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RESUMEN
Ante la gran demanda de productos libres de azUcar se evidencia la necesidad de encontrar
nuevas aplicaciones para productos tradicionales. Debido a ello se esta buscando el
edulcorante o mezcla de edulcorantes que otorguen un buen nivel de sinergia en productos
como helados, yogurt u otro tipo de postres. (Restrepo Gallego, 2003) Las investigaciones
actuales sugieren al azlcar de coco como una alternativa natural, organica y saludable para
la sustitucion de azucar, con menos calorias y un indice glucémico menor comparado con
otros azucares naturales. (American Diabetes Association, 2015) Ademéas estas
investigaciones sugieren al proceso de encapsulacion como la mejor alternativa para llegar
a un equilibrio éptimo entre edulcorantes, aprovechando las propiedades fisicoquimicas y
sensoriales que poseen. (Restrepo Gallego, 2003) Considerando estas observaciones se
decidié realizar en forma de estudio de caso, un modelo de negocio que describe: el
impacto en la salud de los edulcorantes, la demanda de helado en México asi como, la
estrategia de negocio necesaria a llevar a cabo para la combinacién de estas tecnologias y
finalmente un andlisis financiero de las implicaciones de costo y servicios necesarios para
el inicio de operaciones. Concluyendo que el modelo de negocio de capsulas endulzantes,
es decir; la combinacion del edulcorante natural de coco con la tecnologia de
encapsulacion, presenta una alternativa viable para la reducir la cantidad de azlcar,
aumentar la saciedad y mantener una sensacion dulce sin resabios metalicos o amargos. Los
resultados de la demanda de helado demuestran que actualmente en México por lo menos
existen 20 diferentes marcas de helado que estan bien posicionadas de procedencia nacional
e internacional, incluidas aquellas que producen helado artesanal. Sin embargo, en el

segmento de helado artesanal la competencia en el Distrito Federal se reduce a 10 marcas,



(Escalera Cuéllar, 2010) para realizar el estudio financiero se utilizé el promedio de datos
de 2 principales competidores del sector de helado obteniendo ganancias a partir del tercer
afio de operaciones con la inclusion de las capsulas en su linea de productos light. En lo
correspondiente a la utilizacion de herramientas de planeacion estratégica se obtuvo la
posibilidad de incursionar en diferentes sectores alimenticios que compartan caracteristicas
del helado y la posibilidad de desarrollar nuevas capsulas endulzantes con otro tipo de
compuestos. Ademas, permitio la realizacion de un plan de accién para el establecimiento
de actividades clave, tiempos de entrega y recursos necesarios. Los resultados obtenidos de
arte previo demuestran investigaciones en este rubro en paises como China, Estados
Unidos, Alemania, Paises Bajos y Japon. Para proteger la propiedad intelectual que se
desprende de este modelo de negocios se va a fragmentar el proceso tecnologico en 2 partes
una de las cuéles se realizara en México y otra en Guatemala. Asimismo, se van a realizar
los registros ante el IMPI (Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial), bajo la figura de

modelo de utilidad



INTRODUCCION

Este trabajo presenta, en forma de estudio de caso, un modelo de negocios que describe a
una empresa de servicios de giro alimenticio, que intensifica el dulzor del aztucar mediante
la utilizacion de cépsulas endulzantes, con ingredientes naturales y tecnologias de micro-
encapsulado, los cudles satisfacen las tendencias actuales que existen en el mercado hacia
lo saludable y lo nutritivo, como un método de prevencion de enfermedades crénico
degenerativas, como es el caso de la diabetes. EI compromiso radica en proporcionar al
consumidor la opcién de adquirir un alimento que por costumbre ha degustado,
manteniendo la misma experiencia de sabor, pero con menos calorias. Dentro de las
ventajas competitivas que se ofrecen estan; una nueva modalidad tecnol6gica para degustar
alimentos tradicionales sin sustitutos artificiales de azucar, la oportunidad de disfrutar
alimentos frios y la naturalidad de sus ingredientes. Se pretende construir una propuesta
diferenciada mediante evaluaciones periddicas con el consumidor, de tal modo se
aseguraren sus preferencias y la calidad de sus servicios.

La relacion de la ingesta caldrica recomendable y la necesidad de disefiar propuestas con
menos azUcar, le permite al modelo de negocio ser una alternativa viable para la ingesta de
calorias, recomendada para el consumidor que busca prevenir la diabetes o el paciente

diabético que requiere un control de su ingesta diaria.



CAPITULO 1. JUSTIFICACION
El acelerado ascenso de la obesidad, las enfermedades del corazon, la diabetes y la
hipertension en la poblacién urbana adulta ha llevado a la poblacion a un incremento en el
uso de edulcorantes caldricos y acaloricos. Diversos estudios en modelos animales
demuestran que la disociacion de la sensacion del sabor dulce y el aporte caldrico deficiente
producido por los edulcorantes podria condicionar a un incremento en el apetito, dando
lugar a un mayor consumo energético y ganancia de peso. (Garcia Almeida, Casado Fdez,

& Garcia Aleman, 2013)

La creacion de una propuesta que permita desarrollar tecnologias endulzantes con la misma
sensacion dulce, pero con menos proporcion de azlcar conducira a la elaboracion de un
modelo de negocios que permita el aprovechamiento de esta tecnologia y las actividades a

Ilevar a cabo para su realizacion.



CAPITULO 2. ANALISIS DE HECHOS:
EDULCORANTES Y ASPECTOS GENERALES DE CONSUMO
Los cambios acontecidos en los modelos de enfermedad en el tiempo y, probablemente,
asociados a las modificaciones en los estilos de vida de la poblacion, han originado un
incremento de la prevalencia de numerosas enfermedades cronicas como obesidad, diabetes
tipo 11, sindrome metabolico que, en definitiva, determinan un incremento de la morbi-
mortalidad cardiovascular. Por tanto, y desde el punto de vista del consumo de productos
edulcorados, existen datos procedentes de encuestas que afirman que, actualmente, el
empleo de edulcorantes acaloricos busca, el objeto de disminuir el valor calérico total de la
dieta, promover un descenso del peso corporal y/o prevenir el desarrollo de enfermedades
como la Diabetes o la caries dental. (Garcia Almeida, Casado Fdez, & Garcia Aleman,
2013)
ASPECTOS REGULATORIOS DEL USO DE EDULCORANTES Y SUSTITUTOS DE
AZUCAR
En lo que concierne a los aspectos legales de la utilizacion de los edulcorantes a nivel
europeo, como normativa reguladora inicial surgiria la Directiva 94/35/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo de 30 de junio del 1994 relativa a todos los edulcorantes utilizados
en los productos alimenticios. Tuvo lugar con la aprobacién del Reglamento (UE) N
11/31/2011 de la Comision de 11 de noviembre de 2011, por el que se modifica el anexo Il
de Reglamento (CE) n 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que respecto
a los glucosidos de esteviol (E-960), y se establecen sus limites de uso como edulcorantes
en diferentes productos alimenticios y bebidas (refrescos, productos lacteos fermentados

aromatizados, helados, edulcorantes, de mesa, alimentos dietéticos para control de peso). 9



Al ser moléculas muy diversas las fuentes de riesgos potenciales son madaltiples:
interferencia en la absorcion, metabolismo o excrecion de nutrientes o cualquier metabolito
intermedio, asi como cualquier reaccion alérgica, acumulacion en los tejidos, efectos sobre
la flora intestinal normal, alteracion de la regulacion de la glucosa en sangre, o0 interaccion
con otros farmacos o drogas. A la hora de establecer la IDA para aspartamo la Comision
ANS ha considerado también los resultados de estudios a largo plazo referentes a la
fenilalanina, un metabolito del aspartamo, tanto en animales de experimentacion
relacionados con la toxicidad y carcinogénesis como paso en humanos, en concreto, en el
desarrollo fetal de los hijos de mujeres consumidoras de dicho edulcorante. Paralelamente,
en Norteamérica la responsabilidad en la evaluacion de su seguridad recae desde 1958 en la
Administracion de Alimentos y Drogas de los Estados Unidos (FDA) y son siete los
edulcorantes que constan de aprobacion para su uso en el pais: Acesulfamo K, Aspartamo,
Neotamo, Scarina, Estevia, Sucralosa y Luo han guo. La investigacion cientifica, aunque
limitada en humanos segun la Biblioteca de Analisis de la Evidencia de la Academia de
Nutricion y Dietética  (http://www.adaevidencelibrary.com/files/Docs/NNSresource
Draft3pdf.), muestra que los edulcorantes artificiales son seguros para su uso en la
poblacién general, incluyendo a las mujeres embarazadas y nifios. (Garcia Almeida, Casado

Fdez, & Garcia Aleman, 2013) 10



EFECTOS SOBRE LA SALUD DEL USO DE EDULCORANTES
Recientes resultados obtenidos en modelos de intervencion a corto plazo, muestran que los
edulcorantes artificiales especialmente en bebidas, pueden ser utiles para reducir el
consumo de energia asi como el peso corporal y disminuir el riesgo de diabetes tipo 11 y
enfermedad cardiovascular, si se compara con la ingesta de azucares. Existen importantes
limitaciones en la interpretacion de los datos procedentes de las investigaciones debidos a
la dificultad inherente en el disefio, por la modificacion aislada en el contenido en grasas o
proteinas de los mismos, es decir, para mantener el contenido en calorias han de
incrementarse o las proteinas o las grasas en la dieta y estos pueden afectar el apetito. En
muchos de estos estudios no se conocen con exactitud los datos de consumo de
edulcorantes en las encuestas de frecuencias de consumo (FFQ) o la composicion exacta de
estos en los productos consumidos por la presencia de datos incompletos en el etiquetado o
las referencias de la industria sobre las cantidades contenidas en los alimentos elaborados.
(Garcia Almeida, Casado Fdez, & Garcia Aleman, 2013)
EDULCORANTES E INGESTA ENERGETICA
Resultaria légico pensar, desde el punto de vista del aporte energético, que la sustitucion
del azlcar por edulcorantes con menor contenido calorico debiera inducir una reduccién en
la energia total ingerida. Sin embargo, este tema es controvertido ya que existen trabajos
cientificos con resultados en ambos sentidos, estos multiples factores de confusion
asociados que dificultan extraer conclusiones claras, como el hecho de que estos alimentos
bajos en calorias frecuentemente se asocian a otros con mayor carga energetica y que,
precisamente, los individuos los eligen con la finalidad de reducir el impacto energético

global de la dieta. Se ha comprobado que los edulcorantes pueden desempefiar un papel 11

10



activo a nivel del tracto gastrointestinal al reaccionar con los receptores del sabor dulce
(receptores de la familia TIR y -gustducina), mediando cambios en la respuesta de
hormonas y péptidos como los péptidos relacionados con glucagon (GLP) en las células L
del intestino. (Garcia Almeida, Casado Fdez, & Garcia Aleman, 2013)

EDULCORANTES Y REGULACION DEL APETITO
Al respecto algunas investigaciones sostienen, la hipotesis de que la falta de activacion de
la respuesta en fase cefalica puede incrementar el riesgo de obesidad, y contrariamente,
otras plantean que la activacion de respuestas en fase cefalica, a partir de ingerir o
simplemente con la exposicion a alimentos dulces, puede resultar problematica pues
estimula tanto el apetito como el consumo de alimentos. Se sabe que el estdmago
proporciona sefiales de apetito, basandose principalmente en el volumen que puede estar o
no cubierto del mismo, mientras que, por el contrario, el intestino es mas sensible a las
sefiales de la presencia de nutrientes, si bien esta hipétesis no parece cumplirse de forma
rigida como implica la presencia de osmo-receptores a nivel intestinal y quimio-recetores a
nivel gastrico. Algunas evidencias mas recientes muestran que existen receptores con
propiedades similares a los receptores del sabor dulce situados en la lengua, a nivel del
tracto gastrointestinal que estimulan la liberacion de GLP-1, lo que podria otorgar a los
edulcorantes no caldricos algun papel en la regulacion de dichos sistemas incretinicos. Otra
de las grandes ventajas, en el uso de edulcorantes acaloricos como parte de la alimentacion,
es la mejora de las caracteristicas organolépticas del alimento en cuestion, permitiendo con
ello una mejora en la aceptacion tanto de los alimentos en si como de comidas con
contenido reducido de energia en las que se empleen algun alimento de este tipo, frente a su

version original més caldrica y que pudiera contener aztcar como tal, la 12

11



cual sin duda contribuye a las caracteristicas organolépticas dptimas. Se ha demostrado que
las modificaciones en las poblaciones bacterianas que componente la micro biota intestinal,
pueden contribuir al proceso inflamatorio cronico de bajo grado que se viene observando en
algunos pacientes obesos y que parece promover la ganancia de peso a expensas de la masa
grasa, al contribuir activamente al desarrollo de la comorbilidad clasicamente asociado a la
obesidad como la resistencia a la insulina. Por lo tanto, no es raro que cantidades muy
pequefias de edulcorantes puedan modificar la micro biota, ya que estas actian como la
primera linea de defensa intestinal y estan por lo tanto en contacto directo con el
edulcorante y sus compuestos metabolicos. En estudios realizados, se pone de manifiesto
que un ahorro/supresion de energia por la sustitucion de alimentos con edulcorantes no
caléricos podria provocar posteriormente una sobre-compensacion en las ingestas
posteriores que llegue incluso a superar el déficit energético inducido por el edulcorante y
por tanto un balance energético positivo. (Garcia Almeida, Casado Fdez, & Garcia Aleman,
2013)

EDULCORANTES Y EFECTOS SOBRE EL PESO CORPORAL
Tampoco puede obviarse que, en la medida que se eligen alimentos en los que su contenido
en edulcorantes nutritivos se sustituye por otros acaloricos, ello conllevara, en la mayoria
de los casos, un incremento en el contenido de grasas y proteinas que podria estar tratando
de compensar el deficit calorico producido por el alimento con edulcorantes acaloricos.
Tras estudios con ratas, se ha podido comprobar como el hipotalamo media la recompensa
de la comida en post-ingesta, dada sus diversas funciones de secrecion de diversos péptidos
que regulan la energia, equilibrio osmotico y el comportamiento frente a la presencia de

alimentos. (Garcia Almeida, Casado Fdez, & Garcia Aleméan, 2013) Cada vez disponemos

12



de mas evidencias que muestran que los edulcorantes artificiales no activan del mismo
modo las cascadas de recompensa de la comida que los edulcorantes naturales, ya que
parece que la ausencia de calorias suprime el componente post-ingesta. El sabor dulce de
los edulcorantes acaloricos podria fomentar el apetito y la dependencia por tal sabor y
existe una estrecha correlacion entre la exposicion repetida de un sabor y el grado de
preferencia por lo que se plantea como posible hipotesis, si la presentacion de dietas no
endulzadas, pudiera ser una de las claves para reducir el consumo de azucares y
consecuentemente, revertir la epidemia de la obesidad. (Garcia Almeida, Casado Fdez, &
Garcia Aleman, 2013)

EDULCORANTES Y DIABETES
En el control de la absorcion de la glucosa a través de la pared intestinal, estan involucrados
dos transportadores como son el co-transportador de sodio-glucosa (SGLT1), con un papel
activo como transportador en la membrana apical y, el transportador facilitador de glucosa
(GLUT?2), presente tanto en la membrana baso lateral como apical. El azlcar de la dieta asi
como los edulcorantes de bajo aporte calérico que puedan estar presentes en ella, aumentan
el ARNm de SGLTL, la expresién de proteinas y la capacidad de absorcion de glucosa; por
otro lado, y dada la relacion entre la actividad de SGLT1 y la insercion de GLUT2 en la
membrana apical, la estimulacion a nivel de T1R3 (subunidad del receptor del sabor dulce),
también provoca una mayor insercion de GLUT2. Estas sefiales incretinicas comprenden el
péptido insulinotrépico dependiente de glucosa (GIP) y GLP-1, los cuales presentan
numerosos efectos sobre el metabolismo de la glucosa, incluyéndose aqui, la estimulacion
para la liberacion de insulina, inhibicion de la secrecion de glucagon, reduccién del

vaciamiento gastrico y aumento de la sensacion de saciedad.

