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RESUMEN

En el presente estudio se exponen del analisis del potencial de mercado, desarrollo de formulacién y
proceso de produccion, evaluacion sensorial y andlisis financiero para la produccion vy
comercializacion de un postre vegano fermentado a base de almendra sabor a fresa. El andlisis de
potencial de mercado incluy6 estudios de tendencia, investigacion de mercado, encuesta, perfil del
cliente y calculo del tamafio de demanda. A partir del estudio, se determind que el producto a
desarrollar seria un postre vegano de almendra y la poblacion objetivo era hombres y mujeres de 15
a 64 anos, pertenecientes al estrato socioeconémico B, C+ y C, debido a que este segmento percibe
un valor agregado en el producto, estando dispuestos a pagar mas que por un yogur normal, y por ser
una alternativa al yogur para personas intolerantes a la lactosa, veganas o que prefieren no consumir
lacteos. La investigacion se fundamentd en la premisa de los cambios en las tendencias de consumo

y la oportunidad de crear un producto innovador para la empresa Agroindustrias Don Justo S. A.

Para el desarrollo de la formulacion se partié de una experimentacion que consistio de 8 interacciones
reflejadas en una tabla resumen; se realizo un diagrama de flujo del proceso, formulaciones con tres
variantes de sabor y una explicacion de ingredientes. Luego se realizo un panel sensorial donde se
buscaba evaluar los atributos del producto y el sabor preferido por el panelista, con este estudio se
determino que el sabor con mas aceptacion del 78 % fue el sabor fresa. A partir de la determinacion
del sabor se realizo un calculo de valor nutricional, etiquetado, cuadro comparativo del valor

nutricional, definicion inicial del producto y un plan de despacho.

A partir de la formulacion y proceso de produccion se realizo una revision del equipo existente,
cotizacion de equipo nuevo, horas hombre, division de tareas de los operarios, disefio de la planta, y
costos de maquinaria. A partir de estos satos se determind una total de produccion de 12 lotes anuales,
un total de 2 trabajadores con un tiempo laboral por dia de 7.728 horas y una inversién en maquinaria

de Q 299,330.95.

El estudio financiero consto de determinacion de costos, precio del producto, gastos administrativos,
estado de resultados, flujo de caja, punto de equilibrio, TIR, VAN, ROl y PAYBACK. A partir de la
interaccion de costos se definié un costo unitario de Q 4.96 un precio de venta al supermercado de

Q 9 con un margen de ganancia del 45 % y un precio de venta al consumidor final de Q 15.

XV



Se concluyo que el proyecto no es rentable por sus valores negativos con un VAN de Q 272,744.76,
TIR -24.04 %, ROI 16.74 % y un retorno de inversion de 11.48 afios. Ademas, el punto de equilibrio

se alcanza con 10,907 unidades.
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I. INTRODUCCION

La elaboracion y comercializacion de productos sustitutos a lacteos o carnicos es una practica cada
vez mas utilizada por la industria de alimentos, con la finalidad de atender las necesidades de un
mercado creciente. Este tipo de alimentos representa una forma innovadora de diferenciarse de la

competencia y generar valor en el mercado.

En el contexto actual, marcado por un creciente interés en la salud y el bienestar, los alimentos
funcionales han ganado una importancia significativa en el mercado global. Estos productos no solo
ofrecen beneficios nutricionales basicos, sino que también promueven mejoras en la salud y ayudan
a reducir el riesgo de diversas enfermedades. Dentro de este segmento, los productos probidticos y
las alternativas no lacteas han visto un aumento notable en su demanda debido a sus propiedades
beneficiosas para la salud intestinal y el sistema inmune, asi como por ser opciones viables para

personas con intolerancia a la lactosa o preferencias dietéticas veganas.

La empresa Agroindustrias Don Justo S. A. se ha dedicado a la elaboracion y comercializacion de
productos lacteos. Actualmente buscan desarrollar productos alternativos que generen un valor
agregado. Se decidio elaborar un postre de almendra que emule las propiedades del yogur porque la
empresa cuenta con un pasteurizador, homogeneizador, marmitas y tinas. La eleccion de este producto
estd motivada por la creciente demanda de alternativas saludables y funcionales que respeten las
restricciones dietéticas y éticas de un segmento considerable de la poblacion. Por este motivo se
decidio elaborar un producto alimenticio utilizando la bebida de almendra y probioticos, siendo este

un producto elaborado con ingredientes de origen vegetal.

El trabajo presenta el desarrollo de una encuesta para validacion de consumo de yogurs de origen
animal y vegetal, con la finalidad de formular un producto en base a las necesidades percibidas. El
proyecto parte de la investigacion bibliografica y entrevistas. A partir de esto se calculo el tamafio de

mercado y con estos datos se realizo el perfil del cliente.

El estudio de experimentacion y formulacion buscaba realizar una féormula de postre con base en la
informacion adquirida en encuestas, y en papers donde se promueve el uso de aditivos para mejorar
las caracteristicas y adaptarlas a la necesidad del consumidor. Asimismo, se realiz6 un analisis de la

maquinaria disponible en esta agroindustria y se realizd una cotizacion para complementar con la



maquinaria existente, asimismo, se realizé un precosteo donde se anot6 los costos de maquinaria,

depreciacion, mano de obra, energia, combustible y materia prima.

Asimismo, se buscaba validar la aceptacion de la formulacion prototipada para evaluar si es un
producto que pueda gustar en el mercado por medio de un panel sensorial “tal como me gusta”, donde
se evalta si el prototipo cumple o no con los gustos del consumidor. Con base en esto, se propuso un

modelo de negocio.

Finalmente, la evaluacion financiera es si el proyecto es rentable o no lo es. Para determinar la
viabilidad econémica del proyecto, se dispuso de herramientas financieras, tales como estado de
resultados, flujo de efectivo, TIR, VAN, ROI, PAYBACK y punto de equilibrio para visualizar la

factibilidad de la produccion y comercializacion del postre vegano fermentado.



II. ANTECEDENTES

A. Industria lechera en Guatemala

Guatemala se posiciona como un pais con condiciones favorables para la produccion de lacteos
debido a su potencial agropecuario y al aporte significativo de esta industria al producto interno bruto
(PIB). Esta actividad econdmica contribuye a la generacion de empleo y al suministro de alimentos
esenciales para el consumo diario. Entre los productos lacteos mas comercializados en el pais

destacan la leche liquida, los quesos y los yogures (Rosales, 2023).

En 2021, las exportaciones de productos lacteos generaron ingresos de USD 83.5 millones, de los
cuales aproximadamente la mitad correspondid a helados. Los principales destinos de estas
exportaciones fueron Honduras, que absorbi¢ el 50 %, seguido de El Salvador con un 28 % y
Nicaragua con un 10 %. Por otro lado, las importaciones de lacteos alcanzaron los USD 416.1
millones en el mismo periodo, siendo los principales proveedores Estados Unidos 21 %, la Unién

Europea 20 % y Costa Rica 15 % (Rosales, 2023).

En cuanto al consumo, Guatemala registra un promedio de 55 litros per cépita anuales, ubicandose
entre los niveles mas bajos de América Latina. Este consumo apenas cubre un tercio de las
recomendaciones de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), que sugiere una ingesta minima de
160 litros per capita al afio, equivalente a dos o tres porciones diarias de productos lacteos (Fernandez,

2022).

La produccion nacional de leche alcanza los 1,400,000 litros diarios, lo que equivale a
aproximadamente 511 millones de litros anuales, generados en cerca de 14,000 fincas lecheras. Sin
embargo, solo 3,500 de estas fincas estin vinculadas a la industria lechera formal. Entre los
principales retos de este sector se encuentran la informalidad y la falta de estandares de higiene en las

cadenas de produccién. Un ejemplo alarmante de estas deficiencias es el caso registrado en



Suchitepéquez, donde el consumo de productos lacteos provenientes de la produccion informal

provocé intoxicaciones en los consumidores (Fernandez, 2022).

B. Cadena de valor de la industria lactea en Guatemala

La cadena de valor de la industria lactea se divide en cinco procesos fundamentales: produccion
primaria, recolecciéon y acopio, procesamiento, distribucién y comercializacion y, finalmente, los

mercados donde los productos son comercializados.

1. Productores
De acuerdo con la Asociacion Desarrollo Lacteo (2022), en Guatemala existen aproximadamente
13,500 productores lecheros. De este total, el 67 % corresponde a microproductores, el 11 % esta

compuesto por productores formales y el porcentaje restante pertenece al sector informal.

2. Acopiadores y recolectores

Los centros de acopio desempefian un papel crucial al recolectar insumos provenientes de
aproximadamente 800 productores informales. Los centros mas avanzados cuentan con instalaciones
de refrigeracion, lo que permite preservar la calidad de la leche durante el almacenamiento y

transporte.

3. Transportistas

En el ambito nacional, se estima la existencia de 500 transportistas de leche, quienes tienen la
responsabilidad de trasladar el producto desde las fincas hacia las plantas procesadoras. Sin embargo,
existen diferencias en la calidad del servicio. Algunos transportistas cumplen con las normas de
inocuidad, garantizando la integridad de la leche; mientras que otros, operando de manera informal,
no aseguran el cumplimiento de los estandares minimos, lo que puede comprometer la calidad del

producto.



4. Distribuidores

El proceso de distribucion se organiza en dos categorias principales:

e Distribuidores minoristas tradicionales: estos incluyen mercados populares, almacenes y tiendas
de barrio, los cuales tienen contacto directo con el consumidor final.
e Distribuidores modernos: estos operan a través de cadenas de supermercados como Walmart, La

Torre, Unisuper y PriceSmart, orientandose hacia un mercado mas formal y estructurado.

C. Descripcion de la empresa

La empresa productora de lacteos se encuentra ubicada en el municipio de Santa Catarina Pinula, en
el departamento de Guatemala. Su actividad principal consiste en la transformacion de leche en una
amplia variedad de productos lacteos, entre los que se incluyen quesos de pasta hilada, requeson,
crema pura, crema analoga, quesos de capas y quesos frescos. La produccion actual se destina
principalmente a restaurantes y mercados tradicionales, operando con una capacidad de

procesamiento diario de 2,500 litros de leche y un equipo conformado por siete trabajadores.

Es relevante sefialar que la empresa no dispone de ganado lechero propio, por lo que depende de un
servicio externo de transportistas para la adquisicion de leche. No obstante, desde su creacion, la
empresa ha enfrentado dificultades relacionadas con los proveedores de este insumo. Los controles
de calidad realizados, a través de pruebas como la prueba de alcohol y el analisis de valor nutricional
utilizando la tecnologia Ekomilk, han evidenciado irregularidades significativas. Entre estas
problematicas destacan la adicion de agua a las muestras y las discrepancias en las medidas

reportadas, lo que afecta la precision en el volumen real de leche entregado.

La principal problematica identificada es la irregularidad en la calidad de la leche. El producto se
recibe en burulas de 130 litros, las cuales, en muchas ocasiones, se encuentran en condiciones
inadecuadas: sucias o con leche a temperatura ambiente. Estas condiciones comprometen la calidad
de la produccion, ya que, en numerosos casos, la leche presenta altos niveles de acidez y una elevada

carga bacteriana. Ademas, se han detectado irregularidades en las mediciones reportadas por los



proveedores. Aunque se les informa sobre estas inconsistencias, los lecheros no suelen estar

dispuestos a rectificar las condiciones de entrega ni garantizar un producto de mayor calidad.

Ante estas circunstancias, y como parte de su estrategia de innovacion, la empresa esta considerando
la creacion de un nuevo departamento enfocado en el desarrollo de productos que respondan a las
tendencias modernas del mercado. Entre las alternativas evaluadas se encuentra la comercializacion
de alimentos de origen vegano, particularmente un postre fermentado, cuya factibilidad esta siendo

analizada como parte de los planos de expansion y diversificacion de la compaiiia.

D. Informacion de mercado alimenticio en Guatemala

Durante los tGltimos afios, el mercado de alimentos en Guatemala ha experimentado un crecimiento
minimo este fendmeno es ocasionado por el bajo poder adquisitivo de los consumidores, acceso
limitado a la tecnologia y la falta de conciencia sobre las opciones de alimentos saludables, los
ingresos en el mercado ascienden a USD 25 millones en 2025 y se espera un crecimiento con una tasa
anual de un 7.03 % (CAGR 2025-2029). No obstante, se espera un crecimiento que se justifique por
un incentivo del gobierno donde se promueva la produccion de productos locales y se concientice a
los consumidores acerca de la salud. Este crecimiento estd impulsado por la creciente demanda de

alimentos preparados y la popularidad de las cocinas internacionales.

Los consumidores guatemaltecos han experimentado cambios en sus preferencias. Con la creciente
demanda y popularidad de los alimentos saludables, se ha incrementado la demanda de productos de
origen local y productos organicos. Esto esta impulsado por el deseo de alimentos mas frescos y
sostenibles. Ademas, el auge de las redes sociales y la cultura de influencers ha impactado en el
enfoque en platos saludables y estéticamente agradables para Instagram. Ademas, ha habido un
aumento en la demanda de opciones basadas en plantas y alimentos vegetarianos. Este cambio esta

impulsado por el ascenso de la clase media y sus estilos de vida cambiantes.



Figura 1. Participacion en los ingresos de los alimentos organicos
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Fuente: (Statista, 2024)

E. Mercado global para los alimentos funcionales

En Estados Unidos, se ha observado un incremento en las ventas de alimentos funcionales, con un
crecimiento anual del mercado del 15 %. En algunas regiones de Europa, como los Paises Bajos, se
estima que una de cada cuatro personas consume regularmente este tipo de alimentos. Ante este
significativo aumento, la Unién Europea ha establecido requisitos para los fabricantes de alimentos
funcionales, exigiéndoles que demuestren cientificamente las afirmaciones saludables

promocionadas en sus campafias publicitarias, conforme a lo establecido por Aguilera et al (2007).

La principal funcion de los alimentos es proveer suficientes nutrientes para cumplir con las
necesidades metabolicas. Los alimentos funcionales van mas alld de las necesidades nutricionales,
haciendo énfasis en mejorar la salud, promover un estado de bienestar y reducir el riesgo de
enfermedades. La industria de alimentos es muy competitiva y mantiene precios bastante similares,
aunque muchas empresas promueven alimentos con propiedades saludables con la finalidad de
diferenciarse y asi aumentar el valor de su marca Granato et al. (2010). Actualmente, la demanda de

productos probidticos funcionales ha aumentado debido al mayor nivel de conciencia de los



consumidores. El mercado global de bebidas y alimentos funcionales ha experimentado un
crecimiento significativo; para el afio 2007 se reporté que el consumidor norteamericano medio
gastaba USD 90 al afio en alimentos funcionales, resultando en un mercado de USD 27 mil millones.
En el afio 2000, el mercado mundial de alimentos funcionales representé USD 33 millones, en 2005
esta cifra paso a ser de USD 73.5 mil millones (Justfood, 2006). En el afio 2013, la cifra representaba
USD 176.7 mil millones, lo que representaba el 5 % del mercado alimenticio total (Granato, Branco,

Cruz, Faria, y Nazzaro; Hennessy, 2013).

F. Mercado global de alimentos probio6ticos

Los probidticos son la categoria més famosa dentro de los alimentos funcionales. A rasgos generales
el mercado de probidticos en comidas, suplementos o como ingredientes ha incrementado en el afio
2007 se reportd ventas de USD 14.9 mil millones y en 2008 esta cifra alcanzo USD 16 mil millones
Granato et al. (2010). Otro estudio proporcionado por Aspiri 2020, muestran datos de fechas recientes

para el afio 2011 el mercado de probidticos era de € 24.8 mil millones, esa cifra incremento a € 31.1

mil millones en 2015 y para 2020 se estimé un alcance de € 43 mil millones Aspiri et al. (2020).

Las cepas mas vendidas de probidticos son del género Lactobacillus, en 2009 representaban el
61.9 % de las ventas totales de probidticos. Los lacteos como el kéfir, yogur y bebidas procedas
representan la mayor parte del mercado de bebidas probioticas, ya que cuentan con respaldo cientifico
y una buena aceptacion sensorial. Se calcula que el 78 % de las ventas actuales de probioticos es

gracias al yogur Granato et al. (2010).

G. El consumidor de alimentos probioticos

En 2001, Stanton publicé un articulo titulado Market potential for probiotics, en el que se definen
algunas caracteristicas comunes de los compradores de alimentos funcionales, incluyendo a personas
bien educadas, de altos ingresos, con edades comprendidas entre los 35 y 55 afios y con un interés
activo en la salud. Se identifico que los consumidores de alimentos funcionales estain mejor educados
que la poblacion general, aunque existe una creciente educacion en el concepto de alimentos
funcionales. Este paradigma ha cambiado con la modernizacion y la tendencia hacia una sociedad

mas saludable, donde los consumidores estan mas preocupados por la dieta y la nutricion, asi como



por el desafio que representa la reciente infeccion por el coronavirus. Muchas personas se han
inclinado por los alimentos funcionales y probidticos como una alternativa viable para la
supervivencia y el fortalecimiento del sistema inmunoldgico. Esto ha involucrado a mas personas y
ha transformado a los alimentos funcionales de ser un producto de nicho a uno de consumo mas

frecuente.

H. Barreras para el consumo de productos probidticos de origen lacteo

La alergia a los lacteos afecta negativamente a muchas personas en todo el mundo. Por esta razon,
paises como China y Japon promueven la idea de reducir los componentes lacteos en los productos
probidticos, sustituyéndolos por otros de origen vegetal. La malabsorcion de lactosa tiene una
prevalencia global estimada del 68 %, aunque existe una variacion en la prevalencia de malabsorcion
a nivel mundial, desde el 4 % en Dinamarca hasta casi el 100 % en China y entre los nativos
americanos. Para la realizacion del estudio se tom6 una muestra de 62,910 participantes de 89 paises,

con el objetivo de cubrir el 84 % de la poblacion mundial Storhaug et al. (2017).

Figura 2. Intolerancia a la lactosa por paises

% of the adult population

Country afflicted by lactose intolerance
France 30 to 40
Germany 1510 20
Russia 20to 30
Finland 1510 20
Sweden =5
Greece 70 to 80
Ethiopia 80 to 90
Nigeria 80 to 90
China 90 to 100
Japan 95to 100
india 60 to 65
Israel 70 to 80
USA (white) 10to 15
USA (black) 65 to 70
Mexico 50 to 60
Uruguay 60 to 65

Fuente: Granato et al. (2010)



I. Mercado global de alternativas a productos lacteos con probidticos

La seccion de alternativas no lacteas ha experimentado un crecimiento sustancial, valorado en
aproximadamente USD 22,600 mil millones en 2020, y se prevé que alcance los USD 40.6 mil
millones a nivel mundial para 2026 Vessela et al. (2023). Dentro del segmento de productos no
lacteos, las bebidas de origen vegetal representan el 80 % de los ingresos en ventas del sector, siendo
la categoria mas grande dentro del mercado de alternativas lacteas (Euromonitor, 2020). Se anticipan
estos aumentos debido a los cambios en la percepcion sobre la salud, la sostenibilidad ambiental y la
intolerancia a la lactosa. El mercado de alimentos probidticos esta expandiéndose a nivel global
debido a la cantidad de consumidores que estan atentos al impacto que tiene la comida en la salud

humana.

El primer producto probidtico no lacteo fue elaborado en 1994 por la empresa sueca Skane Dairy bajo
la marca Proviva. El producto era una papilla de avena fermentada con Lactobacillus plantarum 299v,
con un contenido aproximado de 5x1085%108 UFC/1 de Lactobacillus plantarum 299v/L. En 2006,
la marca GoodBelly lanz6 al mercado un probiotico preparado a partir de avena con Lactobacillus
plantarum 299v Aspiri et al. (2020). Segun una fuente reciente Fortune Business Insights 2024, el
mercado de postre vegano tipo yogur se valoré en USD 3.7 millones en 2024 y se espera que crezca
a USD 16.76 mil millones en 2032, exhibiendo una tasa de crecimiento del 20.75 %, actualmente
Asia es el mercado con mayor demanda por este tipo de productos, teniendo una participacion del

46.13 %.
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Figura 3. Alimentos probiodticos no liacteos disponibles comercialmente

Probiotic

Product Type Probiotic Microorganisms Company
Avenly velle Oat based drink Lactobacillus and Bifidobacterium AVED:!Y Oy Ltd,
’ ’ Finland
Biola Fruit Juice Lacctobacillus rhamnosus GG Tine BA, Norway
act iIlus ri SUS L, joni 1 . .
Bioprofit Fruit Juice Lactobacillus rhamnosus GG, Probionibacterium Valio Ltd., Finland

freudenreichii, Shermanii |S

Bravo Friscus

Fruit Juice

Lactobacillus plantarum HEALS9, Lactobacillus

Skanemajerier,

paracasei 8700:2 Sweden

Gefilus Fruit Juice Lactobacillus rhamnosus GG Valio Ltd., Finland
GoodBell NextFoods

U:i:lrin]i y Fruit Juice Lactobacillus plantarum 299v g:lm‘f:;:
Grainfields . . : , . .

. Grains, beans Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus delbreukki, AGM Foods Pvt.

wholegrain y iy .

liquid and seeds Saccharomyces boulardii, Saccharomyces cerevisiae Ltd., Australia
Healthy life N Lactobacillus paracasei 8700:2, Lactobacillus Golden circle,

O Fruit Juice .

probiotics plantarum Heal9 Australia

Fuente: Aspiri et al. (2020)

J. Informacion del tamafio de mercado de postres veganos fermentados

El mercado de postres fermentados se encuentra en una etapa de crecimiento acelerado en numerosos
paises. Sin embargo, en regiones como América del Norte y Europa, este sector ya estd bien
consolidado. En contraste, en los paises en vias de desarrollo, el producto permanece en una fase
inicial, con una introduccion limitada a ciertos mercados y supermercados. Las oportunidades de
expansion se centran en colaborar con los actores clave del mercado nacional, aprovechando sus
canales de distribucion y su conocimiento del entorno local para ingresar en mercados inexplorados

y fortalecer la posicion competitiva.

En 2023, el valor de mercado de los postres veganos alcanzo6 los USD 3,10 mil millones, con una
proyeccion de crecimiento que lo llevara a USD 16.76 mil millones para 2032, representando una
tasa de crecimiento anual compuesta (CAGR) del 20.75 % durante el periodo 2024-2032, aunque
otros estudios muestran tasas mas conservadoras Grand View Reserch, 2024, indica una tasa de
crecimiento de (CAGR) del 13.9 % entre el 2024-2032, incluso Choudhury, 2023, pronostica una tasa

de crecimiento del 5.8 %. En Estados Unidos, se espera un incremento significativo, con un mercado
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estimado en USD 3,31 mil millones para 2032, impulsado por la creciente aceptacion de la cultura

vegana y la innovacion en nuevos sabores.

El interés por los postres veganos estd motivado por preocupaciones medioambientales, beneficios

para la salud y el aumento de la poblacion intolerante a la lactosa.

Figura 4. Mercado de postre vegano fermentado para un mercado asiatico (2019-
2032)

Asia Pacific Vegan Yogurt Market Size, 2019-2032 (USD Billion)

-lllll

www.fortunebusinessinsights.com
Fuente: (Fortune Business Insights, 2024)

K. Participacion de mercado del postre fermentado vegano por segmento

La segmentacion del postre se realiza en subdivisiones y estas dependen de la base de la semilla,
legumbre o fruto seco con que se desee elaborar el postre. Las variantes se dividen en almendra, soja,
avena y otros (lino, cafiamo, coco y arroz). La categoria lider a nivel mundial es el postre fermentado
vegano a base de almendra, este fruto es de facil disponibilidad y su valor nutricional. Ademas del
bajo contenido caldrico y una buena aceptacion de las almendras en comparacion con otros furtos

S€COS.

Los postres elaborados a base de soya también han crecido. Por ser abundantes, econémicos, por sus

beneficios a la salud.
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Figura 5. Mercado global del postre vegano fermentado

Global Vegan Yogurt Market Share, By Source, 2023
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Fuente: (Fortune Business Insights, 2024)

L. Perspectivas sobre el sabor

El postre fermentado vegano con sabores represento en el 2023 una participacion en los ingresos del
75.3 %. Esto se debe a una mejor aceptacion para las preferencias de sabor de una amplia gama de
consumidores. Entre las principales variedades de sabores se encuentra la fresa, ardndano, vainilla y
chocolate. la adicion de jaleas, pures y edulcorantes mejoran la experiencia sensorial general, esto
hace que estos productos sean una excelente opcion para refrigerios, desayunos y postres. Este postre
puede ser personalizado con bienes complementarios como las frutas frescas, secas, miel, nueces,

avena y granola.

M. Informacion sobre el canal de distribucion

El canal que mayor representacion por ingresos tuvo en el afio 2023 fue mediante el Business to
Consumers (B2C) con una participacion de mercado del 72.62 % , debido a la amplia disponibilidad
de estos productos en puntos de venta minoristas como supermercados, tiendas de alimentos
especializados y plataformas en linea. Los canales B2C son aquellos que atienden directamente al
consumidor final que compra el producto para uso personal doméstico. La comodidad y variedad que
ofrecen los canels B2C lo convierten en las opciones preferidos por los consumidores que buscan
opciones que se ajusten a sus elecciones y estilos de vida. Aunque entre el 2025 y 20230 se espera

que el segmento de empresa a empresa (B2B) tenga un aumento anual en su tasa compuesta (CAGR).

13



Este crecimiento se sustenta por la creciente demanda de servicios de alimentos, restaurantes,
panaderias y compradores institucionales que buscan alternativas elaboradas a base 100 % vegetal. A
medida que la industria de servicios alimentarios continue adoptando las tendencias y la innovacion
de origen vegetal, se espera que los canales B2B sean fundamentales en la expansion y distribucion

de los productos de origen vegetal a nivel mundial.

Figura 6. Participacion del canal de distribucion del postre vegano fermentado

Plant-based Yogurt Market Share BEveE

by Distribution Channel, 2023 (%) GRAND VIEW RESEARCH

$3.1B

Global Market Size,
2023

B2C B2B

Fuente: (Grand View Reserch,2023)

N. Tendencias del mercado de postre fermentado vegetal en EE.UU

Se espera una tasa de crecimiento anal compuesta (CAGR) del 13.9 % entre el 2025 y 2030. Este
mercado cuneta con una amplia gama de productos, desde postres a base de almendra, soja,
almendras, avena, coco y anacardo. Las principales empresas lactea y las marcas especializadas de
productos vegetales compiten en este espacio, impulsando la innovacion y dando opciones mas
amplias a los consumidores. El mercado ha experimentado un crecimiento significativo en la
presencia minorista, pasando de las tiendas de alimentos saludables a los supermercados y tiendas
convencionales. La demografia de los consumidores es diversa, pero el mercado atrae especialmente

a los milennials, la generacion Z y las familias con nifios preocupados por la salud.
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O. Tendencias del mercado del postre fermentado vegetal en Europa

El mercado europeo representa una participacion en ingresos del 37.26 % en 2023. La region tiene
una larga tradicion de consumo de productos lacteos, incluyendo al yogur, este aspecto ha facilitado
la transicion para alternativas de origen vegetal. Los consumidores europeos son muy conscientes de
la salud y el medio ambiente, esta caracteristica impulsa la demanda de productos sostenibles y
nutritivos. Muchos paises del noroeste de Europa, tienen un porcentaje alto de personas intolerantes
a la lactosa, este factor impulsa las alternativas vegetales. Ademas, las empresas europeas estan en la

vanguardia en productos de origen vegetal.

Figura 7. Mapa de posicionamiento postres veganos fermentados vs. yogur de origen
animal mercado estadounidense
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Fuente: elaboracion propia

Para la elaboracion del mapa de posicionamiento, fue necesario consultar los precios en catalogos en
linea de supermercados estadounidenses como Target, Walmart, Kroger y Amazon. Esto se debe a

que Estados Unidos es uno de los paises con mayor consumo de postres veganos fermentados. Segin
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Mordor Intelligence (2024), el mercado norteamericano presenta una de las tasas de crecimiento anual
mas altas en esta categoria de productos, con un 11.55 %. Ademas, se realizd una encuesta en la que
el 68 % de los encuestados en dicho pais afirmaron haber probado alternativas a los productos lacteos
de origen vegetal. En 2024, el tamafio de este mercado se estim6 en USD 0.75 mil millones, con una

proyeccion de crecimiento del 13.33 %, alcanzando un valor de USD 1.40 mil millones.

El analisis de precios refleja que los postres veganos fermentados presentan un costo superior en
comparacion con el yogur griego de origen premium. La media de precios de un postre vegano
fermentado es de Q 16.05 por un envase estandar de 150 g, mientras que el yogur griego tiene un
precio promedio de Q 11.36. Esta diferencia se debe a que los postres veganos fermentados requieren
ingredientes adicionales para mejorar su textura, asi como cultivos mas especializados que fermentan

mediante la sacarosa, dado que las bebidas vegetales no contienen lactosa.

De acuerdo con The Insight Partners (2022), "el costo del yogur no lacteo es mayor que el del yogur
convencional debido al alto costo de la materia prima y los elevados gastos de produccion y
comercializacion. Este factor puede obstaculizar el crecimiento del mercado del yogur no lacteo". Sin
embargo, el precio también puede representar una ventaja, ya que supone un mayor margen de

beneficio para las empresas (Mirev, 2024).

A continuacion, se presenta un estudio realizado por la National Milk Producers Federation, el cual
evidencia que los precios de los postres veganos fermentados son mas elevados en comparacion con

los yogures de origen animal.

Figura 8. Comparativa de precios de postre vegano fermentado vs. yogur

Yogurt vs. Alternatives
(per pint)

$5.00
$4.00
$3.00
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$1.00
$0.00

Yogurt Plant-Based Alts

Fuente: (Sweeney, 2022)
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III. MARCO TEORICO

A. Alimentos funcionales

Hace 2500 afios, el filosofo griego Hipdcrates subrayd la importancia de los alimentos en la
prevencion de enfermedades con la siguiente frase: "el alimento sea la medicina y la medicina sea el
alimento". En los ultimos afios la industria alimenticia ha innovado en la creacion de nuevos
productos alimenticios, brindando un valor agregado al consumidor enfatizado en una mejora en la

calidad de vida.

Se consideran alimentos funcionales a aquellos que brindan efectos positivos a la salud que van mas
alld de la nutricion basica. Los alimentos funcionales promueven una mejor salud y ayudan a reducir

el riesgo de ciertas enfermedades.

B. Probioticos

La FAO define los probidticos como microorganismos vivos que, cuando se administran en

cantidades adecuadas, confieren un beneficio para la salud del huésped (FAO y OMS, 2012).

Los beneficios que se pueden obtener de los productos probidticos dependen de la cepa probidtica y
su supervivencia. La funcionalidad de los probidticos estd ligada a la cepa, estas cepas deben ser
resistentes al acido gastico y la bilis y garantizar seguridad para el consumo humano. Por criterios de
seguridad las cepas autorizadas para la produccion de productos probidticos no lacteos son,
Lactobacillus, Streptococos, Propionibacterium, Enterococcus, Pediococcus y Saccharomyces

(Fijan, 2014).

C. Bebidas de origen vegetal

Las bebidas vegetales que imitan la leche son adecuadas para usar como bases de bebidas probioticas

debido a su similitud visual con la leche animal, aunque difieren en propiedades sensoriales,
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composicion de nutrientes, fuente de origen y otras caracteristicas (Kii¢likgoz y Trzaskowska, 2022).
Las legumbres y cereales pueden mejorar su calidad nutricional mediante procesos de fermentacion
que emplean microorganismos probioticos y bacterias del 4cido lactico. Estas bacterias, comunes en
la elaboracion de yogur a partir de leche animal, se encuentran en diversas presentaciones:

liofilizadas, liquidas y congeladas.

D. Beneficios de los alimentos probidticos

Los probioticos, en forma de suplementos o productos alimenticios, el termino probidtico fue
presentado por Werner Kollath en 1953. Defini6 los probidticos como cuerpos activos con funciones
esenciales para promover aspectos de la salud Latif et al. (2023). Los microorganismos de estos
alimentos afectan positivamente la salud de humanos o animales, mejorando la microflora Stanton et
al. (2001). Las cepas frecuentemente utilizadas pertenecen al grupo Bifidobacterium 'y Lactobacillus
que influyen de manera significativa en la salud con diversas acciones, estos géneros son considerados
GRAS (generally recognized as safe), también habitan en el intestino humano. Los probidticos
proporcionan una serie de beneficios para la salud por medio del mantenimiento de la microflora
intestinal normal, mejora del sistema inmunologico, reduccion de niveles del colesterol y una mejora
del valor nutricional de los alimentos Latif et al. (2023). A rasgos generales, los probioticos se

caracterizan por:

e El contenido de microorganismos vivos.
e Mejorar la salud y bienestar animal.
e Pueden afectar de forma positiva la mucosa del consumidor, incluyendo bica y el tracto

intestinal Stanton et al. (2001).

