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Introduccion

En los ultimos afios se ha observado una mayor demanda de alimentos libres de gluten en el
mercado, principalmente por personas que, por salud, no pueden consumir el gluten (celiacos,
personas sensibles al gluten, alérgicos, etc.) pero también por personas que no lo consumen por

conviccion.

La mayoria de estos productos estan enfocados en igualar el sabor y consistencia de aquellos
que contienen gluten, lo que fomenta y promueve el uso de numerosos aditivos por parte de la
industria para lograrlo, por consiguiente, algunos consumidores buscan constantemente

opciones mas nutritivas y naturales para incluir en su dieta, de la cual han eliminado el trigo.

Este hecho dio la pauta para proponer el concepto de un nuevo producto, variante de una base
para pizza pero que fuera sin gluten, sin conservadores, sin huevo, lactosa y apta para un
mercado vegano, dando como resultado “Pizziranto”, una base de pizza congelada, elaborada
principalmente de harina de amaranto y maiz nixtamalizado, ya que juntas aportan una calidad
de proteina superior a la de cualquier otra base para pizza hecha de trigo y que ademas permiten
obtener un producto con las caracteristicas y flexibilidad tipica de una base preparada con trigo

(gluten).

Pese a lo anterior, para entrar en el mercado no solo se necesita de una propuesta de un nuevo
producto sino de toda una planeacién estratégica para competir con los productos y marcas ya
existentes y, sobre todo, para llegar hasta donde se encuentren aquellas personas a quienes

puede interesarles este nuevo producto.



Por ello en este trabajo se propone el uso de herramientas de la mercadotecnia, principalmente
de la Mezcla de Marketing (4 P’s: Producto, Plaza, Precio y Promocion) adecuadas a un nuevo
producto como lo es Pizziranto, con las cuales se le da una identidad al producto, una imagen,
un precio y se contemplan las variables para su venta y distribucion, disminuyendo
significativamente los riesgos de que Pizziranto se pierda entre toda la competencia que existe

en el mercado.



Objetivos.

e Desarrollar como nuevo producto una base para pizza hecha con harina de amaranto y
maiz, libre de gluten, como opcion para consumidores que deciden eliminar el gluten

de su dieta.

e Establecer las estrategias de mercadotecnia (4P’s) que se aplican al desarrollo de la
Base de pizza sin Gluten Pizziranto como nuevo producto que sera introducido al

mercado.

Justificacion

En el presente trabajo se desglosa la Mezcla de marketing: Producto, Plaza, Precio y Promocién
de las estrategias de mercadotecnia, auxiliadas con puntos clave de la planeacién estratégica
para el desarrollo y promocion de Pizziranto, un nuevo producto que consta de una base delgada
para preparar pizza libre de gluten que se conserva en congelacion; respaldada la parte técnica

por la complementacion proteinica que se obtiene de la mezcla de las harinas de amaranto y

maiz.



Marco Teorico

Antecedentes

Historia de la pizza

La pizza que conocemos actualmente, proviene de la evolucién y adaptaciones de la comida
popular de Napoles. Si bien dicha comida no es el origen de la pizza, porque se sabe que desde
la Edad Media existen otros tipos de panaderia similares con el mismo nombre y en donde
existieron pizzas dulces y distinguidas desde el siglo XVI (Duhart, Haid, & Tellstrom, 2006),

no deja de ser ésta el punto de partida de la pizza contemporanea.

Los primeros registros que se tienen de la pizza que conocemos, se estiman del afio 1738 cuando
La pizzeria Port”Alba (puerta blanca) empez a elaborar pizzas para los viajeros y marinos que
regresaban a tierra, considerada asi la primera pizzeria de Napoles, continuando hasta el afio de
1830 cuando se convirtiera en una pizzeria- restaurante ofreciendo un mejor servicio contando

con mesas, camareros, y popularizando el platillo. (Zufiga Arévalo & Cérdova Guevara, 2017)

Entre los afios 1830y 1835, en la novela “Le corricolo” del escritor Francés Alexander Dumas
describio, en la corte de Napoles, como los Lazzaroni (poblacion humilde) desayunan,
almuerzan y cenan un pan plano (la pizza) al que anaden diversos ingredientes: “En Napoles se
elabora con aceite de oliva, tocino, queso, tomates y anchoas en salazon” (Cruz Lépez, Alvarez

Mujica, Espino Manzano, & Giiemes Vera, 2015)

Mas tarde, en el afio 1872, el cocinero francés Urbain Dubois expuso la receta de la Pizza
Napoles fashion, cuya guarnicion se compone de tomate, anchoas, mozzarella, ajo picado,

perejil, sal, pimienta y aceite (Duhart, Haid, & Tellstrém, 2006).



Su fama fue tal que el 1 de junio de 1889, los reyes de Italia, Humberto | de Saboya y su esposa
Dofia Margarita, al visitar la ciudad de Napoles en un gesto de acercamiento al pueblo, pidieron
una pizza, (bocadillo popular para marineros y braceros) la cual se vendia en puestos callejeros
ambulantes. Llegaron a la panaderia “Pietro... e basta cosi” en donde Raffaele Esposito,
jugando con el rojo del tomate, el blanco del queso mozzarella y el verde de la albahaca fresca,
les sirvi6 una pizza con la bandera de, en ese entonces, la nueva Italia y la bautiz6 con el nombre
de la reina, Pizza Margarita que en italiano es Margherita (lglesias, 2015), reconocida

actualmente a nivel mundial como la original pizza italiana.

La pizza empez06 a expandirse fuera de su cuna durante las migraciones de los italianos a
distintas partes del mundo, llevandola a sus primeros mestizajes profundos con elementos

procedentes de otras culturas culinarias.

Entre las mé&s destacables esta su llegada a Estados Unidos en donde en 1943 aparece la Chicago
Style Pizza, la cual se trataba de un plato hibrido, producto del encuentro entre la frugal tradicion
italiana y el gusto norteamericano por la cocina mecanizada. Su masa espesa cocida en un molde
y su guarnicién abundante diferia mucho de la pizza clasica, sin embargo, es por excelencia la
pizza favorita de las cadenas de comida rapida. Este tipo de pizza americana tuvo una difusion

mundial en la segunda mitad del siglo XX. (Duhart, Haid, & Tellstrém, 2006)

A partir de este momento y hasta la actualidad, su consumo ha marcado tendencia a nivel
mundial por su adaptacion a los gustos particulares de cada Region y su facilidad de
preparacion, tan es asi que en los paises de Noruega, Suecia y Finlandia existe una pizza cuya
guarnicion incluye carne de reno ahumada y en Gran Bretafa se prefiere con crema, chorizo,
longaniza, merguez (chorizo fresco picante), olivas, huevo y queso. (Duhart, Haid, & Tellstrom,

2006).



México no fue la excepcion a la influencia americanizada de este alimento y ha sido tan
perfectamente aceptado, que para el afio 2016, el presidente en turno del comité organizador de
Abastur!, Jaime Salazar Figueroa, dio a conocer que México es conocido como el segundo
consumidor a nivel mundial de pizza, con un consumo anual de 120 millones de piezas y un

crecimiento anual del 12% (Notimex, 2016).

En lo que respecta a los ingredientes, los preferidos son pepperoni, jamén y pifia, de acuerdo
con la encuesta telefonica realizada por el Gabinete de Comunicacion Estratégica (Gabinete de

Comunicacion Estrategica, 2016).

A pesar de esa amplitud de sabores que podemos encontrar en este platillo, la mayoria de ellas
comparten la misma base de tres ingredientes: masa fermentada elaborada con harina de trigo

y levadura, salsa de tomate condimentada y queso mozzarella.

Enfermedad Celiaca

La enfermedad celiaca, esprle celiaco o enteropatia sensible al gluten, es una enfermedad
autoinmune intestinal generalizada que se caracteriza por inflamacion crénica y atrofia de la
mucosa del intestino delgado (Parada & Araya, 2010), causada por la exposicion a péptidos
derivados del trigo (gliadinas y gluteninas), cebada (hordeinas), centeno (secalinas), avena
(aveninas) e hibridos de estos cereales, como kalmut y triticale (Agliero Luengo, y otros, 2013),

que afectan a individuos genéticamente predispuestos.

Dicha exposicion induce un proceso inflamatorio cronico en el intestino delgado que conduce

al aplanamiento progresivo de las vellosidades intestinales, hiperplasia de las criptas e

! Abastur. Evento anual que reline a proveedores y compradores de productos y equipamiento para hoteles,
restaurantes, banquetes y cafeterias de México y Latinoamérica, ofreciendo ademés exposiciones y conferencias
de actualizacion, novedades y tendencias del mercado. (ABASTUR, 2022)

6



infiltracion del epitelio por linfocitos, que eventualmente pueden experimentar una

transformacion maligna (Parada & Araya, 2010).

Este proceso puede provocar que algunos nutrimentos (por ejemplo, vitaminas), no se absorban
adecuadamente y se presente desnutricion o avitaminosis. Estos efectos pueden ser atenuados

al modificar las proteinas. (Badui Dergal, 2006)

De acuerdo con el Articulo EI Gluten. Su historia y efectos en la enfermedad celiaca (Parada
& Araya, 2010), las manifestaciones clinicas de la Enfermedad Celiaca se pueden clasificar en

3 fases, bajo el concepto de “iceberg” celiaco (llustracion 1):

lustracién 1. Manifestaciones clinicas de la ° La punta del iceberg que esta

enfermedad celiaca caracterizada como un iceberg
representada por los casos sintomaticos y

1 que tienen una lesién moderada a grave en

la mucosa intestinal.

Lesion
Moo o La parte media es el caso Silente,
Anormahidad
Seroldgica Silente ) B
cuya sintomatologia puede ser menor o
ausente, sin embargo, tienen una lesion clara
Latente Mucosa
Nermal en mucosa.
d > o El fondo del “iceberg” es la manera
Susceptibilidad Genética: DQ2 y/o DQS
Fuente: Paraday Arava, 2010 atipica latente. Las manifestaciones

digestivas son inespecificas o leves y la sintomatologia predominante no es digestiva. Estos
pacientes generalmente no tienen sintomatologia, sus biopsias intestinales no dan indicio de

algin dafio, pero en las pruebas de deteccién inmunoldgicas dan positivas.



Este ultimo caso suele detectarse por presencia de otro caso clinico que no responde al

tratamiento habitual, por ejemplo, anemia, osteoporosis a temprana edad, baja estatura,

infertilidad, compromiso hepatico o procesos autoinmunes.

