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INTRODUCCION

Este proyecto es la segunda pante de una investigacion realizada sobre copra do

coco desengrasada cnzimaticamente. El producto que se obtiene a partir del coco y que

- més importancia de exportacion ticne es la copra; ésta es la came o pulpa desecada, E
cocotero (planta de donde proviene el coco) s una de las plantas mds extensamente

difundidas, la productividad del cocotero en general es alta y depende principalmente del

estado nutricional del suelo y del drbol, En México, la produccion se destina tanto para el

consumo directo como para el comercio exterior en tonelajes significativos (ver pagina 12),

Las exportaciones mexicanas de coco han crecido de manem constante de 1990 a 1993 . La

produccion de copra es buena y se obtiene una ndc.cuada bonificacion, pero es importante

mencionar que no se precisa exactamente cual es el uso real que se le da.

La justificacion de realizar esta investigacion fue la siguiente: la copra desengrasada
enzimaticamente ¢s el subproducto de una agroindustria que tiene interés en
comercializarla, dicha agroindustria extrae ¢l aceite de coco como su principal producto
scparando a su vez los Acidos grasos saturados e insaturados que lo constituyen
principalmente: 4cido ladrico 47%, dcido miristico 18.5%, dcido palmitico 9.1%, dcido
caprilico 7.2%, dcido oleico 6.8%, dcido caprico 6%, dcido estedrico 2.8%, dcido linoleico
1.9%, acido caproico 0.5%, dcido linolénico y dcido araquidico 0.1% cada uno, que le

proporcionan cl aromna y sabor al coco.



Existe una gran variedad de productos a base de coco que gencralmente se
consumen como golosinas o postresy algunos de estos son: gallelas.. cocadas, coco
en barritas, pasteles, helado, nieve, paletas de hielo, horchata de coco, coco rallado,

-

chicloso con coco, cereal con coco, granola con coco, atole de coco y coco con piloncillo.

Estos productos s¢ expenden en centro comerciales como "La Merced”, Aurrera,
Gigante, Comercial Mexicana, De todo, K-mart, Sumesa y Superama, ademds de negocios
independientes como heladerias Santa Clara, Helados Holanda y la Michoacana, materias
primas el Bombdn y Zacatecas. Cabe mencionar que en los centros de autoscrvicio se
observd muy poca variedad de productos de coco y sin embargo en “La Merced” (Ciudad
de México) se observé la mayor cantidad de productos de coco que gencralmente fueron

productos frescos y de elaboracion artesanal.

Los productos mencionados antcriormente son elaborados a base de coco con su
aceite por ¢llo tienc aroma y sabor, sin embargo la copra (nucstra materia prima) pierde
casi totalmente su aroma y sabor mediante la extraccién de su aceite. Esto fue un factor
determinante para el producto a desarrollar ya que entonces habfa que buscar posibilidades
para que el producto dicra la sensacion del sabor a coco. Se determind realizar un estudio
de mercado basado en un cuestionario (encuesta) para obtener datos de un posible
producto. Este cuestionario se aplico a un cierto segmento de la poblacién constituido por

niflos, jovenes y amas de casa ya que s¢ tenia la facilidad de trabajar con ellos.



Mediante este cuestionario se pretendia obtener datos que validaran el estudio asi

como los ingredientes y caracterfsticas de nuestro posible producto.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

¢ Realizar un estudio de mercado para el desamollo de un nuevo producto a base de copra
de coco desengrasada, definir a partir de este las caracteristicas del producto y por
medio de pruebas sensoriales el grado de aceptacion de-los prototipos y la preferencia
del producto final respecto a un producto similar.

OBJETIVOS PARTICULARES

o Establecer las ctapas a seguir para el estudio de mercado.

o Definir y analizar a partir del estudio de mercado las caracteristicas y atributos del
producto a desarrollar.

o Desarrollar un producto a base de copra de coco desengrasada que cumpla con las

expectativas del consumidor.



El coco estd considerado como un tejido que se encuentra dentro del grupo que
sucle denominarse nueces, dentro de este grupo se distinguen tres tipos principales: con
alto contenido de grasas, con alto contenido de proteinas y con alto contenido de
carbohidratos. Ef coco s¢ encuentra considerado dentro del grupo de nueces con alto
contenido de grasa. La nuez (coco) es una fruta constituida de una semilla y una celda con
cubierta dura . El coco encierra un solo hueso rodeado de un endocarpio y de un
mesocarpio camnoso, ¢! color, la forma, ¢! grosor y el fruto cambian con las variedades. En

el cocotero comin la nuez madura pesa alrededor de | kg a 1.5 kg es de forma ovoide,

GENERALIDADES

ligeramente angulosa y su volumen medio es entre 4 y 5 litros.(8,28)

A continuacién se muestra 1a composicién quimica del coco:

Composicion | Agua | Proteina [ Fibra | Extracto| Carbohidralos | Cenizas
Quimica % % Cruda | ctéreo | por diferencia %
: %
Cocofresco | 509 | 3.5 4.0 | 353 09 54
Cocosco | 35| 72 | 39 | 649 19.1 1.4
Fucnte: USDA Agriculiure blandbook N. 8. Composition of Food. Nitrogeno/proteing, 5.30.




TAXONOMIA

El cocotero o palma, ¢s ¢l drbol de donde proviene el coco, su nombre cientifico es
cocos_nycifern, pertenece a la familia Palmeae (plantas hélbacens), a la subfamilia
cocoideae y al género cocos que incluye una sola especie y se encuentra dentro del grupo
de los drboles denominados perenifoleos. El cocotero es conocido universalmente,
principaimente como una fuente de numerosos productos de gran utilidad en el terreno
alimenticio, lo han utilizado desde hace largo tiempo, pero el lugar que ocupa hoy en el
comercio mundial es de fecha reciente, Algunos de éstos productos después de una
transformacion miés o menos completa, juegan un papel importante en la economfa

mundial y ofros tienen solamente un interés local.(8,11,14,40)

El cocotero ¢s el arbol mas extensamente difundido, s¢ encuentra actualmente en
toda la zona intertropical del globo, siendo de las pocas plantas que tienen una gran

dispersion y variedad (1 1)

Aunque el hibitat natural del cocotera se desconoce, desde hace siglos los hombres
fo han distribuido a través del mar, de continente a continente y de isla a isla, por todo el
mundo, en donde se cultivaron y tlegaron a ser el medio de vida de los natives. La mayoria
de los cocos en el comercio actual provienen de plantas naturales de retofos jovenes y se

cosechan y procesan en forma rudimentaria y laboriosa.(9)



PRODUCCION MUNDIAL DE COCO

El cocatero se cultiva en terrenos elevados hasta 1 000 pies y [5° del Ecuador, a
una temperatura media de 25°C o mds, con precipitacion pluvial de 1524 cm o mids
(distribuidas uniformemente). Crece mejor en suelos ricos y arenosos, cerca de las costas y
tolera el agua salada siempre que ésta se encuentre en agitacion continua para dar aireacion
a las raices. Se propaga solamente por semilla. Las nueces maduras se recolectan de los
drboles seleccionados y se colocan en trincheras inclinadas hacia el allo donde se recubren
por Ia mitad con tierma. Miles de nueces germinan y se dejan reposar sobre suelo himedo

debajo de los cocoteros.(8,9)

La germinacion del coco requicre de uno a dos meses despuds de su siembra. La
radicula (raiz) y la plamula [tallo) emergen a través de un “ojo” en el cotiledén hinchado

(manzana).

Las reservas de alimento en la nuez preservan a Jos brotes durante, cuando menos,
un aflo. Las raices frescas aparecen en cada nudo de la base bulbosa del tallo, de 4

000 a 7 000 raices, pdm anclar al drbol firmemente.(8,9,14)



En el eje de cada hoja se forma una inflorescencia compucsta por flores masculinas
y femeninas en racimos separados. En el dpice aparecen hasta 8 000 flores masculinas y 30
flores femeninas ca la base. El polen casi siempre s¢ esparce en una inflorescencia
individual antes de que los pistilos sean receptivos. Asf pues, en las variedades del coco, lo
normal es que la polinizacidn se efectie por medio de insectos y del viento en forma

cruzads.

El cocotero florece y da fruto durante todo ¢l aflo y Ia productividad depende mds
del estado nutricional del suclo y del drbol que del nimero de flores formadas. La
produccion anual promedio por drbol en una plantacion nativa es de 50 frutos al aflo 0 9.97

kg de copra(8,11,14)

El esparcimiento usual de los drboles en una plantacion es de 9.75x9.75 m, lo que
da una densidad de 43 drboles por acre. (100 drboles por hectarea) que producen alrededor
de 90.72 kg de copra.(8)

Siendo el cocotero una planta oleaginosa de primer orden, es importante su estudio
biolégico en dos aspectos: el de la posibilidad de una mejora genética de la planta y el de
incrementar la produccion del cultivo del cocotero. Lo anterior debido a que la seleccion de
los cocoteros apenas se ha iniciado en el mundo y hay indicaciones de que la produccion
puede incrementarse siete veces si s¢ mejoran las pricticas de cultivo y de cruzamiento de

variedades.(8,11,14)



En Europa y Ainérica el aceite sc extrae de la pulpa scca o albumen seco (copra).

La pulpa fresca o albumen fresco contiene 30-40% de aceite y 50% de aguay el albumen
seco tiene 60-70% de aceite.

