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Introduction: food is one of the basic physiological needs located at the first level
according to the famous pyramid of Maslow, food has been transformed to maintain its
duration time known as shelf life, however, it is essential to take care of health by diseases
caused by sugar, which is why this research arises. Objectives: to elaborate a prototype
of jam to case of a non-caloric sweetener with its production costs, based on sucralose,
and determine if it is accepted by the Ecuadorian population. Methodology: the deductive
method and the research modalities are used, of a non-experimental type and that this in
turn needs to be complemented with others, such as: quantitative research that is oriented
towards the percentages that we are going to obtain through a survey made up of open
and closed questions, in the province of Chimborazo, in the City of Riobamba, in the
urban sector of the city, in people with an age range of 15 to 64 years, actively economic;
Among them are men (79710), women (90320) and diabetics (2102) with a total
population of 261 360 inhabitants, with a sample of 400 people. Results: the consumption
of jam in Ecuadorian households amounts to 91%, of which 53% buy it in supermarkets,
the preferred brand is Gustadina with 56%; of the population under study, 93% are willing
to consume fruit-blackberry jam; 34% of the people surveyed look more at quantity than
quality; 45% have a basic salary and 65% are willing to pay $2.50 for the tested product.
Conclusions: it is feasible the jam with the substitution of sucrose by sucralose, changing
the traditional formulation the process of elaboration of the jam was optimal, determining
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the key points of the process, as well as its cost-benefit and its nutritional enhancement
to the product by the content of anthocyanins by these fruits in addition to the antioxidant
power they generate. General study area: Engineering and Economics. Specific study
area: Agribusiness and market research.

Keyword: Jam, strawberry, blackberry, sucralose, economic, commercialization
Resumen

Introduccion: la alimentacion es una de las necesidades basicas fisiologicas ubicadas en
primer nivel segun la famosa piramide de Maslow, los alimentos han ido transformandose
para mantener su tiempo de duracion que se conoce como vida de anaquel, sin embargo,
es indispensable cuidar la salud por las enfermedades causadas a causa del azlicar, motivo
por el que surge esta investigacion. Objetivos: elaborar un prototipo de mermelada a case
de un edulcorante no caldrico con sus costos de produccion, a base de sucralosa, y
determinar si es aceptado por la por la poblacion ecuatoriana. Metodologia: se emplea el
método deductivo y la modalidades de investigacion, de tipo no experimental y que esta
a su vez necesita complementarse con otras, tales como: investigacion cuantitativa que va
orientada hacia los porcentajes que vamos a obtener a través de una encuesta conformada
por preguntas abiertas y cerradas, en la provincia de Chimborazo, en la Ciudad de
Riobamba, en el sector urbano de la ciudad, en las personas con un rango de edad de 15
a 64 afios, activamente econdmicas; dentro de ellas se encuentran hombres (79710),
mujeres (90320) y personas diabéticas (2102) con una poblacion total de 261 360
habitantes, con una muestra de 400 personas. Resultados: el consumo de mermelada en
los hogares ecuatorianos asciende a 91%, de ellos el 53% la adquiere en supermercados,
la marca de preferencia es Gustadina con 56%; de la poblacion objeto de estudio el 93%
estan dispuestas a consumir la mermelada de fruti-mora; el 34% de las personas
encuestadas se fijan mas en la cantidad que en la calidad; el 45% cuenta con un sueldo
bésico y el 65% estan dispuestos a pagar $2.50 por el producto testeado. Conclusiones:
es factible la mermelada con la sustitucion de sacarosa por sucralosa, cambiando la
formulacion tradicional el proceso de elaboracion de la mermelada fue optimo
determinando los puntos clave del proceso, asi como su costo-beneficio y su realce
nutritivo al producto por el contenido de antocianinas por parte de estas frutas ademas del
poder antioxidante que generan. Area de estudio general: Ingenieria y Economia. Area
de estudio especifica: Agroindustria e investigacion de mercado.