Adicionalmente a la enfermedad celiaca, también se registran pacientes que suelen tener

manifestaciones digestivas derivadas de una alergia al trigo, sensibilidad o intolerancia al gluten

(Agiero Luengo, y otros, 2013) . En la Tabla 1 se pueden observar las diferencias en

sintomatologia que presentan estas condiciones en comparacion con la enfermedad celiaca.

Tabla 1. Diferencias clinicas y fisiopatologicas de enfermedad celiaca, alergia al gluten,

sensibilidad al gluten no-celiaca e intolerancia al gluten

Enfermedad . o .
Aspecto . Alergia Sensibilidad Intolerancia
Celiaca
Sintomas Sintomas Sintomas Sintomas
intestinales y | intestinales y | intestinales 'y intestinales y

Sintomatologia

extraintestinales
presente  dias,
semanas o afios
después de la

extraintestinales

presente minutos u
horas después de
la ingestion de

extraintestinales
presente horas o
dias, después de
la ingestion de

Extraintestinales
presente horas o
dias, después de la
ingestion de gluten

ingestion de | gluten gluten
gluten
No hay Pequefias Respuesta La cantidad de
correlacién cantidades variable a gluten en gramos
directa con la provocan diferentes determina la
cantidad, pero la | sintomas. cantidades de intensidad y puede
Relacion enteropatia estd | Anafilaxia al gluten. Aumento | ser reversible.
Sintomatologia- | presente. trigo. de linfocitos No hay enteropatia
cantidad ingerida | Reversibilidad En teoria la intraepiteliales de ninguna clase
puede ocurrir, desensibilizacion
pero no se es posible.
conocen los
mecanismos
Inmunidad innata | Alergia Inmunidad innata | No existen
- . y Anafilaxia mecanismos
Fisiopatologia . - -
adquirida inmunolégicos
activadas
A menudo Enfermedades A menudo No se conocen
Relacion con enfermedades alérgicas sensibilidad
otras patologias | asociadas y a otros alimentos

autoinmunes

* Fuente: Aguero Luengo, y otros, 2013.




En cualquiera de los casos anteriores parte del tratamiento es una dieta libre de gluten la cual
conduce a la recuperacion rapida y remision de los sintomas, en especial a personas con
enfermedad celiaca la cual lleva a una recuperacion completa de la arquitectura normal y la
funcién de la mucosa del intestino delgado, asi como a la normalizacion de las pruebas

serologicas.

Es preciso mencionar que el origen de este cuadro clinico se encuentra en el gluten, el cual esta
formado principalmente por proteinas-{especificamente gliadina y glutenina) (Fennema, Parkin,
& Samodaran, 2010), que se encuentra de manera natural en determinados cereales como el
trigo, cebada, centeno, avena, e hibridos como kalmut y triticale, sin embargo, el caso particular
de la avena se encuentra en un constante debate, ya que existen variedades de avena que no
contienen aveninas con la presencia de secuencias de apitopos toxicos (secuencia de nueve
aminoacidos no reconocida por el sistema inmune) o que contienen menos de cinco miligramos
de aveninas por kilogramo, por lo que son consideradas como libre de gluten. (Mathias, y otros,

2020)

De acuerdo con El Codex Alimentarius, respaldado por la Organizacién Mundial de la Salud y
la Union Europea, si un producto tiene menos de 20 miligramos de gluten por Kg de producto
(es decir, 20 ppm) se considera libre de gluten y puede ser comercializado como libre de gluten
(Parada & Araya, 2010) , sin embargo, en afios mas recientes se ha puesto en duda este punto
de corte ya que se ha visto que personas muy sensibles se ven afectadas si consumen productos
que tengan gluten aunque estén dentro de lo permitido, por lo que se ha propuesto que un

producto libre de gluten tengan 0 mg de gluten por kg producto (Makovicky, y otros, 2017).



Cereales. Caracteristicas generales.

Composicion quimica
Los cereales pertenecen a la familia de las gramineas (Poaceae), y se denominan asi por Ceres,

la diosa romana de la Agricultura. (Astiasaran Anchia & Martinez Hernandez, 2003).

Los principales cereales que alimentan al mundo son el maiz, trigo, arroz, cebada, sorgo, mijo,
avena y centeno. Siendo el maiz, trigo y arroz los que mas se producen a nivel mundial de
acuerdo con las estadisticas de produccion en cultivo de cereales mas recientes de la

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura, (FAO, 2019)

Los cereales, particularmente los provenientes del grano entero y conocidos como integrales,
poseen una amplia gama de nutrimentos de interés: fibra, antioxidantes fenolicos, almidones,
etc., sin embargo, el valor nutrimental entre ellos es muy similar (Badui Dergal, 2006), se
componen principalmente de carbohidratos (almidones), agua, proteinas, y en menor
proporcidn de lipidos y minerales, como podemos apreciar en la Tabla 2. Composicion Quimica
de Cereales, siendo estos una fuente principal de energia debido a su alto contenido en almidon

(Ponce Garcia, 2015).

Aunque si bien la proporcion es similar entre ellos, difiere segin se trate del grano, variedad,

métodos de cultivo, clima, subproductos, entro otros factores (Gomez Candela , y otros, 2007).
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Tabla 2. Composicién Quimica de Cereales

% Peso Trigo Centeno | Maiz | Cebada | Avena | Arroz | Mijo
Agua 13.2 13.2 125 | 117 13.0 |131 |121
Proteina 11.7 11.6 9.2 10.6 126 |74 10.6
Lipidos 2.2 1.7 3.8 2.1 5.7 2.4* 4.1
Almidon 59.2 52.4 62.6 |52.2 40.1 [704 |64.4
Otros Hidratos de | 10.1 16.6 8.4 19.6 228 | 5.0 6.3
carbono

Fibra cruda 2.0 2.1 2.2 1.6 1.6 0.7 1.1
Minerales 1.5 1.9 1.3 2.3 2.9 1.2 1.6

*Arroz pulido: 0.8%

Fuente: Astiasaran Anchia & Martinez Hernandez, 2000.

Carbohidratos

Los carbohidratos son macromoléculas compuestas por carbono (C), Oxigeno (O) e Hidrdgeno

(H) y presentan una formula general de Cn (H20) n. Son los compuestos mas abundantes en la

naturaleza y los méas consumidos por los seres humanos. (Badui Dergal, 2006)
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Quimicamente se definen como “Derivados aldehidicos o cetonicos
de alcoholes polivalentes”, tienen una estructura de polihidroxicetona
(Hustracion 2) o de polihidroxialdehido (llustracion 3) (Altamirano
Alvarez, 1992) y se clasifican de acuerdo con las unidades de azUcar

que contienen como:

e Monosacéridos. 1 unidad de azucar (Diosas: aldehido
glicolico; Triosas: gliceraldehido, etc.; Tetrosas: eritrosa, etc.;
Pentosas: arabinosa, xilosa, ribosa, etc.; Hexosas: Glucosa,
galactosa, manosa, etc.)

e Oligosacéaridos. 2 a 10 unidades de azucar (Disacaridos:
lactosa, sacarosa, maltosa, etc.; Trisacaridos: rafinosa, etc.;
Tetra y pentasacaridos: estaquiosa, etc.)

e Polisacaridos. Mas de 10 unidades de azlcar.
(Homopolisacaridos: almidén, glucégeno, celulosa, etc.;

Heteropolisacaridos: hemicelulosa, pectinas, etc.)

Particularmente la glucosa, se sintetiza en las plantas y representa la

materia prima fundamental para la fabricacion de casi todos los

lustracién 2. Fructosa,
ejemplo de estructura
polihidroxicetona

THA=0OH
C = 0
HO—#H
CH-OH
éHwOP
éHg—DH

D-FRUCTOSA

Altamirano Alvarez,
1992

lustracion 3. Glucosa,
Ejemplo de
polihidroxialdehido
CH =0
('ZH-OH
HO-CH

(IDH-OH
(.JH-OH
éH:wOH

v/
D-GLUCDSA

Altamirano Alvarez,
1992

carbohidratos, sin embargo, no suele encontrarse, generalmente, libre en la naturaleza sino en

forma de polisacaridos, como reserva energética (almidones), o como parte de la estructura

firme del producto (fibra dietética vegetal, celulosa, pectinas, gomas y hemicelulosa), en cuyo

caso no son digeribles directamente porque el organismo humano no puede metabolizarlos,
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pero si son aprovechados ya que la fibra dietética absorbe agua en el intestino, ayudando a la

formacion y eliminacién de las heces. (Badui Dergal, 2006)

La estructura quimica de los carbohidratos determina su funcionalidad y caracteristicas, mismas
que repercuten de maneras diferentes en los alimentos, principalmente en el sabor, la
viscosidad, la estructura y el color. Es decir, las propiedades de los alimentos, tanto naturales
como procesados, dependen del tipo de carbohidrato que contienen y de las reacciones en que

éstos intervienen. (Badui Dergal, 2006)

Almiddn

El almidon es uno de los polisacaridos mas importantes ya que es la principal reserva energética
vegetal, producto de la fotosintesis, asi como fuente primordial de C y energia para el hombre
y animales (Badui Dergal, 2006) ya que proporciona de un 70 — 80% de las calorias consumidas

por los humanos en todo el mundo (Fennema, Parkin, & Samodaran, 2010)

El almidon se diferencia de todos los demas carbohidratos porgue en la naturaleza se presenta
en complejas particulas discretas (granulos), los cuales son relativamente densos e insolubles,
y se hidratan muy mal en agua fria.

Desde el punto de vista quimico, los granulos de almidon estan compuestos por una mezcla de
dos polisacaridos: uno esencialmente lineal denominado amilosa y otro muy ramificado
llamado amilopectina, generalmente en proporcion de 17-27% amilosa y el resto de
amilopectina, la cual varia de acuerdo con factores genéticos tipicos de cada cereal (Badui
Dergal, 2006).

Tanto la amilosa como la amilopectina influyen de manera determinante en las propiedades
sensoriales y reoldgicas de los alimentos, principalmente mediante su capacidad de hidratacion

y gelatinizacién (Badui Dergal, 2006).
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Proteinas

Las proteinas son macronutrientes que tiene no solo la funcién de nutrir al cuerpo humano o si
se consumen en exceso, de proporcionarle energia, sino que son punto de partida para extensas
funciones dentro del cuerpo como son estructura, transporte, motilidad, defensa,

reconocimiento, almacenamiento y funcién catalitica de enzimas (Badui Dergal, 2006).