El pais de mayor importancia en cuanto a produccion mundial es Filipinas,

representando el 45-50% y un 70% de las exportaciones mundiales.(11,18)

PRODUCCION NACIONAL,

El cultivo del cocotero en México es una actividad cuya produccidn se destina tanto
para consumo directo de la poblacion como fruta fresca como para ser destinada al

comercio exterior, la cual s¢ realiza en tonelajes muy significativos.

A continuacion se muestran los datos estadisticos sobre la produccion nacional del
Caco (como fruta) y de la Copra:

CICLO: CULTIVOS PERENNES (1993)

Coco Fruta | SUPERFICIE SEMBRADA Y
COSECHADA (Hs)
ESTADO RIEGO | TEMPORAL { TOTAL
JALISCO 1] 2) 34
MORELOS ) 0 ]
OAXACA 150 450 600
SINALOA 14 7,524 7,538
YUCATAN [} 688 688
TOTAL 176 XE 8.36)
Fuente: Diroxciin Genens! de Eaadistica, SARIL Afo: 1993




Se puede observar en los datos anteriores sobre la superficie sembrada y cosechada
del coco como fruta que esta es la misma, a su vez esto dié como resultado una produccion
adecuada, siendo esta mayor cuando se tratd de temporal que cuando se utilizé el riego, la
bucna produccion se puede deber a que en nuestro pais cn ¢l afio de 1993 se tuvieron las

condiciones idoneas para su buen desarrollo, cosecha y por lo tanto una buena produccion.

A continuacion s¢ muestran los datos estadisticos de !a produccion de copra de coco

que sc realizé en nuestro pais en 1993,

CICLO: CULTIVOS PERENNES (1993)
Coco Fruta PRODUCCION (Ton)
ESTADO RIEGO | TEMPORAL | TOTAL
JALISCO 132 242 374
MORELOS 1 ~ 14
OAXACA 3,550 8,250 11,800
SINALOA 20 15,048 15,068
YUCATAN - 14,481 14,481
TOTAL 3,716 _38.021 41,737
Fucnte: Diroccidn Genoral de FEstadistica, SARH. Afio: 199).

CICLO: CULTIVOS PERENNES (1993)
COPRA PRODUCCION Ton)
_F‘_STADO RIEGO | TEMPORAL | TOTAL
Cam| 0 5,078 5,078
Colima 55,406 430 §5.836
Guerrero 0 72,842 72,842
Jalisco 5,367 2,514 7.881
Michoacdn| 9,160 611 9,171
Qaxaca 1,520 9,230 10,750
Quintana 0 856 856
Roo
Tabasco 0 39,394 39,394
Yucatin 0 297 297
TOTAL 71,453 131,252 202,705
Nacional
Fucnte: Diroocyon General de Fatadistics, SARH. Afio: 1993




CICLO: CULTIVOS PERENNES (1993)
COPRA PRECIO MEDIO RURAL
S/Toa
ESTADO | RIEGO | TEMPORAL |TOTAL
Campeche 0 950,000 950,000
Colima 650,000 600,000 649,618
Querrero 0 590,000 590,000
Jalisco 648,780 640,000 645,979
] Michoacdn | 619,062 600,000 617,870
Qsxaca | 680,000 680,000 680,000
Quintana 0 650,000 650,000
Roo
Tabasco 0 595,000 595,000
Yucatén 0 670,000 670,000
TOTAL | 646,580 613,367 625,075
Nacional
Fadnie: Diroocion Geneal de Evisdistics, SARIL Ao 1993,

CICLO: CULTIVOS PERENNES (1993)

COPRA MILES DE PESOS
ESTADQ | RIEGO | TEMPORAL | TOTAL
Campeche 0 4,824,100 4,824,100

Colima [36,013,900] 258,000 36,271,900
Guerrero 0 42,976,780 | 42,976,780

Jalisco 3,482,002 1,608,960 5,090,780
Michoacdn | 5,670,608 366,600 6,037,200

Quxaca 1,033,600 | 6,276,400 | 7,310,000
Quintana 0 6,276,400 7,310,000

Roo

Tabasco 0 556,400 556,400

Yucatin 0 23,439,430 | 23,439,430
TOTAL (46,200,110} 80,505,660 |126,705,77
Nacional 0

Fuenie: [irocion Guneral de Estadistica, SARIL Afo: 1993,



En este caso la produccion de copra es buena y se tiene una buena bonificacidn de
csta pmd@cién as( como su precio por tonelada, pero cabe mencionar que no se
especifica primordialmente para que se utiliza esta copra, se saben los datos estadisticos
pero se desconoce cual es ¢ uso real que se le da a esta, sin embargo lo importante es que

Ia produccion de nuestro pais se esta utilizando.

Exportaciones ¢ Importaciones

Las exportaciones mexicanas han crecido de manem constante de 1990 a 1993,
Hubo disponibilidad de coco todo ¢! aflo siendo su destino principal los Estados Unidos de
Nortcamérica.

A continuacioén se muestran los datos estadisticos de los exportaciones realizadas
por nuestro pafs respecto al Coco como fruta:

EXPORTACIONES
ANO | VOLUMEN (kg)
1990 31824
1991 359157
1992 408661
1993 §510619
Fuente: Anuario Estadistion del Comervio

de Meéxioo, SARIL 1990-1993

Respecto a las importaciones, ¢l mimero de ellas ha decrecido en forma constante
de 1990 a 1993, en este caso también son los Estados Unidos de Norteamérica ¢l pais al
que México compra el producto pero no se precisa en que forma se recibe éste.



A continuacidn s¢ muestra la informacion de las importaciones que realiza nuestro

pais del Coco como fruta:
IMPORTACIONES
ANO VOLUMEN
(kg)
1990 29659
1991 18944
1992 12192
1993 2519
ente: Anisaio Fsiadatico el Comercio

de México, SARH. 19901993

UTILIZACION INDUSTRIAL DEL COCO

La palma cocotera ¢s una de las plantas mas Qtiles que existen en el mundo. Incluso
cada una de las diferentes partes de clla pueden ser usadas en diversas cosas, por ejemplo,
hay mis de 360 usos del coco y sus productos; de los cuales aproximadamente 200 se

relacionan con alimentos que se han conocido durante siglos.(8,11)

Seis de estos son imporiantes cn el comercio mundial y son descritos a

continuacion:

(#) Coco entero(blanco, verde y seco maduro)
(b) Copra (el centro seco de las nucces, que se utiliza para rallar y preasar el aceite)

(c) Aceite de coco ( extraido de la copra y directamente de la came)



(d) Torta del aceite de coco (residuo que queda después de extraer el aceite)
() Bonete (fibra de los cuescos)

() Coco seco.

Coco Entero

El coco es de dos tipos; verde y maduro. Los cocos verdes se cosechan cuando la
carnc todavia cs blanda y ahulada y puede sacarse con facilidad de la cdscara utilizando
una cuchara. La came del coco ( endospermo de | a 2 cm de espesor, blanco, aceitoso, de
donde proviene la copra y sc extrae el aceite) con  frecuencia se extrae, se pica y se utiliza

en helados, tartaletas, pasteles o galietas, para impartir sabor y textura.(8,11)

'l‘ambién‘puede comerse crudo, hacerse en tiras, secarse ¢ incluso otra forma de
consumo es en bebidas ldcteas, ocurriendo lo tltimo en paises como Filipinas, India y

Malasia donde la produccién de cocos es muy aita.(1,7,20,27,32,33,36)
Copra ( Albumen Seco)

La copra es la pulpa de los cocos, que s¢ seca, desde un contenido de humedad
aproximado de 45% hasta 6% y con el 64% de aceite aproximadamente. El propdsito del
secado es evitar ¢l deterioro durante ¢l almacenamiento para la extraccion del aceite. El
sccado puede hacersc.; al sol, en un homo o por alguna combinacion de estos

métodos.(8,11,14)



En general, | 000 cocos producirdn 226.8 kg de copra y 93.75 It de aceite. La copra
es bastante resistente a los mohos, a la rancidez y a la putrefaccion. Si se le protege de

insectos y roedores puede almacenarse durante muchos meses(11,14)

Aceite de Coco

El aceite de coco ¢s un aceite no secante, con gravedad especifica de 0.51 a 0.92,
se solidifica a 19°C. El alto grado de saturacion y la gran estabilidad del aceite de coco, lo
hacen uno de los aceites mds descados en ¢) mundo para la fabricacion de dulces,

productos horneados, fritura por inmersiony velas.

Los principales dcidos grasos que lo constituyen son: ladrico (45%), miristico
(18%), palmitico (9.5%), oleico(8.2%), cdprico (7.6%), y estedrico(5%).(11,14)

Se dispone de tres clases de aceites de coco: (a) aceite prensado de la copra por
medio de expulsores o prensas hidriulicas, que conticnen la mayoria del aceite comercial y
es sdlido a temperatura ambiente, saturado y muy estable por si solo o en Jos productos,
(b) aceite prensado de las cdscaras (aceite de cdscaras) y de los fragmentos de coco fresco
que es ligeramente mds saturado y mds adecuado para fa leche que el aceite de coco regular

y (¢) aceite concentrado de coco liquido, disponible en cantidades limitadas.()1,14)



Torta del Aceite de Coco o Harina de Copra

Esta ¢s Ia torta molida que queda de la extraccion del aceite de la copra. Contiene
aproximadamente 4.8% de humedad, 22.89% de proteinas crudas, 7.74% de
grasa, 8.53% de fibra cruda y 29.15% de extracto libre de nitrégeno. Puede encontrarse en
las fébricas de aceite y se utiliza casi completamente para alimento de cerdos, ganado, aves
y otros animales. Cabe mencionar que no se usa como alimento Uinico pues no contiene
todos los elcmentos dietéticos necesarios y se suplementa con harina de pescado, de
cacahuate, de garbenzo, minerales y vitaminas A y D. Solamente una pequefia fraccion de
la harina de copra se utiliza como alimento para animales ¢n los paises productores de

€OCO.

