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1. TITULO

"PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
EMPRESA PRODUCTORA'Y COMERCIALIZADORA DE YOGURT A BASE DE

SOYA CON NONI, EN LA CIUDAD DE LOJA”



2. RESUMEN

En la actualidad existe un gran consumo de yogurt a nivel mundial, ya que es un
alimento que contiene gran cantidad de nutrientes que son necesarias para tener
una buena salud. Existen muchas personas no pueden ingerir el yogurt
tradicional debido a que sufren de intolerancia a la lactosa, privandose asi de
consumir este alimento, debido a esto se propone elaborar un yogurt a base de

soya con noni, que es 100 % vegetal.

El presente trabajo investigativo titulado “PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA
LA IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA Y
COMERCIALIZADORA DE YOGURT A BASE DE SOYA CON NONI, EN LA
CIUDAD DE LOJA.”, se desarrolld con el objetivo general de determinar la

factibilidad econémica del mismo.

Se empled los métodos deductivo, inductivo, histérico y analitico, asi como las
técnicas de la encuesta y observacion directa, con el fin de desarrollar el trabajo
investigativo de manera correcta. Asi mismo se aplico un total de 381 encuestas
a las familias de la ciudad de Loja, y 321 encuestas a los diferentes

comercializadoras de productos al detalle.

De acuerdo a los resultados obtenidos de las encuestas se pudo evidenciar que
el 84% de los encuestados adquiria el producto al menos 1 It por semana,

representandolas a estas mediante cuadros estadisticos y graficos.



Para el andlisis se inicio con el estudio de mercado que permitio determinar la
oferta y demanda del producto; a través de las encuestas aplicadas a las familias
de la ciudad de Loja, asi como también fue necesaria la aplicacion de encuestas
a los productores y comercializadores de yogurt. Este estudio permitid
determinar la demanda insatisfecha del producto que pretende ofrecer la

empresa.

En el estudio técnico se procedio a estimar la capacidad instalada en la empresa
en relacién directa con el nUmero de obreros que trabajardn en el proceso
productivo y la capacidad de la maquinaria para la elaboracién del yogurt. Misma

gue dio como resultado la capacidad a elaborar 7.200 litros de yogur diarios.

Luego en base a la capacidad instalada se procedié a determinar la capacidad a
utilizar donde se establecié que se producira 600 litros diarios, ya que el tiempo
que demora la elaboracién del yogurt es de 8 horas, sin que esto permitiera
aprovechar al maximo la capacidad instalada de la planta. La empresa estara
ubicada en la provincia de Loja, ciudad de Loja, cdla. Los Operadores, Av. de los

Paltas y Benjamin Carrion, debido a que se posee un terreno propio.

En el estudio técnico también se determind los recursos materiales y humanos
necesarios para la elaboracion del producto. Este estudio permitié continuar con
el estudio financiero donde se determinaron los activos fijos, activos diferidos y
el capital de trabajo para poner en marcha la empresa. Dando una inversion de

$ 94.017,95, para lo cual el 36% de la misma seré financiada por aporte de los



socios, mientras que el 64% restante se financiara a través de un crédito en la

Cooperativa de Ahorro y Crédito “JEP”.

El costo total para el primer afio es de $ 136.360,71, con el cual se saco el costo
unitario de produccion que es de $ 0,87ctvs. El precio de venta se ha
determinado adicionando al costo unitario de produccion el 72% de margen de
utilidad, considerando que este margen brindara a los inversionistas rentabilidad.

Ademas que el precio fijado estd acorde a la competencia.

Una vez terminado el estudio financiero se realizé la evaluacion financiera, donde
se obtuvo un VAN de $ 361.188,39, siendo positivo, lo que significa que es
recomendable la inversién; la TIR del proyecto es de 71,12%, siendo este mayor
que el costo de oportunidad del capital que es el 11,20%, demostrando que la
inversion ofrece un alto rendimiento; el andlisis de sensibilidad con el incremento
del 47,30 % en los costos y con la disminucion del 27,10 % en los ingresos dio
un resultado del 0,97, lo que significa que el proyecto no es sensible ya que los
cambios no afectan la rentabilidad del proyecto; La RC/B arrojé como resultado
$ 1,76, lo que significa que por cada ddlar invertido se obtiene un beneficio de
76 centavos de délar. El periodo de recuperacion de capital sera de 1 afio, 6
meses, 0 dias, los resultados demuestran que la inversion se recuperara en un
tiempo inferior a la vida util del proyecto, por lo tanto se concluye que el proyecto

es factible.

Con todos los antecedentes, es recomendable invertir en el presente proyecto

de factibilidad y de esta manera aportar con el desarrollo econémico del pais.