Su papel fundamental en la nutricidn es proporcionar el nitrégeno y aminoacidos que podran
ser utilizados para la sintesis de nuevas proteinas corporales y otras sustancias nitrogenadas. Su
nombre se deriva de la palabra griega Proteois, que significa de primera clase, la cual hace

alusién a la importancia bioldgica de las mismas. (Fennema, Parkin, & Samodaran, 2010)

Las proteinas son polimeros muy complejos constituidos por hasta 20 aminoacidos unidos por
enlaces amida, no obstante, a nivel elemental estan constituidas de Carbono (50-55%),
Hidrogeno (6-7%), Oxigeno (20-23%), Nitrogeno (12-19%) y Azufre (0.2-3.0%). (Fennema,

Parkin, & Samodaran, 2010)

De los veinte aminoacidos de origen proteinico, ocho son considerados como esenciales
indispensables para los adultos ya que deben ser suministrados por la dieta porque su velocidad
de sintesis en el organismo humano es despreciable, los cuales son: leucina, isoleucina, lisina,
metionina, fenilalanina, treonina, triptéfano y valina. Los nifios requieren ademas de histidina.
El resto de los aminoédcidos son denominados no esenciales porque el organismo puede
sintetizarlos eficazmente a partir de los indispensables, siendo estos: glicina, alanina, &cido
aspartico, acido glutamico, asparagina, glutamina, cisteina, prolina, tirosina y serina. (Badui
Dergal, 2006)

Para que las proteinas puedan ser consideradas alimentarias deben cumplir con ciertos

requisitos, los cuales son: facilmente digeribles, no toxicas, nutricionalmente adecuadas,
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funcionalmente Utiles (Fennema, Parkin, & Samodaran, 2010) y en cantidad suficiente,
adecuada para la etapa de vida (Badui Dergal, 2006).
Existen dos factores que determinan el valor nutricional de las fuentes proteinicas: el contenido

proteinico y la calidad de la proteina.

e Contenido proteinico. En los alimentos que forman la base de la dieta se sugiere que
tenga alrededor del 8 — 10% de proteinas en la misma porcién en la cual se satisfagan
los requerimientos energéticos de una persona adulta. (Badui Dergal, 2006).

e Calidad de la proteina. Depende tanto de la proporcion de aminoacidos indispensables
para las personas, como de la biodisponibilidad de los mismos, es decir, la capacidad
que se tiene para incorporar los aminoacidos de la dieta a las estructuras corporales.
(Badui Dergal, 2006)

Los alimentos que generalmente nos proveen de estos macronutrientes son la leche, la carne
(incluyendo el pescado y las aves), los huevos, los cereales, las leguminosas y las semillas
oleaginosas. (Fennema, Parkin, & Samodaran, 2010).

De los alimentos mencionados, se sabe que las proteinas de origen animal son de mejor calidad
que las de origen vegetal; sin embargo, las provenientes de leguminosas a pesar de ser
ligeramente deficientes en metionina tienen una calidad aceptable.

Por su parte, las proteinas halladas en oleaginosas, presentan bajos niveles de metioninay lisina,
y las de los cereales son bajas en lisina, triptéfano y treonina, pero a pesar de eso, las proteinas
de origen vegetal, dltimamente estan tomando relevancia por los nuevos habitos de consumo
que surgen de dietas como la cetogénica o keto, vegetariana, veganas, entre otras.

Las proteinas también toman una importancia tecnolégica a la hora de elaborar alimentos

procesados con ellos, principalmente con el maiz, trigo y arroz, ya que de ellas dependen
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algunas propiedades funcionales del producto, por ejemplo: viscosidad (espesamiento),

gelificacidn, texturizacion, formacion de espuma, entre otras (Fennema, Parkin, & Samodaran,

2010).

Una manera de clasificar las proteinas es con base en la propuesta de Osborne, quien las

clasifica de acuerdo con su solubilidad (De la Vega Ruiz, 2009) como se muestra en la Tabla 3

Tabla 3. Clasificacion de Proteinas de acuerdo a la clasificacion de Osborne

Fraccion Proteica

Solubilidad

Composicion

Alblminas

Proteinas solubles en agua a
pH 6,6, coagulables con el
calor

Principalmente Monoméricas

Globulinas

Proteinas insolubles en agua
pura, pero solubles en
disoluciones salinas diluidas a
pH 7 e insolubles en altas
concentraciones salinas.

Principalmente Monoméricas

Prolaminas:

Gliadinas en trigo
Hordeinas en Cebada
Secalinas en centeno
Aveninas en Avena

Solubles en alcohol etilico al
70%

Principalmente gliadinas
monomeéricas y polimeros de
glutenina de bajo peso
molecular

Solubles en soluciones

Principalmente polimeros de

Sin Extraer

Gluteinas diluidas acidasapH 2 o glutenina de alto peso
alcalinas de pH 12. molecular
Residuo Polimeros de alto peso

molecular y triticinas

Fuente: De la Vega Ruiz, 2009

En particular los cereales, funcionalmente hablando, contienen mas gluteinas, aunque puede

haber algunas diferencias entre especies, mientras que, en las leguminosas, las globulinas

constituyen el 70% del total y un 10 y 20% de glutelinas y albuminas respectivamente. (Badui

Dergal, 2006).
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Trigo y su harina

El origen del trigo data de la civilizacion mesopotamica, entre los valles de los rios Tigris y
Eufrates en el Medio Oriente. Fueron los egipcios, quienes descubrieron la fermentacion del

trigo y la utilizaron en la elaboracién de alimentos. (CIBIOGEM, 2019)

El trigo es una planta perteneciente a la familia de las Gramineas (Poaceae). Produce un
conjunto de frutos, en una espiga terminal y puede ser silvestre o cultivada. Las variedades mas
cultivadas son: Triticum durum, T. compactum y T. aestivum (conocido como trigo harinero) y

es el cereal panificable mas cultivado en el mundo. (CIBIOGEM, 2019)

De sus granos molidos se saca la harina y existen dos tipos de harina: Tipo A o panificable con
tres grados de calidad (comun o estandar, fina y extrafina), y Tipo B o sémolas (no
panificables), en donde se incluyen las harinas para elaborar pastas y macarrones. (CIBIOGEM,

2019)

Particularmente el uso del trigo en panificacion involucra una fermentacién que produce
esponjamiento de la masa; la elasticidad de la masa que permite ese esponjamiento es una
caracteristica que sélo el centeno comparte parcialmente con él. Esta capacidad de
esponjamiento se debe principalmente a las proteinas, pero también influyen otros

constituyentes como el almiddn y los lipidos. (Badui Dergal, 2006)

Las harinas de trigo contienen del 10 a 12% de proteinas, que al igual que las del maiz, son
basicamente glutelinas y en menor proporcion albuminas y globulinas. Las glutelinas del trigo
reciben el nombre de gluteninas, mientras que las prolaminas, el de gliadinas. Estas proteinas
son las responsables de las propiedades de cohesividad y de viscoelasticidad de la masa de

panificacion (Badui Dergal, 2006).
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Tales propiedades reoldgicas confieren a la masa la capacidad de retener gas durante la
fermentacion y dan un producto que, después de horneado, es poroso y esponjoso con una

corteza crujiente y aromatica. (Astiasaran Anchia & Martinez Hernandez, 2003)

Particularmente las albuminas y las globulinas del trigo, junto con glucosa libre, son las
responsables de la formacion de la corteza crujiente o costra del pan, debido a que favorecen
las reacciones de oscurecimiento no enzimatico responsables del color y el aroma tipicos de

estos productos. (Badui Dergal, 2006)

Es importante mencionar que las gliadinas son la fraccion soluble en alcohol del gluten y son
las que contienen la mayor parte de los componentes toxicos para los celiacos; son ricas en
glutamina y prolina, cuya digestion en el tracto gastrointestinal es mas dificil que el de otros

péptidos. (Parada & Araya, 2010)

Alternativas de harinas sin gluten: Maiz y Amaranto

Maiz

El maiz es uno de los cereales mas producidos a nivel mundial, con una variedad de aplicaciones
extensa que van desde el consumo humano y ganadero hasta su uso tecnoldgico e industrial.
Pertenece a la misma familia del trigo, las Gramineas, del genero Zea, especie mays L.

(Hernandez Alarcon, 2006)

No se sabe exactamente su origen, pero algunas pruebas arqueoldgicas indican que existio en
Ameérica en forma silvestre desde hace 8000 afios, y 2000 afios despues fue vital para el
desarrollo de las civilizaciones que se establecieron en Mesoameérica, particularmente la nahua

y maya. (Paredes Lopez, Guevara Lara, & Bello Pérez, 2012).
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Se instal6 y se promovié su consumo principalmente en México, extendiéndose su cultivo a lo
largo y ancho del pais. Dada la diversidad de climas, suelos y alturas que existen en México
derivé en una variedad de razas de maiz extensa. Tan solo para México se han identificado y
descrito 59 razas nativas y para toda Ameérica Latina cerca de 220 razas. (Comision Nacional

para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO), 2020)

Su consumo es variado, ya que se ha explotado su uso al maximo. Va desde el consumo del
grano puro, hasta productos derivados de procesos tecnoldgicos, como harina de maiz, almidén
de maiz, aceite de maiz, jarabe de maiz, etanol, entre otros. No obstante, en México su principal

consumo es de productos elaborados con maiz nixtamalizado. (Badui Dergal, 2006)

Particularmente, la nixtamalizacién (del nahuatl nixtli=cenizas, y tamalli=masa) es un proceso
térmico-alcalino, que consta de varios pasos: primero se hierve el maiz en agua con cal de 20 a
40 minutos, dependiendo del endospermo del maiz, posteriormente se deja reposar de 10 a 14
horas. Se elimina el agua con cal (“Nejayote”), se lava y se muele en molino para obtener la

masa nixtamalizada. (Badui Dergal, 2006)

El principal uso de esta masa es para tortilla, ya que la nixtamalizacion le confiere atributos
mecanico-sensoriales Utiles como una buena flexibilidad y resistencia para ser enrollada y
doblada sin romperse, aunque también se usa para otros antojitos mexicanos como gorditas,

sopes o pellizcadas, tamales, entre muchos otros.

