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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo evaluar mediante un estudio de mercado
la factibilidad de comercializacion de pollos Broilers con suplementacion alimenticia de harina
de remolacha. Se realiz6 un estudio descriptivo en la zona urbana del canton ElI Carmen,
Manabi. En una poblacion de personas comprendidas entre 25 y 60 afios se aplicd como técnica
la encuesta para el estudio de mercado y la observacion a partir de una ficha de evaluacion
sensorial para determinar los atributos de la carne de pollos broilers. EI 80,0 % de los pobladores
de EI Carmen que fueron encuestados reconocen que ellos y su familia consumen pollo y un
91,7 % de estos estan dispuestos a consumir el pollo broilers con suplementacion alimenticia
de harina de remolacha. EI 83,3% de los pobladores encuestados asegura que estan dispuestos
a pagar el valor el valor de $1,30 USD por libra de pollo y un 50% coinciden en qué estarian
dispuestos a consumir de cuatro a cinco libras semanales de pollo broilers con suplementacion
alimenticia de harina de remolacha. Se manifesté una marcada tendencia a la aceptacion,
cuando los pollos recibieron una suplementacion alimenticia de harina de remolacha el 15,0 %.

Palabras Claves: pollos de engorde, evaluacion sensorial, mercado, aceptacion, consumo de

pollo
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ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate, through a market study, the feasibility of
commercializing broiler chickens with nutritional supplementation of beet meal. A descriptive
study was carried out in the urban area of EI Carmen canton, Manabi. In a population of people
between 25 and 60 years old, the survey was applied as a technique for market research and
observation from a sensory evaluation sheet to determine the attributes of broiler chicken meat.
80.0% of the residents of EI Carmen who were surveyed recognize that they and their family
consume chicken and 91.7% of these are willing to consume broiler chicken with a food
supplement of beet flour. 83.3% of the surveyed residents say they are willing to pay the value
of $1.30 USD per pound of chicken and 50% agree that they would be willing to consume four
to five pounds of broiler chicken weekly with supplementation beet flour food. A marked
tendency towards acceptance was manifested when the chickens received a feed

supplementation of 15.0% beet meal.

Keywords: broilers, sensory evaluation, market, acceptance, chicken consumption.
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INTRODUCCION.

En el mundo actual el consumo de carne ha experimentado un crecimiento notable y
sobre todo en paises de Latinoamérica donde no solo se busca una alimentacién mas sana, sino
una menos costosa segun el poder adquisitivo con que se cuente. Otro aspecto que favorece el
decidir por el consumo de carne blanca el ciclo cerrado en la crianza de aves de corral es mucho

mas corto que cualquier otro animal.

La CONAVE como es citada por SCPM (2017), en su informe del 2014 en un periodo
de 24 afios la produccion de aves paso de 50 millones a 233.5 millones que significd un
crecimiento del 200 % en la oferta de empleo, el crecimiento del consumo represent6 un 457
%. Lo anterior pone de manifiesto la importancia que ha adquirido el mercado avicola en

Ecuador.

Tradicionalmente la produccion de pollo de ceba se ha desarrollado de forma
generalizada sin importar region o clima, el motivo su adaptabilidad, mercados seguros y una
buena rentabilidad. Investigadores como Andrade et al. (2017), consideran que 70% del costo

dedicado a la crianza de pollos se concentran en la alimentacion.

Hoy el mundo de la crianza y engorde de pollos se ha visto afectado en tiempos de
pandemia y bajo una crisis profunda que ha afectado el poder sostener la base alimenticia de
pollos, y mas la raza broilers clasificada como de engorde, el no poder contar con una base de
nutricion adecuada atrasa la salida al mercado en tiempo lo que incide en los niveles de ingresos
y rentabilidad, lo que obliga a buscar férmulas que sin afectar la propiedades intrinsecas de la
carne de pollo se obtengan resultados que acorten los atrasos de abastecimiento y satisfaccion

de la demanda en los distintos mercados.

El informe presentado por la Superintendencia de Control del Poder de Mercado
(SCPM, 2017) revela el consumo de pollo en un periodo de cuatro afios experimento un
crecimiento en la familia ecuatoriana del 400%, en correspondencia con el crecimiento de la

poblacion.

Aunque el informe concluye que para el 2014 tomando como referencia el criterio de la

Corporacion Nacional de Avicultores (CONAVE), Ecuador es autosuficiente es en la



produccion para el consumo y comercializacién la realidad al cierre del 2020, ahora en la
actualidad pese al crecimiento de consumo los costos de alimentacion se van convirtiendo en
los méas caros del area, es por ello alternativas de base alimenticia, que mantengan las
principales caracteristicas que definen la aceptacion y comercializacion del pollo broilers tales

como: pigmentacion, olor y sabor.

El sector avicola cubre la demanda total de carne de pollo en el mercado nacional, lo
que trae consigo que el pais no tenga la necesidad de realizar importaciones en este sentido. La
avicultura representa el 13% del producto interno bruto de la rama agropecuaria, basada en la

produccion de pollos de engorde (Pomboza, et al., 2018).

En Ecuador la carne de pollo constituye un renglén de sumo interés desde la produccion
hasta la comercializacion. Solo el 1,1 % de los pollos criados en las granjas avicolas se emplean
para autoconsumo, el 98,9 % de la produccion se comercializa (Instituto Nacional de
Estadisticas y Censo del Ecuador [INEC], 2013).