ABSTRACT

At present there is a large consumption of yogurt in the world, because it is a food
that contains a lot of nutrients that are necessary for good health. There are many
people can not eat the traditional yogurt because they suffer from lactose
intolerance, thus depriving themselves of eating this food, because of this it is

proposed to develop a soy yogurt with noni, which is 100% vegetable.

This research project entitted "PROJECT FEASIBILITY FOR THE
IMPLEMENTATION OF A producer and marketer of soy YOGURT WITH NONI,
in the city of Loja." Developed with the overall aim of determining the economic

feasibility.

Deductive, inductive, historical and analytical methods and techniques of the
survey and direct observation, in order to develop the research work was used
correctly. Also a total of 381 surveys were applied to the families of the city of

Loja, and 321 surveys different product retail trading.

According to the results of the surveys it could show that 84% of respondents
acquired the product at least 1 liter per week, by representing these by statistical
tables and graphs.

The analysis began with the market study allowed to determine the supply and
demand of the product; through surveys of families in the town of Loja and was

also required the use of surveys to producers and marketers of yogurt. This study



allowed us to determine the unmet demand for the product that the company

claims to offer.

On the technical study proceeded to estimate the company's installed directly
related to the number of workers who work in the production process and the
ability of the machinery for the production of yogurt capacity. Same resulting in

the ability to produce 7200 liters of yogurt daily.

Then based on the installed capacity we proceeded to determine the ability to
use which was established 600 liters will occur, because the time it takes for the
preparation of yogurt is 8 hours, although this would allow to maximize the
installed capacity plant. The company will be located in the province of Loja, Loja,
cdla. Operators, Av. Of avocados and Benjamin Carrion, because it has its own

ground.

In the technical study the material and human resources necessary for the
development of the product was also determined. This study allowed to continue
the financial study where fixed assets were determined deferred assets and
working capital to start the company. Giving an investment of $ 94,017.95, for
which 36% of it will be financed by contributions from partners, while the

remaining 64% will be financed through a loan from the credit union "JEP".

The total cost for the first year is $ 136,360.71, with which the unit cost of

production is $ 0,87ctvs pulled. The selling price is determined by adding to the



unit production cost 72% profit margin, considering that this range will provide

investors return. In addition to the fixed price it is in line with the competition.

Once the financial study completed financial evaluation, where a NPV of $
361,188.39 was obtained was performed, being greater than 1, meaning that
investment is advisable; the project IRR is 71.12%, being higher than the
opportunity cost of capital is 11.20%, showing that the investment delivers high
performance; sensitivity analysis with 47.30% increase in costs and declining
revenue 27,10% gave a score of 0.97, which means that the project is not
sensitive because the changes do not affect project profitability; The RC /B as a
result threw $ 1.76, meaning that for every dollar invested a profit of 76 cents is
obtained. The capital recovery period will be 1 year, 6 months, 0 days, the results
demonstrate that the investment is recovered in less than the time span of the

project, therefore it concludes that the project is feasible.

With all the history, it is advisable to invest in this project feasibility and thus

contribute to economic development.



3. INTRODUCCION

En la actualidad existe gran variedad de productos alimenticios procesados a
base de leche animal, sin embargo, dentro de la poblacion existen personas que
no pueden ingerir la lactosa o bien son alérgicos a ella 0 padecen de diabetes,
por lo tanto, es necesario desarrollar una formulacion tipo yogurt a base de soya
con noni, dirigida no solo a este segmento sino a toda la poblacién de la ciudad

de Loja.

El trabajo investigativo estd compuesto por el resumen donde se detalla cada
uno de los temas abordados en el desarrollo del proyecto, con el fin de presentar

de manera sistematizada los resultados obtenidos en el mismo.

Luego se puede encontrar la revision de literatura, misma que contiene el marco
tedrico que abarca todos los temas relacionados a los proyectos de factibilidad,
y el marco referencial donde se incluye todos los temas que hacen referencia al

producto que se ofrecera.

A continuacion se encuentran los métodos y técnicas que se utilizaron para poder
desarrollar cada una de las etapas del trabajo de investigacion, los mismos que
fueron el método deductivo, inductivo, histérico, analitico, y las técnicas de la
encuesta y la observacion directa; los mismos que sirvieron para que el trabajo

se efectué correctamente.



También constan los resultados donde se encuentran las tabulaciones de las
encuestas aplicadas para obtener la demanda y oferta. Se aplico un total de 381
encuestas a las familias de las parroquias urbanas de la ciudad de Loja, con el
fin de determinar la demanda del producto, y un total de 321 encuestas aplicadas
a las comercializadoras de productos al detalle de la ciudad de Loja, para

conocer la oferta del mismo.

