

nutrientes y vitaminas.

5.6.2.- OPORTUNIDADES

Ampliacién del producto a otras ciudades principales.

Alta aceptacidn del producto ya que el consumidor valora los productos que sean beneficiosos para

el cuerpo humano.

5.6.3.- DEBILIDADES

Por ser un producto nuevo es desconocido en el mercado y puede existir cierta duda por parte de los

consumidores al adquirirlo.

Falta de informacién ya que el amaranto no es conocido por toda la poblacién guayaquilefia.

5.6.4.- AMENAZAS

No contar con un proveedor para la materia prima que es el amaranto.

El precio elevado del amaranto.
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CAPITULO VI

6.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1.- CONCLUSIONES

Luego de presentar el andlisis del proyecto de producciéon y comercializacion en el mercado

guayaquilefio de una barra energética a base de amaranto podemos detallar los siguientes aspectos:

El amaranto y su desconocimiento en sus beneficios nutricionales tiene una limitada produccién por

la cual no es factible la produccidn de esta barra.

Para que el proyecto sea factible es necesario que se encuentren proveedores de amaranto y al

mismo tiempo empresas que lo cultiven.

El proyecto del amaranto lo tiene INIAP - Santa Catalina de Quito la cual no se abastece para la

difusion de las propiedades que la semilla ofrece.

A través de este estudio de mercado se pudo conocer que las demandas de los potenciales clientes,
eran obtener un producto que brinde un aporte de energia natural y que contenga vitaminas y

minerales.

Debido a que en el mercado existen barras nutricionales que ofrezcan productos con dichas
cualidades, pero con un aporte excelente de alimento para quienes son intolerantes a la lactosa y al
gluten.
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Para un mejor conocimiento y aceptacidon del producto por parte de los consumidores se ha
seleccionado un nombre para el producto “NATURAL ENERGY”, el cual fue elegido en la encuesta que

se realizo.

6.2.- RECOMENDACIONES

Se deben de cumplir las estrategias, procesos y procedimientos, cudles deben ser utilizados

constantemente, para el cumplimiento de los objetivos

Incentivar un sistema de capacitacion para que las personas cultiven el amaranto y pueda ser

distribuido en el pais.

Se puede aprovechar la aceptacién de esta barra y del producto no tradicional en el mercado
Nacional por sus caracteristicas singulares, para elaborar derivados de las mismas, como; granolas,

cereales, bebidas, etc.

Considerar el impacto ecoldgico, econdmico y social en el cultivo del amaranto en el pais.

Se puede utilizar para mejorar la nutricién de la poblacién
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ANEXOS



ANEXO #1

CUESTIONARIO

CUESTIONARIO DE INVESTIGACION DE MERCADO PARA REALIZACION DE UNA BARRA ENERGETICA
A BASE DE AMARANTO

NOMBRE: SEXO:M___F

TELEFONO: CIUDAD: PROVINCIA:

1. ¢Cudl es su ocupacion?

__desocupado __estudiante __profesional independiente __dependiente

__hegocio proprio

2. -éCual es su edad?

__8-14afos __15-20afios __20-29afos __30-39afios __40-49 afios

___50afios en adelante

3. ¢éConsume usted barras de cereales?

__ Sl _NO (silarespuesta fue noir ala pregunta 9)

4. -¢Cudl de las siguientes marcas de barras usted consume?(hasta 2 opciones)

BARRAS: __ Allbran __MixcerQuinde__Nutrigrain __Magma

__Natures heart

5. ¢éSegun la pregunta anterior porque consume esta marca? (hasta 2 opciones)

__mayor publicidad __buensabor __buen precio __alimento nutritivo

__esricoenfibra

6. ¢Con que frecuencia usted las comsume?

__diario __1-2 veces por semana __3-4 veces por semana __5-6 veces por semana
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__quincenal __mensual __ocasionalmente

7. Segun la respuesta anterior ¢ Cuantas barras consume?

1 2 3 4 5 _ omas

8.- ¢Donde usted adquiere este producto?

__Supermercados __tiendas del barrio __autos servicios __bares o discotecas

__Gimnasios __farmacias __licorerias __otros

9.- ¢Qué beneficios usted buscaria en una barra energética? Solo 3 opciones

__que tenga vitaminas y minerales __que sea natural

__que me mantenga activo durante el dia  __que tenga buen sabor

__que tenga un valor proteico muy alto

10.- ¢Conoce usted el amaranto?

si __no PASE A LA PREGUNTA 12 SI LA RESPUESTA ES NO

11.- ¢Consume usted amaranto?

Si no

PRUEBA DEL PRODUCTO

12.- ¢ Califique a este producto siendo la calificacion mas alta 5?

13.- En base a la pregunta anterior, lo compraria para usted?

Si no

14.- ¢Cual es el precio que usted sugiere para el producto?

$0.35 $0.50 $0.75 s1 $1.20 $2 $2.5
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15.- ¢Segun usted cual seria el nombre mas conveniente para este producto a base de amaranto?

__Barras de amaranto __amarantoforte __ super amaranto __natural energy

__Otros

16.- éIndique porque medios publicitarios le gustaria que se promocionara este producto?

__Television __publicidad en punto de venta __internet __vallas publicitarias

__Revistas __diarios __radio __afiches __volantes __otros
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