E. Intolerancia a la lactosa

La intolerancia a la lactosa se define como la ausencia de produccion de lactasa, que es la responsable
de hidrolizar la lactosa en productos lacteos. Tener deficiencia de una o mas enzimas involucradas en
la digestion de la lactosa puede ser un factor condicionante para el humano incidiendo en la

intolerancia a la lactosa Granato et al. (2010).
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La lactosa es un disacarido compuesto por glucosa y galactosa. Este disacarido se encuentra
exclusivamente en las glandulas mamarias de los mamiferos. La concentracion de lactosa en leche
varia dependiendo del animal, para los animales marinos la concentracion de lactosa es minima
mientras que la leche humana tiene una concentracion de lactosa de 7 g y 100 ml. La lactosa es un
sustrato fermentable. La lactasa es una enzima hidrolasa, que se genera en el intestino delgado, esta
tiene la capacidad de catalizar la lactosa en glucosa y galactosa. Los nifios tienen una alta presencia

de lactasa dentro del tracto digestivo y cuando crecen esta disminuye Granato et al. (2010).

Figura 9. Estructura quimica de la lactosa

CH
H
CH,0OH
D ALewis Lactose Molecule

Fuente: Granato et al. (2010)

F. Almendra

Los almendros son arboles de hoja que crecer hasta los 4.5 metros de altura. E los meses de enero a
abril producen una flor, estas necesitan de insectos polinizadores. En este periodo, al arbol le crece
un fruto que se denomina drupa, tiene una corteza exterior que se cascarea y luego arroja un hueso.
La almendra no es un fruto de una semilla cubierta de fruta dura (Petruzzello, 2024). La almendra
(Prunus amygdalus) es el fruto del arbol almendro, se caracteriza por su alto contenido graso, proteico
y en menor medida carbohidratos. Este alimento proviene de la region de Asia Central y es producida
en climas calidos. En la actualidad, Estados unidos es el principal productor, siendo california el

productor de 80 por ciento del suministré6 mundial, seguido de Australia y Espaiia.
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G. Valor nutricional

Las almendras y otros frutos secos son fuentes una fuente valiosa de lipidos y proteina en la dieta.
Este fruto contiene 575 Kcal por 100 gramos y alrededor de un 50 % de grasa. A pesar del alto
contenido graso estos se consideran saludables, ya que existe una predominancia de los acidos grasos
monoinsaturados. Son consideradas una fuente de proteina vegetal, los frutos del almendro (Prunus
dulcis) aportan 21 gramos de proteina por cada 100 gramos, esto representa un 14 % ‘de su valor
caldrico. Las proteinas de la almendra contienen aminoacidos esenciales, como la arginina, que tiene
una funcion en la sintesis de 6xido nitrico, esencial para la vasodilatacion y la salud cardiovascular

(Bolling, 2009).

Cuadro 1. Valor nutricional de la almendra

Nutriente Contenido Declaracion nutricional
Energia 587 kcal

Proteina 2194 ¢

Grasa total 50.62 g

Carbohidratos 1994 ¢

Fibra dietética 1040 g

Ceniza 302¢g

Calcio 216 mg Alto
Fosfato 480 mg Fuente
Hierro 3.72 mg Fuente
Tiamina 0.2 mg Fuente
Riboflavina 0.56 mg Alto
Niacina 3.66 mg Fuente
Acidos grasos monoinsaturados 3229¢

Acidos grasos poliinsaturados 1205 ¢g

Acidos grasos saturados 389¢

Colesterol 0

Potasio 687 mg

Sodio 28 mg

Zinc 3.12mg

Magnesio 275 mg

Vitamina B 0.12 mg

Fuente: (Menchu y Méndez, 2012)
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Otro aspecto por destacar es el contenido de fibra, con alrededor de 12 gramos de fibra dietética por
cada 100 gramos, esto permite clasificarlas como altas en fibra. La fibra dietética presenta multiples
beneficios para la salud del organismo, asi como un efecto prebidtico, disminuye el riesgo de
enfermedades cardiovasculares, reduce el indice de glucosa y colesterol. El principal compuesto que
promueve la reduccion del colesterol son los fitoesteroles, compuestos con una estructura similar al

colesterol, esto permite interferir en su absorcion en el intestino.

En cuanto a los micronutrientes, las almendras son fuente de vitamina E, B2, calcio, magnesio,
riboflavina, potasio, zinc, cobre y manganeso. Son naturalmente bajas en sodio y ricas en potasio,

convirtiéndolas en una opcion viable para las personas que tienen una dieta baja en sodio.

H. Bebida de almendras

El historiador vahid Karizaki, de la universidad de Quchan, garantiza que los primeros registros de la
bebida de almendra se encuentran en el tratado dorado. El tratado es un texto medico escrito por ibn
Musa al-ridha , que vivio entre el 765 y el 818 d. c. En el libro se recomienda la bebida de almendra

para curar la tos (Learn, 2021).

Aflos mas tarde en la Europa medieval las personas utilizaban la bebida de almendra como sustituto
de leche de vaca. Este producto fue incorporado en las recetas en periodos de ayuno para la cuaresma,
en los que estaba prohibido el consumo de carnes, mantequilla y cualquier tipo de lacteos. La bebida
de almendra se producia por remojo y trituracion, de este modo se obtenia un liquido blanco semejante
a la leche de vaca en apariencia. Esta alternativa gano popularidad porque era menos perecedera que
la leche. Ademas, la leche presentaba un alto riesgo de enfermedades, ya que en ese entonces no se

habia descubierto la pasteurizacion (Learn, 2021).

En la actualidad el interés de la bebida de almendra ha resurgido, principalmente por la intolerancia
a la lactosa, factores nutricionales y ambientales. Con respecto a los niveles nutricionales la bebida
de almendra es baja en calorias, grasas saturadas y colesterol, y es muy rica en vitamina E, este factor
puede beneficiar la salud cardiovascular y la salud de la piel (Pontonio y Rizzello, 2021). Otro
aspecto, para la produccion de bebida de almendra es el tema ambiental, ya que la leche de vaca
requiere altos consumos de agua, tierra de cultivo y produce gases de efecto invernadero, la bebida
de almendra también produce un alto gasto del recurso hidrico, pero genera una huella ambiental mas

reducida en cuanto a emisiones (Rees, 2018).
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El proceso de produccion de bebida de almendra implica descascarar y triturar almendras para obtener
una bebida de textura suave, esta suele fortificarse con calcio y vitamina D para asemejarse a la leche
de vaca. Aunque la bebida de almendra tenga menos proteinas que la leche convencional, se puede

realizar una combinacidn con otros ingredientes, como bebida de soya Kundu et al. (2018).

Cuadro 2. Valor nutricional de la bebida de almendra

Nutriente Contenido
Energia 12 kcal
Proteina 042 ¢
Grasa total 1.04 g
Carbohidratos 042¢g
Fibra 0

Azucar 0

Calcio 188 mg
Hierro 0.21 mg
Potasio 67 mg
Sodio 54 mg
Vitamina A 1500000 UI
Vitamina D 83 Ul

Fuente: (USDA, 2022)

I. Mercado de las bebidas de almendras

El mercado de almendra ha experimentado un crecimiento considerable en los ultimos afios. En 2022
se registro un crecimiento en las bebidas de almendra del 5.83 % en comparacion con 2021. Este
aumento se basa en la preocupacion por la salud. El consumo per cépita fue de 1.28 kg., las marcas
que tienen mayor preferencia por el consumidor son Minor figures, Alpro y Califia Farms (Mordor

Intelligence, 2024).

Se estima que el mercado de la bebida de almendras sera de USD 5.49 mil millones para finales del

2024 y se espera que esta cifra alcance los USD 9.61 mil millones en 2029, creciendo un 11.85 %
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anualmente durante el periodo pronosticado de 2024 al 2029. En la actualidad el mercado que
representa mayor participacion es América del Norte con un 50.23 % de participacion en el valor
total. Este crecimiento se justifica por el aumento de personas intolerantes a la lactosa y el cambio de

preferencias. El consumo per capita de la region fue de 3.23 kg en 2022 (Mordor Intelligence, 2024).

El mercado que ha experimentado una mayor tasa de crecimiento anual compuesta del 21.51 % por
el Medio Oriente y este cambio se debe a las preocupaciones por la salud, sostenibilidad y el bienestar
animal. En la region asiatica y el Pacifico, la bebida de almendras se ha utilizado para diversos fines.
Australia ha sido el pais con mayor incremento en el consumo de la bebida de almendra, esto se
atribuye a una enfermedad de intestino irritable afectando al 30 % de la poblacion en consecuencia la
poblacion busco una solucion para la problematica y se encontr6 con que las almendras son una fuente

de fibra soluble y la bebida tiene fibra que alivia el intestino irritable (Mordor Intelligence, 2024).

En el afio 2022 se report6 que el lider de mercado en las bebidas de almendra es Danone, teniendo
una cuota de mercado del 19.7 %. Parte de los ingresos de Danone han sido destinados para la
investigacion y desarrollo, de esta forma aumentan su portafolio de ventas lo que permite una mayor

ventaja competitiva en el mercado (Mordor Intelligence, 2024).

J. Postre fermentado tipo yogur

El yogur es un alimento bastante popular en muchas culturas, en el contiene europeo se recomienda
su consumo de 100 a 250 gramos por dia. Este postre se considera un alimento nutritivo, sabroso al
paladar y que ademas aporta algunos nutrientes. Existe un grupo de personas que esta preocupado por

seguir una dieta sostenible ya sea por intolerancia a la lactosa o por preferencias dietéticas.

Las alternativas no lacteas como las bebidas de soya o almendra pueden utilizarse como materia prima
para producir otro tipo de alimentos. Uno de los mayores retos es formular un producto de origen
vegetal que sea funcional, para un postre fermentado de almendra con probidticos provenientes de la
soya. El consumo regular de probidticos puede ser beneficioso para la mejora del sistema inmune,

reduccion de inflamacion y la salud intestinal (Tripathi , 2014).
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K. Cultivos lacteos

El lactobacillus bulgaricus es una bacteria dcido-lactica que se ha utilizado en la fermentacion de
producto lacteos, principalmente en la produccion de yogur. Fue descubierto en 1905 por el cientifico
bulgaro Stamen Grigorov. Esta bacteria ha sido vital para el desarrollo y comercializacion de
alimentos fermentados, por la capacidad de convertir la lactosa en acido lactico, brindando un mejor
sabor y mejor digestibilidad en los productos lacteos. El consumo de estas cepas fue promovido por
Ilya Mechnikov, un cientifico ruso y ganador del Premio Nobel, sugiriendo que el yogur y la cepa

lactobacillus bulgaricus fomentan una vida mas larga y saludable (Georgieva, 2014).

Desde el ambito bioquimico, el lactobacillus bulgaricus es clasificado como una bacteria
homofermentativa, produciendo acido lactico inicamente durante la fermentacion. Esta cualidad hace
que el yogur o postre fermentado adquieran un sabor acido y en el caso del yogur lacteo, esta cepa
mejora la consistencia del alimento haciéndola més espesa. En estudios recientes se ha demostrado
que la bacteria es capaz de sobrevivir en el tracto intestinal para actuar como probidtico y benefactor
del microbiota intestinal, mejorando la salud digestiva. Ademas, esta puede aliviar los sintomas de la
intolerancia a la lactosa, ya que convierte el azicar en acido lactico, disminuyendo las molestias para

las personas intolerantes a la lactosa (Georgieva, 2014).

En la industria de alimentos, el Lactibacillus bulgaricus es un compuesto que se utiliza en la
elaboracion de yogur en combinacion con el Streptococcus thermophilus para lograr una fermentacion
eficiente y un perfil sensorial optimo. Ademas de su uso en producto lacteos, la cepa ha sido utilizada
en la formulacion de alimentos funcionales e incluso en alimentos de astronautas, por su estabilidad

en condiciones extremas (Georgieva, 2014).

El Streptococcus thermophilus es una bacteria gram positiva y es la segunda bacteria mas utilizada
en la industria lactea. Usualmente, contiene células redondas y se presenta en pares o cadenas largas.
Esta especie tiene una influencia en el aumento de la viscosidad de la leche fermentada contribuyendo

al desarrollo del sabor y previniendo la post acidificacion excesiva durante el almacenamiento.

Es utilizada en la produccion de quesos, yogur y leches fermentadas. Se utiliza mucho en combinacion
con Lactobacillus helveticus, esto fomenta una produccion de compuestos volatiles y aromaticos, que
aportan un sabor y textura peculiar a los productos fermentados. Este cultivo tiene la capacidad de
acidificar la leche de forma rapida y cumple una funcion en la produccion de proteinas beneficiosas

para la salud humana, teniendo una capacidad que permite la modificacion genética para las proteinas
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libres. Esto hace que las proteinas se esparzan en el sistema digestivo, actuando como probioticos y

nutraceuticos Lecomte et al. (2016).

En la industria se suele realizar una combinacion de L. bulgaricus y S. thermophilus ya que existe
una relacion simbidtica entre ambos cultivos, exhibiendo un crecimiento mejorado, con una tasa de
acidificacion mejorada donde se reduce la pos acidificacion. Segun Bai, 2024, las interacciones entre
L. bulgaricus y S.thermophilus generan una fermentacion ideal, donde se mejora la produccion de

acido, viscosidad y aroma contribuyendo a un sabor unico en la leche fermentada.

L. Yogur

El yogur es producto de una leche fermentada por cultivos. Son un medio que se encarga de preservar
los nutrientes de la leche. Puede ser elaborado a partir de leche de vaca, oveja, cabra o bufala. El
yogur al ser derivado de la leche, aporta proteinas, calcio y otros minerales. Con el transcurso de los
afos, las recetas de yogur han sido modificadas para satisfacer los gustos de los consumidores y la
demanda del mercado, a pesar de los cambios, se ha mantenido la calidad y el valor nutricional. La
industria de alimentos ha incorporado aditivos como colorantes, polisacaridos, geles, gomas, con la

finalidad de mejorar las caracteristicas sensoriales (Buttriss, 2003).

El sabor caracteristico del yogur proviene de acido lactico, compuestos carbonilicos, acidos no
volatiles y volatiles. A rasgos generales, el yogur tiene mas 4cidos grasos y menos lactosa que la leche

(Buttriss, 2003; Early, 2012).
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Cuadro 3. Valor nutricional en yogur

Fuente nutricional Natural bajo en grasa Fruta bajo en grasa Fruta de leche entera
Porcion 100 g Porcion 100 g Porcion 100 g

Energia kcal 56 90 105

Energia KJ 236 382 441

Proteina g 5.1 4.1 5.1

Carbohidratos g 7.3 17.1 15.4

Azucares g 7.3 17.1 15.4

Grasa g 0.8 0.7 2.8

Acidos monoinsaturados 0.5 0.4 1.5

gAcidos poliinsaturados g 0.2

Sodio mg 83 64 82

Vitamina A 9 11 42

Tiamina mg 0.05 0.05 0.05

Riboflavina mg 0.25 0.21 0.3

Acido nicotinico mg 0.15 0.14 0.13

Vitamina B6 mg 0.09 0.08 0.07

Vitamina C mg 1 1 1

M. Produccion de yogur

Fuente: (Buttriss, 2003)

Para la produccion del yogur es necesaria la recepcion de la materia prima, obtenida a partir de un

ordefio integro e higiénico de vacas sanas, que no contenga calostro. Idealmente, la leche debe estar

fria al ingresar a planta con una temperatura méaxima de 10 °C a mayores temperaturas se fomenta el

crecimiento bacteriologico mediante la fermentacion acida, afectando la calidad e inocuidad del

producto. Y por ultimo se procede a realizar unas pruebas de control de calidad para garantizar calidad

e inocuidad en el alimento (Revilla, 2000).

Luego, procede la estandarizacion de la leche mediante el cuadro de Pearson, donde se busca ajustar

el contenido graso del yogur, este se lleva a cabo por la sustraccion de crema de la leche. Ademas, el

eleva un alto contenido de sélidos no grasos, estos son aportados por la leche en polvo, aportando

valor nutritivo y mejorando la textura del producto (Revilla, 2000).
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El siguiente paso es anadir estabilizantes, estas sustancias se encargan de absorber el agua disponible
en el alimento y forman geles, esto contribuye a la formacion de una textura mas viscosa. Los aditivos
mas comunes en la industria lactea son CMC, gomas, agar—agar, xantan, guar, arabiga y carragenina.

Se recomienda una adicion del 0.2 hasta 0.3 % (Revilla, 2000).

El proceso de pasteurizacion fue descubierto por el cientifico Luis Pasteur y su finalidad es prolongar
la vida util de la leche. Consiste en someter la leche a un proceso térmico especifico y tiempo
especifico. La pasteurizacion consigue matar entre un 90 a 95 % de los microorganismos presentes.
La mayoria de los productores a pequeia escala suelen utilizar la pasteurizacion VAT, que consiste
en calentar un tanque de 200 L a 1,500 L 1 a 62.8 °C durante 30 minutos, y se suele enfriar a 4 °C

(Revilla, 2000).

Ahora, el yogur debe ser sometido a un proceso de homogeneizacidn a una presion entre 15 a 20 MPa,
para garantizar una uniformidad en los gldébulos grasos. Para llevar a cabo este proceso de forma
satisfactoria, se debe asegurar una limpieza y desinfeccion de todas las partes del equipo (Revilla,

2000).

Por ultimo, se afiade el cultivo para la fermentacion de la leche. Este proceso hace que la leche se
convierta en yogur. Se busca inocular la con un 0.4-2 % de cultivo a una temperatura de 43 °C por 6

horas (Revilla, 2000).

N. Estudio de mercado

El estudio de mercado es una herramienta de investigacion que comparte ciertos rasgos con el
periodismo de investigacion. Es util para emprendedores o inversores que estén buscando una
oportunidad de negocio del cual suponen una perspectiva viable econémicamente y a un plazo futuro.
La suposicion es una especulacion sobre sucesos posibles en base a experiencia profesional, intuicion
y posibilidades de éxito. En esencia se busca minimizar riegos y aumentar las probabilidades de éxito
del lanzamiento de un producto o servicio. Una investigacion de mercado debe tener as siguientes

caracteristicas:

e Declaracion de un problema: es importante entender el problema del contexto o negocio, es decir,
origen del problema y explicarlo.
e Nutrirse de informacion se busca entender mejor el problema, contexto, entorno,

informacionsecundaria, cualitativa y realizar entrevistas.
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e Identificacion del entorno.

e Facilitar la toma de decisiones.
Los objetivos del estudio de mercado son los siguientes:

e Identificar y seleccionar canales de distribucion.
e Minimizar los riesgos.
e Detectar algun mercado o segmento potencial para el producto o servicio.

e Identificacion de problemas futuros (Sanchez, 2009).

O. Target group

El target group se refiere a un perfil de clientes potenciales. Es el grupo de personas que se necesita
estudiar, y al cual va dirigido un servicio, marca o producto, es decir, nos permite perfilar a qué clase
de personas ira dirigido el producto, hombre o mujeres trabajadoras, hijos o hijas, deportistas o no

deportivas, amas de casa... si es nivel socio economico alto, mediano o bajo.
La segmentacion se puede realizar por cuatro tipos:

e Actitudinal: se busca estudiar y comprender la conducta y patrones de compra de los
consumidores, se analiza frecuencia de compra, lealtad hacia la marca, que tan sensible es al
cambio de precio y los beneficios que busca en el producto o servicio. Satisfaccion (alta, baja,
moderada), estado del usuario (nuevo, actual, ex.), beneficios buscados (econémico, calidad,
caracteristicas), ocasiones de consumo (Regular, ocasional, nunca).

e Psicografica: analiza el comportamiento del consumidor en base a preferencias y necesidades del
consumidor, por eso se considera la segmentacion con mayor relevancia. Estilo de vida, actitud,
intereses, estilo de vida.

e Geografica: analiza y busca comprender el espacio fisico donde se encuentra el ptblico objetivo,
departamento, pais, clima, municipio y region.

e Demografica: son las caracteristicas del grupo objetivo, edad, sexo, ingresos, profesion, nivel de

educacion.
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P. Estudio de tendencias

Estudio de tendencias, la tendencia es una inclinacion o preferencia hacia determinadas cosas. Estos
movimientos suceden a nivel macroeconoémico y se expresan en la vida cotidiana y se refleja en las
conductas de todos los dias de los consumidores (Massonnier, 2008). Este fenomeno es generado a

través de cambios sociales, tecnologicos y econdmicos.

Q. Encuestas

Las encuestas son un método de investigacion importante para la recopilacion de datos primarios e
informacion descriptiva, permitiendo recopilar datos de una forma sistematica. Por medio de esta
herramienta se tiene un registro detallado de datos, estudiando una poblacion por medio de muestras
representativas. Las encuestas que abordan cualquier tema de marketing se pueden realizar por
correo, personas, sitio web. Los cuestionarios por correo puede ser un método de recopilacion a
mayor escala a un bajo costo, ademas se evita el sesgo ya que las personas contestan desde casa o

un lugar més privado (Armstrong y Kotler, 2013).

R. Analisis de aceptabilidad

Para la elaboracion del proyecto es indispensable validar los datos por medio de un analisis. El panel
sensorial es una herramienta cientifica que permite la evaluacion, medicion e interpretacion de las
respuestas humanas a los productos que perciben por medio de los sentidos. Los resultados de las
pruebas sensoriales buscan reducir los riesgos para la toma de decisiones de una empresa. Para el
lanzamiento de un producto nuevo al mercado se suele utilizar pruebas de aceptabilidad, porque
permite evaluar la percepcion del consumidor hacia determinados atributos del producto. Sirviendo
como un indicador de las propiedades organolépticas, de esta forma se conoce si el producto necesita

modificaciones o no (Lawless y Heymann, 2010).

Para las pruebas de aceptacion se utiliza comiinmente las escalas hedonicas de 9 puntos y se utilizan
para medir el nivel de agrado o desagrado por medio de una escala. Esta escala es una de las mas
populares y fue inventada en la década de los 1940s por el departamento de Food Reserch Division

of the Quartemaster. La escala hedonica se caracteriza por su extensa gama de categorias donde las
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personas pueden expresar su agrado o desagrado. Es importante mencionar que el panelista suele
evitar categorias extremas, es decir, buscan alejarse del “me disgusta mucho” o “me encanta”

(Lawless y Heymann, 2010).

S. Prototipo

Es un modelo original o un modelo base de algo, a partir de esa idea inicial se copia o desarrolla otras

formas (Britannica, 2024).

T. Etiquetado

Es la informacion de los alimentos sobre la calidad, ingredientes y el valor nutricional (FAO,2024).
Para comercializar un producto es necesario que cumpla con el etiquetado a través de los entes de

Reglamentacion técnica centroamericana.

e FEtiquetado General de los alimentos previamente envasados (Preenvasados). RTCA 67.01.07:10.

e Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados para consumo humano para la

poblacion a partir de 3 afios RTCA 67.01.60:10.

U. Perfil del cliente

El perfil del cliente parte de la misma base que el grupo objetivo, pero no es lo mismo, la herramienta

del perfil de cliente permite describe a un grupo, pero da una identidad propia por medio de la empatia.

Ganancias: Es una forma de describir los beneficios que los clientes buscan, evaluando los resultados
que se desean alcanzar o necesidades por satisfacer. Este punto debe incluir beneficios sociales,

sensaciones positivas, ahorro, y una utilidad funcional.

e Ganancias requeridas: son una solucion a un problema y sin esa solucion determinado producto
o servicio no funcionaria.
e (Ganancias esperadas: son un tipo ganancias basicas que son esperables en un producto, incluso

la solucion podria funcionar perfectamente sin este tipo de solucion.
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Ganancias deseadas: son ganancias que van mas alla de lo esperado por una solucion, que
resuelven un verdadero problema.

Trabajos: se busca comprender el dia a dia del cliente, es decir, el trabajo que desempefia o su
vida. Esto consta de una serie de actividades que los clientes buscan realizar, intentar o completar.
Trabajos funcionales: el cliente busca cumplir una tarea, por ejemplo, intentar comer saludable,
cortar la grama o escribir un ensayo.

Trabajos sociales: el cliente busca ser percibido y apreciado por otras personas por sus logros,
por los productos que compra o por sus habilidades profesionales.

Trabajos emocionales: el cliente busca sentirse bien a nivel emocional, busca seguridad,
tranquilidad en paz.

Dolores: son las molestias que siente el cliente, esto puede ser algo que le moleste en su rutina, o
que le impida realizar un trabajo, mal resultado o un trabajo mal ejecutado.

Resultados no deseados: hacen referencia a un dolor funcional, por ejemplo: una solucién que no
funciona para el problema en especifico o algo que tiene efectos secundarios malo (me veo mal
haciendo esto), (es molesto salir por esto), (me siento mal cada vez que hago esto).

Obstaculos: ralentizan que el cliente pueda cumplir con su objetivo o trabajo (no tengo tiempo
para esto).

Riesgos: hace referencia a algo que podria salir con un resultado negativo y tener repercusiones

importantes (puedo perder credibilidad al consumir esto).

31



Figura 10. Perfil del cliente

Fuente: Osterwalder et al. (2014).

V. Niveles socioeconomicos

El termino nivel socioeconomico hace referencia a la posicion de un individuo en una sociedad que
se mide en base a los ingresos, nivel educativo, calidad de vidala clase social y es una medida de la

posicion de un individuo en un grupo du misma sociedad. En Guatemala existen seis categorias para

clasificar el nivel socioecondmico de la poblacion consistiendo en: A, B, C+, C-, D, E.

Cuadro 4. Niveles socioeconomicos

Segmento socioeconémico

Area metropolitana: pesos

Segmento socioecondmico

pirdmide ajustada por UFM (Ingresos)
market trends (2019)
A 1.5% Mis de Q 61,000
B 22% Q61,000-25,000
C+ 4.65 % Q25,000-18,000
C 6.4 % Q17,999-14,000
C- 9.5% Q13,999-10,000
D 22.75% Q9,999-7,000
E 51 % Q6,999 y menos

Fuente: (Dirkmaat, 2024)
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W. Demanda

Célculo de demanda se refiere a la relacion entre el precio de un producto o servicio y la disposicion
que los consumidores planean comprar durante un tiempo especifico. Existen cambios en la demanda
cuando el precio del producto sustituto sube o baja, el ingreso del comprador aumenta o se reduce y

el cambio en la poblacion (Parkin, 2015).

e TAM es el mercado total disponible para cubrir un servicio o producto, refiriéndose a la demanda
maxima a la cual una empresa podria alcanzar. Sirve para cuantificar a todos los posibles clientes
en un mercado. En este contexto, se tiene una vision mds amplia del mercado y sirve para
planificar las estrategias de una empresa ante las posibles oportunidades (Davallas, 2023).

e SAM se enfoca en los segmentos que objetivamente una empresa puede atender con las
capacidades y limitaciones que posee en tiempo real. Permite que las empresas se enfoquen en
los segmentos de mercado mas accesibles para ellas (Davalas, 2023).

e SOM representa a los clientes que una empresa puede abarcar a corto y mediano plazo,
centrdndose en la parte mas realista del mercado. Con esta medida, se puede establecer una cuota

de mercado y se pueden planificar las operaciones de la empresa (Davalas, 2023).

X. Business Model Canva

El modelo de negocio permite analizar modelos de negocio por 9 elementos.

Se evalta la manera en que la compaiiia puede generar valor. La idea es identificar el segmento de
mercado, propuesta de valor, canales, relacion con clientes, flujo de ingresos, recursos clave,

actividades clave y una estructura de costos.

33



Figura 11. Business Model Canvas

The Business Model Canvas
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Fuente: (Osterwalder, 2018)

Y. Disefio de plantas

El disefio de planta debe construirse con la finalidad de produccion y manejo de alimentos, proteccion
del producto y evitar la contaminacion cruzada. La planta procesadora debe ser disefiada de forma
que este protegido de las condiciones ambientales. Las plantas deben garantizar que no entre
contaminacion exterior por medio de polvo, vapor humo. Ademas, los edificios deben estar protegidos

de manera que no entren animales (RTCA 67.01.33.06, 2006).

Los edificios deben incluir una determinada serie de areas especificas para el personal de planta como
muebles, vestidores, comedores para que el personal ingiera alimentos y casilleros para pertenencias

personales (RTCA 67.01.33.06, 2006).
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La instalacion debe contener areas separadas dependiendo del proceso: materia prima, productos de
limpieza, refrigeracion del producto terminado y sustancias peligrosas. Por este motivo, es
indispensable que el edificio contenga planos que evidencien la ubicacidon de cada area de proceso

(RTCA 67.01.33.06, 20006).

La planta debe tener una distribucién de espacio optima, donde exista una buena disposicion de
espacio para garantizar el cumplimento de los procesos de produccion. Debe existir un espacio de
trabajo entre equipo y paredes de al menos 50 cm, para evitar la obstaculizacion de los procesos. La
distribucién de espacios garantiza que los empleados realicen sus tareas sin interrupcion (RTCA

67.01.33.06, 2006).

Los materiales de construccion no pueden tener algiin elemento que contamine o transmita alguna
sustancia indeseada al alimento. Un ejemplo es la madera, no se puede construir una planta con una

estructura solida como el concreto. A continuacion, se muestra algunos requisitos de la planta:

e Pisos: los pisos deben ser impermeables, antideslizantes, no deben contener grietas o espacios
irregulares. Ademas, se debe garantizar una curvatura sanitaria entre la parde y piso para evitar

contaminacion.

e Paredes: las paredes deben ser de concreto o ladrillo y en su interior deben estar revestidos con

materiales impermeables que sean faciles de limpiar.

e Techos: los techos deben estar construidos con el objetivo de evitar la acumulacion de suciedad,

ya que esta suciedad contiene patdgenos que pueden adherirse a los alimentos.

e Ventanas y puertas: estas deben evitar la entrada de plagas, agua, y suciedad del exterior. Las

puertas deben tener superficies lisas y deben ser faciles de limpiar.

e [luminacion: la luz debe ser natural o artificial, de forma que garantice visibilidad a los

trabajadores y el cumplimiento de las tareas sin comprometer la inocuidad de los alimentos.

e Ventilacion: debe existir una ventilacién que garantice la circulacion del aire y evite el calor en

exceso. Se debe contar con sistema que extraiga los vapores.

e Abastecimiento de agua: la planta debe contar con agua potable suficiente para llevar a cabo sus
actividades y prever instalaciones para el almacenamiento y distribucion de manera que no

interrumpa los procesos.
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e Tuberia: las tuberias deben estar organizadas por categorias y se asigna un codigo o color para
cada tipo de agua. Se debe evitar que las tuberias de agua negras tengan contacto con cualquier

area del proceso.

e Drenajes: las plantas deben contar con un sistema de descarte y desagiie para eliminar los
desechos. Disefiados con el fin de que no contaminen el agua potable, alimentos y deben contar

con rejillas que impida el paso de animales indeseados (RTCA 67.01.33.06, 2006).

Z.. Estado de resultados

Estado de resultados, esta operacion revela las perdidas o ganancias fiscales de un periodo,
demostrando que tan rentable es una empresa. Ademas, provee informacion sobre las operaciones de
un negocio, demostrando eficiencias o deficiencias a distintos niveles segliin se analice. La
herramienta permite conocer ingresos, costos de materia prima, utilidad bruta, diversos tipos de gasto,

pago de impuestos y ganancias netas (Solis, 2021).

Figura 12. Estados de resultados

Ventas

(-) Costos

Utilidad Bruta

(-) Gastos Operativos
Utilidad Operativa

(-) Gastos Financieros
(+/-) Otros Ingresos

Utilidad Antes de Impuestos
(-) Impuestos

Utilidad Neta

Fuente: (Solis, 2021)

1. Flujo de caja
Flujo de caja, es una herramienta que permite conocer las entradas y salidas reales de efectivo de una

empresa, representando el efectivo real de una empresa. El flujo de caja positivo representa un manejo
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adecuado del manejo de activos, deudas y pago de dividendos. Un flujo negativo representa una
gestion pobre del manejo de activos. El flujo de caja sirve para evidenciar proyecciones de ventas

para afios futuros y poder simular una situacion financiera (Solis, 2021).