En la discusién se encuentra el analisis de los diferentes estudios que contiene
un proyecto de factibilidad, los mismos que son el estudio de mercado, en el cual
se determiné la oferta y la demanda del producto, ya que existe una demanda
insatisfecha de $ 2.507.462, el estudio técnico permitio determinar el tamafio y
localizacion del proyecto, donde se definid que la capacidad instalada es de
7.200 Its. de yogurt diarios, y la capacidad utilizada es de 600 Its. diarios, asi
como también se determind el lugar idoneo en donde se ubicara la empresa; el
estudio financiero permitié conocer el monto de inversion y el financiamiento del
mismo, para el cual se tuvo una inversion de $ 94,017,95, y sera financiado con
fuentes internas y externas, es decir con aportes de los socios y a través de un
crédito en una entidad financiera. La evaluacion financiera a través de la
utilizacion de los indicadores permitié conocer la factibilidad y rentabilidad del
proyecto, de acuerdo a dichos resultados permite recomendar la implantacion de

la empresa desde el punto de vista econémico y financiero.

Finalmente se encuentran las conclusiones y recomendaciones obtenidas

durante todo el desarrollo del trabajo investigativo.



4. REVISION DE LITERATURA

1. MARCO REFERENCIAL

1.1 HISTORIA DEL YOGURT

Existen pruebas de la elaboracion de productos lacteos en culturas que
existieron hace 4500 afos. Los primeros yogures fueron probablemente de
fermentacién espontanea, quiz& por la accién de alguna bacteria del interior de

las bolsas de piel de cabra usadas como recipientes de transporte.

Las bacterias Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus,
responsables de la fermentacion de la leche, ya eran conocidas, hacia el 6000 o
7000 a. C., por los tracios que vivian en la actual Bulgaria. Fueron ellos quienes
las utilizaron para inducir la fermentacion de la leche de oveja y de esa forma
obtener yogur, queso, etc. dichos productos son los primeros alimentos

probioticos en el mundo.

Existen estudios cientificos que acreditan que hace 4000 afios, en territorio de la

actual Bulgaria, los tracios ya estaban familiarizados con él.

Desde Turquia se introdujo en la totalidad de la peninsula balcanica. El
reconocido cientifico ruso, fundador de la ciencia de la inmunologia y premio
Nobel, llia Méchnikov, describe el yogur como un excelente agente

antienvejecimiento.
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La bacteria que contiene éste, ataca, bloquea y neutraliza las toxinas, depurando
el organismo. La bacteria causante de la fermentacion lactica fue descubierta en
1903 por el doctor bulgaro Stamen Grigoroff, quien publico y presenté su trabajo
cientifico dedicado al yogur ante el Instituto Pasteur de Paris, Francia. En su
honor, la nueva bacteria descubierta fue llamada inicialmente Bacterium
bulgaricum Grigoroff, aunque después pasé a denominarse Lactobacillus

bulgaricus.

La bacteria, como afirmaba el cientifico, bloquea la proliferacién de otras que son
patdgenas, con lo que retrasa el proceso de envejecimiento del organismo
humano. Lo mas sorprendente es que el Lactobacillus bulgaricus desarrolla las
citadas cualidades y caracteristicas solo en el territorio de Bulgaria. Trasladada
a otras latitudes, la bacteria se transforma y, aunque el yogur obtenido con esa
misma bacteria tiene un sabor similar al bulgaro original, sus propiedades no son
las mismas, perdiendo incluso su capacidad para retrasar el proceso de
envejecimiento. Por consiguiente, se hace necesaria la adquisicién del agente

fermentador bualgaro original.

El yogur permanecié durante muchos afios como comida propia de India, Asia
Central, Sudeste asiatico, Europa central y de Europa del Este y Turquia hasta
los afios 1900, cuando un bidlogo ruso llamado Elias Méchnikov expuso su teoria
de que el gran consumo de yogur era el responsable de la alta esperanza de
vida de los campesinos bulgaros. Considerando que los lactobacilos eran

esenciales para una buena salud, Mechnikov trabajé para popularizar el yogur

11



por toda Europa. Otros investigadores también realizaron estudios que

contribuyeron a la extension de su consumo. (WIKIPEDIA, 2013)

1.2 ORIGEN DEL YOGURT

El origen del yogurt se sitla en Turguia aunque también hay quien lo ubica en
los Balcanes, Bulgaria o Asia Central. Su nombre tiene el origen en un término
bulgaro: “jaurt®. Se cree que su consumo es anterior al comienzo de la

agricultura.