En su investigacion Miniguano (2020) plantea que en la actualidad los productores
debido a la competencia empezaron a introducir en la base alimenticia de pollos pigmentos que
garantizaran una coloracion rapida y economica, esto lejos de favorecer trajo consigo un
incremento en el riego de enfermedades de las aves con su correspondiente perdida para

productores y empresarios del ramo.

Lo expuesto hasta aqui es lo que obliga a pensar en el uso de sustitutos naturales en la
base alimenticia del pollo que garanticen no solo color, sino también peso y sabor sin detrimento
en los niveles de aceptacion por parte del consumidor, manteniendo la cuota y crecimiento del
mercado, niveles de empleo y rentabilidad sin un crecimiento excesivo de los costos para
productores y empresarios. Se hace necesaria la recopilacién de informacion como parte inicial

de un estudio de mercado, donde se procesara la informacion ya publicada sobre el tema.

El estudio de mercado permitira obtener el criterio del mercado ante la aparicion de un
nuevo producto, para poder implementar una estrategia comercial convincente. Existe varios
indicadores que inciden en la calidad del producto, una vez evaluados estos indicadores se

puede una vision mas clara del potencial del nuevo producto en el mercado y la accion



comercial mas adecuada para posicionarse en el mercado (Malhotra, 2026). En el caso del
procedente proyecto se define como producto la carne de pollos broilers suplementados con

harina de remolacha.

Hipotesis:

La comercializacion de pollos broilers con suplementacion alimenticia de harina de

remolacha es factible comercialmente.

Problema cientifico:

¢Es factible la comercializacion de pollos broilers con suplementacion alimenticia de

harina de remolacha?

Objetivo general:

e Evaluar mediante un estudio de mercado la factibilidad de comercializacion de pollos

Broilers con suplementacion alimenticia de harina de remolacha.

Obijetivos especificos:

e Realizar anélisis del comportamiento del mercado de carne de ave atendiendo a:

volumen de venta, precios, atractivo del mercado.

e Determinar la aceptacion del mercado del pollo broilers a partir de una base alimenticia
de harina de remolacha comparando los siguientes items: sabor, color, precio y

presentacion.



1 CAPITULO I. MARCO TEORICO

1.1 Produccion avicola

En la actualidad se han producido cambios en los habitos de consumo de la poblacién
la cual prefiere consumir productos que hayan sido concebidos sin la presencia de hormona
preservantes, ni que contengan residuos quimicos. Existe en el mundo un incremento en el
consumo alimentos saludables, pero en América Latina es méas marcado este fendmeno. Incluso
es manifiesta la predisposicion por pagar valores més elevados por productos que sean cada vez
mas saludables (Cordero, 2019).

Los sistemas de produccion animal en América Latina han tenido un impacto positivo
en el mercado de los alimentos agropecuarios, motivado por la elevada demanda de proteina
animal, sobre todo cuando es producida en grajas categorizadas como de produccion sostenible.
Es decir, en aquellas granjas donde se establezcan sistemas de produccién sanos, que se cuide

el medio ambiente y se logre una adecuada rentabilidad (Uzcategui et al., 2019).

Al respecto la FAO (2013) sefiala que:

El sector avicola es posiblemente el de mayor crecimiento y el mas flexible de todos los
sectores de la ganaderia. Impulsado principalmente por una fuerte demanda, se ha
expandido consolidado y globalizado en los dltimos 15 afios en paises de todos los
niveles de ingreso. Las aves de corral, en el mundo rural en particular, son esenciales
para la subsistencia de muchos agricultores de escasos recursos, puesto que a menudo

es el unico activo que poseen. (p. 3)

La produccion avicola es uno de los renglones fundamentales dentro de la produccion
animal a nivel mundial y a su vez un negocio de gran rentabilidad, lo cual estd motivado por la
diversidad de los productos que se obtienen, tales como el huevo, la carne a partir los pollos
engorde, la produccién de diferentes tipos de aves, etc. Constituye esta produccion una
alternativa para productores de bajos ingresos que desean emprender en nuevas lineas de

negocio que le permitan obtener ganancias a corto plazo (Camacho et al., 2016).



En el proceso de produccion de aves el alimento es el que hace que se incrementen los
costos. El detrimento de la produccion mundial de cereales y el incremento desmedido de los
costos ha traido consigo la busqueda de alternativas de alimentacion no convencional, con

menores costos para la produccion avicola (Shamna et al., 2013).

En Ecuador, se reportan 251 millones de pollos de engorde en toda la nacién., dicha
produccion se distribuye en la Region Costa con 134.845.340 de pollos, la Region Sierra con
107.864.182 y la Amazonia con 8.290.478 (INEC, 2020), en el pais tal como ocurre en otros
paises es una tradicién la cria de pollos para carne como una via para garantizar la seguridad
alimentaria, mediante el empleo de mejores alternativas en la crianza (Fumero et al., 2009). “Se
estima que el consumo per cépita de carne de ave fluctia entre los 30 y 32 kilogramos al afio,
siendo esta la proteina de mayor consumo en este pais. En cuanto a la produccién, el volumen
anual esta situado entre 230 y 250 millones de pollos de engorde.” (Gutiérrez, 2017), segun

Rosales (2015) la produccién de aves ha crecido en un 400 %.

Por su parte, Constante y Constante (2014) aseguran que la produccion avicola
ecuatoriana se manifiesta en diversos niveles sin importar el estatus econdémico y social. esto
se manifiesta debido a que constituye una fuente generadora de empleo y se producen altos
volimenes de carne a bajo costo. Esta produccién brinda el 70% de la proteina animal que es

consumida por el pueblo ecuatoriano, no solo carne sino también como huevo.

