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INTRODUCCION



INTRODUCCTION

El surgimiento de las empresas encuentra su origen prin-
cipalmente, en la visi6én de hombres decididos, que en busca -
de oportunidades supieron utilizar los elementos necesarios -
para establecerse, sin embargo se enfrentaron a diversos pro-
blemas, tales como: el de maquinaria, mano de obra, producto,
mercado, materias primas, etc,

Enfocindonos al producto que es la base fundamental de -
cualquier empresa, la mayoria de los empresarios estédn viendo
1a necesidad de crear nuevos productos o hacer modificaciones
a los ya existentes, con el fin de satisfacer de mejor manera
a los consumidores,

Un empresario audaz, no s6lo se debe conformar con el --
mercado interno, sino que debe incursionar con nuevos produc-
tos en el mercado externo, sobre todo el de EUA que ofrece un
extenso mercado para infinidad de productos. Aunque se argu-
menta que la introduccién en dicho mercado es casi imposible-
debido a diferentes causas, por ejemplo desconocimiento del -
mercado, numerosos trédmites y requisitos, burocratizacibn en-
los mismos y la falta de calidad de los productos entre otros
Ademds la estructura en que se desenvuelve la Industria Mexi-
cana en el aspecto de Comercio Internacional, se ha caracteri
zado por ser exportadora de materias primas con nulo o bajo -
grado de elaboracifn, teniendo que importar maquinaria y equi
po de bienes intermedios sin que aumenten en forma paralela -
las exportaciones industriales, De ahi la necesidad de desa-
rrollar la industria y la tecnologia, con el objeto de aumen-
tar las exportaciones, mejorando el control de calidad de los
productos para lograr una mayor competitividad en el extranje
ro,



Ahora bien en cuanto a la industria alimentaria en su --
drea de alimentos para peces que cuyo tema nos ocupa, sabemos
que el campo de accibn de &sta es limitado o no estd totalmen
te desarrollado en México, pues s6lo en los paises europeos y
los de América del Norte tecnolSgicamente se han obtenido ali
mentos secos para peceSs en varias presentaciones, tales como:
en polvo, en hojuelas y alin en forma de pasta de una excelen-
te calidad, donde la distribucibn de proteinas, grasas e hi--
dratos de carbono ha sido exactamente balanceada de acuerdo-
a las necesidades de diferentes especies'de peces ornamenta--
les o susceptibles de mantener en acuario.

Por otra parte se ha llegado a procesar alimentos para -
peces en donde el componente principal es el alimento natural,
deshidratado o secado {conservando sus caracteristicas nutri-
tivas), mezclado con otros componentes para hacerlo un alimen
to balanceado, ejemplo de ello tenemos al Gusano de Fango, me
jor conocido como Tubifex en el medio comercial, y que actual
mente se procesa sb8lo en el extranjero con materia prima (Gu-
sano de Fango), proveniente de nuestro pais especificamente -
del Estado de Hidalgo,

En base a lo anterior la presente Investigacibén Comercia
lizacifn del Gusano de Fango, tiene como supuesto o hip6tesis
principal lo siguiente: la comercializacién del Gusano de Fan
go genera bajas utilidades ya que se vende al natural, debién
dose someter a algdn proceso de transformacién con lo cual se
puede vender a mayor precio y por lo tanto generar mis utili-
dades,

El desarrollo de la investigacibn para comprobar nuestra
+hip6tesis consta de cinco capitulos, conclusiones y recomenda
¢iones, anexos y bibliografia.



En 1la descripcién del Gusano de Fango se menciona que es
utilizado como alimento para peces de ornato, se describe su-
tamafio, medio ambiente, color y algunas caracteristicas de su
forma de vida y desarrollo, Se presenta la clasificacibn ta-
xonbmica y nombre cientifico. La localizacibn geogréifica en-
la que habita, ubicdndose principalmente en el Estado de Hi--
dalgo, aunque tambi&n se ha encontrado a este tipo de anélido
en el Estado de Jalisco en cantidades menores y con una cons-
titucién fisica mi4s débil.

La forma de obtencitn y el arte de pesca, consiste en --
que el pescador o capturador se introduce en los canales de -
riego con sus instrumentos y obtiene el gusano lo semilimpia-
y después se traslada a la planta en la cual realizan una me-
jor limpieza y lo empacan para su comercializacién. En el ti
po de producto se clasifican los diversos alimentos para pe--
ces, vivos y procesados en donde se especifica el tipo de ali
mento que es el Gusano de Fango o Tubifex y los peces que lo-
consumen,

Comercializacifn actual, se habla de los antecedentes de
las empresas productoras o recolectoras del Tubifex, del Mer-
cado Nacional el cual se divide bdsicamente en el D.F., ¥y - -
Area Metropolitana y en menor escala las ciudades de Guadala-
jara y Monterrey; en cuanto al Mercado Internacional se indi-
can las ciudades con mis demanda de articulos, alimentos y ac
cesorios para acuarios, tambi&n se cita a la empresa que ac-~
tualmente estd exportando este producto, asi como el procedi-
miento de envasado y empacado para su transporte. De lo antge
rior se obtienen las caracteristicas de la comercializacién y
de ellas se concluye que es necesario aplicar un proceso de -
transformaci6n de tal manera que el Tubifex no sea un produc-
to comercializado al natural sino un producto industrializado
de fd4cil manejo y almacenamiento, con mayor valor agregado, -



obtenifndose con ello magnificas ganancias.

Como respuesta a lo anterior surge el desarrollo de nue-
vos productos a partir del Gusano de Fango en el cual, se des
cribe el proceso para la creacibén del nuevo producto, Dicho-
proceso consta de seils etapas; Creacibn de Ideas, Seleccifn -
de Ideas, Andlisis del Negocio, Desarrollo del Producto, Prue
bas de Mercado y Comercializaciébn.

En la comercializacibn de nuevos prdductos a partir del-
Gusano de Fango se presenta el reglamento sanitario, haciendo
referencia a los articulos obligatorios para la obtencifn, --
procesamiento y comercializacién del Tubifex, también se apli
cd un cuestionario sobre el Tubifex con el objeto de identifi
car el comportamiento de la comercializacién tanto para el --
producto vivo como para el procesado., Aparte se mencionan --
las fracciones arancelarias a las que est# sujeto el Tubifex-
en MExico y en EUA, pues es un requisito que debe cubrir cual
quier bien o producto para ser exportado.

Asf en la Presentacifn y Comercializacidén del nuevo pro-
ducto en los mercados Nacional e Internacional, se sugieren -
algunas ideas para promocionar el producto en dichos mercados,
destacando que el mercado mfis importante es el extranjero, -~
por su gran demanda debido a la aficifn por el acuarismo exis
tente en EUA, Jap6n y otros paises,

Canales de Distribucidén, se proponen las rutas o canales
para el Mercado Nacional e Internacional, tomando en cuenta -
las caracteristicas de ambos mercados.

Como resultado de la investigacidén se emitieron las con-
clusiones y recomendaciones, en las que se manifiesta la apro
bacibn de la hipStesis planteada en este trabajo, ya que exis



ten los medios necesarios y el mercado suficiente para comer-
cializar el Tubifex tanto a nivel Nacional y sobre todo a ni-
vel Internacional obteniéndose con ello magnificas utilidades.

Ciudad Universitaria, D. F. Junio de 1984,
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METODOLOGIA BASICA: EL PROCESO DE ESTA INVESTIGACION.

El presente seminario de investigacifén: La comercializa-
cidn del gusano de fango, se efectudé mediante un proceso de -
investigaci6fn de siete etapas.

PRIMERA: Disefio de la investigacidn,

SEGUNDA: Recopilacidén de informacién,

TERCERA: Clasificacién u ordenamiento de la informacién.
CUARTA: Andlisis e interpretacidn de la informaci6n.
QUINTA: Redaccibn de la obra,

SEXTA: Revisifn y critica del mecanuscrito.

SEPTIMA: Presentacifn final de la obra.

Se pondr4 énfasis como es debido en la expresibn de la -
primera etapa,

PRIMERA ETAPA: DISERO DE LA INVESTIGACION.

a) Seleccibn del tema:

1. Es de interés para los investigadores.

2. Existe poca informacifn y dispersa.

3. Estd poco tratado,

4, Los investigadores tienen cierta facilidad para conse-
guir la informacibn aunque &sta no sea abundante.

5. Se puede hacer un guibn preliminar,

b) Tipo de investigacidn:

1. Es una investigacifén mixta, documental o de gabinete y
de campo.
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c)

d)

En cuanto a la documental se recurriri a fuentes indi-
rectas {es decir que no son originales, de primera ma-
nod.,

En la de campo se obtendrd informacién directa (de pri
mera mano}.

Se obtendri un trabajo de divulgacién (o sea, no popu-
lar, ni tampoco cientifico).

Objetivos,

1l

Por cuanto toca a los investigadores acreditar la prue
ba escrita de su examen profesional de Licenciado en -
Administraci6n y comprobar que el seminario de investi
gacifn es un obstdculo necesario, y aumentar nuestros-
conocimientos.

Estudiar y analizar la posibilidad de que un pioductoi
natural pase por un proceso de transformacién y se con
vierta en un producto procesado nacional, el cual ten-
ga mayor valor agregado pudiéndose exportar comn el fin
de captar divisas,

Hip6tesis simples: supuestos tebricos o

1.

proposiciones conceptuales.

El gusano de fango (tubifex) es un producto vivo que -
requiere un proceso de transformacién con lo que se po
drfa comercializar mejor.

El tubifex es un producto codiciado por los aficiona--
dos a los peces y acuarios ya que contiene excelentes-
cualidades alimenticias, es por eso que mediante una -

buena comercializacifn puede incursionar a los merca--

dos nacional e internacional con éxito.



e) Limites y advertencias:

1., No existe informacién escrita acerca de la comerciali-

zacibn del tubifex,

2. La informacifn que se maneja en esta investigacidn es-
td enfocada bdsicamente en un sentido mercadoldgico, -
sin entrar en detalle de nfimeros para ver la factibili
dad de crear una empresa procesadora del gusano de fan

go.

f) Tiempo y lugares de trabajo:

Octubre de 1982 a Marzo de 1984, Domicilio de los inves-
tigadores, visitas a las empresas dedicadas a la captura-
y venta de tubifex, visita a la Delegacibn de Pesca en Pa
chuca Hidalge, a los Laboratorios Nacionales de Fomento -
Industrial y al IMCE.

SEGUNDA ETAPA: RECOPILACION DE INFORMACION,

La labor de recoleccidén de datos abarcé libros, expedien-
tes oficiales, articulos de revistas, informes, grabacifn de-
un cassette explicativo de la captura, conservacidn y venta -
de gusano de fango expuesto por el C., Presidente de la Socie-
dad Cooperativa de Produccidén Gusano de Fango Pesca S.C.L.,
aplicacibn de cuestionarios a acuarios del D.F. y drea metro-
politana, se pidi6 informacibén a la Direccibn de Pesca en Pa-
chuca, Hidalgo y a la Delegacién Regional del centro del Ins-
tituto Mexicano de Comercio Exterior y se puso como anexo un-
estudio realizado por los Laboratorios Nacionales de Fomento-
}ndustrial sobre el procesamiento del tubifex.



TERCERA ETAPA: CLASIFICACION U ORDENAMIENTO
DE LA INFORMACION.

El material informativo fue concentrado en carpetas y cla
sificado con arreglo a los temas y subtemas del guidn prelimi
nar y se evaludé cuantitativamente el material disponible de -
cada tema.

CUARTA ETAPA: ANALISIS E INTERPﬁETACION DE
LA INFORMACION,

Se evalub cualitativamente el material recopilado. Se re
flexiond por escrito a propdsito de cada capitulo, diversos -
pdrrafos de libros y revistas fueron subrayados en su expre--
si6én primera, se tom6 nota de ideas claves en la orientacidn-
general del seminario de investigaci6n, se tratd de llegar a-
asociaciones de ideas novedosas.,

QUINTA ETAPA: REDACCION DE LA OBRA

La redaccién de cada capitulo exigié dar un repaso a los-
materiales disponibles y a las ideas directrices, se hicieron
ajustes pertinentes al guibn preliminar y se formé un guidén -
definitivo o Indice. Con base en el Disefio de la investiga--
cifén, en el material informativo y en el indice, se procedib-
al desarrollo del ‘Seminario de Investigacién. Se cuidé la ca
lidad de expresifn escrita. Se obtuvo un borrador que fue en
mendado, copiado a miquina y engargolado.
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SEXTA ETAPA: REVISION Y CRITICA DEL MANUSCRITO,

El asesor emiti6 sus juicios en la primera etapa de este-
proceso de investigacidn y recomend6 a los autores que hicie-
ran modificaciones de diferente naturaleza al Seminario de In
vestigaci6n. Tal revisifén y tal critica fueron capitulares -
(cada capfitulo tuvo en su momento alguna modificacifn), luego
globales relativas al conjunto de temas y subtemas de la obra.

Asi, menos imperfecto el trabajo pasé a la siguiente y Gl
tima etapa del proceso de investigacién.'

SEPTIMA ETAPA: PRESENTACION FINAL DE LA OBRA,

La tesis fue redactada y mecanografiada en su versién de-
finitiva.

Los autores entregaron su Seminario de Investigacidn Admi
nistrativa a la Facultad de Contadurfa y Administracibn de la
U.N.AM, en el nlimero reglamentario de ejemplares, y quedaron
en espera de la prueba oral de su examen profesional,

mmﬂn Enriquez, Beatriz, La gestibn dlplométlca de Genero Es-
trada: Tesis profesional para obtener el titulo de Lic. en Re-
Taciones Internacionales. Fac, C.P. y S, de la UNAM. México,
17 de Noviembre de 1981, :



CAPITULO I

DESCRIPCION DEL GUSANO DE FANGO



El gusano de fango es un anélido de color rojo, que mide-
de 0.5 a 4 cms, de longitud, y vive generalmente en lugares --
con bajas o nulas concentraciones de oxigeno. Para ello pre--
sentan un mecanismo de respuesta, se aglomeran y obtienen oxi-
geno exponiendo s6lo una pequefia porcidén de sus colas al agua-
cargada de oxigeno mediante movimientos oscilatorios, que au--

mentan conforme disminuye el oxigeno disponible del medio.

Se desarrollan normalmente a pocas profundidades (0.5 mts
a 1,00 mts)., Por lo regular se les encuentra en los canales -
de agua negra que tienen ciertos afluentes de agua limpia. Se
ha llegado a calcular hasta 8,000,000 de gusanos por mz. Se -
utilizan principalmente como alimento para peces de ornato.

I.17 CLASIFICACION Y NOMBRE CIENTIFICO,

Phylum: Anélido
Clase: Oligachaeta
Orden: Plesiopora
Familia: Tubificidae
Género: Tubifex
Especie: Tubifex S.P.