Es también exportado a otros paises (Alemania, Estados Unidos de Norteamérica,

principalmente) para ese mismo uso.(11,14)
Bonete
El bonete (fibra de la ciscara del coco) es uno de los principales productos en

Ceildn y en cientas areas de la Filipinas, en donde los cuescos (23% de las nucces) se

enrian, se separan, se clasifican y se transforman en muchos productos.



Las fibras s¢ separan de acuerdo con su longitud, se secan, se tuercen para darles
una “ondulacién” y se tejen formando esteras, cuerdss, tebleros, tablones (paneles),

colchones, cojines para asiento de automdviles, sombreros y docenas de otsos productos

comerciales y domésticos.(11)

Coco Desecado

Esta es la forma en que se utiliza mas la came de coco que todas las otras
combinadas. Se empaca en forma aséptica, estd libre de mohos y bacterias, tiene un

contenido de humedad muy bajo y puede envasarse a todo el mundo.
Coco Rallado

El coco comercial ¢s la pulpa rallada y seca, algunas veces endulzada o tostada de
la paima det coco, Los cocoteros (Cocos nucifera) son los mds importantes de lus plantas
cultivadas y os de mds amplia distribucidn. Después de la copra, ¢l coco seco o rallado
es ¢l producto comercial de mayor importancia del cocotero. En el comercio internacional,
la copra vy sus subproductos (aceite y pulpq de coco) constituyen probablemente un
volumien superior a 90% respecto a los otros subproductos de coco comercialmente

hablando.(11,14)



El coco rallado es, sin embargo, una fuente sustancial de ingreso en las principales

zonas productoras, Las principales dreas productoras de coco seco o rallado son los

siguientes: Filipinas, Ceilén y Polinesia.

De los 100 millones de libras de coco seco que se importan a los Estados Unidos de
Norteamérica, en su mayoria de Filipinas, el 70% se vende directamente a fabricantes de

productos homeados o dulces en sus bolsas originales, tal como se recibe de las

fabricas.(14)

El otro 30% es reprocesado en mezcladoras, adiciondndole azicar pulverizada,

propitenglicol, sal y agua, para elaborar coco dulce blanco(11)

El coco seco de alto grade alimenticio deberd tener un color blance puro, estar libre
de suciedad o manchas, tener un sabor y olor limpio y fresco, ser de grinulo o corte

uniforme y la cuenta de bacterias, levaduras y mohos debe estar por debajo de los limites

permitidos.

A continuacion se mucstra una tabla con la composicidn quimica de algunos

productos derivados de! Endospermo:



Andlisis Quimico Anélisis Quintico de
Productos Derivados del
Endospermo
% Leche de Coco
Coco Desecade
Apgua 52 2.0
Proteinas 4 5.9
Grasas 27 67.5
Carbohidratos 18 9.3
Fibra 1 24
Minerales i 39
Pentosanas . 89
Fuente: (imwood 83.E., Los productos de} Coootero, §977,

FAQ Roms

A continuacion s¢ muestra un anélisis quimico de productos derivados de los
Productos del Cocotero:

Compasicion | Composicion General de
Quimica los Productos del Cocotero
% Endospermo_ Copna
Agua 36.3 6.8
Proteinas 4.5 7.6
Grasay 41.6 63.7
Carbohidratos 13.0 16.1
Fibra 13.6 3.8
Minerales 1.0 2.0
Facaic: Mo, K0V, y Parsialar, K- M. The Cooont Paim.

A monogrsph Ernekulsm: indian Centrad Coconut. 1958



PANORAMA SOBRE EL DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

La Industria Alimentaria Mexicana necesita prepararse para el reto dentro de las
nuevas perspectivas inmediatas, ¢l desarrollo de nuevos productos alimentarios es uno de

los factores mds importantes para ganar nuevos mercados y poder vencer a la

competencia.(5)

Los productos que se desarrollan son enfocados para el consumidor, ¢l cual define a
un producto alimenticio como un objeto que satisface un cierto dominio de su espacio de
necesidades (alimentarias y no alimentarias) en un grado detesminado de adecuacidn

(calidad) a unos requerimientos impuestos por el.(6)

Debido a la intensa competencia en la mayor parte de las industrias alimentarias,
hoy en dia las compefias deben tener un departamento exclusivamente enfocado al
desarrollo de nuevos productos, ya que de no ser asi se estd perdiendo un gran camino
dentro de la competencia y por lo tanto sc estd en desventaja ante otras industrias de

alimentos.(5)

La creacion o desarrolio de nuevos productos se basa principalmente en ¢l ambiente
cambiante y competitivo en la industria alimentaria. La variacion continua de las
condiciones externas ¢ intermas que afectan 8 los componentes  del

sistema  alimentario provocan que las caracteristicas de los productos alimentarios tengan
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que variar mas o menos  drasticamente & fin de lograr que todos los
componentes  del sistema puedan alcanzar sus objetivos con la mayor eficiencia y que
estdn encaminados a un andlisis de las tendencias que afectan a las necesidades,

expectativas, circunstancias y exigencias de los consumidores principalmente.(5,6)

La generacién de nuevos conceptos alimenticios se hace por medio de una gran
variedad de caminos. Las ideas pueden ser solicitadas internamente o externamente. Estas
ideas pueden ser gencradas mediante secciones usando la “identificacion del problema” o
haciendo grupos de generacion de ideas, La ideas pueden ser utilizadas para innovacién de
técnicas, para nuevos ingredicntes o para la generacidn de un nuevo producto. Estas

generalmente se utilizan para identificar necesidades o inquictudes de! consumidor.(28)

Para ¢l desarrollo de un nuevo producto existen métodos sistematicos con énfasis en
las necesidades que se van a cubrir. El desarrollo de nuevos productos siempre esta
compuesto por una serie de etapas las cuales varian de acuerdo a lo que se pretenda, pero

cn general s¢ encuentran las siguientes:

* Desarrollo claro de los objetivos

* Bosquejo estratégico a seguir para cumplir los objetivos

* Generacidn de nuevos conceptos

* Formulacién de un Cuestionario (test) y prioridades de los nuevos conceptos

* Traduccion de conceptos para optimizar los posibles prototipos



* Refinacion de prototipos con evaluaciones sensoriales a consumidores
* Aplicacion de un cuestionario (test) a domicilio
* Formulacion de un Cuestionario sobre ¢l nuevo producto

* Introduccion del producto a nivel nacional

Para determinar los objetivos se debe tener bien claro que es lo que se pretende
alcanzar, lo que se pretende hacer, asi como el problema a resolver si es que existiera, Se
debe saber los recursos con los que se cuenta, los niveles a los que se quiere abarcar, ¢!

posible grado de invencion y la tecnologia que s¢ necesitard.(16,28)

El bosquejo a seguir se establece después de saber cuales son las necesidades de los
objetivos. Es también necesario saber sus posibilidades de cambio para poder colocarlos
en las diferentes etapas del desarrollo. E! plan estratégico de cada ctapa debe ser lo més
sencillo posible para llegar asi a las metas establecidas. Sc deben tener varios  plancs
estratégicos pamvseleccionar cual es el que cumple mejor cada una de las etapas que se

requieren.(16,28)
La generacion de nucvos conceptos pueden ser obtenidos de varias formas: Se

utilizan tablas con ideas internas o externas donde el consumidor puede ir seleccionando

cada una de ellas y/o sugiriendo algunas otras.
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Las Gltimas pueden generar ideas que conducirdn a una identificacion mds real del
problema o necesidad, para cllo se hace un cuestionario en el cual se enfocan preguntas de
utilidad especifica para ¢l estudio. Asf, se puede establecer una scrie de ideas las cuales por
medio de la seleccion de varios factores (factibilidad de produccion, ingredientes, proceso,

tecnologla) determinard el producto a seguir.

El cuestionario debe simular preguntas tanto de necesidad como de opcién, se debe

tratar de cerrar lo mds que se pueda la informacion para hacerla mds especifica y analitica.

Existen varias técnicas para claborar un cuestionario pero no se tiene establecida
una férmula, se sabe que las preguntas deben enfocarse o lo que s¢ pretenda en el
estudio, teniendo prioridades para cada una de ellas y favoreciendo ia claridad de estas ante

¢l consumidor.(16,28)

Una vez que se realizé la aplicacion del cuestionario se debe traducir esa
informacién a conceptos utiles para el estudio. De acuerdo a como se analice la
informacion se tendrén prototipos a desarrollar seleccionando entonces el que, de acuerdo
a los medios (econdmicos, tecnoldgicos y précticos) que se tengan, sea el mas factible . El
prototipo seleccionado debe dar marcha a otra de las etapas del desarrollo tomando en

cuenta que las caracteristicas de éste también seran determinantes para su desarrollo.
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Una vez que se tiene el prototipo & desarrollar se deben identificar los posibles
procesos de produccion para especificar y determinar cual de ellos es el mds adecuado

para obtener las caracteristicas del producto (caracteristicas fisicas principalmente).