Su valor nutritivo cambia considerablemente durante la nixtamalizacion, ademas de que
también varia dependiendo del genotipo, ambiente y condiciones de siembra. (Paredes Lopez,
Guevara Lara, & Bello Pérez, 2009)

Estos mencionados cambios han sido descritos en el libro Los alimentos magicos de las culturas

indigenas mesoamericanas (Paredes LoOpez, Guevara Lara, & Bello Pérez, 2012) mas
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ampliamente en maiz amarillo y blanco (porque son los més utilizados para la elaboracion de

tortilla), los cuales se enlistan a continuacion:

e Disminuye la fibra dietaria insoluble

e Aumenta la fibra dietaria soluble. (0.9% en maiz, 1.3% en masa, 1.7% en tortilla)

e Altera la estructura y solubilidad de las proteinas, reduciendo la solubilidad de las
albuminas, globulinas y prolinas (zeinas), provocando que sean menos susceptibles a la
digestion.

e Aparicion de glutelinas de alto peso molecular.

e Incrementa la disponibilidad de la mayoria de los amino&cidos esenciales.

e Incrementa el valor bioldgico de la proteina.

e El almiddn retarda la gelatinizacion debido a la aparente interaccion del calcio-amilosa.

e Se forma almiddn retrogradado, conocido también como almidon resistente, el cual es
benéfico para la salud del colon, ademas de que previene el cancer de colon.

e Disminuye el porcentaje de lipidos hasta un 3.4% en tortilla de maiz amarillo y 2.6% en
maiz blanco.

e Tiene pérdida parcial de vitamina Bi(tiamina) del 60%, Bz(Riboflavina) del 70% y
Bs(niacina) del 40% aproximadamente, asi como de carotenos del 15-28%.

e Lavitamina Bz (niacina) presente en el maiz se encuentra naturalmente no biodisponible,
sin embargo, posterior al tratamiento de nixtamalizacion y tras la pérdida aproximada
del 40%, el niacina que se queda es liberada como &cido nicotinico, el cual ya se puede

aprovechar y evitar la pelagra.
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e Apesar de las pérdidas que se tienen de las vitaminas, los productos elaborados con maiz
nixtamalizado aportan del 39-56% de niacina, 32-62% de tiamina y 19-36% de
riboflavina de los requerimientos minimos diarios.

e Disminuye el &cido fitico del 1% en grano al 0.4% en tortilla, haciendo més
biodisponibles el calcio y otros minerales.

e El calcio aumenta hasta 30 veces del nivel original en grano, debido a la cal afiadida, y

este calcio es biodisponible.

La tortilla aporta de un 32-62% de la IDR de hierro.

Amaranto

El amaranto es una planta dicotiledénea no graminea que produce semillas tipo granos, por lo
que se le ha denominado pseudocereal. Pertenece a la familia de las amarantaceas compuesta
por 70 géneros. En particular, el género Amaranthus (Caryophyllales: Amaranthaceae)
comprende alrededor de 60 especies, entre las cuales, aparte del amaranto, se encuentran el

betabel y la espinaca.

Se puede clasificar de acuerdo con el uso que tiene, como amaranto de grano y amaranto
foliaceo, aunque también se usa con fines ornamentales. Las tres principales especies que son
cultivadas para la produccion de grano son A. hypochondriacus, originario de México, A.
cruentus, originario de Guatemalay el sureste de México y A. caudatus, cuyo origen es América
del Sur, mientras que entre los amarantos productores de hoja son A. cruentus, A. dubius, A.
hybridus y A. tricolor, los cuales son cultivados principalmente en Asia y Africa. (Parra Cota,

Délano Frier, Huerta Ocampo, & Barba de la Rosa, 2012).
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En México su consumo data de tiempos precolombinos cuando se le conocia como “huautli”,
que significa alegria, probablemente en alusion a lo colorido de la planta. Su uso y consumo
estaba ligado a numerosos festejos religiosos, sin embargo, a la llegada de los espafioles, este
pseudocereal perdié importancia pues los conquistadores lo asociaban con costumbres paganas
por lo que se suprimio su cultivo, aunque no totalmente ya que se logrd cultivar en menor

proporcidn en pequefias parcelas (Badui Dergal, 2006).

Actualmente, el uso mas comun del amaranto en México es en la elaboracion del dulce Ilamado
alegria, que consiste en mezclar las semillas previamente tostadas y “reventadas” (en un comal
de barro o en una plancha metalica) con miel y/o piloncillo, aunque también se ha empleado

para fabricar otros productos tipicos, como galletas, atoles, pinole, etc.

En los dltimos 20 afios aproximadamente, tanto el grano de amaranto como la misma planta
conocida como “quintonil” (que es una clase de “quelite ”) (Mapes Sanchez, Basurto Pefia, &
Bautista , 2012) han venido Ilamando la atencion de la industria de alimentos, principalmente
por su alto contenido proteinico (De Prada, 2011) , aporte nutricional en vitaminas y minerales
(Bracho Alfaro, 2019) y carencia de gluten funcional (Parra Cota, Délano Frier, Huerta
Ocampo, & Barba de la Rosa, 2012) considerandolo una opcion muy viable para dietas libres

de gluten (Asociacion Mexicana de Amaranto, 2003).

El Amaranto es, también, considerado un alimento funcional ya que ademas de satisfacer las
necesidades nutricionales basicas, proporciona otros beneficios para la salud como poseer
propiedades antihipertensivas, antioxidante, antitrombética e inhibidora de tirosina, (causante
del pafio facial); y reduce el riesgo de sufrir otras enfermedades como enfermedades cardiacas
en diabéticos, tumores cancerigenos, desordenes mentales como depresién, entre otros. (Bracho
Alfaro, 2019)
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La composicion quimica promedio del amaranto se muestra en Tabla 4. Composicion proximal

del amaranto y los principales cereales.

, donde se puede apreciar que el amaranto cuenta con una mayor cantidad de grasa y proteina,
asi como menor cantidad de carbohidratos comparado con los cereales méas frecuentemente

consumidos.

Tabla 4. Composicion proximal del amaranto y los principales cereales.
Porcentaje en base de peso seco; aNx5.85, bNx6.25, cNx5.7
Componente Amaranto Maiz Arroz Trigo
Humedad 11.1 13.8 11.7 12.5
Proteina 17.92 10.3° 8.5° 14.0°
Grasa 1.7 4.5 2.1 2.1
Fibra 2.2 2.3 0.9 2.6
Cenizas 4.1 14 1.4 1.9
Carbohidratos 57.0 67.7 75.4 66.9
Total 100.0 100.0 100.0 100.0
Fuente: Huerta Ocampo y Barba de la Rosa, 2012

Las propias proteinas del amaranto tienen un valor nutritivo similar a la caseina de leche y una
particularidad mas sobresaliente: su alto contenido de lisina, que va de 5 a 6.2 g/100 g de

proteina, valor considerable en comparacién con los cereales. (Ramirez de la Tejera, 2017)

Gracias a sus proteinas, tiene propiedades funcionales como: formacion de geles, emulsiones y
espuma. Estas propiedades permiten considerarlo como una fuente de materias primas de
excelente calidad en el sector de alimentos tanto para desarrollo de nuevos productos, como

ingrediente sustituto de los ya conocidos (Ramirez de la Tejera, 2017).

Aparte de su buena calidad proteica, el amaranto es rico en calcio, magnesio y vitaminas como
riboflavina, tiamina, niacina y acido ascorbico (Ramirez de la Tejera, 2017), sin embargo, para
poder aprovechar todas sus cualidades nutritivas se requiere consumir una gran cantidad de
amaranto, situacion que no siempre se puede, por lo que el concentrarlas en harina de amaranto
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permitiria obtener estos nutrimentos en porciones mas pequefias, ademas de que nos abre la
posibilidad de incluirla en mayor cantidad de productos y platillos para su consumo. (Bracho

Alfaro, 2019)

Un dato interesante es que el amaranto y el maiz trabajan de manera conjunta para cubrir los
requerimientos proteinicos, ya que el aminoécido que es deficiente en uno, en el otro abunda,
haciendo que los productos elaborados con estas harinas tengan una proteina de mejor calidad

bioldgica (Ver Tabla 5).
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Tabla 5 Composicion de aminoacidos de la proteina total de
amaranto, maiz y patréon FAO (g/100g proteina)

Patrén
Aminoéacido Amaranto Maiz (FAO/WHO/ONU)
(Adultos)

Isoleucina 4.0 3.5 1.3
Leucina 6.2 12.4 1.9
Lisina 6.1 3.0 1.6
Metionina 2.3 2.0 173
Cisteina 3.9 2.3 '
Fenilalanina 4.8 4.4 19b
Tirosina 4.3 3.3 '
Treonina 4.6 3.3 0.9
Valina 4.4 4.9 1.3
Triptofano 1.3 0.7 0.5
Histidina 2.7 3.0 1.6
Arginina 8.1 9.3

Alanina 3.9 7.9

Acido Aspartico 8.1 7.0

Acido Glutamico 16.6 18.9

Glicina 8.4 3.6

Prolina 4.6 9.0

Serina 8.0 4.7

@Suma de metionina y cisteina

b Suma de fenilalanina y tirosina

Fuente: Paredes Lopez, Guevara Lara y Bello Pérez. 2012.
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Tendencias en la Industria de Alimentos

En el afio 2016, la empresa Nielsen realiz6 una encuesta sobre Salud y Percepciones de
Ingredientes, donde fueron encuestados mas de 30,000 usuarios de Internet en 63 paises en la
cual se revela que 8 de cada 10 mexicanos llevaba una dieta restrictiva, ya sea por salud (alergia

o intolerancia) o por convicciones personales (vegetariana, vegana, etc.) (Nielsen 1Q, 2016)

Los principales alimentos restringidos en dietas por salud son: lacteos/lactosa, trigo o gluten,
mariscos, huevos y cacahuates. Las dietas mayormente mencionadas por convicciones

personales son: vegetarianas, flexitarianas y veganas.

Asi mismo, las personas encuestadas manifestaron que aparte de las dietas restrictivas,
constantemente se encuentran en buscan un estilo de vida saludable y buscan productos cuyos

ingredientes sean naturales, bajos en azUcar y/o reducidos en grasa.

Derivado de la busqueda del estilo de vida saludable, en los ultimos afios se habia observado
un creciente interés por consumir alimentos que no solo aporten los macronutrientes basicos de
la alimentacion (carbohidratos, proteinas, grasas y minerales) sino que también aporten un plus
a su salud, por ejemplo, alimentos nutracedticos, probioticos, superfoods, alimentos

adicionados con probidticos y/o prebidticos, etc.

A finales del afio 2019 en adelante el mundo se ha visto afectado por la pandemia de COVID-
19 ocasionado por el virus SARS-COV2, padecimiento que tiene afecciones en el sistema
respiratorio principalmente. Esta situacién ha impactado aun mas en la tendencia de cuidar la
salud a traves de los alimentos y reforzando asi el consumo de los alimentos de origen natural

que aporten ese plus. En noviembre del 2020, GOULA? public las tendencias alimenticias que

2 Goula es un espacio periodistico especializado en el ramo de alimentos y bebidas perteneciente a la agencia de
Marketing Goula /Sopexa, especializada a su vez a la industria de alimentos y bebidas. (GOULA, 2019)
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se perfilaban para 2021, basadas en la encuesta de Innova Market Insights, en las cuales figuran:
alimentos basados en plantas; nutricion personalizada que se adapte a estilos especificos,
creencias y necesidades individuales; alimentos que pueden potenciar la salud inmunolégica;
etc. Asi mismo, prefieren productos de empresas que sean transparentes respecto a su origen 'y

procesos de elaboracion de los alimentos.