1.2 LOCALIZACION GEOGRAFICA,

El gusano de fango habita en una regibn geogrificamente -
ubicada en el Estado de Hidalgo, limitada por los poblados de-
Ixmiquilpan, Municipio del mismo nombre al norte, Teocalco, Mu
nicipio de Tula al sur, Cuaxuxi, Mpio. de San Salvador al este,
Alfajéyucan, Municipio del mismo nombre al oeste y Estacifén Ca
rrasco, Municipio de Tepetitlidn al suroeste comprendiendo un -

drea total de 500 sz.
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También se ha encontrado en el Estado de Jalisco un rio -
donde se da este tipo de gusano, pero con una constitucibn fi-
sica mds débil que el del Estado de Hidalgo, pues este gusano-
no dura vivo fuera de su medio el tiempo suficiente para su co
mercializaci6bn, es decir que al salir de su medio ambiente su-
perfodo de vida es muy cdrto (aproximadamente 5 horas) y por -
lo tanto no se puede transportar vivo por varias horas para su
comercializacibn,

I.3. ARTES DE PESCA Y FORMA DE OBTENCION
Instrumentos utilizados en la captura del gusano de fango:

a) Arnero (coladera)

b) Botas de hule

c) Botes con capacidad de 20 litros
d) Medios de transporte

Los capturadores del gusano de fango, empiezan sus labo--
res muy de mafiana a partir de las 5:00 a.m. A esta hora se di
rigen a los distintos canales de riego existentes en las regio
nes del Estado de Hidalgo; ya que el horario 6ptimo de captura
es en la mafiana pues por la tarde los rayos solares son mds in
tensos y el calor aumenta y en consecuencia el gusano tiende a
ocultarse a mayor profundidad,

El gusano de fango se encuentra a las orillas de los cana
les de riego, donde convergen aguas negras con aguas limpias -
de manantial, Para obtener el gusano el capturador utiliza un
arnero (especie de coladera gigante), se introduce al canal, -
se agacha y con ayuda de sus manos llena el arnero de gusand -
de fango, el cual se encuentra revuelto con pajilla, piedritas
y basura, una vez lleno el arnero lo sacude metiendo y sacando
éste al mismo tiempo entre el agua que va fluyendo por el ca--
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nal, con el objeto de filtrar el mayor fango o lodo posible --
aparte de la basura que se va separando del gusano, una vez --
que se ha semilimpiado el gusano, se deposita en los botes de-
20 litros, y se repite esta operacidn hasta alcanzar el volu--

men deseado,

Cada capturador puede obtener alrededor de 10 kilogramos-
de gusanos diarios’ como minimo y como mdximo en tiempos de 1llu
via se puede obtener hasta 40 kgs.

Ya terminadas las labores en los canales de riego, regre-
san a la planta, en donde proceden a vaciar el contenido de --
los botes sobre unas piletas de cemento construidas en el piso
Dichas piletas cuya superficie es de un metro cuadrado y con -
10 cms, de profundidad, se tapan con liminas de cartén o de -~
fierro, con la finalidad de que el gusano suba hacia la super-
ficie separdndose y dejando abajo el fango y la basura que afin
trafa, Este fen6meno tarda aproximadamente dos horas, después
el gusano revuelto con residuos de lodo y basura que todavia -
contiene es puesto con el arnero en otras piletas donde fluye-
agua de manantial, la cual hace que el gusano termine de lim--
piarse totalmente.

La operaci6n anterior se realiza hasta agotar el producto
capturado en el dia, depositdndose en las piletas de lavado -=-
que también sirven de almacenamiento ya que en ellas se conser
van los gusanos aglomerados formando una masa flotante.

En cada una de estas piletas se pueden almacenar de 20 a-
30 kilos de gusano, el cual puede permanecer de seis a ocho -~
dfas almacenado, si tarda mis de estos dias el gusano empieza-
4 morir por falta de alimento y por no encontrarse en su medio
ambiente. '
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I.4, TIPO DE PRODUCTO

Afio con afo los productos alimenticios para los peces de-
ornato sean vivos o artificiales, (industrializados) son de --
una gran variedad por lo cual se clasifican segin el tipo de -
los peces a alimentar, siendo de agua dulce, marinos o inverte
brados.

La base de una alimentacidn racional es la variedad: ali-
mento vivo, vegetales, huevos de pescado, yema dura de huevo -
de gallina, alimentos secos o congelados, harinas de algas, ha
rina de pescado, carne magra de bovino hervida o cruda., Llos -
alimentos deben ser sanos, pescados vivos (esto es, que no ha-
van muerto de enfermedad) y bien lavados y pulidos.

La cantidad de alimento se debe regular segfin el nfimero y
1a talla de los animales de tal forma que todo sea consumido -
en cinco minutos,

Enseguida se muestra una clasificacién de los productos -
zlimenticios para las diferentes clases de peces,

ALIMENTO PARA PECES DE AGUA DULCE

Alimentos procesados

- Alimento seco en grinulos: todas las variedades y especia
lidédes.

- Alimento en comprimidos: para los peces de dentadura fuer
te,

- Alimento en pasta para los peces jbvenes.

Alimento animal vivo

- Tubifex (gusanos de fango)
- Pulga de agua
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Larvas de mosquito
Ciclopes

Larvas de Artemia

Alimento para peces predadores

Carne bovina: higado o corazdn cortado a trocitos peque--
fios y delgados.
Pulpa cruda de pescado triturado y trinchado,

Alimento para peces herbivoros

Lechuga bien lavada y triturada

Plantas acufticas tiernas

Calabacin

Espinaca y otras hierbas hervidas y trituradas

ALIMENTO PARA PECES MARINOS

Alimentos procesados

Alimento seco
Alimento en comprimidos para peces de buena dentadura

Alimento vivo

Mysis, artemias, gambitas y anfibodios
Tubifex, bivalvos, mejillones.

Alimento animal

Carne bovina; corazfn, higado a trocitos finos o picados
Pulpa de peces o moluscos
Hueva de peces

Alimento vegetal

Lechuga triturada y algas

ALIMENTO PARA PECES INVERTEBRADOS

Poliquetos, corales, ramificados, holoturias, bivalvos,~
cangrejos, actinias y asudias.
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- Pulpa de moluscos finamente trinchada, mezclada con hari-
na de cereales o de pescado o con la yema del huevo.

- Pulga de agua, gambas, cangrejos, langostas, anémonas, --
ofiuros, estrellas de mar, gasterépodos.

- Pulpas de pescado, bivalvos,
- Tubifex, huevo de pescado, trocitos de higade de buey,--

erizos de mar,

- Algas o ensaladas y plantas acufiticas tiernas
- Harina de algas

Como se puede observar el Tubifex es un alimento que por-
su alto nivel proteinico es considerado como un buen alimento-
vivo para cualquier especie de peces tropicales, de ahi que --
tanto en el mercado nacional y aun mis, en el internacional es
pecialmente Estados Unidos de América (donde la aficifn por --
los peces tiene mis arraigo), este alimento tenga una excelen-
te demanda entre los aficionados a los peces y acuarios,

A continuacibn se muestra una clasificacidén de alimentos-
procesados para peces de ornato,

ALIMENTOS PROCESADOS a }b jc |Id je }f
Alimento plankton X
Alimento de vacaciones X
Alimento brine shrimp pelets X
Alimento Guppy fare X
Hojuelas acondicibn X
Bdsico de hojuelas X
Hojuelas para peces dorados X

_| Hojuelas para guppy X
‘Artemia en Hojuelas X
Tubifex en Hojuelas X X | X
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ALIMENTOS PROCESADOS a |b |c |d e f

Hojuelas de crecimiento X
Freeze dried Tubifex
Freeze Dried brine shine
Alimento guaramin
Artemia

T T

Huevo de Camardn
Comida para japoneses X

<

Camardn en pelets

~

Alimento Bisico Tetramin
Tetramin para japoneses X
Tabimin (peces fondo) X
Alimento para cria oviparo X
Alimento para cria viviparo X
Tetra Alga X

Fuente: Lista de alimentos procesados, proporcionada -
por el acuario '"Prado Norte'.

a) Alimento general para cualquier pez
b) Alimento para una sola especie

¢) Alimento para pez chico

d) Alimento para pez grande

e) Alimento para crecimiento

f) Alimento para colorido

De acuerdo a la ordenacidn anterior el alimento Tubifex-
procesado es uno de los m4s completos, porque lo mismo sirve-
para cualquier pez como para su crecimiento y sobre todo para
que adquieran mejor colorido y belleza, '



CAPTTULO 1

COMERCIALIZACION  ACTUAL



II.1. ANTECEDENTES

La captura y comercializacibn del Gusano de Fango se ini
ci8 en la década de los sesentas, cuando un grupo de permisio
narios descubrib este producto, que es utilizado como alimen-
to vivo para peces tropicales o de ornato. Ellos contrataron
a campesinos de la regidn, les dieron los instrumentos de cap
tura y los adiestraron en la misma. La forma de pago era a -
destajo, por cada kilogramo colectado les pagaban determinada
cantidad. Entre mds producto capture una persona mayor seré-
el ingreso que obtenga, inicialmente los capturadores no sa--
blfan cufl era el uso del gusano ellos nada mis se dedicaban a
capturarlo,

La comercializacidén la hace directamente ese grupo de --
permisionarios. Ellos tienen los contactos tanto en el pais-
(D.F. y Guadalajara), como en el extranjero (E.U.A.), la ma--
yor parte del producto se vendia y se sigue vendiendo al exte
rior, obteniendo magnificas utilidades.

Lo anterior se debe a la gran diferencia que existe en--
tre el costo del producto y el precio de venta, pues los per-
misionarios pagaban a los capturadores una cantidad minima, y
lo vendian a un precio mucho mis elevado,

Md&s adelante en 1980 los permisionarios decidieron cons-
tituirse en una Sociedad Anénima bajo la denominacifn de - -
"Mextubifex, S.A.", con domicilio en Tlahuelilpan, Hidalgo, y
cuyo objeto social es el siguiente: la crfa, recoleccidn, in-
dustrializacién, importacibn, exportacifn, compra y venta de-
gusano de fango "Tubifex" (Alimento vivo y procesado para pe-
ces de ornato). En la actualidqd esta empresa lo comerciali-

za vivo.
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Ahora bien, en el afio de 1982 un grupo de pescadores o -
capturadores en coordinacidn con el Gobierno del Estado de Hi
dalgo y la Secretaria de Pesca, constituyeron la 'Sociedad --
Cooperativa de Produccidn de Gusano de Fango, Pesca, S.C.L.",
de Mangas, Municipio de Tezontepec de Aldama, integrada con -
31 socios que antes eran explotados por los permisionarios.

El objeto social de esta cooperativa es el siguiente: la
recoleccifn del gusano de fango de las aguas contaminadas del
Rfo Tula y Canales de Riego, asi como también la produccidn -
de peces de ornato, buscan igualmente generar empleos en su -
comunidad, la adquisicidén en comfin de créditos, lograr una su
peracifn técnica y social para los socios, la constitucibn de
un fondo de previsidn para atender los casos de enfermedad, -
accidentes e invalidez, para el trabajo y la vejez de los so-
cios, asi como tambié&n para los subsidios de sus familiares -
todo ello en perfecto acuerdo con lo que establezcan las le--
yes vigentes sobre la materia, colaborar con las institucio--
nes econfmicas de caridcter oficial para todo cuando reditGe -
en beneficio de la economia nacional, mejorar la condicién so
cial y econbmica de sus asociados y obtener el mayor rendi- -
miento del trabajo en comfn.

Esta cooperativa apoyada por el Gobierno del Estado de -
Hidalgo y la Delegacifn de Pesca de esa Entidad construyeron-
su planta e iniciaron sus labores de captura y comercializa--
cibn.

La empresa "MEXTUBIFEX, S.A.", al ver que tenia un compe
tidor el cual s6lo comercializa en el mercado nacional (D.F.-
e Hidalgo), opt6 por disminuir el precio en el mismo mercado,
teniendo seguro su mercado internacional, lo que provocd que-
la cooperativa también bajara su precio y se viera en serios-
problemas para colocar su producto.



11.2, MERCADO NACIONAL

La mayor parte de los comerciantes suelen preferir el --
mercado nacional puesto que ya conocen las leyes que gobier--
nan la operacifén local de los negocios, los modelos de vida y
de consumo de las diferentes regiones, los sistemas institu--
cionales y demds factores que los afectan como el clima, topo
graffa y los recursos humanos, materiales y financieros.

De ahf que cada mercado nacional tenga principales ciuda
des que por sus caracteristicas constituyan excelente mercado
para los diversos bienes y servicios que requiere una comuni-
dad.

Entonces podriamos citar algunas ciudades como principa-
les mercados para los productos de alimentos para peces tropi
cales o de ornato (alimentos procesados y alimentos vivos}, -
como son Distrito Federal, Guadalajara, Veracruz, Monterrey y
Acapulco. En cuanto al tipo de alimento, el alimento procesa
do es el que tiene mayor demanda por su facilidad de manejo y
comercializacién. Sin embargo el alimento vivo aunque se ma-
neja en volQGmenes menores y a pesar de que su mantenimiento -
es complicado como para que la mayoria de los acuarios lo ven
dan, es un alimento con bastante aceptacién por los aficiona-
dos a los peces de ornato y acuarios, pues estos organismos -
vivos les dan a los peces un mayor colorido y un crecimiento-
rapido. Hasta la fecha se conocen comlnmente tres tipos de -
alimentos vivos 1ld pulga de agua (dafnia), larvas de mosco y-
lombrices acufticas o gusano de fango (tubifex).

Ahora bien, el mercado nacional del gusano de fango {(Tu-
bifex), esti compuesto bésicamente por las siguientes ciuda--
des: principalmente la Ciudad de México, D.F. que constituye-
el mercado mids importante por la gran cantidad de acuarios y-
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tiendas de animales y peces que existen en ella, Guadalajara,
Jal. y Pachuca, Hidalgo,

Este mercado se encuentra abastecido por dos empresas co
mo ya mencionamos anteriormente, la empresa MEXTUBIFEX, S.A.,
y la Sociedad Cooperativa de Produccifn Gusano de Fango, Pes-
ca, 5.C.,L,, aunque no se descarta la posibilidad de que exis-
tan algunos particulares que lo comercialicen en pequefios vo-

lGmenes,

La empresa MEXTUBIFEX comercializa su producto a nivel -

nacional en tres puntos, sobre todo:

1.- La Ciudad de México a ciertos acuarios ubicados en la --
Merced y en otras colonias del D.F., a los que abastece -
periddicamente dos veces a la semana con 10 kilogramos -
en cada viaje por acuario.

2.~ A algunos acuarios de la Ciudad de Guadalajara a través-
de un distribuidor contactado por ellos el cual se le --
surte dos veces al mes 20 kilogramos de gusano de fango.

3.- En la misma planta donde se vende al pliblico que lo soli
cita (venta al menudeo).

Para Mextubifex el mercado nacional no tiene gran impor-
tancia ya que la mayor parte de su produccidn estd destinada-
a venderse al exterior (Estados Unidos), pues es donde se en-!
cuentra el mejor mercado para este tipo de producto y ademis-
donde se obtienen grandes ganancias, pero de ello se hablari-
en el préximo tema,

De lo anterior se deriva que esta empresa pueda mancjar-
con libre albedrfo sus precios a este nivel y por lo tanto --
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perjudicar con esas decisiones a los competidores.