2. Tasa de retorno de inversion TIR

Expresa el crecimiento del capital en términos relativos y determina la tasa de crecimiento del capital
por periodo (Rocabert, 2007). Esta herramienta permite conocer la rentabilidad obtenida a partir de
la inversion aplicada en el proyecto, contemplando las cantidades que no se han retirado del proyecto,
midiendo cuanta rentabilidad le queda a la inversion. Cuando una empresa decide realizar una
inversion, necesita calcular la rentabilidad que se obtendra y ver si supera o iguala al costo de la
inversion. Un indicador de que el proyecto es rentable es TIR>0, donde la inversion sera capaz de
producir ganancias, mientras que TIR<0, es un indicador de perdidas. Una TIR=0 es un indicador de
un estado neutral donde no se producen ni ganancias ni pérdidas, pero para un proyecto comercial se
busca un valor monetario por encima de la inversion inicial. Se pueden calcular los flujos de caja por
medio de los datos originales del proyecto, explicado de otra forma, esta tasa no depende de
condiciones exteriores, por lo tanto, es una cifra intrinseca del proyecto, rigiéndose unicamente por

los flujos de efectivo generados Erika et al, (2018).

Ecuacion 1. TIR

[(i2 — i1)(VAND)]

TIR =
[ABS(VAN2 — VAN1)]

Fuente: (Erika et al., 2018)
Donde:

e il: tasa de interés con el VAN positivo.
e i2: tasa de interés con el VAN negativo.
e VANI: valor actual neto positivo.
e  VAN2: valor actual neto negativo.

e ABS: valor absoluto de los VAN, esto sin tener en cuante el signo.
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3. VAN

El valor actual neto (VAN) es uno de los indicadores financieros mas relevantes y ampliamente
utilizados en la evaluacion y seleccion de proyectos de inversion, debido a su capacidad para estimar
la rentabilidad esperada en términos de valor presente. Este indicador se basa en la actualizacion de
los flujos de caja futuros generados por un proyecto, descontandolos a una tasa que refleja el costo
de oportunidad del capital, con el objetivo de compararlos con la inversion inicial. La finalidad
principal del VAN es determinar si un proyecto genera valor econoémico, es decir, si los beneficios
futuros descontados superan el disefio inicial, lo que indicaria una inversion rentable. Cuando el VAN
es positivo, el proyecto se considera financieramente viable, ya que contribuye a maximizar la riqueza
del inversionista. Ademas, este instrumento permite reducir el riesgo asociado a la toma de decisiones
de inversion, al ofrecer un respaldo cuantitativo basado en estimaciones objetivas y técnicas de

valoracion financiera Erika et al, (2018).

Ecuacion 2. VAN

FNE

VAN = -] + ——
Taron

Fuente: (Erika et al., 2018)
Donde:

e _I:inversion inicial.
e FNE: flujos netos de efectivo.
° K(Hi) ] “n: tasa de descuento.

4. Return on investment (ROI)

El retorno sobre la inversion (ROI, por sus siglas en inglés) es un indicador financiero que permite
evaluar la eficiencia o rentabilidad de una inversion en relacion con los recursos invertidos. Se expresa
comunmente como un porcentaje que refleja la ganancia o beneficio obtenido respecto al costo inicial
de la inversion. Este indicador resulta especialmente util para comparar diferentes alternativas de
inversion, ya que proporciona una medida estandarizada del rendimiento logrado. Aunque el ROI
suele asociarse con beneficios econémicos, su interpretacion no se limita exclusivamente al aspecto
monetario, ya que en ciertos contextos puede representar retornos intangibles, como mejoras en la
eficiencia operativa, posicionamiento estratégico, reconocimiento de marca o satisfaccion del cliente.
Por tanto, el ROI no solo permite medir la rentabilidad directa, sino también el impacto global de una

inversion en términos de valor agregado, ya sea este tangible o intangible (Pinelo, 2011).
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Ecuacion 3. ROI

ROI Utilidad neta de la actividad
" Inversiones realizadas o costos

Fuente: (Pinelo, 2011)

5. PRI payback

Periodo de la recuperacion de inversion (PRI), este indicador econdmico hace referencia a la
recuperacion de inversion en un tiempo determinado. Se busca que la inversion se recupere en el
menor tiempo posible, esto evidencia que la inversion es rentable, mientras que a mayor tiempo de
retorno el proyecto es menos rentable (Del rocio y Ruiz, 2017).Con esta formula se garantiza un
aporte de informacion relevante sobre el riesgo de emprender un proyecto y sirve para comparaciones,
no obstante, no contempla los beneficios o perdidas posteriores al momento de recuperar la inversion,

esto hace que la informacion de la rentabilidad no este del todo completa.

Ecuacion 4. PRI (Payback)

Payback = a + (i0 — b)/Ft

Fuente: (Alter finance, 2024)

Donde:

e a:es el periodo inmediatamente anterior a recuperar la inversion.

b: suma de todos los flujos de caja hasta el periodo a.

e i0: se trata de la inversion inicial.

Ft: es el valor del flujo de caja del periodo en el que se recupera la inversion.
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6. Punto de equilibrio

Se conoce como una herramienta financiera utilizada en economia, negocios y contabilidad de
costos, se utiliza para evidenciar el punto donde los costos totales y los ingresos son iguales. Un
analisis del punto de equilibrio permite evidenciar la cantidad de unidades o ingresos necesarios

para cubrir los costos totales (Schmidt, 2023).

Ecuacion 5. Punto de equilibrio

(Gastos fijos)

P.E = - — —
(Precio unitario — costo unitario)

Fuente: (Schmidt, 2023)

Donde:

e Qatos fijos: son los gastos que no cambian segin la productividad (salarios fijos [no son
dependientes de produccion], rentas, espacio de almacenamiento entre otros).

e Precio unitario: ingreso por unidad vendida.

e Costo unitario: costo de produccion por unidad

e (Precio unitario-costo unitario) = Margen de contribucion unitario

Figura 13. Punto de equilibrio
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Fuente: (Schmidt,2023)
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7. Escenarios

Los escenarios se utilizan con el fin de analizar el comportamiento del proyecto bajo distintas
condiciones del entorno econémico.

e El escenario pesimista: se considera un aumento del 10 % en los costos y una disminucion del
10 % de las ventas en comparacion con el escenario conservador, con el propodsito de simular
una situacion desfavorable.

e Flescenario conservador: representa la proyeccion base elaborada con datos estimados.

e El escenario optimista: se proyecta una reduccion del 5 % en los costos y un incremento del
10 % en las ventas, siendo un contexto favorable.
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IV. JUSTIFICACION

Las alternativas veganas a yogur o postres vegano fermentado con probidticos son una clase de
alimentos que satisface las necesidades de consumidores con preocupaciones éticas o alergias a los
lacteos. En el afio 2016 hubo un incremento en el lanzamiento de yogures vegetales, con un 20 %
mas que en 2015 (FONA, 2017), reflejando una tendencia hacia alimentos mas funcionales y libres

de lactosa.

Actualmente existe una mayor preocupacion por parte de los consumidores hacia una dieta mas
saludable y balanceada, esto ha impulsado a la industria a ofrecer alimentos con ciertos beneficios
mas allé del valor nutricional. Dentro de estos alimentos se encuentran los funcionales, como el yogur,
que en 2009 representaba el 78 % de las ventas de productos probioticos de origen lacteo. Los factores
que influencian la popularidad del yogur son la aceptacion sensorial y los estudios que respaldan los
beneficios de los probidticos. Sin embargo, existe una tendencia del consumidor hacia productos
veganos, con menos colesterol y sobre todo la alta prevalencia de intolerancia a la lactosa. En regiones
como América del Sur, Africa y Asia, méas del 50 % de la poblacion no tiene persistencia de lactasa,
llegando en algunos paises a casi el 100 % (Lomer et al, 2008). Este factor perjudica y disminuye el
consumo de alimentos probioticos, ya que las personas intolerantes a la lactosa son propensas a
dolores de estdomago, malestares, vomitos o diarreas, lo que impide un consumo de probidticos

lacteos.

A pesar de la existencia de productos similares, pero no iguales a nivel nacional, es crucial respaldar
el lanzamiento de un nuevo producto con un estudio de factibilidad que valide y sustente su desarrollo
y formulaciéon. Muchas empresas lanzan productos innovadores sin considerar soluciones reales para
el consumidor, careciendo de un sustento que justifique su introduccion al mercado. Por ello, es

esencial conocer las necesidades del cliente para validar si el modelo de negocio es factible.

Antes de lanzar un producto, las empresas deben fundamentar su desarrollo y formulacién con un
estudio de factibilidad. Este estudio es vital para comprender objetivamente el modelo de negocio y
las herramientas necesarias para la ejecucion de un proyecto. La factibilidad mercadologica, operativa

y financiera son aspectos clave para la inversion en un negocio.

Agroindustrias S.A., es una empresa dedicada a la elaboracion y comercializacion de productos

industriales en la ciudad de Guatemala, enfocandose en atender nichos desatendidos en mercados de
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detalle. Actualmente, procesa aproximadamente 2,000 litros de leche diarios en sus instalaciones, que
incluyen una bodega equipada con maquinaria como un pasteurizador, cuarto frio, caldera,
homogeneizador, tinas y tanques en desuso. La empresa evalua la posibilidad de aprovechar estos
recursos para incursionar en un mercado emergente: la produccion de productos veganos alternativos
a los lacteos. Con este nuevo enfoque, busca explorar oportunidades de negocios innovadores y

evaluar su viabilidad.

La factibilidad mercadolégica ayuda a comprender el mercado objetivo y a determinar si existe
demanda o intencion de compra. Esto se valida mediante calculos de demanda, entrevistas, encuestas,
investigacion de productos sustitutos o complementarios en canales modernos y sus sitios web y

modelos de negocio como TAM, SAM y SOM.

La factibilidad econdmica es fundamental para definir el equipo de produccion, considerando la

materia prima, proveedores, personal y cotizaciones de equipo.

El presente estudio se centra en elaborar un producto alimenticio utilizando bebida de almendra y
probidticos. Ademas, se realiza la evaluacion mercadologica, operativa y evaluacion de costos para
determinar si la comercializacion del producto es viable o no. Esto es esencial para establecer un
negocio que no solo responda a las necesidades de los consumidores, sino que permita tener un

negocio rentable y de crecimiento sostenido.
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V. OBJETIVOS

A. General

Desarrollar un postre tipo yogur a base de almendra como alternativa para consumidores veganos de

la ciudad de Guatemala, considerando sus preferencias y demandas actuales.

B. Especificos

1. Analizar el potencial de mercado del postre tipo yogur a base de almendra, mediante un estudio
que explore la demanda de productos veganos y las preferencias de los consumidores en cuanto

a alimentos saludables y sin lactosa.

2. Desarrollar la formulacion y el proceso de produccion de un postre tipo yogur a base de almendra

utilizando ingredientes de origen vegetal.

3. Evaluar la aceptacion del postre tipo yogur a base de almendra, mediante la evaluacion sensorial

con consumidores, analizando atributos como sabor, textura y disposicion de compra.

4. Realizar una evaluacion financiera para determinar la viabilidad econémica de la produccion y
comercializacion del postre vegano fermentado, utilizando analisis de estados de resultados,
flujos de caja, valor actual neto (VAN), tasa interna de retorno (TIR) y periodo de recuperacion

de la inversion (payback)
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VI. METODOLOGIA

A. Estudio de tendencia

Para el estudio de mercado se realizo una revision bibliografica de libros, tesis, articulos cientificos
y referencias para fundamentar el estudio y la problematica que se desea abordar, asi mismo se busco

productos semejantes, sustitutos y competencia al postre de almendra.

Para llevar a cabo la investigacion del mercado mundial se utilizo la herramienta Google books,
Google académico, EBSCO HOST vy el repositorio institucional de la Universidad del Valle de

Guatemala y se busc6 informacion en supermercados internacionales con catalogos en linea.

B. Investigacion de mercado

Para la realizacion de la investigacion a nivel nacional, se acudio6 a diversos supermercados y tiendas
especializadas con el propdsito de identificar y analizar productos similares o que pudieran
representar competencia directa. Se evaluaron bebidas probioticas, alimentos funcionales y productos

lacteos que cumplian con caracteristicas funcionales.

En cada caso, se recopild informacion correspondiente al nombre del producto, el establecimiento
donde se comercializaba, el precio, la presentacion, la descripcion de los ingredientes y el sabor.

Adicionalmente, se investigaron tiendas en otros paises con el fin de identificar tendencias existentes.

Nombre Supermercado/catalogo Tipo de | Precio | presentacion Costo/gramo Descripcion sabor
del producto de
producto ingredientes.

C. Encuesta

Se elaboro una encuesta para personas de un estrato socioecondmico B, C+ C que comprende
personas guatemaltecas pertenecientes al area metropolitana de la ciudad que comprenden de una

edad entre los 18 hasta 65 afios, que buscan alternativas por ciertos problemas con la intolerancia a la
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lactosa o que buscan alimentos con propiedades beneficiosas/funcionales. Como parte del disefio de
la encuesta, se incluyeron preguntas filtro para asegurar que los participantes pertenecieran a los
estratos socioeconomicos establecidos. En caso contrario, las respuestas eran descartadas del analisis.
Al ser un producto nuevo se realizaron preguntas con respecto al patrén de consumo del yogur normal,
ya que muy pocas personas han consumido este producto, por la poca oferta existente en el mercado
guatemalteco. El objetivo fue obtener informacion sobre habitos y preferencias de consumo, asi como
la disposicion de consumir un postre con probidticos que imite los atributos de un yogur. Las
encuestas se difundieron por medio de redes sociales y se utiliz6 la herramienta de Google forms con
la finalidad de llegar a mayor cantidad de personas. Las preguntas utilizadas se muestran en el Anexo

18.

El tamafio de la muestra se determind con la ecuacion dada por Anderson et al. (2012), mostrada a

continuacion:
Donde:

e N =poblacion

e Z=nivel de confianza

e P =probabilidad de éxito

e * = probabilidad de fracaso

e e = fuente de error
Donde:

e 7=1.96 (valor critico del nivel de confianza del 95%)
e ¢=(.1 (margen de error tolerado)

e P=05

_Z2(@(1 —p)
Tl—e—2

_ 1.962(0.5)(1 — 0.5)
n= 0.12

n =96

Anderson et al. (2012).
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Por la dificultad de encontrar personas pertenecientes a los estratos socioeconémicos B+ C, C Se
utilizo un nivel de confianza del 95 % y un error del 10 %. Para realizar el andlisis de datos se utilizo

las herramientas de Excel, con la finalidad de conocer mejor al publico objetivo.

D. Tamaino de mercado

Para la elaboracion del TAM, SAM, SOM, se consultaron datos de Statista (2024) sobre el mercado
total de yogur lacteo en Guatemala. Este valor estimado se ajustd multiplicdndolo por el porcentaje
de poblacion vegana en Guatemala, que segun Statista representa el 2 % del total. De esta manera, se
obtiene una estimacion inicial del tamafio de mercado especifico para productos destinados a

consumidores veganos.

A partir de encuestas realizadas, se identifico que el ptblico objetivo esta compuesto por hombres y
mujeres de la Ciudad Capital, pertenecientes a los niveles socioecondémicos B, C+ y C. Para estimar
la proporcidon de personas en estos estratos, se emplearon datos de Dirkmaat (2024). Ademas, se
calcul¢ la disposicion de compra basada en los resultados de un panel sensorial, en el cual la muestra
con sabor a fresa destaco por sus cualidades organolépticas, indicando una clara preferencia entre los

consumidores.

Finalmente, el SOM (participacion de mercado objetivo) se gastara aplicando una penetracion del
2 % sobre el mercado accesible previamente estimado. Con estos datos, se calculd la demanda anual

proyectada para el postre de almendra, cuyo detalle se encuentra en el Cuadro 5.

Aungque finalmente en las unidades vendidas y en el tema monetario se estimo mas ya que la empresa

vende un fardo con 35 unidades.

E. Perfil del cliente

Con base a informacion obtenida de encuestas para la poblacion perteneciente al estrato
socioecondémico B, C+, C. Se realizo un perfil del cliente con base a los siguientes elementos. Para
ello se realiz6 una persona ideal donde se coloco informacion personal, Descripcion y motivaciones

Ostwalder et al. (2014).
e Informacion personal
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o Sexo
o Edad
o Profesion
o Pasion
o Patrones de comportamiento
o Residencia
o Transporte
e Descripcion
o Lugar de compra
o Que alimentos consumé
o Tipo de dieta
o Claims
e Motivaciones
o Actividades
o Paciones

o Metas y frustraciones

F. Definicion del producto inicial y final

Con base en la metodologia propuesta por Armstrong y Kotler, 2013, se toma en cuenta los resultados
de la encuesta y el perfil del cliente con la finalidad de formular un producto con base en los insigths
obtenidos por el publico objetivo. En la definicion inicial se busca describir el producto (ingredientes,
presentacion, forma de uso y sabores). Para la definicion final se busca incorporar el precio del

producto.

e Producto: una definicion concisa del producto

e Empaque: tipo de empaque a utilizar

e Sabores: qué sabor se va utilizar con base en la aceptacion del panel sensorial.

e Precio: a qué precio se lanzara al consumidor final con base en la interacciéon de los costos y
proyecciones financieras.

e C(lientes objetivo: los clientes a los que va dirigido el producto.

e Puntos de venta: lugares donde se comercializara el producto.

e Producto de referencia: es la competencia mas directa del postre vegano fermentado.
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G. Interacciones del proceso: tabla resumen, diagrama del proceso y
formulaciones

Con base en los insights obtenidos, se emprendid el desarrollo de un postre vegano fermentado,
considerando aspectos como sabores, gramaje, presentacion y caracteristicas organolépticas.
Inicialmente, se buscé formular un producto lo mas natural posible: sin embargo, esta version
presentaba rapida division y separacion en dos fases, ver Cuadro 6. Por lo tanto, se adopt6 la propuesta
de Hidalgo, 2019, especificamente, las etapas descritas en las paginas 11 y 18, que comprenden:

1. Revision de evidencias cientificas: se realiz una investigacion exhaustiva en bases de datos como
PubMed, ScienceDirect, Springer y Scielo, asi como en literatura especializada como Badui,
enfocandose en procesos de elaboracion, proporciones y caracteristicas de ingredientes relevantes
para la formulacion del producto.

2. Seleccion de materias primas: con base en la literatura revisada, se seleccionaron las materias
primas adecuadas para la formulacién del postre, incluyendo la eleccion de aditivos como
espesantes, emulsificantes, edulcorantes, conservantes y cultivos especificos.

3. Ensayo experimental: se inici6 el proceso experimental utilizando una férmula base con minimos
aditivos para mantener la naturalidad del producto. No obstante, los resultados iniciales no fueron
satisfactorios, lo que llevo a la realizacion de un total de ocho experimentaciones. A través de
estas iteraciones, se ajustaron las proporciones y componentes hasta alcanzar las caracteristicas
organolépticas deseadas. Este proceso se evidencia en el Cuadro 6.

4. Definicion del proceso: una vez obtenida la formulacion optima, se procedié a identificar y
detallar cada paso del proceso de elaboracion. Este procedimiento se documenté mediante
diagramas de flujo, los cuales se presentan en las Figuras 24 y 26, proporcionando una
representacion clara y estructurada del proceso desarrollado.

5. Clasificacion de las tecnologias aplicadas:

e Pasteurizacion: durante la experimentacion, se incorpord una técnica de pasteurizacion con el
objetivo de eliminar posibles bacterias patdogenas presentes en el producto.
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e Homogeneizacion: aunque este proceso no se implemento directamente en el laboratorio debido
a que el homogeneizador se encontraba en mantenimiento, se reconocié su importancia para
garantizar una textura homogénea en el postre. Por ello, se contempla su inclusién en futuras
etapas de produccion, considerando su papel fundamental en la mejora de las caracteristicas
organolépticas del producto final.

H. Analisis sensorial

Para la elaboracion del panel se formula un batch de postre tipo yogur vegano. Este fue dividido en
tres partes, a cada parte se afiadié un tipo de mermelada distinta siendo naranja, Frutos del bosque y
fresa. En un Excel se codificaron las muestras para que cada panelista obtuviese un orden aleatorio
de muestra. Las muestras estaran codificadas con dos niimeros de tres digitos y en ningiin momento
el panelista debe saber la identidad del producto. Se informo previamente que los productos contienen

alergenos provenientes de la leche y la almendra.

Se llevo a cabo un panel sensorial con 75 panelistas, con la finalidad de evaluar los atributos del
postre fermentado. Para ello los panelistas deberdn escanear un codigo QR, por medio de la
herramienta Google forms, evaluaran las caracteristicas de un producto: aspecto, color, olor, sabor, y
aceptacion en general por medio de una escala (tal como me gusta) de 1 a 5, donde uno es me disgusta
demasiado y 5 me encanta, ver Anexo 17. Esta escala permite visualizar de manera sensilla las

preferencias del consumidor hacia un atributo en especifico

En el formulario se coloco una seccién donde se informo acerca de los alergenos por el almendra,
fresa y lecitina de soya. Para llevar a cabo la prueba se colocaron las 3 muestras enumeradas con 3
digitos El analisis de la escala es con valores de 5 puntos donde 1 es muy poco de un atributo, 3 es

tal como me gusta y 5 es exceso del atributo (Lawless y Heymann, 2010).

I. Calculo del valor nutricional

Para determinar el valor nutricional del postre vegano fermentado, se consideraran todos los
ingredientes incluidos en su formulacion. Se consultaron las Tablas de Composicion de Alimentos del
(INCAP) para obtener los valores nutricionales de cada ingrediente. Con base en estos datos, se

realizaran calculos proporcionales ajustados al porcentaje o gramaje utilizado en la formulacion del
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postre. Se enfoco el analisis en la version con sabor a fresa, seglin los resultados del panel sensorial,

fue la variante que obtuvo mayor aceptacion y el porcentaje mas alto de intencidon de recompra.
A continuacion, se muestran los calculos:

e Calculos de valor nutricional de almendra

(11.85g) * (582kcal)
(100g9)

Kcal del almendra =

= 68.84 kcal aportada por almendra.

(11.85g) = (21.959)
(1009)

Proteina del almendra =

= 2.6 (g) proteina de almendra.

(11.859) = (50.629)
Grasa del almendra = (100g) = 6 (g) grasa total de almendra.

(11.859) * (19.949)
(1009)

(11.859) * (10.49)
(100g)

Carbs del almendra =

= 2.36 (g)carbs de almendra .

Fibra del almendra =

= 1.23(g) fibra de almendra.

(11.859) * (28mg)
(1009)

Sodio del almendra

= 3.3(mmg) sodio de almendra.

(11.85g) * (687mg)
(1009)

Potasio del almendra =

= 3.3(mmg) sodio de almendra.

] (11.859) * (3.72mg) ]
Hierro del almendra = (100g) = 0.44(mg) sodio de almendra .

(11.85g) * (216mg)

Calcio del almendra = (1009) = 25.6(mg) sodio de almendra .
) (11.85g) * (480mg) _
Fosforo del almendra = (1009) = 56.9(mg) sodio de almendra .
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e Cilculos de Jalea de fresa

(18g) = (266kcal) 478 keal rad ol
(1009) = 47.8 kcal aportada por jalea

Kcal de la jalea =

(18g) = (0.15)

Proteina de la jalea = = 0.03 (g)proteina aportada por jalea

(1009)
. (18g) * (0.02) ) ,
Grasa de la jalea = ———————= = 0.03 (g)proteina aportada por jalea
(1009)
| (189) * (69.95) , .
Carbs dela jalea = = 12.6(g)proteina aportada por jalea
(1009)
18g) * (1
fibra delajalea = (g)—() = 0.18 (g)proteina aportada por jalea
(1009)
. . (18g) * (30mg) ) :
Sodio dela jalea = = 5.4 (mg)proteina aportada por jalea
(1009)
18g) * (54m
Potasio delajalea = (189) - ( 9) = 9.7(mg)proteina aportada por jalea
(1009)
18g) = (0.19m
Hierro dela jalea = (189) - ( 9) = 0.03(mg)proteina aportada por jalea
(1009)
. . (189) * (7mg) , .
Calcio dela jalea = ——————— = 1.26(mmg)proteina aportada por jalea
(1009)
18g) * (bm
Fosforo delajalea = % = 1.08(mg)proteina aportada por jalea

e Calculos de azucar

) (11g) = (384kcal) .
Kcal de la azGcar = (100g9) = 42.24 kcal aportada por jalea

) (11.859) * (99.19)
Carbs del azGcar = (1009) = 10.9 (g)carbs de almendra .

e Sumatoria para calcular los nutrientes

Energia Grasa Fibra sodio
en Kcal Proteina total Carbohidratos diet mg  potasio Hierro calcio fosforo
Almendra 68.849  2.601 5.998 2.363 1.232 3.318 81.410 0.441 25.596 56.880
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Jalea de

fresa 47.880  0.027 0.004 12.591 0.180 5.400 9.720 0.034 1.260 1.080
Azlcar 42.240 10.901
sumatoria 158.969  2.628 6.002 25.855 1.412 8.718 91.130 0.475 26.856 57.960

J. Presentacion del producto

Se determino el peso del producto, tipo de empaque, tamafio, vida 1util e indicaciones de
almacenamiento. Para el disefio se consideraron productos que actualmente estan en el mercado local

y en Estados Unidos, buscando una propuesta innovadora.

Para el disefio, se utilizan herramientas de disefio en Canva para modelar el disefio del producto,
tomando en consideracion los requerimientos tecnologicos del empaque y la innovacion para atraer

al publico.

K. Etiqueta final

Para la etiqueta final, se consulté al RTCA 67.01.33.06 de informacion nutricional y etiquetado, se
tomaron en cuenta las leyes, ingredientes, aditivos, informacion nutricional, fecha de vencimiento,

lote de produccion, informacion de uso y almacenamiento.

L. Planificacion de produccion para un periodo de cinco afos

Para la planificacion se utilizo una tasa de crecimiento del 6.6 %, segliin de Future Market Insights
2023 y, para el aumento de costos, se utilizo la inflacion que sufre Guatemala, seglin Statista, 2024.
Para la estimacion de ventas se tomo en cuenta el SOM, como referencia ver Cuadro 5, aunque este
dato fue utilizado tinicamente como referencia, ya que se realizé un plan de entregas y despachos a
la cadena Walmart y Paiz, ver Cuadro 17. En esta proyeccion se vendian 15,960 unidades, durante el
primer afio, a Q 9 dando un ingreso de Q 143,640, mientras que en el calculo del SOM el ingreso era

de Q 143,616. Para determinar la planificacio,n se utiliz6 la herramienta de Excel.
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M. Modelo de negocio

Para validar y generar un modelo de negocio, se utiliz6 la metodologia de Ostwalder et al, 2014, por

medio del estudio mercadologico, como de la formulacion. Utilizando los siguientes métodos:

Segmento de cliente: son los clientes potenciales, esto se determind mediante las encuestas y la
investigacion de precios y bibliografica donde se evidenciaba que el postre vegano era mas caro
que un yogur y por ende, debia estar enfocado en personas que estuvieron dispuestos a pagarlos
ver Figura 17 y Figura 8 comparativa de precios de postre vegano fermentado vs yogur.
Propuesta de valor: la propuesta de valor se determino en base a la inversion en redes sociales y
la linea grafica, esto conlleva contratar a un empleado de medio tiempo, recién graduado de la
universidad o que esta en estudios para que lleve el manejo de redes sociales y artes graficos de
la marca.

Canales: para determinar los canales se consulto la literatura, encuestas y asi mismo se decidio
vender en un lugar que tuviese una cadena de frio como los supermercados, ya que el producto
necesita estar a cierta temperatura para prolongar la vida util.

Custumer relationship: se realizo una investigacion para validar el tipo de relaciéon que se busca
con el cliente, asimismo se debe concientizar al cliente sobre los beneficios del producto.
Fuentes de ingreso: la fuente de ingreso es Unicamente por la comercializacion y venta del
producto.

Recursos clave: maquinaria, personal, canales de distribucion, y proveedores.

Actividades clave: son las actividades operacionales, mercadologicas y financieras.
Asociaciones clave: se realizo una investigacion en linea y fuentes bibliograficas para buscar una
opcion conveniente de proveedores, maquinaria, materia prima para establecer una relacion.
Estructura de coste: se realizo la estructura de costos con base al material disponible en
Agroindustrias S.A., y con las cotizaciones para completar el proceso con las maquinas faltantes,
se tomo en cuenta los costos de produccion, mano de obra directa e indirecta, costos de materiales

e insumos, gasto administrativo que incluye sueldo contable y gastos en publicidad.
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N. Estados de resultados

Para la elaboracion del estado financiero, se construyd un estado de resultados considerando la
interaccion de los distintos costos asociados al proceso productivo. En este analisis se incluyeron los
costos de produccion, tales como: materia prima, costos por consumo de vapor y energia, costos de
transporte del producto terminado a la bodega, mano de obra directa, salario del supervisor,
remuneracion del conductor, asi como los costos asociados al equipo del personal de produccion.
Adicionalmente, se incorporaron los costos por materiales de empaque y etiquetado. Todos estos
elementos fueron empleados para la determinacion del costo por batch y del costo unitario de

produccion.

Una vez establecido el costo unitario, se procedid a analizar el precio de referencia en el mercado
minorista, tomando como base los precios promedio de postres veganos fermentados disponibles en
catalogos nacionales, cuyo valor rondaba los Q 15 para el consumidor final. Partiendo de este precio,
se asumio un margen comercial del 40 % correspondiente al supermercado. Por tanto, para que el
producto llegue al consumidor a Q 15, Agroindustrias S.A., debe ofrecerlo al canal de distribucion a
un precio de Q 9. Con base en este precio de transferencia, la empresa obtendria un margen

aproximado del 45 % sobre su costo de produccion.

Para la estimacion de ingresos, se multiplico el precio de venta al supermercado Q 9 por el nimero
de unidades proyectadas anualmente. A este resultado se le desconté el [VA por pagar, con el objetivo
de obtener el ingreso neto. Posteriormente, se resto el costo de venta para determinar la utilidad bruta
del periodo. A continuacion, se dedujeron los gastos administrativos y la depreciacion de activos fijos,
la cual fue calculada en un horizonte de 20 afios. Finalmente, para la determinacion de la utilidad

neta, se rest el EBITDA y el Impuesto Sobre la Renta ISR correspondiente.

O. Flujo de efectivo

En el aflo cero se contemplo la aportacion social que es basicamente la inversidn incial en maquinaria
mas los gastos del primer afio que son los costos de produccion y administrativos. El valor de la
inversion inicial sera financiado por la empresa inicamente con el dinero ahorrado o disponible para

invertir de la empresa, no se contemplaron préstamos.

55



Se utilizo la herramienta Excel para la elaboracion del flujo de efectivo, se comenzd con los rubros
calculados en el estado de resultados donde se tiene la utilidad neta, depresiacion de equipo,

depreciacion de equipo, IVA por pagar, ISR por pagar.

P. Punto de equilibrio

Para la determinacion del punto de equilibrio se utilizo la herramienta de Excel y se utilizaron los
costos fijos, en los que se incluyo gastos administrativos, costos de energia y del personal; para los
costos variables se considero el costo primo el cual incluye materias primas, material de empaque y
la etiqueta del producto; el precio de venta es el precio al que se vendera el producto a la cadena de
supermercado y no el precio al consumidor final. Para ello se utilizé la ecuacion no Ecuacion 5.

Punto de equilibrio

(Gastos fijos)

P.E = - — ——
(Precio unitario — costo unitario)

Para expresar el punto de equilibrio en forma grafica se utilizo un cuadrante con ejes “X” para las
unidades vendidas & “Y” para representar los ingresos por venta. Este método se utilizo para

evidenciar en que punto la empresa empieza a generar ganancias a partir de las unidades vendidas.

Se utilizo la metodologia descrita por Schmidt, 2023.

Q. TIR

Se utilizo la herramienta Excel para estimar la tasa interna de retorno (TIR) , para determinar este
valor fue necesario haber calculado precisamente los valores del flujo de caja para los 5 afios a evaluar.

Para ello se selecciond en Excel los flujos y en una celda se calculd con la siguiente formula.
TiR = TIR(flujos de caja de los cinco afios a evaluar)
Este valor permitié medir la rentabilidad del proyecto.

e TIR > 0 se producen ganancias
e TIR <0 se producen perdidas

e TIR =0 no se producen perdidas ni ganancias.
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La empresa no indico un valor especifico lo tnico que solicito es que el valor sea positivo para que

ellos lo consideren rentable asi que se establecid un 10 % como referencia.

R. VAN

Se utilizo la herramienta de Excel para calcular el valor actual neto, para ello fue necesario calcular
la tasa de descuento, se tomo en cuenta la tasa lider de interés de Guatemala del 4.5 % (Banco de
Guatemala, 2025). También se contemplo la tasa de riesgo de Guatemala que es del 2.05 % segun
Revista mercado, 2025. Los valores mencionados se sumaron para determinar la tasa de interés del

proyecto dando una cifra de 6.55 %. para ello se procedio a utilizar la siguiente formula:
d=i/(1+1i)
Donde

e “d”: eslatasa de descuento.