Este tipo de encuestas y datos que nos revelan las tendencias de consumo se conocen como
investigaciones de mercado y son una guia muy Util para conocer hacia dénde se mueve el

mercado, informacion que es fundamental en el area de mercadotecnia.

Mercadotecnia

En la actualidad estamos muy familiarizados con el marketing o mercadotecnia, conociendo o
no, su significado y de que se trata. Lo hemos escuchado en alguna platica casual y lo asociamos
generalmente con la publicidad que vemos en medios de comunicacion, carteles e Internet, pero

no solo es la publicidad, es mucho mas que eso.

La mercadotecnia surge en el momento en que empieza a existir una produccién a gran escala
de diversos productos, donde se tenia que dar salida y vender a la misma velocidad en que se

producia, por lo mismo, se considera que la Revolucién Industrial fue el comienzo de esta area.

Los esfuerzos por vender méas y de mejor calidad, obligaron a tomar en cuenta mas variables,
asi como a generar estrategias cada vez mas complejas para alcanzar los objetivos deseados
hasta llegar a un marketing que ya no solo es aplicado a empresas que cuenten con productos
o0 servicios en el mercado que necesiten ser impulsados, sino que se inicié una mercadotecnia
que también tiene participacién en la generacion de Nuevos Productos para poder guiarlos hacia

un éxito en ventas incluso antes de salir a la venta, las llamadas preventas.
27



Esta transicion fue guiada por los cambios en la sociedad e industria y ha sido descrita en lo

gue conocemos como Marketing 1.0, 2.0, 3.0, 4.0y 5.0.

El Marketing 1.0, es conocido por su enfoque hacia el producto. Se concentr6 en fabricar
productos bien hechos y mejorando su calidad continuamente (Fuentes Vera & Vera Huacén ,

2015) buscando siempre la perfeccion, durabilidad y la satisfaccion del cliente.

Marketing 2.0, es emotivo, el consumidor compra el producto como vehiculo para obtener el
servicio gque le produce satisfaccion. Busca innovar basado en la creacion de experiencias para
poder llegar de forma convincente, memorable y creativa al consumidor para que éste le

retribuya con la lealtad (Fuentes Vera & Vera Huacon , 2015).

Marketing 3.0. Se conoce como el marketing con valores. Incluye a los clientes en la creacion
y mejora de los productos, servicios e incluso en la mercadotecnia, provocando que los
consumidores se sientan parte él. Una de sus herramientas mas importantes son las redes
sociales y se conoce como Consumer cocreation. También incluye el servicio social, donde
promueve programas de apoyo para la comunidad y se preocupa por el cliente, su entorno y la
naturaleza. Busca formar alianzas que beneficien a todos: clientes, inversores, comunidad y

medio ambiente. (Fuentes Vera & Vera Huacén , 2015).

Marketing 4.0. Marketing “omnichannel” u omnicanal. Sus recursos ya incluyen conexion
online, haciendo uso de toda la tecnologia disponible para estar en contacto con los clientes,
escucharlos, interactuar, proponer y tomar la mayor informacion posible para predecir qué es

lo que quiere el consumidor y ofrecerle la mejor experiencia posible. (Cortés, 2017).

Marketing 5.0. Conocido también como el marketing de la tecnologia para la humanidad.

Integra el marketing 3.0 (centrado en el ser humano) y el marketing 4.0 (basado en la
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tecnologia) con el objetivo de aportar cambios positivos a la humanidad y mejorar la calidad de
las vidas humanas. Hace uso de los avances tecnoldgicos como Inteligencia Artificial (1A),
Realidad aumentada (RA), Realidad Virtual (RV), sensores, robotica, procesamiento del
lenguaje natural (PLN), Internet de las cosas (loT), comandos de voz, etc., para comunicar,

ofrecer, mejorar el valor y crear soluciones centradas en el ser humano. (Kotler, Kartajaya, &

Setiawan, 2021)

llustracion 4. Mapa conceptual de los tipos de marketing.
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De manera general e independientemente de las versiones y sus objetivos, el Marketing se
define como el proceso mediante el cual las empresas crean, comunican, entregan e

intercambian valor para sus clientes, socios y la sociedad en general (Lamb, Hair, & McDaniel,
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2011), ademaés de que generan fuertes relaciones redituables con ellos. (Kotler & Armstrong,

2013)

Dicha relacion redituable se logra a través de un proceso conocido como el proceso del

marketing, que consta de 5 pasos (Kotler & Armstrong, 2013):

1. Comprender el mercado (necesidades y deseos de los clientes)

2. Disefar una estrategia de marketing orientada a los clientes.

3. Crear un programa de marketing integrado que entregue un valor superior
4. Construir relaciones rentables y crear deleite en clientes.

5. Captar valor de los clientes para generar utilidades y capital de los clientes.

A simple vista cumplir con esos cinco pasos suena poco, sin embargo, conlleva un trabajo
multidisciplinario en el que participan directivos de la empresa, parte técnica, operativa y
administrativa, y se hace uso de su experiencia e ideas apoyado con recursos de la empresa e

inversionistas para cumplir con objetivos planteados y asi llegar a crear el valor para el cliente.

Para lograr este proposito se requiere de una planeacion estratégica, la cual es un documento en
donde se plasma toda la informacion del producto y los factores que influyen en él. De acuerdo
con Kotler & Armstrong (2017) en su libro Marketing esta planeacion debe contener los

siguientes puntos:

e Nombre del producto
e Resumen Ejecutivo. Presenta un breve resumen de las metas y las recomendaciones
principales del plan para revision de la gerencia, permitiendo que se encuentre con

rapidez los puntos fundamentales del plan.
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e Situacién del marketing. Describe el mercado meta y la posicion de la empresa en él.
Incluye informacidon acerca del mercado, el desempefio del producto, la competencia y

la distribucién, es decir, un andlisis del entorno.

Dicho analisis, describe a detalle los factores del entorno que pueden afectar al
producto y a la empresa, para bien o para mal. Se divide generalmente en dos, el
microentorno que es el analisis interno de la empresa y su posicion en el mercado
introspectivamente; y el macroentorno, que son los factores externos que pueden

afectar la venta, el desempefio y proyeccion del producto y la empresa.

Detalladamente el microentorno comprende:

o Unarevision del producto que muestra las ventas, los precios y los margenes brutos
de los principales productos de linea.

o Unarevisién de competencia que identifica a los principales competidores y evalla
sus posiciones en el mercado y sus estrategias de calidad, precios, distribucién y

promocion de productos.

En cuanto al macroentorno, incluye una descripcion del mercado, sus principales
segmentos y luego revisa las necesidades de los clientes y los factores del entorno de
marketing que podrian influenciar en las compras que realizan los consumidores,
considerando 6 puntos principalmente: El entorno demografico, el econdmico,
natural, tecnoldgico, politico, cultural y dados los recientes acontecimientos de la

pandemia a nivel mundial en el Gltimo afio, se agregaria el sanitario.
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Anélisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas (FODA). Evalla las
fortalezas y las debilidades que el fabricante del bien o servicio posee con objeto de poder
atender esta necesidad de mercado; asi como las principales amenazas y oportunidades
que el producto enfrentaria ayudando a la gerencia a anticipar situaciones positivas o
negativas importantes que podrian afectar a la empresa y sus estrategias.

Objetivos y aspectos clave. Expresa los objetivos de marketing que la empresa busca
lograr durante la vigencia del plan y estudia los aspectos clave que influiran en su logro.
Estrategia de marketing. Traza la logica general de marketing con la que la unidad de
negocios espera atraer a los clientes, crear valor y establecer relaciones con ellos, asi
como las caracteristicas especificas de los mercados meta, el posicionamiento y los
niveles de gastos en marketing. Esta seccion también disefia estrategias especificas para
cada elemento de la mezcla de mercadotecnia (4P’s: Producto, Plaza, Promocion y
Precio) y explica la manera en que cada uno responde ante las amenazas, las
oportunidades y los aspectos clave que se detallaron en secciones anteriores del plan.
Plan de ejecucion o programa de accion. Detalla la forma en que las estrategias de
marketing se convertiran en programas de accion especificos que responden las
siguientes preguntas: ;Qué se hara? ;Cuando se hara? ;Quién se encargara de hacerlo?
¢Cuanto costara?

Presupuestos. Detalla un presupuesto de apoyo al marketing que basicamente es un
estado de resultado proyectados. Muestra las ganancias y los costos esperados de
produccion, distribucidon y marketing. La diferencia son las utilidades proyectadas. El
presupuesto se convierte en base para la compra de materiales, la programacion de la

produccion, la planeacion de personal y las operaciones de mercadotecnia.
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e Evaluacion y control. Sefiala codmo se vigilara el proceso y permite a la alta gerencia
revisar los resultados de la aplicacion y detectar los productos que no estén alcanzando

sus metas. Incluye la medicion del rendimiento sobre la inversion de marketing.

El tener completa dicha planeacion estratégica lleva mucho tiempo e inversion y se consuma
cuando el producto ya se encuentra a la venta, permitiendo tener un analisis de microentorno

empresarial y posibles observaciones para mejorar.

El panorama cambia cuando se habla de disefiar un nuevo producto, ya que, en este momento,
no se cuenta con el producto para hacer un analisis de él en el mercado, ni con una apreciacion
por parte del consumidor, sin embargo, si se puede hacer uso de las demas herramientas para
crear un producto que satisfaga las necesidades que el cliente va teniendo y crear su valor ante

el mercado al que se quiere llegar (Kotler & Armstrong, 2013).

La generacion de nuevos productos ayuda a una compariia a mantener un crecimiento, aumentar
los ingresos, las utilidades y reemplazar los articulos obsoletos. (Lamb, Hair, & McDaniel,
2011). Su definicidn tiene varias interpretaciones que van desde ser un producto innovador y
anico en el mercado (innovaciones discontinuas); una variante de un producto existente que se
diferencia en forma, funcién y beneficios que aporta; imitacion de un producto en el mercado,
pero nuevo para la compafia que lo producird. (Stanton, Etzel, & Walker, 2007), o se

reposiciona un producto a otra categoria (Lamb, Hair, & McDaniel, 2011).

El proceso del desarrollo de nuevos productos estd guiado por una serie de pasos en los que
incluye: Generacion de ideas, filtracion de ideas, andlisis de negocios, desarrollos de prototipo,
pruebas de mercado, comercializacién y adopcion y difusion (Hernandez Garnica & Maubert

Viveros, 2009).
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Una de las herramientas en las que se apoya la generacién de un nuevo producto es la Estrategia
de Marketing, en la cual, como ya se menciono, se construye, planea y se describen las
estrategias especificas para cada elemento del marketing mix o mezcla de mercadotecnia (4P’s:
Producto, Plaza, Promocion y Precio), permitiendo crear la imagen y el valor del producto a

presentar (Kotler & Armstrong, 2013).