Palabras claves: Mermelada, fresa, mora, sucralosa, econdmica, comercializacion

Introduccion

Al ser la alimentacion una necesidad primaria y fisioldgica, dentro de la canasta basica es
las frutas estd dentro de ella y una forma de mantener con vida larga de anaquel es la
mermelada, producto obtenido a través de la elaboracion de frutas preparadas, que pueden
ser puré o pulpa, la misma que pasa por procedimientos térmicos hasta que adquiera una
consistencia equivalente a jalea (Organizacion para la Agricultura y la Alimentacion
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[FAO], 2004). Actualmente en el mercado la comercializacion de mermelada es
altamente competitiva, esto se debe al aprovechamiento de fruta en sobreproduccion y
factibilidad de elaboracion, las industrias se han visto la necesidad de tener segmentacion
en cuanto al sabor, calorias e incluso por envases (Zamora, 2006).

Con el paso del tiempo es notorio los cambios en la conducta de consumo, su exigencia
es mas alta en lo que respecta a sus preferencias y van en busca de un producto de calidad
e innovador, sea por la combinacion de sabores o su menor costo; en cuanto a las deméas
opciones como las de los productos fitness y dietéticos o light, estos son asociados con
un estilo de vida méas saludable asi como buenos hébitos de alimentacion, es decir con
segmentos cada vez mas especificos (Gil et al., 2015).

Especificamente en la ciudad de Riobamba hay una demanda alta de adquisicion de
mermelada, debido a encuestas realizadas por la microempresa RIOFRUTI previo a esta
investigacion, la mermelada a base de frutas conocidas y con sobreproduccion como son
la frutilla y mora, busca satisfacer las necesidades y el deseo del consumidor de adquirir
un producto saludable y apetecible, elaborado de forma natura con frutas frescas, que
aportan contenido nutricional y con escazas o nulas calorias gracias al edulcorante
Sucralosa, este tiene un bajo nivel de carbohidratos como la azicar comin; pero su
capacidad de endulzar el producto genera una adecuada formulacion para elaborar una
mermelada saludable para el consumidor (Calzada-Le6n et al., 2013). Gracias a los
beneficios que presenta la mermelada Riofruti, la competencia y productos sustitutos que
puedan figurar una debilidad a la empresa esto generaria una ventaja buscando en liderar
las ventas del mercado meta realizado a base de marketing mix (Zambrano, 2006).

Con base en estos antecedentes surge la iniciativa de crear un prototipo de mermelada
con formulacion innovadora brindando al mercado meta y clientes potenciales un
producto que cumpla con las expectativas tanto en sus caracteristicas organolépticas
como nutritivas empleando una forma alternativa de empleo de la sucralosa generando
un sabor igual a los que se encuentran en el mercado pero con valor agregado dentro de
su valor nutricional (Bravo et al., 2018).

Edulcorante no calorico (Sucralosa)

En la industria alimentaria los edulcorantes se dividen en dos grupos: los nutritivos y los
no nutritivos, esta investigacion va a hacer uso de uno de los edulcorantes no nutritivos,
como es la sucralosa (Aguero, 2012).

La sucralosa es un edulcorante semisintético, es de 400 a 600 veces mas dulce que el
azucar normal, pero no posee aporte calorico, se disuelve en agua y suele ser estable a los
procesos de coccion, por lo que este edulcorante es el ideal para la elaboracion de la
mermelada propuesta, ademas la sucralosa al ser estable a pH acidos como neutros, no
causaria descomposicion en los alimentos que la posean (Aldrete-Velasco et al., 2017;
Runner’sWorld.com, 2013).
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Se examin6 mas de 100 estudios de seguridad que se habian realizado tanto a humanos
como a animal en la FDA, antes de aprobar la sucralosa para no tener efectos secundarios
en los consumidores, incluyendo estudios para determinar dafios a la salud, asi como
efectos toxicos, cancerigenos, neurolégicos, reproductivos y alergénicos. Los resultados
de estos estudios no mostraron evidencia de que estos edulcorantes causen cancer ni
presenten otras amenazas para la salud humana (Durén et al., 2013).

Dentro de los efectos de la sucralosa en el ser humano los principales son:

e Aumento de la expresién de la P-glicoproteina y del citocromo P450.

e Reduccion relativa de la flora intestinal comensal.

e No se han demostrado efectos cronicos en el estado nutricional ni dafio genético
0 carcinogenicidad en humanos.