Ahora bien, la Sociedad Cooperativa de Produccidn Gusano
de Fango, Pesca, S.C.L., centra su mercado en la Ciudad de ME
xico, exclusivamente en un intermediario de la Merced, al - -
cual le surte alrededor de 300 kilogramos por semana y ademis
funge como distribuidor vendiendo a otros acuarios, aunque lo
ideal seria que la Cooperativa vendiera directamente a los --
acuarios que se encuentran situados en el D. F., y Area Metrg
politana con la finalidad de eliminar a este distribuidor y -
asi poder obtener mayores ganancias. Desafortunadamente la -
Cooperativa no cuenta con medios de transporte y tiene que se
guir vendiendo a este distribuidor.

También en la ciudad de Pachuga, Hgo., la Delegacidn de-
la Secretaria de Pesca del mismo lugar juega un ﬁapel impor--
tante no sdlo como Asesor apoyando a la Cooperativa, sino co-
mo cliente ya que compra buenas cantidades de gusano de Fango
para alimentar a los alevines (crias de peces que se encuen--
tran en proceso de desarrollo), que tienen en las diversas --
psifactorias localizadas en el Estado, pagando a buen precio-
y recogiéndolo en la planta.

Por Gltimo, la Cooperativa al igual que la empresa Mextu
bifex, vende su producto a personas que llegan a solicitarlo,

Actualmente la Cooperativa se encuentra asesorada por --
una empresa comercializadora encargada de realizar los regis-
tros y permisos necesarios para exportar el producto asi como
de conseguir los contactos en el mercado norteamericano,

Un aspecto importante para que el producto se conserve -
vivo y fresco durante su transportacifn a los diversos merca-
dos es el envase.
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El envase utilizado por ambas empresas estd constituido-
por una bolsa de nylon de 75 cms., de largo por 25 ¢ms. de an-
cho, en la cual se depositan por lo regular 2 1/2 kilos apro-
ximados de gusano, agregidndole unos trozos de hielo para que-
se mantenga fresco durante su transportacidn, después-se in--
fla la bolsa con aire (u oxigeno en caso de que la transporta
cién sea mayor de 4 horas), y se cierra con una liga procuran
do que quede perfectamente sellado sin dejar escapar el aire-
u oxIgeno, todo ello con la finalidad de que el gusano llegue
vivo y fresco a su destino final,

En los acuarios se almacenan en charolas largas y profun
das las cuales tienen entradas y salidas especiales que permi
ten el flujo del agua fresca y fria con el propbésito de mante
ner al gusano vivo y fresco, y el que se va muriendo se le re
mueve y con la corriente del agua se va desechando.

La venta que realizan dichos acuarios es al menudeo y en
cantidades minimas ya que es un producto vivo y por lo tanto-
perecedero el cual los peces deben consumirlo rdpidamente, --
(se vende por pufios en bolsitas pequefias de nylon a $50.00 y-
$100.00 cada una, se ha calculado que el kilo al menudeo fluc
tda entre los $§ 800.00 y § 1000.00).

La distribucifn del producto gusano de fango a nivel na-
cional, 1o podriamos ilustrar con niveles de la siguiente for
ma:

2 Niveles Productor = - =~ = = = = = = « = =« - - Consumidor
3 Niveles  Productor - - - - - Minorista - - - - Consumidor
4? Niveles Productor--Distribuidor--Minorista~-- - - - Consumidor
|

El canal de distribucidn ms corto es el de dos niveles:
8ste se da cuarndo la venta se hace directamente con el consu-
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mider por ejemplo: Cuando la Ccoperativa vende su producto a-
la Delegacidn de la Secretaria de Pesca en la ciudad de Pachu
ca, Hidalgo.

El canal intermedio es de tres niveles: &ste se da cuan-
do entre el productor y el consumidor existe un intermediario,
ejemplo: Cuando la empresa Mextubifex vende su productoe a los
acuarios del D. F., y &stos a su vez lo venden al consumidor.

El canal mds largo es el de cuatro niveles; en este ca--
nal existen dos intermediarios entre el ﬁroductor y el consu-
midor, a manera de ejemplo tenemos la venta que realiza la --
Cooperativa con el acuario de la Merced en el!D, F., que a la
vez funge como distribuidor de otros acuarios en el mismo D.-
F. y Area Metropolitana y estos operan como minoristas ven- -
diendo el producto al menudeo al Gltimo consumidor.

Toda comercializacidn implica cubrir una serie de requi-
sitos para hacer llegar el producto (en este caso desde que -
se recolecta), al consumidor final: a continuacifn enumeramos
algunos de ellos:

1.~ Solicitud de inscripcidn al Registro Nacional de Pesca.

2.- Forma RNP-01 Directorio de Unidades Econdmicas. Esta --
forma debe ser l1llenada con la finalidad de que la Secre-
taria de Pesca lleve un registro de todas las unidades -
econbmicas y asimismo, clasificarlas segln la actividad-
que desempefia dentro del sector pesquero y el valor to--
tal de sus activos fijos.

3.- La forma RNP-02 Poblacitn dedicada a la actividad Pesque
Ta.

Este documento lo debe llenar toda persona que pertenece
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a una unidad econdmica y que se dedique a la actividad -
Pesquera, con el objeto de que la Secretaria del ramo --
cuantifique la poblacibén dedicada a este sector.

La forma RNP-04 Embarcaciones Menores.

Esta forma se llena para la oficina de pesca, que lleva-
su control de las embarcaciones méds utilizadas en la re-
coleccidén de los productos pesqueros.

La forma RNP-05 Artes y Equipos de Pesca.

Esta forma es llenada con la finalidad de que la Secreta
ria de Pesca lleve un control de las artes utilizadas --
por la pesca de los productos pesqueros y su inversidn.

La forma GP-01 Guia de Pesca.

Este documento debe ser llenado para poder transportar -
el producto por cualquier via (terrestre, maritima o aé-
rea), sin problema de sexr detenido por las autoridades -
competentes.

La forma RPP-0Z Aviso de Arribo para Embarcaciones Meno-
Tes y Artes Fijas,

Esta forma se llena con el objeto de manifestar las can-
tidades capturadas a la oficina de pesca mis prbxima den
tro de las 24 horas siguientes al desembarque de los pro
ductos capturados.
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IT,3 MERCADO INTERNACIONAL

Si bien la exportacién constituye una de las alternati--
vas de crecimiento econdmico para las empresas mexicanas, son
pocas las que incursionan en el mercado internacional, razo--
nes para esta permanencia en el comercio interno, son entre -
otras, la renuencia del comerciante mexicano a salir al ex- -
tranjero, el desconocimiento de las posibilidades ofrecidas -
por los mercados externos, la falta de un mecanismo de expor-
tacidn mis Hgil, y quizd la mds importante y que afecta direc
tamente al tema en cuestifn o sea la comercializaci6én del gu-
sano de fango vivo (tubifex) a nivel internacional es que la-
economia nacional se ha caracterizado por ser una economia ex
portadora de materias primas, principalmente a los Estados --
Unidos de Norteémérica, y el gusano de fango no es la excep--
cidn pues su mercado a nivel internacional se realiza bésica-
mente con dicho pais y esto se debe por un lado a su cercania
y por el otro a que en este pais la demanda de gusano de fan-
go es realmente significativa, destacando las ciudades de Ca-
lifornia, Nueva York y Texas. Donde se localizan diversas em
presas que atienden la demanda de articulos utilizados en la-
atencidn y equipamiento de acuarios a nivel mundial.

A continuacién se muestra un cuadro con el nlimero de em-
presas dedicadas a la venta de articulos, alimentos y acceso-
rios para acuarios en tres ciudades diferentes de Estados Uni
dos de América,

CIUDAD NUMERO DE EMPRESAS
California 14
Nueva York 24
Texas 9
TOTAL 46

Fuente: Lista de empresas proporcionadas por el IMCE.
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Ahora bien, la empresa nacional que exporta actualmente-
este producto vivo es la empresa '"Mextubifex'" cuya planta se-
encuentra ubicada en el Municipio de Tezontepec de Aldama,Hgo
ella cuenta con los contactos necesarios para incursionar en-
el mercado norteamericano con su producto, Sin embargo, y a-
pesar de la existencia de una gran demanda por este producto-
dicha empresa no cuenta con un sistema de distribucidn lo su-
ficientemente dinimico, que le permita aprovechar al miximo -
la cantidad de gusano de fango enviada al exterior, los facto
res que influyen en la distribucifn son variados. Primero, -
la utilizacidn de un envase que no permite la conservacién ~-
del gusano vivo por mids de un dfa y otro, determinante que se
conjuga con el anterior la falta de coordinacidn entre las --
personas encargadas de realizar los trimites para su exporta-
cibn y las personas dedicadas a la recepcibn y distribucidn -
una vez que el producto ha llegado al mercado norteamericano,
provocando con ello que el gusano al perder tanto tiempo en -
aduanas y transportacidn, llegue muerto y sea dificil su colog
cacibn en pequefios acuarios para su venta al menudeo, pues --

una vez muerto pierde sus propiedades nutritivas y ademds pue

de ser nocivo para los peces que lo ingieran,

Por esta razdn, los negocios dedicados a la atencibn de-
los aficionados al acuarismo prefieran el gusano de fango ya-
procesado, aunque no contenga las mismas propiedades nutriti-
vas que el gusano vivo, pero lo compensan con otros ingredien
tes que de alguna manera balanceen el producto procesado.

Haciendo referencia en el envase utilizado para exportar
el producto, é&ste consiste en una bolsa de nylon de 75 cms.-
de largo por 25 cms. de ancho, en cada bolsa se depositan de-
2 a2 1/2 kilogramos de gusano vivo, se le agregan unos tro--
zos de hielo inyectdndosele oxigeno, por Gltimo, se cierra la
bolsa con una liga, de tal manera que no deje escapar el oxi-
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geno, Todo ello, para la mejor conservaci6én del producto.

El empaque lo constituye una caja de cartdn de las mis--
mas dimensiones de las cajas donde se empaca el huevo, en ca-
da caja caben 4 envases (bolsas ya infladas), es decir aproxi
madamente 10 kgs., de gusano,

Con el procedimiento de envasado lo mis que puede durar-
el gusano vivo, es de 14 a 16 horas, las cuales la mayoria de
las veces no son suficiertes para que el -gusano resista el --
proceso de su comercializacitn, desde que sale de la planta -
hasta la venta al menudeo en los acuarios extranjeros.

El procedimiento utilizado en la exportacidn del gusano-
de fango, es el siguiente:

1.~ Se debe llenar una solicitud de permiso de exportacidén -
expedida por la Secretaria de Comercio y Fomento Indus--
trial.

2.- Como este producto -lombriz acuitica- (Tubifex vivo), no
requiere permiso de exportacibn; esto es, que se exporta
sin permiso, presentando esta solicitud sellada diciendo
que no requiere permiso, acompafiada de un certificado fi
to-sanitario favorable para la exportacién, expedido por
la Direccidn General de Sanidad Animal de la Secretaria-
de Agricultura y Recursos Hidraulicos (SARH).

3.- La Empresa exportadora acude a su banco con la declara--
ci6n de divisas por exportacibn, con copia del contrato-
de venta y comprobante de los gastos asociados. ‘

4.- El Banco recibe y sella tales documentos, abre un expe--
diente del exportador y le devuelve las copias selladas-
de los documentos.
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exportador elabora el pedimento y lo presenta a la --

aduana y anexa la declaracidon de divisas registradas y -

en

6.- La

a)
b)

c)
d)
e)
f)

7.- E1

su caso el permiso de exportaciodn.

aduana:

Recibe la documentacidn.

Verifica la informacifn contra la mercancia a expor-
tar.

Procede a su despacho.

Realiza el registro de caja,

Devuelve las copias selladas al exportador.

Registra la operacién de la ndémina tGnica de datos.

exportador una vez que recibe de la aduana la declara

cibén de valor, el taldn de embarque y los permisos regis

trados, presenta el comprobante al banco, que entonces -

cierra el expediente.

Como se puede observar la (inica empresa que atiende el -

mercado

internacional especificamente en Estados Unidos, es -

la empresa '"Mextubifex". Segfin datos proporcionados por la -
Delegacibn de la Secretaria de Pesca en Pachuca, Hidalgo, se-

exporta en vollimenes anuales de 108 toneladas en promedio, lo

que hace suponer que en ese pais, este producto tiene un im--
portante mercado, sobre todo el Estddo de California, donde -

existen numerosas empresas que atienden la demanda de articu-

los para acuarios en todo el mundo. Algunas empresas liofili

zan el gusano que les llega de México (todo proviene del Esta

do de Hidalgo) y lo exporta a Japén, Francia, Inglaterra, - -

etc., para alimento de peces de ornato, aunque cabe la aclara

cifn de que el producto también se le suministra a los peces-

en presentacién de alimento vivo, como ya se ha mencionado an

teriormente.
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Cabe hacer notar que la Sociedad Cooperativa de Produc--

c¢ién Gusano de Fango, Pesca, S.C.L., tiene amplias perspecti-
vas de superacidn si empieza a incursionar en este mercado.

IT1.4 CARACTERISTICAS DE LA COMERCIALIZACION,

1.-

Existen dos empresas legalmente constituidas que comer--
cializan el gusano de fango vivo, una que lo comerciali-
za a nivel nacional e internacional y la otra que lo co-
mercializa s6lo a nivel nacional, aunque no se descarta-
la posibilidad de que existan algunos particulares que -~
lo comercialicen en pequefias cantidades.

Para la primera empresa, comercializar su producto en el
mercado nacional no tiene gran importancia, aunque haya-
una excelente demanda en éste (principalmente D.F.} ya -
que la mayor parte de su produccifn estd destinada a ven
derse al exterior (Estados Unidos) pues es donde existe-
el mejor mercado para el gusano de fango y ademds de don
de se obtienen magnificas ganancias.

Sin embargo, cierta cantidad del producto no llega en --
condiciones satisfactorias para venderse, es decir llega
muerto, esto se debe a que el producto tarda varias ho--
ras para llegar al consumidor final (al pasar por las --
aduanas y luego distribuirlo a los acuarios.para vender-
lo al menudeo) ocasionando la muerte del gusano.

Por lo general, en la comercializacidn a nivel nacional-
existen canales de distribuci6n de dos y tres intermedia
rios aminorando con esto las ganancias de los producto--
res, lo ideal seria que ellos vendieran directamente a -
los acuarios obteniendo asi un mejor precio para ambos.
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4,- En la comercializacidn del gusano de fango la empresa --
que lleva mayor tiempo en el mercado es la lider porque-
no tiene competidor en el mercado internacional y en el-
nacional maneja el precio a su libre antojo causando se-

rios problemas a la nueva empresa.

5.- El gusano de fango vivo es un producto que no tiene mu--
cho valor agregado, es por ello que se cotiza en el mer-
cado tanto nacional como internacional a un precio bara-
to,

6.- El envase utilizado para manejar el producto es rudimen-
tario pues consta de una bolsa de nylon de 75 cms. de --

largo por 25 cms. de ancho aproximadamente, cerrindose
con una liga de tal manera que la bolsa quede inflada -

por el aire evitando que Este se escape, se le agregan

trozos de hielo con el fin de mantenerlo fresco, y ade-

mids no se le agrega alglin preservativo para conservarlo
vivo mis tiempo.