Los pueblos nébmadas transportaban la leche fresca que obtenian de los
animales en sacos generalmente de piel de cabra. El calor y el contacto de la
leche con la piel de cabra propiciaba la multiplicacion de las bacterias acidas
fermentaban la leche. La leche se convertia en una masa semisoélida y
coagulada. Una vez consumido el fermento lacteo contenido en aquellas bolsas,
éstas se volvian a llenar de leche fresca que se transformaba nuevamente en

leche fermentada gracias a los residuos precedentes.

El yogurt se convirti6 en el alimento basico de los pueblos nomadas por su
facilidad de transporte y conservacion. Sus saludables virtudes eran ya
conocidas en la Antigliedad. Unos siglos mas tarde se descubriria su efecto
calmante y regulador intestinal. Metchnikoff, que recibio el premio Nobel en 1908,
fue el primer cientifico en intuir los efectos del yogurt en la flora intestinal.

Demostrd que el yogurt contenia bacterias capaces de convertir el azucar de la

12



leche -lactosa- en acido lactico y que este acido hacia imposible el desarrollo de
bacterias dafiinas en el intestino derivadas de la descomposicion de los
alimentos. También descubrié la enorme cantidad de vitaminas del grupo B que

contiene el yogurt.

En 1917, Isaac Carasso, un comerciante de Salonica, abandona Grecia junto a
su familia y se instala en Barcelona. Es en la Ciudad Condal donde inicia la
produccion del yogurt para su comercializacion y venta a través de las farmacias
de Europa Occidental. Llamé6 a su empresa DANONE en honor a su primer hijo
Daniel, haciendo un juego de palabras con la primera silaba del nombre y el

vocablo del nimero uno en inglés (Dan — One). (LOPEZ, 2006)

1.3 DEFINICION DE YOGURT

El yogur es producto lacteo de consistencia generalmente cremosa que se
obtiene a partir de la fermentacion de la leche. Si bien no existe un impedimento
a la hora de emplear cualquier tipo de leche para la elaboracién del yogur,
preferentemente, la produccion actual emplea la leche de vaca. En tanto, sera
precisamente la fermentacion del azicar de la leche en acido lactico lo que le
atribuird al yogur esa consistencia y sabor tan distintivo entre otras sustancias

similares. (DEFINICION ABC, 2007)
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1.4 SOYA

La soya es un alimento que se consume desde hace mucho tiempo y del que se
reconocen multiples beneficios para la salud. Es rica en proteina, lo que hace
gue sea una alternativa para vegetarianos. Ademas, diversos estudios han
comprobado que ayuda a reducir el colesterol, disminuye los sintomas de la
menopausia y la osteoporosis, previene ciertos canceres hormonodependientes
como el cancer de mama, del endometrio y préstata. Es uno de los llamados
alimentos funcionales, por los grandes beneficios que aporta, no solo

nutricionales.

La soya, legumbre nutritiva, es tan milenaria como el trigo o las lentejas; su uso
se remonta al continente asiatico hace aproximadamente 5 000 afios y ha jugado
un importante papel en la alimentacion de los pueblos orientales. Se cree que
los primeros escritos sobre la soya datan del 2838 a.C. Los chinos la
consideraban como un alimento sagrado y se atribuye su descubrimiento al
emperador Sheng-Nung, inventor de la agricultura y la medicina en China.

(SALUD, 2014)

1.4.1 COMPOSICION DE LA SEMILLA DE SOYA

La soja es un alimento muy rico en proteina. Algunos de sus derivados se

consumen en substitucion de los productos carnicos, ya que su proteina es de

muy buena calidad. Los adultos necesitan ingerir con la dieta 8 aminoacidos (los

14



nifos 9) de los 20 necesarios para fabricar proteinas. Las proteinas mas
completas, es decir, con todos los aminoacidos necesarios, suelen encontrarse
en los alimentos de origen animal. Sin embargo la soja aporta los 8 aminoacidos
esenciales en la edad adulta, aunque el aporte de metionina sea algo escaso;
pero esto puede compensarse facilmente incluyendo semillas de sésamo (con
relativa alta concentracion de metionina), cereales (como avena, maiz o arroz
negro), frutos secos (como cacahuetes y almendras) o legumbres en la

alimentacion diaria.

La mayoria de la proteina de soja es un depdsito de proteina relativamente
estable al calor. Esta estabilidad al calor permite resistir coccién a temperaturas
muy elevadas a derivados de la soja tales como el tofu, el jugo de soja y las

proteinas vegetales texturizadas para ser hechas.