En el pais los productores de aves emplean como materia prima fundamentalmente al
maiz y la soya en la alimentacién de los pollos de engorde. Estos productos no los
requerimientos nutricionales de los mismos. Se requiere de otras alternativas sobre todo
alimentos balanceados (Pérez, 2021). Acosta y Betancourt (2007), enfatizan en buscar
tecnologias que se ajusten a este tipo de crianza de aves alternativa, siempre teniendo en cuenta

las caracteristicas de la localidad y recursos.

También es necesario pensar en alternativas que mejoren el color y textura de la carne,
la remolacha se presenta como una posibilidad para pigmentar las carnes. Segin Chaudhary y
Kumar (2020) la remolacha tiene pigmentos betalaina solubles en agua, que son aplicados en
alimentos para cambiar la coloracion. Esto constituye un gran atributo en las carnes que incide

en la aceptabilidad por parte de las personas. Es importante tener claro la calidad del producto,



el precio y la presentacion van a ayudar en la comercializacion del nuevo producto en el
mercado (Malhotra, 2016).

1.1.1 Importancia de la produccion de pollos broilers.

Los pollos broiler desde que se concibieron han tenido un fin la produccion de carne.
De hecho su nombre traducido quiere decir “parrilla”, es un pollo que engorda rapidamente y
alcanza elevados pesos, este se obtuvo a partir de diferentes estudios genéticos hasta obtener la

constitucion deseado Y la resistencia a enfermedades (Camacho et al., 2016).

Segun recoge el articulo de Granjas (2020), los pollos Broilers segun sus caracteristicas
experimentan un crecimiento rdpido con un aprovechamiento optimo de la transformacion
pienso carne, se destacan por su coloracion blanca al igual que su carne que presenta una

pobreza en grasa y es muy digestible.

En el mundo las lineas genéticas mas comercializadas son: Cobb, Hubbard, Ross308,
Arbor Acres y Arian. Los pollos Broilers o pollos parrilleros provienen del cruzamiento de las
razas New Hampshire y White Plymouth Rock estas lineas son portadoras de importantes
caracteristicas reproductivas. La raza Cornish paterna se caracteriza por un térax amplio y
profundo, patas separadas, altos rendimientos a la canal y elevado ritmo de crecimiento, lo que
hace que el pollo broilers sea preferido para la produccion de carne. En Ecuador las lineas de
mayor generalizacion son Cobb 500, Ross 308 y Hubbard (Ramirez, 2020).

Carvajal et al. (2017) enfatiza en que al momento de referirse a estos animales se debe
hacer mencion de lineas, motivado para que por lo general son hibridos que han sido obtenidos
para lograr un pollo de engorde de rapido crecimiento y listo para la parrilla. estas lineas son de
rapido crecimiento, presentan punto hora considerablemente ancho lo que hace que sus patas

estén bien separadas.

La linea Cobb presenta un crecimiento tan rapido que en un corto tiempo se registra un
peso elevado. esa ventaja propicia que el tiempo de que inicie el engorde hasta el sacrificio se
acorta considerablemente. por lo general los animales de esta linea se caracteriza por comer
mucho, no se deben molestar debido a que se comportan nerviosos y se sefiala que presentan

una alta sensibilidad a las temperaturas elevadas. También se le considera animales rusticos de



gran adaptabilidad y de un desarrollo muscular impresionante (Gutiérrez et al., 2016). Autores
como Uzcétegui et al. (2019) consideran que la esta linea es capaz de mantener sus pardmetros
productivos una vez sometida a la restriccion de alimento como estrategia de control

nutricional.

La otra linea de alto reconocimiento y bien difundida es la Ross. estos animales se
caracterizan por su robustez, elevado ritmo de crecimiento, una excelente conversion
alimenticia que se expresa en una gran produccién de carne. Estudios gran comparado con la

Cobb y sefialan que alcanzan un menor desarrollo (Cifuentes, 2015).

En la produccién de estas lineas de aves se debe tener en cuenta que cuando la
temperatura ambiental se eleva disminuye considerablemente la eficiencia de estos. es conocido
que existen una gran diversidad de factores que actian en el crecimiento la fisiologia y
diferentes trastornos en este tipo de animales. Las altas temperaturas producen un incremento
en la respiracion lo cual trae consigo que disminuya el consumo de alimentos y por ende

disminuya su rendimiento (Marchini et al., 2016).

1.2 Importancia del uso de productos naturales como sustitutos de sintéticos:

Como se ha analizado anteriormente lo que garantiza la preferencia de un alto consumo
del pollo Broilers esté precisamente lo agradable a la vista y al paladar, es decir, color de la
carne, sabor, bajo contenido de grasa y ser muy digestible. El afan de buscar crecimientos
acelerados ha llevado a los productores usar productos sintéticos en detrimentos de alimentos
naturales, en respuesta a la competencia del mercado buscando beneficios econémicos de forma
segura y rapida. Ahora bien, el camino a que se va es la presencia de enfermedades que no solo

afectan a las aves pudiera en un momento determinado afectar la salud humana.

En su estudio sobre las caracteristicas fisicas de la carne de pollo (Ansejo et al., 2007),
aseveran que el color de la carne es uno de los atributos de mayor consideracién por los
consumidores, con una incidencia notable a la hora de la compra. Lo que se puede concluir que
los crecimientos de los ingresos tienen una relacion directa con las caracteristicas fisicas del

pollo de cara al comprador.