II.5 CONCLUSIONES DE LA COMERCIALIZACION

El gusano de fango vivo es un producto alimentario para-
consumo de peces de ornato, el cual tiene un alto valor pro--
tefnico y alimenticio, por lo que proporciona un crecimiento-
rdpido y un bello colorido a los peces que lo consumen, debi-
do a estas caracteristicas el Tubifex a nivel nacional (espe-
cificamente el D.F.), tiene un buen mercado, sin embargo éste
en su mayoria no es atendido por falta de una mayor penetra--
¢ibn y de un canal de distribucidén mis directo, a pesar de --
que el precio de este producto se encuentra bastante accesi--
ble a causa de la competencia de precios existentes entre las
empresas que atienden dicho mercado,
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Ahora bien, en cuanto al mercado internacional (E.U.A.),
se encuentra monopolizado por una sola empresa (Mextubifex),-
y Este se caracteriza por tener una excelente demanda debido-
a la gran cantidad de acuarios y casas dedicadas a las ventas
de accesorios y alimentos para peces de ornato localizadas en
los E.U.A. Sin embargo, tambié&n se tienen problemas para - -
abastecer correctamente el mercado pues cierta parte del pro-
ducto llega muerto y en esas condiciones no se puede comercia

lizar,

Por otra parte, se considera necesario que al gusano de-
fango se le aplique un proceso de transformacidén de tal mane-
ra que el producto no sea al natural sino un producto indus--
trializado y con ello evitar el diffcil manejo y almacenamien
to que implica un producto vivo, ademds de poder obtener mejo
res ganancias al comercializar un producto con mayor valor --
agregado y a la vez beneficiar al pais exportando productos -
procesados y no materia prima que después nos regresan proce-
sada como aigunos alimentos mencionados en el primer capitulo.



CAPITULO III

'DESARROLLO DE UN NUEVO PRODUCTO, A PARTIR
DEL GUSANO DE FANGO,



En los filtimos afios las empresas se han preocupado por -
sobrevivir a los tiempos actuales y el producto es la base --
fundamental de su existencia, Es a través de la venta de sus
productos como una organizacidén logra los ingresos suficien--
tes para cumplir con ciertos y determinados objetivos empresa
riales, de ahf la importancia de ofrecer buenos productos al-
mercado; de nada le sirve a una empresa gastar grandes canti-
dades de dinero en publicidad, capacitacibn de vendedores, --
campafias promocionales, etc.,, si su producto no tiene las cua
lidades para convencer a los consumidores; en cambio, con un-
buen producto se derivan beneficios adicionales a los de te--
ner satisfecho al consumidor y el de tener casi asegurada su-
repeticidn de compra, por ejemplo, tal vez se gaste menos en-
publicidad o en promocidn o se tenga una mejor colaboracibn -

de los distribuidores.

Por otra parte los tiempos modernos exigen cada vez mis
que el empresario esté continuamente pensando en nuevas ideas,
que esté innovando las razones son claras, por un lado el con
sumidor con mayor poder adquisitivo busca satisfacer nuevas -
necesidades o satisfacer las existentes de mejor manera, por-
el otro, la existencia de un gran nGmero de competidores con-
nuevas tecnologias e ideas, dispuestos a complacer dichos de-
seos. De lo anterior se derivan dos opciones; una, que el em
presario se adelante a los hechos y ofrezca productos nuevos-
y/o mejorados o dos, dejar que la competencia le quite los --
clientes. Sin embargo crear nuevos productos no es facil, --
ademis de que es costoso y arriesgado existen varios casos de
empresas que han tenido fracasos al pretender introducir nue-
vos productos al mercado.

Se entiende por nuevos productos "los articulos que son-
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nuevos para la empresa., En esta definicidn entran los produc
tos originales, las modificaciones de importancia introduci--
das en los existentes, las imitaciones o reproducciones de --
las que manejan los competidores y las adquisiciones de 1i- -
neas de productos, por que en todos estos casos hay incorpora
cién de algo nuevo a la combinacidn del producto".

De acuerdo con la definicién anterior y tomando en cuen-
ta que el gusano de fango es un producto vivo el cual tiene -
un periodo de vida relativamente corto, fuera de su medio am-
biente como para que se pueda transportar y almacenar por va-
rios dias para su comercializacidén. Se ha pensado entonces -
en crear un nuevo producto a partir del gusano de fango vivo,
sometiendo €ste a un proceso de transformacifn con el cual no
se pierden sus cualidades nutritivas inclusive pudiéndose - -
agregarle algunos ingredientes, con la finalidad de crear un-
alimento balanceado para la alimentacién de peces de ornato,-
Y con ello buscar un fi4cil manejo en la distribucidn, almace-
namiento, transportacién y venta del producto ya procesado,

Para el desarrollo de nuevos productos se tienen que to-

mar en- cuenta las siguientes etapas:

1) Generacidn de ideas

2) Seleccibn de ideas

3) Andlisis del negocio

4) Desarrollo del producto
5) Prueba de mercado

6) Comercializacibn

I1I.1 ~GENERACION DE IDEAS

Esta etapa como su nombre lo indica, consiste en generar
un banco extenso, de ideas sobre productos nuevos y entre mas
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grande sea este banco mayores serfin las ideas buenas.

Las principales fuentes de ideas sobre el nuevo producto

son:

a)

b)

c)

d)

£)

g)

Clientes, se pueden obtener ideas de los aficionados
a los acuarios, mediante el sondeo por cuestionarios
sistema de quejas y sugerencias, discusiones en gru-
po, etc.

Los distribuidores de alimentos y accesorios para pe
ces y acuarios. Ellos tienen la suficiente experien
cia y contacto directo con las necesidades no satis-

fechas de sus clientes de los cuales escuchan sus --:

quejas inclusive muchas veces ellos se enteran de --
los progresos de la competencia.

La competencia. Se puede investigar cuales son los-
productos nuevos que estin desarrollando las otras -
empresas similares.

Inventores o consultores, Tal vez existan algunos -
inventores y consultores que se dediquen a realizar-
estudios de ideas sobre productos.

Agencias publicitarias., Dada la experiencia que al-
gunas agencias tienen, pueden ser una buena fuente -
de ideas,

Los obreros y/o empleados de la empresa. Quienes --
son los que realmente elaboran el producto y por lo-
tanto se les pueden ocurrir algunas modificaciones o
innovaciones que lo mejoren.

Los gerentes o duefios. Quienes pueden marcar las --
pautas a seguir segln el mercado de productos de ma-
yor interés en que deban sacarse ideas nuevas.
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De todas estas fuentes se pueden obtener excelentes ideas

para desarrollar nuevos productos,

IIT1.2 SELECCION DE IDEAS.

En esta etapa se eval@ia y se valora cada una de las ideas
hasta llegar a la decisidn de escoger las mejores.

Existen varios procedimientos para seleccionar las mejo--
res ideas sobre productgs, uno de ellos es la escala de califi
cacién la cual contiene informaci6n de dos tipos bdsicos. Por
una parte, existe una evaluacibn aproximada del potencial de -
ventas de la idea del nuevo producto y sus costos de desarro--
11o en el mercado y por otro contiene una evaluacidn o pondera
cibn sobre que tan bien se acopld el producto a la empresa 16-
gicamente esta calificacidén varia de acuerdo a las caracteris-
ticas de cada empresa.

ITII.3 ANALISIS DEL NEGOCIO

En esta etapa por lo regular se calculan las ventas, uti-
lidades y los rendimientos del nuevo producto (en este caso --
del tubifex procesado) y se determina si realmente lo calcula-
do coincide con los objetivos que se habia fijado la empresa.

Varias empresas para realizar los andlisis de rendimiento
utilizan com@inmente como anidlisis el punto de equilibrio ya --
que es un método bastante aceptable para llevar a cabo estos -
cllculos,

La finalidad de que se desarrolle un nuevo producto es --
que &ste tenga una pronta aceptacibn en el mercado, para gene-

rar utilidades a las empresas, aunque de hecho sabemos que el-
- -
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cldlculo de ventas futuras no es muy exacto, sin embargo, se -
puede investigar como referencia el desenvolvimiento de otros
productos similares y sondeando las opiniones del mercado.

IIXI.4 DESARROLLO DEL PRODUCTO

Si el andlisis del negocio es positivo es entonces donde
la idea sobre el producto nuevo puede pasar al primer intento
por desarrollar el producto en forma concreta. En segundo lu
gar se va a requerir de mucho tiempo y dinero para desarro- -
1lar un producto técnicamente aceptable para convertirse en -
una realidad técnica y comercialmente viable.

Philip Kotler sefiala que son tres las etapas que requie-
Te el desarrollo del producto. Desarrollo del prototipo y --
prueba de consumo, marca y envase,

Desarrollo del prototipo: en primer, K lugar lo que se hace
es elaborar un prototipo fisico del producto que retina los --
atributos requeridos por el consumidor y que sean de manufac-
tura econbmica, el tubifex procesado podria tener varios ti--
pos de presentacifén como son:

a) En hojuelas
b) * En cubitos
c) En polvo
d) Granulado

(Existen algunos productos similares hechos en otros pai
ses donde lo mfs comfin en presentacidn fisica son en ho-
juelas y en forma de cubito).

Después se lleva a cabo una prueba de consumo con las --
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presentaciones anteriores para que el grupo de propietarios -
de acuarios escogidos al azar, aporten sus opiniones en lo --
que respecta a cual seria la mejor presentacifn o modifica- -

cibn que mejorard el aspecto fisico del producto,

Marca: La marca debe estar ligada al concepto del produc
to. A continuacifn se muestran las cualidades para consti- -
tuir una marca:

a) Debe sugerir algo sobre los beneficios del producto.*

b) Debe indicar cualidades del producto, como su accidn,
color, sabor, etc.

c) Debe de ser de facil pronunciacibn, identificacidn y
memorizacifn.

d) Debe ser distintivo.

Es dificil crear una nueva marca que retina las cualida--
des anteriores, pero si es conveniente que cumpla con algunas
de ellas,

Envase.- El1 envase se ha convertido en una industria im-
portante tanto en el campo de bienes de consumo como .en el de
productos industriales, ademis de cumplir con varios aspectos,
a los fabricantes les interesa bidsicamente dos aspectos el de
proteccibn y economia del producto, aunque en los Giltimos =~ -
aflos y sobre todo’'en bienes de consumo ha adquirido una nueva
~ funci6bn, la de promocifn y por otra parte para el consumidor-
cumple el objetivo de comodidad o sea, de diversas opciones -
de tamaﬂb’y envases fciles de abrir,

Entonces ahora, el envase debe desempefar funciones de -
apoyo a la venta del producto. Debe atraer la atencidén del -
cliente, describir los aspectos y valores del producto, inspi
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rar confianza y en general producir una impresidn favorable.

Para desarrollar un envase para un nuevo producto hace -
falta tomar varias decisiones sobre los elementos constituti-
vos del disefio como son: tamafio, material, colores, textos, -
forma y marca y por Giltimo se efectfian una serie de pruebas -
como, pruebas visuales para ver si el texto es legible y si -
los colores son armbnicos, pruebas con los distribuidores pa-
ra ver si encuentran atractivos y fdciles de manejar los enva
ses y pruebas a los clientes, para asegurarse de que su reac-
cién va a ser favorable,

Para el envase de nuestro producto'o sea del tubifex pen
samos que debe constituirse por un cilindro ‘de cartfén mids o -
menos de 6 cms. de largo con una base de limina de un didme--
tro de 4 cms. y una tapadera de plastico con didmetro de 4.5-
cms. todo ello con la finalidad de que la mayoria de los mate
riales sean biodegradables y no afecten al medio ambiente,.

En cuanto a la etiqueta se considera que deben aparecer-
peces comiendo el producto ademids de llevar colores alegres -
como el azul (mar) amarillo, anaranjado y verde y por supues-
to las especificaciones y textos seglin los reglamentos exis--
tentes.

Existen diversos métodos para el proceso del gusano de -
fango como son: el secado por aspersifn, el secado por charo-
la, y el mis costoso y el mejor de ellos, el liofilizado.

El anexo I muestra un estudio efectuado por los Laborato
rios Nacionales de Fomento Industrial en el que se plasman --
los resultados del procesamiento de gusanos de fango a través
de un secador por charolas.
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En el anexo II se muestra una traduccidn del folleto de-
la Atlas Danmark sobre plantas liofilizadoras para la indus--
tria alimenticia que habla de la técnica y ventajas del méto-
do de liofilizaci®n,

IT1I.5, ©PRUEBAS DE MERCADO

Una vez que se ha cumplido con la etapa anterior satis--
factoriamente, se tiene que llevar a cabo la prueba de merca-
do que es un intento de evaluar la naturaleza y grado de acep
tacibn del cliente, porque hasta ahora no se ha probado la --
reaccibn de los posibles compradores al nuevo producto en cir
cunstancias comerciales normales, en las etapas anteriores se
han efectuado otro tipo de pruebas evaluando algunos valores-
del producto, la prueba de mercado es la etapa en donde por -
primera vez todos los aspectos del producto {(envase, presenta
cifn, etiqueta, etc.), se ensaya en un nfmero reducido de am-
bientes auténticos. '

Por lo regular las compafiias productoras de bienes de --
consumo utilizan la prueba de mercado mis frecuentemente que-
las empresas industriales,

Lo que se pretende es que la prueba produzca diversos be
neficios a la empresa, el motivo principal de su realizacibn-
es el de enterarse mejor de las ventas potenciales del produc
to. Si en estas pruebas la empresa se da cuenta de que no --
llega al puhto de equilibrio esperado, suspende la penetra- -
cibn de este nuevo producto al mercado, y asi evita un posi--
ble fracaso que implique pérdidas de fuertes cantidades de di

nero.

Tambiéh y aunque es muy costoso, es necesario tomar deci
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siones en cuanto al nGmero de ciudades, zonas, regiones o - -
ireas en donde se van a realizar las pruebas de mercado, asi-
como la duracibn, el tipo de informacién que debe recogerse y
la accibn que se va a emprender con los resultados de la prue
ba.

Se considera que en el caso del tubifex procesado, esta-
prueba se podria aplicar en el D. F, pues éste cuenta con va-
rios acuarios de los cuales se podria obtener la informacibn-
deseada, y para incursionar en el mercadd internacional la --
ciudad de los Angeles, California es la mas indicada ya que =
en esta ciudad también existe un gran nGmero de distribuido--
res de accesorios y alimentos para peces como se puede obser-
var en el subcapitulo II.3.

La duracifn de las pruebas de mercado varia de acuerdo a
las circunstancias especificas que rodean a cada producto. --
Para productos de consumo la prueba debe tener una duracibn -
suficiente para medir la experiencia de repeticifbn de la com-
pra. Si la prueba se alarga puede dar pauta a que la compe--
tencia copie el producto y entre a una distribucibn nacional-
primero que ella o al menos muy poco después.