Los principales carbohidratos solubles, sacaridos, de soja madura son: el
disacéarido sacarosa (2,50-8,20%), el trisacarido rafinosa (0,10-1%) compuesto
por una molécula de sucrosa conectada a una molécula de galactosa, y el
tetrasacarido estaquiosa (1,40-4,10%) compuesto por una sucrosa conectada a
dos moléculas de galactosa. Los oligosacaridos rafinosa y estaquiosa protegen
la viabilidad de la semilla de soja de la desecacion pero no son digeribles y por
lo tanto contribuyen a la flatulencia y molestias abdominales en humanos y otros
animales monogastricos. Los oligosacaridos no digeridos son degradados en el
intestino por microbios nativos produciendo gases tales como dioxido de

carbono, hidrégeno, metano, etc.
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1.4.2 USOS DE LA SOYA

Es usada para muchos productos que pueden reemplazar a otros de origen
animal. La soja es utilizada por su aporte proteinico también como alimento para
animales, en forma de harina de soja, area en la que compite internacionalmente

con la harina de pescado.

Aungue con un notable diferencial inferior en su precio, la cotizacién internacional
de la soja es paralela a la de la harina de pescado. Cuando escasea la soja, sube

automaticamente el precio de la harina de pescado y viceversa.

El gran valor proteinico de la legumbre (posee los ocho aminoécidos esenciales)
lo hace un gran sustituto de la carne en culturas veganas. De la soja se extraen

subproductos como la leche de soja o la carne de soya.

Es alimento de consumo habitual en paises orientales como China y Japon, tanto
fresca (como vainas cocidas o edamame) como procesada. De ella se obtienen
distintos derivados como el aceite de soja, la salsa de soja, los brotes de soja, el
tofu, nattd o miso. Del grano de soja se obtiene el poroto tausi que es el frijol de

soja salado y fermentado, muy usado en platos chinos. Algunos derivados:

Leche de soja: producto tradicional asiatico conseguido por semilla molida,

extraido en caliente en agua y cocido.

16



Tofu 0 queso de soja: leche de soja coagulada con sales de magnesio, patata

o vinagre; la humedad es variable segun las preparaciones y crianza,

Tempeh: semilla decorticado, cocido en agua y fermentado durante 24-48 horas

de una seta; se tienen formas que son rebanadas vy fritas.

Yuba: Es la "nata” de la leche de soja. Se usa en cocina vegetariana y vegana

para elaborar sucedaneos de productos animales.

Productos fermentados, salsas y bebidas, tipicos de la cocina oriental.

1.4.3 BENEFICIOS Y PROPIEDADES

El contenido en lecitina de la soja puede ayudar a reforzar la acetilcolina por lo
gue se considera interesante en la alimentacién de los enfermos de Alzheimer.
La soja es un alimento muy recomendado para los diabéticos ya que, al liberar
los azUcares poco a poco, estabiliza los niveles de azucar en la sangre. La soja
posee abundante fibra que es muy adecuada para impedir el estrefiimiento ya
que este elemento favorece los movimientos del intestino y facilita la expulsion
temprana de las heces. Algunos médicos chinos utilizan dietas exclusivas de
soja para curar verrugas, el tratamiento consiste en comer solamente este

alimento hervido en agua sin sal durante tres veces al dia tres dias seguidos.

El aceite de soja es utilizado abundantemente en cosmética para el cuidado de

la piel, especialmente el cuidado del cutis. Por contenido graso, se usa
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frecuentemente para la elaboracion de mascarillas, cremas limpiadoras, cremas

para la piel seca o cremas para la piel mixta. (CAMILO)

e Hipoglucemia: reduce la tasa de azucares en la sangre (tratamiento
de diabetes).

o Fuente de proteinas en la alimentacion

« Previene los trastornos cardiovasculares; reduce el colesterol.

« Alivia los trastornos de la menopausia y menstruales.

« Previene la osteoporosis por la reduccion de estrégenos femeninos.

 De la soja se obtienen diversos derivados, como la bebida de soja o
el tofu, excelentes alimentos para personas intolerantes a la lactosa o

alérgicas a la proteina lactea. (Martellorto, 2003)

1.5 PRODUCCION DE SOYA EN ECUADOR

La Soya es una oleaginosa de alto valor nutritivo con multiples usos tanto para
el consumo humano como animal y tiene una demanda importante en el pais,
siendo el mayor consumidor el sector de la avicultura debido a que la torta de
soya representa alrededor del 15% al 20% de la composicion de los alimentos

balanceados.

Las tasas de conversion del grano de soya son: un 70% del grano se transforma

en pasta de soya y un 18% en aceite; el resto de usos de la soya para elaborar

carne, leche o harinas es marginal. El cultivo de soya es una alternativa
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adecuada como cultivo de verano para pequefios agricultores sin infraestructura

de riego, (se aprovecha el remanente de humedad del ciclo invernal) para la

rotacibn con maiz, por cuanto aporta nitrogeno al suelo. Las condiciones

agroecologicas que caracterizan a ciertas provincias de la Costa permitirian

incrementar este cultivo, especialmente en Manabi.