1.2.1 Harina de remolacha

Mucho de los alimentos que se producen a partir de vegetales se procesan mediante
tratamiento a elevadas temperaturas, de esta manera se incrementa su vida Util y se mejoran los
sabores, un ejemplo de ellos es la remolacha la cual se emplea como colorante por su elevado
contenido de betalainas (Lucero et al., 2021), estos autores concluyen que: “Se concluye que la
mayor extraccion de flavonoides se produjo para la mezcla etanol/agua 50:50, para las tres
temperaturas de secado, lo que coincide con los mayores valores de absorbancia obtenidos para

la betaxantina y betacianina” (p. 1).

La remolacha contiene elevado contenido de azUcares (fructosa y sacarosa), vitamina C,
Fe, K, Ca'y Mg. Para obtener la harina de esta raiz debe ser tratada a una temperatura de 270C
durante siete horas, a esta temperatura no se afecta el valor nutricional de la harina (Navarrete
etal., 2018).

Al emplear la harina de remolacha en la pigmentacién de la yema del huevo, Meza et
al. (2018) observaron que no se manifiesta pigmentacion. Consideran que los pigmentos

presentes en dicha harina son de baja estabilidad y no son absorbidos en el tracto digestivo.

1.2.2 Mercado de ventas de carne de aves.

La Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAQO)
segun es citada por SPCM argumenta que la carne de ave ocupa el segundo lugar en lo referido
al volumen de produccion en respuesta a la disminucion de los costos de las materias primas y

el mejoramiento del ciclo productivo de este producto.

En Ecuador se observa que la tendencia del mercado respecto al consumo anual de carne
de pollo per capita por persona ha tenido una tendencia al crecimiento por encima de los 30.40
Kg Conave, (2020). Espin como es citada en él (Universo, 2020), plantea que el crecimiento se
debe a que es la proteina mas barata que puede adquirir hoy en el pais, después del huevo de

mesa.

Desde el punto econdémico a criterio de (Callejo, 2007), el precio de adquisicion de la
cria de ave es minimo lo que lleva a cambios de habitos en el consumo de carne, con un

incremento de la demanda de esta, originado nuevos productos y cambios en el aspecto formal



y de tamafio.

No es obsoleto decir entonces que el mercado de venta de carne de pollo en Ecuador
como pais es atractivo por su adaptabilidad y rentabilidad, pues como mercado es accesible por
sus precios y como producto es sano, asi como fresco. Segun Quiroa (2022) el estudio de
factibilidad se realiza para saber si un negocio es favorable o no, es decir si es viable hacerlo y
lograr el éxito. En el caso del comercio es establecer si existen potencialmente clientes para el

consumo.

“La factibilidad comercial es el proceso en el que las empresas determinan si sus productos o
servicios tienen la capacidad de competir y obtener ganancias” (QuestionPro, 2022). ES
necesario considerar si el nuevo producto es mejor y si cubre las expectativas del cliente, cuél

es el potencial de clientes, si se tienen los recursos necesarios y si es rentable el producto.
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2 CAPITULO II. INVESTIGACIONES SIMILARES

2.1 Harina de remolacha

“Incorporacion de tres niveles de harina de beterraga (Beta vulgaris) en la

pigmentacion y comportamiento productivo de pollos broilers en Aguaytia”.

Se realizd en las instalaciones de crianza de pollos, ubicado en el caserio Mariela,
distrito de Aguaytia, provincia de Padre Abad, region de Ucayali, se desarrollo entre la
primera semana de octubre y la Gltima semana de noviembre del 2015, teniendo una
duracidn de 60 dias, para el cual, se tuvo un testigo, constituido por alimento comercial
y los tratamientos con alimento comercial + 20 g, 30 g y 40 g de adicion de harina de
beterraga, en las etapas de crecimiento y acabado. Se utilizé un disefio completo al azar,
con 4 tratamientos y 3 repeticiones (con 10 pollos por repeticidn), realizando el analisis
de varianza se encontré que los tratamientos con harina de beterraga para los pollos
vivos no presentan diferencias significativas, podemos resaltar que las caracteristicas:
color de patas, color de cresta, color de pico y apariencia general, no presentaron
diferencias significativas, con excepcion a la caracteristica brillo de plumas si presenta

diferencia significativa.

Asimismo, para los pollos beneficiados, podemos indicar que las caracteristicas
de estos: color de grasa, color de carne, porcentaje de carne, tacto de carne y textura de
carne, no presentan diferencias significativas. Para las caracteristicas organolépticas, el
ANVA nos indica que no se encontraron diferencias significativas, con respecto al sabor
de carne, color de carne y olor de carne. Finalmente, para la ganancia de peso el analisis
nos indica que si hay diferencias significativas, realizando la prueba de promedio de
Duncan nos muestra que el tratamiento con alimento comercial + 40 g de harina de

beterraga logré la mejor ganancia de peso. (Florencia, 2018, p. 9)

“Evaluacion de las propiedades funcionales y la capacidad antioxidante de harina

de remolacha (Beta vulgaris)”.

Se estudié la influencia de las temperaturas de secado (40, 70 y 100 °C) y de diferentes
mezclas extractoras etanol/agua, en los parametros de calidad de la remolacha (Beta
vulgaris). Se evalud la relacion de rehidratacion (RR), de la capacidad de retencion de

agua (CRA) y del indice de pardeamiento no enzimatico (IPNE). La capacidad
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antioxidante de los extractos se determind a partir del contenido de flavonoides totales
(CFT), del porcentaje del radical libre DPPH residual (%DPPH* residual) y de la

presencia de los pigmentos betaxantina y la betacianina.