La informaci6n que se puede obtener del tubifex procesa-
do es la siguiente: que personas lo compran, cada cuando lo -
compran para ver su nivel de recompra, a que peces se lo dan,
con que fin, que les parece, si les gustaria diferentes tama-
flos y capacidades o un tamaﬁo‘esténdar, etc., todo ello con -
la finalidad de mejorar los aspectos del producto que parez--
can débiles. |

Una vez obtenida la informaci6n anterior, se revisan lios
resultados de la prueba y se evalfian las ventas y utilidades-
potenciales del producto,
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Esto es si las pruebas de mercado muestran un indice alto
de que esti probando el producto y volviendo a comprar es con-
veniente seguir adelante y si existe un indice elevado de prue
ba y no de recompra, entonces es indicacidn de que los clien--
tes no estén satisfechos con el producto y debe ser objeto de-
un disefio nuevo o que es mejor abandonarlo, ahora bien, si - -
existe un Indice bajo de prueba pero sin embargo hay un indice
elevado de recompra entonces es sefial de que el articulo pare-
ce bueno, lo que hace falta es apoyo publicitario y promocional
y por Glitimo si los Indices de prueba y recompra son bajos, el
producto estard destinado a desaparecer.

A continuacifn se muestra una tabla ilustrativa de los --
conceptos anteriores,

Indice de Thdice de
Prueba Recompra Accibn

Alto Alto Comercializar el producto.

Alto Bajo Volverlo a disefiar o eli-
minarlo.

Bajo Alto Aumentar la publicidad y-
promocidn de ventas

Bajo Bajo Eliminar el producto.

Fuente: Philip Kotler. Direccibn de Mercadotecnia, México:-
Diana, 1978,

Si el producto tubifex procesado tuvo una prueba de mer-
cado con resultados positivos la siguiente etapa es la comer-
cializacifn,
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I11.6. COMERCIALIZACION

Los resultados satisfactorios de una prueba de mercado -
pueden originar optimismo para recurrir inmediatamente a la -
distribucibn del nuevo producto, por lo general, el producto-
no se introduce de repente en el mercado nacional o interna--
cional sino que va primero a los mercados y regiones principa
les.,

La comercializacidn es un proceso complejo que implica =
el control y la coordinacién de una enorme variedad de dife--
rentes tareas, los atributos del producto y su envase deben -
ser determinados en detalle, debe instalarse nueva planta y -
equipo deben plarnearse y especificarse los programas de publi
cidad, de promocifn y tal vez deban celebrarse reuniones con-
los agentes de ventas para que se familiaricen con el nuevo -

producto.



CAPITULG IV

COMERCIALIZACION DE UN NUEVO PRODUCTO



IV.1, REGLAMENTO SANITARIO.

A continuacibn se presentan los principales articulos que
se consideran necesarios ern la aplicacibn del control sanita--
rio para la obtencidn, procesamiento y comercializaci6n del tu
bifex, dicho reglamento se did a conocer en el Diario Oficial-
el lunes 7 de julio de 1980,

REGLAMENTO PARA EL CONTROL SANITARIO DE LOS PRODUCTOS
DE LA PESCA.

CAPITULO I
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo lo.- Las disposiciones del presente reglamento -
rigen en todo el territorio nacional, son de orden e inter&s -
pliblico y tiene por objeto el control sanitario de la pesca en
sus fases de extraccibn, procesamiento, distribucibn, transpor
te, comercializacifén y en general de diversas actividades que-
integran el procesa.

Articulo 20.- La aplicacidn de este reglamento compete a-
la Secretaria de Salubridad y Asistencia y en su cumplimiento-
el Departamento de Pesca tendrd la intervencidn legal que le -
corresponda.

Articulo 30.- La Secretaria de Salubridad y Asistencia -~
ejercerd la vigilancia y control sanitario de los recursos - -
acudticos de la flora y de la fauna, sean marinos, de agua sa-
lobre o de agua dulce, desde su cultivo y extraccidn hasta su-

proceso.
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Artfculo 4o0.- Los recursos acufiticos comprenden a los or
ganismos provenientes de la pesca extractiva y de los de la -
acuacultura, sean peces crustdceos, moluscos, quelonios, anfi
bios, equinodermos u otros animales y vegetales cuyo medio na
tural de vida es el agua.

Articulo So.- La Secretaria de Salubridad y Asistencia,-
expediri los instructivos y circulares y dictari las disposi-
ciones técnicas y administrativas necesarias para la aplica--
cibn de este reglamento. .

Articulo 6o0.- Se consideran adulterados los productos de
la pesca, si su naturaleza, composicién o calidad no corres--
ponden al nombre, composicién o calidad con que se etiqueten,
anuncien, expendan, administren o si se deja de cumplir con -
las especificaciones de su registro o no corresponden a lo es
tablecido en los reglamentos y si han sufrido tratamiento que
disimule su alteracibn, se encubran defectos en su proceso o-
en la calidad de las materias primas utilizadas,

Articulo 70.- Se consideran contaminados los productos -
de pesca cuando contengan agentes patfgenos, cuerpos extrafios,
residuos de antibi8ticos, hormonas o substancias téxicas, co-
mo metales pesados, biotoxinas, hidrocarburos derivados del -
petréleo, microorganismos no patégenos, substancias plaguici-
das, bacteriostiticas, radiactivas o cualesquiera otra que re
base los 1fmites de tolerancia permitidos por la Secretaria -
de Salubridad y Asistencia.

Artfculo 8o0.- Se consideran alterados los productos de -
la pesca, cuando por la accidn de causas naturales o artifi--
¢iales, hayan sufrido modificaci6én en su composicién intrinse
ca que reduzca su poder nutritivo, los convierta en nocivos -
para la salud o modifique sus caracteristicas fisico-quimicas

o sensoriales.
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Articulo 9o.- Las personas fisicas o morales dedicadas a
la actividad pesquera en sus fases de cultivo, extraccidn o -
proceso, deberdn cumplir con las disposiciones sanitarias vi-
gentes.

CAPITULO TIII
DE LA EXTRACCION

Articulo 14.- Para los efectos de eéte reglamento se en-
tiende por extraccifn el acto de capturar o recolectar por --
cualquier medio autorizado por el Departamento de Pesca, espe
cies de la flora y fauna acuidticas.

Articulo 15.- Se entiende por medios de extracci®n a to-
das las embarcaciones pesqueras, artes de pesca y demds uten-
silios que se empleen para capturar o recolectar las especies
acufticas.

Articulo 16.- Para asegurar la calidad sanitaria de las-
especies capturadas o recolectadas, deberin emplearse las ar-
tes y métodos de pesca adecuados a cada pesqueria, aprobados-
por el Departamento de Pesca.

Articulo 17.- Queda prohibido como mé€todo de extraccién,
el uso de explosivos u otras substancias contaminantes.

CAPITULO IX
DE LOS METODOS DEL PROCESO
Articulo 79.- Para los efectos de este reglamento se en-

tiende por métodos de proceso, al conjunto de operaciones de-
inactivacién o destruccién parcial o total de las enzimas y -~
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los microorganismos presentes en los productos de pesca, para
que después de su manejo, envasado y almacenamiento, en un am
biente frfo o seco, mantenga al producto terminado en condi--
ciones sanitarias por un periodo determinado, utilizadndose --

los siguientes medios:

I.- Fisicos, como calor y frio.

II.- Quimicos como sal, humo, dcidos y dlcalis;

I1I.- Biolb6gicos como fermentacidn y ensilado, vy,

IV.- Una combinacibn de los anteriores como liofiliza--
cién y cocido congelado.

Articulo 80.- Los métodos y operaciones que se empleen -
en procesar los productos vegetales de origen acudtico para -
el consumo humano directo o indirecto deberin llevarse a cabo
bajo las condiciones t&cnicas que apruebe la Secretarfia de Sa
lubridad y Asistencia antes de ser utilizado.

Articulo 81.- Cualquier método distinto de proceso no --
considerado en este reglamento, derivado del avance de la tec
nologia o de nuevas materias primas, deberi ser aprobado por-
la Secretarfa de Salubridad y Asistencia antes de ser utiliza
do,

-Articulo 82.- Se entiende por subproductos del proceso -
los derivados de la elaboracibn de las visceras u drganos - -
aprovechables de los productos de la pesca, destinados a fi--
nes alimenticios o industriales.

Articulo 83.- En la preparacidn de la materia prima es--
tdn comprendidas, en su caso, las siguientes acciones:

I.- Inspeccién y clasificacidn;
II.- Lavado;
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I11.- Purificacidn de los productos;

IV.~ Descongelado;
.- Descamado, desconchado, descabezado, eviscerado o
desvenado.
VI1.- Almacenamiento, vy,
VII.- Las demds a las que se sometan los productos de la
pesca para remover las materias extrafias y partes-

no comestibles.

Articulo 84.- Al recibirse los productos de la pesca en-
el establecimiento industrial deberin manipularse, acarrearse
y almacenarse de manera higiénica y rapida con cuidado para -
evitar dafios fisicos, contaminaciones y exposiciones prolonga
das a la radiacién solar o temperaturas elevadas del ambiente.

Articulo 85.- Cuando la materia prima vaya a ser almace-
nada por varios dias, se deben mantener en refrigeracibn o --
congelacibén, anotdndose en el libro de registro correspondien
tes del establecimiento, entre otros, los siguientes datos:

I.- Fecha de recepcifn;

I1I.- Especie;

ITI.- Tonelaje;

IV.- Temperatura promedio al momento de recepcidn;

V.- Temperatura promedio diaria, y

VI.- Los demds que determine la Secretaria de Salubri--
dad y Asistencia de conformidad con las disposicio

nes sanitarias aplicables al caso.

‘ Articulo 86.- El producto de la pesca destinado para con
éumo humano, inmediatamente después de la recepcién en el es-
tablecimiento deberd inspeccionarse y clasificarse en funcibdn
de 1la calidad sanitaria, especie, tamafio u otras caracteristi

cas.
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Articulo 87.- Los productos de la pesca que hayan sufri-
do deterioro, descomposicidén o contaminacidn, deberin separar
se y destinarse para la elaboracidén de subproductos para con-
sumo animal, uso agropecuario o industrial o, en su caso des-
truirse, previo dictamen que practiquen las dependencias com-

petentes.

Articulo 88.- El1 hielo que se emplee para conservar la -
materia prima deberi ser elaborado con agua potable,

Articulo 89.- Durante la operacibn de lavado y acarreo -
de la materia prima, deberd utilizarse agua potable o agua de
mar limpia seglin los requerimientos del proceso,

Articulo 90.- Cuando sea necesaria la depuracibn de los-
moluscos bivalvos, deberd efectuarse en lugares o depdsitos -
en donde exista flujo de agua marina, salobre o dulce, libres
de contaminantes.

Articulo 91.- Durante la operacibn de descongelacibn de-
los productos de la pesca, deberd emplearse aire o agua libre
de contaminantes, efectuando las acciones con rapidez e higie

ne.

Articulo 92.- El descamado, desconchado, descabezado, --
eviserado, desvenado y demids tareas de eliminantes de partes
no comestibles de las especies durante la separacibdn de la ma
teria prima, deberd efectuarse en condiciones higiénicas, sin
provocar dafio al producto y con rapidez para que no se conta-
mine o altere. '

i

§ Artfculo 93.- Las viseras y demis desperdicios de los --
productos de 1a pesca generados durante la preparacidn de la-
materia prima, deberi depositarse en recipientes con tapa her-
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mética, prohibiéndose almacenarlos dentro del 4rea de elabora

cién de alimentos para el consumo humano.

Articulo 94.- El producto pesquero fresco con mayor tiem
po de haber sido extraido, deberd ser procesado antes del re-
cién capturado o recibido.

Articulo 95.- Los ingredientes que se empleen en el pro-
ceso de enlatado, congelado, ahumado, embutido, escabechado u
otros distintos, deberdn ser suficientes en cantidad y aptos-
para consumo humano segfin lo determine la Secretaria de Salu-
bridad y Asistencia.

Articulo 96,.- Los aditivos que se empleen durante los mé
todos de proceso de los productos de la pesca, deberdn ser --
los permitidos y registrados por la Secretaria de Salubridad-
y Asistencia.

CAPITULO XVI
DEL ENVASE, EMPAQUE Y EMBALAJE.

Articulo 180.- Para los efectos de este reglamento se en
tiende por:

I.- Envase.- A todo recipiente con caracteristicas sani-
tarias que se encuentren en contacto direc-
‘to con el producto de la pesca;

II.-Empaque.—A la envoltura que se utilice para agrupar-
los productos envasados, con el fin de faci
litar su manejo;
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CAPITULO XXI
DEL REGISTRO, ETIQUETADO, REVISION Y CANCELACION

Articulo 220.- Los productos de la fauna y de la flora -
acufitica procesados, que se suministren al pGblico en enva--
ses o paquetes cerrados, deberin registrarse en la Secretaria
de Salubridad y Asistencia.

Articulo 221.- Para tramitar el registro de los produc--
tos de la pesca procesados o envasados, se deberi presentar -
ante la Secretaria de Salubridad y Asistencia, solicitud por-
duplicagdo escrita a miquina, firmada por el propietario, su -
representante en el caso de productos de importacién, o su --
apoderado legal, en la que se contenga los siguientes datos:

1.~ Denominacidn especifica descriptiva del producto,

II.- Marca o nombre comercial del producto.

IITI.~- Nombre o domicilio comercial de la persona fisica-
o moral que pretenda el registro.

IV,~ Fb6rmula de composicidn en forma porcentual y nfime-
To de registro de los ingredientes, ante la Secre-
tarfia de Salubridad y Asistencia en su caso;

V.- Técnica de elaboracidn detallada;

VI.- Nombre del técnico responsable, cuando proceda;

VII.- NGmero del expediente general que se lleve en la -
Secretarfa de Salubridad y Asistencia, si el soli-
citante esti constituido como sociedad, v,

VIII.-Otras informaciones que requiera la Secretaria de-
Salubridad y Asistencia, de acuerdo con las dispo-
siciones legales aplicables.

Artficulo 222.- En el caso de productos nacionales, los -
documentos que deberin presentarse con la solicitud de regis-
tro serfn:
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I.- Copia fotostdtica de la licencia sanitaria del esta-
blecimiento en donde se pretende procesar el producto;

1I.,- Proyecto de las etiquetas, envases o tapas con los-
textos escritos a mlquina, y de la presentacibn que identifi-
card al producto, para su aprobacidn;

III.- Muestras del producto, los andlisis que se conside
ren pertinentes y los documentos oficiales necesarios, cuando
la Secretaria de Salubridad y Asistencia lo requiera;

IV.- La literatura cientifica de los métodos de control-
no oficiales, bibliografia y demds informacidén a juicio de 1la
Secretarfia de Salubridad y Asistencia, vy,

V.- Comprobante de pago, en su caso, de los derechos de-
registro.

Articulo 224.- En caso de considerarlo necesario, la Se-
cretarfa de Salubridad y Asistencia dari a conocer las modifi
caciones que deberin hacerse al producto, su proceso de elabo
racién, sus envases y etiquetas, para resolver sobre su regis
tro. El interesado tendrd un plazo de sesenta dias a partir-
de la fecha de notificaci6n, para exponer lo que a su derecho
convenga.

Transcurrido el plazo mencionado, la Secretaria de Salu-
bridad y Asistencia resolverd, fundando debidamente su resolu
cibén si concede o niega el registro,

Si la resolucibén es negativa, el interesado podri inter-
poner el recurso de revisifén correspondiente conforme lo esta
blece el Cbdigo Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos,

Articulo 225,- Una vez satisfechos los requisitos que --
marca el articulo anterior, la Secretaria de Salubridad y - -
Asistencia comunicard al interesado el nfmero de registro y -
siglas que le corresponderd al producto para fines de impre--
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sign de etiquetas y contraetiquetas, conforme al proyecto - -
aprobado, concediéndole un plazo de 120 dfas naturales para -
presentar tres ejemplares impresos de etiquetas y contraeti--
quetas y dos fotografias de 16 x 24 cms. del producto envasa-
do y etiquetado tal como saldrid a la venta, en las cuales se-
observe la presentacidn y las leyendas que ostentard el enva-
se del producto.