Por estas razones se comprueba que no existen efectos adversos dentro del consumo de
este tipo de edulcorante corroborando que es una adecuada opcién de uso al momento de
elaborar productos industrializados de indole endulzados (Duran et al., 2013).

Beneficios de la frutilla y la mora

Para la elaboracion de la mermelada, los principales ingredientes son las frutas frescas
para lo cual se describe que la mora, es una baya, este tipo de baya posee unas propiedades
casi milagrosas, tiene baja aportacion calorica y su contenido en vitamina C (superior a
algunos citricos) y en provitamina A. Gracias a estas propiedades, las moras son una fruta
a la que se debe concurrir con frecuencia, sobre todo si se sigue una dieta de baja en
calorias, porque su contenido en azlcar es muy bajo, asi como el importante aporte de
vitaminas, por la presencia de las vitaminas C y A que contribuyen a nutrir los huesos,
los dientes, la piel, la generacion de colageno o la absorcion de hierro (Franco & Giraldo,
2001).

Los sabores presentados por los diferentes tipos de moras son dispares. Si bien pueden
encontrarse algunas similitudes, las moras de las distintas especies presentan sabores
caracteristicos y peculiares que son apreciados dentro de la amplia gama de las frutas.
Algunas de las moras mas agradables al gusto son, por un lado las de Morus nigra y
Morus rubra, que presentan un fresco e intenso sabor agridulce, por otro lado las moras
de Rubus ulmifolius y Rubus fruticosus, que presentan un agradable sabor intenso pero
suave, dulce con pequefios matices acidos. Morus alba, en cambio, suele resultar sosa o
incluso insipida (Garcia & Garcia, 2001).

La otra fruta que consiste en el andlisis de esta propuesta en la mermelada esta la frutilla,
esta contiene varios benéficos que coadyuvaran al contenido nutricional de este producto.
Lo que desataca a esta fruta es su aroma, ademas tiene un sinfin de cualidades con
interesantes propiedades terapéuticas que incluso se relacionan con la prevencién natural
de varias enfermedades como cancer y anemia, adicional contiene fibra, la cual favorece
el transito intestinal, regulando la digestion, facilita la eliminacion de colesterol malo
(Gonzalez, 2010; Rauch, 1986).
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La frutilla nos aporta vitamina C, tiene un 36% de la cantidad diaria recomendada,
ayudando a fijar el hierro, potenciando el sistema inmune y siendo un poderoso
antioxidante, convirtiéndose en un antinflamatorio natural, ya que los fenoles
(antioxidantes) que posee, participan inhibiendo la produccion de ciclooxigenasa, de la
misma forma que lo hacen medicamentos como la aspirina y el ibuprofeno (Schiffman &
Rother, 2013).

Mermelada light

En los Gltimos tiempos, a nivel mundial y el Ecuador especificamente ha experimentado
importantes cambios en las conductas, estilos y habitos en el consumo de alimentos,
modificando la perspectiva nutricional de la poblacion en general, teniendo un alto
consumo de azucar. Ello ha contribuido a la emergencia nuevos complicaciones de salud
relacionados con la nutricién que se ha venido teniendo, adquiriendo relevancia en el
perfil epidemiolégico, asi como en enfermedades cronicas no transmisibles, entre las que
resaltan la obesidad, la hipertension arterial y la diabetes (Aguilar & Endara, 2016).

Existe una amplia variedad de edulcorantes seguros y beneficiosos para el consumidor
ofreciendo una mejor alternativa para la reduccion del consumo de azlcar; el uso de
edulcorantes conociendo la clasificacion de estos, permite a los fabricantes de alimentos
formular una gran diversidad de alimentos y bebidas con sabor dulce que no son
perjudiciales para la dentadura y poseen un menor contenido calérico que los alimentos
normalmente azucarados (Benitez & Pozuelo, 2017). Actualmente en el mercado la gama
de productos bajos en calorias cada vez es mas solicitada y adquirida, se observa en
estanterias de cualquier supermercado los productos convencionales y junto a ellos las
versiones light de muchos de ellos. Un factor relevante es que tanto en los sectores varios
sectores demogréficos que se componen de ingresos altos y medios, el mercado meta es
un poco renuente en cuento a la aceptacion de nuevos sabores, mas bien mostrando a ello
un nivel de rechazo al cambio, prefiriendo mermeladas de sabores tradicionales
provenientes de frutas tradicionales como frutilla, fresa y pifia (Guerra, 2017). Dentro de
las mermeladas sin azlcar se apuesta por los efectos saludables y terapéuticos que llegan
a las personas cuando la consumen y que transforman su vida para que se sienta mejor a
diferencia de otros productos que poseen exorbitantes porcentajes de azlcares totales
dentro del producto que busca llegar al consumidor y que constan en su seméaforo
alimenticio (Mancheno, 2011).