[T31IN

° 1 se refiere al interés.
d =6.55%/(1+ 6.55%) = 6.147%

Ecuacion 2. VAN

FNE

VAN = =1+ ——
1+ )"

Fuente: (Erika et al., 2018)
Donde:

e -I: inversion inicial.
e FNE: flujos netos de efectivo.
e (1+i) ] “n: tasa de descuento.

Luego de haber calculado la tasa de descuento, se procedid con el calculo del valor actual neto donde
se contemplo para desde el afio cero donde se toma en cuenta la inversion en maquinaria y los costos

de produccion anuales y gastos administrativos.
Se utilizo el siguiente criterio de evaluacion:
e VAN > 0 se producen ganancias por encima de la rentabilidad.
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e VAN <0 se producen perdidas por debajo de la rentabilidad exigida.

e VAN =0 la inversion no produce perdidas ni ganancias.

Se utilizo la metodologia descrita por Erika et al. (2018).

S. ROI

Para el calculo del retorno de inversion se utilizo la herramienta Excel, se buscaba ver el retorno de
dinero en base a los recursos invertidos en el proyecto por ello se utilizo la utilidad neta acumulada

durante los 5 afios de evaluacion del proyecto y fue divido dentro del costo de inversion.
Ecuacion 3. ROI

Utilidad neta de la actividad
" Inversiones realizadas o costos

ROI

Fuente: (Pinelo, 2011)

Ro1 = 2282088 _ 16 74
T 0407,481.24 7

Se utilizo la metodologia descrita por Pinelo, 2011.

T. Payback

Se utilizo la herramienta de Excel para calcular el playback o valor de retorno de la inversion. Esta
se utilizé con la finalidad de estimar en cuanto tiempo retornara el dinero invertido en el proyecto y
es una herramienta que permite determinar si es viable invertir el dinero en el proyecto. Para el
calculo del valor se utilizo los 5 afios a evaluar, la inversion inicial, suma de todos los flujos de caja

y el valor del flujo de caja del periodo en el que se recupera la inversion.
Payback = a + (io — b) /Ft

(Alter Finance, 2024)
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Donde,

e a: es el periodo inmediatamente anterior a recuperar la inversion.

b: suma de todos los flujos de caja hasta el periodo a.

e 10: se trata de la inversion inicial

Ft: es el valor del flujo de caja del periodo en el que se recupera la inversion.

pavback — & 4 220748124~ 016129238
aypaci = 038,0008.15 - hoanos

Se utilizo la metodologia descrita por Alter Finance, 2024.

U. Escenarios

Con el proposito de evaluar la viabilidad del proyecto ante diferentes contextos econémicos, se
implement6 un analisis de escenarios como parte de la metodologia financiera. Esta herramienta
permitio simular el comportamiento del proyecto bajo condiciones variables del entorno, utilizando

como referencia los datos proyectados para el primer afio de operacion.

En primer lugar, se construyd un escenario pesimista, en el cual se asumi6é un incremento del 10 %
en los costos operativos y una disminucioén del 10 % en las ventas, en relacion con el escenario
conservador. Este planteamiento tuvo como finalidad representar una situaciéon econdmica adversa y

medir el impacto en la rentabilidad del proyecto.

El escenario conservador se definié como la proyeccion base, elaborada a partir de estimaciones
razonables obtenidas durante la etapa de andlisis, y constituyo el punto de referencia para las demas

simulaciones.

Finalmente, se formuld un escenario optimista, en el cual se considerd una reduccion del 5 % en los
costos operativos y un incremento del 10 % en las ventas, con el objetivo de explorar un panorama

mas favorable para la ejecucion del proyecto.
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VII. RESULTADOS Y DISCUSION

Previo a la elaboracion del producto, se organizé informacion obtenida de un estudio de mercado en
los Anexos 1, 2, 3, 4, 5. A lo largo de este proceso, fue posible determinar que actualmente existen
pocos productos iguales, que sean un postre vegano fermentado o alternativa vegana al yogur,
unicamente existen 4 marcas de las cuales 3 comercializan su producto via online/redes sociales o
alguna tienda especializada mientras que 1 marca ya esta posicionada en un supermercado. Al realizar
la bisqueda en un mercado norteamericano como Estados Unidos, se encontrdé que existen muchas
opciones de marcas, sabores y presentaciones de los postres veganos fermentados y que estos
productos estan ganando popularidad. Ahora bien, regresando al mercado guatemalteco, en la
actualidad ya existe presencia de marcas y variedades de bebidas de origen animal que son sustitutos
a la leche, estos productos ya ocupan un mayor espacio en gondola en los supermercados. Ademas,
Walmart, Paiz'y La Torre cuentan con puntas gondola enfocadas a productos mas naturales, sin azlicar,

libres de gluten o veganos.

Para validar las observaciones del mercado, se realizé una encuesta en la ciudad capital donde se
buscaba profundizar en las tendencias de consumo del yogur. Los resultados fueron analizados en
Excel. Para la encuesta, se comenzo6 con un exploratorio del yogur normal, ya que el postre vegano
no es un alimento de consumo masivo. Segun Statista, 2024, se estima que el 2 % de la poblacion en
cada pais de América Latina es vegano. Por esta razon, se intuye que es un mercada bastante pequefio
donde se obtiene muy poca informacion al respecto. Asimismo, se realizo la encuesta para recaudar

informacion y validar patrones de consumo de las personas guatemaltecas.

Esta clasificacion buscaba patrones de consumo en personas de la ciudad capital, por ser un producto
de un nicho mas selecto se realiz6 una encuesta para obtener informacion del yogur con leche de vaca,
por ser un producto que lleva afos en el mercado y la mayor parte de las personas lo han consumido,
ademas existen mucha competencia en el mercado. Los datos son de vital importancia, a pesar de no
ser el mismo producto el postre vegano es un sustituto directo del yogur, que emula ciertas
caracteristicas como la textura, color y un sabor ligeramente parecido. Sin embargo, se afiadié una
seccion que busca recopilar informacion de personas que hayan consumido un postre vegano tipo
yogur, los datos analizados al final fueron Unicamente de las personas pertenecientes al nivel
socioecondémico B, + C, C analizado en la Figura 17, ya que son las unicas personas que estan

dispuestas a pagar mas por un postre vegano que por yogur de origen animal.
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Figura 14. Frecuencia de consumo de yogur

H 1 vez al mes H 1 vez cada dos semanas i 1 vez por semana
H 2 veces por semana M 3 veces por semana  No consumo yogurt

H Todos los dias

Fuente: elaboracion propia

Figura 15. Tipo de yogur mas consumido

H Yogurt bebible H Yogurt griego M Yogurt natural

H Yogurt saborizado M Yogurt tradicional (Lacteo)

Fuente: elaboracion propia
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Figura 16. Caracteristicas de preferencia en un yogur

Textura |— 14 %
sabor | 4%
Sabor  —— 29 %
Proteina |l 8%
precio | 4%
Precio | 14%
ingredientes naturales | 4%
Ingredientes naturales |——— 10%
Gramaje (Presetacion) |l 4%
Contenido probiotico |——— 10%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Fuente: elaboracion propia

Los resultados revelan tendencias relevantes que pueden ser aprovechadas tanto desde la perspectiva
comercial como desde el enfoque nutricional. En relacion con la frecuencia de consumo en la Figura
14, se observa que el 37 % de los encuestados consume yogur al menos tres veces por semana,
mientras que un 20 % lo hace a diario. Estos datos reflejan una alta recurrencia del yogur dentro de
la alimentacion habitual del consumidor, lo que lo posiciona no solo como un producto de consumo
ocasional, sino como un componente regular en la dieta. Ademas, un 9 % de los encuestados consume
yogur dos veces por semana, y otro 9 % una vez por semana, lo que reafirma que mas del 75 % de

los encuestados lo consume con alguna regularidad.

En cuanto al tipo de yogur preferido en la Figura 15, el yogur griego lidera con un 31 % de preferencia,
seguido por el yogur tradicional 28 % y el yogur saborizado 25 %. El yogur tradicional, por su parte,
mantiene una fuerte presencia. Por otro lado, el yogur saborizado representa una opcion popular,

especialmente entre quienes priorizan el sabor por encima de otros atributos.

Respecto a los factores que influyen en la eleccion del yogur en la Figura 16, el sabor se posiciona
como el atributo mas importante, con un 29 % de las respuestas. Este dato evidencia que, aunque el
consumidor se muestra consciente de aspectos saludables, la experiencia sensorial sigue siendo
determinante en la decision de compra. La textura y el precio ocupan el segundo lugar con un 14 %
cada uno, lo cual sugiere que el consumidor busca una experiencia agradable al paladar, pero también

valora que el producto se mantenga dentro de un rango econémico accesible. Ademas, un 10 % de
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los encuestados considera importante que el yogur contenga ingredientes naturales y otro 10 % valora

el contenido probidtico.

Figura 17. Disposicion de compra en base al nivel socioeconémico

90%

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

0%

%o, QQ QQ

o
S S

) \} Y]
S 5 X N N ?)‘b
A

%
Q

H ¢ Lo mismo que un yogurt tradicional B e Mas que por un yogurt tradicional

i » Menos que por un yogurt tradicional

Fuente: elaboracion propia

Se administro una encuesta a 100 personas pertenecientes a la Ciudad de Guatemala. Como se
muestran en los Anexos 6 y 7, donde el 53 % de los encuestados son mujeres el 47 % hombres. De
las personas encuestas el 33 % se encontraba en un rango de edad entre los 20-25 afios y el segundo
grupo con mas participacion de edad con un 27 % fueron personas con un rango edad entre los 26-30
aflos. Mediante esta encuesta fue posible determinar el grupo objetivo relacionado el sueldo de las
personas con respecto a lo que estan dispuestos a pagar por un postre fermentado vegano, los estratos
socioecondémicos que mas estan dispuestos a pagar un precio mayor son los B + C, C , mientras los
estratos socioecondmicos estarian menos dispuestos a pagar por un postre vegano, con base a esta
grafica se realizd un filtro donde Unicamente se analizaron las respuestas del segmento

socioeconémico B+ C, C.
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Figura 18. Disposicion de compra en base al nivel socioeconémico

H Me parecio igual al yogurt tradicional
H Me parecio mejor que el yogurt tradicional

i Me parecio peor que el yogurt tradicional

Fuente: elaboracion propia

Figura 19. Caracteristicas esperadas

M Alto en proteina M Bajo en azlcar i Rico en probidticos M Sin aditivos artificiales

Fuente: elaboracion propia

En la Figura 18 se observa una percepcion dividida respecto al sabor de una alternativa vegana al

yogur de origen animal. Un 40 % de los encuestados demostrdé que el sabor era inferior, lo que
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evidencia una barrera sensorial ain presente, posiblemente relacionada con la falta de costumbre
hacia los perfiles de sabor vegetal. Sin embargo, otro 40 % indico que el sabor les parecia igual al del
yogur tradicional, y un 20 % lo percibid incluso como mejor, lo que sugiere una apertura creciente

del consumidor hacia productos de origen vegetal.

Respecto a las caracteristicas esperadas, el 34 % de los encuestados indicé que preferiria un producto
rico en probidticos, lo cual confirma la importancia del beneficio funcional digestivo. Un 26 % valora
que sea bajo en azucar, en linea con una tendencia general hacia el consumo mas saludable. Por su
parte, un 23 % desea que sea alto en proteina, lo que representa un reto técnico, dado que las proteinas
vegetales suelen ser incompletas en cuanto a aminoacidos esenciales. No obstante, este obstaculo
puede ser mitigado mediante la combinacion de fuentes proteicas vegetales complementarios.
Finalmente, un 17 % prefiere un producto sin aditivos artificiales, lo que refuerza la tendencia hacia

alimentos naturales.

Figura 20. Sabores de un postre vegano fermentado

Natural 23%

Naranja 26%

Durazno 6%

Fresa

31%

Frutos del bosque 14%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Fuente: elaboracion propia



Figura 21. Preferencia de presentacion

H 1 kilo (envase familiar) H 100 gramos (porcion individual pequefia)

i 200 gramos (porcidn individual grande) 150 gramos ( porcién individual grande

M 680 gramos (envase familiar pequefio)

Fuente: elaboracion propia

Figura 22. Preferencia de punto de venta

Pricesmart

11%

Mercadito de lola

9%

Walmart

27%

Paiz 30%

LaTorre 23%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Fuente: elaboracion propia

35%

Las Graficas 20, 21, 22 muestran una preferencia de como les gustaria encontrar un postre vegano en

el punto de venta. En la Grafica 20, se evidencio que el consumidor tiene una preferencia hacia el

sabor fresa, ya que, un 31 % de los encuestados les gustaria un postre vegano fermentado con sabor
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a fresa, mientras que un 26 % le gustaria un sabor a naranja y el tercero con mayores votos fue un
sabor natural con 23 %, seguido por un sabor a frutos del bosque. La presentacion elegida fue de 150
gramos que es una porcion estandar y la segunda mas votada con 29 % de los votos fue la presentacion
de 1 kilo o tamafio familiar. Los puntos donde quisieran encontrar el producto es en Paiz con 30 %,
Walmart con 27 % y La Torre con 23 %, esto es beneficioso ya que estos supermercados cuentan con
puntas de gondola especializadas en productos diferenciados como veganos, bajos en azicar, altos en

fibra o de ingredientes naturales.

Figura 23. Perfil del cliente

« Soffa es uno disefiadora

grdfica freelance que trabaja
desde casa Decidid
aventurarse en el disefio
grdfico porgue le permite
expresar su creatividad y
tener la libertad de elegir
proyectos olineados con sus
valores. Sofia tiene un estilo
de vida activo y cuida de su
salud con una dieto basada
en el vegonismo. lo cual
reflejo su compromiso tanto
con su bienestar personal

.

METAS DE VIDA

Bienestar ¥ Salud
Comprometida con su salud y
con el ploneto, uno de sus
objetivos es profundizar en la
nutricidn vegana ¥ la
sostenibilidad.

Equilibrioc de Vida y Trabajo:
Soffa busca un equilibrio entre
su vida laboral y personal,
priorizando lo flexibilidad para
poder disfrutar de tiempo con
sus omigos, hocer deporte y
continuar formdndeose.

ACTIVIDADES

= Mafiangs activas: Inicia el dia
con una ruting de yoga o
hace una caminata ligera en
el pargue. Luego. desayuna
un batido verde o un tazén
de yogurt vegano con frutas
v semillas.

» Trabajo Freelance: Desde su
oficina en casa. pasa varias
horas creondo disefios para
sus clientes, planificando
campafias visuales v
trabajando en su portafolio

PREOCUPACIONES

Inestabilidad
Trabajondo freelance, a vece:
enfrento fluctuaciones en su:
ingresos y estd preocupoda po
mantener una base financiero

Financiera

estable.
Sostenibilidod y Solud: S
preocupa por encontra

alimentos que sean accesibles
nutritivos y éticos.

como con lo sostenibilidad
ambiental

ACTIVIDAD CLAIMS

Edad: 26

Género: Femenino

Ocupacién: Disefiadora grdfica freelance
Ubicacidn: Zona 13, avenida las omericas
Personalidod: Relojada, prefiere pasar tiempo de calidad garbanzos) y  aderezos
con familia y amigos, jugando juegos de mesa, escuchar noturales.
miisica, los fines de semana suele hocer caminatas al  « Descanso:
aire libre.

Transporte: se moviliza para hacer sus mandados en un
fiat 500, fue un obsequio de sus padres al culminar sus
estudios de bachillerato y lo ha conservado desde
entonces.

Almuerzo: QOpciones "Cuidar de m( y del planeta no es una moda, es mi estilo de vida."

sencillas y nutritivas, como  « "La flexibilidad de mi trabgjo me permite elegir proyectos en los que creo.”
una ensaloda obundante con  # "Mi alimentacidn es mi forma de conectar con la naturaleza, sin dejar de disfrutar.”
proteinas vegetales (quinoa,  « "Soy fiel a mis valores, en el trabajo, en la vida y en mi plato.”

Finaliza el dia
relgjdndose con una tozo de
t¢ de hierbas. revisa sus
objetivos diarios y semanales
y organiza sus tareas para el
dig siguiente.

Fuente: elaboracion propia

A partir de los resultados obtenidos a través de la herramienta de encuestas, se construy6 un perfil
detallado del cliente objetivo, representado en la Figura 23. Este perfil corresponde a una figura
femenina que destaca por su creatividad y su disciplina en el logro de metas, cualidades que la definen
como una persona altamente independiente. Es una consumidora consciente de que se preocupa por
su bienestar fisico y mental, eligiendo cuidadosamente alimentos que sean nutritivos, veganos, de

buen sabor y, preferiblemente, organicos.
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Ademas, este perfil femenino refleja a una profesional que trabaja como freelance, administrando su
propio negocio. Aunque su actividad laboral puede ser inestable y, en ocasiones, enfrenta limitaciones
econdmicas debido a la variabilidad de su clientela, ella mantiene un enfoque proactivo hacia su salud
y calidad de vida. A pesar de sus restricciones financieras, esta cliente estd dispuesta a invertir en
alimentos que se alineen con su estilo de vida saludable y sus valores personales, priorizando opciones

que complementen su rutina y le permitan cuidar de si misma de manera integral.

Cuadro 5. TAM, SAM y SOM

Tamafio de mercado de yogur en Guatemala Q 3,417,644,000
TAM (calculado en base a la poblacion vegana) Q 68,352,880
Poblacion de hombres y mujeres que comprende en 14 y 64 afios en Ciudad de  Q 1,213,651
Guatemala

Porcentaje de la poblacion guatemalteca que pertenece al estrato socioeconomico 2.20 %

B

Porcentaje de la poblacion guatemalteca que pertenece al estrato socioeconomico  4.65 %
medio alto

Porcentaje de la poblacion guatemalteca que pertenece al estrato socioeconémico  6.40 %
medio

Porcentaje de la poblacion guatemalteca que pertenece al estrato socioeconomico 13.25 %

B, C+,C

Recompra semanal basado en encuestas del panel sensorial 78.00 %
SOM penetracion de mercado. 2%
Q 143,616.61

Fuente: elaboracion propia con datos de consumo de yogur en Guatemala, poblacion, nivel
socioeconomico que se extrajo de Statista 2024 y INE, 2021, Dirkmaat, 2024 y Diaz, 2021.

El calculo del TAM, SAM y SOM tuvo como objetivo estimar la posible demanda del postre vegano
tipo yogur, considerando su naturaleza como un producto de nicho y no de consumo masivo. Para
ello, se utiliz6 informacion sobre el tamafio del mercado total del yogur animal, estimado en USD
442.70 millones en 2024 (Statista, 2024). Este valor se multiplicé por el 2.0 % correspondiente a la
poblacion vegana, obteniendo asi el tamafio del mercado relevante para este segmento (Statista,

2024).

Posteriormente, se segmento el mercado enfocado exclusivamente en la poblacion de la Ciudad de
Guatemala, con un énfasis en los consumidores de alto y medio poder adquisitivo. Esta delimitacion
se fundamentd en que el producto esta dirigido a un publico con mayor capacidad de gasto y afinidad
hacia alimentos especializados. Segun el estudio de Diaz, 2021, la poblacién B corresponde al 2 %,

y el segmento socioecondmico C+ representa un 4.65 % y un C representa un 6.4 %. A pesar de que
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el producto se encuentra dentro de la gama de alimentos premium, se colocaron los niveles
socioeconoémicos B, C+, C ya que las tendencias de mercado en Guatemala estan cambiando, la
industria de alimentos estd experimentando un aumento en la demanda de productos organicos y de
origen local, a medida que los consumidores se vuelven mds conscientes de la salud y del medio
ambiente. Ademas, ha existido un aumento notable en la demanda de opciones basadas en plantas y
vegetarianos, lo que refleja una creciente preocupacion en cuestiones éticas y ambientales. Este

cambio estd impulsado por el ascenso de la clase media y sus estilos de vida cambiantes.

Otro factor determinante en el calculo fue la aceptacion del producto. Con base en las pruebas
realizadas, el sabor de fresa obtuvo la mayor aceptacion entre los encuestados, con un 78 % indicando
que estarian muy dispuestos a comprar el producto si estuviera disponible en el mercado. Este dato
se destaco en la Figura 31, que refuerza la viabilidad del producto dentro del segmento seleccionado

(Statista, 2025).

En el SOM se colocd un 2 % de participacion de mercado, esta consideracion se tomo ya que es un
mercado bastante nuevo, donde muy pocas empresas en Guatemala se dedican a la elaboracion de los
postres veganos fermentados, segun la investigacion de mercado o barrido de precios en Anexos.1, 2,
3,4y 5. El producto segun la encuesta se piensa posicionar en supermercados y actualmente el inico
postre que reine las caracteristicas de un postre vegano fermentado que sea alternativa a los lacteos

es un producto de la marca YES, comercializado en Walmart y pais.

Cuadro 6. Tabla resumen

Objetivos Ajustes Observaciones | Ingredientes
En la primera | Ninguno por ser | La mezcla salio
formulaciéon | la primera prueba | cortada después Formulacién 1
se Busco del tercer diade | Agua 24 %
hac;r una prueba, las fases | A|mendras 67 %
bebida de tenian mal . o
almendra lo aspecto, la azu<.:ar 8%
mas natural textura estaba cultivo 1%
posible. demasiado total 100 %
suelta.
El cultivo no
activo.
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Enla Se implemento La mezcla se Formulacién 2
segunda carragenina y separd menos, Agua 76.0 %
formulacion | cloruro de calcio. | pero la Almendras 18.0 %
se busca carragenina se . 0
hacer una afiadié en 50 °C | 2z4e@r . >.0%
bebida lo mas Este aditivo carragenina 0.5%
naturalmente debe tener Cloruro de calcio 0.5%
posible. cloruro de calcio | total 100 %

y aplicarse a

temperaturas

cercanas a 80

para poder

activarse.

Se separo

menos, pero

faltaba

consistencia. De

sabor estaba

muy bueno

porque se utilizo

18 % de

almendra.

El cultivo no

activo.
Se buscaba Se afiadio mas Sabor bueno, Formulacién 3
mejor azicar junto con | pero demasiado Bebida de almendra silk 90.00 %
consistencia otros‘ . dulce ya que se azticar 8.80 %
y sabor. estabilizantes. coloco un 8.8 % .

de azicar. La Carragenina 0.15%

textura quedo goma guar 0.27 %

similar a una Goma xantan 0.27 %

panacota. cloruro de calcio 0.01%

El cultivo no cultivo 0.5%

activo. total 100 %
En la cuarta Se afiadio lecitina | La mezcla se Formulaciéon 4
formulacion | de soya como corté obtuvo un | Agyg 82.59%
se buscaba emulsificante. pH de 4.23, las Almendras 11.5 %
hacer una Las gomas como | proteinas de la . o
textura un gelesy almendra se azucar . 3.8%
poco menos | espesantes y el desnaturalizaron | Carragenina 0.9%
fuerte, ya que | acido ascorbico | y tenia sabor Cloruro de calcio 0.2%
la anterior enun 0.5 % bastante citrico, Acido ascérbico 0.1%
formulacion esto ocurriod Lecitina de soya 0.0%
quedo muy antes de colocar Cultivo 0.5 %
gelatinizada. el cultivo y por . o '

este motivo la Esencia de vainilla 0.5%

total 100 %

bebida tuvo que
ser descartada.
El cultivo no
activo.

70




En la quinta

se afiadio esencia

Resultado

Formulaciéon 5

formulacion | de vainilla y se bastante Agua 11.50 %
se buscaba quito el uso de satisfactorio, en | endras 83.00 %
que la acido ascorbico términos del . 0
muestra no se sabor y azucar ] 3.80%
cortara asi consistencia de Carragenina 1.10%
que se la bebida, pero Cloruro de calcio 0.05 %
decidio no activo el Acido ascérbico 0.01%
reduc.ir el % culti'vo, poreste | Lecitina de soya 0.03 %
de acidulante MOtivo se cultivo 0.50 %
y se ajusto el decidio
% de contactar con total 100 %
almendra. una empresa
especializada en
cultivos y
aditivos, la
siguiente
formulacién ya
se elabord con el
cultivo nuevo.
En la sexta Se incorporo Resulto una
formulacién | tapioca como mezcla bastante
se buscaba sustituto, buena espesa y Formulacién 6
que el cultllvo tomandq como de sabor Agua 11.00 %
activase asi referencia el agradable, o
que se cotizo | listado de aunque para ese Alrj1endras 83.00%
en aseal un ingredientes momento nose | 2zucar 3.80%
cultivo, el obtenido del afiadi6 cultivo, goma guar 0.33%
asesor analisis de como resultado goma xantan 0.33%
recomendo c. | precios en la bebida se goma arabiga 0.33%
Hansen tiendas en linea descompuso a tapioca 0.20 %
Yoflex. de Estados los 15 dias. Lecitina de soya 0.03 %
Umdo§. carbonato de calcio 0.01%
Ademas, se i
elimind la cultivo 0.50 %
carragenina total 100 %
debido a su

activacion a altas
temperaturas, lo
que podria
afectar la
estabilidad del
producto. En su
lugar, se
utilizaron gomas
que se activan a
temperatura
ambiente,
permitiendo
reducir el tiempo
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de exposicion al
calory
minimizando el
riesgo de
desnaturalizacion
de la mezcla.

Por ultimo, se
elimino
completamente el
uso de acido, ya
que la bebida, de
forma natural,
presenta un pH
de 6.9-7, lo que
hace innecesaria
su adiccion.

En la séptima
formulacion
se buscaba
aumentar el
tiempo de
vida de la
bebida de
almendra,
buscando
algin
preservante
que no dafien
los cultivos,
por €so se
investigd que
ciertos
yogurs llevan
un porcentaje
de natamicina
para
prolongar la
vida util.

Se afadio
natamicina para
prolongar la vida
util del producto.
Se redujo el
porcentaje de
almendra para
que el costo no
sea tan elevado,
pero se trato de
que la
disminucion no
fuese tan drastica
para mantener el
sabor.

Por ultimo, se
redujo el
porcentaje de los
hidrocoloides
para que la
mezcla quedase
mas liquida.

Tuvo unas
buenas
caracteristicas
en color, olor,
sabor y el
cultivo de c.
Hansen
fermento la
muestra. Aqui se
dejo6 |de
experimentar y
nunca se
modifico la
formula, la inica
variante fue la
adicion de
jaleas.

Formulacion 7

Agua 9.60 %
Almendras 86.00 %
azucar 2.80 %
goma guar 0.15%
goma xantan 0.15%
goma arabiga 0.15%
tapioca 0.20 %
Lecitina de soya 0.03 %
carbonato de calcio 0.01 %
cultivo 0.50 %
total 100 %

Fuente: elaboracion propia

La formulacion final se obtuvo tras un proceso de ajustes y experimentacion basado en pruebas y
errores. Esta formulacién demostré cumplir con los requisitos establecidos en las encuestas, lo que
permitié proceder a la realizacion del panel sensorial partiendo de una base uniforme y llevando a

cabo la degustacion.
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El pH es un factor esencial en la elaboracion de la bebida de almendra y debe situarse en 6.92, segin
Dhakal et al. (2023). En las primeras formulaciones, no se afiadié ningin acido, aunque algunas
etiquetas de bebidas de almendra mencionaban la presencia de acidulantes. No obstante, no se
hallaron estudios que especificaran el porcentaje de acido adecuado para la formula. En la cuarta
formulacion se opt6 por incluir un 0.5 % de 4cido ascorbico, obteniéndose una bebida con un pH de
4.35. El resultado fue insatisfactorio, ya que la bebida presentdé un sabor demasiado 4cido y una
textura completamente cortada. A partir de la quinta formulacion, se decidio no utilizar acidulantes

para mantener un pH similar al indicado por Dhakal et al. (2023).

Con la incorporacion del cultivo mesofilo, el pH disminuy6 debido a la metabolizacion de la sacarosa
por parte de las cepas bacterianas, que generaron acido lactico. Durante este proceso, también se
produjeron bacteriocinas que inhibieron los microorganismos responsables del deterioro. El cultivo
Acidifix permiti6 reducir el pH a 4.53, ver Anexo 22. La fermentacién se llevo a cabo de forma
controlada, permitiendo que los microorganismos adaptaran las proteinas de la almendra a los
cambios de pH hasta estabilizarse. Los efectos del proceso incluyen la produccion de acido, la
reduccion de sabores indeseables, la generacion de compuestos volatiles como el diacetilo, la

disminucion de alérgenos y un aumento en la biodisponibilidad de nutrientes.

Inicialmente, la ausencia de estabilizantes resulté en una textura demasiado liquida, lo que no era
adecuado para la produccion de un postre vegano tipo yogur. Las bases vegetales presentan
dificultades para formar estructuras gélidas debido a la falta de ciertas proteinas, diferencias en las
propiedades de coagulo y fuerzas idnicas, en comparacion con la leche de vaca. Estos factores
impiden una textura similar a la del yogur, lo que hizo necesaria la adicion de espesantes para emular

una consistencia semiliquida Dhakal et al. (2023).

Para aportar textura, se utilizo carragenina, pero esta no se activd correctamente debido a la falta de
calcio en la formulacion. En una segunda prueba, la temperatura utilizada fue inferior a 80 °C, lo que
resultd en una consistencia insatisfactoria. Para obtener una textura mas espesa, se incorpord un
0.48 % de espesantes, entre ellos goma guar, goma xantana y goma arabiga. Estas gomas se
seleccionaron por su capacidad de activarse en frio. La goma guar y la goma xantana contribuyeron

a espesar y proporcionar una textura mas cremosa, mientras que la goma arabiga y la lecitina se
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afiadieron como emulsificantes para evitar la separacion de fases, un problema observado en las

primeras formulaciones.

Tras la fermentacion, la mezcla adquirié una estructura similar a la de una gelatina, atribuible a la
composicion proteica de la almendra, en la que aproximadamente el 65 % de sus proteinas son
globulinas con una estructura hexamera unida a polipéptidos acidos y basicos mediante enlaces
disulfuro. Esta textura se modifico al incorporar jaleas, lo que implicé mezclar el postre y resultd en
una consistencia semiliquida con algunos grumos Dhakal et al. (2023). El producto final presentd una
medida en el consistometro de Bostwick de 10 cm en 30 segundos. La consistencia, sin embargo, no
fue la ideal en ninguna de las muestras, ya que el postre no pas6 por un proceso de homogenizacion

que garantizara la uniformidad (Revilla, 2000).

Los grados Brix obtenidos para el postre vegano de almendra fueron de 15° para el de fresa, 11° para
el de frutos del bosque y 18° para la muestra de naranja, lo que se atribuye al alto contenido de azticar
en el azucar y la jalea. Este valor se determind midiendo la refraccion de la luz a través de la solucion
y depende de la concentracion de los solidos disueltos. Un yogur lacte con un nivel de dulzura alto

suele presentar entre 20° y 25° Brix.
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Figura 24. Diagrama del proceso

Postre de Almendra

Pesar la almendra

En una marmita

Filtrar los
sedimentos de la
bebida de
almendra.

| -————

Colocar en un
malino coloidal las
almendras junto
con el agua +
natamicina
(mezclar)

hervir agua a 85° C.

Colocar las almendras en el
agua por 5 minutos.

Pesar ingredientes de
la bebida (gomas,

Y

En una
marmita/mezcladora
colocar la bebida de
almendra y mezclar
con aditivos (excepto

la tapioca).

Llevar la bebida a
85° C durante 5
minutos y luego

bajar temperatura
hasta los 43° C.

Empaquetar |s——

Colocar la mezcla
en una llenadora
de pistén.

A

Refrigerar a

4° C hasta
consumo.

agua, azlcar y
aditivos).

-

Colocar el
cultivo e
inocular por 6
horas.

Afiadir el
azucar,
mermelada y
volver a
mezclar.

Fuente: elaboracion propia
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Figura 25. Representacion grafica de la secuencia del proceso

Donde: 1 marmita de peeling, 2 molino coloidal, 3 marmita mezcladora, 4 pasteurizador, 5
fermentador, 6 empaquetado, 7 cuarto frio.

Fuente: elaboracion propia

1. Blanqueo

Tras haber concluido el pesaje de las almendras, estas se someten a un proceso de blanqueo con el
proposito de eliminar su piel e inactivar enzimas como la lipoxigenasa, mejorando asi el sabor y el
valor nutricional de la bebida. Para ello, se sigue la metodologia establecida por Dhankhar y Kundu,
2021, la cual recomienda calentar agua a 85 °C y sumergir las almendras durante 5 minutos. Este

escalado también contribuye a minimizar el riesgo de contaminacion microbiana.