13



Como resultado, se observa tras la comparacion de una dieta rica en sacarosa frente a otra
en la que estan presentes por el contrario edulcorantes acaldricos, un aumento significativo
tanto de la glucemia postprandial como de la insulinemia y los niveles de lipidos en sangre
en una poblacién sana con ligero sobrepeso mayor que en el grupo con una dieta rica en

sacarosa. (Garcia Almeida, Casado Fdez, & Garcia Aleman, 2013).
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CAPITULO 2.1 DEFINICION DEL PROBLEMA
El consumo de azucar en nuestro pais es un problema de salud puablica que justifica el
desarrollo de tecnologias endulzantes mas naturales que aporten menos calorias y la misma
experiencia sensorial que cuando se consume azucar de cafa.
Es por esta razdn que en el presente trabajo se desarrolla un modelo de negocio que permita
evaluar la propuesta de micro encapsulacion del edulcorante natural de coco para su

desarrollo tecnoldgico, implementacion en la industria y los criterios de éxito para su venta.
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CAPITULO 3. MARCO TEORICO

Modelo de Negocio

Un modelo de negocio es una herramienta conceptual que, mediante un conjunto de
elementos y sus relaciones, permite expresar la légica mediante la cual una compafiia
intenta ganar dinero generando y ofreciendo valor a uno o varios segmentos de clientes, la
arquitectura de la firma, su red de aliados para crear, mercadear y entregar este valor, y el
capital relacional para generar fuentes de ingresos rentables y sostenibles. (Marquez Garcia,
2010)

Modelo Canvas

El concepto del Modelo de Canvas se ha aplicado y probado en todo el mundo y ya se
utiliza en organizaciones como IBM, Ericsson, Deloite, las Obras Publicas y
Gubernamentales de Servicios de Canada, y muchos méas. Este modelo puede convertirse
en un lenguaje compartido que le permite describir facilmente y manipular modelos de
negocio para crear nuevas alternativas estratégicas. Sin ese lenguaje comun, es dificil
cuestionar sistematicamente supuestos sobre el modelo de negocio e innovar con éxito.
Creemos que un modelo de negocio se puede describir a través de nueve blogues de
construccion basicos que muestran la logica de como una empresa tiene la intencion de
ganar dinero. Los nueve bloques cubren las cuatro areas principales de una empresa:
clientes, oferta, de infraestructura y de viabilidad financiera. EI modelo de negocio es como
un modelo para estrategia que se implementa a traves de las estructuras de organizacion,

procesos y sistemas. (Osterwalder & Y., 2010)
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Los 9 blogques del Modelo Canvas son:
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Figura 1. Representacion gréfica de los primeros 4 bloques del Modelo Canvas

(Osterwalder & Y., 2010)
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Figura 2. Representacion grafica de los 5 bloques siguientes del Modelo Canvas

(Osterwalder & Y., 2010)

17



Explicacion de los bloques del Modelo de Canvas:

e Blogue 1: Segmento de clientes
El bloque de construccion “segmento de clientes” se usa para definir los diferentes grupos
de personas u organizaciones que la empresa pretende alcanzar y servir.

e Bloque 2: Propuestas de valor
El bloque de propuestas de valor describe el conjunto de productos y servicios que crean
valor para determinado segmento del cliente.

e Bloque 3: Canales
El segmento de los Canales describe como una empresa se comunica con sus segmentos de
clientes y como llega a ellos para ofrecer una propuesta de valor.

e Bloque 4: Relaciones con los clientes
En este bloque se describen los tipos de relaciones que una empresa establece con
segmentos especificos de clientes.

e Bloque 5: Flujos de ingresos
Este blogue representa el dinero en efectivo de una empresa que genera a partir de cada
segmento de clientes (los costos deben restarse de los ingresos para crear ganancias).

e Bloque 6: Recursos claves
En este bloque se describen los activos mas importantes que se requieren para hacer un
trabajo de modelo de negocio.

e Bloque 7: Principales actividades
Este bloque describe las cosas mas importantes que una empresa debe hacer para elaborar

un modelo de negocio.
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Bloque 8: Alianzas clave

Este bloque se refiere a las alianzas con personas internas o externas a la empresa que

pueden ser los proveedores que necesitamos para el éxito del modelo de negocio. Quiza

algunas actividades se pueden externalizar y/o determinados recursos se pueden adquirir

fuera de la empresa. (Catalunya empren , 2012)

Bloque 9: Estructura de Costos

La estructura de costos describe todos los costos incurridos para operar un modelo de

negocio. (Osterwalder & Y., 2010)

El Disefio de Estrategias: La formulacion de una estrategia es un proceso conceptual

La idea de que una estrategia se puede disefiar seguramente es la mas antigua de la

literatura sobre la administracion estratégica. El concepto béasico, en este caso, es que una

persona puede destilar una cantidad importante de informacién para convertirla en el disefio

conceptual fluido de una estrategia. (Mintzberg, Quinn, & J., 1997)

La idea de que las estrategias pueden disefiar parte de siete premisas:

La primera es que la formulacion de estrategias debe ser un proceso racional,
controlado y consciente. Asi pues, el disefio de estrategias no se orienta a la accion,

sino que se orienta hacia el razonamiento y la reflexion.

La segunda premisa es que la responsabilidad del control y la intencién debe

depender del ejecutivo de rango mas alto; persona que serd el estratega.

La tercera premisa, relacionada con la anterior, es que el modelo para formular la
estrategia debe ser sencillo e informal, pues el exceso de elaboracién la mataria. La

sencillez resulta importante para que el estratega no pierda de vista su meta.
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La cuarta premisa es que las estrategias deben ser singulares, y que las mejores
deben ser el resultado de un proceso creativo de disefio. La corriente del disefio de
estrategias propone que cada situacion contiene fuerzas, debilidades, amenazas,
oportunidades, valores y responsabilidades sociales singulares. En consecuencia,
aungue todos los procesos de disefio serdn parecidos, el disefio de estrategia

resultante sera Unico.

La quinta premisa es la conclusion logica de las cuatro que anteceden: las
estrategias brotan en condicion de plenitud de este proceso de disefio. El disefio de
una estrategia no debe basarse en el modelo de prueba y error (Lukacs, 2015)... En
cambio, el disefiador debe tomar la informacidon sobre las “especificaciones” es
decir; las fuerzas, las debilidades, las oportunidades y las amenazas, los valores y
las responsabilidades inherentes a la situacion --- y crear una estrategia para que

cifia a ella. Entonces, estara en condicion de ser aplicada.

Lo que nos lleva a la sexta premisa: las estrategias deben ser explicitas y, de ser
posible, articuladas, lo que significa que deben ser muy sencillas. Es decir, los
disefiadores deben entender la estrategia con toda claridad y ésta se deben definir
con claridad a todos los demas miembros de la organizacion, pues ellos son quienes
la pondran en practica. Esta premisa de articulacién desemboca en el concepto de
que la estrategia debe ser sencilla, que la deben entender facilmente todas las partes
afectadas: empleados, directores, reguladores, habitantes de la comunidad, etc.
La dltima premisa es que primero hay que formular, plenamente, estas estrategias

Unicas completas, explicitas y sencillas, y después se podran poner en practica.
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En esta corriente, el razonamiento se separa de la accion y la formulacion de la

implantacion. (Mintzberg, Quinn, & J., 1997)

La planificacion de estrategias: La formulacion de estrategias en un proceso formal

La planificacion de estrategias considerada como una corriente de la estrategia es casi tan
antigua como la corriente del disefio; uno de los primeros libros con gran influencia,
Corporate Strategy de Ansoff, fue publicado en 1965. La planificacion doming el
panorama durante los afios setenta, pero su influencia ha disminuido.

Los supuestos que fundamentan el enfoque de la planificacion estratégica son casi idénticos
a las del enfoque del disefio, con dos diferencias importantes. En primer término, se
abandona el modelo sencillo e informal de la escuela del disefio a favor de un conjunto
intricado de procedimientos, cada uno de los cuales contiene listas de verificacion y
técnicas que deben seguir en un orden determinado formalmente. La segunda diferencia
radica en la importancia que los planificadores especializados tienen para esta corriente.
Aunque presuntamente sélo deben ser asesores del personal, gran parte de las practicas
recomendadas los convierte en actores centrales del proceso.

Como la planificacién estratégica es un proceso analitico muy formal, subraya la
descomposicion, es decir, la division en partes menores. El resultado es que presta mucha
atencion a técnicas operativas como la calendarizacion, la programacién y los presupuestos,
lo que a su vez conduce a acentuar un enfoque numeérico para la estrategia. En razén del
enfoque de descomposicion formal de la planificacidn, las estrategias creadas tienden a
estar segmentadas — a nivel empresa y corporativo, asi como en jerarquias de objetivos,

programas, planes de accion y controles de resultados. (Mintzberg, Quinn, & J., 1997)
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Las Cinco Fuerzas Competitivas de Michael Porter

Un enfoque muy popular para la planificacion de la estrategia corporativa ha sido el
propuesto en 1980 por Michael E. Porter en su libro Competitive Strategy Techniques for
Analyzing Industries and Competitors. (Amaya Arias & L.E., 2015)

El punto de vista de Porter es que existen cinco fuerzas que determinan las consecuencias
de rentabilidad a largo plazo de un mercado o de algin segmento de éste. La idea es que la
corporacion debe evaluar sus objetivos y recursos frente éstas cinco fuerzas que rigen la
competencia industrial, estas fuerzas son:

1. Amenaza de entrada de nuevos competidores:

La posibilidad de que ingresen al mercado nuevos competidores es una importante amenaza
sobre la organizacién. La entrada de nuevos competidores significa que los clientes se
repartiran entre un mayor numero de jugadores. Esta amenaza dependera de las barreras de
entrada al sector, la facilidad con que otras empresas podrian ingresar al mercado.

2. La rivalidad entre los competidores:

A mayor nivel de competencia es un sector, menor serd la rentabilidad promedio de las
firmas que participan en €él. Las guerras de precios son una clara muestra de como la
competencia puede dafiar la rentabilidad.

3. Poder de neqociacidn de los compradores:

Un mercado o segmento no serd atractivo cuando los clientes estan muy bien organizados,
el producto tiene varios 0 muchos sustitutos, el producto no es muy diferenciado o de bajo
costo para el cliente, lo que permite que pueda haber sustituciones por igual o0 a muy bajo

costo. A mayor organizacion de los compradores mayores seran sus exigencias en materia
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de reduccién de precios, de mayor calidad y servicios y por consiguiente la corporacion
tendra una disminucién en los margenes de utilidad.

4. Poder de negociacidn de los proveedores:

Un mercado o segmento del mercado no sera atractivo cuando los proveedores estén muy
bien organizados gremialmente, tengan fuertes recursos y puedan imponer sus condiciones
de precio y tamafo del pedido. La situacion sera ain mas complicada si los insumos que
suministran son claves para nosotros, no tienen sustitutos o son pocos o de alto costo.

5. Amenaza de ingreso de productos sustitutos:

Un mercado o segmento no es atractivo si existen productos sustitutos reales o potenciales.
La situacién se complica si los sustitutos estan mas avanzados tecnoldégicamente o pueden
entrar a precios mas bajos reduciendo los margenes de utilidad de la corporacion y de la
industria.

Este analisis de las cinco fuerzas es un medio para identificar los factores que pueden
influir sobre el grado de competencia en una industria y que puedan ayudar a los directivos

a identificar las bases de la estrategia competitiva. (Amaya Arias & L.E., 2015)
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Figura 3: Representacion gréfica de los componentes de las 5 fuerzas de Porter

(Amaya Arias & L.E., 2015)

El éxito de la estrategia competitiva depende de qué tan efectivamente ésta pueda manejar
los cambios que se presenten en el ambiente competitivo. La globalizacion y el cambio
tecnoldgico estdn creando nuevas formas de competencia; la desregularizacion esta
cambiando las reglas de la competencia en muchas industrias; los mercados se estan
volviendo mas complejos e impredecibles: el flujo de informacién en un mundo
fuertemente interconectado le esta permitiendo a las empresas detectar y reaccionar frente a

los competidores mucho més rapidamente. (Amaya Arias & L.E., 2015)
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Esta competencia acelerada nos estd diciendo que ya no es posible esperar por la accion del

competidor para nosotros decidir como vamos a reaccionar. (Amaya Arias & L.E., 2015)

El nuevo grito de guerra es anticiparse y prepararse para enfrentar cualquier eventualidad. Cada
movimiento de la competencia debe enfrentarse con una rapida contramaniobra, puesto que

cualquier ventaja es meramente temporal.

El anélisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA)

El anélisis FODA es el método mas sencillo y eficaz para decidir sobre el futuro. Nos ayudara a
plantear las acciones que deberiamos poner en marcha para aprovechar las oportunidades detectadas
y a preparar a nuestra organizacion contra las amenazas teniendo conciencia de nuestras debilidades

y fortalezas. (SLNE, 2012)

El principal objetivo de un andlisis FODA es ayudar a una organizacién a encontrar sus factores
estratégicos criticos, para, una vez identificados, usarlos y apoyar en ellos los cambios
organizacionales: consolidando las fortalezas, minimizando las debilidades, aprovechando las

ventajas de las oportunidades, y eliminando o reduciendo las amenazas.

El analisis FODA se basa en dos pilares basicos el analisis interno y el analisis externo o de una

organizacion. (SLNE, 2012)

1. Andlisis Interno de la Organizacion (liderazgo, estrategia, personas, alianzas/recursos y

procesos)

-Fortalezas: Describe los recursos y las destrezas que han adquirido la organizacion, ¢en qué nos

diferenciamos de las demas organizaciones del entorno? ;Qué sabemos hacer mejor?
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-Debilidades: Describe los factores en los cuales poseemos una posiciéon desfavorable respecto a la
competencia. Para realizar el anlisis interno se han de considerar andlisis de recursos, de

actividades y de riesgos.

I1. Andlisis Externo de la organizaciéon (mercado, sector y competencia):

-Oportunidades: Describen los posibles mercados, nichos de necesidades, que estan a la vista de

todos, pero si no son reconocidas a tiempo significa una pérdida de ventaja competitiva.

-Amenazas: Describen los factores que pueden poner en peligro la supervivencia de la organizacion,

si dichas amenazas son reconocidas a tiempo pueden esquivarse o ser convertidas en oportunidades.

Para realizar el analisis externo se han de considerar analisis del entorno, grupos de interés, aspectos
legislativos, demogréaficos y politicos. Una vez descrito las amenazas, oportunidades, fortalezas y
debilidades de la organizacion podemos construir la Matriz FODA, matriz que nos permite

visualizar y resumir la situacion actual de la organizacion.

Una vez abordado todo lo referente a los aspectos generales del uso de edulcorantes y sus posibles
efectos metabdlicos en el organismo, se procede a dar una vision global de su utilizacion de acuerdo
a la estructura del sistema de analisis FODA (Cuadro 1). (Garcia Almeida, Casado Fdez, & Garcia

Aleman, 2013)

Debilidades:

e A pesar de que el binomio demanda-produccion se hace progresivamente mas patente en la
sociedad, en busca de “posibles soluciones” para cuidar el estado de salud, realmente se

carece de estudios solidos en humanos que confirmen sus posibles beneficios.
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Amenaza:

Falta de datos con relevancia significativa desde un punto de vista cientifico
Desconocimiento de la cantidad especifica dosis-respuesta, que permita clarificar los
efectos derivados de su uso a nivel metabdlico.

Derivada de las anteriores ideas, uso y abuso de la “evidencia” hasta el momento, para
realizar recomendaciones de uso

Frecuentemente, la poblacién general e incluso muchos profesionales sanitarios carecen de
conocimientos certeros sobre las caracteristicas diferenciales de los distintos tipos de
edulcorantes disponibles en el mercado como para aconsejar y/o proceder a la eleccion de

un determinado edulcorante en base a sus propiedades.

Fortalezas:

Supuestos efectos beneficiosos del uso de edulcorantes en conjunto, a nivel metabdlico, en
diferentes situaciones patoldgicas (obesidad, diabetes, caries), haciéndose hueco en la
industria alimentaria.

Los edulcorantes acal6ricos proporcionan sabor dulce sin suponer un aporte calérico extra o

en el peor de los casos, nunca tan elevado como el azlcar.
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Oportunidades:

Podrian eventualmente, comportarse como una solucion verdadera y segura, teniendo en
cuenta el incremento de enfermedades crénicas de la sociedad actual (diabetes, obesidad).
Podrian convertirse en un “tratamiento alternativo”, de cara a la prevencion y evolucion
favorable/mantenimiento de determinadas enfermedades.

Con el paso de los afios, cada vez es mayor el interés y una cultura creciente, del cuidado
hacia el cuerpo y de lograr un estado 6ptimo de salud. Incluyéndose aqui cualquier pauta
gue pueda suponer una via para conseguirlo (ej.: actividad fisica, dietas especificas,
consumo de alimentos light). (Garcia Almeida, Casado Fdez, & Garcia Aleman, 2013)
Creciente interés y descubrimiento de productos nutracedticos con propiedades
edulcorantes.

Amplia demanda de mercado potencial asocidndolos a una dieta méas equilibrada, si bien de
acuerdo a las recomendaciones por parte de organismos internacionales como la
FAO/OMS, un consumo de hidratos de carbono simples (azlcares) inferior a un 10% del
valor cal6rico de la dieta, es correcto dentro de una dieta sana y equilibrada. Parecen ayudar

a limitar el consumo de azUcares refinados en la dieta.
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Opciones Estratégicas:
Para determinar el atractivo relativo de las opciones estratégicas o acciones alternativas

viables se utiliza la matriz cuantitativa de planificacion estratégica, que nosotros
Ilamaremos Matriz de Evaluacion de Opciones. (Ritchie, 1997)
La forma en la que se utilizd la matriz fue la siguiente:

1. Enumerando las opciones estratégicas de la A-D y se colocaron en el encabezado

Op ciim A B [ I»

Estralegica

2. Transcribiendo las oportunidades, amenazas, fortalezas y debilidades que identifico en la

matriz FODA.

3. En la columna Calificacion, se colocé el valor que se le otorgaron a cada una de las

matrices, conforme a la tabla siguiente:

1 = Debilidad mayo 2 = Debikdad menat 3 = Fortaleza mence 4 = Fortalkeza mayor
AMENAZE Mayo AMENAZA MENT Oportunidad menor Oportunidad mayor

Cuadro 19: Representacidn de la asignacion de valores de acuerdo al analisis FODA
4. Para trabajar cada opcion estratégica, se procedio del siguiente modo: en la columna
Grado de Adecuacion, se indicé un namero entre 0 y 4 que indica el grado en que dicho

factor (oportunidad, amenaza, fortaleza o debilidad) favorece a la opcion.

0 = no aplica 1 = poco 2 = regularmente | 3 = favorable 4 = muy
favorable favorable favorable

Cuadro 20: Representacion de la asignacion de valores de acuerdo a la Opcion Estratégica a

analizar
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5. En la columna Puntaje, se coloco el valor que resultdé de multiplicar la calificacion por el

grado de adecuacion.

6. Se sumaron los puntajes por columna y se obtuvo el puntaje total de la opcién, un valor

que indica el grado de atractivo de la opcion.