Los mayores valores de RR e IPNE se obtuvieron para 100°C y el de CRA para
40°C. Los menores %DPPH* residual, correspondieron a la mezcla hidroalcoholica
50:50, en las muestras secadas a 40°C. Para dicha mezcla se obtuvo el mayor CFT, para
todas las temperaturas de secado. En la mezcla 50:50, se detectaron los pigmentos
betaxantina y betacianina, para las temperaturas de 40 y 70°C. Se concluye que la mayor
extraccion de flavonoides se produjo para la mezcla etanol/agua 50:50, para las tres
temperaturas de secado, lo que coincide con los mayores valores de absorbancia

obtenidos para la betaxantina y betacianina (Lucero et al., 2021, p. 1).

“Uso de pigmentantes naturales para la coloracion de la yema de huevo y
evaluacion de pardmetros productivos en aves de postura de la Universidad Francisco de

Paula Santander Ocana”.

Los indices de coloracién en el huevo se dan por el consumo de carotenoides;
compuestos que confieren distintas propiedades de pigmentacion, siendo los
carotenoides mas importantes hallados en los alimentos la Luteina y la Zeaxantina, que
son xantofilas naturales, que proporcionan tonos de yema amarillos y dorados, también
es factible variar la coloracion mediante la utilizaciébn de pigmentos sintéticos

disponibles comercialmente.

El objetivo de esta investigacion es evaluar la pigmentacion de la yema de huevo,
utilizando como aditivo a la dieta pigmentantes naturales en la calidad del huevo y
parametros productivos en aves de postura de la linea Babcock Brown, siendo esta una
investigacion aplicada, con un método experimental, de tipo cualitativa, con un enfoque
cuantitativo y un nivel descriptivo; Los pigmentantes naturales utilizados fueron la
remolacha (Beta vulgaris), moringa (Moringa oleifera), pimenton (Capsicum annuum)
y el achiote (Bixa Orellana), buscando asi una pigmentacion de 9 a 10 segun la escala
de Roche.

Los tratamientos o niveles experimentales fueron de 1% - 2% para la remolacha,
3% - 5% para la moringa, 1% - 3% para el pimenton y 1% - 2% para el achiote, contando

con un grupo control o testigo (0%) para cada pigmentante utilizado, contandose con 3
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repeticiones de 6 gallinas cada una, para un total de 9 unidades experimentales por
tratamiento, para un total de 54 gallinas por pigmentante y 216 gallinas en la
investigacion. Se utilizé un disefio completamente al azar y un software estadistico
(SPSS VERSION 23).

Los resultados recopilados indican que se obtuvieron rangos de pigmentacion
muy favorables para el pimenton y achiote manteniendo los pardmetros productivos
acorde a la linea de aves utilizada, con una buena aceptacion de los consumidores. Para
la remolacha la pigmentacion fue muy nula, sin afectar los pardmetros productivos y en
cuanto a la moringa aunqgue se logré pigmentacion afectando los parametros productivos

debido al deterioro del consumo en los grupos tratados (Meza et al., 2019, p. 38).

“Efecto de la harina de remolacha (Beta vulgaris var. conditiva) en el contenido

nutricional del pan”.

Actualmente existe énfasis de productos que sean superiores nutricionalmente, por lo
tanto, esta investigacion tuvo como objetivo incrementar el contenido nutricional del
pan con harina de remolacha (Beta vulgaris var. conditiva), hortaliza de alto valor
nutricional. En Ecuador existe gran produccién de remolacha pero poco consumo, por
lo tanto, el aprovechamiento de esta hortaliza es una alternativa para satisfacer las
necesidades del mercado.

A esta hortaliza se le aplic6 un proceso tecnoldgico de deshidratacion con el
secado de aire caliente, otorgando como producto inicial harina de remolacha para
elaborar el pan mediante tres formulaciones con diferentes dosificaciones de harina de
trigo y harina de remolacha: T1=425g HT, 759 HR/500g de base; T2=450g HT, 50g
HR/500g base; T3=475g HT, 25g HR /5009 de base. Se aplicd disefio experimental
(DBCA) Disefio de bloques completamente al azar con 3 tratamientos y 3 repeticiones,
con analisis de varianza y pruebas de Tukey al 5% de probabilidad con la prueba

estadistica Kruskal-Wallis.

En la evaluacion sensorial el tratamiento de mayor aceptacion fue T3 con 475¢g
HT, 23g HR / 500g de base, al que se le realiz6 analisis nutricionales y microbioldgicos.
En el andlisis nutricional se detectd presencia de minerales, que comparando con la
bibliografia el contenido del pan blanco es mayor. En el analisis microbioldgico los

resultados indicaron que es un producto inocuo para el consumidor. En conclusion, la
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harina de remolacha aportd con la adicion de minerales como: potasio, hierro, magnesio,
fésforo y calcio ademés mejores atributos organolépticos como: color, olor, sabor y
textura. (Cabrera et al., 2019, p. 19).

2.2 Factibilidad
“Estudio de factibilidad para la creacién de una microempresa dedicada al
engorde y comercializacion de carne de pollos broiler en pie en el recinto Minas de la

provincia de Esmeraldas”.