La adquisicion y consumo de mermeladas con alto porcentaje de azUcares se consideran
contraproducentes para la salud y se encuentra contrario a lo que deberia ser una buena
alimentacion, no solo por los aditivos que contienen, sino mas bien por la carencia de los
nutrientes y el sabor natural que mantienen las mermeladas elaboradas de forma
tradicional. Por otro lado, una mermelada de frutilla sin azUcares afiadidos que se la puede
denominar “light” puede ser saboreada por un grupo de personas con problemas de salud,
especificamente diabetes, esto debido a que la base de las mermeladas sin azlcar son los
productos naturales que mantienen vitaminas y el aporte nutritivo 6ptimo con 0% de
glucosa (Morillo, 2016).
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Metodologia

Esta investigacion se emplea el método deductivo de tipo no experimental,
complementada con otras, tales como: investigacion cuantitativa que va orientada hacia
los valores en porcentajes que se obtiene a través del instrumento planteado que se va a
aplicar, la investigacion cualitativa se enfoca en analizar la aceptacion y agrado de la
mermelada por parte de los consumidores y los beneficios que causa en las personas
diabéticas, mientras que la investigacion interactiva que va dirigida a la relacion que se
tiene con cierta poblacién a través de encuestas, investigacion descriptiva a fin de detallar
todos los analisis realizados en la descripcion del proceso desde su produccion hasta su
venta en el mercado, los cuales se usan para obtener datos precisos que se puedan aplicar
en promedios y célculos estadisticos (Rojas, 2015).

Para la obtencion de datos se utiliza encuestas que permiten adquirir informacion sobre
el nivel de aceptacion del producto por parte del mercado meta y posibles consumidores;
estas se aplican en la provincia de Chimborazo, en ciudad de Riobamba, especificamente
en el sector urbano de la ciudad, en las personas que tengan un rango de edad entre los 15
a 64 afios, que estén econdmicamente activas; realizando ésta segmentacion se determina
que existen hombres (79710), mujeres (90320) y personas diabéticas (2102) con una
poblacion total de 261 360 habitantes.

Se establecio aplicar las encuestas a la poblacidn urbana de la ciudad de Riobamba a las
personas mayores a 15 afios ya que de esta manera se cumplira el objetivo planteado en
esta investigacion, que se basa en elaborar un prototipo de mermelada a base de frutas
frescas de mora y frutilla con un edulcorante no caldrico, este planteamiento debido a que
las personas diabéticas no pueden consumir calorias y desean consumir productos dulces
sin que estos afecten a su salud.

Especificamente el domingo 14 de febrero del 2021 se aplico la encuesta en el shopping
de Riobamba, en el centro comercial popular la Condamine y en el parque
sesquicentenario, los cuales estan ubicados en el sector urbano de la ciudad de Riobamba.

Resultados

Para ejecutar esta investigacion y cumplir las perspectivas se utiliza los siguientes
materiales: mora, frutilla, sucralosa, pectina, benzoato, acido citrico, estos conforman las
materias primas directas en la produccion de mermelada; frascos, empaques, etiquetas,
cartones conforman las materias primas indirectas en la produccion de mermelada.
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Figura 1

Proceso productivo
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Figura 2

Investigacion de mercado, necesidad del producto
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m Consume mermelada en su hogar?
m Ddnde compra mermelada generalmente?
Qué marca prefiere consumir?
Cuaél es su ingreso mensual?
m Cudl es la caracteristica mas importante cuando compra mermelada?
m Estaria Dispuesto a consumir mermelada de fresa-mora?
m Qué precio estaria dispuesto a pagar por una mermedalda fruti-mora?