1.5.1 AREAS PRODUCTORAS DE SOYA EN EL ECUADOR

En nuestro pais el cultivo de soya se halla distribuido en un 99% en la Costa

Ecuatoriana, siendo la provincia de Los Rios quien posee el 96% de la superficie

nacional. (SAN CAMILO, 2010)

TOTAL NACIONAL 4 226 54 .35
REGION COSTA 4,186 53,723
Guayss 156 1,394
Los Rios 4,012 52,280
El Oro y Manabi 18 40
OTRAS REGIONES 40 627

FUENTE: Il Censo Nacional Agropecuario
ELABORACION: Proyecto SICA-BIRF/MAG-Ecuador

1.6 YOGURT DE SOYA

100%
99%
3%
96%
0%
1%

El yogur de soya es un alimento que combina las propiedades nutricionales de

la soya con las ventajas para la salud del yogurt. Comparte las riquezas de

nutrientes con los que cuenta esta milenaria leguminosa, en cuanto a

composicién proteica, lipidica, asi como de vitaminas, minerales y otros
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componentes esenciales para el organismo. Es por ello que su consumo se
incrementa en el mundo en formas variadas que se aceptan desde hace mucho
en la cocina oriental, pero que se incorporan cada vez mas en diferentes
latitudes. Estos aspectos y los relacionados con la salud son abordados en el
tema para comprender que disponer del yogur de soya en nuestra dieta nos da
la posibilidad de enriquecer nuestro organismo y alejar habitos que perjudican
nuestra calidad de vida desde edades tempranas hasta el ocaso de la vida.

(Sanchez, 2006)

1.7 EL NONI

El noni es el nombre como se le conoce a la fruta Morinda citrifolia. La fruta

madura es de aproximadamente el mismo tamafio que una papa, y tiene un color

amarillo que se transforma en blanco al madurar. Tiene un sabor amargo, no

huele muy bien, mas sin embargo es utilizado generalmente como Suplemento

Dietético alimenticio por sus bondades nutricionales.

Al Noni se le atribuyen muchos beneficios para la salud que pueden ser

atribuidos a la sinergia de sus componentes.

1.7.1 CARACTERISTICAS DEL NONI

El Noni es un estabilizador del pH, neutraliza la acidez, lo que hace posible la

estabilidad de la funcion del pancreas, higado, rifiones, vejiga, sistema
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reproductor femenino, etc. Por lo tanto puede ayudar a mejorar condiciones
como la diabetes o hipoglucemia, colesterol calambres menstruales, presion

sanguineo alta o baja, gota, artritis, etc.

En andlisis bromatoldgicos del Noni se ha detectado que es rico en elementos

importantes para la alimentacion humana:

e Fibra
e Proteinas
e Hierro

e Vitamina C
e Calcio

e Zinc

1.7.2 BENEFICIOS DEL NONI PARA LA SALUD

El Noni aumenta las defensas del cuerpo. Un cuerpo con buenas defensas puede
combatir diversos tipos de enfermedades. Contiene componentes que pueden
ayudar al cuerpo humano a regenerarse celularmente y a incrementar las
defensas del mismo, de manera natural. Se han hecho algunos estudios que

puede leer aqui.

La mayoria de nosotros vivimos vidas sedentarias y de estrés. Los efectos del
envejecimiento empiezan a surtir efecto a temprana edad. Desde los simples

dolores, la falta de energia y la inhabilidad de dormir, hasta los desafios mas
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serios tales como la diabetes, la presion sanguinea elevada y la artritis. ElI Noni

puede ayudar a prevenir enfermedades y mejorar la salud.

Lo increible no es la cantidad de estudios cientificos a largo plazo hechos sobre
la fruta y sus efectos, ya que no existen todavia extensos estudios, sino mas bien
las experiencias vividas por las personas que consumen Noni; ya sea en forma
de jugo u otras formas, un gran numero de personas reportan algun tipo de
beneficio al consumir noni, aunque sea un leve aumento de energia en las
mafianas, y un minimo reporta cero beneficios. Al totalizar miles de miles de

testimonios y experiencias, la balanza se inclina hacia lo positivo.