Articulo 226.- Una vez satisfechos los requisitos previs
tos en los articulos anteriores, la Secretaria de Salubridad-
y Asistencia expedird la correspondiente autorizacidn de ven-
ta del producto y ordenard la publicacidn en el '"'Diario 0fi--
cial" de la Federacidn del nombre, nfimero de registro y si- -
glas del mismo, asi como el nombre y domicilio de su titular,

Artfculo 227.- Sin previa autorizacidn de la Secretaria-
de Salubridad y Asistencia no podri modificarse la denomina--
cifn especifica, la composicién, la técnica de elaboracibn, -
la marca, los envases, las etiquetas, las contraetiquetas, --
los marbetes, la propaganda aprobados o cualquier otro requi-
sito que haya servido de base para el registro del producto.

Articulo 230.- En las etiquetas, contraetiquetas o enva-
ses de los productos de que trata este reglamento, ya sean na
cionales o de importacidn, deben aparecer los textos impresos,
litografiados o grabados, segfin el caso, escritos en idioma -
espafiol en la parte de la etiqueta que se presenta al consumi
dor, los cuales deberan contener:

I.- El nombre o marca comercial del producto;

II.- La denominacifn genérica o descriptiva del produc-
to, la que no deberi inducir a error, a su verdade
ra naturaleza y propiedades;

III.- E1 nombre del fabricante y del distribuidor, cuan-
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do se autorice,

IV.- El domicilio del establecimiento en donde se elabo
Te o envase el producto.

V.- En el caso de los productos de importacidn debe fi
gurar en la contraetiqueta, el nombre y denomina--
cibén comercial del fabricante, del representante y
en su caso del importador o distribuidor autoriza-
do.

VI.- E1 texto "HECHO EN MEXICO'" o "ENVASADO EN MEXICO"-
seglin corresponda;

VII.- En los productos de importacidn, la leyenda ''pro--
ducto’ " en el espacio en --

blanco el gentilicio del pais de origen;

VIII.-E1 nfimero de registro que se asigne al producto, -
en la siguiente forma: Reg. S.S.A. No. MAY,
en el espacio en blanco se hari figurar el nlimero-
otorgado;

IX.- La declaracién de los ingredientes en forma cuanti
tativa y en orden descendente seglin su proporcién,
sefialando el porcentaje de los aditivos conservado
res, antioxidantes o estabilizadores y el porcenta
je de los ingredientes o la composicibn cuantitati
va del producto, cuande proceda;

X,- El texto de "Contenido Neto'" seguido de la canti--
dad correspondiente en gramos o kilogramos o con -
su abreviatura oficial. En caso de productos con-
porciones s6lidas y liquidas debe figurar también-
el peso drenado o escurrido en las mismas unidades;

XI.- El nGmero de lote y fecha de fabricacidn, vigencia
o caducidad, cuando proceda;

XII.- En los productos de la pesca refrigerados o conge-
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lados deberdn figurar las siguientes leyendas se--
gn corresponda: ''Consérvese en refrigeracidn" o -
"Consérvese congelado' a 18°C y "una vez des-
congelado no volverse a congelar",

XIII.-Los productos de la pesca enlatados, deben osten--
tar en sus envases el nimero de lote y fecha de --
elaboracién de conformidad con las disposiciones -
sanitarias aplicables al caso, Yy,

XIV,- Otras leyendas de proteccifn que indique la Secre-
taria de Salubridad y Asistencia.

CAPITULO XXII
DE LA IMPORTACION Y EXPORTACION

Articulo 238.- S8lo se permitird la importacibén y expor-
tacifn de los productos de la pesca que hayan sido registra--
dos en la Secretaria de Salubridad y Asistencia, salvo el ca-
S0 en que se requiera para la practica de anidlisis o estudios
previos a su registro, en las cantidades que autorice la pro-
pia Secretaria. .
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IV,2. CUESTIONARIO SOBRE EL GUSANO DE FANGO (TUBIFEX)

El presente cuestionario consta de 16 preguntas y fue --
elaborado con el objeto de identificar el comportamiento de -
la comercializacibn tanto para el producto vivo, como para el
producto procesado, asi como el de sondear la posible acepta-
cit6n de un producto nuevo, procesado con tecnologia nacional.

El cuestionario se aplicé a 27 acuarios localizados en -
el D. F. y drea metropolitana, de la siguiente manera: se to-
mbé el directorio amarillo en su seccidn de acuarios y se hizo
una lista con las direcciones y tel&fonos de todos ellos, des
pués a algunos acuarios se les encuestd por teléfono y a - =
otros se les encuest6 en su domicilio.



1.

iVende usted Tubifex vivo?

61

Respuesta . Frecuencia %

Si 23 85

No 4 15

Total 27 100
%

100

50

Si

No
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2.-3Qué otro alimento para peces vivo vende o conoce? '

Respuesta -Frecuencia 5
Pulga acuitica 27 100
Larvas de Mosco 11 40
Artemia 3 11
Total 41 151
gl

100

50

Pulga acud-- Larvas Artemia

tica. de mosco
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3..Cufl alimento vende mis?
Respuesta Frecuencia %
Pulga acufitica y Tubifex 16 60
Pulga 8 30
Tubifex 2 7
No contestd 1 3 \
total 27 100 l
[:’.
100
50
]
Pulga acuiti- Tubifex No contestd



4.-¢Tiene dificultades para obtener el Tubifex vivo?

64

Respuesta -Frecuencia %
Si 2 7
No 21 78
No contestd 4 15
Total 27 100
%
100
50
Si No No contesté




5.-:.Como cousidera usted ¢l precio de adquisicidn?

65

Respuesta -Frecuencia %
Caro 0 0
Reguldr 5 19
Barato 20 74
No contestd 2 7
Total 27 100
%
100
50
Regular Barato No contestd




0.-iCada cuando lo compra?

60

Respuesta -Frecuencia

%
2 veces por semana 21 78
diario 2 7
No contestd 4 15
Total 27 100
%
100
5(
2 veces por diario No contestd

semana




7.-iVende usted Tubhifex procesado?

67

Respuesta -Frecuencia %
Si 17 63
No 10 37
Total 27 100
%
100
50

Si




B.-:Qué otros alimentos procesados vende?

Respuesta .Frecuencia 4
Acuafauna 5 19
Tetraperez R 30
Tetramin 24 89
Oceamin 4 15
Acuarel 5 19
Guaramin 17 63
Tropipez 2 7
Nutrafin 5 19
Total 70 2ol
$
100
50

UneJenoy
wdexial
UTWEBI1D L
UTWLEdd)
[31endy
LTWe.IRNY
radrdoxy
t1jeIIny
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9,-4Cual alimento procesado sc vende més?

Respuesta -Frecuencia $
Acuarel 2 7
Tubifex 11 41
Tetramin 8 30
Tetraperez 4 15
Guaramin : 4 15
Total 29 108
100
50
. : " : AL g i
Acuarel Tubifex Tetramin Tetrape- Cunramin

rez.




1. -

-
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Tiene problems para adquirir el Tuhifex procesado?

Respuesta -Frecuencia %
Si 2 12
No 15 88
Total 17 100
%
100
50

Si~ No




11.-.Cada cuando lo compra?

71

Respuesta -Frecuencia %
Semanalmente 1 6
Quincenalmente 3 18
Mensualmente 10 58
Esporiddicamente 3 18
Total 17 100

[

1007

50

Semanal-  Quincenal-  Mensualmen- Esporddica-

mente mente

te

nente




12.-iCuantas presentaciones de Tubifex conoce?

b

72

Respuesta -Frecuencia %
Hojuelas 25 93
Polvo 0 0
Granulado 0 0
Cubito 26 97
No contestd 1 3
Total 52 193
$
100
a0

Hojuelas

Cubito

No contestd
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13.-.E1 Tubifex que usted adquiere es de produccién nacional o -
extranjera?

Respuesta -Frecuencia %
Nacional 0 0
Extranjera 24 89
No contestb 3 11
Total 27 100
%
100
[ ]
50

Extranjera No contestd
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14.-iUsted aquiriria ¢! Tubifex nacional?

Respuesta -Frecuencia %
Si 25 93
No 0 0
No contestd 2 7
Total 27 100
%
100 -
50

Si no contesté
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15.-:Qué precio estar{a dispuesto a pagar por un botecito de
10 gramos?

Respuesta Frecuencia %
$200.00 1 3
150.00 10 37
100.00 - 8 30
90.00 4 15
80.00 1 3
No contesto 3 : 11
Total . 27 . 99
]
100
50

200 150 100 50 80 No contestd §
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lo. - En que presentacidn le gustarfa que viniera el Tubifex
piacional?

Respuesta Frecuencia %
tHlojuelas 16 60
En cubito 9 33
No contestd 2 7
Total 27 : 100

%
100
50

Hojuelas . Cubito No contestd



V. 3.

77

ANALISIS DEL CUESTIONARIO.
¢Vende usted tubifex vivo?
SI 85% NO 15%

El objetivo de esta pregunta es el de conocer el mercado
que tiene el tubifex en el D, F., y Area metropolitana,-
segln lo encuestado el 85% de los acuarios venden el tu-
bifex lo que indica que tiene un buen mercado,

¢Qué otro alimento vivo para peces venden o conoce?
PULGA ACUATICA 100%  LARVAS DE MOSCO 40%  ARTEMIA 11%

Esta pregunta se hizo con el fin de conocer los alimen--
tos vivos que representan la competencia del tubifex y -
por lo que se observd la pulga acudtica es el alimento -
mids competitivo,

;Cufl alimento vende méas?

PULGA ACUATICA 90% TUBIFEX 67 % NO CONTESTO 3%

La pregunta en cuestidn confirma la pregunta anterior, -
el alimento vivo que mejor se vende es la pulga acuidtica,
sin embargo el tubifex tambi&n se vende y estd en la pre
ferencia del consumidor.

(Tiene dificultades para obtener el tubifex vivo?
SI 7% NO 78% NO CONTESTO 15%

El objetivo es el de observar el comportamiento de las -
empresas capturadoras del tubifex, en cuanto al abasteci
miento del mercado. Seglin las cifras, se concluye que -
la atenci6én del mercado es buena sin embargo deberia de-

W
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existir una mayor penetracidébn para lograr un mejor merca
do.

(C6mo considera usted el precio de adquisicidn?.
REGULAR  19% BARATO 74% NO CONTESTO 7%

El objetivo es el de detectar como estd considerado el -
precio del tubifex en el mercado y el 74% contestd que -
estd en buen precio por lo tanto el -tubifex deberia de -
tener un mejor mercado.

¢{Cada cufindo lo compra?

2 VECES POR 78% DIARIO 7% NO CONTESTO 15%
SEMANA

El objetivo de esta pregunta es el de determinar la fre-

cuencia con que se abastece a los acuarios y dicha fre--

cuencia parece adecuada de acuerdo a la naturaleza del -

alimento ya que &ste implica que haya un lugar idbneo pa

ra el mantenimiento y conservacifn del mismo.

iVende usted tubifex procesado?

SI 63% NO 37%

El objetivo es el de detectar el mercado del tubifex --
procesado; de acuerdo con los acuarios encuestados el -
63% de ellos 1o vende, lo cual indica que el tubifex =--
procesado no tiene un mercado tan bueno como el tubifex
vivo. °

,Qué otros alimentos procesados venden?

ACUAFAUNA . 19% TETRA PEREZ 30% TETRAMIN 89%
OCEAMIN 15% ACUAREL 19% GUARAMIN 63%
TROPIPEZ 7% NUTRAF IN 19%
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La finalidad es la de conocer los productos competidores
del tubifex procesado y los que tienen mids demanda son -
el Tetramin 89% y el Guaramin 63% de produccibn extranje
ra y nacional respectivamente.

(Culll alimento procesado se vende mis?

ACUAREL 7% TUBIFEX 41% TETRAMIN 30%
TETRAPEREZ 15% GUARAMIN 15%

El objetivo es el de conocer cudl es el producto procesa
do que mds se vende siendo el tubifex 41% el que mejor -
demanda tiene, y después el Tetramin 30% ambos de produc
cibn extranjera.

(Tiene problemas para adquirir el tubifex procesado?
SI 12% NO 88%

Por lo que se puede observar las casas distribuidoras --
del tubifex procesado no tienen dificultades para obte--
nerlo ya que el 88% de los acuarios contest6 que no te--
nian problemas para adquirir el tubifex procesado,

(Cada cufndo lo compra?

SEMANALMENTE 6% QUINCENALMENTE 18%
MENSUALMENTE 58% ESPORADICAMENTE 18%

El objetivo es el de ver con qué- periodicidad, los acua-
rios encuestados se surten del tubifex procesado. Las -
cifras muestran que el periodo que mejor prefiere acua--
rios es el de mensualmente 58%, lo cual hace suponer que
compra en volGmenes grandes y lo almacenan surtiendo ca-

da mes su inventario.
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(Culntas presentaciones de tubifex conocen?
HOJUELAS 93% CUBITO 97% NO CONTESTO 3%

El objetivo es el de conocer las prestaciones mads comu--
nes en el tubifex procesado, los resultados muestran sb-
lo dos, la de hojuelas 93% y la de Cubito 97%,

(E1 tubifex que usted adquiere es de produccidn Nacional
o Extranjera?

EXTRANJERA 89% NO CONTESTO 11%

La finalidad de esta pregunta es la de saber la proceden
cia del tubifex procesado y &sta, obviamente es extranje
ra ya que no existe ninguna empresa mexicana que lo pro-
cese actualmente.

iUsted adquiriria el tubifex Nacional?
SI 93% NO CONTESTO 7%

El objetivo es el de sondear la posible aceptacibn del -
tubifex procesado elaborado por una empresa mexicana y -
lé respuesta general por los acuarios encuestados fue po
sitivamente, con un 93% de aceptacifn.

4Qué precio estarfa dispuesto a pagar por un botecito de
10 gramos?

$ 200,00 3% $ 150.00 37% $100,00  30%
$ 90.00 15% $ 80.00 3% NO CONTESTO 11%

El precio que mejor le parecid a los acuarios encuesta--
dos fue de $ 150.00 37% y el de $100.00 30%, el cual es-~
relativamente barato en comparacién con los precios de -



16.

81

los productos extranjeros ($420.00 y $§ 380.00 el boteci-
to de 10 grms. del producto extranjero),

(En qué presentacidn le gustaria que viniera el tubifex
Nacional?