El consumo de mermelada en los hogares ha sido registrado en un 91%, ya que la mayoria
de la poblacion la considera una fuente de nutrientes beneficiosos para su salud. La
mayoria de las personas adquirieron la mermelada en supermercados, representando un
53% de la poblacion, debido a la amplia variedad de opciones disponibles en estos
establecimientos. Sin embargo, la marca mas consumida es Gustadina, con un 56% de
preferencia. Los resultados también indican que la introduccién de mermelada de fruti-
mora en el mercado sera bien aceptada, ya que se han difundido los diversos beneficios
para la salud asociados a este producto, y un 93% de las personas se muestra dispuesta a
consumirla.

Al adquirir un producto como la mermelada, los consumidores se centran en el precio,
como lo demuestra el 34% de las personas encuestadas. En la actualidad, las personas
tienden a valorar mas la cantidad que la calidad. La mayoria de los clientes, representando
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un 45%, tienen un sueldo basico y no tienen problemas para comprarla y consumirla.
Ademas, los compradores estan dispuestos a pagar $2.50 en un 65% de los casos, ya que
considerando que no es un precio demasiado elevado y la mermelada ofrece diversas
caracteristicas que benefician el funcionamiento del funcionamiento.

Figura 3

Bienes sustitutos
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Manteauilla Miel Nutella

En lo propio a los bienes sustitutos, el porcentaje mas elevado de consumo es de
mantequilla con un 73%, sea esto por el precio o bien por su contenido nutricional asi
como la calidad; en cuanto al caso de la famosa Nutella su precio es elevado mas del 22%,
pero con buena calidad de producto y reconocimiento de la marca, lo relacionado al
consumo de la miel representa un 4% debido al precio y calidad de producto.

Figura 4

Bienes complementarios
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Pan Galletas Pasteles

Lo referente a los bienes complementarios, estd en primer lugar el pan, mismo que
representa su mayor valor de consumo con un 69% por su precio, calidad y cantidad, lo
referente a las galletas como bien complementario representa un 23% por lo propio a su
precio y calidad, mientras que en la representacion mas baja de la grafica con apenas un
3% se encuentran los pasteles porque no es habitual consumirlo con mermelada.

Innovacion Pagina 95



Ciencia

C Digital

ISSN: 2602-8085
Vol. 5, N°3, p. 87-101, julio-septiembre, 2021

Discusién

Ha habido cambios en los patrones de consumo del ciudadano ecuatoriano promedio en
términos de cantidad y calidad de sus compras, como se observa en la evolucion de las
importaciones en el mismo periodo segun datos del Banco Central del Ecuador (BCE,
2019).

En este contexto, surgen oportunidades para nuevos productos en una poblacién con los
medios para adquirirlos, que ademas muestra una mayor apertura hacia opciones
novedosas y que, al mismo tiempo, exige estandares de calidad mas altos. Por esta razon,
se ha evaluado la viabilidad de lanzar al mercado un producto con una propuesta de valor
bien definida y una clara diferenciacion respecto a los productos existentes (Schencke et
al., 2016). En el mercado de las mermeladas, se pueden identificar varias marcas que son
reconocidas y leales al consumidor debido a la calidad y presentacidn de sus productos.

Tabla 1

Sustitutos principales de la mermelada

Mermeladas

Mantequillas Y Margarinas

GUSTADINA: Posee presentaciones de 300 y 600
gramos en envase de vidrio, sabores de mora, frutilla,
pifia, guayaba, fruti-mora y cuenta con linea light. Sus
precios oscilan entre los $ 2 y $3 délares

americanos.

FACUNDO: Comercializa sabores de: frutilla, mora,
guayaba y pifia en envase de vidrio y con pesos entre
los 300 a 550 gramos. Sus precios fluctan entre

$1.49 y $2.64 délares americanos.

SNOB: Esta marca vende su producto en envase
sachet con peso de 240 gramos y en envase de cristal
300 a 350 gramos; a precios desde los $0.99 ctvs.
hasta $2.04. Tiene sabores de mora,

frutilla y pifia.
MERMELADAS GUAYAS: La marca

distribuye a precios entre $1 a $2.68 dolares
americanos en envase plastico y de vidrio de 230 a 500
gramos.