Grupos Estratégicos:

Caves y sus discipulos adoptan las empresas a nivel individual, y abriendo con ello la
investigacion sobre "grupos estratégicos” de empresas.
En la base de todas las investigaciones referentes a grupos estratégicos esta la observacion
de que las empresas de una industria difieren unas de otras y de que existe una cierta
persistencia en tales diferencias, reflejadas en discrepancias de resultados a lo largo del
tiempo. El resultado comun es que existen diferencias, y que estas son en gran parte
debidas a decisiones organizacionales auténomas lo que lleva a la conclusiéon de que los
agrupamientos observados son en buena medida el resultado de las decisiones estratégicas
y no solo consecuencia directa de la estructura de la industria.
La simple constatacion de la existencia de grupos, como veremos después, denota la
existencia tanto de las diferencias como de similaridades en las elecciones estratégicas de
las empresas. (Relaciones entre fabricante y distibuidor., 2010)
La utilizacion del estudio de la Matriz de Grupos Estratégicos facilitara el conocimiento de
los aspectos previamente mencionados como son: (Sainz de Vicufia Ancin, 2003)

e COmo se posiciona la empresa con respecto a los factores clave de éxitos

principales.

e Quiénes son los competidores directos de la empresa.
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e Por qué relacion de factores clave de éxito se decanta el mercado. Deteccion de

“huevos estratégicos” existentes.

e Otras opciones de posicionamiento existentes.

e Porcentaje de mercado en los distintos cuadrantes establecidos (si tuviéramos los
datos).
e Las fases para definir los grupos estratégicos son:
1) Definir a qué niveles se va a realizar el estudio:

e Anivel Corporativo

e A nivel UNE etc.

2) Definicion de los Factores Clave de Exito (seleccionamos dos ejes):

e Competitividad en Precio

e Calidad de Producto y Servicio = Disponibilidad + Plazo + Servicio

- - _(i-:_'mpel_ltl'u_lldtd en hf‘f“’_’_ +

+ Calldad de Producto y Serviclo -

3) Definir los ejes del Mapa de Grupos Estratégicos:
e Eje x: Calidad de Producto y Servicio
e Ejey: Competitividad en Precio
4) Crear una herramienta (Matriz) para valorar comparativamente la posicion de los

distintos competidores en base a los factores clave de éxito (Sainz de Vicufia Ancin, 2003)
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Figura 4. Ejemplo de la Aplicacion de la Metodologia de Grupos Estratégicos

(Sainz de Vicufia Ancin, 2003)

Aspectos de Proteccion de Propiedad Intelectual

Transferencia de Tecnologia

En su sentido mas amplio se entiende la transferencia tecnoldgica como el movimiento y
difusion de una tecnologia o producto desde el contexto de su invencién original a un
contexto econdémico y social diferente (Becerra, 2004). Esta definicion implica que la
transferencia tecnologica se da través del comercio; de la inversion extranjera directa con
utilizacion de mano de obra local; de licenciamiento que otorgan las empresas extranjeras a

empresas domesticas, las cuales reciben entrenamiento y asistencia técnica y con el
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otorgamiento de licencias para explotar patentes, entre muchas otras modalidades. (Lopez
G., Mejia, & R., 2006)

Estrategia de Proteccion mediante las siguientes figuras de Propiedad Intelectual:
Modelo de Utilidad

Se consideran modelos de utilidad los objetos, utensilios, aparatos o herramientas que,
como resultado de una modificacidn en su disposicién, configuracion, estructura o forma,
presenten una funcion diferente respecto de las partes que lo integran o ventajas en cuanto a
su utilidad. (Calvo Marroquin & Flores, 2014).

Transmision de derechos

Una patente otorga a su titular el derecho exclusivo de explotacion por un periodo de 10
para los registros de modelos de utilidad, a cambio de que se le dé a conocer a la sociedad
estos conocimientos. (Canal Reyes, Hernandez Priego, Fragoso Lépez, & Alvéarez Soto,
2013)

En la Ley de la Propiedad Industrial se establece que el titular de una patente debera
explotarla, por si mismo a través de un licenciatario, bien por la utilizacion o fabricacion
del invento en el pais o mediante la importacion y venta subsecuente del producto
patentado u obtenido por el proceso patentado. (Canal Reyes, Hernandez Priego, Fragoso
Lopez, & Alvarez Soto, 2013)

Asimismo, para la conservacion de los derechos que otorga una patente, el titular debera

cubrir los pagos por anualidades, por el monto y en el tiempo que establece la Tarifa por los
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servicios que presta el Instituto. (Canal Reyes, Herndndez Priego, Fragoso Lépez, &
Alvarez Soto, 2013)

El titular de la patente tambien puede conceder licencia para su explotacion, mediante
convenio; la concesion de una licencia no impide que el titular de la patente expida otras
licencias o realice la explotacidn por si mismo, salvo pacto en contrario (articulos 62,63 y
67). (Calvo Marroquin & Flores, 2014)

Licencia Obligatoria

Quién goce de una licencia obligatoria debe iniciar la explotacion de la patente dentro del
plazo de dos afios a partir de la fecha en que se le concedio; si no se hace, procede la
revocacion de la licencia (articulos 70 y 75). (Calvo Marroquin & Flores, 2014)

Caducidad de patentes

Las patentes caducan y los derechos que amparan caen en el dominio publico en los
siguientes casos: (Calvo Marroquin & Flores, 2014)

a) Vencimiento de su vigencia

b) No pagar los derechos correspondientes

¢) Cuando transcurran dos afios a partir de la fecha de concesion de la primera licencia
obligatoria y el titular de la patente no compruebe su explotacion o que existe causa

justificada para dejar de hacerlo, a juicio del Instituto citado (articulo 80).

Secreto Industrial
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La Ley considera secreto industrial toda informacion de aplicacion industrial o comercial
que una persona fisica o moral guarde, con caracter confidencial, y que le signifique
obtener 0 mantener una ventaja competitiva o econdémica, frente a terceros, en la
realizacion de actividades econdmicas y respecto de la cual haya adoptado los medios o
sistemas suficientes para preservar su confidencialidad y el acceso restringido a la misma.
La informacion de un secreto industrial debe estar referida a la naturaleza, caracteristicas o
finalidades de los productos: a los métodos o procesos de produccion; o a los medios o
formas de distribucion o comercializacion de productos o prestacion de servicios (articulo
82). (Calvo Marroquin & Flores, 2014)

Marcas

La ley considera como marca todo signo visible que distinga productos o servicios de otros
de su misma especie o clase en el mercado. Los industriales comerciantes o prestadores de
servicios pueden usar marcas libremente, pero, para tener el derecho a su uso exclusivo, se
requiere su registro en el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (articulo 87). Puede
constituir una marca:

a) Las denominaciones y figuras visibles susceptibles de identificar los productos o

servicios de que se trate, frente a los de su misma especie o clase.

b) Las formas tridimensionales

c) Los nombres comerciales, denominaciones o razones sociales.

d) El nombre propio de una persona fisica, siempre que no se confunda con una marca

registrada o un nombre comercial publicado.
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No pueden registrarse como marca: las denominaciones, figuras o formas tridimensionales
animadas o cambiantes: los nombres técnicos o de uso comun de los productos o servicios,
asi como las palabras que se hayan convertido en la designacion usual o genérica de ellos.
Las marcas se registran en relacion con productos o servicios determinados; una vez
registrada una marca no puede aumentarse el nimero de productos o servicios que proteja.
El registro de una marca tiene una vigencia de diez afios a partir de la fecha de presentacion
de la solicitud y puede renovarse por periodos de la misma duracién. Si una marca no se
usa durante tres afios consecutivos, procede la caducidad de su registro (articulos 95 y 130).
(Calvo Marroquin & Flores, 2014)

Tramitacion de registro de marcas

Para obtener el registro de una marca debe solicitarse, por escrito, ante el Instituto y
proporcionar los siguientes datos: nombre, nacionalidad y domicilio del solicitante: el signo
distintivo de la marca, mencionando si es nominativo, innominado o mixto: la fecha de
primer uso de la marca o la mencion de que no se ha usado; los productos o servicios a los
que se aplicara y los demas que sefiale el Reglamento. A la solicitud deben acompafarse
ejemplares de la marca y comprobante de pago de los derechos correspondientes; si la
marca se solicita a nombre de dos 0 mas personas, se deben acompafiar las reglas sobre el
uso y licencia de la marca y su transmisién de derechos (articulo 113 y 116). (Calvo
Marroquin & Flores, 2014)

Transmision de derechos

El titular de una marca registrada o en trdmite puede conceder, mediante convenio, licencia

de uso a una 0 mas personas en relacion con todos o algunos de los productos o servicios a
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los que se aplique esa marca. El registro de una marca es nulo cuando: se haya otorgado en
contravencion a las disposiciones sobre los requisitos y condiciones para el otorgamiento
del registro: la marca sea idéntica o semejante, en grado de confusion, a otra que haya sido
usada en el pais con anterioridad a la fecha de presentacién de la solicitud; la marca se haya
venido usando en el extranjero, con anterioridad; el registro se haya concedido con base en
datos falsos; se haya otorgado que se considere por error, inadvertencia o diferencia de
apreciacion y exista en vigor otro que se considere invalido; el agente, el representante, el
usuario o el distribuidor del titular de una marca registrada en el extranjero obtenga el
registro sin consentimiento expreso del titular de la marca extranjera (articulo 15). (Calvo
Marroquin & Flores, 2014)

Busqueda de Arte Previo

La basqueda del Estado del Arte o Arte Previo, consiste en buscar toda la informacion
publica en cualquier parte del mundo, relativa a una determinada invencién. En el caso
particular de patentes, se busca todo lo anterior a la fecha de presentacién de la solicitud o

de la prioridad. (Clarke Modet)
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CAPITULO 4: DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Cristal de edulcorante calorico natural de coco con micro encapsulados adheridos en su
estructura, es decir, pequefias capsulas de azucar de coco recubiertas de una fina pelicula de

grasas 100% vegetales, que evita la higroscopicidad (la absorcion de la humedad).
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CAPITULO 4.1 INVESTIGACION DE MERCADO
Con el presente estudio de investigacion de mercado se pretendidé obtener informacion
relevante acerca del sector de helados, con la finalidad de conocer el consumo de helado en
México, su oferta y demanda comercial, asi como el tipo de helado que venden los lideres
de esté sector obteniendo una diferenciacion muy marcada del helado industrial y del
artesanal.
En las siguientes lineas se podran observar los hallazgos obtenidos de esta investigacion,
los componentes de cada uno de los helados, ventajas y desventajas de cada una de las
marcas de origen internacional y nacional y su posicionamiento geografico alrededor del

Distrito Federal.
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INVESTIGACION DE MERCADO DE CONSUMO DE HELADOS Y OTRO DE
TIPO DE POSTRES HELADOS

De acuerdo a un estudio realizado en el 2005 por la empresa Latin American Markets, el
consumo per capita en México es de 1.5 litros al afio, cifra que resulta desalentadora si se
compara con la de otros paises como Estados Unidos. En la Tabla 1 se muestra el consumo

per capita de helado de diferentes paises. (Escalera Cuéllar, 2010)

Paig Cansuma
Mueva Zelanda 263
Estadns Unidos 125
Canada 17.8
Avktraha 178
Suira 14.4
Suecia 14.2
Firlandia 13.9
Dinamarca 8.2
Italia B2
Chile b.9
Framaia 5.4
Argenting q
Alermania 18
Brasil 3,40
Va3 11
China 1.8
México L5
AdapEsdo de: The Latest Scoog, 2000 Edition, int. Dwing Foods Assn.

Tabla 1. Consumo anual (per cépita) de helados y postres helados en litros.
(Escalera Cuéllar, 2010)
Durante los ultimos afios las empresas del giro han hecho un esfuerzo por presentar
novedades en los sabores y presentaciones; sin embargo, solo se ha logrado pasar de un

consumo per capita de 1.14 litros en 1985 a 1.5 en 2005. A pesar de esto, el valor de la
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industria es alto, 150 millones de litros vendidos equivalentes a 850 millones de dolares
anuales. (Escalera Cuéllar, 2010)

Al observar la lista de los paises que méas consumen helado se nota cierta tendencia a ser
consumido por paises de climas frios pero sobre todo por los considerados de “primer
mundo”. Sin embargo, incluso comparando a México con paises de caracteristicas
similares, como Chile o Brasil, el consumo sigue siendo bajo. (Escalera Cuéllar, 2010)

Por queé se consume menos helado en México

Para algunos la explicacion a este fendmenos es que en México el helado se relaciona de
manera muy importante (mas que otros paises) con el clima, haciendo del mismo un
producto de consumo estacional. De acuerdo al estudio de Latin American Markets el
consumo de helado en México se incrementa un 30% en primavera y verano. (Escalera
Cueéllar, 2010)

Ante esto, muchas heladerias han optado por ubicarse en el interior de cines y centros
comerciales donde la temperatura permanece constante. También se ha buscado acercar el
producto por medio de farmacias, tiendas de abarrotes, papelerias, tiendas de autoservicio,
pastelerias, etc. (Escalera Cuéllar, 2010)

Otro de los factores mas importantes para entender por qué el mercado nacional no
consume altos niveles de helado esta ligado al precio del producto. Y es que a pesar de que
el helado ya no es un producto exclusivo para ricos como alguna vez lo fue, sigue siendo un
lujo para gran parte de la poblacion. Si consideramos que un helado de crema vegetal o de

yogur vale 20 pesos o un helado Premium 30, es comprensible que en México no tenga el
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éxito que ha tenido en Estados Unidos. Pero esto no quiere decir que la industria del helado
en México no pueda crecer mucho mas de sus niveles actuales. (Escalera Cuéllar, 2010)

Es por esto que los productos de mayor éxito son aquellos que se elaboran a base de agua,
cuyos precios van desde 2.50 a ocho pesos. Esto explica el éxito de marcas como Bon Ice,
producto que gozo de gran popularidad por su venta en las calles. (Escalera Cuéllar, 2010)
Ademas existen otros factores que han limitado el consumo del helado en México, como la
cultura tan arraigada que se tiene por los antojos: botanas, frituras, cacahuates, frutas
enchiladas, golosinas, dulces, etc. (Escalera Cuéllar, 2010)

Demanda del Helado

Siendo un mundo cada vez mas conectado, se considera que lo que esta teniendo éxito en
otros lugares puede tener éxito en México. Es por esto que es importante mencionar qué
estd pasando con el helado alrededor del mundo. Alberto Chicote, chef de los restaurantes
Nodo y Pan de Lujo comenta: “la gente empieza a entender que el helado es un alimento
mas, no un refresco para quitar el calor. Antes las heladerias cerraban en invierno y ahora
no: es una muestra de esta nueva sensibilidad”. Para Marchelo Porfcher, consultor y
director comercial de una compafiia de insumos para helados con sede en Uruguay, el
mercado en México visuliza el helado mas como una golosina que como un alimento, lo
que trae como consecuencia un bajo consumo. Este es un punto que se puede aprovechar
para la venta de helado artesanal. (Escalera Cuéllar, 2010)

“ A diferencia del industrializado, el helado artesanal utiliza leche y, por ende, proteinas,
mientras que el industrializado, por su propia naturaleza, lleva estabilizantes y grasas, las

cuales no necesariamente son derivadas de la leche” comenta Marchelo Pofcher. Otro tema
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que comienza a tomar auge alrededor del mundo y que comenta el entrevistado, es que en
paises como Argentina, Brasil e Italia las heladerias se estan transformando en centros de
reunion nocturna, con un horario en verano que va de las nueve de la noche a las dos de la
madrugada. Esto lo comenzamos a observar en Meéxico, en heladerias como Alto Tango
(Polanco) y Neve Gelatto (Condesa); sin embargo, queda mucho por explotar a este
concepto. En estos mismos paises también esta tomando auge la entrega del helado a
domicilio. Por otro lado, es importante mencionar que empresas como Unilever han
comenzado a beneficiarse del éxito de las cafeterias Starbucks. (Escalera Cuéllar, 2010)

En Estados Unidos hicieron una alianza para distribuir en estas cafeterias un helado de la
mas alta calidad. Es de esperarse que en algun tiempo este tipo de alianzas lleguen a
México. A pesar de que en el afio 2005 la demanda de helados no era mucha y a que al dia
de hoy no se ha alcanzado la demanda que se tiene en otros paises, es innegable que en los
ultimos 3 afios la industria del helado ha tenido un crecimiento importante en México.
Estudios de mercado sobre este incremento en la demanda no se tienen; sin embargo, en los
ultimos afios en México se ha venido dando el surgimiento de varias heladerias, tal es el
caso de Neve Gelato, Alto Tango, Yogen Fruz, etc. (Escalera Cuéllar, 2010)

Prueba del desarrollo que esta teniendo la industria del helado en México es el éxito de los
centros de postres de McDonald’s y Neve Gelato. McDonald’s ha comenzado a apostar por
el helado y postres frios. En palabras del vocero de la empresa: “McDonald’s ha
descubierto que los centros de postres y los helados tiene una aceptacion excelente, y hay
lugares como el Metro donde se pueden instalar por qué no hacerlo”. En 2008 la empresa
contaba con 132 centros de postres y durante 2009 planeaban abrir otros nueve. El

crecimiento del consumo del helado en México no se limita a helados industriales, ya que,
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Neve Gelato, empresa mexicana, ha tenido un crecimiento muy rapido en los ultimos afios.
Esta marca inicio operaciones en 1999 y 10 afios después en el 2009 se tenia la meta de
llegar a las 40 sucursales. De acuerdo a una guia empresarial publicada por la Secretaria de
Economia, la demanda de nuevos sabores se ha incrementado considerablemente. El
desarrollo del sector inmobiliario, sobre todo el de centros comerciales, seguird permitiendo
la aparicion de nuevos puntos de venta para las heladerias. (Escalera Cuéllar, 2010)
Informacion recopilada por la empresa Tormo (dedicada a la promocion de franquicias)
sefiala que, contrario a los decrecimientos que muestran otros sectores productivos, las
franquicias de helados mantienen un crecimiento anual constante. En cuanto a los precios,
se espera gue se sigan incrementando en la misma proporcion que el indice nacional de
precios al consumidor, como lo han hecho en los ultimos afios. (Escalera Cuéllar, 2010)
Oferta del Helado