Mezcla de marketing (4P’s): Producto, Plaza, Promocién y Precio

La mezcla de marketing, Marketing Mix, o las cuatro P’s del marketing, consiste en
herramientas de marketing que son tacticas combinadas en un programa de marketing
integrado, que atrae a los clientes meta y les entrega el valor que se pretende (Kotler &

Armstrong, 2017).

Producto

Se define como cualquier bien, servicio, idea, persona o un lugar que se pueda ofrecer a un
mercado para su atencion, adquisicién, uso o0 consumo, y que podria satisfacer un deseo o una
necesidad. El producto se clasifica de manera general en productos de negocio y en productos
de consumo, (Stanton, Etzel, & Walker, 2007) y este ltimo a su vez se clasifica en 4 tipos:
Productos de consumo de conveniencia (Alimentos, pasta de dientes, etc.), de compra
(Electronicos, electrodomesticos, ropa, muebles, etc.), de especialidad (Articulos de lujo,
gourmet) y no buscado (Seguros de vida, cruz roja, etc.), cada uno con un precio, distribucion,

promocion y comportamiento de compra diferente (Kotler & Armstrong, 2017).

Independientemente del tipo de producto, en marketing, se consideran tres niveles cuando se

habla de producto, y cada nivel agrega mas valor para el cliente:
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e El nivel béasico es el valor fundamental para el cliente y responde a la pregunta ¢ Qué
esta adquiriendo realmente el cliente? Este nivel incluye los atributos del producto
o servicio (Calidad, caracteristicas, estilo y disefio del producto) Branding (Nombre
0 marca, término, letrero, simbolo, disefio 0 combinacion de esos que identifican al
producto), Empacado, Etiquetado y Servicios de apoyo al producto

e EIl segundo nivel convierte el beneficio en un producto real, para lo cual se
desarrollan las caracteristicas, el disefio, el nivel de calidad, nombre de la marca,
empaque Yy servicios.

e Eltercer nivel y ltimo se crea un producto aumentado entorno al beneficio principal
y al producto real para ofrecer servicios y beneficios adicionales al cliente (Kotler

& Armstrong, 2017).

Precio

Es la cantidad de dinero que los clientes tienen que pagar para obtener el producto.

Para determinar el precio de un producto se pueden seguir tres caminos (Kotler &
Armstrong, 2017):

1. Fijar el precio basado en el costo del producto y convencer a los consumidores de su valor.
Generalmente se toman en cuenta los costos fijos y variables como los son costos de
produccion, administracion, distribucidn, venta y se ajusta mediante margenes de precios
o0 por medio de un analisis de punto de equilibrio en el cual se calcula el punto o donde se

recupera la inversion y se empieza a tener ganancias.
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2. Fijar el precio basado en el valor, ya sea ofreciendo la combinacion de calidad a precio
justo o bien por valor agregado donde en lugar de ofrecer precios mas bajos, se ofrecen
mayores beneficios o servicios.

3. Fijacion de precio basada en la competencia, donde se toma en cuenta las ofertas, costos,

precios y estrategias de la competencia como referencia para ajustar el propio precio.

Por otro lado, cuando se trata de un nuevo producto se tienen otras opciones de fijacion de

precio (Kotler & Armstrong, 2017):

a. Fijacion de precio descremado. Se inicia con un precio elevado y se van afiadiendo al
portafolio productos con menor precio, asi se recupera de manera significativa la inversion
inicial con el primer lanzamiento y después al ofrecer versiones mas econdémicas se
expande la marca.

b. Fijacion de precio de penetracién de mercado. Se inicia con un precio bajo para penetrar el
mercado con rapidez y con un gran volumen, a la larga se prevé un volumen alto de ventas

que da como resultado la caida de los costos y permite disminuir mas los precios.

Plaza
Incluye las actividades de la compafiia e intermediarios que hacen que el producto esté a la
disposicion de los consumidores meta, esto incluye una cadena de suministro, red de

transferencia, un canal de distribucion, logisticay administracion (Kotler & Armstrong, 2017).

Para poder determinar la plaza, se deben establecer las estrategias y el canal de marketing a
desarrollar, lo que incluye primeramente determinar si las ventas seran directas a publico de

forma fisica, de forma virtual, por medio de un agente de ventas independiente o dependiente
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de la compafiia o por medio de un distribuidor y el tipo de distribuidor (Mayoristas, minoristas,
franquiciatarios, etc.) o un multicanal que combine dos o mas de las opciones mencionadas.
Posteriormente se determinan las necesidades de los clientes y preferencias de consumo. En
esta parte se evalUa si el consumidor prefiere adquirir el producto en persona, por Internet o
teléfono; donde lo busca con mayor frecuencia y si estd dispuesto a pagar mas por algun
servicio extra.

Por ultimo, se determina el tipo de distribucion que se quiere mantener, ya sea una distribucion
intensiva donde se tenga existencia del producto en tantos locales posibles o una distribucion
exclusiva que otorga un nimero limitado de concesionarios el derecho exclusivo de distribuir
los productos. En este punto es importante mencionar que la actividad requiere de una
trasportacion que impacta hasta un 20% del costo del producto (Kotler & Armstrong, 2017),
por ello es importante aclarar el trasporte a utilizar, o transportes si es multimodal (por avién,
mar o tierra).

Para que todo esto fluya de la mejor manera y llegue el producto en tiempo y forma (objetivo
principal de la plaza) se requiere de una buena administracion que compagine el trasporte, la
entrada de materiales y salida de producto en el tiempo establecido y la cantidad precisa, ya
que si llega menos cantidad se haran méas viajes lo que impacta en consumo de tiempo y
combustible, o si llega de més, el impacto sera en costo de almacenamiento.

En cualquiera de los casos mencionados, repercute directamente sobre las utilidades

empresariales, dejando menos capital para otras areas (Kotler & Armstrong, 2013).
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Promocion
Implica actividades que comunican las ventajas del producto, informan de su funcionamiento,
como obtenerlo, persuaden a los clientes meta de que lo compren (Stanton, Etzel, & Walker,

2007), y recuerda a los compradores potenciales el producto (Lamb, Hair, & McDaniel, 2011)

Las cinco principales herramientas de la promocién son: Publicidad, Promocidn de ventas,
ventas personales, relaciones publicas y marketing digital directo, cada una de ellas con
herramientas promocionales especiales para comunicarse con los consumidores (Kotler &
Armstrong, 2017).

La publicidad es impersonal, se transmite por radio, televisién, anuncios impresos, mensajes
por medios moviles, mensajes exteriores, etc. La promocion de ventas incluye descuentos,
cupones, premios, sorteos, exhibidores y demostraciones. (Kerin, Hartley, & Rudelius, 2014)
Las ventas personales abarcan presentaciones de ventas, exhibiciones comerciales y
programas de incentivos. Las relaciones publicas incluyen boletines de prensa, patrocinios,
eventos especiales y paginas Web.

El marketing digital directo ocupa correo electrénico, catalogos digitales, social media,

marketing movil, etc. (Kotler & Armstrong, 2017).
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llustracion 5. Las 4P’s de la mezcla de marketing

Variedad
Calidad
Disefio

Caracteristicas
Nombre de la marca
Empaque, Servicio

Precio de lista
Descuentos
Bonificaciones
Periodo de pago
Planes de crédito

Canales
Cobertura
Ubicaciones
Inventario
Transporte
Logistica

Publicidad
Ventas personales
Promocion de ventas
Relaciones publicas
Marketing directo y digital

Kotler & Armstrong, Marketing, 2017



Aplicacion

El concepto general de este producto Base para pizza libre de gluten se inicié por la necesidad
de encontrar y proponer un producto en el mercado que fuera apto para aquellas personas que
no consumen gluten, ya sea por salud o conviccion, y al mismo tiempo de atender uno de los
principales problemas en este sector, el valor nutritivo, ya que la mayoria de los productos libres

de gluten se enfocan en la palatabilidad y dejan de lado la parte nutricional.

Posteriormente se indagd mas respecto a los productos existentes, sus presentaciones y lo que
opinan en redes sociales las personas que los consumen, para asi definir la idea inicial y

proponer una variante de producto existente, una base libre de gluten, para preparar pizza.

Adicionalmente se considerd evitar el uso de conservadores ya que dentro de las opiniones de
los consumidores consultados en redes sociales expresaron su desagrado por el uso de estos
aditivos, motivo por el cual se eligié la conservacion por congelacion, para suprimir el uso de

conservadores.

Por otro lado, se valoraron otras alergias y sensibilidades ya que algunas personas que presentan
sensibilidad al gluten pueden ser susceptibles a otras proteinas, siendo las mas comunes las de
la leche y huevo (Nielsen 1Q, 2016), sumando a que si se excluyen estos ingredientes, la base

para pizza es compatible con otro tipo de dietas como la vegana y la vegetariana.

Juntando todos los puntos e ideas mencionados se molde0 Pizziranto, una base para pizza libre
de gluten congelada, elaborada con harinas de amaranto y maiz nixtamalizado, que por la

naturaleza de sus ingredientes no contiene gluten, ni leche, ni huevo y es libre de conservadores.

Hasta este punto la base para pizza libre de gluten contaba solo con la parte teorica, por lo que
se propuso una primera idea de formulacion (Anexo 1) la cual contiene: Harina de amaranto,
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Harina de maiz nixtamalizado, grano de amaranto reventado, levadura, azlcar y sal, en orden
decreciente, sin embargo para poder llevarla a la venta hacia falta definir muchas mas
caracteristicas, por lo que se desarroll6 una estrategia de marketing donde se consideran y
detallan los puntos clave para darle una identidad, imagen y un valor agregado a este alimento,
optando por una imagen sencilla pero que se destaque de entre las otras pizzas congeladas que

se encuentran en el mercado.

De esta manera se desarrollé parte de la Planeacion estratégica presentada a continuacion y

posteriormente se puntualiz6 la Mezcla de Mercadotecnia para Pizziranto.

Planeacion estratégica

e Mision empresarial. Ofrecemos a nuestros consumidores la divertida experiencia de
disfrutar alimentos sin gluten sencillamente nutritivos que se adapten a su estilo de vida.

e Nombre del producto: Pizziranto

e Descripcion del producto: Base delgada congelada para preparar pizza, libre de gluten.

e Concepto. Se presenta a continuacion la deliciosa base delgada para pizza libre de gluten,
100% vegana y sin conservadores, a base de harina de amaranto y maiz nixtamalizado, que
juntas nos ofrecen una mejor calidad de proteina a cualquier otra pizza hecha de trigo.

e Situacion del marketing

Segmentacion: Perfilado a un Marketing concentrado o de nicho. Segmentacion por

beneficios.