SAN JORGE: Es poco conocida a nivel nacional, se
expende en provincias o cantones rurales y distribuye
en un solo tamafio de 300 gramos y cuesta $1,25

con sabores de frutilla y mora

BONELLA: Esta margarina se expende en
envases plasticos de 250 gramos a 1 kilo, a precios
entre $1.41 $3,88 ddblares americanos, en linea
normal y light y goza de gran aceptacion en la
parroquia de Guayllabamba.

DORINA: Tiene presentaciones normales y
light, de 500 gramos a precios de $2.34 y $2.65.

Es de origen vegetal y suplementa a las
mermeladas, jaleas y mantequillas.

MANTEQUILLA MIRAFLORES: Se la

encuentra mayormente en tiendas de barrio a
precios de $0.94 y $2.30 en presentaciones de 100
y 250 gramos.

MANTEQUILLA GONZALEZ: tiene tinica
presentacién de 300 gramos a un PVP de

$2.47 y se encuentra en supermercados y
tiendas.

JALEA REAL: Se la procesa con gelatina y
pectina frutal, su envase es plastico y contiene
230gramos de producto a un precio de $1.33
dolares americanos

Fuente: Durén et al. (2013)
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El cuadro y los analisis realizados revelan que la mantequilla es el principal sustituto para
nuestro producto fruti-mora. Esto se debe a que tiene precios bajos y ofrece una variedad
en términos de calidad, cantidad y presentacion. La mantequilla es un sustituto principal
de la mermelada, ya que comparte beneficios para la salud al aportar vitaminas y mejorar
la digestion. El precio de este sustituto es de $1.00, lo cual es aceptable para los
consumidores que no pueden adquirir la mermelada en caso de que haya una demanda
insatisfecha. En cuanto a los precios, la mayoria de las marcas ofrecen sabores tipicos
como frutilla, guayaba, mora, pifia, durazno y fusiones. Estos productos ya estan
establecidos en el mercado, con precios que oscilan entre $0.88 centavos y $2.10 en
presentaciones de 300 y 600 gramos, respectivamente, variando segin la marca. Esto
representa una competencia directa para la mermelada de Gustadina. La diferencia radica
en que la mermelada de fruti-mora estd endulzada con Sucralosa (Salinas, 2014).

Ademas de ser delicioso y un excelente suplemento de azlcar, la miel ofrece una amplia
gama de beneficios para la salud. Estos incluyen mejorar el transito intestinal, actuar
como fibra natural y beneficiar la flora intestinal, asi como reducir inflamaciones en el
intestino. La miel también tiene efectos positivos en el cerebro, ya que contiene minerales
como calcio, fésforo y hierro, que mejoran las funciones cerebrales y del sistema
nervioso. Sus propiedades antisépticas y antimicrobianas las personalizadas en un gran
aliado contra infecciones, quejas, dolores musculares, entre otros. La miel también es
beneficiosa para la piel, hidratandola, aliviando quemaduras y reduciendo el riesgo de
acné (Almache, 2011).

Conclusiones

e Se cred una mermelada de fresa y mora que se prolongard como un producto
viable al reemplazar la sacarosa por sucralosa, lo que permitié que el producto
fuera accesible para la poblacion diabética. Se comprendié de manera optima el
proceso de elaboracion de la mermelada, identificando los puntos clave y
evaluando su costo y beneficio dentro de laempresa para maximizar las ganancias.
El uso de ingredientes como la mora y la fresa contribuyo a realzar el valor
nutricional del producto debido a su contenido de antocianinas y su poder
antioxidante.

e Los productos ofrecidos en la linea de alimentos saludables son altamente
aceptados por los consumidores, ya que la investigacion muestra el interés de la
poblacion en mejorar su alimentacién controlando la ingesta de calorias y azUcar
en su vida diaria. Se ha comprobado que la elaboracion de esta mermelada con un
edulcorante no cal6rico tendra una participacion exitosa en el mercado y podra
Ilegar a los hogares de la ciudad de Riobamba, compitiendo de manera favorable
con las marcas lideres en el mercado.
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