No existen cifras sobre la participacion de mercado en México. Sin embargo, de acuerdo
con informacidn recabada por por Latin American Markets, se estima que 40% del sector
pertenece al segmento de helados popular y artesanal como marcas como Santa Clara y
Tepoznieves. Nuestra competencia esta ubicada en este sector por el momento. ElI 60%
restante pertenece a las industrias de gran escala como Nestlé y sobre todo Holanda
(controlada por Unilever), que es la empresa lider en venta de helados a nivel mundial.
Segun datos de la Secretaria de Economia (SE), los estados en donde se localiza la mayor
parte de empresarios del giro son el Distrito Federal, Estado de México, Monterrey,
Guadalajara y Guerrero, lo que permite aprovechar nuevos terrenos. (Escalera Cuéllar,

2010)
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Existen varias marcas de helado que han tenido éxito en México. Se podria decir que se
dividen en 2 tipos, de acuerdo al tipo de producto que ofrecen: aquellas que ofrecen un
helado mas mexicano (es decir ofrecen sabores que no son tradicionales a nivel mundial
pero que son agradables para la cultura mexicana) y las que manejan helado tradicional . en
el lado de las que ofrecen gustos mexicanos, tenemos heladerias como Santa Clara o Roxy,
y en las que han optado por un concepto internacional estan heladerias como Neve Gelato y
Alto Tango. (Escalera Cuéllar, 2010)

Actualmente, en México por lo menos existen 20 diferentes marcas de helado que estan
bien posicionadas, de procedencia nacional e internacional (sobre todo de Estados Unidos).
Incluidas aquellas que producen helado artesanal. Sin embargo, en el segmento de helado
artesanal la competencia en el Distrito Federal se reduce a 10 marcas. A continuacion en la
Tabla 2 se presenta un analisis sobre las marcas lideres de helado artesanal. En dicha tabla
se consideran las heladerias méas importantes, por ser las que han marcado tendencia en el
mercado. (Escalera Cuéllar, 2010)

Productos

De acuerdo con las normas oficiales mexcianas el helado es el “alimento producido
mediante la congelacion con o sin agitacion de una mezcla pasteurizada compuesta por una
combinacion de ingredientes lacteos pudiendo contener grasas vegetales, frutas, huevo y
sus derivados, saborizantes, edulcorantes y otros aditivos alimentarios. Cuando su

presentacion sea empalillada su denominacion seré paleta”. (Escalera Cuéllar, 2010)
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Competidor Lineas de Ventajas Desventajas Ubicaciomes
Producto
Helado
Alwo Tango Crelatos Comienza a Hay poca Polanco
contar con una | vanedad de
usna sabores. La
Tepuiacion ¥ 52 | mayora
le relaciona CTEIMYSOS ¥ OO
conhelado de se han adaptado
alta calidad al pusto
MERICAn0
Foxy Sorbetes ¥ Tisme sabares El Condesa y
Dieves que agradadan | establecimdento | Polanco
mvnick al 0o es oy
IeRICANG, &5 comodo v solo
N3 marca mansjan halado,
consilerada de | oo es un hugar al
eran tradicion, | que vaya pam
el helado es de | pasar mas d= 20
calidad. Gozan | muinutos
de una gran
Teputacion
Haapen Danz Americans ¥ Yos productos | Nodemen pran | Perisur, Venta
Sorbetes 500 vanedad en Cadenas
consierades de | cuentan con Comerciales
13 mas alta poCos
calidad establecimiento
y &l precio es
muy alio
Bazkm FEobbins | Americano v Helado con Es umn helado il
Sorbetes sabores de todo | que oo haside | comerciales
tipo my tractive zeneralmente
para &l
mexicano. Esto
25 POTque 0o 58
han adaptado a
la idonsicTacia
del mezicano.
No manejan
sabores
atractives para
el mismn,
ademas sus
establecimientos
SO0 Pequenos
Weve Gelato relato v nieves | Existen yva El fnzar no &3 Anfara,
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posKlonades en | comodo da la altassta,
el mercado ¥ impresion de ser | Exhibimesx, Dal
son e las pocas | un restaurants. | Valle,
heladeras que | Tiznen siempre | Astronomos,
offecen postres | los mismes 30 | Santa Fe, Jardin
preparados. Son | saborss Meza, Andares,
caonsiderados Condeza,
halados de Limdawista,
calidad Pargue Dielta,
Coapa, Luis
Cabrera, Panque
Tezontle,
Americas,
Galerias
Insurgentes v
B.eforma 111
Santa Clara Amesricana, Tienen diversos | El consumidor | Toda la
gelato, sorbete, | fipos de helade |mno kos deneen | Fepublica mas
light v nieves mrachos anos en | menie como de 140 tiendas
el mencado especialisias en
helado, algunas
sucursales son
incomadas v los
saboras que
pOCo versatiles
Ben & Jerrys Americano v Lacalidad del | Es um helado Cenfros
sorbetes heladoes nmy |quenohaside | Comerciales
bu=na v las LY ATachvo Ceneralmanns
fisndas son may | para el
diferentes a las | mezicano. Esto
demas debido a que no
se adaptan
faciimente a los
sabores del
ImEsicang

Tabla 1. Lideres de la compefencia

Fuente: La presentacion que se presenta de helado se obtuvo de Marshall, Robert.,

Goff. H. Douglas and Hartel, Richard W. Ice Cream
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Tabla 3. Porcentaje minimo de grasa de leche que debe contener el helado
(Escalera Cuéllar, 2010)

A continuacion en la Tabla 3.1 se muestra una lista con los diferentes tipos de helado y la

composicion aproximada de cada uno de ellos.
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CAPITULO 4.2 DESCRIPCION DE TECNOLOGIA
La micro encapsulacion es definida como una tecnologia de empaguetamiento de
materiales sélidos, liquidos o gaseosos. Las micro capsulas selladas pueden liberar sus
contenidos a velocidades controladas bajo condiciones especificas y pueden proteger el
producto encapsulado de la luz, la humedad y el oxigeno. La micro encapsulacion consiste
en micro particulas conformadas por una membrana polimérica porosa contenedora de una
sustancia activa. EI material o mezclas de materiales ha encapsular puede ser cubierto o
atrapado dentro de otro material o sistema. Una micro capsula consiste de una membrana
semi-permeable, esférica, delgada y fuerte alrededor de un centro soélido/liquido. Los
materiales que se utilizan para el encapsulamiento pueden ser gelatina, grasas, aceites,
goma arabiga, alginato de calcio, ceras, almidon de trigo, maiz, arroz, papa, nylon,
ciclodextrina, maltodextrina, caseinato de sodio, proteina de lactosuero o proteina de soya.
Las aplicaciones de la micro encapsulacion se dirigen a la industria, se da a la industria
textil, metaldrgica, quimica, alimenticia, cosméticos, farmacéutica y medicina. Dentro de
las técnicas utilizadas para micro-encapsular se encuentran el secado por aspersion, secado
por enfriamiento, secado por congelamiento, coacervacion y extrusion. Las sustancias que
se micro-encapsulan pueden ser vitaminas, minerales, colorantes, prebioticos, probidticos,
sabores nutracedticos, antioxidantes, olores, aceites, enzimas, bacterias, perfumes, drogas e

incluso fertilizantes. (Parra Huertas, 2010) 51
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Cocoy el Azucar de coco

El cocotero cocos nucifera L, palma de coco, llamada también arbol de la vida o arbol de
los mil usos, es un cultivo representativo de las zonas costeras tropicales, ya que desde hace
miles de afios el hombre ha vivido con esta palma aprovechando la madera para sus casas,
como combustible, las palapas para techos de sus viviendas, la pulpa de la nuez de coco
como alimento y ha utilizado el agua del fruto como bebida fresca. La palma de coco es una
importante fuente de grasa vegetal, del endospermo de la semilla se obtiene el aceite de
coco, util en la fabricacion de jabones, detergentes, aceites, grasas comestibles, tortas de
copra para la engorda de ganado y otros subproductos industriales. La grasa de coco
sobresale por ser un producto insustituible en la industria galletera y en la confiteria. Desde
el punto de vista agricola, el cocotero representa una alternativa para las areas costeras
tropicales y por su capacidad de desarrollo en los suelos arenosos pobres en nutrimentos y
materia organica, donde ningun otro cultivo puede prosperar en forma econdémicamente
redituable. Su presencia en la orilla de los mares es un componente paradisiaco de las zonas
costeras tropicales, que ha favorecido la industria turistica de México y de muchos paises
del mundo. (Serrano, Cadena, & Aviera, 2012)

El azlGcar de coco es una azucar prometedora para los diabéticos, puede ser un mejor
sustituto de azUcares sintéticos, el azicar de coco es un alimento convencional y puede no

tener efectos adversos en comparacion con azucares sintéticos. (Srikaeo & Thongta, 2015)
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Proceso de obtencion de azUcar de coco:

En Filipinas, es de donde proviene la mayoria de la produccién de coco en el mundo, es
conocido alli el Cocos nucifera o el cocotero como el "arbol de la vida". (Verdeguer, 2013)
Se trata de dos (2) pasos basicos la cosecha de la savia o "ponche” de las flores, también
conocidos como "tocar” el arbol y la segunda es la colocacién de la savia recién recogida
bajo un calor moderado para evaporar el contenido de humedad. (Verdeguer, 2013)

La savia que se va a utilizar para el proceso de fabricacion de azucar tiene que ser un-savia
fermentada con un nivel de pH de 5.9 o superior. (Verdeguer, 2013)

Entre més agua se evapora, la savia empieza a cambiar de color y forma de un liquido
traslucido para un jarabe de color marrén oscuro-como sustancia. (Verdeguer, 2013)

De esta forma, puede ser aun méas deshidratado resultante en las distintas formas de azlcar
como son: AzUcar de coco que se vende en almibar, blogues duros, la forma suave pasta o
cristalizada. La Figura 5 y Figura 6 muestran la produccién mundial de coco alrededor del
mundo y la distribucién geogréafica de acuerdo al estado.

El volumen de la savia puede variar dependiendo de la edad del arbol, la ubicacion, la
variedad del arbol y de su estado general. (Verdeguer, 2013), La Figura 7 muestra el indice
glucémico del azGcar comparado con otros azlcares de origen natural

Proceso de Micro encapsulacion:

El alginato ha sido usado debido a sus multiples ventajas tanto para el consumo humano
como versatilidad en aplicaciones industriales. Tales aspectos han sido compilados en la
literatura por Imeson (2010) resaltando el efecto prebidtico de los alginatos de bajo peso
molecular, los beneficios de su ingesta como fibra diaria para la reduccion de los niveles de

azucar y colesterol en sangre, asi como, la capacidad para prolongar la vida util en
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productos. Las nuevas tendencias tecnologicas se han enfocado en la producciéon de
alimentos restructurados y funcionales a partir de compuestos activos como son
antioxidantes, vitaminas, aminoacidos, minerales e incluso de pequefias moléculas como
células, enzimas y microorganismos probidticos beneficiosos para la salud, y por tanto de
su conservacion en los alimentos durante el procesamiento y almacenaje (Parra-Huertas,
2010). Estas ventajas del alginato y las recientes tendencias tecnologicas se han fusionado
en la técnica de micro encapsulacion, resultando en un producto final que permite proteger
a los compuestos encapsulados de factores adversos como el calor y la humedad,
mejorando asi su estabilidad y biodisponibilidad. En este sentido, la micro encapsulacion
puede ser usada como medio para enmascarar 0 preservar sabores y aromas al hacer
funciones de aislante. (Lupo Pasin, Gonzalez Azon, & Maestro Garriga, 2012)

El concepto de encapsulacion se ha fundamentado en la incorporacién de una matriz
polimérica, la cual forma un ambiente capaz de controlar su interaccion con el exterior. La
técnica de micro encapsulacién ha sido descrita como un proceso en donde pequefias
particulas o gotas son rodeadas por un recubrimiento homogéneo o heterogéneo integrado a
las capsulas con variadas aplicaciones (Borgogna et al., 2010). Una definicion dada por
Desai y Park (2005) se refirié al empaquetado de materiales solidos, liquidos o gaseosos
mediante capsulas que liberan su contenido de forma controlada bajo condiciones
determinadas. Estas especificaciones han llevado a describir la micro encapsulacion como,
la técnica de obtencion de una barrera que retarda las reacciones quimicas con el medio que
lo rodea promoviendo un aumento en la vida atil del producto, la liberacion gradual del
compuesto encapsulado e incluso facilitando su manipulacion al convertir un material

liquido o gaseoso a una forma sélida llamada micro capsula (Fang y Bhaandari, 2010). Una
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micro capsula consiste en una membrana esférica, semipermeable, delgada y fuerte que
rodea un nucleo solido o liquido, con un didmetro que varia de pocos micrones a 1000 pm.
El ndcleo que compone la micro capsula es también denominado fase interna o principio
activo, asi como a la membrana se puede nombrar capa externa 0 matriz. En este sentido,
las micro particulas, micro capsulas o micro esferas son definidas como el producto del
proceso de micro encapsulacion dependiendo de cual sea su morfologia y estructura interna
(Anal y Singh, 2007; Saez et al., 2007). Las micro céapsulas se han diferenciado de las
micro esferas principalmente por la distribucion del principio activo. En primer caso, el
nucleo puede ser de naturaleza liquida o solida incluido en una especie de reservorio
recubierto por una pelicula del material. Mientras que, en las micro esferas, el principio
activo se encuentra altamente disperso en forma de particulas o moléculas en una matriz.
La obtencidn de un tipo de estructura u otra depende de las propiedades fisico-quimicas del
principio activo y de la matriz, asi como de la técnica empleada para su preparacion
(Lopretti et al.,, 2007). Las micro capsulas pueden tener forma esférica o irregular.
Asimismo, pueden estar constituidas por una membrana simple, multiples capas e incluso
nacleos maltiples cuya matriz puede ser del mismo material o una combinacién de varios
tal como se muestra en la Figura 08 (Gibbs et al., 1999). Los hidrocoloides han sido
empleados como matriz debido a su capacidad para absorber agua, facil manipulacion e
inocuidad. EIl alginato es un hidrocoloide que posee tanto estas caracteristicas como
propiedades gelificantes, estabilizantes y espesantes, razones por las cuales ha sido de gran
interés para la industria alimentaria. El alginato es descrito como un polisacarido lineal
polidnico e hidrofilico proveniente de algas marinas conformado por dos mondémeros en su

estructura, el acido a-L-gulurénico (G) y el acido B-D-manurdnico (M) que se distribuyen
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en secciones constituyendo homopolimeros tipo G-bloques (-GGG), M-bloques (-MMM-)
0 heteropolimeros donde los bloques M y G se alternan (-MGMG-) Tanto la distribucién de
sus monomeros en la cadena polimérica como la carga y volumen de los grupos
carboxilicos confieren al gel formado caracteristicas de flexibilidad o rigidez dependiendo
del contenido en G. Si en su estructura polimérica se tiene mayor cantidad de G-bloques,
generalmente el gel es fuerte y fragil, mientras que con la presencia de mayor proporcién de
M-bloques el gel formado se presenta suave y elastico. El proceso de gelificacion ocurre en
presencia de cationes multivalentes (excepto el magnesio) donde el i6n calcio es el mas
empleado por la industria alimentaria. La gelificacion tiene lugar al producirse una zona de
unién entre un G-bloque de una molécula de alginato que se enlaza fisicamente a otro G-
blogque contenido en otra molécula de alginato a través del i6n calcio. La visualizacion de la
estructura fisica es denominada modelo “caja de huevos” por Draget (2000), mostrada en la
Figura 09 (Reddy-K y Reddy, P., 2010). Entre las sales de alginato mas empleadas se han
encontrado la sal de sodio debido a su alta solubilidad en agua fria y caracteristicas
transicion sol-gel de forma instantanea e irreversible ante el ién calcio (Funami et al.,
2009). También, se han desarrollado alginatos modificados quimicamente tales como el
alginato de propilenglicol empleado en la fabricacion de cervezas y aderezos para ensaladas
por su alta solubilidad a bajos pH. Asi como otras dos nuevas familias, los derivados de la
sal de amonio cuaternaria del &cido alginico y los obtenidos de injertos con acrilato
caracterizados por la obtencion de geles fuertes y altamente deformables (Draget et al.,
1997; Helgerud et al., 2010). En contraste con la mayoria de los polisacaridos, el alginato
forma geles practicamente independientes de la temperatura, aspecto que lo ha hecho

atractivo en la elaboracion de cremas, quesos, salsas y aderezos. Sin embargo, la exposicion
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prolongada a tratamientos de calor y variaciones extremas de pH degrada al polimero,
presentado como consecuencia pérdidas en las propiedades del gel (Mancini et al., 1999;
Soares et al., 2004). Adicionalmente, la condicion de polielectrolito le ha conferido la
capacidad de interaccionar con otras moléculas permitiendo formar sistemas mixtos que
muestran mejoras en las propiedades estructurales del gel de alginato. Por tanto, al
seleccionar una matriz polimérica para la micro encapsulacion deben considerarse sus
propiedades fisico-quimicas, solubilidad, transicion sol-gel (cinética) y permeabilidad
(Champagne y Fustier, 2007). (Lupo Pasin, Gonzalez Az6n, & Maestro Garriga, 2012)

La micro encapsulacion aplicada en alimentos con el objetivo de preparar productos
funcionales, debe tener en cuenta que la incorporacion de micro capsulas, micro particulas
0 micro esferas no puede interferir con la textura ni sabor original del alimento (de Vos et
al., 2010). En este sentido, se han descrito diferentes aplicaciones de micro encapsulacion
empleando como principio activo: vitaminas, minerales acidos grasos, microorganismos
probidticos, proteinas, aminoacidos, poli fenoles, fibras y enzimas (Sanguansri y Augustin,
2010). Su versatilidad incluso ha llegado a ser aplicada en la alta cocina con el térmico
“Sferificacion”, técnica culinaria con el propdsito de modificar las propiedades texturales
de los alimentos para asi desarrollar nuevas sensaciones en el comensal (Corell et al.,
2007). (Lupo Pasin, Gonzalez Az6n, & Maestro Garriga, 2012)