2. Molienda

El proceso de molienda se lleva a cabo junto con agua y consiste en triturar las almendras para obtener
la bebida vegetal. La molienda se realiza en una licuadora; Sin embargo, el método ideal implica el
uso de un molino coloidal, que permite obtener particulas de menor tamafio, lo que mejora la

estabilidad del producto final.
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3. Filtracion

Tras la molienda, se obtiene una fase acuosa acompanada de una porcion insoluble en agua, conocida
como okara. La separacion de estas fases se realiza mediante una manta tipo quesera, aunque en
procesos industriales a gran escala se recomienda el uso de centrifugacion para optimizar la eficiencia

del proceso.

4. Adicion de ingredientes

Una vez obtenida la bebida de almendra o fase acuosa, se afiaden diversos ingredientes con el fin de
mejorar sus propiedades organolépticas. Se emplean gomas, estabilizantes y emulsionantes para
optimizar la textura, aportando mayor cuerpo a la bebida. Dado que el postre vegano no desarrolla
suficiente espesor durante la fermentacion con el cultivo, es necesario utilizar gomas que incrementen
la viscosidad. Ademas, el uso de un emulsionante previene la separacion de fases, mientras que la

adicion de carbonato de calcio aporta minerales y mejora la estabilidad de la bebida.

5. Pasteurizacion

La pasteurizaciéon se implementa para extender la vida util de la bebida no lactea, eliminando
microorganismos patogenos. En la industria, se emplea un tratamiento UHT en un rango de
134-140 °C durante 2 a 20 segundos. No obstante, los tratamientos térmicos a altas temperaturas
pueden desestabilizar la bebida, provocando la coagulacion de las proteinas. Dadas las condiciones
del laboratorio universitario, se realizaron modificaciones en los parametros de temperatura y tiempo,
siguiendo la guia ASEAL, ver Anexo 22. En este proceso, la bebida se calienta a 85 °C durante 5
minutos y posteriormente se enfria en un bafio de agua fria hasta alcanzar los 43 °C, pero con un

pasteurizador HTST 79.4 °C por 30 segundos (Revilla,2000).

6. Inoculacion

Para la inoculacion, se incorpora el cultivo Acidifix a la bebida. Una parte de la bebida de almendra
se separa y se mezcla con el cultivo hasta obtener una distribucion homogénea sin grumos.

Posteriormente, esta mezcla se integra al resto de la bebida. Seglin las recomendaciones del fabricante
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del cultivo, el postre vegano fermentado se deja incubar durante 6 horas, periodo en el que su pH

disminuye de 7.01 a 4.53.

7. Envasado

El postre fermentado se envasa en recipientes de polipropileno, un material seleccionado por su
capacidad de formar barreras efectivas contra la humedad y el oxigeno, contribuyendo a la
conservacion del producto. Ademas, este polimero ofrece buena resistencia mecanica, lo que facilita

la termoformacion y permite la fabricacion de envases en diversas formas y tamafios.

Cuadro 7. Formulacion final fresa

Ingrediente Formulacion
Almendras 7.90 %
Agua 71.19 %
Azucar 7.46 %
Lecitina de soya 0.02 %
Goma xantana 0.12%
Goma guar 0.12%
Goma arabiga 0.12%
Almidoén de yuca 0.12%
Natamicina 0.07 %
Carbonato de calcio 0.13 %
Cultivo chansen acidifix 0.42 %
Jalea de fresa 12.34 %
TOTAL 100 %

Fuente: elaboracion propia
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Cuadro 8. Formulacion final de frutos rojos

Ingrediente Formulacion
7.90 %
Almendras ’
71.19 %
Agua
, 7.46 %
Azicar
o 0.02 %
Lecitina de soya
0.12%
Goma xantana
0.12 %
Goma guar
i 0.12 %
Goma arabiga
1 0.12 %
Almidoén de yuca
. 0.07 %
Natamicina
, 0.13%
Carbonato de calcio
. . 0.42 %
Cultivo chansen acidifix
12.34 %
Jalea de frutos rojos °
100 %
TOTAL

Fuente: elaboracion propia
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Cuadro 9. Formulacién final de frutos rojos

Ingrediente Formulaciéon
7.90 %
Almendras ’
71.19 %
Agua
; 7.46 %
Azlcar
. 0.02 %
Lecitina de soya
0.12 %
Goma xantana
0.12 %
Goma guar
. 0.12 %
Goma arabiga
1, 0.12 %
Almidoén de yuca
. 0.07 %
Natamicina
) 0.13 %
Carbonato de calcio
. 1 0.42 %
Cultivo chansen acidifix
) 12.34 %
Jalea de naranja
100 %

TOTAL

Fuente: elaboracion propia

8. Almendra

La almendra se colocd como base para la elaboracion de la bebida vegetal que busca emular a la leche
de origen animal. Se realizo una emulsion de almendra agua con una proporcion 1.9 almendra, agua,
al principio se buscaba que la mezcla fuese mas rica entonces se comenzo con un prototipado 1.5 pero

por temas de costos se descartd esa proporcion.
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9. Lecitina de soya

En las primeras formulaciones, se observd que las muestras presentaban separacion de fases. Para
corregir este problema, se decidié incorporar un emulsificante que previniera dicha separacion,
garantizando una textura homogénea, similar a la de las bebidas vegetales comercializadas. La lecitina
desempefia un papel fundamental en la textura de los alimentos, actuando como emulsionante debido
a la estructura de su molécula, que posee una parte hidrofoba y otra hidrofila. El grupo fosfato y la
base nitrogenada interactian con la fase acuosa, mientras que las cadenas hidrocarbonadas lo hacen
con la fase lipidica, permitiendo un contacto mas estrecho entre ambas fases inmiscibles y logrando

una emulsion estable (Badui, 2013).

10. Espesantes, gelificantes y estabilizantes

Las alternativas a la leche son emulsiones de aceite en agua que se agrupan en sistemas complejos de
multiples componentes que incluyen grasas, proteinas y polisacaridos, y suelen ser inestables,
prestando fases de sedimentaciéon o formacidon de crema. Para lograr la estabilidad se utilizaron
hidrocoloides como goma guar, arabiga y xantana dentro de las primeras formulaciones fue la
consistencia, en las primera tres formulaciones tuvo una consistencia bastante liquida y se buscaba
que tuviese una textura similar a la de un yogur natural, por este motivo se utilizo goma xantana, guar
y arabiga. Estos aditivos son polisacaridos que se caracterizan por su elevado peso molecular
conformado por miles de monosacéaridos, unidos entre si mediante enlaces glucosidos. Los
espesantes, gelificantes son sustancia que brindan consiste y textura a los alimentos, estos son
utilizados para aumentar la viscosidad de los productos en el caso de mayonesas, mermeladas,
yogures batidos, helados industriales y postres tipo mousse. Segun bernat el al. La adicion de 0.05/200
ml de goma xantana antes del proceso térmico era adecuado para espesar la muestra y mejorar la

estabilidad coloidal del producto final.

11. Almidon de yuca

Una vez estando que la mezcla alcanza una temperatura elevada se mescla el almidon para que el
almidon gelatinice, esto ocurre porque las cadenas de amilosa y de amilopectina estdn organizadas
dentro del granulo de almidon de maneras muy compactas. estabilizadas por interacciones de puentes
de hidrogeno intra e intermoleculares. Debido a esta estructura el almidon es insoluble en agua fria.

Para garantizar que el almidon de yuca cumpliera con su funcion era necesario llegar la temperatura
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hasta los 60 °C, este aditivo fue afiadido justo antes de que la muestra alcanzase la temperatura de
pasteurizacion. La funcion de este aditivo es gelatinizarse y este proceso comienza cuando el postre
comienza a enfriarse, las cadenas de amilosa comienzan a establecer nuevos puntos de hidrogeno,

formando una red tridimensional que es capas de retener agua en su interior (Rembado y Sceni, 2009).

12. Conservante

Se empled natamicina como conservante debido a su naturaleza como péptido antimicrobiano
producido por Streptomyces natalensis. Este compuesto actiia como un agente antifiingico en diversos
productos alimenticios, incluyendo yogur, jugos y vinos. Ademas, ha sido utilizado como
bioconservante y esta catalogado como un ingrediente generalmente reconocido como seguro
(GRAS) para su aplicacion en alimentos. Su funcion principal radica en la inhibicion del crecimiento

de levaduras y mohos, contribuyendo a la estabilidad y seguridad del producto Meena et al. (2021).

13. Carbonato de calcio

Se incorpord carbonato de calcio con el objetivo de enriquecer el postre vegano fermentado con
minerales esenciales, particularmente calcio, fundamental para la salud 6sea. La fortificacion con este
compuesto busca equiparar el contenido de calcio de la bebida con el de la leche de vaca,
proporcionando una alternativa nutritiva para quienes siguen dietas basadas en plantas o presentan
intolerancia a la lactosa. Ademas de su funcion como fuente de calcio, el carbonato de calcio acta
como regulador de acidez, estabilizante y agente anti aglomerante en la industria alimentaria Lemes

etal. (2023).

14. Cultivo

El cultivo es el agente responsable de la fermentacion de la bebida de almendra, reduciendo su pH de
un rango inicial de 6.9-7 a un pH final de 4.53, bajo una temperatura de incubacion de 43 °C. Durante
este proceso, el cultivo metaboliza la sacarosa o el azicar afiadida, generando 4cido lactico como
producto de la fermentacion. Para alcanzar este resultado, fue necesario incubar la muestra durante

un periodo de 6 horas, permitiendo que la fermentacion se llevara a cabo de manera 6ptima.
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15. Jaleas

Se incorporaron jaleas a las muestras con el propdsito de mejorar su sabor, ya que, en su version
original, resultaban bastante insipidas. La adicion de jalea no solo realzo el perfil sensorial del postre,
sino que también permitié lograr un equilibrio armonioso entre notas dulces y acidas, mejorando asi

la experiencia gustativa.

16. Panel sensorial

La elaboracion del panel sensorial tuvo como objetivo evaluar la aceptacion de tres prototipos
elaborados a partir de una misma base, con una variante en el sabor de la mermelada. El estudio se
llevo a cabo con 75 personas en un panel sensorial no entrenado y seleccionado de forma aleatoria y

voluntaria.

Las formulaciones partieron de los datos obtenidos por encuestas donde, las personas que han
consumido un postre fermentado, han sentido caracteristicas similares a un yogur normal. Por este
motivo se decidio realizar una formulaciéon que emule algunas caracteristicas del yogur como sabor,
color, textura y dulzor. La formulacion del prototipo se realizé con base en los resultados obtenidos
de la encuesta y se realizaron 8 integraciones ver Cuadro 6, hasta que se lleg6 a la formula final, la

cual se dio como degustacion en el panel.

Cuadro 10. Atributos del postre vegano de frutos del bosque

Media Mediana Moda Desviacion
Estandar
Consistencia 2.86 3.00 2.00 0.89
Sabor 1.75 2.00 2.00 0.60
Dulzura 1.92 2.00 2.00 0.73

Nota: Indicando que 1: le falta demasiado, 2: no lo suficiente, 3: tal como me gusta, 4: ligeramente y
5: demasiado.

Fuente: elaboracion propia

En el Cuadro 10, se presentan los atributos evaluados del postre vegano de frutos del bosque,

incluyendo consistencia, dulzura y sabor. El analisis de los datos revela que la consistencia obtuvo un

83



valor promedio cercano a 3, lo que indica que esta caracteristica se encuentra dentro de un nivel

aceptable para los panelistas, alineandose con la categoria "tal como me gusta”.

Sin embargo, en cuanto a sabor y dulzura, los resultados reflejan una menor aceptacion por parte de
los evaluadores. El atributo de sabor alcanz6 un promedio de 1.75, mientras que la dulzura obtuvo
1.92, ambos dentro de la categoria "no suficiente", lo que sugiere la necesidad de ajustar la
formulacion para potenciar el perfil sensorial del producto, especialmente en lo relacionado con la

intensidad del sabor.

Por otro lado, la moda de las tres caracteristicas evaluadas fue 2, lo que indica que este valor fue el
mas frecuente en las respuestas de los panelistas. Ademas, las desviaciones estandar de los datos
oscilan entre 0 y 1, reflejando una baja variabilidad en las respuestas y una tendencia homogénea en

la percepcion de los atributos evaluados.

Figura 26. Representacion grafica de los atributos del postre vegano fermentado sabor
frutos del bosque

2.86
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2.50

2.00

1.50
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0.50

0.00
consistencia Sabor Dulzura

La ilustracion representa de manera grafica las medias de las caracteristicas especificas evaluadas

indicando un valor de 2.86, 1.75 sabor, 1.92 para la dulzura.
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Cuadro 11. Atributos del postre vegano de naranja

Media Mediana Moda Desviacion
Estandar
Consistencia 2.65 2.00 2.00 0.94
Sabor 4.67 5.00 5.00 0.55
Dulzura 3.79 4.00 4.00 0.78

Nota: Indicando que 1: le falta demasiado, 2: no lo suficiente, 3: tal como me gusta, 4: ligeramente y

5: demasiado.
Fuente: elaboracion propia

El Cuadro 11 se representa el analisis realizado para evaluar las caracteristicas especificas del postre
como la consistencia, sabor y dulzura. En cuanto al nivel de consistencia se puede apreciar que esta
en 2.65 por lo que el producto se encuentra con una consistencia aprobada ligeramente ya que esta
cercana a un valor tal como me gusta, aunque esta bastante inclinado al “No lo suficiente”. En cuanto
al sabor y dulzura se encontrd que el postre esta dentro de rangos altos, esto se debe principalmente
a la mermelada utilizada ya que esta contenia pedazos de cascara de naranja, esto influyo en la
percepcion final del producto. La media y la moda se asemejan basta ya que las todas las desviaciones

estandar se encuentran entre 0 y 1 DS.

Figura 27. Representacion grafica de los atributos del postre vegano fermentado sabor
naranja
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La ilustracion representa de manera grafica las medias de las caracteristicas especificas evaluadas

indicando un valor de 2.65, 4.67 sabor, 3.79 para la dulzura.
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Cuadro 12. Atributos del postre vegano de fresa

Media Mediana Moda Desviacion
Estandar
Consistencia  2.76 3.00 2.00 0.79
Sabor 2.99 3.00 3.00 0.31
Dulzura 2.86 3.00 3.00 0.34

Nota: Indicando que 1: le falta demasiado, 2: no lo suficiente, 3: tal como me gusta, 4: ligeramente y

5: demasiado.
Fuente: elaboracion propia

En la siguiente tabla se presentan los atributos evaluados del postre vegano sabor fresa. Este obtuvo
una calificacion promedio de 2.76 en consistencia, con una moda de 2, lo que indica la necesidad de
realizar mejoras en esta caracteristica. Para lograr una textura mas aceptable, podria considerarse el
incremento de espesantes o una mejor homogeneizacion, con el fin de alcanzar una consistencia mas

cercana a la categoria "tal como me gusta”.

En cuanto al sabor y dulzura, ambos atributos fueron bien aceptados por los consumidores, reflejando
valores cercanos a 3, lo que sugiere que estos aspectos cumplen con las expectativas sensoriales. Esto
se confirma con la moda, ya que, el valor 3 fue el mas frecuente en las respuestas. El sabor es un
factor clave en la aceptacion y comercializacién de postres fermentados, debido a su perfil
organoléptico distintivo generado durante la fermentacion. Segin Liu (2024), los compuestos de la
actividad microbiana, como alcoholes, aldehidos, cetonas y lipidos, son los principales responsables
del sabor caracteristico de estos productos. Dicho proceso suele producir un perfil acido, el cual es
equilibrado mediante la adicion de jaleas o mermeladas, logrando un mejor equilibrio sensorial y

mayor aceptacion por parte del consumidor.

Por lo tanto, no se recomienda realizar modificaciones en las variables de sabor y dulzura, a diferencia
de lo observado en otras formulaciones, como la de naranja, cuyo sabor resulté demasiado intenso, o
la de frutos del bosque, que presentd niveles bajos de dulzor y sabor. Ademas, la preferencia por el
sabor fresa se encuentra respaldada por estudios previos. Segun Glanbia (2021), este fue el sabor mas
consumido en yogures lacteos durante 2019, representando el 16 % de las preferencias, seguido por
frutos del bosque con un 5 %. Esto posiciona a la fresa como un sabor estratégico para la

comercializacion del producto, aumentando su potencial éxito en el mercado.
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Figura 28. Representacion grafica de los atributos del postre vegano fermentado
sabor fresa
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La ilustracion representa de manera grafica las medias de las caracteristicas especificas evaluadas

indicando un valor de 2.76, 2.99 sabor, 2.86 para la dulzura.

Figura 29. Disposicion de compra del postre vegano de naranja

40% 37%
35% 32%
30%
25% 24%
20%
15%
10%
5%
5%
0% [
Nada probable Poco probable No estoy seguro Probable Muy probable

Fuente: elaboracion propia
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Figura 30. Disposicion de compra del postre vegano con frutos del bosque
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Fuente: elaboracion propia

Figura 31. Disposicion de compra del postre vegano de fresa
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Fuente: elaboracion propia

Como etapa final del panel sensorial, se realizo una evaluacion sobre la disposicion de compra del
cliente, un paso esencial para validar la viabilidad comercial de un nuevo producto. Segun Kotler
(2013), para que un producto sea exitoso en el mercado, debe existir un deseo genuino del consumidor

acompafiado de un poder adquisitivo que respalde la intencion de compra. En este sentido, el analisis
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de disposicion de compra permite identificar la aceptacion potencial del producto y determinar si

existe un mercado dispuesto a adquirirlo.

La muestra 714 fue descartada como una opcidn viable para su comercializacion. Unicamente el 1 %
de los panelistas sefial6 estar muy probablemente, dispuesto a comprar el producto, mientras que un
5 % demostro su compra como probable. Estas cifras reflejan una aceptacion extremadamente baja,
acompafiada de comentarios mayoritariamente negativos que calificaron al producto como malo,
acido, agrio e incluso asqueroso. Estos resultados indican que la muestra no cumplié con las
expectativas de los panelistas, tanto en sabor como en calidad percibida, lo que sugiere una

incompatibilidad significativa con las preferencias del mercado objetivo.

El postre de almendra con frutos del bosque obtuvo una mejor recepcion, aunque sus resultados
también indican areas de mejora. Un 33 % de los panelistas sefial0 una disposicion de compra
probable, mientras que el 21 % indicod que seria muy probable su adquisicion. En los comentarios
cualitativos, la muestra no recibid resefias tan negativas como la 714; sin embargo, se identificaron
observaciones recurrentes relacionadas con una falta de sabor y dulzor. Esto sugiere que, aunque el
producto tiene un perfil mas aceptable, requiere ajustes en su formulaciéon para incrementar su

atractivo y alinearse mejor con las preferencias de los consumidores.

El postre de almendra con sabor a fresa se posiciondé como la muestra con mayor aceptacion entre el
publico evaluado. Segun los resultados del panel sensorial, el 78 % de los encuestados manifesté una
disposicion muy probable de comprar el producto. Este nivel de aceptacion supera significativamente
al de las demas muestras evaluadas, lo que lo convierte en la opcidon mas viable para su introduccion

al mercado.

Estos datos estdn en linea con los analisis previos sobre el perfil sensorial del producto,
especificamente en términos de sabor y dulzor. La combinacion del dulzor equilibrado y un sabor
agradable permitié al postre de fresa destacarse como el favorito, consolidando su potencial para

satisfacer las preferencias de un mercado amplio.
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Cuadro 13. Informacion nutricional

Informacion Nutricional

Tamaiio por envase 1

Cantidad por porcion 150

Energia . 644kl (159 kcal)

% Valor Diario

Total, grasa 6.0g 8%
Grasa saturada lg 5%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 0 mg 0%
Total, carbohidratos 25.8¢ 9%
Fibra dietaria 15¢g 5%
Azlcares anadidos 11g 22 %
Proteina 26¢g 5%

Calcio 26 mg 14 %
Potasio 91.0 mg 2%
Hierro 0.5mg 3%
Fosforo 58.0 mg 5%

Valor de referencia de nutrientes de acuerdo a FAO/OMS Codex Alimentario

Los % de valor diario dicen cuantos nutrientes en una porcién contribuyen a la dieta diaria. 2000 calorias
al dia se utilizan como consejo nutricional general.

Fuente: elaboracion propia

Para determinar el valor nutricional de la muestra final con sabor a fresa, se tomo en cuenta esta
formulacion debido a que fue la mas preferida segun los resultados obtenidos en el panel sensorial.
El célculo se realizo con base en una porcion de 150 g, utilizando la Tabla del INCAP como referencia

nutricional. Esta tabla proporciona informacion detallada sobre la composicion de los alimentos en
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términos de macronutrientes y micronutrientes, incluyendo energia (kcal), proteinas (g), grasas (g),

carbohidratos (g), fibra dietética (g) y diversos micronutrientes.

El procedimiento para la elaboracion de la tabla nutricional consistio en identificar los valores
nutricionales de cada ingrediente en la Tabla del INCAP. Dado que estos valores estan expresados
por 100 g de alimento, fue necesario ajustarlos segin la cantidad utilizada en la formulacion final ver
Cuadro 13. Formulacion del Postre de Fresa. Para ello, se aplico una regla de tres con el fin de
determinar el aporte individual de cada macronutriente y micronutriente. Posteriormente, se realizo
la sumatoria de todos los valores obtenidos, lo que permitio establecer el perfil nutricional total del
producto final. Este analisis asegura que la formulaciéon cumple con los estandares nutricionales y

ofrece una alternativa equilibrada para los consumidores.
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Cuadro 14. Comparativo yogur de origen animal vs. postre vegano fermentado

Yes vegano %VD  Yesyogur %VD  Postre fermentado
con fresa griego vegano con fresa
Declaracion Declaracion Declaracion
nutrimental nutrimental nutrimental por 150 g
por 150g por 150g
Contenido 712 Kj (170 544Kj 665Kj
energético Kcal) (130 Kcal) (159Kcal)
Proteinas g 12 ¢ 26¢g
Grasas totales 10g 15 % 25¢g 4 % 6g 8%
®
Grasas Og 45 % lg 5% lg 5%
saturadas (g)
Colesterol Omg 0% 15 mg 5% Omg 0%
(mg)
Carbohidratos 18 g 6 % 14 ¢ 5% 165¢ 9%
totales (g)
Azucares (g) 5S¢ 12 ¢
Azucares 0g 0% Og 0% lg 22%
afadidos (g)
Fibra dietética <lg 1% 0Og 0% 15¢g 5%
®
Sodio (mg) 30 mg 1% 80 mg 3% 0 mg 0%
Calcio (mg) 10 mg 1% n/a mg 20 % 26 mg 2.6%

Los porcentajes de valores diarios (VD) estan basados en una dieta de 2,000 kcal segin FAO/OMS

Fuente: elaboracion propia

En el Cuadro 14, comparativo yogur origen animal vrs vegetal se coloco el valor nutricional del postre
vegano fermentado con un yogur griego para ver si existen similitudes y diferencias entre los tres.

Comparando el Yes vegano de fresa con el postre fermentado de almendra se pueden notar similitudes,
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ambos tienen valores bajos de proteina y esto se debe a que el coco tiene muy pocos gramos de
proteina , solo 3.3 g por una porcion de 100 g, mientras que el almendra contiene 21.95 g de proteina
por una porcion de 100 g, esto hace que el poste de almendra contenga un poco mas de proteina en
comparacion con el postre de coco que contiene 1 g de proteina por 100 g. No obstante ninguna de
las dos muestras son fuentes significativas de proteina, Segun el lineamiento de RTCA 67.01:60:10
un alimento alto, fuente o rico en proteina debe contener 6 g por 100 g o 3 g por 100 Kcal. Un estudio
proporcionado por Andrea et al. (2023) informd que el postre vegano fermentado con valores
proteicos similares a los lacteos era de soja, pero los postres de origen vegetal no cumplen con la
definicién de una proteina completa porque les faltan aminoacidos esenciales, el estudio sugiere
combinar proteina lactea con vegetal, para que se incorporen los aminoacidos esenciales, pero en este
caso ya no se podria denominar vegano sino seria mas bien un producto hibrido que contiene tanto

proteina vegetal como animal.

El postre con mayor contenido de grasa fue el de coco seguido por el de almendra y el que menos
grasa contiene es el yogur griego con 2.5 g. estos valores coinciden con el estudio de Andrea et al.
(2023) donde los postres de coco contienen niveles significadamente mas altos de grasa y grasa
saturada que los yogures enteros y bajos en grasa y sin grasa. En términos de carbohidratos se tienen
valores similares en las tres muestras, pero las de origen vegetal sigue siendo mas altas en
comparacion con las de origen animal, esto contrasta con el estudio de Andrea et al. (2023) que
informo que yogur de origen animal tienen niveles mas altos de carbohidratos qué los de origen

vegetal.

En términos de fibra se puede observar que tanto el postre de coco como el yogur griego carecen de
la misma, sin embargo, la muestra de almendra tiene 1.5 g por porcion, estos valores son similares al
estudio de Andrea et al. (2023) donde se realiza un analisis de postres veganos de almendra, coco,
soya y varias categorias de yogur y la muestra con mayores niveles de fibra, era el postre fermentado
vegano a base de almendra, pero esto no es suficiente para considerarse fuente de fibra ya que segin
el RTCA 67.01.60:10, para ser fuente de fibra se necesita que el alimento contenga no menos de 3 g

por una por 100 g de alimento.

Se encontrd que yogur griego sabor fresa y el postre fermentado vegano contienen niveles similares
de azucar. Este valor se debe principalmente a las mermeladas utilizadas para la elaboracion del
postre. En el caso del postre a base de almendra, se utilizé una jalea endulzada con azicar, para
mejorar el sabor y de esta forma ser un producto mas atractivo en términos organolépticos al

consumidor. Asimismo, en el postre de almendra se utiliz6 aziicar para la fermentacion de la bebida
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de almendra esto se debe a que por especificaciones del productor del cultivo Hansen en Anexo 22,

donde se solicita que la muestra lleve azlicar para poder llevar a cabo la fermentacion.

Figura 32. Etiqueta del producto

Disfrutar es un derecho de todos los dias, por eso nos obsesionamos Ingredientes: Agu, - jalea de-fresa, aimendias, azlcary [TTPRTTREITEIIY

con darte lo que muchos consideran el mejor postre de almendra y un lactobacus. bulgarcus y steptococus temofius (Cultvos)
carbonato de calcio (Reguiador de acidez), goma xantans, eedadestd

sabor que te sorprenderd en cada cucharada. A A W 3
goma guar (Espesante), goma arabiga (Estabilizador), almidon "El:rﬂ;h 154 keal (6 KJ

de yuca (Espesante), natamicina (Preservante), lecitina de

soya (Emulsionante). Alérgenos: Por su naturaleza contiene
Producto libre de lactosa. almendra y soya. Puede contener trazas de leche.

Producto - centroamericano hecho en  Guatemala,
fabricado y distribuido por Agroindustrias Don Justo S.A.
Deliciosa cremosidad, Km 155 catretera al saivador, lote 100. PEX (+502)
\'\ / 3677 5234

Y un sabor que te sorprendera en J j I
cada cucharada, e f o

Fuente: elaboracion propia

Se implemento6 un enfoque estratégico para la creacion del nombre comercial PIMOND, resultado de
la combinacion de los términos Pineda y Almond. El primero, Pineda, corresponde al apellido de los
propietarios de la empresa Agroindustrias Don Justo S. A., subrayando el caracter familiar y el legado
historico que define su identidad corporativa. Por otro lado, Almond evoca el principal insumo y giro
del negocio: un postre vegano tipo yogur elaborado a base de almendras. Este nombre fue disefiado
mediante una estrategia de naming , un proceso que, segiin Van Auken, 2022, se enfoca en la creacion
de nombres que sean memorables, Unicos y representativos de la esencia de la marca. Este enfoque
facilita el posicionamiento en el mercado y la diferenciacion frente a la competencia, se busco que

fuese facil de pronunciar, deletrear, corto, facil de recordar ver Figura 32, Etiqueta del producto.

El legado familiar constituye un pilar esencial para Agroindustrias Don Justo S. A., y ello se refleja
en su constante esfuerzo por integrar su historia y valores en cada uno de sus productos. Esta
perspectiva busca alinear los valores personales de los propietarios con los principios corporativos,

logrando asi coherencia y autenticidad en sus operaciones y productos.

Es relevante mencionar que, en 2014, la Asociacion de Desarrollo Lacteo (ASODEL) revoco el
registro sanitario de una bebida recombinada que contenia un porcentaje de leche descremada
reconstituida con grasas vegetales. El nombre de dicha bebida indujo al error y engaiid a los
consumidores, lo que 1llevé a la asociacion a basarse en el Reglamento Técnico Centroamericano
(RTCA) sobre el uso de términos relacionados con productos lacteos. Esto subraya la importancia de

evitar elementos en el etiquetado que pudieran hacer pensar que el producto es 100 % lacteo.
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e Definicion del producto

El postre vegano fermentado a base de bebida de almendra es un producto alimenticio innovador
desarrollado a partir de la bebida de almendra, la cual se elabora como una emulsién vegetal
compuesta por almendras y agua. La proporcidn utilizada de (almendra: agua) es de 1.9, y los aditivos

como las gomas, almidones y estabilizantes se utilizaron para emular la textura de un yogur natural.

Su sabor es dulce con un toque acido, resultado del proceso de fermentacion con cultivos mesoéfilos
que fermentan a través de la sacarosa. Al ser completamente libre de componentes de origen animal,
es una opcion ideal para personas que siguen dietas veganas, asi como para quienes padecen

intolerancia a la lactosa o alergias a la proteina de la leche.

En términos de presentacion, el formato ideal propuesto es un envase individual de 150 gramos,
enriquecido con jalea de fresa para afiadir un toque dulce y atractivo. Esta presentacion facilita el
consumo y lo convierte en una opcioén practica para consumo doméstico o para llevar de desayuno,

refaccion o almuerzo a la universidad o el trabajo.

El postre vegano de almendra destaca por su gran adaptabilidad en diversas preparaciones. Puede
disfrutarse directamente o combinarse con alimentos como batidos, avena, granola o cereales, lo que
lo convierte en un sustituto ideal del yogur tradicional. Su perfil sensorial y nutricional lo posiciona
como una alternativa saludable y sostenible para consumidores que buscan opciones modernas y

éticamente responsables en su alimentacion.
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Figura 33. Diagrama de explosion de materiales

El siguiente diagrama muestra los componentes necesarios para la produccion de una unidad de

150 g de postre vegano fermentado a base de almendra, sabor a fresa.

Unidad de 150 g de
postre vegano
fermentado

Aditivos

Lecitina de soya

Empaque '
Goma xantan paq Ingredientes

Un envase de
Preservante 150 g de

Natamicina Polipropileno.

Goma guar Agua

Goma Arrabiga Azucar

Almidon de yuca Almendra

Etiqueta del

Carbonato de calcio envase jalea de fresa

Cultivo C. hansen

Fuente: elaboracion propia

e Modelo de relacion

Con base a la Figura 22 preferencia de punto de venta, se evidencio que los consumidores esperan
encontrar el producto en supermercados, especificamente en Walmart, entonces para ello la empresa
debe contemplar un modelo de negocio Business to business, es decir todos sus productos deberan

venderse en un supermercado, en lugar del consumidor final.
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Figura 34. Modelo de negocio B2B

B2B

N
Walmart

Paiz

Fuente: elaboracion propia

e Oportunidad de distribucion en Walmart por PyMEs

Segun la encuesta de mercado los participantes desearian ver el producto en canal moderno
especificamente en Walmart con 27 % y en pais con un 30 %, Actualmente Agroindustrias Don Justo
S.A., no vende en ningun supermercado y su estatus empresarial es pequefia empresa ya que cuentan
unicamente con 11 empleados, 2 vendedores, 7 trabajadores en planta, 1 contador, 1 encargado de
planta que se encarga de revisar la calidad del producto, dar mantenimiento a las maquinas. Por lo
tanto, la empresa puede catalogarse como PyMEs, para ello Walmart tiene un programa como parte
de la gestion de responsabilidad social que apoya el crecimiento de los pequefios y medianos
proveedores locales, el programa sali6 a luz desde el 2007 y se denomina “Una Mano para Crecer”,
es un programa que se enfoca en agropecuarias o manufactureras. En caso que el producto cumpla
con los requisitos de Walmart, este ingresara en una o mas tiendas por un periodo de prueba de 90
dias. Si recibe aceptacion de los clientes, se incorpora en el surtido regular de la tienda como
proveedor regular. Durante los 3 afios siguientes, el empresario recibe un trato preferencial en
actividades promocionales, un servicio de centralizacion, capacitacion gratuita, seguimiento

periddico al desempeifio de su negocio y asistencia técnica en algunos casos.
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Cuadro 15. Unidades minoristas Walmart internacional

Walmart Guatemala
Despensa familiar 187
Maxi despensa 47
paises 27
Supercentro Walmart 11
Total, de unidades minoristas 272

(Ronski, 2024)

Para la comercializacion del postre fermentado vegano de almendra se descarta la comercializacion
en puntos de venta como la despensa familiar y maxi despensa, ya que, estos formatos son de
hipermercado compacto de descuento para atender a clientes que buscan precios bajos en una amplia
gama de productos. El producto que se ofrece es de una gama premium, y se suelen manejar margenes

mas altos, por lo tanto, se descartan (Ronski, 2024).