Ya desarrollado el producto y determinado las condiciones del proceso
(temperatura, mezclado, tiempo) se debe dar pauta a otra mds de las ¢tapes del desarrolio,

en ¢sta ocasion a la evaluacidn sensorial del producto y sus propiedades funcionales,

Para esta etapa se debe saber cusles son las diferentes prucbas de evaluacion
sensoris! y en que caso se deben de aplicar, ya que no en todos los casos puede ser
ia misma prucba.

la aplicacion de las pruchas sensoriales determinardn la optimizacion del
prototipo involucrando una seric de notas relacionadas con su sabor, olor, apariencia y

consistencia que serdn Utiles en la mejora o sofisticacion sensorial del prototipo.(28)

El producto pucde ser reformulado cuantas veces se hagan prucbas sensoriales y

estas arrojen datos representativos para ello tanto cn su proceso fisico, como en

funcionalidad de ingredientes y costo.
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Dependiendo del estudio de mercado después de que se obtiene el producto final se
proceden a realizar prucbas a domicilio para conocer las actividades que tienc el
consumidor, cuales son sus inquietudes y principalmente fas posibilidades que tendria
¢l producto en ¢l mercado. En estas pruebas se invierte mucho tiempo y costo, esta etapa se

realiza antes de la posible comercializacién a nivel nacional.

El resultado del cuestionario dard nucvamente datos para continuar y determinar si
¢l producto tiene posibilidades en el mercado y Hegar a 1a etapa terminal det estudio de

mercado que seria el lanzamicnto a nivel nacional.

Se debe tener en cuenta que para ¢l buen funcionamiento de la metodologla a seguir
curlquiera que sea esta es apropiado poner atencidn, talento y dedicacion cn cada una de
las etnpas ya que s¢ debe buscar siempre en cada una de ellas Ia probabilidad de maximizar

el proceso y tratar siempre de minimizar ¢l costo y el tiempo.(16,21,28)

Para tener un desarrollo exitoso del nuevo producto se tequicre del continuo
esfuerzo y discipline  de todas las personas involucradas. Usualmente el tiempo es un
componente altamente representativo durante todo el desarrollo ya que se tiene que
plantear y definir hasta donde se desea liegar, en cuanto tiempo y lo que se pretende

abarcar en cada etapa para cuniplir con la metodologia establecida.(16,21,28)
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EL ESTUDIO DE MERCADO

Para encontrar ¢l producto que mas se adecue a las necesidades del consumidor se
debe realizar un estudio de mercado; las prucbas de mercado consisten en la
comercializacion a cscala reducida en condiciones de mercado similares a la
comercializacion a escala real y con ¢l objeto de obtener simplemente informacion y poder

experimentar algunas alternativas importantes.(5,16,28)

Estos estudios de mercado estan basados principalmente en la aplicacién de un
cuestionario con una seri¢ de preguntas especialmente disclladas para obtener fa

informacidn para ¢l desarrallo del producto.

Independientemente det estudio de mercado deben tomarse en cuenta los siguientes
factores: rasgos socioecondmicos, sexo, profesion, edad y nivel cuftural entre otros, Se
debe determinar también cf segmento de la poblacidn-objetivoa In que se aplicard la
. encuesta, por ejemplo, niflos, jovenes, adultos, amas de casa, ancianos, diabéticos, obesos
(cualquier grupo de personas que se defina e identifique plenamente frente a otro de la

poblacién).(5)

Ademds, determinar la extension y duracion de la prueba ya que lo segundo incluye

desde el inicio de la prueba, hasta ¢! posterior Janzaniento a nivel nacional.
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Los tipos de duracion del ensayo se definen come: instantdncas (aquellas que s¢
realizan en las emnpresas), de duracién media (aquellas que se realizan en lugares publicos)
y de larga duracién (aquellas que se realizan en el domicilio).

PLANEACION DEL ANALISIS

Dentro de] ¢nsayo se debe plancar y determinar la metodologia de la obtencién y
tratamiento de resultados, dentre de la planeacién deberdn tomarse en cuenta los cuatro

siguientes puntos:

1) Datos de campo a obtener.
2) Como obtenerlos,
3) Como tabularlos.

4) Como procesarlos.

1) Datos de campo a obtener. Estos son sumamente importantes ya que incluyen tanto las
fuentes primarias de informacién como las fuentes secundarins. Las primarias incluyen a
su vez Jos cuestionarios y las guias realizadas para obtener simple informacion mientras
que las secundarias son para llevar a cabo el proceso de planeacion de todo ¢l desarrollo

del proyecto en cuestion.(5)
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2) Como obtenerlos. Saber a que segmento de la poblacion y ddnde se aplicardn los

cuestionasios.

3) Como tabularjos. Saber en que forma se manejard 1 informacion y como ordenarla para

Su mejor manejo.

4) Como procesartos. Tener definido que métodos ya sean estadisticos o no, se utilizardn

para analizar la informacidn lo mejor posible.(5)
Una vez que se ha segmentado cuidadosamente ¢! mercado, elegido el grupo meta

de consumidores y determinado ¢! posicionamiento deseado en el mercado, esté listo todo

para desarrollar ¢l proyecto y poder lanzar los productos apropiados,
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METODOLOGIA

Las etapas que se cubricron durante la realizacién del proyecto fucron las

siguicntes:
1. Investigacion sobre los productos de coco existentes en el mercado,

Para realizar la investigacidn fue necesario ir a los lugares donde se expenden los
productos de coco, ya que de ésta forma se hace la bisqueda de mercado. Los lugares a
visitar fueron: La Merced, tiendas de autoservicio como Aurrera, Gigante, Comercial
Mexicana, Bodega Avrrera, Bodega Gigante, K-Mart, De Todo, Sumesa, Superama,
Ademds de heladerias(FHolanda, Santa Clara y Michoacana). materias primas (L1 bomhdn
Y Zacatecas) asl como establecimientos en donde pudieran encontrarse estos productos

(ticndas de abarrotes).

2. Formulacion de un cuestionario para conocer las preferencias del consumidor sobre los

productos de coco existentes en ¢l mercado.

la elaboracion del cuestionario se realizd de acuerdo a la investigacion
hibliogrdfica; se establecieron preguntas de ficil comprension, redaccion, entendibles

para toda la poblacion, cubriendo todos los aspectos que eran necesarios estudiar,
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Previamente al trabajo de campo se llevé a cabo una “ prueba piloto” con el propésito de

garautizar la funcionalidad de los cuestionarios.

3. Aplicacion del cuestionario a un segmento definido de 1a poblacion,

El tamafo de muestra establecido fue 200 personas y el segmento de la poblacién a
la que se decidio enfocar el estudio fue: nifos, jévenes y amas de casa. Il tamaio de
muestra se decidid por tratarse de un estudio a escala reducida, por el fuctor tiempo y por
considerarlo coma un ntimero ficil de manejar. Los porcentajes que se decidieron fueron
de la siguiente forma: para nifios 60% ya que se tenfa la oportunidad de rabajar con
ellos en escuelas primarias (piblica y privada), para jévenes 209 se trabajé con ellos en
tina preparatoria privada y para adultos 20% se aplicé en una oficing y en una sala de
belleza. En los dos riltimos casos (jdvenes y adultos) el porcentaje decidido principalmente
buscd no afectar sus actividades. k1 nivel socio-econdmico establecido para el estudio fue

clase media alta, media baja.

Entonces los porcentajes aplicados quedaron de la siguiente forma;
A) 60 % Ninos (8-14 aios)
B) 20 % Jdvenes (15-24 afos)

) 20 % Adultos (25-45 afios)

Cubriendo con esto el 100 % del segmento de la poblacion.
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La aplicacion del cuestionario se realizé en lugares pitblicos habitnales del
consumidor como: escuelas y oficinas. Se entregd un cuestionario a cada persona y se le(s)
dio una breve explicacidn, asl como responder a todas las preguutas que les surgivron

durante la aplicacidn del cuestionario.( Muestra del Cuestionario, Anexa No, 1)

4. Recopilacion de la informacion,

la informacidn obtenida se¢ almacend en una base de datos pura su  andlisis
posterior. Esto se hizo capturando en una base de datos (Dbase Il Plus) cada uno de los
cuestionarios aplicados. Formado campos de cada pregunta para un mejor manejo de los

cuestionarios,

5. Andlisis de la informacién,

La informacion capturada en la base de datos se analizé de acuerdu a los intereses
personales para la elaboracion del producto en cuestion; de acuerdo a los campos
preestablecidos en la base de datos se pudo conocer la preferencia de los individuos hacia
una u otra condicion. In esta etapa se llevo a cabo tanto la revisién de la informacion

como su critica.
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6. Determinacion del producto.