Mecanismos de Gelificacion con alginato

El proceso de formacion de gel se inicia a partir de una solucion de sal de alginato y una
fuente de calcio externa o interna desde donde el ion calcio se difunde hasta alcanzar la
cadena polimérica, como consecuencia de esta unién se produce un reordenamiento

estructural en el espacio resultando en un material s6lido con las caracteristicas de un gel.
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El grado de gelificacion depende de la hidratacion del alginato, la concentracion del i6n
calcio y el contenido de los G-bloques (Funami et al., 2009). La transicion sol-gel se ha
visto esencialmente controlada por la habilidad de introducir el ién vinculante al alginato.
También se ha observado que la cinética de gelificacion y las propiedades del gel pueden
depender del tipo de contra-ion, es decir, el ion monovalente de la sal de alginato (K o Na).
De hecho, se han encontrado que los alginatos de potasio presentan un proceso de
transicion sol-gel mas rapido respecto a los alginatos de sodio preparados a bajas
concentraciones calcio. Y a pesar que los geles de alginato de calcio obtenidos mostraron
semejante estabilidad a simple vista, al ser analizadas sus propiedades reoldgicas se
evidenciaron marcadas diferencias en los modulos elasticos para los geles preparados a
partir del alginato de sodio que en aquellos con alginato de potasio. En este sentido, se ha
seflalado que este aspecto de las propiedades viscoelasticas de los geles, puede ser
contrarrestado utilizando alginatos con mayor composicién de &cido gulurénico en su
estructura (Draget, 2000). Los mecanismos de gelificacion ionica se han llevado a cabo
fundamentalmente por dos procesos: gelificacién externa y gelificacion interna. (Lupo
Pasin, Gonzalez Az6n, & Maestro Garriga, 2012)

Gelificacion externa

El proceso de gelificacion externa ocurre con la difusion del i6n calcio desde una fuente
que rodea al hidrocoloide hacia la solucion de alginato de pH neutro. La formacion del gel
se inicia en la interface y avanza hacia el interior a medida que la superficie se encuentra
saturada de iones calcio, de manera que el i6n sodio proveniente de la sal de alginato es
desplazado por el cation divalente solubilizado en agua. Este interacciona con los g-bloques

de diferentes moléculas poliméricas, enlazandolas entre si. Aunque, la fuente de calcio méas
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usada ha sido el CaCl2 debido a su mayor porcentaje de calcio disponible, existen otras
sales empleadas con menor frecuencia tales como el acetato de monohidratado y el lactato
de calcio (Helgerud et al., 2010). (Lupo Pasin, Gonzalez Azén, & Maestro Garriga, 2012)
Gelificacion Interna

El proceso de gelificacion interna consiste en la liberacion controlada del i6n calcio desde
una fuente interna de sal de calcio insoluble o parcialmente soluble dispersa en la solucion
de alginato de sodio. Donde la liberacion del i6n calcio puede ocurrir de dos formas, si se
tiene una sal de calcio insoluble a pH neutro pero soluble a pH &acido, por lo que es
necesario adicionar un &cido organico que al difundirse hasta la sal permita la acidificacion
del medio consiguiendo solubilizar los iones de calcio. En este caso, las sales de calcio mas
empleadas son el carbonato de calcio y el fosfato tricalcico, y en casos especificos el
fosfato dicalcico y el citrato tricalcico. Para la acidificacion del medio se cuenta con acidos
organicos como el acético, adipico y el glucono delta-lactona. Si la sal de calcio es
parcialmente soluble, el proceso de gelificacion interna consiste en la adicién a la mezcla
alginato-sal de calcio, un agente secuestrante como el fosfato, sulfato o citrato de sodio. Al
adicionar un secuestrante este se enlaza con el calcio libre retardando asi el proceso de
gelificacion, el sulfato de sodio ha sido cominmente el mas empleado debido a su bajo
costo y conveniente solubilidad. Los mecanismos de gelificacidn idnica son descritos en la
Figura 10 (Helgerud et al., 2010) (Lupo Pasin, Gonzalez Azon, & Maestro Garriga, 2012)
La principal diferencia entre el mecanismo de gelificacion externa e interna es la cinética
del proceso. Si lo que se pretende es el control de la transicion sol-gel, en el proceso de
gelificacion externa los factores a manipular son la concentracién de calcio y composicion

del polimero. Mientras que, para el proceso de gelificacion interna se debe considerar la
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solubilidad y concentracion de la sal de calcio, concentracion del agente secuestrante y del
acido organico empleado. (Draget, 2000). (Lupo Pasin, Gonzalez Azén, & Maestro
Garriga, 2012)

Técnicas de micro encapsulacion:

La micro encapsulacion de pequefias moléculas como enzimas hasta células y
microorganismos puede realizarse por diferentes técnicas. La seleccion de la técnica de
encapsulacion adecuada se ve determinada por las propiedades fisico-quimicas del material
soporte y la aplicacion final deseada con el objeto de asegurar la biodisponibilidad del
compuesto, su funcionalidad e incluso su facil incorporacion en los alimentos sin alteracion
de sus propiedades sensoriales (Pal et al., 2009). Al emplear el alginato como matriz
polimérica, las técnicas de micro encapsulacion en aplicaciones alimentarias se reducen a
extrusion, emulsion y secado por atomizacion. (Lupo Pasin, Gonzalez Azon, & Maestro
Garriga, 2012)

Encapsulacion por extrusion

La técnica consiste en la formacion de gotas de la solucion de alginato que contiene el
componente a encapsular al hacer pasar dicha solucion por un dispositivo extrusor de
tamario y velocidad de goteo controlado. Estas gotas caen sobre un bafio que contiene la
fuente del i6n divalente, quien induce la gelificacion mediante el mecanismo de
gelificacion externa (chan et al., 2009). La principal limitacion presentada por esta técnica
ha sido el gran tamafio de micro capsulas, lo cual depende del diametro de la boquilla del
dispositivo extrusor. Entre otras desventajas, la dificultad de produccion a gran escala
debido a que la formacién de las micro capsulas se logra una a una lo cual trae como

consecuencia largos tiempos de gelificacion (Mofidi et al., 2000). Adicionalmente, es de 60
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considerar aspectos que influyen en su forma esférica y tamafio como la distancia de
separacion de la boquilla al bafio, el efecto de la gravedad y la tensién superficial de la
solucion que induce la gelificacion (Chan et al., 2009). A pesar de todos estos factores, la
técnica de micro encapsulacion por extrusion ha sido empleada tradicionalmente la permitir
la produccion de micro capsulas con tamafios uniformes. (Lupo Pasin, Gonzélez Azon, &
Maestro Garriga, 2012)

Recientes estudios, demuestran que la aplicacion de esta técnica mejora notablemente al
incorporar dispositivos extrusores como boquillas maultiples y discos aspersores
(Champagne et al., 2000), inyectores con impulsos vibratorios (Dohnal y Stepanek, 2010) e
incluso con flujo de aire incorporado (Mark et al., 2009), todos disefiados bajo el mismo
objetivo, la produccion masiva de micro capsulas. Como ejemplo en la Figura 11 se
muestran diferentes tipos de dispositivos extrusores para la preparacién de micro capsulas
(Zuidam y Shimoni, 2010). (Lupo Pasin, Gonzélez Az6n, & Maestro Garriga, 2012)
Encapsulacion por emulsién

La técnica de encapsulacion en emulsion se ha definido como el proceso de dispersion de
un liquido en otro liquido inmiscible donde la fase dispersa consta de la matriz que incluye
el componente a encapsular. La adicion de un tensoactivo mejora la formacién y la
estabilidad de la emulsion, asi como la distribucion de tamafio de las gotas (Poncelet, 2001;
de Vos et al., 2010). En este sentido, la preparacion de micro capsulas por emulsificacion
puede llevarse a cabo empleando el mecanismo de gelificacion externa o interna. Para el
primer caso, la gelificacion externa en emulsion consta en la dispersion de una mezcla
solucion alginato-componente en una fase continua no acuosa, seguido de la adicion de una

fuente de calcio que al difundirse a la fase dispersa inicie la gelificacion permitiendo la
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encapsulacion, y a su vez, la desestabilizacion de la emulsion para la separacion de las
capsulas formadas. Mientras que, la técnica en emulsion por gelificacion interna se
fundamenta en la liberacion del ién calcio desde un complejo insoluble o parcialmente
soluble en cuyo caso se adiciona un agente secuestrante, contenido en una solucion de
alginato-componente el cual es dispersado en una fase continua no acuosa generando una
emulsion agua en aceite (W/O) (Gouin, 2004; Chan et al., 2006). La liberacion del ion
calcio ocurre con la adicion de un &cido organico soluble en la fase continua que al
difundirse disminuye el pH del medio solubilizando la sal y produciendo la gelificacion.
Las técnicas de micro encapsulacion en emulsion se describen en la Figura 12 (Champagne
y Fustier, 2007). (Lupo Pasin, Gonzalez Azon, & Maestro Garriga, 2012)

En este orden de ideas, investigaciones recientes han determinado la posibilidad de
combinar las técnicas de micro encapsulacion o modificar las propuestas, al incorporar
dispositivos mecanicos mas efectivos e incluso procesos fisico-quimicos adicionales que
los optimicen. Como ejemplo, se aplicd la técnica por extrusion con la incorporacion de un
dispositivo atomizador para la solucion de alginato, que permitié la formacidn de matrices
cuyos nucleos estaban conformados a su vez por nano particulas compuestas por el
principio activo de interés, pero preparadas en una matriz polimérica distinta a la membrana
mas externa. La propuesta de esta técnica demostrd ser una alternativa para el control
gradual en la liberacion de farmacos, enzimas y componentes activos; asi como para la
preparacion de sistemas multifuncionales (Joshi et al., 2010). En este sentido, en un estudio
previo se informa que con el desarrollo de nuevas técnicas para la produccion de micro
esferas de tamafios uniformes y diametro medio entre 18 y 22 um, fue altamente viable

combinar la técnica en emulsion y el mecanismo de gelificacidn externa por micro canales
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de 8 um de diametro por los cuales se forzé el paso de la solucidon de alginato en una fase
continua no acuosa. Para propiciar la formacién de una emulsion W/O, el equipo fue
acondicionado con laminas de vidrio y silicona tratadas previamente en soluciones que le
confiriesen un caracter hidrofébico. La investigacion demostré que, el mejor diametro
medio de gota se obtuvo usando altas concentraciones de alginato y bajo caudales de la fase
dispersa asegurando durante todo el proceso un flujo de causal constante para la fase
continua (Chuah et al., 2000) (Lupo Pasin, Gonzélez Az6n, & Maestro Garriga, 2012)
Encapsulacion mediante secado por atomizacion.

El secado por atomizacién ha sido una tecnologia ampliamente usada por la industria
debido a su reproducibilidad y economia. Su aplicacion principal se ha usado para
enmascarar sabores, aromas y la encapsulacion de vitaminas. El procedimiento consiste en
la preparacion de una emulsién o suspensién que contenga al compuesto a encapsular y el
material polimérico, el cual es pulverizado sobre un gas caliente que generalmente es aire
promoviendo asi la evaporacion instantanea del agua, permitiendo que el principio activo
presente quede atrapado dentro de una pelicula de material encapsulante. Las micro
particulas en polvo obtenidas son separadas del gas a bajas temperaturas. Una de las
grandes ventajas de este proceso es, ademas de su simplicidad, que es apropiado para
materiales sensibles a altas temperaturas debido a que los tiempos de exposicién son muy
cortos (5 a 30 s) (Martin Villena et al., 2009; de Vos et al., 2010; Lépez Hernandez, 2010).
A pesar, que la suspension o emulsion a pulverizar con la técnica de secado por
atomizacion se ha limitado a formulaciones acuosas, trabajos recientes han demostrado que
la combinacion de distintos biopolimeros de fuentes naturales como las gomas

(carregenato, goma arabica y alginato), proteinas (suero, caseinatos y gelatina),
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maltodextrinas, dextrosas, ceras y sus mezclas, crean nuevas matrices polimeéricas
altamente versatiles y que por tanto facilitan ser empleadas con otras formulaciones. La
preparacion de micro capsulas con esta técnica requiere primeramente, la seleccion del tipo
de atomizador considerando la viscosidad de la solucién, asi como el tamafio de gota
deseado a fin de generar la mayor superficie de contacto entre el aire caliente y el liquido,
la forma de contacto entre las gotas y el aire caliente dependiendo de la sensibilidad al calor
del producto, el tiempo de contacto gota-aire, la temperatura del aire y por ultimo el tipo de
método de separacion de los sélidos secos (Gharsallaoui et al., 2007). Basicamente su
aplicacion con alginato se resume en tres etapas: dispersion del principio activo en el
alginato, atomizacion de la mezcla y deshidratacion (Zuidam y Shimoni, 2010). (Fig. 13).
(Lupo Pasin, Gonzalez Azdn, & Maestro Garriga, 2012)

Meétodos para controlar la liberacion.

La liberacién controlada puede ser definida como un método por el cual agentes o
ingredientes estan disponibles en sitios y tiempos deseados a una velocidad especifica
(Madene, Scher y Desobry, 2006). Una ventaja importante es que el compuesto
encapsulado se libera gradualmente del compuesto que lo ha englobado o atrapado a
velocidades controladas bajo la influencia de condiciones especificas (Anal y Singh, 2007).
Para lograr con éxito la liberacién deben tener en cuenta los siguientes aspectos: seleccion
de la membrana, naturaleza quimica, morfologia, temperatura de transicion, el grado de
hinchamiento y de cruzamiento tambien influyen en la difusion de la membrana, aunque
pueden disminuir la velocidad de liberacion (Yarez et al., 2002) (Lupo Pasin, Gonzalez

Az0n, & Maestro Garriga, 2012)
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Los métodos de liberacion de capsulas se pueden llevar a cabo por disolucién normal en
agua, por esfuerzos de cizalla, temperaturas, reacciones quimicas y enzimaticas o por
cambios en la presion osmotica; esta liberacion de componentes de una capsula puede ser
controlada por difusion de la pared de la capsula o por una membrana que cubre la pared.
La eficiencia de la liberacion controlada, principalmente depende de la composicion y
estructura de la pared, pero también de las condiciones de operacion durante la produccién
y uso de estas particulas (temperatura, pH, presion, humedad (Fuchs et al., 2006; Vos et al.,
2009). Ademas de los pardmetros anteriores, la liberacion controlada esta en funcion del
tipo de polimero empleado que puede ser hidrofilico lipidico. Los mecanismos
fundamentales de liberacion son la difusion y la erosion. LA difusién se rige por la entrega
del medio acuoso al interior del sistema donde disuelve al farmaco y difunde a través del
material polimérico, creando poros por los cuales se libera el resto de farmacos contenidos
en las micro esferas. En la erosion se pone de manifiesto un mecanismo de liberacion por
relajacion de las macromoléculas, lo cual esta determinado por la biodegradabilidad
intrinseca del polimero y las caracteristicas del medio de disolucion en que se encuentra. La
erosion trae consigo el cambio constante de la geometria y como resultado de ello la
liberacion del principio activo estara influenciada por una combinacion de ambos
mecanismos (difusidn/erosidn) que no es mas que la degradacién de las micro esferas. La
liberacion controlada de las capsulas consta de tres etapas:

1- Liberacion inicial del principio activo enlazado a la superficie 0 embebido en la region
superficial de la M.E.

2- Liberacion difusional del principio activo a través de la matriz del polimero a través de

los poros durante la degradacion de la matriz.
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3- Liberacidn erosional del principio activo por la desintegracion de la matriz del polimero
y disolucion después que la matriz pierde su integridad y las cadenas del polimero, son
degradadas a un tamafio lo suficientemente pequefias como para ser solubilizadas.

Existen varios factores que afectan la liberacion del principio activo desde estos sistemas.
Entre ellos se encuentran la composicion y masa molecular del polimero, el contenido de
principio activo, el tamafio y porosidad de las micro esferas y las caracteristicas
fisicoquimicas del principio activo (Fernandez et al., 2001). (Lupo Pasin, Gonzélez Azon,
& Maestro Garriga, 2012)

Calidad de las capsulas obtenidas por los métodos de encapsulacién

Al producto obtenido se realizan analisis para verificar su calidad, dentro de esos analisis
estan: cenizas, humedad, higrospicidad, solubilidad, actividad acuosa, rendimiento de
proceso, morfologia y tamafio de las micro capsulas, estabilidad de color, analisis sensorial,
peso, densidad, unitaria del encapsulado y distribucion celular (Rivas, 2010). (Lupo Pasin,
Gonzalez Azén, & Maestro Garriga, 2012)

Tendencias futuras

La micro encapsulacion es recomendada para aplicaciones en la industria alimenticia; se ha
observado en los ultimos afios un incremento significativo en esta industria. Esta técnica
desempefiard un papel importante en un futuro muy cercano; es por lo anterior que algunas
compafiias e institutos investigadores estan buscando nuevos ingredientes con posibles
beneficios saludables. Ingredientes fitoquimicos, ingredientes derivados de la madera como
fitoesteroles, pro y prebioticos, nuevos tipos de carotenoides, minerales traza y poli fenoles,
son ejemplos de algunos compuestos. Muchos de estos ingredientes podrian estar

disponibles en una forma purificada dentro de los siguientes 10 afos, esto posibilitara
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mejorar los procesos de encapsulacion. Afadiéndose a estos sistemas de purificacion, se
requeriran innovaciones tecnologicas y con ellos nuevos métodos. La micro encapsulacion
ciertamente podria desempefiar un papel importante en estos procesos, aunque estos se
haran mas expansivos para ser utilizados y biodisponibles y siempre podrian ser
considerados seguros. (Lupo Pasin, Gonzalez Azdn, & Maestro Garriga, 2012)

Mecanismo de transporte de micro capsulas a cristales de azucar

Para asegurar que se satisfagan las necesidades de dulzor respecto al tiempo de los grupos
previamente mencionados y reducir el consumo de azucar se va a utilizar la tecnologia que
permite la fortificacion de azucar la cual expone detalladamente como se puede adherir una
micro capsula en este caso de vitamina A en un cristal de azucar. (DSM, 2012)

Debido a que la cantidad de vitamina A que se agrega es tan pequefia, la produccion de un
producto fortificado en forma homogénea se facilita, mediante la dilucion del palmitato de
retinol (la forma de vitamina A usada en la fortificacion) en una pequefia cantidad de
azUcar para formar una premezcla.