Ahora bien, el producto se tendra que comercializar en supercentros Walmart y en supermercados en
estos establecimientos la propuesta principal esta fundamentada en calidad, conveniencia y servicio,

todo ello con la ayuda de una amplia gama de productos basicos y diferenciados (Ronski, 2024).

Cuadro No. 16 Puntos de venta que pueden ser atendidos

Walmart Guatemala
paises 27
Supercentro Walmart 11
Total, de unidades minoristas 38

Furnte: (Ronski, 2024)

Pueden ser atendidos 38 puntos de venta, en el pais y no necesariamente se debe ir de tienda en tienda
a repartir el producto, por el programa PyMEs, que durante los primeros 3 afios, el empresario recibe
un trato preferencial en actividades promocionales y un servicio de centralizacion (Ronski, 2024).
Entonces la propuesta es que el producto se llevara a la bodega central de Barcenas, que se encarga
de almacenar abarrotes y consumo. La distribucion centralizada, es €l envié de los productos a las

tiendas, que se realiza por medio de un centro de distribucion, para optimizar los recursos logisticos
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a lo largo de la cadena de abastecimiento. Entonces la bodega se encargara de repartir a los 38

supermercados planeados.

Cuadro 17. Proyeccion en ventas mensuales y anual por unidades

Plan de despacho durante el primer aiio

Contenido de unidades por fardo 35 unidades cada fardo

Numero de despachos por afio 12
Fardos a despachar por mes (con base en el 38

niumero de Walmart que seran atendidos)

Fardos a despachar por afio 456
Despacho mensual en unidades 1,330
Despacho anual en unidades 15,960

Fuente: elaboracion propia

La idea es distribuir por fardos o corrugado los supermercados exigen la estandarizacion en los
despachos y estos pueden realizarse de dos formas. La primera es por bolsas y la segunda mediante
fardos. Esta es una de material corrugado que contiene 35 vasos de postre vegano fermentado, esta
caja debe ir cerrada, con divisiones internas y unas dimensiones de 40 cm de alto por 60 cm de largo.
Se deben despachar 38 fardos mensuales, que en unidades equivale a multiplicar el nimero de fardos
por la cantidad de unidades presentes en el fardo para realizar una estimacion de las unidades que se
deben producir a nivel mensual que son 1,330 aproximadamente. Si estas unidades se multiplican por

12 pedidos que se despacharan durante 1 afio se debe producir anualmente 15,960 unidades.
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Cuadro 18. Planificacion de produccion para un periodo de cinco afios

Afio CAGR (%) | Unidades de Batch Tasa de Precio de
postre producidos inflacion venta al
vegano por aiio para distribuidor

Fermentado | (ajustados a Guatemala | ajustado con
Anuales la tasa de (%) la tasa de
crecimiento inflacion
del 6.6%)

1 6.6 15,960 12.0 Q9.00
2 6.6 17,013 12.8 3.56 Q9.36
3 6.6 18,136 13.63 3.96 Q9.75
4 6.6 19,333 14.5 4.24 Q10.15
5 6.6 20,609 15.5 4.03 Q10.56

Fuente: elaboracion con tasa de crecimiento para el postre vegano fermentado, y una tasa de

inflacion que se extrajo de Future Market Insights 2023, Statista 2024

El presente analisis parte de una produccion inicial de 15,960 unidades de postre vegano fermentado
durante el primer afio, con una proyeccion de crecimiento basada en informacion de mercado
previamente investigada. Se ha determinado un Crecimiento Anual Compuesto (CAGR) del 6.6 %

para un periodo de cinco afios, tomando como referencia el estudio de Future Market Insights, 2023.

Dicha tasa de crecimiento ha sido establecida de manera conservadora, considerando el contexto del
mercado en Guatemala, donde atin existen pocas alternativas veganas al yogur. Es importante sefialar
que otras fuentes como Fortune Business Insights, 2025 estiman un CAGR de hasta 20.75 %,
mientras que Mordor Intelligence, 2024 proyecta un crecimiento del 13.65 % en este segmento. No
obstante, debido a la limitada oferta actual en el pais, se ha optado por una tasa mas moderada,
alineada con la proyeccion de Future Market Insights, 2023 para el segmento de postres veganos a

base de almendra.

El ajuste de produccion para los siguientes afios se realizo mediante la aplicacion de la tasa de

crecimiento seleccionada a la cantidad de unidades producidas anualmente. Ademas, se demostro la
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tasa de inflacion de Guatemala, con base en datos de Statista, 2024, para reflejar el ajuste en el precio

de venta al distribuidor .

A lo largo del periodo proyectado, se observa un incremento gradual tanto en la produccion como en
el precio de venta. En el segundo afio, la produccion estimada asciende a 17,013 unidades, con un
ajuste en el precio a Q 9.36, considerando una inflacion del 3.56 %. Para el quinto afio , la produccién
alcanza 20,609 unidades, mientras que el precio de venta ajustado a la inflacion proyectada se sitia

en Q 10.56.

e Descripcion de los equipos

La maquinaria debe ser apta para la recepcion y procesamiento de alimentos. El acero inoxidable
contiene cromo, esta forma una capa de oxido pasiva en la superficie, protegiendo el material de la
corrosion. Su superficie lisa minimiza la acumulacion de bacterias, hongos y residuos, permitiendo
una limpieza eficaz. Asimismo, es un material resistente al desgaste, impactos y cambios en la

temperatura.

La maquinaria recibira mantenimiento y controles preventivos para garantizar la vida util. Después
de cada jornada se realiza una limpieza con amonio cuaternario, detergente y agua caliente para la

reduccion en la proliferacion de microorganismos.

Parte de la maquinaria que se muestra a continuacion es propiedad de la empresa, esta se encuentra
en desuso y esta guardada en una bodega. Se realizé una cotizacidn en internet sobre maquinaria que
no se tiene disponible, pero es indispensable para la produccion y comercializacion del postre de

almendra.

e Magquinaria disponible

La maquinaria destinada para el proceso productivo corresponde a los equipos actualmente
disponibles en la empresa Agroindustrias Don Justo S. A. Dichos equipos, aunque en desuso por
diversos motivos, se encuentran en dptimas condiciones operativas, lo que permite su reintegracion

en el proceso productivo sin necesidad de inversiones adicionales significativas.

101



El equipamiento disponible es de escala semiindustrial y ha sido disefiado para operar bajo un sistema
de produccion por lotes (batch). Este tipo de configuracion permite una mayor flexibilidad en la

fabricacion, facilitando el ajuste de volimenes de produccién en funciéon de la demanda del mercado.

Cuadro 19. Caldera de vapor Fulton FB-030-A

Material Hierro

Tamano 1,680*1,320*2,360 mm
Potencia 30 HP

Vapor por hora 1035 Ibs/hora

Presion maxima de trabajo 150 psi

Fuente: elaboracion propia

La empresa cuenta con una caldera de vapor que se alimenta de diésel, esta se encarga de calentar

agua y brindar vapor a las marmitas y el pasteurizador.
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Cuadro 20. Marmita de doble chaqueta

Material Acero inoxidable 304
Capacidad max 300 litros

Tamafio (L*W*H) 1,210%1,210*840 mm
Potencia 50 kg de vapor por hora.
Temperatura 120 °C

Fuente: elaboracion propia

La empresa tiene a su disposicion una marmita que permite calentar agua, esto se utilizara para el
sumergir la almendra por 5 minutos, permitiendo que la piel de la almendra se desprenda con
facilidad. El uso de una marmita con estas especificaciones permite un control preciso de la
temperatura, lo cual es fundamental para evitar el sobrecalentamiento o una coccion desigual que

podria afectar la calidad del producto final.

Molino coloidal de acero inoxidable para la produccion de 120 kg por hora, de flujo continuo tiene

un tamario de embudo de 4.1 litros que permite realizar el producto por batch.
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Cuadro 21. Marmita mezcladora

Material Acero inoxidable 304
Capacidad max 300 litros por batch
Tamaio (L*W*H) 1200*840*2600 mm
Consumo eléctrico 0.75 kW

Consume de vapor 60 kg/h

Fuente: elaboracion propia

Ademas, cuenta con una marmita /mezcladora de acero inoxidable con una capacidad de 300 litros
por batch, esta se ha destinado a la produccion de crema comercial y cajeta. Los materiales garantizan
durabilidad en especial resistencia a la corrosiéon. Cuenta con una doble chaqueta que permite la
circulacion de vapor de agua, esto facilita que no existan adherencia o quemaduras al momento de

mezclar la bebida de almendra con los aditivos.

El equipo también esta equipado con un sistema de agitacion interno, que mejora la mezcla
homogénea y evita la formacion de grumos o sedimentacion, optimizando el proceso de coccion y
reduciendo el tiempo de produccion. Su estructura ergonémica incluye valvulas de vaciado facil y
controles de temperatura de facil acceso, permitiendo al operador trabajar de manera eficiente y

segura.
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Cuadro 22. Pasteurizador

Material Acero inoxidable 304
Capacidad max 600 I/h

Tamafio (L*W*H) 1210*1210*1560 mm
Consume de vapor 91.5 kg/h

Consume electrico 57.3 kW

Fuente: elaboracion propia

Luego procede el proceso de pasteurizacion de la bebida con los aditivos afiadidos, esto se realiza
para prolongar la vida util del alimento y que esté libre de patdogenos. Este equipo esta elaborado

completamente de acero inoxidable y es un modelo hechizo para HST.
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Cuadro 23. Homogeneizador

Material Revestimiento de acero inoxidable 304 y hierro
Capacidad max 500 I/h

Tamafio (L*W*H) 1010*616*975 mm

Potencia 4 kW

Voltaje 380v/50 Hz

Fuente: elaboracion propia

Después del proceso de pasteurizado la bebida de almendra es sometida a un procedo de

homogenizacion para que la textura este homogénea.
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Cuadro 24. Cuarto frio

Material Acero inoxidable
Tamafio (L*W*H) 3500*5500*2800 mm
Consumo energético 55 kw por dia

Fuente: elaboracion propia

El cuarto frio se utiliza para refrigerar el producto y almacenarlo hasta su distribucion, actualmente

la empresa cuenta con esta maquinaria a su disposicion.

e Requerimiento de inversion en maquinaria
La inversion requerida se centra principalmente en la adquisicion de maquinaria especializada para
la produccion del postre vegano fermentado, dado que Agroindustrias Don Justo S. A., no dispone

actualmente de todos los equipos necesarios para llevar a cabo este proceso de manera dptima.

La incorporacion de esta nueva maquinaria resulta fundamental para complementar el equipamiento
existente y garantizar un procesamiento eficiente y alineado con el flujo de trabajo descrito en la
Figura 16. Su implementacion permitira optimizar la produccion, asegurando la calidad y eficiencia

en cada etapa del proceso productivo.
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Cuadro 25. Molino coloidal

\. <
Material Acero inoxidable 304
Capacidad max 120 kg/hora
Tamafio (L*W*H) 680*370*900 mm
Potencia 7.5 kW
Velocidad 2900 r/min
Precio Q42,9794

Fuente: elaboracion propia

Molino coloidal de acero inoxidable para la produccion de 120 kg por hora, de flujo continuo tiene

un tamario de embudo de 4.1 litros que permite realizar el producto por batch.
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Cuadro 26. Tanque de fermentacion

Material Acero inoxidable 304
Capacidad max 300 I/batch

Tamaio (L*W*H) 1200*1000*1650 mm
fuerza 18 kW

Potencia del motor de agitacion 0.55 kw

Precio Q 152,000

Fuente: elaboracion propia

El tanque de fermentacion garantiza un sostenimiento de temperatura de 46 °C, esto es crucial para
que el cultivo se mezcle con la bebida de almendra y se garantice una temperatura ideal para el

desarrollo de los cultivos probidticos y que el pH baje hasta 4.5-4.3, como se ilustra en el Anexo 20.
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Cuadro 27. Envasadora de yogur

Material Acero inoxidable 304
Capacidad de llenado 30-1000 ml
Produccion 500 vasos/hora
Tamano (L*W*H) 900*600*1350 mm
El numero de cabezales de llenado 2

Consumo energético 2,5 kw

Precio Q 77,644

Fuente: elaboracion propia

El llenado es el ultimo proceso de produccion donde se busca empaquetar el postre vegano para su
posterior venta en el mercado. El proceso es automatizado para ahorrar tiempo de produccion y mano

de obra.
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Cuadro 28. Bombas centrifugas

Material Acero inoxidable 304
Temperatura maxima del liquido 100 °C

Tamafio (L*W*H) 20*18%12.2 pulgadas
voltaje 110 voltios

Consumo energético 0.75 Kw

Precio Q4,000

Precio por 3 bombas Q 12,000

Fuente: elaboracion propia

Se utilizan las bombas centrifugas para trasladar la bebida o postre de un proceso a otro, durante las

distintas etapas de produccion del postre de almendra.

Cuadro 29. Mesas de pesaje

Material Acero inoxidable 304
Precio Q1,130
Precio por 5 mesas Q5,672

Fuente: elaboracion propia
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Las mesas sirven para el pesaje y para colocar los productos envasados antes de ingresarlos al cuarto

frio.

Cuadro 30. Balanza electronica

Material Metal
Peso méaximo 300 kg
Precio Q 3,200
Precio por 2 balanzas Q 6,400

Fuente: elaboracion propia

Cuadro 31. Balanza electronica pequeifia

Material Plastico
Peso maximo 15 kg
Precio Q 800
Precio por 2 balanzas Q 1,600

Fuente: elaboracion propia
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Las balanzas son fundamentales para medir en cantidades precisas los pesos de los materiales y los

productos terminados.

Cuadro 32. Cubetas de pesaje

Material Acero inoxidable
Peso 5 galones

Precio Q 258.15

Precio por 4 cubetas Q 1,032.55

Fuente: elaboracion propia

Las cubetas son fundamentales para pesar los aditivos e ingredientes, solidos y liquidos para que sean
mesclados y convertidos en el producto final, asi mismo pueden ser utilizados para preparar

soluciones de jabon para la limpieza.

e Requerimiento de personal para operar los equipos

La estructura operativa de la empresa cuenta con tres operarios dedicados al manejo de procesos y
maquinaria, quienes desempefian un papel fundamental en la produccion. Estos operarios poseen la
capacitacion necesaria para operar la maquinaria disponible y estan familiarizados con los procesos
de elaboracion, ya que la empresa tiene experiencia previa en la produccion artesanal de yogur desde
2020. Dentro de este grupo, uno de los operarios destaca por su amplia experiencia en la empresa, lo
que le otorga el rol de encargado de produccion. Este operario no solo supervisa las actividades

diarias, sino que también asume responsabilidades criticas como el reporte de inventarios, la
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supervision directa de los procesos y la reparacion y limpieza de la maquinaria. Su papel es esencial

para garantizar la continuidad operativa y la calidad del producto final.

Por su parte, los operarios tienen asignadas tareas especificas que incluyen la limpieza y el
mantenimiento de la maquinaria al final de cada jornada de produccion. Estas actividades son
indispensables para preservar la funcionalidad de los equipos, minimizar el riesgo de contaminacion
y mantener los estandares de higiene necesarios en la industria alimentaria. La distribucion de
responsabilidades dentro del equipo operativo permite una optimizacion de los recursos humanos,
especialmente en una produccion de pequena escala. Este enfoque estratégico evita la necesidad de
contratar mas personal, lo que podria incrementar los costos operativos y reducir el margen de
rentabilidad de la empresa. Asi, la decision de mantener una plantilla laboral limitada responde a una
estrategia de control de costos que busca garantizar la sostenibilidad economica de la operacion,

evitando el sobredimensionamiento de la plantilla y priorizando la eficiencia.

Debido a que muy pocos procesos se realizan de manera manual, como el pelling de la almendra, el
lavado, calibracion y arranque de la maquinaria se determind que Unicamente se necesita 1 operador
y 1 jefe de produccion que se encarga del control de la calidad y también interviene en procesos

productivo.
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Cuadro 33. Determinacion de horas hombre para operario con base al uso de la
maquinaria

) Capacidad Materiales ) )
Equipo ) Unidad Tiempo de uso (horas) Nota
(unidad/hora) para 1 lote

Marmita doble
chaqueta 19331.76 g (almendra) 0.5
(descascaradora)
Molino coloidal 120000 19331.76 g (almendra) 0.161 Procesa almendra
Marmita L (bebida de
300 200 0.667
mezcladora almendra)
. L (bebida de
Pasteurizador 600 200 0.333
almendra)
) L (bebida de
Homogeneizador 500 200 0.400
almendra)
Fermentador 300 200 L (postre de almendra) 6.000 * tiempo es fijo para
la receta 6 hrs
Envasadora 75 200 L (postre de almendra) 2.667
* Tiempo es fijo,
para dejar preparado
el lote semanal
antes de ser enviado
a las tiendas. Se
determiné un
tiempo de 2 dias
en la entrega del
producto terminado
y el resto del
tiempo, el cuarto
frio se utiliza para
los demas productos
de la empresa.
limpieza 1
Tiempo de
produccioén bajo 7.728 Horas hombre
operador

Fuente: elaboracion propia

El tiempo laboral fue determinado en funcion de las horas de operacion requeridas para la produccion
del postre de almendra. En el Cuadro 33, se establece que el tiempo de operacion de cada maquina es
de 7.728 horas.
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Dicho tiempo se encuentra en conformidad con las horas estipuladas en el Articulo 116 del Codigo
de Trabajo de Guatemala, el cual regula la jornada diurna de trabajo, estableciendo que la duracion
maxima de la jornada laboral no debe exceder las 8 diarias. De este modo, el proceso de produccion
cumple con la normativa laboral vigente, asegurando el adecuado uso del tiempo de trabajo dentro de
los limites legales establecidos.

Cuadro 34. Distribucion de tareas por operario

Operador & jefe de produccion

Horas 1 2 3

10 11 12 13

Proceso M.D

Proceso

Donde: M.D marmita descascaradora, M.C molino coloidal, M.M marmita mezcladora, P

pasteurizador, H homogenizar, F fermentador, E envasador, L limpieza.

Fuente: elaboracion propia

e Distribucion de planta

Se ha determinado que la planta se ubicara en el 4rea donde anteriormente operaba la primera fabrica
de Agroindustrias Don Justo S. A. Dicho espacio, que en su momento funcion6 como una instalacion
industrial, actualmente no cuenta con un uso especifico. La ubicacion de esta ubicacion permite
optimizar recursos al evitar costos asociados con la seleccion de un nuevo terreno y la construccion

de instalaciones adicionales.

Sin embargo, sera necesario realizar adecuaciones en la bodega existente para que cumpla con los
requisitos operativos de la nueva planta. Cabe destacar que, aunque la planta principal se encuentra
frente a estas instalaciones, las oficinas y las bodegas continian en funcionamiento. La planta antigua,
por su parte, ha sido destinada como bodega, mientras que las oficinas siguen operativas. A
continuacion, se presenta la propuesta de distribucion para el area de produccion en el marco de este

proyecto.
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Figura 35. Plan de distribucion de areas
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Fuente: elaboracion propia

e Costos de operacion

Para el inicio de las operaciones de la planta, sera necesario realizar inversiones en maquinaria y
materiales. Sin embargo, como se menciond anteriormente, no se requiere una inversion adicional en
equipo y mobiliario, ya que las oficinas cuentan con los recursos suficientes para atender la expansion

del negocio, enfocada en la produccion de postre vegano fermentado a base de almendra.
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Cuadro 35. Costo de maquinaria

Costo de maquinaria

Molino coloidal Q42,979.40
Tanque de fermentacion Q 152,000.00
Envasadora Q 77,644.00
3 bombas centrifugas Q 12,000.00
5 mesas de pesaje Q 5,675.00

2 balanzas industriales Q 6,400.00

2 balanzas pequefias Q1,600.00

5 cubetas de acero inoxidable Q 1,032.55
TOTAL Q299,330.95

Fuente: elaboracion propia

Se realizo una cotizacion de maquinaria para la produccion de un postre vegano, aqui no se tomoé en
cuenta la maquinaria que posee la empresa, mas bien se realizé una cotizacion en base al material que

faltaria para produccion.

e Analisis financiero

Una vez definidos los requerimientos técnicos para el desarrollo del proyecto, es necesario determinar
los ingresos proyectados en funcion del plan de entregas establecido para Walmart. Asimismo, el
analisis de TAM, SAM y SOM permiti6 estimar la demanda con base en la investigacion y el estudio
de mercado. De manera complementaria, se deben calcular los costos y gastos totales previamente

descritos.

El anélisis financiero constituye la fase final para evaluar la factibilidad econémica del proyecto. La
estimacion de los flujos de caja permite determinar si la inversion es viable desde el punto de vista
financiero. Para este analisis, se demostro el valor real del dinero en el tiempo, ajustando los ingresos,
costos y gastos a la inflacion proyectada por Statista (2024). Se utilizaron tasas de inflacion del

3.96 % para 2025, 4.24 % para 2026, 4.03 % para 2027 y 4.03 % nuevamente para 2028.
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Los flujos de efectivo fueron calculados de forma anual para los proximos cinco afios. La proyeccion
de ingresos se realizd considerando una tasa de crecimiento del 6.6 %, de acuerdo con Fortune
Business Insights. Por otro lado, los egresos incluyen costos de produccién, gastos operativos y

administrativos, inversion inicial y pago de impuestos.

e Estimacion de costos de produccion
Los costos se clasifican en dos categorias siendo fijos y variables, los cuales tiene implicaciones
directas en la estructura financiera y operativa del negocio. Los costos variables son los que dependen

de las unidades producidas. La suma de estos costos da el costo total.

Los costos que incurren en la produccion y comercializacion del postre vegano fermentado de

almendra son:

Cuadro 36. Costos de materia prima

Materia Prima | Costo por Gramos por Numero de Costo total
gramo lote producido | lotes por afio
Almendras Q0.06 19,331.76 12 Q 13,540.74
Agua Q0.00 148,075.20 12 Q 451.63
Azlcar Q0.01 15,516.80 12 Q 1,610.64
Lecitinade soya  Q 0.06 41.60 12 Q 30.79
Xantan Q 0.07 249.60 12 Q 209.36
guar Q 0.04 249.60 12 Q 110.52
Arrabiga Q0.07 249.60 12 Q 212.36
Almidon de yuca  Q 0.02 249.60 12 Q 47.80
Natamicina Q1.02 145.60 12 Q 1,782.14
Carbonato de Q0.01 270.40 12 Q 25.83
calcio
Cultivo aseal Q1.10 873.60 12 Q 11,479.10
yoflex
Jalea de fresa Q0.03 25,667.20 12 Q 8,480.34
Gramaje total 210,920.56
Total, costos de Q 37,981.26
materia prima

Fuente: elaboracion propia

El siguiente cuadro presenta el costo anual estimado de materia prima para la produccion de 12 lotes
de postre vegano fermentado a base de almendra. Para la proyeccion de los proximos cuatro afos, se

ha aplicado una tasa de inflacion basada en los datos proporcionados por Statista (2024).
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Cuadro 37. Costo de material de empaque

Material de Materiales por | Batch anuales Costo unitario Costo total
empaque lote

Empaques 1330 12 Q0.99 Q 15,800.40
Etiquetado 1330 12 Q0.6 Q9,756.00
Costo total Q 25,376.40

Fuente: elaboracion propia

El siguiente cuadro presenta la cantidad de materiales requeridos para la produccion de un lote. Este

valor se multiplica por el nimero de lotes producidos anualmente, permitiendo asi calcular el costo

total anual correspondiente al material de empaque. Para los empaques se buscaba un vaso de

polipropileno.

Cuadro 38. Costos de equipo para personal de produccion

Cailculo equipo para personal de Costo Cantidad Costo total
produccion individual anual

Uniforme (camisa y pantalon) Q 26985 4 Q 1,079.4
Guantes térmicos Q 192,75 4 Q 771.00
Botas industriales Q 85.00 4 Q 340.00
Cofias Q 1.00 48 Q 48.00
TOTAL Q 2,238.40

Fuente: elaboracion propia

Los costos asociados corresponden al equipo industrial utilizado anualmente por el supervisor y el

personal de planta. De manera estimada, a cada trabajador se le asignan dos uniformes, dos pares de

guantes térmicos y dos pares de botas industriales por afio. Ademas, se ha considerado una mayor

cantidad de cofias, dado que estas presentan una alta probabilidad de extravio.
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Cuadro 39. Costo de mano de obra directa

Mano de | Cantidad | Sueldo base | Sueldo Tiempo | Costo de Costo de mano
obra mensual por hora | de mano de de obra anual
trabajo | obra por
por lote | mes
Operarios | 1 Q4,800.00 | Q25.00 7.72 Q193.19 Q2,704.72
de planta

Fuente: elaboracion propia

Como se mencion6 previamente en el Cuadro 33 determinacidon de horas hombre para operario con
base al uso de la maquinaria, se ha determinado la cantidad de horas hombre necesarias para el
operario en funcioén del uso de la maquinaria. Para la elaboracion del postre vegano fermentado a base
de almendra, inicamente se requiere la participacion de un operador, quien estard involucrado en todo

el proceso de produccion.

Dado que la demanda del producto es baja, la producciéon no se lleva a cabo diariamente, ya que la
maquinaria utilizada es de gran capacidad y no resulta viable realizar lotes pequefios de manera
constante. En consecuencia, el procesamiento del producto se realiza una vez al mes, acumulando un

total de 12 jornadas laborales al afio.

Para optimizar los recursos y evitar la contratacion de personal exclusivo para esta actividad, se ha
implementado un esquema de asignacion de tiempo interdepartamental. A través de este modelo, un
operario de Agroindustrias S.A., es designado para desempefar esta funcion durante un dia al mes,
recibiendo una remuneracién adicional proporcional al tiempo efectivamente trabajado en el

proyecto.

Bajo este esquema, el operario percibira un ingreso adicional de Q 2,704.72 anuales, correspondiente

a las 12 jornadas laborales asignadas a la produccion del postre vegano fermentado.
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Cuadro 40. Costo indirecto de fabricacion: electricidad

Costos Consumo Tiempo | Batch | Consumo | Costo Costo total
Indirectos de | energético de uso | anuales | total por
Fabricacion (kW) por lote (kWh) kWh

(horas)
Electricidad
Molino coloidal 7.5 0.161 12 1449882 Q 147 Q 21.31
Marmita 0.75 0.667 12 6 Q147 Q 8.82
mezcladora
pasteurizador 57.3 0.333 12 229.2 Q 147 Q 336.92
Homogenizador 4 0.400 12 19.2 Q 147 Q 28.22
Fermentador 18.55 6.000 12 1335.6 Q147 Q 1,963.33
Envasadora 2.5 2.667 12 80 Q147 Q 117.60
cuarto frio 2.291666667 48.000 12 1320 Q1.47 Q 1,940.40
Costo total Q4.416.01

Fuente: elaboracion propia

Para la determinacion de un costo de produccién preciso fue necesario calcular el costo de
electricidad, para obtener informacion precisa, se consulté la informacion de consumo energético de
la maquinaria esta viene en su ficha técnica y es proporcionada tanto por la maquinaria existente
como para la que fue cotizada. Luego es multiplicado por el tiempo de uso de cada maquinaria,
ademas se solicitd informacion de la empresa eléctrica EGGSA que suministra energia a
Agroindustrias S.A., el costo en quetzales de kilowatt por hora es de Q 1.47, eso se multiplico por el

numero numero de lotes anuales.
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Cuadro 41. Costo por kg de vapor

Calculos de factor de costo por vapor

Kg/hora | Consumo | Costo de Tiempo | Costo produccion | Costo
de Diesel | combustible | de uso | por dia de vapor por kg
(gal/hora) | (gal) (h) por dia
Caldera | 470.45 1.17 Q26.00 6 Q 182.00 | 2,822.73 Q0.06
Fuente: elaboracion propia
Cuadro 42. Costo indirecto de fabricacion de vapor
Costos Indirectos | Consumo | Tiempo | Batch anuales Consumo | Costo Costo total
de Fabricacion vapor de uso total (kg) | por Kg
(Kg/h) por lote anuales de vapor
(h)
Vapor
Marmita ~ doble 50 0.5 12 300 Q0.06 Q19.34
chaqueta
(descascaradora)
Marmita 60 0.667 12 480 Q0.06 Q 30.95
mezcladora
Pasteurizador 91.5 0.333 12 366 Q0.06 Q23.60
Costo total Q 73.89

De manera similar, se analizaron los costos asociados al consumo de vapor, identificando su uso
principalmente en las maquinas que requieren temperatura para llevar a cabo procesos clave, como la
mezcla, el calentamiento y la pasteurizacion del producto. Se incluyo una revision de las

descripciones técnicas de cada maquinaria involucrada, lo que permitié determinar los requerimientos

Fuente: elaboracion propia

especificos de vapor para su funcionamiento.
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Cuadro 43. Costo de mano de obra indirecta

Mano de | Cantidad | Sueldo base | Sueldo Tiempo de | Costo de | Costo de mano de
obra mensual por hora | trabajo mano de | obra anual
indirecta por lote obra por

mes
Supervisor | 1 Q 7,500.00 Q 39.06 8 Q 312,50 Q 4,375.00
(calidad)

Fuente: elaboracion propia

En el contexto de la produccion del postre vegano fermentado, el supervisor no participa de manera
constante en el proceso productivo. No obstante, en situaciones especificas, colabore en actividades
relacionadas con el control de calidad, la supervision de parametros, la limpieza de maquinaria y los

calculos necesarios para la formulacion del producto.

El personal involucrado en este proyecto forma parte de la empresa Agroindustrias S. A., cuya
estrategia operativa contempla la asignacion de un dia de trabajo al mes a esta nueva division, lo que
equivale a 12 dias anuales. Para compensar esta dedicacion, se establece un esquema de remuneracion
adicional, mediante el cual el supervisor recibe el pago de un dia extra de trabajo por cada mes
destinado a este proyecto. De este modo, la empresa garantiza la asignacion de recursos humanos sin
comprometer la estructura laboral principal, optimizando la utilizacién del personal existente y

reduciendo la necesidad de nuevas contrataciones.

Cuadro 44. Costo de combustible

Calculo de costos de transporte
Distancia a recorrer 62 km
Veces recorridas 12 veces al afio
Distancia anual 744 km
Consumo camion de 1.5 toneladas 35 km/gal
Consumo gasolina 21.25714286
Costo presupuestado por galon Q 35.00
Costo total combustible Q 744.00

Fuente: elaboracion propia

124



Cuadro 45. Costo de personal de transporte

Sueldo Horas Horas Porcentaje Monto Monto
base laborables/mes | utilizada | utilizacion | mensual anual
S por mes
Sueldo de Q6,000.00 | 160 2 1.25 % Q75.00 | Q900.00
conductor/
vendedor

Fuente: elaboracion propia

Cuadro No. 46 Costo total de transporte

Costo total de transporte

Costo total combustible Q 744.00
Costo total de transporte Q 900.00
Costo total Q 1,644.00

Fuente: elaboracion propia

El costo de transporte estd asociado a la distribucion de productos desde la planta de produccion,
ubicada en San José¢ Pinula, hasta el centro de logistica de Walmart, situado en Barcenas. La distancia
total del recorrido es de 31 km en un solo sentido, lo que implica 62 km por viaje (ida y vuelta). Este

trayecto se realizara 12 veces al afio, resultando en un recorrido anual total de 1,488 km.

El costo monetario anual estimado para el transporte asciende a Q 744. Asimismo, el cargamento sera
transportado por un chofer, quien efectuara los 12 viajes anuales a la bodega central. La remuneracion
establecida por cada viaje es de Q 75, lo que equivale a un pago total anual de Q 900 por concepto de

transporte.
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Cuadro 47. Tabla de resumen de costos de produccion

Estado de | 0 1 2 3 4 5

Costos de

Produccion

Variables.