Partiendo de que en México cerca del 1% de la poblacidn padece enfermedad celiaca, 0.7%
alergia al trigo y entre el 1 al 25% presenta sensibilidad al gluten no celiaca (varia en poblaciones

con condiciones especiales: intestino irritable, dispepsia, etc.) (Cobos Quevedo, Hernandez
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Hernandez, & Remes Troche, 2017), se estima que 1 millébn 260 mil personas padecen
enfermedad celiaca y alrededor de 882 mil personas presentan alergia al trigo tomando como
referencia los datos del CENSO de poblacién del afio 2020 donde se declara que México tiene

una poblacion de 126° 014, 024 personas en total.

Esto nos indica que poco mas de dos millones de personas se ven limitadas en el consumo de
productos que contengan gluten por motivos de salud, mismas que pueden beneficiarse con la
propuesta de la base congelada para pizza, ya que constantemente se encuentran en busca de
opciones de alimentos para incluir a su dieta subsanando la limitante del consumo

principalmente de trigo.

Ademas de las personas que por salud no consumen trigo y/o gluten, existen también quienes
no lo consumen por decision y que junto con otras personas que lleven dietas como vegetarianas,
veganas Yy flexitarianas podrian consumir este producto ya que no contiene ingredientes de

origen animal.

Con esta informacion podemos establecer que este producto va dirigido a hombres y mujeres de
entre 25 y 50 afios que tengan un estilo de vida libre de gluten ya sea por salud o conviccion de

ellos mismos o su familia y que, por supuesto, gusten de la pizza.

Independiente de la situacion en la que se encuentren, las personas que consuman la base
congelada para pizza deberan prepararla y condimentarla antes de consumirla, por lo que las
personas que puedan adquirirlo deben tener horno/estufa de gas o eléctrica, que les permita su

preparacion, ademas de que, si desea conservarla por un tiempo antes de ser preparada y
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consumida, se necesitara el uso de nevera por lo que se proyecta a una poblacion con un nivel

socioecondmico C, C+3.

Diferenciacion y posicionamiento en el mercado.

Lo que la diferencia de los competidores son los siguientes puntos:

- El producto no contiene conservadores porque la presentacion congelada cumple con
esa funcion.

- No contiene ingredientes de origen animal o derivados de los mismos.

- Por la naturaleza de sus ingredientes, no contiene gluten.

- Sus principales ingredientes son amaranto y maiz, que en conjunto tienen una

complementacidn de proteina biodisponible muy buena.

Lo que quieren los clientes

- Productos que no tengan gluten, sean de origen natural, sin conservadores, sin azucares
afiadidos ni grasa.

- Productos que no solo tengan buen sabor, sino que también aporten mayor nutricion.

Andlisis de entorno: Macroentorno

Entorno demografico. De acuerdo con los datos registrados en INEGI 2020, México cuenta con
126’ 014, 024 personas, donde el 51.2% son mujeres y 48.8 % son hombres y el promedio de

edad esta en los 29 afos.

3Equivalente a Clase media a media alta, de acuerdo con la clasificacion de la Asociacion Mexicana de Agencias
e Investigacion de Mercados y Opinion Publica (AMAL) que clasifica a los hogares en siete niveles de manera
decreciente en A/B, C+, C, C-, D+, Dy E (AMAI, 2021).
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Entorno econémico. En el afio 2019 se presentd una emergencia sanitaria derivado de la

pandemia de COVID-19 el cual repercutio en la economia del mundo y la de los mexicanos
hasta la actualidad, provocando una importante inestabilidad, ya que si bien, algunas personas
y negocios lograron adaptarse a la situacion y conservar su trabajo, otro grueso de la poblacion
perdio su empleo 0 redujo su ingreso por recortes de horario, sin contar que por el aislamiento

no se podia acudir a lugares concurridos para abastecerse de suministros.

Esto obligd a que los habitos de consumo y compra evolucionaran a una forma mas préactica y
digital, que van desde compras por gusto como moda, belleza y tecnologia hasta lo mas esencial

como pago de servicios basicos, medicinas y alimentacion.

De acuerdo con el estudio de mercado de Mercawise realizada en 2019 sobre el habito de hacer
la despesa, un 73.06% de los mexicanos encuestados preferian hacer las compras de alimentos
en supermercados y un 10.8% en mercados/tianguis, semanal o quincenalmente, ademas de que
disfrutaban de hacerlas en compafiia de la familia porque compartian las decisiones de compra
entre los participantes. Para ese afio, unos meses antes de que se hiciera presente la pandemia,
apenas un 0.4% de mexicanos realizaba las compras por internet y solian ocuparlo mas para

buscar las tiendas donde comprar y los servicios que ofrecian.

Posterior a la pandemia de Coronavirus, esta dindmica cambi6. De acuerdo con el estudio de
venta online realizado en 2021 por Asociacion Mexicana de Venta Online, la poblacién no solo
busca en internet donde comprar y los servicios, sino que realizan la compra principalmente
por smartphone, ademas de que la mayoria espera recibir el producto en su domicilio, a pesar

de que existen otras modalidades como recoger en tienda o en un centro de distribucién.
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Esta misma encuesta nos muestra las preferencias de compras donde destacan comida a
domicilio, moda y belleza, sin embargo, las categorias de farmacia y supermercado han tenido

un crecimiento importante durante esta pandemia.

De acuerdo con el Estudio sobre el efecto de la contingencia COVID-19 en el consumo y
compra de alimentos de adultos mexicanos, realizado por el Instituto Nacional de Salud Pablica
(INSP, 2020) en colaboracion con el Programa Mundial de Alimentos (WFP), las compras en
tianguis/mercados se redujeron un 17% y aumento la demanda de compras donde se reciban los

productos a domicilio, favoreciendo el consumo a supermercados y mercados virtuales.

A pesar de esto y por increible que parezca, el consumidor ha adquirido una conciencia
ecoldgica, solicitando tener opciones de productos sustentables, ademas de mostrar un interés
por comprar alimentos mas saludables y en tiendas locales. (Asociacion Mexicana de Venta
online, 2021), raz6n por la cual se ha retomado la tendencia por productos orgénicos y gluten-
free a tal grado que se atrajo a un 8% de nuevos consumidores a este ultimo mencionado

(Echeverria, 2020)

Estrategia de marketing: Mezcla de Marketing

Producto

El producto en este caso particular se describe como un producto de consumo de conveniencia,
ya que es un producto alimenticio que si bien va a enfocado a un mercado con caracteristicas
particulares como es el libre de gluten, no deja de ser un alimento que se pueda consumir en

cualquier momento que se desee.

El primer nivel del producto abarca la parte mas basica del mismo y se identifica como: Base
para preparar pizza hecha de la manera mas sencilla posible con ingredientes de origen natural

como son el amaranto y el maiz, con pocos aditivos, los menores alergenos posibles y
45



presentada de una manera practica y comoda que se adapte al estilo de vida de nuestros

consumidores, pero sin dejar de lado la parte nutricional, conservada en congelacion.

Este producto no solo ofrece saciar el antojo de pizza a personas que no consumen gluten, si no
que ofrece la base para ponerse creativos y preparar la pizza ideal de la manera mas natural

posible.

Este producto lleva como nombre Pizziranto ya que su ingrediente principal es el amaranto,
alimento reconocido por la NASA como un alimento muy completo ya que cuenta con una

calidad de proteina superior al de la leche (Asociacion Mexicana de Amaranto, 2003).

Dado que el producto solo es la base para preparar pizza, no tenemaos gue preocuparnos por que
se derrame algo, sin embargo, si debemos cuidar que no tenga contaminacion cruzada, no
absorba olores del refrigerador, el empaque soporte la congelacién y que no pierda o gane
humedad del congelador, todo esto sin generar tantos residuos contaminantes, por lo que se
propone un empaque primario de papel encerado con alguna resina natural, como cera de palma
(Herrera Mufioz, 2007), para que sea biodegradable, asi

llustracion 6. Fotografia de la base para
como una caja de carton como empaque secundario, que pizza con la medicion aproximada del

didmetro antes de coccion.
contenga dos bases de pizza de 300g cada una, de un  F———
didmetro de 28cm, protegidas individualmente por el

envase primario.

En cuanto al disefio de los empaques se propone

continuar con la imagen sencilla pero llamativa para que

atrape a nuestro consumidor. El empaque primario, como

Cruz Estrada, 2021

ya se habia mencionado, sera una hoja de papel encerado

color amarillo claro, y el empaque secundario sera una caja de carton color azul con dibujos 2D
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impresos en ella con la finalidad de que contraste con la imagen de la competencia que suele

ser de pizzas congeladas, listas para su consumo.

llustracion 7. Ejemplo de etiqueta frontal (lado izquierdo) y trasera (lado derecho) de la Base para pizza

PIZZIRANTO

PIZZIRANTO e
,,,,,, |
CAL .
1 keal / 1362 keal I
GLUTEN FREE

Base para pizza de Amaranto y Maiz

LACTOSE FREE

Cuéntanos como te fue en
nuestras redes

OHO

Consérvese en congelacion
(-18°C) hasta su consumo

México

Cont. Net. 600 g (2 x 300g)

Cruz Estrada, 2021

Precio

Las bases para pizza tradicionales suelen ser econdmicas ya que el trigo es su materia prima
estrella la cual es bastante accesible y rendidora, distante de lo que nosotros estamos planteando
ya que el amaranto a pesar de que es de produccion nacional, no es tan abundante ni se
encuentran muchos proveedores, lo que nos eleva el costo del producto, ademas de que la masa
obtenida de la mezcla del amaranto y maiz suele esponjar menos que el trigo por lo que rinde
menos y eleva alin més el costo. En un primer célculo, el costo de Materia Prima es de 38%
MXN aproximadamente por cada base de 300g.

Aunado a lo anterior, la base para pizza Pizziranto cumple con otros puntos de valor agregado

como son el que no contiene conservadores y es vegano, perfilando el producto a una fijacion
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de precio “por descremado™, es decir, se inicia con un precio elevado y posteriormente se
diversifica ofreciendo versiones mas econdémicas. Esto nos abre la posibilidad de extender el
portafolio de productos con el mismo concepto, pero con otros atributos.

Adicionalmente, el precio promedio de productos con caracteristicas similares a la base
“Pizziranto” es de $137 MXN por base.