De acuerdo a la informacion obtenida mediante la base de datos se determing el
producto (Prototipo 1) "una paleta de hielo a base de copra de coco con chile, limdn y

sal”

7. Determinacion de los ingredientes.

Al igual que el producto, los ingredientes se establecieron mediante la informacidn
de la base de datos determindndolos como: Sal, Limdn y Chile. Posteriormente se consults
bibliogrdficamente para corroborar, enfoque técnico, enfoque econdmico y legalidad de

ingredientes.

8. Determinacidn y andlisis de los posibles procesos para la elaboracion del producto.

El proceso se establecid de acuerdo con el producto a desarrollar y por inedio de la

experimeniacion al realizar ¢l producto (Prototipa 1).

9. Determinacion de las condiciones de manufactura.

Las condiciones de mamufactura se establecieron una vez determinados los
ingrediente 'y ¢l procesos y sobre todo al realizar experimentalmente el producto

(Prototipo 1).
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10, Realizacion del producto.

Una vez establecidas todus las condiciones de manufactura se procedid a su
desarrollo por medio un proceso tradicional, tratando de tener todas las caracteristicas

necesarias para realizar el producto.

11. Aplicacion de prucbas sensoriales.

Para nuestro estwdio se determinaron dos diferentes pruebas sensoriales; una del
tipo prueba de aceptacion y la otra del tipo prucha de preferencia. La primera se decidié
por ser la mds adecuada por tratarse del desarrollo de un nuevo producto y la segunda por
que se preiendia saber que posibilidades tendrla nuestro producte desarrollado frente a
otros con caracterfsticas similares ya existente en el mercado. De la prucba de aceptacion
se realizaron tres pruchas respectivamente, para evaluar coda una de las tres
Sarmulaciones obtenidas 'y  determinar ¢l porcentaje de aceptacion de cada una,
ademds es necesario mencionar que la prucha de aceplacion de la formulacion |
determind que habia que hacerle modificaciones, lo que dio por resultado la formulacion 2
y esta a su vez por medio de su prueba de aceptacion ademds de proporcionar datvs pora
otra posible mejora dio la posibilidad de mejorar ¢l costo de formulacion desencadenado

ast la formulacion 3 .

34



PROCESO DE ELABORACIJON
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PROCESO DE ELABORACION

1. Recepeion de materia prima e ingredientes de formulacion.

Es conveniente realizar una caracterizacion fisicoquimica de la copra de coco

desengrasada enzimdticamente y los demds ingredientes mediante un andlisis proximal,
2. Pesado de ingredientes.

Consiste en pesar en una balanza la cantidad establecida de cada ingrediente de
acuerdo a la formulacidn del producto, se realiza a temperatura ambiente en un cuarto de
pesado

3. Mezclado de ingredientes slidos.

Se colocan los ingredicntes sélidos en ¢l arden en que estdn en la formulacion en

un recipiente y se mezclan,
4. Mezclado de los ingredientes solidos con los ingredientes liquidos.

En este caso se agregan los ingredientes llguidos en el recipiente donde  estin los
ingredientes sdlidos por medio de un proceso de decantacion y a temperatura ambiente,

Posteriormente se hace un mezclado de todos los ingredientes hasta que la mezcla quede

homogénea,
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§. Vaciado de la mezcla a los moldes.

Se realiza mediante decantacion total de la mezcla hucia los moldes. (En este caso
moldes de 1 litro de capacidad).

6. Moldeado.

Tiene par objeto el esparcimiento de la mezclu en el molde, se realiza por medio de
movimientos suaves de tal forma que toda la mezcla quede bien distribuida  se hace a

femperatura ambiente,
7. Pre-congelado.

1 pre-congelado es una operacidn que tiene como objetivo absorber el calar de la
mezcla para entonces comenzar a congelarse, debe adguiriy yna testura cristalina poco
estuble, s¢ realiza introduciendo el molde una ve: fleno o una congeladora que contiene

agua de sal a una temperatura de -7 °C, durante un ticmpo de 5 minutos.

8. Empalitlado.

Es un proceso manval, se introducen palos de madera ol prodycto despuds del pre-
congelado haciendo una serie de movimientos suaves como i se quisiera picar algo con
wna agufa, Esto se hace cuando ol molde esta introducido en o congeladora a -7°C y en un

tiempo menor a | minuto.
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9. Congelado,

Esta aperacidn se realiza dejando el molde introducido en la congeladora en éste
caso ¢l agua de sal debe estar en agitacion y se mantiene el molde ahi durante un tiempo

de 15 minwtos al final de este tiempo ¢l producto debe tener una estructura cristalina firme
a estable,

10. Desmoldeado.

En esta etapa se introduce ¢l molde en una tarja con agua a temperatura ambicnte
s8¢ introduce y se saca haciendo un movimiento coordinado, cuamdo se saca el molde del
agua el producto debe ser desmoldeado, se vuelve a introducir durante nnos segundos y

nuevamente se saca del agua,

1. Envasado.

Esta operacidn se realiza una vex desmoldeado el producto y se introduce a su

respectivo empaque (bolsa de pldstico) mediante un proceso manyal.

12. Almacenado.

Exta es la operacion final del proceso, se acomoda el producto envasado en un

refrigerador a una temperatura de -5°C.
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RESULTADOS Y ANALISIS

Resultados del estudio.

Como producto del estudio se presenta un documento esquemético y analitico a
base de tablas y grificas que contienen los principales hallazgos y andlisis de la

investigacion.

Para el desarrollo de este proyecto se realizd una investigacion bibliogrifica que
permitid seleccionar 1a metodologia a seguir, sin descartar que sobre la marcha se tomaron

alternativas y decisiones que nos permitieron cumplir los objetivos.

Volumen de 1a poblacién.

Sobre ¢! estudio de mercado 1a poblacion que se utilizo fue de 200 personas, a csta
poblacion se les aplicd un cuestionario para obtener la informacion requerida que validaria
los resultados finales del estudio, esta ctape fué una de las fuentes primarias de

informacion que reforzarian ¢l desarrollo del proyecto.
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Esta poblacidn s¢ dividio en tres bloques : niflos, jovenes y adultos, ¢! porcentaje
aplicado que se decidié para cada bloque de 1a investigacion fue el siguiente: 60% a nifios,
20% a jovencs y 20% a adultos, este fue el segmento de ta poblacion a la que se decidié
enfocar el estudio y ¢l producto. Los porcentajes decididos principalmente fucron
establecidos por la oportunidad que se tuvo de trabajar con cada bloque de personas en sus
lugares habituales de trabajo. El nivel socio-ccondmico que se establecid para ¢l cstudio
fue Medio alto y Medio bajo.

El volumen de fa poblacidn por grupos se¢ cstablece en la siguiente tabla y en su

respectiva grifics.

Tabla No. 1. En este cuadro se muesira la cantidad total de la poblacion, asl como el
porcentaje de cucstionarios aplicados a cada uno.

Total de Porcentaje de cuestionarios
personas aplicados por cads grapo de personas
encoestaday Adultos Jévencs Niflos
(2545 aidos) (15-24 aftos) (8-14 aitos)
200 - 20 % 20 % 60 %

Nots: }os uestionasios fucron aplicados  personas de ambas sexas.
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Resultados del cuestionario,

El cuestionario aplicado consistié ¢n una serie de nueve preguntas para saber

aspectos telacionados con el coco y sus productos. Estas preguntas se disefiaron de acuerdo

a los necesidades del estudio para obtener informacion adecuada y representaliva que nos

ayudira en la partc inicial y media del proyecto. En el cuestionario se consideré una

pregunta para ver que tan interesado podria estar el consumidor de un producto de coco

diferente a los ya existentes en ¢l mercado.

El cuestionario fue una de las fuentes primarias para el desarrollo del

producto en cuestion y las siguientes tablas muestran las preguntas de acuerdo a como se¢

analizaron,

Tabla No. 2. En este cuadro se muestran algunas preguntas del cuestionario aplicado y

como se analizaron.

Pregunias del Porcentaje de respuesta
Cuestionario
b Si No
(L gusts o coco? 89.0 % 11.0%
<Le gustan 102 produectos de coco? 90.0 % 10.0 %
Le gustaria un producto especial 90.5 % 9.5%
e cova?
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Tabla No. 3. En este cuadro se muestra la forma del analisis y ¢l porque de las preguntas

anteriores (Tabla No.2).

Pregunias Porceataje de respuesta

del l)ucriplnru utilizados por los cncuestadon
cuestionario | Rico | Sabor | Sabroso | Delicioso { Fresco | Dulce | Natural | Seco { Jugoso
iPorquele 1355%26% | 10% | 4.5% | 4.5% | 10.5% 1% 1% 5%
| gusta of coco?

tPorqeelde | 49% | 25%1| 7.5% 6% 55% | 4.5% 1% 1% | 0.5%
gustas Jos
productes de

coce?

{Comole 140.5%|31% | 245 % 9% {32.5%) 0% 0% | 3.55%
gustaria un

producto

espesial?
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De las tablas no. 2 y no. 3 cl porcentaje de respuesta que resolvid afirmativamente
a la cuestion de si le gustaba ¢l coco fue de un 89 % , principaimente por ser rico, por su |
sabor y dulce. En cuanto a los productos de coco el porcentsje fue de 90% y
.principalmente les gustan estos productos por ser ricos, por su sabor, por sabrosos,
deliciosos y dulces; estos productos s¢ consumen generalmente como golosinas, El
porcentaje de los productos de coco fue mayor en comparacidn con el coco fresco,
generalmente porque existen personas que np les gusta el coco fresco pero sin embargo los
productos de coco si les gustan, Un 90.5% respondieron que les gustarfa un producto
especial de coco diferente a los que ya existen, les gustaria que fucra rico, fresco, jugoso,

dulce con sabor y ademds que fuera sabroso.