Por motivo de falta de granjas dedicadas a esta actividad con estandares, pardmetros de
higiene y cuidado alimenticio para las aves, y también por ser considerada una
agroindustria oligopodlica desmotiva la creacién de Pymes. También se sabe que el
consumo de carne de pollo estd en crecimiento asi viendo la oportunidad de crear la
granja y asi dar plazas de empleo. Se realiz6 una investigacion descriptiva donde se
aplicaron técnicas de recoleccion de informacion como: la observacion, consultas

bibliogréficas y encuestas lo que concede validez al proyecto.

En los estudios realizados como es el estudio de mercado se identifico los
posibles clientes, la demanda, oferta para asi determinar la demanda insatisfecha, en el
estudio técnico se analizd la inversion en infraestructura y la localizacion del galpén;
por ultimo el estudio financiero permitio establecer la inversion inicial, costos, flujos de
efectivo, estados financieros y los criterios de evaluacion que permiten fijar la
viabilidad, rentabilidad y aceptacion del proyecto. Este proyecto tiene como fin una
produccion de pollo broiler en pie barato y de buena calidad bajo un sistema semi
extensivo rentable que aplique préacticas de produccion de higiene, sanidad y manejo de
alimentos. (Vargas, 2020, p. 13)
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3 CAPITULO Ill. MATERIALES Y METODOS.

3.1 Localizacion del Estudio de Mercado

El estudio se realizara en la zona urbana del canton El Carmen, Manabi.

3.2 Disefio de la investigacion

3.2.1 Disefo no experimental transeccional descriptivo.

La investigacion fue del tipo descriptiva, esta tiene como objetivo la descripcion de
como se manifiesta el evento de estudio dentro de un contexto particular. Se centra en: captar
la presencia o no del evento, caracterizarlo, como se manifiesta, donde y cuando tiene lugar y
quienes participan. Se describe la situacion, se contrasta con la teoria; se aplican instrumentos,

se analizan los datos y se valora si se da respuesta a la interrogante de investigacion.

3.3 Poblacién y Muestra

En una poblacién de 26591 personas comprendidas entre 25 y 60 afios que generalmente
son los encargados de las compras de alimentos para abastecer el hogar se aplicé como técnica
la encuesta para el estudio de mercado (Anexo 1.). A partir de un muestreo no probabilistico

por conveniencia, se tomaron como muestra 400 personas del sector urbano.

La observacion a partir de una ficha de evaluacion sensorial hedonica para determinar
los atributos de la carne de pollos broilers se aplicé a 10 personas que fungieron como jueces
(Anexo 2.).

3.4 Variables

3.4.1 Variables de estudio
Factibilidad de comercializacion de pollos broilers con suplemento alimenticio de harina de

remolacha

Tabla 1. Variable en estudio
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Variable de estudio Dimension Indicadores
Necesidad
Comportamiento del Deseo
mercado Demanda

Cantidad de demanda
Factibilidad de

comercializacién

Color

Olor

Aceptacion del mercado Sabor
Textura

Apariencia General

3.5 Analisis estadistico y matematico

Se realizd en el célculo porcentual de los datos obtenidos con el instrumento aplicado
para el estudio de mercado. Los resultados registrados con la ficha de evaluacion sensorial, se
determind el indice en que se acept6 cada atributo segln la escala heddnica y posteriormente
fueron sometidos a un Andlisis de Varianza para determinar las diferencias estadisticas de los
tratamientos evaluados. Para la comparacion de medias se aplico la prueba de Tukey 0,05

mediante el programa InfoStat version 2020.

3.6 Materiales.

Material de campo

e Carne de pollo broilers

Material de oficina

e Esferograficos
e Calculadora

e Cuadernos

e (Carpetas

e Computadora
e Hojas

e USB
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4 CAPITULO Ill. RESULTADOS Y DISCUSION.
4.1 RESULTADOS

4.1.1 Evaluacion Sensorial

De la poblacion de posibles consumidores se tomé una muestra para que fungieran como
jueces para la evaluacién sensorial de las propiedades organolépticas a partir del gusto, vista,
olfato y tacto. Los resultados obtenidos demuestran una marcada tendencia a la aceptacion,
cuando los pollos recibieron una suplementacion alimenticia de harina de remolacha el 15,0 %.
En la Figura 1 se puede observar como las puntuaciones medias para esta carne son superiores
a 6,5y alavez al resto de las carnes producidas por el resto de los tipos de alimentacion, con
diferencias significativas. Solo en la textura no se presentan diferencias significativas entre los

diferentes tipos de carne (Anexo 1.).

6,80
6,60 — 6,60 6,60 6,65
6,50 ’
6,40
6,20 20 6,20
6,10 )
05
6,00 €05 \. 6,00 ._%:U[r 8'88
5,90 ’
5,80
5,60 ¢ 328 2,65
5,40 >45
Color Olor Sabor Textura Apariencia
general
—e—HR5,0% HR 10,0 % HR 15,0 % Sin HR

Fuente: La investigacion (2022). Estudio de mercado. Factibilidad de comercializacion de pollos broilers. El

Carmen, Manabi, Ecuador. Elaborado por: Alcivar, J.