Considerando las condiciones anteriormente descritas, el precio de Materia Prima y el precio
promedio de la competencia, se propone que cada base tenga un precio de $132 MXN, por lo
que la presentacién final de una caja con 2 bases para pizza congeladas de 300g cada una, tenga

un costo de introduccion de $264 MXN.

Plaza

Dado que el producto es de introduccion y no se cuenta con experiencia en ventas al
consumidor, se considera que las ventas al menudeo y a través de multicanal son buenas
opciones.

Como primera opcidn se tiene a un pequefio 0 mediano distribuidor que tenga como mercado
meta a los mismos clientes a los que queremos llegar, para esto convendria un Sistema de
Marketing vertical contractual, es decir, nosotros como fabricantes proveeriamos del producto
bajo contrato a un distribuidor que lo oferte a sus clientes. En este punto es importante resaltar
que los principales distribuidores a considerar son mercados digitales que ya cuenten con un
catalogo de productos sin gluten por ejemplo YEMA®, Canasta Rosa, The Green Corner®y
Mora Market.

Como segunda opcidn esté la participacion en pequefias asociaciones, festivales, tianguis o

mercados conceptuales que frecuenten nuestro mercado meta. En esta opcion se considera la
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venta directa al consumidor, por lo que se destinaria a una persona que se haga cargo con esta
parte.

Las principales areas de distribucion que se estaran contemplando para lanzamiento seran
Ciudad de México y area Metropolitana para ventas en fisico, limitados principalmente por la
cadena de frio, mientras que para ventas por Internet serdn, de un inicio, ajustandonos a las
entregas de nuestro Distribuidor, planteando que absorba el costo de la cadena de frio.
Posteriormente y contemplando un crecimiento a corto y mediano plazo, se considerara incluir
ventas extendidas al interior de la Republica por medio de las redes sociales y sitio web,
iniciando con las grandes urbes como Monterrey, Guadalajara y extendiéndose a los estados
que demanden mas estos productos.

Para su distribucion se considera una trasportacion via terrestre que cuente con cadena de frio
para mantener el producto en Optimas condiciones sin comprometer su inocuidad, buscando
alglin convenio con empresas que manejen productos que requieran este mismo servicio para

que el costo de transportacion disminuya.

Promocion

La primera opcién que se toma para la promocién de la base de pizza libre de gluten es el
marketing digital directo con una estrategia de empuje, ya que es un mercado especifico al que
queremos llegar y el cual participa mucho en redes sociales solicitando opiniones,
recomendaciones, guias y consejos sobre el estilo de vida libre de gluten.

Por esta razén el marketing sera principalmente en redes sociales donde existe una interaccién

y participacion directa con el consumidor.
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Para llevar a cabo esta actividad, la empresa contara con la pagina oficial donde se incluya la
informacion de ésta, la descripcion del producto, ingredientes, beneficios, puntos de venta
refiriéndolos con nuestro socio distribuidor, contacto y servicio social.

Las principales plataformas donde se tendra presencia son Facebook, Instagram, YouTube y
Telegram, en las cuales se daran a conocer, como campafia de lanzamiento, las ventajas,
caracteristicas y valor agregado del producto.

En esta campafia de lanzamiento se propone destinar muestras de prueba a figuras publicas
nacionales presentes en la comunidad libre de gluten y/o vegano para que den su opinion y
sugerencia de consumo del producto en su mercado.

Un ejemplo de estas figuras pablicas en la plataforma de YouTube a considerar, es el canal de
José Ramon, quien desarrolla contenido de recetas de cocina y ha trabajado con opciones sin
gluten. Asi mismo Cocina Vegana Fé&cil es un canal donde ofrecen recetas y resefias de
productos para un estilo de vida vegano, el cual también ha trabajado con recetas y productos
libre de gluten.

En particular en las redes de Facebook e Instagram se propone una publicidad por medio de
video corto (reels) que dé a conocer el nuevo producto a la comunidad que estd en constante
busqueda de productos libres de gluten.

Especificamente en Instagram, se mueve un mayor nimero de perfiles que ofrecen resefias de
productos sin gluten y restaurantes con los que podemos participar como los perfiles de Gluten
Free CDMX, Sin Gluten MX (de Guadalajara), Festival sin gluten o Pancho Bloguero, quien
también tiene su marca de salsas y su tienda online.

Un grupo para considerar en esta Ultima plataforma es Acelmex. Asistencia al Celiaco de

Mexico A.C, que es una asociacion que informa y promociona la certificacion de productos
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libres de gluten para un consumo seguro para personas celiacas, y la cual tiene una lista de
productos certificados en la que se puede tener participacion.

Una vez que el producto tenga de 4 a 6 meses en el mercado la informacion en las redes oficiales
sera complementada con sugerencias de consumo y experiencias de los comensales y de las
figuras pablicas ya mencionadas.

Como segunda opcidn en promocidn se encuentran las ventas personales, principalmente con
la participacién en pequefias asociaciones, festivales, tianguis 0 mercados conceptuales, asistida
por una promocion de ventas destinando muestras fisicas del producto preparado al publico, asi
como descuentos y programas de continuidad para crear lealtad en nuestra comunidad.

Como tercera opcidn se considera la promocidn en Revistas de cocina de manera virtual como
lo es Cocina Féacil en la cual sera importante destacar el valor agregado del producto:
“Pizziranto es la base para preparar pizza sin gluten que ademas de ser sana, sin conservadores

ni huevo, es facil y rapido prepararla, para que disfrutes sin preocupacién compartiéndola.”

Conclusiones

Para concluir, la propuesta presentada en este trabajo es una forma de ver, plantear y abordar el
Desarrollo de un Nuevo Producto Alimenticio desde dos perspectivas estructurales: la parte
Técnica (Desarrollo de formulacion) y el Marketing (Desarrollo de concepto, imagen y

logistica) las cuales se complementan para ofrecer la mejor version de un producto alimenticio.

Desde el punto de vista de la parte técnica, se logro definir la idea de un nuevo producto como
la base congelada para pizza libre de gluten, Pizziranto, y se lleg6 a una propuesta de

formulacion con las caracteristicas necesarias para describir de manera general la ficha técnica
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(Anexo 1). Para enriquecer dicha ficha hace falta llevar este proyecto a pruebas de laboratorio

para gque se complemente y sustente la informacion presentada tedricamente.

En la otra perspectiva, se logré establecer una posible estrategia de marketing para llevar este
producto a la venta, No obstante, el modelo presentado por si solo, no asegura que el producto
sea un éxito de ventas o un producto popular que le guste a todos, sin embargo, no deja de ser
una excelente herramienta que nos orienta para darle la identidad presentada y perfilarlo hacia

la satisfaccion de una necesidad de clientes especificos.

De esta manera, la empresa se asegura que los recursos que tiene sean orientados hacia un
publico en particular, permitiendo definir y cumplir objetivos a corto, mediano y largo plazo,
minimizar riesgos de pérdidas y conectar con los clientes para establecer una relacién ganar-
ganar con ellos, por esta razon es esencial el Marketing en la industria alimentaria ya sea con
productos que ya estén en el mercado o que se estén desarrollando, como es el caso del presente

trabajo.

Ya para terminar, un ejemplo de estos objetivos a corto plazo adaptado a Pizziranto es que una
vez que la base de pizza congelada libre de gluten sea lanzada al mercado, serd necesario
diversificar la linea con el mismo concepto, pero con distintos cereales sin gluten, entre los que
se puede considerar la quinoa, ya que en conjunto con el amaranto consiguen mejorar el aporte
de algunos micronutrientes que son esenciales para el correcto funcionamiento del organismo

como el &cido folico, riboflavina, Vitamina C y E (Gomez Gonzalez, 2019)
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ANexos

Anexo 1. Ficha Técnica de la Base congelada para pizza Pizziranto

' C Glutli Alimentos S.A de C.VV

Pizziranto

ESPECIFICACION DE PRODUCTO BASE DE PIZZA LIBRE DE GLUTEN

I- DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Base para preparar pizza elaborada con harina de amaranto, harina de maiz nixtamalizado,
grano reventado de amaranto, sal, azlcar y levadura, conservada en congelacion

I1- INGREDIENTES:

Ingredientes % de composicion
Agua tibia 36.6
Harina de amaranto 335
Harina de maiz nixtamalizado 17.0
Grano reventado de amaranto 8.0
Levadura 3.7
AzUcar 0.7
Sal Yodada 0.5
Total 100.0
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I11- CARACTERISTICAS SENSORIALES

Sabor Sabor caracteristico de amaranto, maiz, salado, ligeramente dulce.
Aroma Caracteristico a levadura y ligeramente a amaranto
Color Beige — café claro
Limite inferior Objetivo Limite Superior
#DB8C078 #C8B060 #B69B47
Textura Suave, arenosa, cohesiva

IV- PROCESO TECNOLOGICO:

Proceso

Condiciones de proceso

Activacion de levadura con agua tibia y
azlcar

10 mina 37°C

Mezclado de polvos con liquido

20 minutos en amasadora de palas

Fermentado 30 mina 37°C
Coccibn 10 min 280°C
Congelacion rapida 3-5hra-35°C
Empaquetado Manual
Almacenado -18°C a-22°C
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Vida de anaquel 6 meses

V. ENVASE Y EMBALAJE:
Presentacién: 2 Bases para pizza libre de gluten de 300 g cada una, empaquetadas en una
caja de cartdn de 29 x 29 x 3 cm, envueltas individualmente en papel encerado.

Especificaciones de producto terminado:
e Base para pizza circular de 28 cm de diametro y 0.5 cm de espesor

e Envase: Caja de Cartdén de 29 x 29 x 3 cm
e Empaque primario: Papel encerado impreso a 2 tintas de 60 x 35cm
e Empaque secundario. Caja de Carton impresa
e Paletizacion:
Piezas por caja 2
Cajas por cama 9
Camas por tarima 10
Cajas por tarima 900
Piezas por tarima 1800

VI. DECLARACION NUTRIMENTAL

Informacion Nutrimental
Porciones por envase (4) Por porcion (75 g) Por 100 g
Contenido Energético 271 kcal / 1152 kJ 362 kcal / 1539 kJ
.|

Proteinas 109¢g 145¢g

Grasas Totales 45¢g 6.09

Grasas Saturadas 139 1.8¢g

Grasas Trans 0.0g 00g

Hidratos de Carbono Disponible 46.7 g 62.3 ¢
de los cuales:

AzUcares 246 ¢ 32.89

AzUcares Afiadidos 05¢g 079
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Fibra Dietética 5.1¢g 6.89

Sodio 228.5mg 304.62 mg

Presenta Octagono: Exceso de Calorias
* Informacion basada en una dieta de 2000 calorias.
De acuerdo con la NOM-051-SCFI/SSA1-2010
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