Siguiendo con las preguntas del cuestionarios a continuacion se muestra ¢! analisis
y resultados de otra de ellas, de la cual se pretendia saber otra caracteristica del posible

producto a desarroflar.

Tabla No. 4. Este cuadro inuestra el resultado de como prefiere el consumidor los
productos de coco.

Preguntas del Porcentaje de respuesta
cuestionario
M Productos secos Productos Frescos
2Cuales Productos 26.5% 73.5%
de coco prefiere?
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Para definir algunas de las caracteristicas del producto se les pregunto a los
consumidores su gusto hacia productos de coco frescos o secos a lo que se pudo Hegar fue

que un 73.5% preferia los productos frescos y el 26.5% preferia los productos secos.

Lo anterior lo analizamos ¢n el sentido de que nuestro producto tendria que
enfocarse a ser fresco o proporcionarle al consumidor una sensacion de frescura. Ademnds
de fresco el producto tendria que ser rico y jugoso, asi fue descrito sensorialinente como lo

desearfa el consumidor.
La siguicnte tabla muestra una lista de productos que llevan dentro de su

claboracién coco, estos productos se encontraron durante la investigacién de campo de los

productos de coco y enseguida se plantca como se analizé esta informacion,
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Para definir algunas de las caracteristicas del producto se les pregunto a los
consumidores su gusto hacia productos de coco frescos o secos a lo que se pudo legar fue

que un 73.5% preferia los productos frescos y el 26.5% preferia los productos sccos,

Lo anterior lo analizamos en el sentido de que nuestro producto tendria que
enfocarse a ser fresco o proporcionarle al consumidor una sensacion de frescura. Ademds
de fresco el producto tendria que ser rico y jugoso, asf fue descrito sensorialnente como lo

desearia ¢l consumidor.
La siguicnte tabla muestra una lista de  productos que levan dentro de su

elaboracion coco, ¢stos productos se encontraron durante la investigacién de campo de los

productos de coco y enseguida se plantea como se analizo esta informacion.
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Tabla No. 5. Este cuadro muestra ¢l resultado de la preferencia de algunos productos de
coco que existen en el mercado.

Porcentaje de
Productos de respuesta que gusta de
los productos de la lista
Coco Si No
1_Helado de coco 15.5% WU5%
2 Paleta de coco 72.5% 21.5%
3 Nieve de coco T1.5% 285%
4 Yo if\8-COCO 69.0% 31.0%
5 Galletas con coco espolvoreado 60.5% 39.5%
6_Horchata de coco 53 % 47%
7 Granola con coco 52% 48 %
8 _Cocadas redondss 49.5% 50.5 %
9 Coco en baritas 48.5 % 51.5%
10 Coco en cuadritos 45.5% 54.5 %
11 Galleta de coco 450% 55.0%
12 Pastel de coco 43.5% 56.5 %
113 Chocolate con relleno de coco 41.5% 58.5 %
14 Cocada seca 39.0% 61.0%
15_Coco rallado 37.0% 63.0%
16_Limon relleno de coco 36.0% 64.0%
17_Gelatina de coco 35.5% 64.5%
18 Chicloso de coco 34.5% 65.5%
19 _Cereal con coco 32.5% 67.5%
20 Coco de color en cuadritos 32.0% 68 %
21_Atole de coco 28.5% 11.5%
22 Crema de coco 23.0% 11.0%
23 Coca con piloncillo 25% 115%
24 Otros 17 % 83.0 %

Tabla No. 6. Este cuadro muestra los tres productos de mayor preferencia por cl
consumidor de acuerdo a la tabla anierior.

Productos preferidos por|  Porcentaje de respuesta
el consumidor Si No
Hetado de coco 755 % 24.5%
Paleta de coco 72.5% 21.5%
Nieve de coco 71.5 % 28,5 %
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Las tablas anteriores muestran otra pregunta del cuestionario la cual fue una lista de
productos de coco en la que el consumidor tenia que indicar cuales de ellos preferian,
cuales eran de su mayor agrado, cuales les gustaban y cuales no, lo que nos condujo a
obtener tres productos principales: helado de coco, paleta de coco y nieve de coco que se
podian mancjar como significativamente iguales, ya que sus valores de respuesta fucron
muy cercanos respecto a los otros productos de Ia lista. Sus valores de preferencia de estos

productos fueron ; helado de coco: 75.5 %, paleta de coco: 72.5 % y nieve de coco: 71.5%.

Es importante mencionar que nuestra materia prima (copra) al extraerle el aceite
pierde casi totalemente su sabor, en otras palabras la copra practicamente no tiene e
sabor a coco, esto era una limitante para nosotros porque lo que se descaba cﬁx darle
utilidad a esta copra por lo tanto lo que pretendiamos mediante ¢l cuestionario (encuesta)
era buscar un producto el cual mediante su formulacion e ingredicntes dicra la sensacién de

sabor & coco sin que esta copra lo presentara realmente,
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Los ingredientes de formulacion fueron definidos por medio de los cuestionarios,
mediante el andlisis de cada una de las preguntas en las cuales ¢! consumidor plasmaba sus
inquictudes de consumo del coco, tanto de consumo en fresco como del consumo de aquel
posible producto diferente a los ya existentes en ¢l mercado. En este analisis los
encuestados respondian que el coco fresco o consumen generalmente con chile, limon y
sal (en México es una forma muy comun de consumo), en helados, nieves, paletas y otra
forma de consumo s en cocadas. De acuerdo a este andlisis Yy de la pregunta de jcomo s¢
les gustaria que fuera el producto especial de coco? y que respondlan que fuera con estos
tres ingredientes, se determing realizar una posible formulacion incluyendo chile, limon y

sal,

El producto a desarvollar entonces quedd definido como una paleta de hiclo con
copra de caco, chile, limén y sal. Una paleta de hiclo ya que del porcentaje de respuesta de
los tres productos que mds les agradaban de la lista representd el proceso de elaboracion
menos complicado, econdémico y con mejores posibilidades en cuanto a presencia del

producto.

El utilizar estos ingredientes representaba una posibilidad para ¢l uso de la copra, ya

que en presencia de ellos ésta podria dar la sensacion de sabor.
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En cuanto a ¢l enfoque técnico de los ingredientes no existen problemas de su uso,
respecto @ su enfoque econdmico son ingredientes con un costo bajo y legalinente los
ingredientes estdn aceptados por la Secretaria de Salud, ninguno de ellos causa problemas

si s¢ consume en una cantidad adecuada,

El proceso de elaboracion se determiné por ¢l producto, se busco la asesoria de
expertos paleteros (mancra artesanal), se desarrolld en un ambiente tal que todas las
caracteristicas necesarias fueron las adecuadas. Un método al que laman tradicional ya
que esta técnica se utiliza desde hace muchos aflos, las etapas del proceso pueden cambiar

pero [a técnica en esencia es la misma.

MATERIA PRIMA E INGREDIENTES DE FORMULACION,

La materia prima ¢ ingredicntes base para el producto fuc la siguiente:

%
Copra de coco desengrasada 20
Sacarosa 5.5
Chile piquin 1
Sal 1
Jugo de limén 7
Goma guar (aditivo) !
Agua 69

50



Se realizaron 3 diferentes formulaciones a las que se Ies llamd: formulacién 1,
formulacién 2 y formulacion 3 respectivamente, estas formulaciones constituyeron a su vez
tres productos diferentes, pero estas se analizaran de acuerdo a como fueron surgiendo a lo

largo del proyecto.

No cxiste una formulacion bdsica para la claboracién de una paleta, solo se
recomicnda para las nieves (productos libres de extracto Jdcteo) que ¢l agua se encuentre
alrededor de 69% ¢n peso, que Ja fruta que se ngregue esté alrededor del 20% ¢n peso y si
s¢ utiliza algin estabilizante este debe ser menor al 1%, Para la base de nuestra
formulacion fue necesaria obtencr informacidn de los paleteros, aprender a formular

haciéndolo por ensayo y error hasta Hlegar a la mejor formulacién,

FORMULACION

En fas siguicntes formulaciones se muestran las modificaciones que se utilizaron
para encontrar |8 mis adecuada tanto para ¢l proceso como para obtener un producto de

calidad.

1



Formulacién 1

% en peso
Copra de coco desengrasada .........covvrrnieessecnriceriinn 20.0
SaCArosa e TR 5.35
Chile piquin molido  ..v.voveovernrcrerernee s, 0.80
O R o —————— 0.66
Jugo de limén ............ TR SRR 6.14
ABUB i msesnas e sssa s e s sstb e 67.05

Este fue el primer proceso que se realizd, este determing la posible formulacién y a
su vez los factores que se podian variar para mejorar el producto. La copra utilizada para
este producto no fue la cantidad adecuada ya que el  producto resulté con una
homogeneidad  ineficiente pero con una textura y consistencia adecuada. Se pudieron
determinar las cantidades de los ingredientes pero se debia mejorar s homogencidad del

producto,

El siguiente cuadro muestra los resultados obtenidos de la prucba sensorial de la
formulacion 1, a su vez s¢ muestra su respectiva grafica y los descriptores utilizados para ¢l

prototipo No. 1.