HOJUELAS 60% CUBITO 33% NO CONTESTO 7%

La presentacidn que mids se prefiere es la de hojuelas --
60% por su facilidad de disolucidn en la alimentacidn -

de los peces pequeiios,
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IV.4. FRACCIONES ARANCELARIAS

Un requisito que debe cubrir cualquier bien o producto -
para poderse exportar, es el de la fraccibn arancelaria y se-
deben tomar en cuenta tanto la fraccidn del pais de origen co
mo la fraccidn establecida por el pais receptor del bien o --
producto,

Para el tubifex las fracciones arancelarias son las si--

guientes:
FRACCION NOMENCLATURA UNIDAD
PARA 1A CUOTA
APLICACION AD VALOREM
MEXICO
01-06-a-17 Lombriz acudtica kg-L exento
(tubifex) (13-21-36)
E.U.A,
100.9540 Lombriz acudtica L-kg exento

(tubifex)

Como lo especifican las fracciones arancelarias el tubi-
fex estd exento de este requisito, por lo tanto existen cier-
tas facilidades para poder exportarlo.

IV.5. PRESENTACION Y COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO EN LOS
MERCADOS NACIONAL E INTERNACIONAL.

Como se menciona en el capitulo anterior la @Gltima etapa
del desarrollo de productos nuevos es la comercializacibn, en
ella la empresa estd conciente de que su producto ha dado se-
fiales de buena aceptacién por parte del pGiblico consumidor a-
través de las pruebas de mercado, (antes ya realizadas). En-
tonces se prepara la produccidn en cantidades mayores para ha
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cerla llegar a los centros de distribucidn tanto en los merca
dos nacionales como en los internacionales,

Para comercializar en el mercado nacional se considera -
necesario hacer una especie de folleto que explique las cuali
dades nutritivas y alimenticias del tubifex procesado, asi co
mo las indicaciones de la cantidad que deben ingerir los pe--
ces, el siguiente paso seria el de promocionar el producto --
tanto a nivel de distribuidor como a nivel de detallista, es-
to es proporcionado a cada una de estas casas o negocios dedi
cados al acuarismo algunos folletos, anuncios, cartelones y -
muestras del producto para que dentro de un plazo determinado
y toda vez que hayan probado el producto pasar a recoger posi
bles pedidos. Otra opcidn seria abrir un pequefio puesto en -
algn mercado de la ciudad y vender este producto directamen-
te al consumidor.

Por otra parte para comercializar en el mercado norteame
ricano que es el mercado al cual se enfocaria la mayoria de -
la produccibn debido a la gran demanda que tiene este tipo de
producto, se podria utilizar la misma técnica que en el merca
do nacjional, es decir: el mismo folleto escrito en ingles con
un gran nfimero de muestras para su promocidn. Ahora bien pa-
ra penetrar en este mercado se considera que los clientes - -
ideales a los cuales se les puede vender con cierta facilidad,
podrfan ser a los distribuidores que por lo regular son casas
que distribuyen este tipo de productos en grandes cantidades-
a la mayoria de las ciudades de los E.U.A. y del mundo entero.

Por otra parte, en cuanto a la presentacibn, se conside-

ra que puede estar dividida en tres aspectos bisicos:
1.- La etiqueta: como se menciona en el capitulo ante- -
rior la etiqueta debe estar disefiada de tal manera -
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que aparezca dibujado uno o dos peces comiendo el --
producto (procesado), debe tener colores vistosos o-
llamativos como; el azul, amarillo, anaranjado y ver
de, ademds del espacio donde se escriben ya sea en -
espafiol o en inglés las especificaciones y textos ne
cesarios, seglin lo dispuesto en los reglamentos tan-
to nacionales como extranjeros que competan a este -
producto,

El envase: puede estar formado por un cilindro de --
cartdén de 6 cm. con una base de l4mina delgada de 4-
cm. de diimetro y la tapadera de plistico de 4.5 cm.
de didmetro o en su defecto puede estar formado en -
su totalidad de plistico a través de un molde con --
las mismas dimensiones antes mencionadas.

La presentacidén fisica del producto: &sta puede ser-
de dos formas, la primera y la mis comlin es la de ho
juelas y la segunda la forma de cubito, se considera
que la presentacifn en hojuelas es la miAs convenien-
te debido a que su proceso de elaboracidén es menos -
complicado que el de cubito.



CAPITULO V

CANALES DE DISTRIBUCION



Sabemos que la distribucidn fisica es un instrumento pa-
ra estimular la demanda del producto y que el objetivo de la-
misma es el de crear un sistema eficiente que permita contar-
con medios para hacer llegar el producto en el momento oportu
no y en el lugar deseado al consumidor, y claro estd, al me--
nor costo posible,

Definimos al canal de distribuci6n como el camino o la -
ruta que tiene que recorrer nuestro producto para llegar al -
consumidor final.

Para comercializar cualquier producto o servicio es im--
portante el saber utilizar los canales de distribucibén de una
manera eficaz. Y para ello es necesario tomar en cuenta va--
rios aspectos del medio ambiente que rodea a este producto: -
en primer lugar qué mercado se atacari (Este ya estd definido
tanto a nivel nacional, como a nivel internacional en los ca-
pitulos anteriores), luego las caracteristicas de los clien--
tes, distribucibn geografica, frecuencia y vollmenes de com--
pra. Ademis de tomar en cuenta las condiciones econbmicas y-
legislativas que atafien al producto en cuestibn, con el fin -
de evitar todo tipo de impedimentos legales y sanitarios,

En base a las caracteristicas del mercado nacional del -
tubifex que como sabemos tiene buena demanda y que por el ti-
po de producto, dicho mercado es restringido, se pensd que la
mejor opcidn para distribuir el tubifex procesado en la ciu--
dad de México fuera de dos tipos, el primero, serifia un canal-
de distribucidn de dos niveles es decir que la empresa produc
tora vendiera directamente su producto al consumidor, lo cual
se podria lograr si esta empresa colocara locales en lugares-
donde se vendieran productos similares,
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PRODUCTOR CONSUMIDOR

En segundo lugar y el canal mids viable para distribuir -
el tubifex es el canal de 3 niveles, el cual consiste en que-
el productor surta a los detallistas (en este caso a diferen-
tes acuarios del D,F,) y &stos al cofisumidor final,

PRODUCTOR DETALLISTA CONSUMIDCR

Ahora bien para distribuir a las ciudades del interior -
de la Repiblica como Guadalajara, Veracruz, Monterrey y Aca--
pulco el canal Ideal es el de 4 niveles del productor al mayg
rista,del mayorista al detallista y de &ste al consumidor.

PRODUCTOR __~ MAYORISTA___ DETALLISTA_____ CONSUMIDOR
4
Aunque en este tipo de distribucién se tiene el inconve-
niente de que existen dos intermediarios entre el productor -
y el consumidor, ello influye en que el precio del producto -

se vea incrementado.

Por lo que respecta al mercado internacional (E.U.A.) --
que es el mercado mis importante para el tubifex debido a la-
gran demanda que tienen los productos alimenticios y acceso--
rios para acuarios a ese nivel y al cual se enfocaria princi-
ﬁalmente la produccién del tubifex procesado. Se piensa que-
el canal de distribucién adecuado para comercializar este pro
ducto en ese mercado es el de cuatro niveles. Del productor-
al mayorista (Casas Distribuidoras en E.U.A,) y éstas a los -
detallistas (acuarios) y por filtimo al consumidor final.

PRODUCTOR MAYORISTA  DETALLISTA CONSUMIDOR
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Lo importante en este mercado es encontrar empresas dis-
tribuidoras serias, con las cuales se pueden contratar las -~
ventas del producto y a la vez se encarguen de distribuirlo -
en el interior de ese pais, con la finalidad de que la empre-
sa productora tenga asegurada Su venta y en consecuencia sus-

utilidades,



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



CONCLUSIONES

Si bien es cierto que el Tubifex vivo tiene un buen mer-
cado a nivel nacional, por ser un excelente alimento para pe-
ces, y tener un precio aceptable en comparacibn con los pro--
ductos similares (Alimentos Vivos), también es cierto que el-
Tubifex carece de una penetracifn adecuada en dicho mercado.

Por otra parte el Tubifex cuenta con un excelente Merca-
do Internacional el cual no esti bien atendido por la empresa
que lo comercializa a ese nivel, debido a la carencia de un -
envase y empaque que permita transportar vivo a este producto
por varias horas hasta llegar a su destino final, y a la fal-
ta también de coordinacidn entre la empresa productora o reco
lectora y el distribuidor en el extranjero.

Ahora bien como se puede observar, existen diversos fac-
tores que impiden o dificultan la comercializacifn del Tubi--
fex vivo tanto a nivel Nacional como Internacional, de ahi --
que surja la idea o la necesidad de convertir al Tubifex, de-
un producto vivo a un producto procesado que conserve las mis
mas caracteristicas nutritivas, y con ello obtener algunas --
ventajas como son:

- Ser un producto con mayor valor agregado.

- La obtencidén de un alimento balanceado con sabor ori-
ginal y facil de digerir.

- Vida prolongada de almacenaje a temperaturas ambienta
les,

- Peso ligero

- Fdcil manejo

- Facil transportacidn
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La problemitica anterior se reduce al supuesto tedrico o
hipbétesis de este trabajo. 'La comercializacién del Gusano -
de Fango genera bajas utilidades, ya que se vende al natural,
debiéndose someter a alglin proceso de transformacifn con lo -
cual se puede vender a mayor precio y por lo tanto generar --
mids utilidades.

Sin embargo la idea o la necesidad de procesar al Tubi--
fex requiere del andlisis de varios aspectos, como son: Ver -
si existe tecnologia para procesar al Tubifex, la realizacibn
de una investigacidn de mercados para preveer su posible acep
tacidn, la introduccién del nuevo producto tanto a nivel na--
cional como internacional, la definicidn de canales de distri
bucidn correctoé, etc.

En la investigacifn efectuada nuestra hipdtesis resulta-
vdlida debido a que si existe la tecnologia necesaria para po
der transformar al Tubifex vivo a Tubifex procesado obtenien-
do con ello un producto nuevo de buena calidad; factible de -
comercializarse a nivel nacional y sobre todo a nivel‘interng
cional (E.U.A. y JAPON), que representa un mercado bastante -
amplio el cual se puede atacar con un producto de buena cali-
dad y que genere mejores utilidades.



RECOMENDACIONES

En la presente investigacidn se da un panorama general -
tebrico-prictico de lo que pudiera ser la transformacibén de -
un producto natural a un producto procesado, asi como las im-
plicaciones de mercadotecnia que atafien a la elaboracién de -
un nuevo producto, cabe hacer notar que para llevar a cabo es

te proyecto es necesario contar con un buen capital y tomar
en cuenta los siguientes aspectos:

- Localizacidn, se recomienda que la planta se ubique
cerca de la zona de recoleccidén del Tubifex, béAsica-
mente en los municipios de Tezontepec de Aldama, Tla

huelilpan y Mixquiahuala, Hgo.

- Métodos de Secado, a continuacidn se mencionan algu-

nos de ellos:

a). El1 secado por liofilizacibn: es el mejor método
por ser muy versftil, ya que en'un momento dado

puede ser utilizado para secar otros productos,
seglin lo muestra el anexo No. II, sin embargo es

te método es muy, costoso,

b). Otro método de secado es el mostrado en el anexo-
No. 1, elaborado por los Laboratorios Nacionales-
de Fomento Industrial, cuyo costo es accesible y-

® ~ esti diseflado para el secado del Tubifex,

c). El1 secado por aspersidn también es un método que-
"~ puede ser utilizado para secar este producto.
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Analizar la capacidad de recoleccidn de gusano vivo y
la capacidad productiva del producto procesado.

También es necesario efectuar un estudio para crear -
un alimento balanceado cuyo principal componente sea-
el Tubifex, cbteniendo con ello un producto de cali--
dad que pueda competir en el mercado internacional.

Aspectos de disefio en etiqueta, envase y registro de-
marca, en el capitulo II se sugieren algunas ideas.

Y lo més importante, hacer los contactos necesarios -
para vender el producto en el exterior, bdsicamente -
en los E.U,A. y JAPON en donde hay mercado bastante -
amplio para este producto, por la aficibén que existe-
al acuerismo, en estos paises.



ANEX O S



AnExo |

LABORATORIOS NACIONALES DE FOMENTO INDUSTRIAL

EsTuDIo: “DESARROLLO DE ALIMENTO PARA PECES UTILIZANDO GUSA-
NOS DE FANGO COMO MATERIA PRIMAY

En este estudio ¢e propone establecer un sistema de seca
do que sea econbmico y prdctico, aplicable a las caracteristi
cas del gusano de fango para lograr su comercializacidn,

No existe informacién respecto al procesamiento del gusa
no de fango aunque se sabe que en otros paises (Estados Uni--
dos, Japbn) se seca por liofilizacibén: método que en nuestro-
medio resulta incosteable.

Una alternativa factible, es la utilizacién de secadores
de charolas que utilizan gas o diesel como fuente de energia.
En este caso el aire se calienta por medio de cualquiera de -
estas fuentes y se envia a la cdmara de secado, utilizando un
ventilador. De ahi pasa a través de lps bastidores o charo--
las de secado, deshidratado ios productos situados sobre ellos
y se expulsan por conveccién mnatural con su contenido de hu-
medad, por unas aberturas situadas en la parte superior de la
cdmara. -

El secado como un sistema de conservacibn presenta algu-
nas ventajas que incluyen:

- Facilidad de transportacién y manejo del producto fi-

nal,

- Reduccién de volumen.
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- Disminucién del crecimiento de microorganismo por fal

ta de agua indispensable.

- Extensién de la vida de anaquel.

I OBJETIVO:

Desarrollar una tecnologia de bajo costo para la obten--
cién de un alimento seco para peces, susceptible de comercia-
lizarse,

II DISERO EXPERIMENTAL:

Se determinari la composicidn de la materiabprima por me
dio de un andlisis proximal, después de secar al gusano de --
fango o tubifex en un liofilizador labconco; esto permitiri-
comparar este producto con los de importacién.

Se establecerin pruebas preliminares del secado del gusa
no de fango a nivel laboratorio. Estas consistirin en:

a). Secar el gusano de fango en estufa con circulacibn-
forzada de aire a 60°C durante 24 hrs., para obser-
var si es factible el secado con aire caliente.

b). Utilizar almiddén como soporte para mejorar el seca-
do del gusano de fango.

c). Realizar pruebas con diferentes relaciones gusano/
almiddn, para encontrar una relacifn 6ptima; esto -
disminuird el contenido de humedad y facilitari la-
separacién del producto ya seco de las charolas me-
tdlicas.

d). Determinar humedades a diferentes tiempos con la re
lacibn éptima gusano/almidén y conocer el tiempo mi
nimo de secado.



e).

f).

g).
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Determinar el gradiente de prensado. Esto servird-
para eliminar el excedente de agua por prensado, =--
sin que se afecte la estructura del gusano.

Determinar la temperatura 6ptima de secado. Esto -
nos permitird conocer cuil es el efecto de la tempe

ratura sobre el producto que se estd secando.

Calentar a ebullicidn el gusano para coagular la he
moglobina presente, esto ayudari a fijar la hemoglo
bina para evitar pérdidas de la misma y aumentar el
contenido de proteina. '

LAS PRUEBAS A NIVEL PLANTA PILOTO SERAN:

1.~

Establecer la velocidad 6ptima de secado, mediante-
pruebas de secado a diferentes velocidades del aire
de entrada para reducir el tiempo de exposicidn del
producto. Estas pruebas se llevarfin a cabo en un -
secador de charolas.