Mano de Obra Q 7,079.72 Q7,546.98  Q 8,045.08 Q 8,576.05 Q9,142.07 Q9,745.45

Materia Prima  Q37,981.26 Q41,929.40 Q46,466.73 Q51,633.76 Q 57,259.76 Q 63,498.78

Costos Q29,866.90 Q32,971.56 Q36,539.53 Q40,602.66 Q 45,026.72 Q49,932.82

indirectos de

fabricacion

equipo para Q2,23840 Q2,471.08 Q 2,738.49 Q3,043.00 Q3,374.57 Q3,742.26

personal  de

produccion

Costo total de  Q 1,644.00 Q1,814.89 Q2,011.29  Q2,234.94 Q2,478.46 Q2,748.51

transporte

Total Q78,810.29 Q86,733.91 Q95,801.11 Q117,281.59 Q 129,667.82
Q106,090.42

Ventas 15960 17013 18136 19333 20609 21969

(unidades)

Costo por Q 4.94 Q 5.10 Q 5.28 Q 5.49 Q5.69 Q5.90

unidad

Fuente: elaboracion propia

El costo unitario total para la fabricacion y comercializacion, el costo unitario aumenta a pesar de que

se pronostique un aumento en las unidades vendidas y esto se atribuye principalmente a la inflacion

y al aumento de horas que se deberan trabajar, para producir mas lotes, ademas se debe tomar en

cuenta que se tomo en cuenta una tasa de crecimiento bastante conservadora tomando en cuenta que

la alternativa vegana al yogur es muy poco conocida en Guatemala y existe un mercado limitado.
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Cuadro 48. Precio de venta

Producto 0 1 2 3 4 5
Costo unitario Q4.94 Q5.1 Q5.28 Q5.49 Q5.69 Q5.90
Margen de ganancia 45 % 45 % 46 % 46 % 46 % 46 %
de la empresa

Precio de venta al Q9.00 Q9.36 Q9.75 Q10.15 Q10.56 Q10.98
supermercado

Margen de 40 % 40 % 40 % 40 % 40 % 40 %
supermercado

Precio de venta al Q15.00 Q15.53 Ql16.15 Q16.83 Q17.51 Q18.95
consumidor final

Fuente: elaboracion propia

La determinacion del precio de venta se fundamenté en la informacion recopilada en el Anexo 2: la

estrategia utilizada para establecer el precio corresponde al modelo de "going-rate pricing", también

conocido en espafiol como estrategia de precio basado en la tasa de mercado. Esta metodologia busca

fijar el precio en funcion de los valores de mercado previamente investigados o con base en la

competencia directa.

El analisis de mercado reveld que el precio promedio de productos similares con una presentacion de

150 gramos se sitia en Q 15.16. Con el objetivo de mantener una estrategia de precios competitiva,

se sugiere que Walmart comercialice el producto a Q1 5.00. Ademas, se asumié que el supermercado

aplica un margen de ganancia del 40%, por lo que el precio de venta al distribuidor se fij6 en Q 9.00.

De esta manera, Walmart puede mantener su rentabilidad y, a su vez, ofrecer el producto al

consumidor final a un precio alineado con el mercado.

Cuadro 49. Costo por personal contable

Sueldo Horas Horas Porcentaje Monto Monto

base laborables/mes | utilizadas/mes | utilizacion mensual anual
sueldo 160 16 10.00 % Q650.00 | Q7,800.00
contable | Q6,500.00

Fuente: Elaboracion propia
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Dentro del analisis de los costos administrativos asociados al nuevo proyecto de postres fermentados
veganos, se considero el aprovechamiento parcial del recurso humano ya disponible en la empresa.
En este caso, Agroindustrias S. A., cuenta con un contador con un sueldo base mensual de Q 6,500.00,
quien actualmente labora 160 horas por mes. Para el funcionamiento del nuevo departamento, se ha
estimado que este colaborador destinard 16 horas mensuales especificamente para llevar el control

contable del area en desarrollo.

Este uso parcial de su tiempo representa un 10% del total de horas laborables mensuales, por lo que
se ha asignado un costo proporcional correspondiente a ese porcentaje. Como resultado, el monto
mensual adicional que se reflejara como gasto contable para el nuevo departamento es de Q 650.00,

lo cual, proyectado a nivel anual, representa un costo total de Q 7,800.00.

Este enfoque permite a la empresa aprovechar de forma eficiente los recursos humanos existentes,
evitando la contratacion inmediata de personal adicional y manteniendo los costos bajo control en las
etapas iniciales del proyecto. Ademas, la asignacioén proporcional del tiempo y el costo del contador
asegura una distribucion equitativa del gasto administrativo, ajustada al nivel de actividad que

representa el nuevo departamento dentro de la operacion general de la empresa.

Cuadro 50. Costo por publicidad

sueldo base meses requeridos | sueldo anual
Gasto por artes visuales mas manejo de redes | Q 3,000.00 | 6 Q 18,000.00
sociales
gasto en influencer Q 780.00 3 Q 2,340.00
Gasto total en publicidad Q 20,340.00

Fuente: elaboracion propia

El presupuesto destinado a publicidad se estructura en dos componentes principales: contratacion de
una agencia de marketing digital y colaboraciones estratégicas con un influencer local. En primer
lugar, se ha previsto contratar los servicios de una agencia especializada en disefio grafico y manejo
de redes sociales durante seis meses al afio, de manera intercalada (un mes si y otro no). Esta agencia
sera responsable de la elaboracion de tres artes visuales mensuales, asi como de su correcta colocacion

y promocion en plataformas digitales, principalmente Instagram y Facebook.

128



Esta estrategia responde a la necesidad de posicionar un producto completamente nuevo en el
mercado guatemalteco: un postre vegano fermentado a base de almendra, como alternativa al yogur
de origen animal. Dado que se trata de un producto innovador y de nicho, es crucial establecer una
presencia solida en redes sociales para generar reconocimiento de marca, educar al consumidor y
destacar los beneficios del producto, tales como su origen vegetal, valor nutricional y sostenibilidad
ambiental. Las piezas graficas producidas estaran centradas en comunicar estos atributos de manera

clara y atractiva.

En complemento a la campafia de la agencia, se contempla una colaboraciéon continua con un
influencer con presencia significativa en redes sociales, especificamente en Instagram y Facebook.
Esta colaboracion se realizara de forma trimestral durante los cinco afios contemplados en el analisis.
El influencer tendra la funcion de mencionar, utilizar y recomendar el producto en sus plataformas,
con el objetivo de aumentar la visualizacion y el alcance del postre vegano, logrando que los

consumidores potenciales se familiaricen de manera organica con la marca.

Cuadro 51. Costos administrativos

Concepto 0 1 2 3 4 5

Sueldo contable  Q 7,200.00 Q7,200.00  Q7,200.00  Q7,200.00 Q7,200.00  Q 7,200.00

Materiales de Q1,200.00 Q1,242.72 Q1,291.93 Q1,346.71 Q1,400.98 Q1,457.44

oficina

Publicidad Q20,340.00 Q20,340.00 Q20,340.00 Q20,340.00 Q20,340.00
Q20,340.00

Total Q 28,740.00 Q28,782.72 Q28,831.93 Q28,940.98 Q28,997.44
Q28,886.71

Fuente: elaboracion propia

Se contiene la descripcion de los costos administrativos, para los proximos 5 afios. Respecto a los
materiales de oficina, se observa un incremento gradual a lo largo del periodo analizado. Este
comportamiento responde a un ajuste anual en el aporte que la empresa Agroindustrias S. A., destina
para cubrir esta necesidad operativa. El incremento sostenido, aunque moderado, refleja tanto el
efecto de la inflacion como la prevision de crecimiento en las operaciones administrativas, lo cual

demanda una mayor cantidad de insumos.
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Figura 36. Definicion del producto final

Tipo de producto: Postre vegano fermentado a base de almendra con

probidticos, sabor fresa. Desarrollado como una alternativa vegana DeﬁniCién

al yogurt tradicional.

Empaque: Envase de polipropileno con tlapa de aluminio del
termosellado, que garantiza rescura y seguridad.

Gramaje: Porcion individual estandar de 150 gramos. d t
Sabores: Sc comercializara en sabor fresa, seleccionado por ser el prO uc O
favorito segun resultados de panecles scnsoriales.

Precio de venta al supermercado: Q9 por unidad.

Precio sugerido al consumidor final: Q15 por unidad. POSTRE VEGANO
Puntos de venta: Supermercados Walmart y Paiz. FERMENTADO A BASE
Cliente objetivo: Hombres y mujeres de entre 18 y 64 afios, DE ALMENDRA CON
pertenecientes a los niveles socioecondémicos B, +C y C. Este PROBIOTICOS

publico busca cuidar su salud, consumir productos organicos o
libres de lactosa, y opta por alimentos que respalden un estilo de
vida saludable.

Producto de referencia: Yes Vegano, sabor fresa

Fuente: elaboracion propia

En la Fgura 36 correspondiente a la definicion del producto final se presentan los resultados
obtenidos. Aunque el producto no se clasifica como fuente de proteina o fibra, puede declararse como
vegano, ya que no contiene grasa ni leche de origen animal en su formulacion. A partir del analisis de
los costos de produccion, incluyendo materia prima, costos indirectos, energia, vapor y mano de obra
directa e indirecta, se establecié un precio de venta al supermercado de Q 9 y un sugerido al
consumidor final de Q 15 para una porcion individual de 150 gramos, buscando mantenerlo dentro
de los rangos del mercado guatemalteco. Mediante investigacion bibliografica se determind que el
envase mas adecuado es un vaso plastico de polipropileno, por ser economico, resistente, tolerante al
calor y compatible con productos grasos y acidos. Ademas, los resultados de las encuestas indicaron
una clara preferencia de los consumidores por un envase individual y su distribucion en

supermercados.
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Figura 37. Mapa de posicionamiento postres veganos vs. yogur de origen animal
mercado guatemalteco

precio alto

i © vegano - Lécteo

precio bajo

Fuente: elaboracion propia

A continuacioén, en la Figura 37, se presenta un mapa de posicionamiento que compara diversas
alternativas veganas al yogur con yogures de origen animal disponibles en el mercado guatemalteco.
Esta herramienta visual permite identificar la ubicacion relativa de los productos segin dos variables
principales: el tipo de producto (vegano o lacteo) y su precio (alto o bajo). Esta comparacion resulta
clave para evaluar las oportunidades y desafios del lanzamiento del postre vegano fermentado a base

de almendra dentro del contexto competitivo actual.

Tras la estimacion de costos de produccion y el desarrollo de la estrategia de precios, se definié que
el producto seria comercializado al consumidor final a un precio de Q 15.00 por unidad de 150
gramos. Este valor fue determinado con base en la investigacion de precios realizada en catalogos en

linea, donde se identificé que el promedio de productos similares en el segmento vegano es de
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Q 15.10, como se detalla en el Anexo 2. Por tanto, el objetivo es ingresar al mercado con un precio

competitivo, alineado a la media del sector vegano nacional.

El analisis del mapa muestra que las alternativas veganas tienden a posicionarse en el cuadrante de
precio alto, lo cual puede atribuirse a varios factores: ingredientes mas costosos, menor escala de
producciodn, y percepciones de exclusividad o salud asociadas al producto. Cabe sefialar que el tinico
producto lacteo posicionado en el cuadrante de precio alto es el yogur griego Dos pinos con creatina,
con ingredientes funcionales o presentaciones gourmet, lo que refuerza la percepcion del yogur

vegano como un producto premium o de nicho.

Figura 38. Modelo de negocio sugerido para la comercializacion del postre vegano
fermentado de almendra con probidticos sabor a fresa

PROPUESTA DE VALOR MODELO CANVAS

Socios Clave Actividades Clave Propuesta de Valor Relacién con Clientes Segmento de Clientes

o Promocion y educacion  del
cliente sobre los beneficios del

porcion as intolerancia a la
e de platico
Canales

Canal moderno.

dena de frio, fermentador,
loidal, red de

Estructura de Costos Fuente de Ingresos

Fuente: elaboracion propia a partir de las encuestas, panel sensorial, investigacion bibliografica y

elaboracion de costeo.

En la Figura 38 se presenta el modelo de negocio, el cual integra toda la informacion clave en un

esquema que resume como se llevara a cabo la produccion y como se generard valor a través de la
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elaboracion y comercializacion del postre vegano fermentado. A partir de la informacion recopilada,
fue posible establecer los recursos necesarios para su fabricacion. Mediante la aplicacion de
encuestas, se definieron aspectos fundamentales del producto como el tamafio de la porcidn, los
sabores preferidos por los consumidores y los canales de distribucion més adecuados. En este sentido,
se determin6 que los supermercados Walmart y Paiz serdn los puntos de venta, dado que representan

lugares de compra habituales para el ptblico objetivo.

En cuanto a la fuente de ingresos, se ha contemplado inicialmente la comercializacion del sabor fresa,
ya que fue el preferido tanto por los panelistas como por los encuestados. Ademas de destacar que se
trata de un producto vegano, se plantea establecer una relacion cercana con los consumidores a través
de publicaciones y colaboraciones con influencers y profesionales de la nutricion en redes sociales,
con el objetivo de dar visibilidad al producto. Esta estrategia responde al caracter innovador y de

nicho del postre vegano fermentado dentro del mercado guatemalteco.
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Cuadro 52. Balance general

Afio 1 2 3 4 5
Ventas Q143,640.00 Q159,183.80 Q 176,884.79 Q196,158.12 | Q217,531.47
IVA por pagar | Q 15,390.00 Q 17,055.41 Q 18,951.94 Q21,016.94 Q 23,306.94
Ingreso neto Q 128,250.00 Q 142,128.39 Q 157,932.84 Q175,141.18 | Q 194,224.52
Costo de venta | Q 78,810.29 Q 86,733.91 Q95,801.11 Q106,090.42 | Q117,281.59
Utilidad bruta | Q 49,439.71 Q 55,394.48 Q62,131.73 Q 69,050.75 Q 76,942.94
Gastos Q 29,340.00 Q29,382.72 Q29,431.93 Q 29,486.71 Q 29,540.98
administrativos
Depreciacion Q 14,966.55 Q 14,966.55 Q 14,966.55 Q 14,966.55 Q 14,966.55
Total, gastos Q 44,306.55 Q44,349.27 Q 44,398.48 Q 44,453.26 Q 44,507.53
operativos
Utilidad Q5,133.17 Q11,045.22 Q 17,733.25 Q 24,597.50 Q 3243541
operativa
EBITDA Q5,133.17 Q11,045.22 Q17,733.25 Q 24,597.50 Q32,43541
ISR por pagar | Q 1,283.29 Q2,761.30 Q4,433.31 Q 6,149.37 Q 8,108.85
Utilidad neta Q 3,849.88 Q 8,283.91 Q 13,299.94 Q 18,448.12 Q 24,326.56
Utilidades Q2,694.91 Q 5,798.74 Q 9,309.96 Q12,913.69 Q 17,028.59
retenidas

Q 1,154.96 | Q 2,485.17 | Q 3,989.98 | Q5,534.44 Q 7,297.97
Dividendos
por pagar

Fuente: elaboracion propia
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Con la estimacion de costos y los supuestos de venta generados por el plan de entregas a Walmart

este numero se parece al estimado de demanda TAM, SAM, SOM, la unica diferencia radica en que

Agroindustrias S.A., comercializa con un fardo de 35 unidades, para la presentacion de yogur de

vasito, la variacion entre los ingresos del primer afio y la calculada por demanda se parecen.

Cuadro 53. Flujo de caja

0 1 2 3 4 5
Actividades de
operacion
Utilidad neta Q - Q 3,849.88 Q 8,283.91 Q 13,299.94 Q 18,448.12 Q 24,326.56
Depreciacionde | Q - Q 14,966.55 Q 14,966.55 Q 14,966.55 Q 14,966.55 Q 14,966.55
equipo
IVA por pagar Q - Q 15,390.00 Q 1,665.41 Q 1,896.53 Q 2,065.00 Q 2,290.00
ISR por pagar Q - Q 1,283.29 Q 1478.01 Q 1,672.01 Q 1,716.06 Q 1,959.48
Total Q - Q 35,489.71 Q 26,393.88 Q 31,835.03 Q 37,195.73 Q 43,542.58
actividades de
operacion
Actividades de
financiamiento
Aportacion Q 40748124 | Q - Q - Q - Q - Q -
social
Pago de | O Q - Q -1,154.96 | Q -2,485.17 Q -3,989.98 Q -5,534.44
dividendos
Total Q 40748124 | Q - Q -1,154.96 | Q -2,485.17 Q -3,989.98 Q -5,534.44
actividades de
financiamiento
Actividades de
inversion
Compra de | Q-299,330.95 Q - Q - Q - Q - Q -
equipo
Total, Q-299,330.95 Q - Q - Q - Q - Q -
actividades de
inversion
Resumen
Total, flujo de | Q 108,150.29 | Q 35,489.71 Q 25,238.92 Q 29,349.85 Q 33,205.75 Q 38,008.15

efectivo

En el Cuadro 53, correspondiente al flujo de caja, se presenta el calculo del flujo de efectivo

proyectado para la linea de produccion del postre vegano fermentado a base de almendra. Para estimar

los ingresos monetarios, se demostro el plan de produccion y despacho anual que la empresa llevara

a cabo en alianza con Walmart. Esta proyeccion de ventas es similar con las cifras previamente

calculadas a partir del analisis del mercado total disponible (TAM), mercado atendible (SAM) y

mercado objetivo (SOM).
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Asimismo, se incorpord una tasa de crecimiento del mercado del 6.6 % para los postres veganos,
conforme a los datos proporcionados por Fortune Business Insights, (2024). En cuanto a los
incrementos en precios y costos, se utiliza como referencia el prondstico de la tasa de inflacién
proyectada para el mercado guatemalteco. Cabe sefialar que en el segundo afio se observa una
disminucidn en el flujo de efectivo, debido a la inclusion del pago de dividendos a los propietarios de

la empresa al cierre del ejercicio anual, aunque a partir del afio 3 el flujo vuelve a incrementar.

Cuadro 54. Punto de equilibrio calculado para postre vegano fermentado de almendra
con sabor a fresa

Punto de equilibrio (unidades) 10,907
4 )
Evolucion de ingresos y costos
(punto de equilibrio)
160000
140000
120000
100000
80000
60000 ——Ingresos
40000 ——Costos
20000
OOOOOOOOOOOOOOOOOO
3838838383883883883883
Unidades
- J

Fuente: elaboracion propia

A continuacidn, se determind el punto de equilibrio, como se muestra en el Cuadro 54, punto de
equilibrio calculado para postre vegano fermentado de almendra con sabor a fresa, al vender mas de
10,907 se comienza a generar ganancias, con un ingreso de Q 98,168 debido a las ventas. Para la

obtencidn de este valor fue necesario tomar los costos de produccion y administrativos.
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Cuadro 55. Determinacion de la tasa interna de retorno (TIR) para la produccion y
comercializacion del postre vegano fermentado de almendra con sabor a fresa

TIR Periodo de 5 afos -24.04 %

Fuente: elaboracion propia

Cuadro 56. Determinacion del valor actual neto (VAN) para la produccion y
comercializacion del postre vegano fermentado de almendra con sabor a fresa

VAN periodo de 5 afios Q-272,744.76

Fuente: elaboracion propia

Cuadro 57. Determinacion del valor actual neto (ROI) para la produccion y
comercializacion del postre vegano fermentado de almendra con sabor a fresa

ROI periodo de 5 afios 16.74 %

Fuente: elaboracion propia

Cuadro 58. Determinacion del periodo de recuperacion de la inversion (PAYBACK)
para la produccion y comercializacion del postre vegano fermentado de almendra con
sabor a fresa

Payback en afios 11.48

Fuente: elaboracion propia

Para el analisis financiero proyectado fue esencial determinar las razones financieras, estos funcionan

como indicadores econdomicos siendo TIR, VAN, ROI y payback. Como se muestra en el Cuadro 55,
determinacion de la tasa interna de retorno (TIR) para la produccion y comercializacion del postre
vegano fermentado de almendra con sabor a fresa, para el flujo de efectivo se obtuvo una TIR de -
24.04 %, esto implica que el proyecto no lograra recuperar la inversion inicial con los flujos de
efectivo generados en el plazo analizado.

En el caso del valor actual neto, en el Cuadro 56, determinacion del valor actual neto (VAN) para la
produccion y comercializacion del postre vegano fermentado de almendra con sabor a fresa, se
establece que se obtuvo Q -272,744.56, esto indica que la empresa tiene pérdidas durante el periodo
a evaluar pues el valor es negativo, este valor esta en concordancia con la TIR, ya que se refleja que
el proyecto en la situacion actual, no es financieramente viable, dentro del periodo de 5 afios, el
proyecto representa pérdida neta del valor para el inversionista
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o0 en este caso para Agroindustrias S. A. Con base en la utilidad neta acumulada proyectada para un
periodo de cinco afios, el proyecto presenta un Retorno sobre la inversion (ROI) del 16.74 %, esto
implica que, al finalizar los cinco afios de operacion, el proyecto ha generado una ganancia
equivalente al 16.74 % del capital invertido. En términos practicos, por cada Q 100 invertidos, el
negocio produce una utilidad neta al cabo de cinco afios de Q 16.74. Finalmente, fue posible

determinar la inversion inicial retornara después de 11.5 afios aproximadamente.

Cuadro 59. Escenario pesimista, actual y optimista

Analisis de escenarios
Escenario - Conservador -
Variacion de ventas (%) -10 0 10
Nivel de ventas (unidades) 14,364 15,960 17,556
Variacion de ventas (unidades) -1,596 0 1,596
Variacion de costos (%) 10 0 -5
Costo unitario 6.04 4.94 4.26
Margen unitario 2.96 4.06 4.74
Nivel de costos (quetzales) 118,965.31 108,150.29 102,742.77
Variacion de costos (quetzales) 10,815.03 0 -5,407.51
Utilidad Neta (quetzales) -3,540.31 18,816.42 32,490.81
Variacion utilidad neta -22,356.74 - 13,674.39
(quetzales)
Variacion utilidad neta (%) -118.82 0.00 72.67
Margen Neto (%) -2.74 13.10 20.56

Fuente: elaboracion propia
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Fuente: elaboracion propia

En el escenario pesimista se plantea una reduccion del volumen de ventas en comparacion al actual
de un 10 %, este 10 % menos en comparacion con el escenario actual representa una venta de -1,596
unidades, asi mismo se prevé que los costos de venta aumenten un 10 %, con estas variables se estaria
marginando menos en comparacion con el escenario optimista, ya que en ves de costar Q 4.94, pasaria
a costar Q 6.02, porque se reducen las ventas y aumenta el costo esto significa que el margen unitario
se reduzca de Q 4.06 a Q 2.96, en cuanto a la variacion de costos se incluye la sumatoria de costos de
venta mas gastos administrativos y se resta el resultado entre el escenario pesimista y conservador,
con el escenario pesimista los costos aumentan hasta Q 10,815.03, la utilidad neta en este caso
quedaria negativa con Q -3,540.31 y se tendria un margen neto negativo, -2,74 %, con este escenario
se empieza con un déficit en la utilidad, a diferencia del escenario conservador donde se obtiene una

utilidad baja, pero positiva.

En el escenario optimista se venden 1,596 unidades mas con respecto a el escenario conservador
pasando a 17,556 unidades, al escenario optimista se le suma una reduccion del 5 % en los costos de
venta y gastos administrativos, con esto se logra un déficit de Q -5,407.51, con estas varianzas a
favor de la empresa se obtiene una utilidad neta en quetzales mayor y un margen neto mayor del

20.56 %.

139



VIII. CONCLUCIONES

Se logré disefiar un postre vegano fermentado con probioticos a base de bebida de almendra
con jalea de fresa, el cual consiste en una porcion estandar de 150 g, con una textura
semiliquida, con un empaque de polipropileno y tapa de aluminio y un precio estimado de

Q 9.00 para el supermercado y un precio al consumidor final de Q 15.00.

Se realizaron un total de 8 interacciones donde se buscaba desarrollar una férmula de postre
vegano fermentado con probidticos, para ello inicamente se utilizaron ingredientes de origen
vegetal, asi mismo, se logrd desarrollar el proceso de produccion que consta de peeling de
almendra, molienda, afiadir aditivos, mezclar, pasteurizar, inocular, afiadir la jalea y se

culmina con el envasado.

En el panel sensorial se colocaron tres muestras con diferente jalea, para evaluar su
aceptacion. De los productos desarrollados, el postre vegano fermentado sabor a fresa fue el
mas aceptado por parte del consumidor guatemalteco, ya que el 78 % de los panelistas
indicaron que comprarian el producto, y en cuanto al sabor y dulzor se encontraba en “tal
como me gusta” , no obstante, en comentarios indicaron que la textura podria ser mejorada,

ya estaba muy grumosa.

Se determind que es un proyecto bastante riesgoso tanto si se toma como un proyecto nuevo
0 una extension de linea. En primer lugar, porque es un producto bastante moderno y el cual
tiene poca demanda. Esto se refleja en un VAN negativo de Q -272,744.56, un TIR de
-24.04 %, ROI de 16.67 % y un payback de 11.5 afios. Ademas, el equilibrio lo alcanzan con
la venta de 10,907 unidades.

Los indicadores financieros mostraron que la produccion de un postre vegano fermentado

sabor a fresa de 150 g no es factible, financieramente hablando.

Las tendencias actuales de mercado radican en un modelo B2B, impulsado por la demanda

de restaurantes y servicios alimentarios. Asimismo, se identifico que la base vegetal de

140



almendra lidera las preferencias a nivel global, debido a la disponibilidad, valor nutricional

y la mejora aceptacidon en comparacion con otras alternativas como la soya, avena y coco.

La competencia directa del producto diseniado son los productos de la marca, Yes, Cocogurt,

Yogucoco, Marmela y Cinco Azules.

Durante la realizacion de la formulacion, se concluye que no contiene suficiente proteina o
fibra para denominarse “alto en”, “rico en” o “fuente”. De la misma forma, no se puede
utilizar la denominacion light o bajo en azucar, ya que este ingrediente era necesario para que

el cultivo liofilizado fermente la bebida de almendra.

Fue descartada la realizacion de los sabores de naranja y frutos del bosque, ya que tuvieron
una critica negativa, en cuanto al dulzor, textura, sabor y disposicion de compra por parte de

los panelistas.
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IX. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un proceso de homogeneizacion en las futuras formulaciones. Los
resultados del panel sensorial evidenciaron un descontento generalizado respecto a la textura
grumosa de las muestras evaluadas, siendo este el atributo mas critico. Una homogeneizacion
adecuada garantizard una textura mas uniforme y agradable al paladar, aumentando la

aceptacion del producto entre los consumidores.

Para reducir los costos y asi volver mas viable el producto, se puede evaluar traer a granel los
sacos de almendra desde un pais dedicado a la produccion a gran escala, ya que Guatemala
no es productora de la almendra. Asi mismo, fue muy complicado encontrar proveedores
dentro de la republica que vendiesen en presentaciones de mas de 25 kg, todas vendian en

35g,80g, 454 g 740 gy 907 g.

Evaluar si es mas beneficioso utilizar un polvo para preparar una bebida a base de almendra
en vez de utilizar la almendra pura, ya que con esto se evitaria comprar el molino coloidal y

la merma de almendra al momento de preparar la bebida.

Se recomienda medir y analizar el trafico de supermercado para proyectar un escenario de
ventas preciso y optimizar la introducciéon de productos. Conocer los patrones de trafico
permite a la empresa tomar decisiones estratégicas que aumentan las probabilidades de éxito
del producto, mejoren la experiencia del cliente, optimicen el manejo del inventario y

maximicen las ventas stock inicial para el llenado completo de los anaqueles.

Realizar una busqueda de equipos y maquinaria con menor capacidad, ya que la inversion
inicial es bastante fuerte considerando que en Guatemala atn esta empezando la tendencia de
productos veganos, en comparacion con Estados Unidos donde existe mas oferta y demanda

por los postres veganos fermentados.

Evaluar la rentabilidad del proyecto para presentaciones familiares de (680 g) y (900 g) de

postres veganos fermentados de almendra sabor a fresa.
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XI. ANEXOS

Anexo 1. Bebidas no lacteas en supermercados

Nombre

del Sup'ermercado/ Tipo de producto Precio P r ,e senta sabor
catalogo cion

producto
Bebida de almendra sin

Silk La Torre azucar Q 25.00 | 946 sin azacar

Silk La Torre Bebida de almendra original | Q 25.00 | 946 original
Bebida almendra vainilla

Silk La Torre original Q 25.00 | 946 vainilla

Silk La Torre Bebida almendra chocolate Q 5.20 | 190 chocolate
Bebida almendra sin azucar alto en

Silk La Torre alto en proteina silk Q 30.00 | 946 proteina
Bebida almendra chocolate

Silk La Torre silk Q 25.00 | 946 chocolate

silk La Torre Bebida almendra vainilla silk | Q 5.20 190 vainilla
Bebida almendra monk fruit

silk La Torre sin azucar Q 25.25 | 946 monk fruit

ades La Torre Bebida de almendra Q 18.30 | 946 original
Bebida de almendra con

ades La Torre estevia Q 19.95 | 946 con stevia

ades La Torre Bebida de soya sin lactosa Q 19.95 | 946 original

ades La Torre Bebida de almendra vainilla Q 19.95 | 946 vainilla

Blue

diamond | La Torre Bebida de almendra original | Q 28.60 | 946 original

Blue Bebida de almendra sin

diamond | La Torre azlucar Q 28.60 | 946 sin azucar

Blue Bebida de almendra

diamond | La Torre chocolate Q 28.60 | 946 chocolate
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Blue

diamond | La Torre Bebida de almendra vainilla Q 28.60 | 946 vainilla

Blue

diamond | La Torre Bebida de almendra original | Q 28.60 | 946 original

Nature’s Cemora almendra vainilla sin

heart La Torre azucar Q 33.10 | 500 sin aztcar

Nature’s

heart La Torre Bebida almendra sin azucar Q 23.15 | 946 sin azucar

Nature’s

heart La Torre Bebida almendra coco Q 23.15 | 946 sin aztcar

Nature’s Bebida avena linaza sin

heart La Torre azlcar Q 2440 | 946 sin azucar

Nature’s

heart La Torre Bebida de almendra vainilla Q 23.15 | 946 vainilla

Nature’s

heart La Torre Bebida de almendra café Q 12.20 | 330 café
Bebida de semillas de

elmhurst | La Torre Marafion. Q 67.50 | 946 original

elmhurst | La Torre Bebida de avellana sin azicar | Q 67.50 | 946 sin azdcar

elmhurst | La Torre Bebida de avena. Q 67.50 | 946 original

Probiotico Kéfir vegano de semillas de

s Guate Cinco Azul marafion. Q 59.99 | 517 original

Marmela | Delica Postre de coco Q 14.50 | 125 original

Marmela | Delica Postre de coco Q 45.00 | 500 original

Marmela | Delica Postre de soya Q 12.00 | 125 original

Marmela | Delica Postre de soya Q 40.00 | 500 original

Member’s Bebida de almendra original

selection | Pricesmart 6 pack. Q 9495 | 5676 original

Member's Bebida de avena original 6

selection | Pricesmart pack. Q 11295 5676 original

Member's Bebida de almendra de

selection | Pricesmart vainilla 6 pack. Q 9495 | 5676 Vainilla
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Anexo 2. Postres veganos fermentados en Guatemala

Nombre del | Supermercado/ | Tipo de Precio precio por presentacion | sabor
producto catalogo producto 150 g
Probioticos | Cinco Azules Kéfir veganode | Q 59.99 Q 17.41 | 517 original
Guate semillas de
marafidn.

Marmela Delica Postre de coco Q 14.50 Q 17.40 | 125 original
Marmela Delica Postre de coco Q 45.00 Q 13.50 | 500 original
Marmela Delica Postre de soya Q 12.00 Q 14.40 | 125 original
Marmela Delica Postre de soya Q 40.00 Q 12.00 | 500 original
Yes Walmart Postre de coco Q 16.75 Q 16.75 | 150 fresa
Yes Walmart Postre de coco Q 16.75 Q 16.75 | 150 arandano
Mother Catalogo en Postre de coco Q 60.00 Q 21.43 | 420 original
nature linea
Mother Catélogo en Postre de coco Q 35.00 Q 10.50 | 500 original
nature linea
Yogucoco Instagram Postre de coco Q 69.00 Q 11.50 | 900 Melocoton
Precio Q 15.16
promedio

Anexo 3. Yogur de 900 gramos

Nombre Supermercado/ | Tipo de Precio presentacion | Costo/ Descripcion | sabor

del catalogo producto gramo de

producto ingredientes

Danone Walmart Yogur Q31.65 | 900 0.03516667 | Leche fluida, | Natural/

Danone cultivos, Sin
natural sin azucar. azucar
azlicar

Lala Walmart Yogur Q35.65 900 0.03961111 | Leche fluida | Natural/

natural sin semidescrem | Sin
azucar ada, almidon | azucar

modificado,

pectina,

leche en

polvo,

cultivos,

natamicina.