Tabla No. 7. Esta tabla muestra el resultado de la prucba sensorial de aceptacion de la

formulacion 1 (Prototipo |).
Prueba Porcentaje de aceptacién
de del prototipo No. |
aceplacion Si No
leagradael
producto? 86.66 % 13.33%

Analizando Ia prucba sensorial estadisticamente por medio de Ji-cuadrada se

obticne el siguiente valor :

X =30.81

Concluyendo entonces que si hay diferencia significativa en la aceptacion del
producto porque el valor obtenido mediante tablas es de 2.71 para p= 0.05 y 5.41 para
p=0.01 y que se favorece con la respuesta a el prorotipo | por encima de su respuesta

negativa.
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Tabla No. 8. Este cuadro muestra los descriptores que  utilizaron los encuestados, en la
prueba sensorial de aceptacion de la formulacion | (Prototipo 1).

Prueba Porcentaje de respuesta
de Descriptores utilizados por los encuestados pars el prototipo No. 1
Aceptacion Si No

Descriptores | Sabor | Agradable | Rico Nuevo | Llamativo | Particula| Sabor | Picante | Dura
Por quele
gustael | S8% | 383% [10%| 66% 5% 33% |10% | 1.66%{3%
producto?

Lo anterior son resultados de una prueba sensorial de aceptacion de la cual para fa
formulacion | el porcentaje sc respuesta que aceptd el prototipo ! fue de 86.66%
definiendo a este como agradable, n'cp con sabor, llamativo y nuevo. Solo un 13.33% no
acepm'el prototipo ! por que no les gustd ¢l sabor, por las pasticulas que tenia, por que les
parecié picante y dura. Estos descriplores fucron definidos por los consumidores y estos a

su vez ayudaron a determinar las posibles mejoras del siguiente prototipo,

Formulacién 2
%o en peso
Copra de coco desengrm .............................................. 29.51
SACATOSE i e e 472
Chile piquin molido ..o 0.70
BB 0.59
Jugo de dimon s 541
ABUB oo ossan s s st it 59.07
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Al aumentar la cantidad de copra se logrd mejorar Ia homogencidad del producto,

ademds de obtener una textura y consistencia adecuada.

La siguiente tabla muestra los resultados de la prueba de aceptacion de la
formulacidn 2, en la cual s traté dc mejorar la homogeneidad del producto, La cantidad de
copra que se utilizd en este caso fue 1a mayor de las tres formulaciones, Se decidié hacer el
cambio a |a formulacion | para obtener un producto con una homogeneidad adecuada, para
ello se aumento la cantidad de copra y los resultados muestran que la acépmion de la
formulacion 2 fue ligeramente mayor a la primera por lo tanto podemos decir que la
calidad del producto se mejord y que se cumplio la inquietud de obtencr un producto de

una mejor calidad en cuanto a homogeneidad se refiere.

Tabla No. 9. Este cundro muestra el resultado de la prucba sensorial de aceptacidn de la
formulacién 2 (Prototipo 2).

Prueba Porceataje de aceptacién
de del prototipo No. 2
aceptacion Si No
cleagrada el 91 % 9%
producto?

La prueba sensorial analizada estadisticamente por medio de Ji-cuadrada di6 el

siguiente valor :

X =30.81

Concluyendo entonces que si hay diferencia significativa ¢n la aceptacion del
producto por que ¢l valor obtenido mediante tablas es de 2,71 para p= 0.05 y 5.41 para
p=0.01 y que se favorece con la respuesta a el prorotipo 2 por encima de su respuesta
negativa.
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De la prueba de sensorial se observé que el porcentaje de respuesta de aceptacion
del prototipo No. 2 fue del 91%, les agradd su sabor, fue agradable, rico, nuevo y lamativo.
Y sélo ¢l 9o restante no lo aceptaron principalmente por su sabor, por picante y dura

aunque estos determinantes tienen valores significativamente pequefios.

Tabla No. 10, Este cuadro muestra los descriptores utilizados en la prueba de aceptacion
del producto {Prototipo 2).

Prucha Porcentaje de respuesta
de . Descriptores utilizados por los encuestados para el prototipo No, 2
Aceptacion Si No
Descriptores | Sabor | Agradsble | Rico Nucvo | Llamativo [ Particula | Sabor | Picante | Dura
.Por que le

gustael 55% | 466% [15%| 83% | 10% | 16% | 5% |16% |1%
producto? -
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De acuerdo a su prucba sensorisl se observé una notable mejorta del producto que
a 54 vez desencadend un tercer prototipo cn el que s trataria de oplimizar el costo del

producto, ya que s¢ tenia una opcion pars ello utilizando una nueva variable pars mejorar

¢l desarrollo del producto,
Formulaciéa 3
% e peso
Copts de CoCO ACSENGTRSBIB .....o.cosrssncrisniririres 17.25
Sacaross e 5.52
Chile piquin molido ... 0.82
1 N 0.69
JURO e liON oo 6.33
GOMRGURE s 0.34
ABUB o s s e 69.0

Durante ¢l fercer y Gltimo experimento en ef cual se varié la cantidad de copra y se
logré mejorar Ia textura y la consistencia del producte debido a que ulilizamos un
estabilizante (Goma guar) que también nos permitié tener una homogeneidad adecuada y
oplimizar el costo de formulacién. Los resultados obtenidos para 1a fomulacién 3 fueron

los siguientes : el porcentaje de respuesta que aceptéel prototipo 3 fue del96%,; fue el
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mayor y principalmente les gustd el prototipo por su sabor por considerarlo como un

producto agradable, rico, nuevo y llamativo. Solo el 4% no acepté el producto y lo rechazé

principalmente por su sabor. Lo anterior s observa en las siguientes tablas y en su

respectiva grafica.

Tabla No. 1. Este cuadro muestra ¢l resultado de la prucba sensorial de aceptacion de la

formulacion No. 3 (Prototipo 3).

Prueba Porcentaje de aceptacién

de de la formulacién No. 3

aceplacion Si ' No

iLc agrada el producto? 96 % 4%

Su analisis estadistico nos da un resultado de Ji-cuadrada:

X =5041

Lo que podemos concluir es que si hay diferencia significativa sobre la prelerencia

del producto y que se accpta la formulacidn por encima de su respuesta ncgativa,

.
S
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Tabla No. 12. Este cuadro muestra los descriptores utilizados en la prueba de aceptacion
de la formulacién No. 3 (Prototipo 3).

Prueba Porcentaje de respuesta
de Descriptores utilizados por los encuestados para el prototipo No. 3
Aceplacion Si No
Descripiores | Sabor | Agradable]| Rico | Nuevo | Llamativo | Particula | Sabor | Picante | Dura
iPor que le '
gustael [ 57% | 433% |20%]| 11.6% 10% 16% [{4%| 0% | 0%
producto?

Es evidente que existen un gran nimero de combinaciones altcrnando con todas y
cada una de las vanasbles del proceso, aunque solamentc se llevaron a cabo tres
experimentos, debido a que las prucbas que se realizaron penniticron observar cual era la
deficiencia del producto pars una posible mejora .

Gracias 8 estas pruebas sensoriales se pudicron scleccionar las variables que
optimizarian el proceso, as{ como eliminar aquellas que ocasionaron deficiencias en ¢l

peoceso con ¢l fin de obtener un mejor producto.

Las formulaciones que se discfiaron fueron pricticamente iguales. Se varié
unicamente la cantidad de copra ya que en el primer prototipo la copra s¢ quedaba en cl
fondo de la paleta (considerando el fondo de la paleta su parte baja si ésta se sostienc con
los dedos de! palo en direccién al suelo) y arriba de ella casi no habfa copra, se determin
reformular ¢n este caso ¢l prototipo 2, a esta formulacion sc l¢ agrego mayor cantidad de

copra para asi llegar a una homogencidad adecuada lo que se obtuvo al realizar ¢l segundo

prototipo.

59




Despuds se pensd en optimizar el costo del producto agregando un estabilizante en
la formulacidn y asi agregar una menor cantidad de copra, utilizando goma guar como
estabilizante s¢ obtuvo un producto (prototipo 3) con homogencidad adecuada, una textura

y una consistencia muy buena.

Es importante mencionar que la cantidad de jugo de limdn, la sal, el chile y la
sacarosa no se modificaron en ninguna formulacion ya que no hubo diferencia significativa

entre ¢l sabor de un prototipo a otro aunque la copra se agregd en mayor o menor medida.

La ctapa final fue realizar una prucba sensorial de preferencia basada en darle a
probar a consumidores no entrenados incluiyendo: nifos, jévencs y adultos (120 personas
en tota!) dos productes: el primero, nuestro producto final prototipo 3 “Paleta de hiclo con
copra, limon, sal y chile” y el segundo “Paleta de hiclo con jicama, limén, sal y chile” de
caracteristicas muy similares al nuestro para asi poder concluir que aceptacién tendria
nuestro producto frente a otro ya existente en el mercado. La prucba de preferencia tuvo un
resultado satisfactorio para nosotros ya que de nuestro 100%, un 69.2 % prefiricron
nuestro producto sobre el otro, definiendo su gusto principalmente por su sabor, por que
les parecio que ¢l picante fue cl adecuado, por su color, porque ¢ra dcida, por su apariencia,
por ser un producto agradable, dulce y salado por su consistencia y su textura, Y sélo un

30.8 % no aceptaron nuestro producto principalinente por que les parecié salado.