Nota: En la figura se muestran las puntuaciones medias obtenidas al aplicar la Escala heddnica de siete puntos
para determinar el liking por la carne de pollo con diferentes cantidades de harina de remolacha como
suplementacion alimenticia en pollos broilers. En las pruebas hedénicas se les solicita a los consumidores que
otorgue un valor al grado de satisfaccion general (liking) que le resulta de probar el producto que le brinde el

investigador, mediante el uso de una escala.
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Figura 1. Propiedades organolépticas de pollo broilers suplementado con harina de

remolacha.
4.1.2 Estudio de Mercado

4.1.2.1 Necesidad

El 80,0 % de los pobladores de EI Carmen que fueron encuestados reconocen que ellos
y su familia consumen pollo (Figura 2.). Es manifiesta la elevada demanda del pollo en el
mercado carmense; eso puede facilitar el posicionamiento en dicho mercado de nuevos
productos a base de pollo broilers y de esta manera poder implementar una estrategia comercial

convincente.

m Si = No

Fuente: La investigacion (2022). Estudio de mercado. Factibilidad de comercializacion de pollos broilers. El

Carmen, Manabi, Ecuador. Elaborado por: Alcivar, J.
Figura 2. Consumo de pollo

4.1.2.2 Deseo

Al indagar sobre la disposicion al consumo de pollos broilers con suplementacion
alimenticia de harina de remolacha, el 91,7% manifesto su voto positivo (Figura 3.). El hecho
de que la poblacion a pesar de no haber degustado este tipo de carne muestre disposicién en el

consumo es un elemento importante en la factibilidad de comercializacion.
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mSi = No

Fuente: La investigacion (2022). Estudio de mercado. Factibilidad de comercializacion de pollos broilers. El

Carmen, Manabi, Ecuador. Elaborado por: Alcivar, J.

Figura 3. Disposicion al consumo de pollo broilers suplementado con harina de remolacha

4.1.2.3 Demanda
El 83,3% de los pobladores encuestados asegura que estan dispuestos a pagar el valor
el valor de $1,30 USD por libra de pollo. Se demuestra la posibilidad de contar con un elevado

numero de consumidores para este nuevo producto.

m Si = No

Fuente: La investigacion (2022). Estudio de mercado. Factibilidad de comercializacion de pollos broilers. El

Carmen, Manabi, Ecuador. Elaborado por: Alcivar, J.

Figura 4. Disposicion a pagar el valor de $1,30 USD por libra de pollo broilers

suplementado con harina de remolacha
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4.1.2.4 Cantidad de demanda

Los consumidores encuestados en un 50% coinciden en qué estarian dispuestos a
consumir de cuatro a cinco libras semanales de pollo broilers con suplementacion alimenticia
de harina de remolacha; ademas, un 25,0 % reconoce un consumo superior a las diez libras
(Figura 5.). De este nivel de consumo que estan dispuestos a realizar se intuye, que se pueden

presentar elevados niveles de venta, de ahi la factibilidad en la comercializacion.

Mas de 10 libras ||| G 25.0%
6 a9 libras  0,0%
4 a5 libras [ 50.0%
1a3libras || 25.0%

0,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0% 100,0%

Fuente: La investigacion (2022). Estudio de mercado. Factibilidad de comercializacion de pollos broilers. El

Carmen, Manabi, Ecuador. Elaborado por: Alcivar, J.

Figura 5. Cantidad de pollo broilers suplementado con harina de remolacha que estaria

dispuesto a consumir en la semana
4.2 DISCUSION

4.2.1 Evaluacion sensorial

Los resultados de la evaluacion sensorial permiten afirmar que hubo una aceptacion de
la carne de pollo empleando en la alimentacion harina de remolacha, los productos naturales
pueden ser incorporados sin afectar las propiedades de la carne. Por su parte, Ozinli et al.
(2018) consideran que el uso de extractos naturales no incide en las propiedades sensoriales

como es el caso del color, sabor y aceptacién general.
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Sin embargo, Valenzuela y Pérez (2016), consideran que los aceites esenciales como
suplemento en la alimentacion de pollos producen variaciones en el sabor y el olor. Jacome et
al. (2018) aseguran que las caracteristicas sensoriales y nutricionales del pollo hacen que se
convierta en un alimento esencial independientemente de la edad de la persona y a su vez pueda

dar respuesta a las necesidades nutricionales de personas que padecen diversas enfermedades.

4.2.2 Estudio de mercado

El estudio de mercado en primera instancia evidencio el elevado consumo de pollo en
El Carmen. Un estudio de mercado realizado en Babahoyo por Guaman (2020) dio como
resultado que el 77,0 % de las personas encuestadas, estan de acuerdo en que existan
proveedores de pollos broilers que sean saludables y de buena calidad. En la provincia Santa
Elena, Montenegro (2021) sefiala que la preferencia sobre la carne de aves es del 40,0 % de la

poblacion.

La disposicion al consumo se presentd como un elemento positivo, lo cual puede
permitir establecer un mercado de este producto. Montero et al. (2020) concluyen que inciden
diferentes factores en el mercado de productos avicolas, pero “si la carne proviene de un
pequefio productor local, comprarian el producto para incentivar la generacion de empleo y el
desarrollo para la zona” (p. 6).

En correspondencia con la disposicién al consumo se detectd que existe disposicion a
pagar el valor propuesto. Estos resultados se corresponden con los de Montero et al. (2020, p.6)
quienes concluyen que “los factores de decision méas importantes en la compra en productos
avicolas fueron el precio, la frescura y la presentacion...”. Estudios anteriores, demuestran que
la carne de pollo es un alimento nutritivo de gran calidad, se caracteriza por su elevado
contenido de proteinas, el bajo costo de produccion y el facil manejo con respecto a otros
animales (Aillon, 2012).