Muchas personas han reportado distintos beneficios que el Noni ha causado en
su salud. En diferentes estudios se ha demostrado que Noni tiene un impacto
mas significativo en la detencidn del crecimiento de las células RAS cancerosas
implantadas en animales de laboratorio que otros 500 compuestos de plantas
medicinales. También se ha notado que tiene un efecto analgésico notable, es
eficaz contra 7 clases diferentes de bacterias perjudiciales y es eficaz contra los
hongosy los parasitos. El listado de abajo es un compendio de beneficios basado

en los testimonios de personas que consumen el Noni y alegan sentir beneficios.

e Tos
e Depresion
e Diabetes

e Migrafas
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e Sistema Digestivo

e Presion Alta

¢ Infecciones

e Codlico Menstrual

e Dolor en los Musculos
e Tumores

e Ulceras

e Alergias

¢ Resfriados (Tomasto Rojas, 2005)

1.7.3 PRODUCCION DE NONI EN EL ECUADOR

Ecuador cuenta con un buen potencial de suelos y clima para producir noni y
mangostino, frutos con un gran valor comercial en el exterior por sus propiedades
medicinales, indica Matthias Tapernoux, productor de frutas exoticas en La
Concordia. Tapernoux afirma que es una buena alternativa para diversificar la
produccion por su alta productividad y bajo costo, pues los productores incluso

pueden cultivar salud en su propio jardin.

Segun la literatura, explica Tapernoux, es una fruta de origen asiatico. De gran
reconocimiento por sus propiedades curativas, lo que ha llevado a vender en

algunos mercados el extracto del noni de 60 a 80 ddlares la botella.

Al afio y medio de sembrada la planta ya empieza con buena produccion, con

una o dos plantas se puede tener gran cantidad de frutos; como su sabor es
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desagradable, afiade, es recomendable mezclarlo con otro jugo que mejore su
sabor como el maracuya, araza o la uva, de esta manera su costo no superaria

los 4 dolares dada la calidad de los jugos traidos del exterior.

El noni tiene un principio activo que es la xeronina responsable de inmunizar
al organismo contra las enfermedades y reparar las células, de ahi su gran
potencial curativo, por lo que se le conoce popularmente como “la planta

milagrosa”.

En la hacienda, explica el experto, hemos sembrado a distancias de 3x4 en una
hectarea donde caben de 700 a 800 plantas con lo que se obtiene de 8 a 10

toneladas anuales de fruto en una hectarea, lo que haria que baje el precio.

Se produce mas en época humeda, pero con riego todo el tiempo puede ser una

buena alternativa para la Peninsula. (Bernal, 2004)

2. MARCO TEORICO

2.1 PROYECTOS DE INVERSION

Un proyecto de inversidbn es una propuesta que surge como resultado de
estudios que la sustentan y esta conformada por un conjunto determinado de

acciones con el fin de lograr ciertos objetivos.

El propédsito del proyecto de inversién es poder generar ganancias o beneficios

adicionales a los inversionistas quo lo promueven y, como resultado de este,
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también se veran beneficiados los grupos poblacionales a quienes va dirigido.

(FERNANDEZ ESPINOZA, 2007)

2.2 EL CICLO DE LOS PROYECTOS

Cada etapa del ciclo del proyecto tiene una razén de ser y en ellas debe estar
involucrados todo el equipo proyectista y la estructura del ciclo debe adaptarse
a los diferentes tipos de proyectos sin constituirse en una camisa de fuerza sino

en una légica de progresion.

El ciclo del proyecto contempla tres etapas que son:

v’ Etapa de pre inversion

Se constituye por la formulacién y evaluacién ex — ante; se enmarca entre el
momento de la idea del proyecto y la toma de decision de iniciar la inversion,
consiste en un proceso de Retroalimentacién de formulacién y evaluacion en el

cual se disefia, evalla, redisefia, etc.

La etapa tiene por objeto definir y optimizar los aspectos técnicos, financieros,
institucionales y logisticos de su ejecucidn con los que se pretende especificar
los planes de inversion del proyecto destacando la necesidad de insumos,

estimacién de costos, necesidad de entrenamiento.

La etapa de pre-inversién se compone de cuatro fases que dividen y delimitan

los pasos sucesivos de formulacion y evaluacion.
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Estas fases son:

e Identificacién de idea

e Perfil
e Pre factibilidad
e Factibilidad

v’ Etapa de inversion

Tomar la decision de invertir significa haber estudiado la posibilidad de aceptar
o remplazar una alternativa por otra a fin. El rechazo o postergacion de una

decision de inversion deberia haber sido detectado en etapas anteriores.

e Proyectos de Ingenieria
¢ Negociacion del Financiamiento

e Implementacion.

v Etapa de operacion

En esta etapa del proyecto, cuando ya se ha desarrollado la obra fisica o
programa estudiado en la pre-inversion y ejecutado durante la inversion de
acuerdo a lo programado, se producen beneficios especificos que fueron

estimados durante la pre-inversion.

e Seguimiento y Control
e Evaluacién ex — post
e Evaluacién post — posterior (PASACA MORA, 2004)
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2.3 CONTENIDO DEL PROYECTO