La premezcla contiene:

e Azlcar regular

e Micro esferas de vitamina A en forma de palmitato solubles en agua fria que

contienen 75000 pg/g (250000 Ul/g)

e Un aceite vegetal con bajo contenido de grasa no saturada y de peroxido (ej. Aceite
de coco o de mani), que adhiere la micro esfera de vitamina A al cristal de azGcar

(Fig. 14).
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Esto impide la separacion de vitamina A y el cristal de azlcar e impide la separacion de
vitamina A y el cristal de azucar y produce un producto fortificado en forma homogénea,
sin cambios notorios en las propiedades organolépticas del azucar. (DSM, 2012)

Un antioxidante obtenido de antioxidantes naturales (palmitato de ascorbilo, DL-alfa
tocoferol, y lecitina) que se agrega para impedir que el aceite se ponga rancio. El aceite
rancio desestabiliza la vitamina A vy tiene efectos adversos sobre las caracteristicas
organolépticas del aztcar. Al mezclar el aceite con el antioxidante en un medio inerte y
libre de oxigeno, es decir, en presencia de gas de nitrégeno, impide la oxidacion del aceite.

(DSM, 2012).

Composicion de la Premezcla

Ingrediaritas Cantidad
Azlcar F6.35
Vitamina A 260 CWS 2203
Scaite de mani 2
Sniioxidanta 0 3
TOTAL 100

Cuadro 5: Descripcion de formula utilizada para adhesion de cdpsula a cristal de
azucar

La premezcla se elabora mezclando el azlcar con la vitamina en una mezcladora
(generalmente tipo V Fig.15), con un dispositivo de atomizacion acoplado, que permite
agregar la mezcla de aceite-antioxidante durante la operacion de mezcla. (DSM, 2012)
Despueés de mezclar 10 a 20 minutos, la premezcla se envasa en bolas de polietileno negro
de 25 Kg cubiertas con bolsas de polipropileno. Esto minimiza su exposicion a la luz,
evitando asi la destruccion del retinol. Esta premezcla es agregada al aztcar en una relacion

de 1:1000. La adicion de la premezcla al azucar se puede hacer en forma manual o
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automatica. En las operaciones manuales, la premezcla se agrega a las centrifugas. Este
método no es ideal porque la exactitud de la cantidad de la premezcla que se agrega
depende del operador. En las operaciones automaticas (Fig.16), los alimentadores se
pueden colocar en diferentes lugares a lo largo de la linea de produccion (Fig. 17). El lugar
mas apropiado es aquél donde la humedad y la temperatura son mas bajos, el cual seria
justo antes del lugar de envasado. Esto no siempre es posible debido a restricciones en el
espacio disponible. El azucar fortificado se envasa en bolsas de polietileno. (DSM, 2012)
Estabilidad del Palmitato de Retinol

Un compuesto de vitamina a encapsulado, seco, sélido y miscible en agua, y producido en
forma industrial, facilité la creacion de la tecnologia de fortificacion. A pesar de la
excelente estabilidad, la 250-CWS todavia es sensible al aire, luz, humedad y acidos; por lo
tanto, la manipulacion y condiciones de almacenamiento apropiadas de la premezcla y el
azucar fortificado son muy importantes. (DSM, 2012)

En la premezcla y durante el proceso de fortificacion

Los datos experimentales indican pérdidas de retinol de entre 10 y 20 por ciento durante el
procesamiento del azucar fortificado, y entre 20 y 40 por ciento después de un afio de
almacenamiento. Estas pérdidas deben ser compensadas agregando una mayor cantidad de
la premezcla al azlicar durante el proceso de fortificacion. El palmitato de retinol es
susceptible a la oxidacion en presencia de luz natural o artificial. El envasado de la
premezcla en bolsas cubiertas con bolsas de polietileno negras reduce la exposicion a la luz
y la degradacion de la vitamina A. Las gotitas de palmitato de retinol resisten temperaturas
de 105° C durante 10 minutos. Esto es importante porque la premezcla se agrega al azUcar

antes de que pase por las turbinas de secado, donde las temperaturas son entre 65° y 70°C
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En el azlcar fortificado

Las pruebas de estabilidad muestran que el azucar fortificado envasado en bolsas de
polietileno para venta al menudeo conserva entre 50 y 70 por ciento el nivel inicial de
vitamina A después de 3 meses de almacenamiento (Fig. 18). Se cree que el calor y la
humedad, juntos, son mas dafinos para el palmitato de retinol que el calor o humedad solos
(Cuadro 6). (DSM, 2012)

Azucar fortificada en alimentos

La vitamina A contenida en el azlcar fortificado permanece estable en los alimentos
preparados en el hogar, a pesar de que la humedad, el calor y la acidez reducen su
actividad. Cuando se agrega azucar fortificada a bebidas tales como limonada o naranjada,
se conserva entre 60 y 80 por ciento de la vitamina A después de dos dias.

La vitamina A es sensible a los acidos, por lo que se pueden esperar pérdidas cuando entra
en contacto con alguno de ellos. Sin embargo, la mayor parte de la vitamina A contenida en
el azucar fortificado se puede perder en la fabricacién de bebidas gaseosas como
consecuencia del uso de carbdn activado y tierra de diatomea para eliminar el color y las
impurezas. Por lo tanto, cuando se usa azlcar no refinada en la fabricacidén de bebidas no
alcohdlicas se produce la destruccidon total de la vitamina. No obstante, si se usa azUcar
refinada, se mantienen dos tercios del nivel de retinol original. (DSM, 2012)

La estabilidad de la vitamina A en alimentos horneados también es buena. La conservacion
del micronutriente despues de hornear el alimento es de alrededor de 80-90 por ciento. No
es probable que se produzcan interacciones entre los micronutrientes y la vitamina A en el

azUcar porque ésta en un producto puro con cantidades minimas de otros compuestos.
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Control de Calidad

El contenido de vitamina A de la premezcla se determina usando métodos cuantitativos,
mientras que para el azlcar fortificado se realiza usando métodos semicuantitativos y
cuantitativos. Los métodos cuantitativos incluyen el uso de los métodos HPLC vy
espectrofotométrico. EI método HPLC se basa en la separacion de la vitamina A (retinol)
de otras sustancias que absorben energia luminosa a una longitud de onda igual o similar al
retinol. La deteccion del retinol en la columna de HPLC se puede realizar usando luz
ultravioleta o fluorescente. Este método es exacto, no destruye retinol y requiere una
cantidad pequefia de muestra. Sin embargo, el equipo es caro, se necesita personal
altamente capacitado y s6lo se pueden analizar pocas muestras a la vez, lo que hace que el
examen sea caro. EI método espectrofotométrico consiste en medir la absorcién de retinol
contenido en el azlcar después de su destruccion selectiva por exposicion a la luz
ultravioleta. Este permite obtener los resultados en un periodo mucho mas corto. EI método
colorimétrico semicuantiativo consiste en agregar un reactivo cromogeénico a un volumen
de azucar solubilizada para producir un color azul. La intensidad de color azul es
proporcional a la cantidad de retinol contenida en la muestra, la que se mide comparandola
con una escala de valores estandar. Los ensayos semicuantitativos realizados a intervalos de
1 a 2 horas durante el proceso de produccidon verifican que el azucar fortificado contenga
una cantidad de vitamina A que corresponda al rango estipulado en las normas. Los
resultados son inmediatos y permiten ajustar la cantidad de premezcla que se agrega al

azucar. (DSM, 2012) 71
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Costos

Los costos de fortificacion de azucar incluyen las inversiones de capital, es decir, los
costos de construccion y equipos, Yy los costos recurrentes, o sea, los costos de personal,
la premezcla y los costos de produccion del azucar, asimismo, los costos de control y
evaluacion. En Guatemala, el costo de fortificar 1 tonelada métrica de azlcar es
US$9.51, y el costo por persona es US$0.36/afio. Dado que un kilogramo de azucar
cuesta US$0.45 antes de su fortificacion, el agregar vitamina A eleva el costo a
US$0.459, es decir, un 2 por ciento por encima de su precio original. El analisis
econdémico de un programa se puede presentar de maneras diferentes, por ejemplo,
costo por tonelada métrica, costo por persona, costo por persona cubierta, costo por
posible beneficiario, y en términos de su eficacia en funcién al costo. El costo del
programa de fortificacidn del azlcar es barato, especialmente si se le compara con los
costos que involucra la deficiencia de vitamina A, y el costo de otras intervenciones

para paliar su deficiencia. (DSM, 2012)
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CAPITULO 4.3 MODELO DE NEGOCIO
El modelo canvas siguiente describe la comercializacion de micro capsulas en el sector de
helados, las actividades y recursos necesarios para poderlo llevar a cabo.

a) Modelo Canvas
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Figura 21: Representacion grafica del modelo Canvas en las micro capsulas
endulzantes.

Andlisis Estratégico del modelo Canvas:

b.1 Recursos Clave: Los Recursos clave para poder llevar a cabo la actividad son:

e Proveedor de AzUcar de coco
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Proveedor de Gomas

Magquilador industrial para la elaboracion de capsulas

Maquilador industrial de adhesion a cristales de azucar

Proveedor de Empaque (Maquilado de sacos)

Personal de Nutricion (Certificara el factor de uso recomendable para el
comprador, asi como el cumplimiento de las normas para la venta y distribucion de
este producto)

b.2. Actividades Clave:

e Recomendacion de uso por tipo de helado: las ventajas del uso de esta tecnologia
endulzante dependeran de la base del helado a la cual se aplique, es decir; si es un
helado de yogurt tendré una aplicacion diferente a un helado de leche, por lo que el
diagndstico eficaz del factor de uso puede asegurar una re-compra.

e Desarrollo de capsulas para diferentes procesos: al ser un edulcorante natural
puede tener diversas aplicaciones en diferentes sectores alimentarios por lo que
desarrollar capsulas para diferentes procesos puede ser un factor de crecimiento y
de mayor impacto en el mercado.

b.3. Socios Clave: En la siguiente lista se enumeran los agentes con los que se necesita

trabajar para hacer posible el funcionamiento del modelo de negocio:

e Empresas Productoras de alimentos dietéticos o bajos en calorias y Organicas: Se

necesita trabajar con este sector para diagnosticar el factor de uso de las capsulas de
acuerdo al proceso alimentario que utilicen, asimismo mostrar las ventajas técnicas

que esto le podria traer en cuanto al disefio del producto y su origen natural.
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e Empresas Distribuidoras de azlcar de coco: La estrecha relacidn con ellas facilitara
la disponibilidad de la materia prima esencial para llevar a cabo nuestro producto y
fortalecerd nuestra entrega a proveedores de tecnologia

b.4 Estructura de costos: Los costos que tiene la empresa seran las materias primas y el
costo de la maquiladora de cépsulas, el costo de publicidad para la promocién del producto,
el costo del material de empaque para venta y distribucion, personal de ventas,
administracion y nutricion para la atencion a clientes.

b.5 Propuesta de Valor: El azlcar de coco es un endulzante de origen natural que puede
ser utilizado para la sustitucion de azlcar de cafia, ya que presenta sabor dulce sin resabio
amargo ni metalico y aunque si tiene calorias son més bajas que otros azUcares naturales
ademas cuenta con vitaminas y minerales que otros azlcares no tienen, la ventaja que le
proporciona la utilizacién del mismo en micro capsula es que le permite mantener esa
sensacion dulce por mas tiempo y utilizando una cantidad menor de azucar.

b.6 Relacion con Clientes: Para estrechar y fortalecer la relacion con los clientes se
tendrén que llevar a cabo las siguientes actividades:

e Atencion Personalizada: la persona que atendera las ventas debera ser personal
capaz de entender el contexto técnico del proceso, dar una recomendacion
adecuada de uso y proponer soluciones relevantes para el cliente.

e Cuidado de la Salud: los clientes deberan conocer nuestra intencién de mantener la
utilizacion de materias primas naturales y organicas, ademas se le podréa ofrecer al
cliente una recomendacion de uso en caso de que requiera cumplir con una

legislacion en caso de que se pretenda utilizar en un mercado determinado.
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Confianza: Para poder fortalecer esta premisa en nuestros clientes se debera llevar a cabo
un control de calidad estricto y pruebas de desempefio internas para asegurar el adecuado
funcionamiento de la tecnologia con el cliente.

b.7 Canales:

Para este caso de estudio se consideraron los siguientes canales de distribucion:

e Tiendas de Autoservicio Organicas: Tienen sus propias lineas de productos,
pueden ser un cliente potencial para la aplicacion de las micro capsulas en sus
productos.

e Venta Directa: Asistir a la pequefia y a la mediana empresa por medio de teléfono,
internet o redes sociales.

e Empresas Alimenticias: Empresas que estén bien posicionadas en lineas de
productos light o bajos en calorias con una intencidn de utilizar edulcorantes
naturales.

b.8 Segmentos de Clientes: Por el momento nuestro sector de clientes estara en las
empresas de helado y de postres helados de manufactura artesanal puesto que hasta ahora
solo se ha evaluado ese sector, se tendria que desarrollar nuevas aplicaciones o disefios para
explorar nuevos segmentos.

b.9 Fuente de Ingresos

e Diagnostico de Indice Glucémico y Factor de uso: El contar con personal de
nutricion permitira efectuar un diagnostico especifico para que el cliente cumpla
con su legislacion y asegurar la dosis adecuada del edulcorante dependiendo del
producto que este utilice y la venta de capsulas endulzantes en formato individual,

para su aplicacion en diferentes sectores.
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b) Modelo de las Fuerzas Competitivas de Porter
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Figura 19: Representacion grafica del analisis de las 5 fuerzas de Porter de las micro
capsulas endulzantes.

Andlisis Estratégico del modelo de las 5 fuerzas de Porter:

1. Amenaza de Sustitucion: Cualquier producto edulcorante ya sea natural o artificial
puede competir directamente con la capsula endulzante de coco en dulzor, pero el factor de
uso de la cépsula y su permanencia respecto al tiempo seran las caracteristicas a resaltar
para poder enfrentar esta amenaza.

2. Competidores: Los competidores para este caso de estudio se clasificaron asi:
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Competidores Directos

Competidores Indirectos

Splenda

Stevia
Canderel
Sweet & Low
Otros naturales

Son aquellos que producen lacteos como
los quesos

Leche saborizada

Helados Industriales

Yogurth

3. Amenaza de nuevos participantes: De acuerdo a la literatura existe una fuerte

tendencia hacia el consumo de producto mas organicos y naturales, lo que ha conducido a

desarrollar nuevos productos para la sustitucién de aztcar como es el caso de proteinas

dulces, hasta ahora no se han establecido fuertes aplicaciones de estos compuestos en

alimentos, pero sin duda; debera mantenerse la vigilancia tecnoldgica en este rubro.

4. Poder de Negociacion de Proveedores: Esta fuerza es determinante para nuestro caso

de estudio recordemos que hablamos de una mezcla de tres tecnologias (micro

encapsulacion, liberacion controlada y adhesion a cristal de azucar) para poder realizar

nuestro producto, las cuales estaran a cargo de nuestros proveedores que son:

a) APIMEX: Proveedor con experiencia en moliendas especializadas, experiencia en

moliendas finas de tamafio micron, este proveedor seré el responsable de moler al azucar de

coco del tamafio adecuado para poderse micro-encapsular.

K APIHE}‘C‘
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b) PROVEEDORES DE MICROENCAPSULACION: Recibiran el aztcar molido y
proporcionardn la goma de liberacion controlada, asi mismo tienen las facilidades

necesarias para poder fabricar los geles que finalmente daran origen a las micro capsulas.

Mixro encapsulados de | AN ROMA ¥ FATANK America
Aexico CIA 5A deCV. m Alimentas
- T o
Aflikan Procesadora de Quimix Quimica Sagal
;i Ingredientes
' Millikan Q)
L Ry
. — — SAGAL

Figura 10. Cuadro de provesdores de la fecnologia de la micro encapsulacicn em

Aexico

¢) PROVEEDOR DE ADHESION: Empresa transnacional que cuenta con una planta en
Guatemala que permite la adhesion de micro céapsulas a la superficie del cristal, este

proveedor recibira las micro capsulas y el azlcar de coco.

%
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W
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La ventaja que podemos encontrar es que la separacion geografica de México y Guatemala
puede resultar conveniente en términos de proteccion intelectual.