Determinar la temperatura de entrada y salida del -
aire de secado y las humedades relativas respectiva

mente,

Esta informacifén servirf para establecer un sistema de -

secado que sea pridctico y econdmico aplicable al gusano de --
fango, con el objeto de obtener un producto de calidad acepta

ble que sea susceptible de comercializarse.

III

MATERIALES Y METODOS:

3.1 MATERIALES:

Los gusanos de fange (Tubifex sp)., fueron obtenidos de-
los estanques que se encuentran localizados en el poblado de-

Mangas, Hgo,
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El almid6n hidrolizado fue adquirido comercialmente en -

Almidones.Mexicanos, S.A,

3.2 PROCEDIMIENTOS ANALITICOS:

El andlisis proximal fue realizado de acuerdo a los méto
dos mencionados en el A.0.A.C. (5), se analiz6 lisina reacti-
va por el m&todo de Carpenter modificado por Booth (6); las -
muestras fueron analizadas por triplicado.

3,3 SECADO:

Los gusanos fueron secados inicialmente en una estufa --
con circulacion forzada marca Electric Company Modelo Blue M-
y posteriormente en un secador de charola a nivel laboratorio
que fue fabricado en los LANFI,

3.4 PRENSADO:

Se utiliz6 el probador universal Instron, pero como el -
prensado no afectd la estructura del gusano, se decidié hacer
lo en forma manual. Después de calentar a ebullicibn el gusa
no, y disminuir su contenido de humedad, pueda prensarse en -
forma manual o utilizando una prensa hidrdulica,

3.5 RESULTADOS:
EXPERIMENTOS PRELIMINARES.

SECADO EN ESTUFA:

A los gusanos se les determin6 la humedad inicial obte--
niéndose un valor promedio de 91,6%. Estos fueron secados en
estufas con circulacién forzada de aire a 60°C., durante 24 -
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hrs., los gusanos adquieren una consistencia viscosa la cual-
dificulta su separacién de las charolas despuds de ser secado.
Con este proceso se pretendid ver la factibilidad de secar --
los gusanos, sin embargo este sistema da buenos resultados --
con vollimenes pequefios por lo cual no resulta adecuado,

DISMINUCION DE HUMEDAD POR PRENSADO:

Para eliminar la mayor parte del agua y disminuir el con
tenido de humedad y asl reducir el tiempo de secado, se hicie
ron pruebas de prensado utilizando el probador universal Ins-
tron; se demostr6 que el gusano soporta hasta 100 kg fuerza -
en un 4rea de 6,30 x 1073 m2 sin sufrir dafio en su estructura
debido a la masa compacta que forman cuando se agrupan. Debi
do a que esta operacifn sélo disminuye la humedad en un valor
menor del 10% sin afectar el tiempo de secado, se encontrd -~
que esto se podria lograr drenando el producto sin tener que-
prensar.

UTILIZACION DE ALMIDON COMO SOPORTE:

Para mejorar el secado del gusano en estufa con_gircula-
cifn forzada de aire, se hicieron varias pruebas con un sopor
te o acarreador, en este caso se utiliz6 almidén hidrolizado-
el cual disminuye la viscosidad del producto y facilita el --
proceso del secado; la proporcién minima de acarreador que re
port8 resultados favorables fue de 90% de gusano y 10% de al-
midén.

Los resultados de humedad de acuerdo a las diferentes =--
proporciones gusanos/almidon estudiados se encuentran en la -
tabla No, 1,
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TABLA No. 1
PROPORCION HUMEDAD
%
50/50 62.0
75/25 75.5
80/20 76.8
90/10 84.9
95/ 5 88.3

A la muestra de gusano secado en estufa con la propor- -
ci6n 90/10 se le realizaron anilisis proximales para comparar
las con una muestra secada por liofilizacién en LANFI y otra-
liofilizada de importacién. Los resultados se reportan en la
Tabla No. 2

TABLA No, 2

TABLA COMPARATIVA DEL ANALISIS PROXIMAL DEL
GUSANO DEL FANGO

PROTEINAS  GRASAS CENIZAS  HUMEDAD

% % 3 $
Producto importado
liofilizado 40,15 18.40 6.18 6.51
Liofilizado LANFI 66,21 13.89 13,77 4.79
Gusano secado en
estufa 90/10 28,69 - - 1,31

Estos resultados nos indican que existe una diferencia -
de aproximadamente 37% en los valores del contenido de protei
na entre el gusano secado en estufa en proporcién 90/10 y el-
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liofilizado LANFI, debido principalmente a la pérdida de hemo
globina presente, aunque también influye el sistema de secado
ya que con la liofilizacidn se conserva mucho mejor las carac

teristicas del gusano.

Para evitar la pé&rdida de hemoglobina se encontré que ca
lentando a ebullicién durante 10 minutos se obtenia un produc
to final con un alto contenido de proteinas por lo que se es-

tablecif aplicar este tratamiento en el proceso final,

Con la informacién recabada de los experimentos de labo-
ratorios se llevaron a cabo las Eiguientes operaciones para -
el procesamiento del gusano que se describen en el diagrama -
de flujo No. 1.

E1l gusano de fango se lava para eliminar todo el mate- -
rial de deshecho que contiene, se drena, se calienta a ebulli
cifn durante 10 minutos para fijar la hemoglobina presente y-
se obtienen dos porciones: una en forma de pasta y un liquido
sobrenadante; la primera se prensa para eliminar el exceso de
agua, €sta se mezcla con el liquido sobrenadante obtenido pre
viamente, La pasta se seca en un secador de charolas en don-
de la humedad disminuye aproximadamente de 68% hasta un valor

menor del 5%.

El secador se acondiciona durante 1,5 a 2 hs., para al--

canzar la temperatura deseada.

El tiempo promedio de secado es de 2.5 hr., Durante el -
secado, el aire se calienta por medio de un quemador de gas y
se envia a la clmara de secado utilizando un ventilador, la -
velocidad promedio del aire caliente fue de 6.5 m/seg y la --
temperatura promedio de entrada 14°C y 85°C la de salida. La
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curva de secado se obtuvo de acuerdo a los andlisis de hume--
dad, diferentes tiempos practicados en un analizador de hume-
dad Cumpu-Trac Moisture Analizer.

El producto seco fue retirado de las charolas y molido -
para determinar su contenido de humedad final que fue menor -
de 5%, El contenido de humedad del gusano después del drena-
do serd variable ya que dependerd de la presién que se apli--
que.

En la tabla No. 3 se reportan los valores de humedad a -
diferentes tiempos de muestras con gusano secado en un seca--
dor de charolas; con estos valores se constituye la grifica -
No. 1, con l1la cual se calculd la velocidad de secado que fue-
de: -0,77% Hum/min,

Las muestras secas de la etapa preliminar y en la parte-
experimental fueron analizados para conocer su contenido de -
proteina los resultados se comparan en la tabla No. 4.

Estos resultados, nos indican que el contenido de protel
na del gusano calentado a ebullicibn es similar al liofiliza-
do LANFI, aunque contiene aproximadamente 28% mis de proteina
que €l producto liofilizado importado; aparentemente formula-
do de tal manera que el 60% restante del producto es carbohi-
dratos y lipidos como principales constituyentes, minerales y
vitaminas como constituyentes menores. Este efecto de disolu
cifn de la proteina produce un alimento mis completo para pes
querias y un ahorro considerable del gusano.
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TABLA No. 3
MUESTRA TIEMPO HUMEDAD

No, (min) %

0 0 68.6
1 30 65.8
2 60 53.1
3 90 30.1
4 120 2.2
5 150 4,4
6 180 0.4

TABLA No. 4
MATERIAL EXPERIMENTAL PROTEINA
S

Gusano secado en estufa a 60.8
100 °C.

Durante 18 hrs. (prueba -

preliminar)

Gusano calentado a ebulli-

cidén y secado en charolas. 68.4
Liofilizado LANFI. 66.2

Liquido sobrenadante del -

gusano calentado a ebulli-

cidn., 3.0
Producto liofilizado impor

tado. 40,2

Para saber si los productos finales habian sufrido algu-
na alteracidn en la proteina se analizd lisina reactiva; los-
resultados se reportan en la Tabla No. 5.
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.-TABLA No, 5.
MATERIAL EXPERIMENTAL LISINA REACTIVA EN
(g 1isina/16 g n)
Liofilizado LANFI 2.80 + 0.16%
Gusano a ebullicién 4.03 + 0.18

Sobrenadante (calentador

a ebullicién) 2,92 + 0.1
Producto liofilizado im-
portado, 3.36 + 0.00

a).- Cada muestra se analizd por triplicado:

Estos resultados indican el contenido de lisina reactiva

en el gusano calentado a ebullicién es bueno si se compara =--

con
por
te,
dos

cer

el producto liofilizado importado o el liofilizado LANFI,
otro lado, el valor encontrado para el liquido sobrenadan
indica que &ste podria utilizarse en alimentos balancea--
en vez de desecharlo,

Para el disefio del secador de charolas, es necesario ha-
las siguientes consideraciones:

a).- Se debe calcular con base a una carga inicial de --
500 kg considerando que regularmente se recolectan-
300 kg dan un margen de seguridad. '

b).- Después de ebullir, existe una pérdida del 60% de -
humedad cuando el gusano ha sido prensado, quedando
aproximadamente 200 kg con un 70% de humedad.

c¢).- La humedad final del producto seco serd de 5%, por-
lo tanto tendremos: 132 kg. de agua y 68 kg, de pro
ducto seco con un 5% de humedad,.
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Para calcular el fdrea de secado se colocaron 35 gr en --

0.01M2 con 70% de humedad.

0,01 m2

0.035 kg 57.14 m

200 kg x

drea de secado: 57.14 m2

Para efectos del disefio del secador, se utilizardn charo

las de 0,50 m x 0,75 m.

Area de charolas = 0,375 m2

57.14 m2 x %r§¥%I%%E-= 152 = 160 charolas

V.- CONCLUSIONES:

a).-

b).-

El gusano de fango es susceptible de secarse por diferen
tes métodos previo acondecimiento. En éste se desarro--
116 un proceso de secado utilizando un secador de charo-
las con el cual se obtuvo un producto final con un conte
nido de humedad menor del 5% y 68.4% de proteina. Se --
anexa una cotizacién de un secador de charolas solicita-
das a Poli-Ingenieros, S. A., el cual puede servir para-
llevar a cabo el secado del gusano de fango; ademis, es-
ta compafiia puede disefiar dicho secador de acuerdo al vo
lumen de produccidn diaria.

Sugerimos recurran a otros fabricantes de equipos de pro
ceso y evallen las diferentes opciones.

Es importante mantener el contenido de hemoglobina pre--
sente ya que aumenta el valor de proteina final, esto se

logra mediante un calentamiento a ebullici6n del gusano-



C).-

d).-

VI.
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de fango y de esta forma se estabiliza el porciento de -

proteina,

De acuerdo a los resultados obtenidos en el secado en --
charolas del gusano de fango, las condiciones de tiempo-
y temperatura que se utilizan en el proceso, afectan sig
nificativamente el producto final; el color es mids obscu
ro comparado con los dos productos liofilizados, sin em-
bargo, se puede deber a que el producto importado estd -
con otros componentes que le imparten un color mds claro,

La molienda debe efectuarse, después de secado ya que --
quedan trozos grandes de gusano seco y de esta forma fa-
cilita el manejo del producto final; esta molienda no --
afecta el broducto ya seco.

RECOMENDACIONES:

El producto seco obtenido puede comercializarse como ma-
teria prima, sin embargo, serid necesario establecer una-
formulacifn para que sirva como alimento para peces de -
ornato y después evaluarla biolfgicamente., Es inconve--
niente desde el punto de vista nutricional suministrarlo
como tal, pues los peces no requieren dicha cantidad de-
proteina (68.4%). De esta forma podria aprovecharse me-
jor el gusano de fango seco y dosificarse hasta la mitad
0 menos de su contenido de proteinas, balanceando su for
mulacidén como hacen los fabricantes del producto extran-

jero,

Sugerimos por lo menos agregar 10% de almiddén para balan
cear este alimento pues los requerimientos de pesquerias
en el rengldn de proteinas es de 25-30% (7)., Cabe men--
cionar que ademfs de protefnas, las pesquerias requieren
grasas y carbohidratos, fundamentalmente para satisfacer
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necesidades energéticas, asi como fibra, minerales y vita

minas.

El 1iquido sobrenadante que se obtiene después de drenado
y prensado, podria utilizarse para recuperar la proteina-
soluble (aproximadamente 3%) y utilizarse en alimentos ba
lanceados.



Anexo 11

ATLAS DANMARK ,
PLANTAS LIOFILIZADORAS PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La t&cnica y sus ventajas.

El liofilizado es un proceso de secado para un producto-
sometido al alto vacio y a una temperatura muy por debajo del
punto de congelacidn.

De tal modo que el hielo en el producto es removido sin-
pasar por el estado fluido, el resultado es que el producto -
mantiene la mayoria de sus caracterfisticas originales. A una
presifn debajo del triple punto, para agua 4,6 mm hg., un au-
mento en la temperatura causari el cambio de hielo a vapor. -
En los productos comestibles procesados por este método, en =
donde las soluciones estdn envueltas en agua pura, la posi- -
cién de las lineas de fase y los triples puntos diferirén de-
los mostrados aqui.

Las bajas temperaturas de secado y las condiciones con--
troladas usadas para este fin, proveen a los productos de las
siguientes ventajas y beneficios de mercado.

-~ Sabor mds original,

-- Mids proteinas y vitaminas.

-~ Forma original del producto.

-~ Color y textura originales.

-~ Rdpida y completa reconstruccién.

-~ Vida prolongada de almacenaje a temperaturas Ambien-
tales,

-~ Refrigeracibn no costosa,

-- De peso ligero,
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-- Fécil manejo
-- Fidcil transporte.

La utilidad de los alimentos se estd expandiendo répida-
mente en el uso del hogar y las despensas en donde las leyen-
das de "Sabor no artificial, color, ni preservativos han sido
afiadidos" se estdn convirtiendo en un creciente sello de cali .
dad en los ingredientes de los productos alimenticios.

El producto liofilizado, automiticamente se coloca en es
ta categoria, afiadiéndose a esto, las ventajas del mercado, -
un producto con sus valores nutritivos originales, forma y =~-
textura combinada con una ripida reconstitucién, Entonces el
liofilizado se convierte en la solucién 1ld6gica para la preser
vacién de materiales de alta calidad por su consumo preferen-
cial y su valor comercial,

Una amplia gama de productos puede estar ventajosamente-
en el mercado del liofilizado por ejemplo.

VEGETALES,

- Espirragos, hongos,
- Frijoles, coliflor, cebolla, cilantro.
- Papas, hierbas, col, vainas de los guisantes, etc.

FRUTAS Y BAYAS.

- Bananas, naranjas, fresas, durazno, ciruela, tomates

y jugos de frutas, sabores de fruta,

PRODUCTOS ANIMALES Y MARISCOS”

- Carne, pﬁercos, jamén, pollo, queso, huevos, leche,
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- Yougurth, bacalao, langosta, camarones, platillos pre
parados, comida para bebé&, raciones para dia de campo

y militares.

Y cualquier otro, incluyendo productos no comestibles tales -

como:

- Tinturas,
- Farmacéuticos y
- Enzimas,
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