2.3.1 ESTUDIO DE MERCADO

Un estudio de mercado consiste en una cuantificacion de la demanda y de la
oferta de un determinado bien o servicio, todo ello referido a una region

previamente definida. (PIMENTEL, 2008)

2.3.1.1 INFORMACION BASE

La constituyen los resultados provenientes de fuentes primarias y que han sido
recogidos mediante diferentes instrumentos de investigacion. Para la recoleccion
de esta informacion es importante destacar que para las entrevistas, la
observacion y la constatacion fisica se hace necesario elaborar una guia que
oriente sobre los aspectos claves que se desea conocer y cuyo aporte es

fundamental para el proyecto.

En cuanto a la aplicacion de encuestas es fundamental tener algo claro lo

siguiente:

v' Cuando se debe trabajar con poblaciones muy pequefas es preferible

encuestar a toda la poblacion, en el caso de comunidades rurales.

v' Cuando la poblacién es demasiado grande o infinita es aconsejable
realizar el muestreo, para lo cual es indispensable el determinar el tamafo

de la muestra.
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2.3.1.1.1 TAMANO DE LA MUESTRA

Para calcular el tamafio de la muestra se deben tomar en cuenta algunas de sus
propiedades y el error maximo que se permitira en los resultados. Para el calculo

de n (tamafio de la muestra) se puede emplear la siguiente férmula.

~ z22-N-P-Q
“e*(N-1)+z2-P-Q

Donde:

n = Tamano de la muestra
N = Poblacion
p = 0,5 probabilidad de éxito

g = 0,5 Probabilidad de fracaso
Z =95% de confianza 6sea 1.96
E = 5% margen de error

2.3.1.1.2 ESTIMACION DE LA PROPORCION

Sirve para determinar inicialmente la capacidad de produccién con que iniciara
la planta su fase de operacién, su procedimiento es el siguiente:

e Hallar la proporcion de la muestra (P)

Ex — Exitos

P =
M — Muestreo Total

e Calcular el error estandar de la proporcion (SP)

_ [ra .
sp = |= Q=1-P

e Calcular los limites de confianza (Lc)

Lc =P +xZ. Sp.
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Lc= limite de confianza
P= proporcién de la muestra o probabilidad de éxito
Z= Nivel de confianza

Sp= error estandar de la proporcion (PASACA MORA, 2004)

2.3.1.1.3 COEFICIENTES DE CONFIANZA (NIVEL) Y SU VALOR Z

NIVEL DE CONFIANZA VALOR Z

50 0.6745

68.27 1
90 1.645
91 1.69
92 1.75
93 1.81
94 1.88
95 1.96

95.45 2.0
99 2.58

99.73 3.0

2.3.1.1.4 PRODUCTO PRINCIPAL

Es la descripcion pormenorizada del producto o servicio que ofrecera la nueva
unidad productiva para satisfacer las necesidades del consumidor o usuario,
destacando sus caracteristicas principales, en lo posible deberd acompanarse

con un dibujo a escala en el que se muestren las principales caracteristicas.

2.3.1.1.5 PRODUCTO SECUNDARIO

Aqui se describe a los productos que se obtienen con los residuos de materia
prima y cuya produccion esta supeditada a que el proceso lo permita. Un

proyecto no necesariamente puede obtener productos secundarios.
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2.3.1.1.6 PRODUCTOS SUSTITUTOS

En esta parte debe hacerse una descripcion clara de los productos que pueden

reemplazar al producto principal en la satisfaccién de la necesidad.

2.3.1.1.7 PRODUCTOS COMPLEMENTARIOS

Se describe en este punto a los productos que hacen posible que se pueda
utilizar al producto principal. Debe considerarse que no todo producto principal

necesita de un producto complementario para la satisfacciéon de las necesidades.

2.3.1.1.8 MERCADO DEMANDANTE

En esta parte debe enfocarse claramente quienes seran los consumidores o
usuarios del producto, para ello es importante identificar las caracteristicas
comunes entre ellos mediante una adecuada segmentacion del mercado en
funcién de: sexo, edad, ingresos, residencia, educacion, etc. (PASACA MORA,

2004)

2.3.1.1.9 ANALISIS DE LA DEMANDA

Demanda es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita
para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio determinado.

(BACA URBINA, 2005)
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Es un estudio que permite conocer claramente cual es la situacion de la demanda
del producto o servicio, se analiza el mercado potencial a fin de establecer la

demanda insatisfecha en funcién de la cual estara el proyecto.

Con el andlisis de la demanda se busca determinar y cuantificar las fuerzas de
mercado que actlan sobre los requerimientos de un producto por part