Otro indicador observado a favor de poder establecer el producto en el mercado es la
cantidad que se pretende consumir. Los resultados se corresponden con los obtenidos por
Montenegro (2021) quien concluye que: “el consumo semanal por parte de las familias que esta
entre 1 y 2 pollos, no solo prefieren comprarlos enteros también hay familias que prefieren
comprar diferentes partes del producto. Todo depende de la parte econdmica de cada una de
ellas” (p. 54). En el afio 2020 la produccion de carne de pollo en el Ecuador fue de 494 000 t,
lo cual representa un consumo per cépita por persona 28, 21 kg de pollo al afio y el 2021 fue de
27,72 kg (CONAVE, 2022).
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5 CONCLUSIONES.

e Se manifestd una marcada tendencia a la aceptacion, cuando los pollos recibieron una

suplementacion alimenticia de harina de remolacha el 15,0 %.

e EI 80,0 % de los pobladores de EI Carmen que fueron encuestados reconocen que ellos
y su familia consumen pollo y un 91,7 % de estos estan dispuestos a consumir el pollo
broilers con suplementaciéon alimenticia de harina de remolacha. El 83,3% de los
pobladores encuestados asegura que estan dispuestos a pagar el valor el valor de $1,30
USD por libra de pollo y un 50% coinciden en qué estarian dispuestos a consumir de
cuatro a cinco libras semanales de pollo broilers con suplementacion alimenticia de

harina de remolacha.
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6 RECOMENDACIONES.

e Continuar con la presente investigacion, ampliando la muestra de estudio.

e Recomendar a emprendedores una adecuada publicidad y presentacion del nuevo

productor, para lograr una buena posicion en el mercado.
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8 ANEXOS.

Anexo 1. Analisis de varianza para la evaluacion sensorial

Tratamientos Color Olor Sabor Textura Apariencia general
1 560b 6,20 ab 6,00 ab 6,00 a 6,05b
2 5,90 ab 595ab 6,10 ab 6,05a 6,10 ab
3 6,50 a 6,55 a 6,60 a 6,60 a 6,65 a
4 5,65 b 545D 565D 6,20 a 6,05b

Ccv 14,28 14,97 15,44 12,92 11,42
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Anexo 2. Encuesta a consumidores
ESTUDIO DE MERCADO
Producto:

Lugar:

Fecha:

Pregunta de Necesidad.

1. ¢Usted y/o su familia consume pollo?
Si
No

De ser afirmativa, indicarle el nuevo producto, pollo alimentado con harina de remolacha,

indicar los beneficios, preguntar si desea degustar, esperar a que deguste.
Pregunta de deseo
2. ¢Estaria dispuesto a consumir esta clase de pollo?
Si
No

Si la pregunta es afirmativa, indicar el precio de la libra de pollo y la relacion con el precio de

otros en el mercado.
Pregunta de demanda
3. ¢(Estaria dispuesto a pagar el valor de $ xxx, por una libra de este pollo?
Si
No

Si la pregunta es afirmativa, entonces.
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Pregunta de la cantidad demandada.
4. ¢Cuantas libras de este pollo consumiria a la semana su familia?
1 a3 libras
4 a5 libras
6 a9 libras

Mas de 10 libras
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Anexo 3. Ficha de evaluacion sensorial

Ficha para la evaluacion sensorial para determinar los atributos de color, sabor, olor, textura 'y
apariencia general de carne de pollo.

PANELISTA N°...........

Apellidos y nombres:(Opcional)
.............................................................................. Fecha: ......../......./ ...
Edad: .......... Sexo: .........

Recomendaciones: -

Marcar con una X en el cuadro que crea correspondiente- Observar bien las muestras.

La siguiente evaluacion sensorial se medira atributos de color, sabor, olor, textura 'y
apariencia general en base a una escala hedonica de 7 puntos en carne de pollo.

Escala hedodnica:

Me gusta mucho 7
Me gusta 6
Me gusta un poco 5
Ni me gusta 4
Ni me disgusta

Me disgusta un poco 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL HEDONICA

1.Evaluacién del color:

TRATAMIENTO:

PRUEBAS T1 T2 T3 T4
Me gusta mucho
Me gusta
Me gusta un poco
Ni me gusta
Ni me disgusta
Me disgusta un poco
Me disgusta
Me disgusta mucho

2.Evaluacion del olor:

TRATAMIENTO:

PRUEBAS T1 T2 T3 T4
Me gusta mucho
Me gusta
Me gusta un poco
Ni me gusta
Ni me disgusta
Me disgusta un poco
Me disgusta
Me disgusta mucho




3.Evaluacion de Sabor:
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TRATAMIENTO:

PRUEBAS

T1

T2 T3

T4

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta un poco

Ni me gusta
Ni me disgusta

Me disgusta un poco

Me disgusta

Me disgusta mucho

4 .Evaluacion textura:

TRATAMIENTO:

PRUEBAS

T1

T2 T3

T4

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta un poco

Ni me gusta
Ni me disgusta

Me disgusta un poco

Me disgusta

Me disgusta mucho

5. Evaluacion de la apariencia general:

TRATAMIENTO:

PRUEBAS

T1

T2 T3

T4

Me gusta mucho

Me gusta

Me gusta un poco

Ni me gusta
Ni me disgusta

Me disgusta un poco

Me disgusta

Me disgusta mucho

Me disgusta mucho




XXV

6n sensoria

Anexo 4. Evaluaci




XXVI