5. Poder de Negociacién de Compradores: Esta fuerza debera ser la que fortalezca a la
compafiia como se menciond en el esquema, estamos hablando de un producto masivo, por
lo que su desempefio debera ser marcado y diferenciador con el resto de los competidores,
las caracteristicas de dulzor, permanencia y bajo indice glucémico deberan ser las mas

notables para los compradores.
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CAPITULO 4.4 ESTRATEGIA BASICA
Actualmente se utilizan edulcorantes artificiales para una gran variedad de productos, entre
ellos los helados en la representacion grafica siguiente:

1. Grupos Estratégico: Sector Sustituto de Azucar

Alto volumen

=
=
=
=
-
=
e
-
=
=]
=
-
=
=L

Bajo volumen @

Bajo costo Costo / kg Alto costo

Figura 22: Representacion grafica del analisis estratégico del sector endulzante

Nombre del Precio a granel Dulzor
Edulcorante (kg) en dolares comparado con

azucar de caia

A Sucralosa $30 +600
B Estevia $61.5 +480
C Acesulfame $4.5 +200
D Sacarina $7 +300
E Capsulas endulzante $25.0 +84.5

Cuadro 7: Analisis comparativo del dulzor y precio de los endulzantes

(Fuente: http://www.alibaba.com/)

80



De acuerdo al analisis de grupos estratégicos se obtiene que el modelo de negocio pueda

representar varias ventajas competitivas comparadas con los otros edulcorantes presentes en

el mercado que son:

Precio: Es posible tener una oferta por precio en el sector de sustitutos de azucar, al

ser mas barato que el lider en el mercado.

Rendimiento por kilo: Nuestra propuesta de endulzante tiene un dulzor menor que
los otros presentes en el mercado, sin embargo: la tecnologia de liberacion
controlada le permite prolongar la sensacion dulce y reducir la cantidad de azlcar
que se usa en el producto, ventaja operativa que puede ser aprovechada por los

almacenes de las empresas.

Natural y Organico: Nuestra propuesta endulzante es de origen natural y organico
no presenta resabio metalico ni amargo, se ajusta a diferentes procesos de postres

helados y a excepcidn de Stevia el resto podria considerarse artificial.
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Andlisis de Fuerzas, Oportunidades, Debilidades & Amenazas del estudio de caso

En andlisis FODA realizado para este estudio de caso permitio establecer diferentes
opciones estratégicas las cuales se analizaron mediante la utilizacion de la metodologia de
la Matriz de Evaluacion de Opciones descrita previamente

A cada opcion estratégica se le asigné una valor comparandolo con los factores que se
describen en el FODA obteniendo puntajes, de acuerdo a ello se obtiene que la opcién

estratégica con el puntaje mayor corresponde a la opcién C.

[ posmvo | NEGATIVO |
Im— Cee——
~ \ ‘ / \
Fortalezas g
: Debilidades
1. Capsula endulzante que 1 C 4 )
aum enta la saciedad : st e W s
TP % = edulcorantes s tiene calonias.
B i 2. Tienemineralesy vitammas i
( \ . 2. Contratacion de terceros
| INTERNOS | del grupo B. T
— S 2 para desarrollo tecnologico.
3. No presenta resabio amargo 2 Ta comeniakracitn &l
4. Recomendada por A R T
e A . azucar de coco es reciente ¥
asociaciones intemacionales el -
para el control de la diabetes. \ P I
<& >
Oportunidades Amenazas
1. Tendencia hada lonaturaly 1. Empresasedulcorantesbien
nutntivo. posicionadas en el m ercado.
v 2. Incremento de pacientes 2. Modelo Tecnologico
[ EXTERNO diabéticos v obesos. evaluado solo en sector vogurt
T 3. Sirve para preparar v helado
diferentes tipos de alim entos 3. Costo mas elevado que el
4. No tiene efectos azucar nomal y com petitivo
secundarios con edulcorantes.

Figura 23: Representacion grafica del analisis FODA de las micro capsulas
endulzantes.
La matriz FODA es un instrumento que sirve para identificar acciones viables mediante el
cruce de los factores. Las acciones estratégicas deben ser ante todo acciones posibles y

factibles en nuestra realidad y con los recursos disponibles. En el cuadro siguiente se
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muestran las opciones estratégicas seleccionadas que cumplen con los siguientes cruces de
factores:

A. Estrategias FO (Fortaleza-Oportunidad): son las resultantes de aprovechar las mejores
oportunidades que da el entorno y las ventajas propias, para construir una posicion que
permita la expansion del sistema o su fortalecimiento para el logro de los propdsitos que

emprende.

B. Estrategias DO (Debilidad-Oportunidad): son un tipo de estrategias de supervivencia en
las que se busca superar las debilidades internas, haciendo uso de las oportunidades que

ofrece el entorno.

C. Estrategias FA (Fortaleza-Amenaza): son también de supervivencia y se refiere a las
estrategias que buscan evadir las amenazas del entorno, aprovechando las fortalezas del

sistema.

D. Estrategias DA (Debilidad-Amenaza): permiten ver alternativas estratégicas que
sugieren renunciar al logro dada una situacion amenazante y débil dificilmente superable,

gue expone al sistema al fracaso.
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CAPITULO 4.5 OPCIONES ESTRATEGICAS
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L) lanpecesutad de | Establecer proyectos | -lovestigacion v Energ-LliClemnre
contatacion de de desarrollo Desarrollo de

terceros para el tecnalogico con Producio

desarmolie del proveedares para -Acuerdas con

modelo tecoologico | satisfacer las muevas | Provesdores

aseEuma la necesidades de los

gxpenencia del

Provesder para

clismies de acuerda a
PIOC 50—

rabajar nuevos
desarrolios de
capsulas de acuerdo
al proceso a utilizar.

Cuadro 8: Representacion grafica de la estratesia a seemir de acmerdo al amalisis

FODA de las micro capsulas endulzantes

Para poder seleccionar cual es la estrategia mas recomendable para iniciar la planeacion
estratégica del modelo de negocio, se utilizé la metodologia de evaluacion de opciones
previamente expuesta en el marco teérico dando como resultado a la opcion C como la mas
importante a llevar a cabo a comparacion de las otras por su relevancia en la relacion con
clientes y la posibilidad de generar relaciones con futuros distribuidores en este sector.

En el cuadro siguiente se describen los detalles comparativos de cada una de las opciones

estratégicas.
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Crprpén Eziracémica | Opode Esiraiérmica | Opoidn Esiracéeica | Opoein Ezsimaitrics
A [i] C 1]
Opartunidades
Calificacion | Adecmacion | Pustaje | Adecnacion | Fontaje | Adecoacion | Pentaje | Adecnacion | Ponraje
Tendemcia hacia
lo pateral m
titive 4 4 16 4 1] 4 16 4 16
[mcremenio de
pacisniss obesos
v diabdiom 4 4 16 4 16 4 16 4 16
Sive para
preparar
diferantes tipos
de alimantos 3 3 8 4 11 4 12 4 12
Mo pressota
afucins
sec Emdatios 3 4 12 4 12 4 12 ] [
Amemazas
Calificacion | Adecmacion | Pustaje | Adecnacion | Fontaje | Adecoacion | Pentaje | Adecnacion | Ponraje
Emprusas
eidalcoramies
bism
posicionadas 1 4 4 1 1 4 4 3 3
hodala
tecmologicn
eraluado
wolamente ex
halados ¥ yvomrt 2 1 2 1 s s 4 ] i
Coosto més
alevads qua =]
aricar ¥
competitive con
gidnlcoranies 1 3 3 3 3 3 3 3 3
Fortaleza:
Calificacion | Adecmacion | Pustaje | Adecnacion | Pontaje | Adecoacion | Panmje | Adecnacion | Ponraje
Capsuls
sndulrasnin qua
aumenta La
waciedad 4 4 1§ 4 16 4 16 ] 1
Tiems vitzminas
¥ minaralas 3 1 fi [ ] 3 ] ] i
Mo pressnota
rasabic amargo
4 4 16 4 16 4 16 ] [
Becomandada
POT ¥w0ciaciones
intarnacinnalos
para al coniral
d 1z diabate: 4 1 i 4 16 4 16 ] 1}
Debilidade:
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Calificacion | Adecmacion | Fostaje | Adecnacion | Fonisje | Adecoacion | Peniaje | Adecnacion | Poscaje
Conparado comn
los sdulcomaniss
il Sene caloris 1 1 1 1 1 1 1 0 1]
Commataciia da
feIcaros para
deaarollo
teczolomion 2 1 2 1 I L] 0 4 i
La
comencializycidm
del azbcar de
oo 85 Mcikoie
v poco copocida 2 k] 1] 4 E 4 ] 4 3
Pentmscion Tetal 101 las 117 (1.1

Cuadre 9: Matriz de Evaloacion de Opciones Estrategicas.
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CAPITULO 4.6 BUSQUEDA DE ARTE PREVIO
Para realizar la busqueda de arte previo se utilizaron 3 buscadores de patentes
internacionales, para identificar el desarrollo de capsulas endulzantes similares y utilizacion
de ambas tecnologias para este fin. Los buscadores fueron:

e ESPACENET (organismo internacional de registro de patentes)

e WIPO (organismo internacional de registro de patentes)

Las palabras clave que se utilizaron para realizar la busqueda son las siguientes:

Clave | Combinaciones No. Patentes | Paises Obsarvaciones
Totales
1 Sugar cocomat and B ChinaT5A/Aleman | La patente alemana
SWeSEnar iaPases Bajos & habla de la
Tapon utilizacion de la
pulpa en helado
2 a) Cocomat sweetener or | 307 Hong Koog Driferemtes azucares
SWeelsner microcapsule USA/India'Canada’ | mingund
b)) coconuf sweetener Mexico’ Australia’ | perteneciente al
capsules or food Corea coco
mTocapsule
C)COCOOUE SWeelsmer
mxTrocapsules
3 Wanaral flavour for 0 -- --
SWeslSner by cocomit

Tabla 4: Descripcion de palabras clave ntlizadas en los buscaderes para identificar

patentes relacionadas com el provecta,



CAPITULO 4.7 ESTRATEGIA DE PROTECCION DE PROPIEDAD

INTELECTUAL

Para determinar las figuras de propiedad intelectual mas adecuadas para la proteccion se

realizo el siguiente cuadro comparativo obteniendo lo siguiente:

FPatente

Modelo de Utilidad

P.equisios
pam s
T2EIsin

MNovedad

Mivel
[nventivo

Aplicacion
Indusimal

Novedad

Aplicacion
Inchrsirial

Dibajo

Forma

Aplicacion
Indhstrial

Caracter
Confidencial

Process para
elaborar
capsulas

Faromila de
Imicro
capsaly

X

Tab

(Calvo Marmrequin & Flores, 2014)
De acuerdo a la informacién anterior se determind lo siguiente:

a 5. Analisis comparative de fisuras de propiedad intelectual.

e Proceso para elaborar capsulas: la figura de proteccion sera la correspondiente al

modelo de utilidad porque no se esta generando un proceso nuevo, mas bien se

estan combinando entre ellos para poder generar una nueva aplicacién industrial.

e Formula de micro capsula: para poderse registrar como patente no puede ser

evidente para un experto, aspecto que la formula no tiene por lo que se va a

proteger mediante Secreto Industrial.
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Para comercializar el producto se hara un registro de marca mixta, es decir, una combinacion de
marca innominada que constituye figuras, disefios y logotipos desprovistos de letras o palabras

y una nominativa es decir aquella que contiene signos ortogréaficos

Fizura 24. Representacion grafica de la marca a registrar para el imicio de

OPETACIONES
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CAPITULO 4.8 ESTRUCTURA FINANCIERA
Para la estimacion de ventas se tomaron las siguientes consideraciones:
a) Se tomd como referencia el sector de helados de yogurt y light.
b) Se considerd el promedio de datos de dos principales competidores por las unidades que
venden y el posicionamiento de sus productos light.
c) Se estimd el volumen de ventas anuales con factor de uso de edulcorante del 28% por
unidad.
d) Se tomd 16.98 como el valor del dolar
e) Se va a vender el producto a $25 ddlares el kilo comparado con Splenda que esta a $30
dolares el kilo

f) Para aumentar las ventas en el mercado total habrd que incrementar el consumo de

helado en México que hoy en dia es de 1.5 L de helado por afio.

Cuadro 10. Estimacion de Ventas por Mercado de Helado v Factor de Uso de Edulcorante.

uie mhu s rmli hobades S B0, 1 el 105 A0 (0000 | ks
Pk A wernd e Dinea il Prodiid Light 5o L
wen ik frnad i P ok 1 g ez L] [T 735000 (lak
W et e it il sl i o e FT.A% ]
| Ui il Ll b i i deail IEafMar.g ArEsm g
Vst i dobelinmand s Fipraadl m;qu L FAEn
Todisd rmpv sl B R | 1718 Wl

Cuadro 11. Estimacion de Mercado Meta Inicial

Para la estimacion del costo de ventas se tomaron las sipaientes consideraciones
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a) Se considera el 40% del total del sueldo como el factor de prestaciones
b) El total de empleados son= 2

¢) Sueldo promedio = 4500.00

WALTE LS PRI CTOREAIRATLL M IS UHITAD | PRGOS LIMITARED [TOTAL
Wrrosed pra b B cre n12|eg B 1.5
Anikw Bp cooa on Eodea 18]y 4.5) 5 143

Araks S mrarnd arajL A .10

fertirme rand D | g ral % LK
Erapa s e plistica 8023 | Fras et 5 £
i [ i 5 o O E(A3|Fea S =] L

B o i i L e i B3| P v L]
ST & & 1

Cuadre 12. Estimacion dal costo de materia prima a utilizar

CANTIDAD
Sualdos TS0
Factor de Prestationas A3

Cuadro 13. Estimacion de Coste de Mano de Obra

IRsumos EE10000%
Fletes 13000000%
Renta de Bodegas 2000000%
Combustiale 4100000%
Martenimisnto 2320000%
Fenta de Oficinas SEO0000%

Cuadre 14. Estimacion de Gastos Indirectes de Fabricacion v Costo Total de Ventas
Para la estimacion de los gastos de operacion se tomaron en cuenfa las siguientes

consideraciones:



a) Se considera el 40% del toal del sueldo como el factor de prestaciones
b) El total de vendedores son=3
¢) Sueldo Promedio= 6500

d) Se puede contratar a un despacho externo para llevar a cabo las labores de

administracion.

Pubbicidad y Propagarda 2626619%
SueldoYendedores 21 D000
FactoF de prestaiomnss AnAMHHIS

Iguala Mensual ta Adeinistracitn ABOD0OIE

Bapelariay antioulos & olicins SAHHHHI

Int=met, Tel&fara v otros servicios

Cuadro 15. Estimacion de los Gastos de Operacion

Cuentas por cofirar (s tias de venta) S
Ineeritarias |73 dias de oosto) 24033000%

Gastos Cgeracitn J33335%

TALA DE INTERES {Z1% TIS0792%

Cuadra 16 Estimacion dsl Costo Financiero
Para &l calculo del factor de uso del endulzante de coco se tomd como referencia el del
endulzants Splenda
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Cuadre 17. Estado de Resultados



CAPITULO 5. CONCLUSIONES
El modelo de negocio de adhesion de capsulas endulzantes en el azucar de coco de
acuerdo a la estructura financiera previamente revisada permite pronosticar de
manera mas certera un proyecto de crecimiento a mediano plazo, es decir; se podran

obtener utilidades después del 3 afio de operacion.

Para que este modelo de negocio pueda realizarse hace falta el establecimiento de
relaciones estrechas con los proveedores de las diferentes tecnologias, necesarias

para llevar a cabo nuestro producto.

Como estrategia de proteccion intelectual de este modelo de negocio se van a
utilizar las figuras legales de modelo de utilidad para proteger las mezclas de las
tecnologias previamente mencionadas y se va a mantener en secreto industrial para

contenido de la microcapsulas

Para iniciar su comercializacién se hara su correspondiente registro de marca y

todos los procedimientos correspondientes para obtenerlo.

Asimismo, para proteger la confidencialidad del proceso de elaboracion una parte
del producto se realizard en México y otra parte se realizara en Guatemala de tal
manera que se dificulte el contacto de proveedores y la posibilidad de duplicacion

del producto en el mercado.
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Este modelo de negocios fue estudiado para el sector de helado, sin embargo; es
posible aplicar esta tecnologia en diferentes sectores alimentarios para ello se

tendrén que plantear nuevos modelos de negocio para su diagndéstico y analisis.

Teniendo como base el andlisis de la parte tecnoldgica, administrativa, financiera y
de mercadotecnia se determiné la viabilidad del proyecto, asi como su posible

atractivo en el mercado.
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CAPITULO 6 GLOSARIO
A
Alginato: s.m. Sal del &cido alginico, 2. Preparado para la toma de improntas dentales,
también utilizado en papeleria, preparacion de engrudos industriales etc. (Larousse, 2016)
Apical: adj. Perteneciente al pice extremo superior o punta de una cosa, 2. ANAT. Se dice
de la parte que forma la punta de un 6rgano. CONT.; basal, 3. FONET. Se dice del sonido
que se articula con la punta de la lengua en contacto con el paladar, los dientes o los
alvéolos. SIN.; lingual. (Larousse, 2016)
ARNmM: s.m. (sigla acido ribonucleico). Acido nucleico formado por una cadena de
nucleotidos, indispensable para la sintesis de las proteinas a partir de un programa genético
aportado por el ADN (hay tres tipos de ARN: el ARN mensajero, el ARN de transferencia y
el ARN ribosomico). (Larousse, 2016)
B

Baso lateral (membrana): En células epiteliales polarizadas (células tubulares renales,
epitelio intestinal), la membrana plasmatica basal esta en el lado opuesto a la membrana
apical. Esta constituida de laminina, colagena de tipo IV y proteoglicanos. Por ejemplo, en
el tibulo renal la proteinas y receptores localizados en dicha membrana participan en el
transporte de solutos y transduccion de sefiales. En esta membrana se encuentra la Na+-K+-
APTasa (equivalente enzimético de la bomba de Na+ y que es la responsable del transporte
de Na+ al exterior y del K+ al interior de las células a través de esta membrana), receptores
de factores de crecimiento, receptores hormonales y neurotransmisores, canal de aniones y

sistemas de transduccion, etc. (MedicosCubanos.com, 2008)
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C
Células L del Intestino: El intestino delgado es un tubo delgado y alargado de

aproximadamente 6 metros de largo que se inicia en el orificio pildrico en la parte final
del estébmago y termina en la unién ileocecal, donde se inicia el intestino grueso.
Consiste de tres secciones: el duodeno, el yeyuno y el ileon. La pared de intestino esta
formada de tres capas, la primera es la muscularis mucosa que integra la superficie
exterior y separa la mucosa de la submucosa; la segunda capa es la lamina, que es la
capa intermedia y estd constituida por tejido conectivo. Esta capa contiene vasos
sanguineos, vasos linfaticos, nervios, tejido muscular liso, tejido conectivo y gldbulos
blancos. La tercera capa se encuentra en el interior o lumen del intestino delgado, es

una capa continua de células epiteliales (células que forman una superficie).