Aquellas personas que prefiricron ¢l producto de caracteristicas similares al nuestro

principalmente fue por que les agradd su sabor, por ser picosita, por salada, por su

consistencia y ser dulce.

Tabla No, 13. Este cuadro muestra los resultados de la prucha de preferencia de nuestro
producto final y otro con caracteristicas muy similares.

Preba Porcentaje de aceptacion’
de de nuestro producto final
preferencia ' Si No
sPrefiere el producto con clave 972 |
{paleta de copra de coco con limém, 69.2% 308%
sal y chile)?

El andlisis estadistico nos da un resultado de X = 22.20. lo que podemos concluir es
que se prefiere a nuestro producto frente al que sc le comparé y esto debido a que los

valores tedricos de Ji<uadrada son menores al experimental que nos afinma lo antes

mencionado.
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Tabla No. 14, Esta tabla muestra los decriptores utilizados por los encuestados sobre

nuestro producto final.
Prucha Porcentaje de respucsta
de Descriptores utilizados por los encuestados para el producto final
Aceptacion Si No
Descriptores | Sabo [ Pica | Picosita | Color | Mds [ Agradable | Apariencia { Salada| Dulce | Consistencia | Textura | Salada
mis Acida
JPor quele ‘ ‘
sgrads o
PW‘“‘:nm 35113 108 | 108]|66] 66 6.6 58 | 58 333 25 4,16
(t':'m';m %l%| % | % |%| % % | % | % % % | %
final) ?

Producto con clave; 972 “paleta de hielo con copra de coco, chile, limon y sal®,

Tabla No. 15. Este cuadro muestra los descriptores utilizados por los encuestados que
tuvieron preferencia sobre 1a paleta de jicama con chile, limén y sal.

Prueba Porcentaje de respucsta
de Descriptores utilizados por los encuestados para el producto
similar
Preferencia Si No
Descriptores Sabor | Picosita | Pica menos | Salada | Consistenci | Dulce | Salada
a
<Por que le agrada
ol producto con
clave 47 (producto | 433 | 133 | 133 | 10 6.6 5 5
similar) ? % | % % | % % % | %

Producto con clave: 457 “Palcta de hielo con jicama, chile, limon y sal”,

Lo que podemos decir de esta ultima prueba es que el producto desarrollado fue

bien aceptado por los consumidorcs frente a otro producto de caracteristicas muy similares

(picante, dulce, salado y con trozitos de fruts) y fuc aceptado principalmente por su

sabor, por ser un producto rico, nuevo y lamativo.
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COSTO DE FORMULACION

N$/kg
Copra de coco desengrasadi — ..oovevvcviiin, 625
SBCATOSH  convecnrsivinrirercnrcnisr et csiecsenssessscesssne 295
Chile piquin molido ..., 4.10
SOl 0.072
JUgo de HMON ..o 2.50
ABUR s ar s s i 0.25

COSTO TOTAL DE LA FORMULACION POR LOTE

(LOTE 60 PALETAS)

PROTOTIPO

N§
Copra de coco desengrasada ... 1.87
SACAIOSE oot s e 0.236
Chile piguin MOBAO  .vecrecniecci s, 0.05
SBE oot s 0.0072
JROde IO o e 0.5
ABUB et s 0.25
Tl o e e s 291
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PROTOTIPO 2

NS
Copra de coco desengrasada ..o 3
SACATOSA o 0.236
Chile piquin molido ..o 0.05
Sl 0.0072
Jugo de limon o 0.5
ABUD s 0.25
Total 4,16

PROTOTIPO 3

NS§
Copra de coco desenprasada ... 1.56
SACATOSA oot s 0.236
Chile piquin MOldO .o 0.05
Sl b s 0.0072
JUBO de liMON i 0.5
GOMA GUAE oo st 0.0092
O 0.25
TOBl oo s s 2,61
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COSTO TOTAL DE UN SOLO PRODUCTO

Protatipo |

Total por lote = N$ 291
Gasto por hora/hombre = N$ 7.00
Gasto por luz = N$ 3.00
Costo total del proceso = N$ 12.91
N$ 12.91/60 paletas = N$0.22

1 paleta = N§ 0.22

Prototipo 2

Total porlote =N$4.16
Gasto por hora hombre = NS 7.00
Gasto por luz = NS 3.00
Costo total del proceso = N$ 14.16
NS 14.16 / 60 paletas = N$ 0.24

1 paleta = NS 0.24
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Prototipo 3

Total por lote = N$ 2.6}
Gasto por hora/hombre = N$ 7,00
Gasto por luz = N$ 3.00

Coslo total del proceso = N§ 1291

N$ 12,61/ 60 palctas = N$ 0.21

1 paleta=N$ 0.21

Nota: El precio del producto es referido a que por cada lote o fommulacion se
obtiene una cantidad de 60 paletas.

En cuanto a el costo de cada producto éste resulto ser muy bajo, las materias primas

son ficiles de obtencr, baratas y su proceso de elaboracion resulio ser ficil.



£l costo total del proceso por cada formulacion fue el siguiente: para el prototipo
no.1 su costo de formulacion fue de N$2.91 y el costo de un sdlo producto fue de N$0.22
que ¢s un precio muy bajo, si sabemos que en el mercado un producto como el nuestro
tiene un valor de N%O.SO. Para el segundo prototipo el costo de formulacion fue de N$4.16
mayor al anterior debido a que se le agregd mayor cantidad de copra y el precio de cada
producto fue de N$0.24. Para el tercer prototipo se obtuvo un costo de formulacion de
N$2.61 y por precio unitario de N$0.21 que aunque no fue significativamente més bajo a
comparacion de los dos anteriores, esto lo consideramos mejor si se piensa ya en
cantidades de producto més grandes, este producto tuvo una menor cantidad de copra y con

¢l estabilizante utilizado se logré optimizar su costo de formulacion,
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CONCLUSIONES

Se logrd realizar un producto a partir de un subproducto al cual s le dié
una utilidad tanto para satisfaccion del consumidor como para todas Ilas

personas involucradas en el desarrollo del producto.

Mediante el cucstionario aplicado ¢n ¢l estudio de mercado se pudo cstablecer un
producto a desarrollar y los ingredientes que podian ayudar a dar Il

sensacion de sabor a coco sin que 1a copra lo presentara realmente,

Aungque los resuitados de la prucbas sensoriales tanto de aceptacion como de
preferencia fueron  significativamente altos se puede considerar hacer un
cambio en la cantidad de sal dentro de la formulacion para un siguiente prototipo,
ya que cste fué un factor de desagrado expresado en la prucba sensorial de

preferencia.
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No hubo diferencia significativa en el sabor de los prototipos atn y cuando
se varid la cantidad de copra pero los ingredientes como chile, sal, jugo de limén y

sacarosa se mantuvieron constantes.

Aunque existc gran variedad de productos de coco c¢n el mercado se
podria considerar a nuestro producto desarroltado como una nueva golosina, con un

costo relativamente bajo y con caracteristicas sensoriales agradables.
A través del producto desarrollado se  pudo aplicar la copra de coco

desengrasada enzimiticamente, cuyo pricipal problema es su baja percepeion de sabor a

€0Co,
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ANEXONO. 1

.1r-ENCUESTA PARA UN ESTUDIO DE MERCADO SOBRE PRODUCTOS A BASE DE COCO"—‘

LEA CUIDAROSAMENTE Y ZOMTESTE LAY SIGUIENTES PREGUNTAS,  ORACIAS

t. pe las figuientes productos cual le gusta mas?

Ralrescos hot~-dogs frituras
Chicles

2. Le gusta el coco?

varduras cocadas

St )

Parque?

3. Le gustan los produclos a base de coco?
sSK ) NOt )
4, De loa productos de coco prefliere los secos o los [rescos,
(SECOS) (FRESCOS)
3. De la siguiente lista de producltes con coco que existen en ol
mercado, diga cuales prefiere.
Caco en barritas Cocadas redandas
Cocadas secas Coca con pilencitlo

Coca on cuadritas
Qalletas de malvavisco
vepclvareadas can coco

timdn retleno de coco
Pualel de coco
Coreal con coco

Qalletas de coca agranola can  coaco
Helado de coco Niweve de coco
Paleta helada de coco Crema de coco
Horchala de zoco Atole de coco
Yogurt t{quide con piffa~caco Coco ralledo
Qelatina de caca otros
Choeolate con rsllens cremoso
de coco
a. Porqué le gustan aesos productos?
?. Le gustarfia un productc especial de <cacoe? CAOme Lo describiria, os

decir, como tendria que ser?

8. En qué ocasiones acoslumbra a consumir productos a base de coca?

©. Con qué frecuencia corsume produclos con coca?




ANEXO NO. 2

PRUEBA  DE ACEPTACION DE UNA FALETA DE HIELO A BASE DE DE CoCO

rOMBRES . e Luaby

SEXD: o [SEARETTH

Frerte a nsted zme encuentrs wna nuwestra o uha  paleta o=
hielo elah wla a base o3 copra do cooo.

flar aue Sl BOATQ VO Ear M guen s
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