Romalatte | Walmart Yogur griego | Q40.75 | 900 0.04527778 | Leche fluida | Natural/
semidescrem | Sin
ada, leche azucar
descremada
en polvo,
estabilizantes
(gelatina,
pectina,
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carragenina,
polifosfatos
de sodio),
cultivos
lacticos
vivos.

Oikos

Walmart

Yogur griego

Q 4825

900

0.05361111

Leche entera
pasteurizada,
solidos de
leche,
grenetina,
cultivos
lacteos y
lactosa.

natural/
sin
azucar

Glad

Walmart

Yogur glad
solido litro

Q 36.50

900

0.04055556

Leche entera,
cultivos
probidticos.

Natural/
sin
azucar

lala

Walmart

Yogur lala
griego
natural sin
azacar

Q 48.95

900

0.05438889

Leche
parcialmente
descremada,
solidos de la
leche,
almidon
modificado,
grenetina,
cultivos
lacteos.

Natural/
sin
azucar

Oikos

La Torre

Yogur girego
sabor vainilla
deslactosado

Q52.75

900

0.05861111

Leche
pasteurizada,
nata
pasteurizada,
azucar, leche
en polvo
desnatada,
aroma
natural,
vainilla
(0,04%),
fermentos
lacticos

Natural/
endulza-
do

Oikos

La Torre

Yogur griego
natural
endulzado

Q 53.30

900

0.05922222

Leche entera
pasteurizada,
azucares
afnadidos,
almidon
modificado,
grenetina y

Natural/
endulza
do
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cultivos
lacticos.

Yes

La Torre

Yogur Yes
griego
natural sin
azacar

Q 44.05

900

0.04894444

Leche fluida
grado A
Semidescrem
aday
pasteurizada,
leche
descremada
deshidratada,
pectina
(estabilizador

Natural/
Sin
azucar

), cultivos
activos de

yogur
L.

incluyendo

acidophilus.

Precio promedio

Q 4354

Anexo 4. Yogur de 150 gramos

Nombre
del
producto

Supermercado/
catalogo

Tipo de
producto

Precio

presentacion

Costo/
gramo

Descripcion
de
ingredientes

sabor

Yoplait

La Torre

Yogur
griego
natural
Yoplait

Q10.35

145

0.07137931

Leche
Semidescrem
ada
Pasteurizada
Estandarizad
a, Azucares
Anadidos
(Azucar),
Saborizante
Natural,
enzimas y
Cultivos
Lacticos.

Natural/
endulazado

Yes

La Torre

Yogur
griego
coco
semillas
Yes

Q10.05

150

0.067

Leche fluida
grado A
semidescrem
aday
pasteurizada,
preparada de
coCo y

Griego/
saborizado
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semillas,
leche
descremada
en polvo,
pectina,
cultivos
lacteos.

Glad

La Torre

Yogur
griego
fresa
arandano

Q11.05

150

0.07366667

Leche entera
fluida grado
A,
pasteurizada,
homogenizad
a 'y cultivada,
leche
descremada
en polvo,
pectina,
sorbato de
potasio,
cultivos
probioticos,
natamicina.
Jalea de
fresa,
arandano.

Griego/
saborizado

Glad

La Torre

Yogur
griego
natural.

Q11.05

150

0.07366667

Leche entera
fluida grado
A,
pasteurizada,
homogenizad
ay cultivada,
leche
descremada
en polvo,
pectina,
sorbato de
potasio,
cultivos
probioticos,
natamicina.

Griego/
saborizado

Glad

La Torre

Yogur
griego
sauco

Q11.05

150

0.07366667

Leche entera
fluida grado
A,
pasteurizada,
homogenizad
ay cultivada,
leche
descremada
en polvo,
pectina,

Griego/
saborizado
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sorbato de
potasio,
cultivos
probioticos,
natamicina.
Jalea
desauco.

Lala

La Torre

Yogur
griego
frutos
rojos lala.

Q9.80

120

0.08166667

Concentrado
de leche
descremada,
Crema de
vaca,
Azlcares
anadidos
(Sacarosa),
Preparado de
fruta 15%
(Azlcares
afiadidos
(Sacarosa)
Fresa,
Frambuesa,
Zarzamora,
Goma de
algarrobo,
Goma
xantana
(Estabilizant
es),
Saborizante
artificial,
Acido
citrico,
Citrato de
sodio
(Reguladores
de acidez),
Carmin
(Colorante
natural)

Griego/
saborizado

Oikos

La Torre

Yogur
griego
natural
sin azucar

Q 12.95

150

0.08633333

Leche
parcialmente
pasteurizada,
maltodextrin
a, proteina de
suero de
leche,
grenetina y
cultivos
lacticos.

Griego/ Sin
azacar
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Oikos

La Torre

Yogur
griego
Oikos

Q11.35

150

0.07566667

Leche entera
pasteurizada,
crema,
azucares
afiadidos,
cocCo,
almidon
modificado,
pectina,
goma
Xantana y
carragenina,
solidos de
leche,
grenetina y
cultivos
lacteos.

Griego/
saborizado

Oikos

La Torre

Yogur
griego
coCco
mango
Oikos

QI12.95

150

0.08633333

Leche entera
pasteurizada,
crema,
azucares
afladidos,
preparado de
mango y
cocCo,
almidon
modificado,
pectina,
goma
Xantana y
carragenina,
solidos de
leche,
grenetina y
cultivos
lacteos.

Griego/
saborizado
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Dos Pinos

Walmart

Yogur
griego
Dos pinos
de fresa

Q8.25

150

0.055

Leche
semidescrem
ada, prepado
de fresa
(pulpa de
fresa, azucar,
almidon de
maiz
modificado
como
espesante,
carmin como
colorante
natural, sabor
artificial a
fresa, acido
citrico como
regulador de
acidez y
benzoato de
sodio como
preservante),
concentrado
de proteina
lactea,
azucar,
gelatina
como
estailizadoers
, cultivos
lacticos,
leche
descremada
en polvo,
rojo carmin
como
colorante
natural, sabor
dulce natural,
sorbato de
potasio como
preservante.

Griego/
saborizado

Dos Pinos

Walmart

Yogur
griego
Dos Pinos
plus
vainilla

Q14.95

200

0.07475

Leche
descremada,
concentrado
de proteina
de leche;
gelatina,
suero,
creatina;
beta-

Griego/
saborizado
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galactosida,st
evia,
cultivos,
sorbato de
potasio,
vainilla
francesa.

Precio promedio

Q 10.49

Anexo 5. Precios de postre vegano fermentado en mercado estadounidense

Nombre Supermercado/ | Tipo de Precio Presentacion | Costo/ Descripcion | sabor
del catalogo producto gramo de
producto ingredientes
SO Walmart Alternativa | Q13.58 | 150 0.090533333 | Leche de Platano y
Delicius catalago vegana al coco fresa
yogur con organica
leche de (agua
coco filtrada,
crema de
coco
organica),
azucar de
cafa
organica,
almidon de

arroz, fresas,
contiene 2 %
0 menos de:
platanos,
citrato de
calcio,
pectina,
sabor natural,
acido citrico,
goma de
algarroba,
jugo de
vegetales
(para dar
color),
cultivos
vivos 'y
activos,
vitamina D2,
vitamina
B12. Los
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cultivos
vivos y
activos
incluyen: S.
Thermophilu
s, L.
Rhamnosus,
L.
Acidophilus,
L.
Bulgaricus,
Bifidobacteri
um Spp., L.
Casel, L.
Paracasei, L.
Plantarum.

Silk

Walmart,
catalogo

Alternativo
de yogur de
leche de
soja

QI11.73

150

Leche de
soya (agua,
soja), azucar
de cafia,
almidon de
maiz,
pectina,
fosfato
tricalcico,
acido citrico,
sabor natural,
fosfato
dipotasico,
sal marina,
vaina de
vainilla,
cultivos
Vivos y
activos,
tocoferoles
mixtos y
éster de
vitamina C
(para
proteger la
frescura),
vitamina D2.
Los cultivos
Vivos y
activos
incluyen: S.
Thermophilu
s, L.
Bulgaricus,
L.

Vainilla
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Acidophilus,
Bifidobacteri
um Spp.

Silk

Walmart,
catalogo

Alternativo
a base de
plantas

QI11.73

150

LECHE DE
ALMENDR
AS (AGUA,
ALMENDR
AS),
AZUCAR
DE CANA,
AGUA,
CACAO EN
POLVO
(PROCESA
DO CON
ALCALI),
PECTINA,
SABORES
NATURALE
S
(CONTIENE
COCO),
CITRATO
DE
CALCIO,
ACIDO
CITRICO,
FOSFATO
DE
CALCIO,
CULTIVOS
VIVOS Y
ACTIVOS,
VITAMINA
D2.

Cocoy
chocolate
negro

Coco June

Target,
catalogo

Yogur de
€OCco
organico
cultivado
Cocojune,

Q17.67

150

Cocos
organicos,
agua, tapioca
organica,
cultivos
probioticos
veganos

Original
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Siggi’s

Target,
catalogo

Yogur
vegetal con
mezcla de
frutos rojos
y coco

Ql14.58

150

Leche de
coco
cultivada
(agua, crema
de coco),
proteina de
guisante,
aceite de
coco,
mantequilla
de nuez de
macadamia,
azucar de
cafia, harina
de tapioca,
pectina de
fruta, sabor
natural, conti
ene: frutos
secos (coco,
macadamia)

Frutos
rojos y
€oCco

Yoplait

Target,
catalogo

Yogur de
vainilla sin
lacteos

Q16.9

150

Base de coco
(agua, crema
de coco,
azucar de
cana,
almidon
alimentario
modificado,
sabor natural,
citrato
tricalcico,
acido malico,
extracto de
vainilla,
vitamina d2),
cultivos.

Natural

Forager

Amazon

Yogur de
arandanos y
anacardos

Q19.21

150

Agua
filtrada,
anacardos®,
arandanos¥*,
azucar de
cafia*,
almidén de
maiz*, crema
de coco*,
jugo de
zanahoria,
manzana,
calabaza y
grosella

Aréandano
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negra* (para
dar color),
saborizante
organico*,
goma de
algarroba*,
agar,
concentrado
de jugo de
limon*,
cultivos
vivos activos

(S.
Thermophilu
s, L.
Plantarum,
L.
Acidophilus,
Bifidus, L.
Lactis)

Silk

Kroger

Vaso de
yogur de
leche de
cocoy
vainilla
estilo
griego Silk

Q23

150

Leche de
coco (agua
filtrada,
crema de
coco), agua,
proteina de
guisante,
azucar de
cafa, 2% o
menos de:
sabores
naturales,
pectina,
fosfato de
calcio,
canela, sal,
cultivos
vivos 'y
activos,
vitamina D2.

Vainilla
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Anexo 6. Género de los participantes

H Hombre

H Mujer

Fuente: elaboracion propia

Anexo 7. Edad de los participantes

HM15-20 ®21-25 M26-30 HM31-35 M36-40 M41-45 Hmasde45

Fuente: elaboracion propia
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Anexo 8. Disposicion de compra en base al nivel socioeconémico
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0% i — bt e — bomed

H ¢ Lo mismo que un yogurt tradicional H e Mas que por un yogurt tradicional

i ¢ Menos que por un yogurt tradicional

Fuente: elaboracion propia

Anexo 9. Frecuencia de consumo de yogur

H 1 vez al mes H 1 vez cada dos semanas M 1 vez por semana
M 2 veces por semana M 3 veces por semana # No consumo yogurt

M Todos los dias

Fuente: elaboracion propia
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Anexo 10. Factores determinantes para la eleccion de un yogur

Textura  |—— 14%

sabor | 4%

Sabor  ——— 2°%
Proteina | 3%

precio | 4%

Precio | 14%

ingredientes naturales |l 4%

Ingredientes naturales | 10%

Gramaje (Presetacion) |l 4%

Contenido probiotico | ——— 10%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Fuente: elaboracion propia

Anexo 11. Comparativa entre el yogur vs. un postre vegano fermentado

H Me parecio igual al yogurt tradicional
H Me parecio mejor que el yogurt tradicional

H Me parecio peor que el yogurt tradicional

Fuente: elaboracion propia
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Anexo 12. Preferencia en sabores

Natural 23%

Durazno - 6%
Frutos del bosque _ 14%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Fuente: elaboracion propia

Anexo 13. Caracteristicas esperadas en el postre fermentado vegano

H Alto en proteina HBajo en azlicar M Rico en probidticos M Sin aditivos artificiales

Fuente: elaboracion propia
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Anexo 14. Atributos esperados en el postre fermentado vegano

H Alergias a la proteina animal. B Beneficios para la salud.

i Conciencia ambiental. H Intolerancia a la lactosa.

Fuente: elaboracion propia

Anexo 15. Presentacion del postre vegano fermentado

M 1 kilo (envase familiar) H 100 gramos (porcidn individual pequefia)
i 200 gramos (porcion individual grande) ® 150 gramos ( porcién individual grande

H 680 gramos (envase familiar pequefio)

Fuente: elaboracion propia
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Anexo 16. Lugar de venta del postre vegano fermentado

Pricesmart 11%

Mercadito de lola 9

X

Walmart 27%

Paiz 30%

La Torre 23%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Fuente: elaboracion propia

Anexo 17. Formato de encuesta

Seccion1de 5

>4
.

Exploratorio de Alternativa al yogur

B I U & ¥
El presente trabajo tiene el objetivo de investigar habitos de compra y consumo de productos sustitutos a los
lacteos para un trabajo de graduacion.
La informacion del estudio es confidencial y exclusiva para el trabajo de graduacion, los datos no seran
revelados sin td autorizacién.
Correo *

Correo valido

Este formulario registra los correos. Cambiar configuracion
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Seccion 2de 5

PREGUNTAS DEMOGRAFICAS

Descripoion (opcional)

Seleccione su genero.

Heombre

hMujer

Seleccione su rango de edad.
15-20
21-23
26-30
3 -35
35-40

41 -43
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Indica nivel de ingresos mensuales. (OPCIONAL)

Menor a Q6,999
Q7,000-Q9,999
Q13,999-Q10,000
Q17,999-Q14,000
Q25,000-Q18,000
Q 61,000-Q25,000

Mas de Q61,000

Seccion £ de 5

SECCION 4.

Descripcion (opcional)

iQue tipo de yogurt consumes?

Yogurt tradicional (Lacteo)
‘Yogurt griego

Alternativa vegana al yogurt
Yogurt bebible

Yogurt natural

Yogurt saborizado
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iCuales son los factores mas importantes para usted al elegir un yogurt?

Szhar

Textura

Precio

Marca

Proteina

Ingredientes naturales
Gramaje {Presetacion)

Contenido probictico

iHa consumido alguna vez una alternativa vegetal al yogurt?

Si.
Mo

Mo estoy seguro.

Si ha probado yogurt vegano ;Qué le parecio en comparacion con el yogurt tradicional?

Me parecio igual al yogurt tradicional
Me parecio peor que el yogurt tradicional

Me parecio mejor que el yogurt tradicional
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:Qué atributos considera importantes para elegir una alternativa vegana al yogurt?

Alergias a la proteina animal.

Beneficios para la salud.

Conciencia ambiental.

Intolerancia a la lactosa.

:Qué sabores le gustaria encontrar en una alternativa vegana al yogurt ?

Durazno
Naranja
Natural
Fresa

Mora

;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un yogurt vegano en comparacion con un yogurt tradicional?

Lo mismo que un yogurt tradicional

Menos que por un yogurt tradicional

Mas que por un yogurt tradicional
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£ Qué caracteristicas le gustaria que tuviera una alternativa vegana al yogurt?

Alto en proteina
Bajo en azlcar
Rico en probidticos

sin aditivos artificiales

¢ Qué presentacion te gustaria?
100 gramos (porcidn individual pequefia)
150 gramos (porcidn individual estandar)
200 gramos (porcién individual grande)
680 gramos (envase familiar pequefio)

1 kilo (envase familiar)

¢En qué lugares le gustaria poder comprar la alternativa vegana al yogurt?

Walmart
La torre
Paiz
Pricesmart

Mercadito de lola
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Anexo 18. Formato de encuesta para panel sensorial

Eecciﬁn 1des

POSTRE TIPO YOGUR A

B I U = F

El presente estudio, tiene como principal objetivo investigar las percepciones entre las cualidades mas
predominantes del postre tipo yogurt.

Este es un panel sensorial exploratorio, ne hay respuestas correctas ni incorrectas, todas las opeiones
elegidas por usted =zon valiosas para el estudic. Nos interesa su opinién sincera.

La informacion proporcionada durante el presente panel sensorial sera confidencial y exclusivamente para uso
profesional.

Alérgenos: soya, fresa, almendras

Estimado parficipante

Agradecemns su inferés por contribuir con esta investigacion. Antes de comenzar es
impaortants que lea v comprenda la siguiente informacion sobre posibles alérgenos.

Por su seguridad v bienestar, s le hace de su conocimiento que la muestra de postre tipo
yogqurt que se proporcionara en este panel sensorial confiene almendra v sus derivados.

Si acepto participar

Mo acepto participar
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Muestra 1

Descripcian (opcional)

Elija muestra *

187
714

254

COMSISTEMCIA *
La consistencia en un yogurt se refiere a la textura y espesor que tiene el producto. Emun
sorbo pegueno pruebe la muestra: ;Que tal le parece la textura del postre tipo yogur que esta

degustando?

Muy liquida  Ligeramenteli_ Tal comome g.. Poco espesa WMuy espesa

Textura

SABOR *
El zabor en un yogurt s la combinacion de acidez y dulzura, junto con los sabores anadidos.

En un sorbo peguenio pruebe la muestra: ;Qué tal le parece el sabor del postre tipo yogur que
esta degustando?

Sin sabor Poco saber Tal me gusta Con mucho sa. Demasiado sa..

Sabor

DULZURA *
La dulzura es el nivel de azlcar o endulzamas que equilibra su acidez en el vogurt. Enun
sorbo pequenio pruebe la muestra: ; Qué tal le parece el sabor del postre tipo yogur que esté

degustando?

Mada dulce Pocodulee  Tal como me g... Muy dulce  Demasiado dul..

Dulzura
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Haciendo uso de la escala, responda; jOué tan probable es que compre el postre tipo yogurt  *
que probo, en los proximos 6 meses?

Mada probable

Poco probable

Mo estoy seguro

Probable

Muy probable

w

i Tienes algln comentario gue nos pusda servir para mejorar la muestra que acabas de
probar?

Texto de respuesta larga

Seccion 4 de 5

Muestra 2

¥

Descripeion (opcional)

Elija muestra *
187
714

256

COMNSISTENCIA ¥
La consistencia en un yogurt se refiere a la textura y espesor que tiene el producto. Enun

sorbo peguenio pruebe la muestra: ; Que tal le parece |a textura del postre tipo yogur que esta
degustando?

Muy liguida  Ligeramenteli_ Tal comoemeg.. Pocoespesa WMuy espesa

Textura
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CONSISTEMNCIA b

La consistencia en un yogurt se refiere a la textura y espesor que tiene el producto. Enun
sorbo pegueno pruebe la muestra: ;Que tal le parece la textura del postre tipo yogur que esta
degustando?

Muy liquida  Ligeramenteli_ Tal comomeg.. Poco espesa WMuy espesa

Textura

SABOR b

El sabor en un yogurt es la combinacicn de acidez v dulzura, junto con los sabores afadidos.
En un sorbo peguenio pruebe la muestra: i Qué tal le parece el sabor del postre tipo yogur que
estd degustanda?

Sin sabor Poco sabor Talmegusta Conmucho=a.. Demasiado sa...

Sabor

DL TURA -
La dulzura e= el nivel de azicar o endulzantes gue equilibra su acidez =n el yogurt. BEnun

sarho pequeno pruebe la muestrac § Qué tal e parece =] sabor del postre tipo yoour que estd
degustando®

Mada dulss Foco dulce: Tal como me g Py dukss Demaniaso dul__

Crulzura

Haciendo v=o de |2 escala, recponda: pQué tan probable e gue compre =] postre tipo pogurt
gue probo, en los précimaos: & meses?

Hada crobabla
Fooo probsile:
Mo esboy sogren
Probabia

Py pircetesd ba:

L Ti=nes algldn comentario gue nos pueda servir para meporar la mueestra que acabas de
probar?

Tendo o respUssin krga
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Anexo 19. Hoja maestra para aleatorizacion de muestras

A (FRESA)

B (FRUTOS DEL BOSQUE)

C (NARANJA)

numero de panelista Permutacion Codificacion

1 abc 187 254 714
2 bac 254 187 714
3 cba 714 254 187
4 acb 187 714 254
5 bca 254 714 187
6 cab 714 187 254
7 abc 187 254 714
8 bac 254 187 714
9 cba 714 254 187
10 acb 187 714 254
11 bca 254 714 187
12 cab 714 187 254
13 abc 187 254 714
14 bac 254 187 714
15 cba 714 254 187
16 acb 187 714 254
17 beca 254 714 187
18 cab 714 187 254
19 abc 187 254 714
20 bac 254 187 714
21 cba 714 254 187
22 acb 187 714 254
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23 bca 254 714 187
24 cab 714 187 254
25 abc 187 254 714
26 bac 254 187 714
27 cba 714 254 187
28 acb 187 714 254
29 bca 254 714 187
30 cab 714 187 254
31 abc 187 254 714
32 bac 254 187 714
33 cba 714 254 187
34 acb 187 714 254
35 bca 254 714 187
36 cab 714 187 254
37 abc 187 254 714
38 bac 254 187 714
39 cba 714 254 187
40 acb 187 714 254
41 bca 254 714 187
42 cab 714 187 254
43 abc 187 254 714
44 bac 254 187 714
45 cba 714 254 187
46 acb 187 714 254
47 bca 254 714 187
48 cab 714 187 254
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49 abc 187 254 714
50 bac 254 187 714
51 cbha 714 254 187
52 acb 187 714 254
53 bca 254 714 187
54 cab 714 187 254
55 abc 187 254 714
56 bac 254 187 714
57 cba 714 254 187
58 acb 187 714 254
59 bca 254 714 187
60 cab 714 187 254
61 abc 187 254 714
62 bac 254 187 714
63 cba 714 254 187
64 acb 187 714 254
65 bca 254 714 187
66 cab 714 187 254
67 abc 187 254 714
68 bac 254 187 714
69 cba 714 254 187
70 acb 187 714 254
71 bca 254 714 187
72 cab 714 187 254
73 abc 187 254 714
74 bac 254 187 714
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Anexo 20. Tabla de valor nutricional del INCAP

valores nutricionales de la tabla del INCAP

(2) Energia Grasa Fibra sodio potasio Hierro calcio  fosforo
porcion en Kcal Proteina total Carbohidratos diet mg mg mg mg mg
Almendra 100 581  21.95 50.62 19.94 104 28 687  3.72 216 480
Jalea de
fresa 100 266 0.15 0.02 69.95 1 30 54 0.19 7 6
Azucar 100 384 0 0 0 0 0 0 0 0 0

NOTA: los valores de la etiqueta nutricional de la jalea de fresa se obtuvieron de la pagina de Amazon.

Anexo 21. Tabla de valor nutricional de jalea de fresa Smucker’s

Nutrition Facts
About 90 servings per container
Serving size 1 Thsp (20g)
I

Amount per serving

Calories 50

% Daily Value
Total Fat Og 0%
Sodium Omg 0%

Total Carbohydrate 13g 5%
Total Sugars 12g
Incl. 99 Added Sugars  19%
Protein Og

Not a significant source of saturated
fat, trans fat, cholesterol, dietary fiber,

vitamin D, calcium, iron and potassium.

Fuente: (SMUCKER COMPANY, 2025)
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Anexo 22. Interacciones elaboradas

aseal

AN En

Yopurt de Almendras 1Litro

Leche de almendras

Ingredientes gramos
Alrendras enteras 160
Agua 800
Preservante Natarmicing 0.02
Tatal 960
Procedimiento

Remajar las almendras en 300ml de agua durante 12horas.
Colar |as almendras y descartar el agua.

Licuar las almendras con el agua de la formula y la natamicing.
Cioslant 12 beche de alrmendras y refrigerar.

Yogurt de Almendras

Ingredientes grameos
Lesghe de almendras o600
Azdcar 10
Estabilizamta 725 30
Preservante nalamicing 0,05
TOTAL 1000
Procedimlento:

Mezclar polvos [Anbcar, estabilizante, preservante).

Agregar los polvos a la leche de almendras y mezclar hasta que no queden
EFUMOs.

Calentar a 85"C durante 10 minutos.

Enfriar a 43"C.

Agregar cultivo: 2.5gramos de cultivo por litro. (Mantener el cultive slempre
congelado).

Cultivar por 4 horas a 43°C

Batir ligeramente y agregar [arabe de amicar pasteurizado para IncCorporar
mas dulzor.

Enwvasar y enfriar.

kel Anamaiaioy Tl 13-, sosa 12. Ervpeusarial El Canie I, Bodega Ma. 111
Tkl (502} J462-TIZE ME2-TER
Cosrbornalis, C. A
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Anexo 23. Informacion de cultivo

Improving food & health

YoFlex® Acidifix™ 1.0

Informacion de Producto
Version: 2 Pl EU ES 03-03-2018

Descripcion
Cultivo termdfilo Yo-Flex ©.

Composicion del cultivo:
Lactobacillus bulgaricus
Streptococcus thermophilus

No Material: 716878 Color: Blanco a ligeramente rojizo o marrén
Tamaiio: 25X200 U Formato: FD-DVS
Tipo: Sobre (s) en caja Aspecto Fisico:  Granulado

Almacenaje y manipulacién
18°C / 0°F

Vida util
Como minimo 24 meses desde la fecha de fabricacion cuando se almacena siguiendo las recomendaciones.
A +5°C (41°F) la caducidad es de como minimo 6 semanas.

Informacion sobre patente* Pendiente de patente

Aplicacién

Uso

El cultivo puede ser utilizado en todos los tipos de yogur donde se desea controlar el pH. El cultivo es lactosa negativo y
solo crecera en leche si se aflade azucar. El control de pH se consigue precisamente a través de una adicion controlada de
sacarosa a la leche antes de la fermentacion. La fermentacion se detiene cuando toda la sacarosa ha sido consumida por el

cultivo. Después de la fermentacion, se puede anadir aziicar liquido adicional para ajustar el dulzor.

Dosis de inoculacién recomendada

Cantidad de leche a 250 U/ 1,000 14 | 2,500 1/ 5,000 1/ 10,000 U/
inocular 66 gal 264 gal 660 gal 1,320 gal 2,640 gal
Cantidad de cultivo DVS 50U 200U 500U 1,000 U 2,000 U

Disefiados para un rendimiento optimo, la composicion y la dosis de inoculacion recomendada para este cultivo fueron
desarrollados cuidadosamente mediante el uso de cepas microbianas Unicas, principios biotecnoldgicos avanzados y mas de
140 aios de experiencia acumulada de la industria lactea.

Advertencia: La aplicacion de una dosis de inoculacion inferior a la recomendada puede causar una variacion no deseada
en la calidad del producto, una menor eficiencia de produccion, pérdidas en el rendimiento del producto, posibles fallos de
fermentacion y un mayor riesgo de ataques de bacteriéfagos.

Directivas para su uso

Sacar el cultivo del congelador justo antes de su utilizacion. No descongelarLimpiar la parte superior del sobre con cloro.
Abrir el sobre y anadir los granulos liofilizados directamente al producto pasteurizado mientras se agita suavemente. Agitar
la mezcla durante 10-15 minutos para distribuir el cultivo homogéneamente. La temperatura recomendada de incubacion
depende de la aplicacion en la que se va a utilizar el cultivo. Para mas informacion sobre aplicaciones especificas, por
favor, consulte nuestros catalogos técnicos y recetas recomendadas.

_www.chr-hansen.com Pagina: 1(2)
La informacién aqui recogida es, segun nuestro leal saber y entender, veraz y exacta y el producto (o productos) que aqui se menciona(n) no viola(n) derechos
de propiedad intelectual de terceros. El producto (o productos) puede(n) estar protegido(s) por patentes concedidas o en tramitacion, marcas registradas o no
registradas o por derechos de propiedad intelectual similares. Todos los derechos reservados.
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Informacion técnica

Acidification curve

/‘

Condiciones de fermentacion:

Leche entera + 0.75% de sacarosa (92°C / 6 minutos)
Inoculacion: 500U/2500L

Métodos analiticos
Los métodos de referencia y analiticos estan disponibles bajo peticion.

Informacion dietética

Kosher: Kosher Lacteo exclu. Pascua
Halal: Certificado

VLOG: Conforme

Legislacion

Chr. Hansen cumple con los requerimientos generales de seguridad alimentaria establecidos por el Reglamento
178/2002/EC. Las bacterias acido lacticas son reconocidas de forma general como seguras y pueden ser utilizadas en
alimentos, sin embargo, para aplicaciones especificas recomendamos que consulte la legislacion nacional.

El producto esta destinado a ser utilizado en alimentos.

Seguridad alimentaria

Las Buenas Practicas de Fabricacion (GMP) estan implantadas en todas las plantas de fabricacion de los cultivos Chr.
Hansen. Chr. Hansen ha realizado una evaluacion de riesgos en nuestras plantas de fabricacion y distribucion para cultivos
lacteos, carnicos y de vino. Los Puntos de Control (CP"s) y Puntos Criticos de Control (CCP"s) estan basados en la evaluacion
de riesgos. Un equipo APPCC y planes APPCC han sido establecidos para cada planta.

Etiquetado

Etiquetado recomendado "cultivo acido lactico” o "cultivo iniciador”, sin embargo, la legislacion puede variar. Por favor,
consulte la legislacion local.
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Marcas comerciales

Los nombres de productos, nombres de conceptos, logotipos, marcas y otras marcas comerciales mencionadas en este
documento, figuren o no en mayusculas, en negrita o con el simbolo ® o TM, son propiedad de Chr. Hansen A/S o de una
filial de la misma o utilizados bajo licencia. Las marcas registradas que aparecen en este documento pueden no estar
registradas en su pais, aunque estén marcadas con un ®.

Servicio técnico
Personal de los Laboratorios de Aplicacion y Desarrollo de Productos de Chr Hansen estan a su disposicion si necesita mas
informacion.

Informaciéon GMO

Con arreglo a la legislacion de la Union Europea*, podemos declarar que YoFlex® Acidifix™ 1.0 no contiene OMG ni
materias primas con la etiqueta MG.**. Con arreglo a la legislacion europea sobre etiquetaje en producto alimentario
acabado**, podemos informar de que el uso de YoFlex® Acidifix™ 1.0 no requiere etiquetado MG del producto alimenticio
final. La posicion de Chr. Hansen sobre GMO puede encontrarse en: www.chr-hansen.com

* Directiva 2001/ 18/EC del Parlamento Europeo y del Consejo del 12 de marzo de 2001 sobre la liberacién intencional en el medio de organismos modificados
genéticamente, con modificaciones posteriores, y por la que se deroga la Directiva del Consejo 90/220/CEE.

** Reglamento (CE) 1829/2003 del Parlamento Europeo y del Consejo del 22 de septiembre de 2003 relativo a la trazabilidad y al etiquetado de organismos
modificados genéticamente y a la trazabilidad de los alimentos y piensos producidos a partir de éstos, y por el que se modifica la Directiva 2001/18/CE, y con
modificaciones posteriores.

Informacién sobre Alergenos

Lista de alérgenos comunes de acuerdo con el Acto de 2004 sobre Presente como
Proteccion a los Consumidores de la Autoridad sobre Alimentos y ingrediente en
Etiquetado de Estados Unidos (FALCPA) y con el Reglamento el producto
1169/2011/EC de la Unién Europea

Cereales que contengan gluten* y productos derivados No
Crustaceos y productos a base de crustaceos No
Huevos y productos a base de huevo No
Pescado y productos a base de pescado No
Cacahuetes y productos a base de cacahuetes No
Soja y productos a base de soja No
Leche y sus derivados (incluida la lactosa) Si
Frutos de cascara* y productos derivados No
Lista de alérgenos de acuerdo con el Reglamento 1169/2011/EC de la UE,

exclusivamente

Apio y productos derivados No
Mostaza y productos derivados No
Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo No
Altramuces y productos a base de altramuces No
Moluscos y productos a base de moluscos No
Anhidrido sulfuroso y sulfitos (afadidos) en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10

mg/litro expresado como SOz No

* Por favor, consulte el Reglamento de la UE 1169/2011 Anexo Il para una definicién legal de los alérgenos comunes. Vea la legislacion de la Union Europea
en: www.eur-lex.europa.eu.
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Anexo 24. Fotografias de la realizacion de encuestas

Anexo 25. Fotografias de la elaboracion de prototipos
.
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