]
{

-
)

Figura 1.13 A Esquema del Intestino Delzado

En las células epiteliales del intestino se localiza el vello intestinal que son extensiones de
aproximadamente 0.5-1.5 mm, cuya funcién es incrementar el area de la superficie de
contacto, por lo tanto, aumentar la superficie de absorcion. Estas vellosidades son mas
anchas en el duodeno que en el resto del intestino. La presencia del vello es primordial para

la funcion optima del intestino delgado. La superficie de absorcion se hace ain mas grande
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por medio de pequefios cepillos que cubren el vello intestinal y a los cuales se denominan
microvellos. Los microvellos estan cubiertos por membranas que los protegen contra
agentes proteoliticos y mucoliticos. Cualquier tdxico que altere la estructura morfolégica
del vello y microvello afectara la absorcion, y por lo tanto ocasionara una posible
desnutricion al disminuir la absorcion de proteinas, minerales esenciales y otros
nutrimentos portal. (Kopplin, 2004)
Co-transportador de sodio glucosa: Las proteinas de transporte sodio-glucosa, también
Ilamadas co-transportadores sodio-glucosa o SGLT por su nombre en inglés (Sodium-
Glucose Linked Transporter), son una familia de transportadores de glucosa que se
encuentran en la mucosa del intestino delgado (SGLT1) y en las células del tdbulo
proximal de las nefronas en el rifion (SGLT1y SGLT2). (Wikipedia, 2014)
Cronico-degenerativas (enfermedad): Una enfermedad degenerativa es una afeccion
generalmente cronica, en la cual la funcidon o la estructura de los tejidos u 6rganos afectados
empeoran con el transcurso del tiempo. Se pueden traspasar de un tejido a otro, dando asi la
funcién ya peligrosa. Se originan por la alteracion anatomica y funcional de los tejidos de
cualquier 6rgano, aparato o sistema del organismo. (Wikipedia, 2016)

D
Diabetes: s.f. (lat. diabetes, del gr. diabitis). Enfermedad que se caracteriza por el exceso
de azucar en la sangre y se manifiesta por una abundante eliminacion de orina. (Larousse,
2016)

E
Edulcorante: adj. y s.m. Se dice de la sustancia que comunica sabor dulce. (Larousse,

2016)



Edulcorante acalorico: Sustancia quimica o natural que no otorga calorias después de su
consumo.
Edulcorante caldrico: Sustancia quimica o natural que otorga calorias después de su
consumo.
Equilibrio osmotico: es la salida y entrada constante de agua de una célula a través de una
membrana semipermeable (membrana plasmatica) dependiendo de la cantidad de soluto
que haya en su medio intra y extracelular cuando la célula esta en un equilibrio osmético
siempre se encuentra en un medio isoténico.
Estrategia: s.f. (gr. stategia, generalato). Arte de dirigir un conjunto de disposiciones para
alcanzar un objetivo, 2. Arte de coordinar la accion de las fuerzas militares, politicas,
econdmicas y morales, implicadas en la conduccién de un conflicto o en la preparacion de
la defensa de una nacién o de una comunidad de naciones. (Larousse, 2016)

F
Familia TIR: Los receptores tipo Toll (o Toll-like receptor TLRs) constituyen una familia
de proteinas que forman parte del sistema inmunitario innato. Estos receptores son
transmembranosos y reconocen patrones moleculares expresados por un amplio espectro de
agentes infecciosos, y estimulan una variedad de respuestas inflamatorias. Ademas, la
sefializacion mediada por los TLRs en las células presentadoras de antigeno (CPASs)
representa una parte importante en el vinculo entre la respuesta inmune innata y la
adaptativa. Proteinas de esta familia se encuentran en plantas, invertebrados, y vertebrados,
ya que desempefian un papel clave en unas vias de sefializacién bien conservadas.l1

Después de las defensinas, pueden ser el componente del sistema inmune mas antiguo.
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Existen 11 TLRs en el ser humano, cada TLRs estd codificado por un gen diferente.
(Wikipedia, 2016)
Fase cefélica: esta fase ocurre antes que los alimentos entren al estbmago e involucra la
preparacion del organismo para el consumo y la digestion. La vista y el pensamiento,
estimulan la corteza cerebral. Los estimulos al gusto y al olor son enviados al hipotalamo y
la médula espinal. Después de esto, son enviados a través del nervio vago. (Wikipedia,
2016)
G

GLP-1: GLP-1 es el producto de un gen llamado pro-glucagon en las células L del
intestino. Su secrecién es dependiente de la presencia de nutrientes en la luz del intestino
delgado. Los agentes que causan o estimulan la secrecién de GLP-1 incluyen los
carbohidratos, las proteinas y los lipidos. Una vez que el GLP-1 alcanza la circulacion,
tiene una vida media de solo 2 minutos, debido a la rapida degradacion por parte de la
enzima dipeptidil peptidasa-4 (DPP-4). (Wikipedia, 2016)
GLP-1 posee diversas propiedades fisiologicas que la hacen blanco de intensas
investigaciones cientificas como potencial tratamiento en la diabetes mellitus.2 3 4 Se sabe
que la GLP-1, entre sus funciones, estan: (Wikipedia, 2016)

e Aumenta la secrecion de insulina por parte del pancreas de manera dependiente de

la glucosa.
e Suprime la secrecion de glucagon del pancreas.
e Incrementa la masa de las células beta y la expresion del gen de la insulina.

e Inhibe la secrecion de acido estomacal y el vaciamiento gastrico.
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e Suprime la ingesta de alimento por medio de la sensacion de saciedad.

GIP: es derivado de una pro-proteina de 153 aminoacidos codificada por el gen GIP y
circula como un péptido bioldgicamente activo de 42 aminoacidos. Es sintetizada por las
células K, que se encuentran en la mucosa del duodeno y en el yeyuno del tracto
gastrointestinal. Como todas las hormonas endocrinas, el GIP es transportado por el
torrente sanguineo. Los receptores del polipéptido inhibidor géstrico son siete proteinas
transmembranas encontradas en las células beta en el pancreas. (Wikipedia, 2016)

Ha sido tradicionalmente llamado péptido inhibidor gastrointestinal o péptido inhibidor
gastrico y se creia que neutralizaba el dcido estomacal para proteger el intestino delgado del
acido, reducir la tasa a la cual los alimentos son transferidos a través del estomago, e inhibir
la motilidad gastrointestinal y la secrecion de acido. Sin embargo, esto es incorrecto, se
descubri6 que estos efectos se logran sélo con niveles fisioldgicos mayores de lo normal, y
que estos resultados ocurren naturalmente en el cuerpo a traves de una hormona similar, la
secretina. Ahora se cree que la funcion del GIP es inducir la secrecion de insulina, que es
estimulada principalmente por la hiper-osmolaridad de glucosa en el duodeno.3 Después de
este descubrimiento, algunos investigadores prefieren el nuevo nombre péptido
insulinotropico dependiente de la glucosa, reteniendo el acrénimo "GIP". La cantidad de
insulina secretada es mayor cuando la glucosa es administrada oralmente que por via
intravenosa. También se piensa que el GIP tiene un efecto significante en el metabolismo
de &cido graso a través de la estimacion de la actividad de la lipo-proteinlipasa en
adipocitos. La liberacion de GIP ha sido demostrada en animales rumiantes y podria jugar
un rol en la particion de nutrientes en la produccion de leche (metabolismo lipidico). El

GIP es secretado en respuesta a la primera alimentacion materna (calostro) en cabritos - el
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GIP se mide via la vena umbilical antes de su cierre. Por razones éticas, la secrecion de GIP
ha sido demostrada en humanos sélo a una edad aproximada de 10 dias. Con respecto al rol
del GIP en el metabolismo de lipidos, niveles suprafisioldgicos de esta han demostrado una
accion lipogénica, sin embargo, la accion de la colagenasa es conocida por degradar el
GIP/receptores de GIP en protocolos experimentales. EI GIP es parte del sistema endocrino
difuso y, como consecuencia, es dificil demostrar sus efectos fisioldégicos o clinicos. En
comparacion con la insulina sus efectos son muy sutiles. (Wikipedia, 2016)

Glucagon: El glucagon es una hormona peptidica de 29 aminoacidos que actua en el
metabolismo del glucégeno. Tiene un peso molecular de 3485 dalton. Esta hormona es
sintetizada por las células alfa del pancreas (en la estructura anatomica denominada islotes
de Langerhans). (Wikipedia, 2016)
NH2-His-Ser-GIn-Gly-Thr-Phe-Thr-Ser-Asp-Tyr-Ser-Lys-Tyr-Leu-Asp-Ser-Arg-Arg-
Ala-GIn-Asp-Phe-Val-GIn-Trp-Leu-Met-Asn-Thr-COOH

Una de las consecuencias de la secrecidn de glucagon es la disminucion de la fructosa-2,6-
bisfosfato y el aumento del gluconeogénesis.

Es una hormona de estrés. Estimula los procesos catabdlicos e inhibe los procesos
anabdlicos. Tiene, en el higado, un efecto hipoglucemiante debido a su potente efecto
glucogenolitico (activacion del glucdgeno fosforilasa e inactivacion del glucdgeno sintasa).
Desactiva a la piruvato kinasa y estimula la conversion del piruvato en fosfoenolpiruvato
(inhibiendo asi el glucolisis). Estimula la captacion de aminoacidos por el higado para
incrementar la produccion de glucosa. Estimula la gluconeogénesis. También tiene un
efecto cetonico.

a) Metabolicos
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¢ Induce catabolismo del glucdgeno hepatico.

e Induce aumento del gluconeogénesis, con la consiguiente cetogénesis.
b) Cardiacos

e Efecto Beta: Inotropico y cronotropico positivo, similar al estimulo beta

adrenérgico.

c) Masculo liso

e Induce relajacion intestinal aguda.
d) Otros

e Induce aumento de las catecolaminas.

e Induce disminucion de la liberacion de insulina.
A veces se usa glucagon inyectable en los casos de choque insulinico (hipoglucemia). La
inyeccion de glucagon ayuda a elevar el nivel de glucosa en la sangre. Las células
reaccionan usando la insulina adicional para producir mas energia de la cantidad de glucosa
en la sangre. El glucagdn también se utiliza como antidoto para las intoxicaciones por
betabloqueantes. (Wikipedia, 2016)
Glucemia postprandial: La glucosa postprandial es aquella que se hace presente en la
sangre dos horas despues de haber ingerido los alimentos. Se denomina glucosa
postprandial a la deteccion de los niveles de azucar en sangre después de la comida.
(Fonteboa M. , 2014)
Glucosidos de esteviol: Los glucosidos de esteviol son los compuestos quimicos
responsables del sabor dulce de las hojas de la planta sudamericana Stevia rebaudiana

(Asteraceae), y son unos de los principales ingredientes o precursores de muchos sustitutos
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del azucar o edulcorantes etiquetados ya sea bajo en nombre genérico de Stevia u otros
nombres comerciales. (Wikipedia, 2016)
Gustducina: es una proteina G asociada con el sabor y el sistema gustativo, que se
encuentra en algunas células receptoras del gusto. La investigacion sobre el descubrimiento
y el aislamiento de gustducina es reciente. Se sabe que juega un papel importante en la
transduccion de los estimulos amargo, dulce y umami. Sus vias (especialmente para la
deteccion de estimulos amargo) son muchas y diversas. Una caracteristica interesante de
gustducina es su similitud con transducina. Estas dos proteinas G se han demostrado para
ser estructuralmente y funcionalmente similares, llevando a los investigadores a creer que
el sentido del gusto se desarroll6 de una manera similar al sentido de la vista. Gustducina es
una proteina heterotrimérica que se compone de los productos de la GNAT3 (o -
subunidad), Gnbl (B - subunidad) y GNG13 (y - subunidad) (Wikipedia, 2016)

H
Hipertension: s.f. Aumento de la tension de las paredes de una cavidad, cuando la presion
de los liquidos que contiene es superior a la normal. Hipertension arterial Elevacion por
encima de lo normal de la tension arterial. (Larousse, 2016)
Hipotalamo: s.m. Region del diencéfalo situada en la base del cerebro, donde se hallan
numerosos centros de regulacion de funciones, como el hambre, la sed, la actividad sexual,
el suefio, la termorregulacion etc. (Larousse, 2016)

|
Incretinicas: el término incretina, por tanto, corresponde a aquellos factores liberados por

el intestino tras la absorcidn de glucosa y otros nutrientes, que actdan directamente en el
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pancreas estimulando su secrecion endocrina, concretamente la de insulina. (Cancelas
Navia, Sancho Bornez, Valverde Alonso, & Villanueva Pefiacarrillo Molina, 2006)
Insulinemia: insulinemia (insulinemia plural) (Medicina) Un nivel anormalmente alto de
insulina en la sangre. (Diccionario Internacional.com, 2016)
Insulinotrépico: adj. (comparativo mas insulinotropico, superlativo mas insulinotrépico)
que estimula o afecta a la produccion de insulina. (Diccionario Internacional.com, 2016)

M
Micro-encapsulado: Proceso de recubrimiento de medicamentos o alimentos bajo la forma
de particulas o globulos liquidos con materiales de distinta naturaleza para obtener
particulas de tamafio micrométrico. (Marival, 2014)

O
Osmo-receptores: Receptores nerviosos que existen en el sistema circulatorio y son
sensibles a las variaciones de la concentracién de solutos en la sangre. (USACH, 2016)

P
Péptidos: adj. y s. m., se dice del compuesto formado por la unién de un nimero reducido
de aminoéacidos. (Larousse, 2016)
Post-ingesta: Después de haberse ingerido el alimento.

S
SGLT 1: es el transportador clave para la absorcion de glucosa en el tracto gastrointestinal,
sin embargo, en el rifion su importancia es menor, representa alrededor del 10% de la

reabsorcion de la glucosa que se efectia en este 6rgano. (Wikipedia, 2016).
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CAPITULO 8. APENDICES

Apendice 1
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Cuadro 2: Representacion numerica de la determinacion de mivel socioecomomico de

acnerdo a los puntos obtemidos por estado.

. ]
Estado alto Estado intermedio
Nueve Leon 157.2 | Tamaulipas 131.7 | Yucatan 1121
San Luzs

Diistrito Federal 151 4 | Potost 120 5 | Capipeche 1082
Apascaliennes 148 7 | Mavarit 125 | Pushla 1073
Baja California Sar 147 ¢ Sinaloa 124 8 | Veracmaz 1033
Baja California 144 3 | Duranen 123 5| Taxcala oo E
Chibualnma 143.7 | Guanajato 119 4| Tabazco Q749
Coahuila 141.5 | Morelos 117.1 | Hidalmo Q39
(JUBTEtATD 137.7 | Quiniana 1164 | Chiapas 278
Talizco 133 8| Zacatecas 114 | Gueamero 2315
Colima 1332 | Michoacan 1139 | Oaxaca 75

Cuadro 3: Representacion detallada de los puntajes obtenidos por estado de acmerdo

al estudio de nivel socioeconomico.
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Apendice 2

o Estado
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Cuadrs 4. Distribucion del Mercado deportista par Estads
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Cuadro 1: Analisis FODA de los edulcorantes artificiales
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Figura 6. Produccion global de cocotera

GLUCONE RESPONSE OF COCO SUGARSYSRUEP
AGAINST A STANDARD GLUCOSE SOLUTION
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Figura 7: Resultados de mdice glucemico obtenidos de un estudio comparativo del
azocar de coco comparado azocar de cana.
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Apeéndice 4
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Figura 5: Produccion de cocotero en Meéxico
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Apéndice §
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Figura 08: Tipos de Microcipsulas
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Figura 10: Mecanismos de gelificacion ionica
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Figura 11: Dispositivos extrusores para la preparacion de micro capsulas
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Figura 12: Técnica de micro encapsulacion en emulsion
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Apendice 7
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Figura 13: Técnica de micro encapsulacion por atomizacion.

Figura 14: Microesferas de vitamina A adherida a un cristal de azucar
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Figura 16: Dosificador automatico v panel
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Apéndice 9
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Figura 17 Pantos posibles para agregar pre-mezcla durante & process de produccion

de azacar.
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Figura 18: Estabilidad en la vitamina A en &l azucar
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Apéndice 10

Tipo de Meses de almacenamiento
Ubicacion

| 3 6
Frio - Hamedo 20 77
Caliente - Seco 92 M

Templado - Himedo 83 @9
Calente - Humedo 80 62

Cery, O Oe Leon L Conferencia d= la Decimoseptima
Rauran MACG, Guaterrala, 1095

688 e

Cuadro 6: Estabilidad del Retinol en azucar fortificada (% de retencion en sacos de
125 1b)
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Apéndice 11
FONDOS NECESARIOS

Para amrancar las operaciooes del provecto descrito es necssano solicrfar al bamco un

prestamo por 492,718 tomando en cuenta las siguientes consideraciones:

Cuentas por cobrar (60 diss de wanta)

FLAAAT

Inventarics {75 dias de costa)

24033000%

Gastos Oparatidn

T&5A DE INTERES [21%

Cuadro 18- Desglose de Capital de Trabajo

1433845%
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Apéndice 12

PROGRAMACION DE EVENTOS




