UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA Y APLICADAS

CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

PROYECTO DE INVESTIGACION

“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICA ECONOMICA PARA LA
ELABORACION DE BALANCEADO A BASE DE HARINA DE SAMBO
PARA CERDOS EN EL CANTON LATACUNGA”

Proyecto de investigacion presentado previo a la obtencién del titulo de Ingeniero Industrial.
Autor:

Tovar Tobar Kléver Adan

Tutor:

Ing. MSc. Josué Jonnatan Constante Armas

LATACUNGA - ECUADOR
Marzo 2022



DECLARACION DE AUTORIA

El postulante, Tovar Tobar Kléver Adén declara ser autor del presente Proyecto de
Investigacion: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICA ECONOMICA PARA LA
ELABORACION DE BALANCEADO A BASE DE HARINA DE SAMBO PARA
CERDOS EN EL CANTON LATACUNGA?, siendo el Ing. MSc. Josué Jonnatan Constante
Armas, tutor del presente trabajo; se excluye expresamente a la Universidad Técnica de

Cotopaxi y a sus representantes legales de posibles reclamos o acciones legales.

Ademas, se certifica que las ideas, conceptos, procedimientos y resultados vertidos en el

presente trabajo investigativo, son de exclusiva autoria.

Latacunga, Marzo 2022.

AUTOR

N

Kléver n\\(oval Toba1
C.C./050368061-3

ii



AVAL DEL TUTOR DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
En calidad de Director del Trabajo de Investigacion sobre el titulo:

“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICA ECONOMICA PARA LA
ELABORACION DE BALANCEADO A BASE DE HARINA DE SAMBO PARA
CERDOS EN EL CANTON LATACUNGA?”, del sefior Tovar Tobar Kléver Adén, de la
carrera de Ingenieria Industrial, considero que dicho Informe Investigativo cumple con los
requerimientos metodoldgicos y aportes cientifico-técnicos suficientes para ser sometidos a la
evaluacion del Tribunal de Validacion de Proyecto que el Honorable Consejo Académico de la
Facultad de Ciencias de la Ingenieria y Aplicadas de la Universidad Técnica de Cotopaxi

designe, para su correspondiente estudio y calificacion.

Latacunga, Marzo 2022.

TUTOR

Ing. MSc. Josué Jonnaté Constante Armas
C.C.: 050203456-4

iii



| Universidad
| Técnica de

|

| Cotopaxi

Ingenieria
Industrial

APROBACION DEL TRIBUNAL DE TITULACION

En calidad de Tribunal de Lectores, aprueban el presente Informe de Investigacion de
acuerdo a las disposiciones reglamentarias emitidas por la Universidad Técnica Cotopaxi,
y por la Facultad de Ciencias de la Ingenieria y Aplicadas; por cuanto, el postulante:
Tovar Tobar Kléver Adéan con el titulo de Proyecto de Investigacion: “ESTUDIO DE
FACTIBILIDAD TECNICA ECONOMICA PARA LA ELABORACION DE
BALANCEADO A BASE DE HARINA DE SAMBO PARA CERDOS EN EL
CANTON LATACUNGA”, ha considerado las recomendaciones emitidas

oportunamente y retne los méritos suficientes para ser sometido al acto de Sustentacion

del Proyecto.

Por lo antes expuesto, se autoriza realizar los empastados correspondientes, segun la

normativa institucional.

Latacunga, Marzo 2022.

Para constancia firman:

-liector (// |

Ing. MSc. Marcelo Tello
C.C.: 050151855-9

-Legfor 3
Ing. l\gg{:@_&nd@lgo
C.C.: 171752625-3

iv



AVAL DE IMPLEMENTACION DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

En calidad de Presidente del GAD Parroquial Eloy Alfaro, avalo que el Proyecto de
Investigacion titulado: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICA ECONOMICA PARA
LA ELABORACION DE BALANCEADO A BASE DE HARINA DE SAMBO PARA
CERDOS EN EL CANTON LATACUNGA?”, de autoria del sefior Tovar Tobar Kléver Ad4n
con C.C. 050368061-3, egresado de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad
Técnica de Cotopaxi; realizo la implementacién de dicho trabajo cientifico en beneficio del
mejoramiento de los procesos productivos y agricolas de los Porcicultores bajo mi jurisdiccion;

ubicado en el barrio Guambal6 de la parroquia urbana Eloy Alfaro, de la ciudad de Latacunga

provincia de Cotopaxi.

Se autoriza al interesado hacer del presente documento el uso legal que més convenga.

Latacunga, Marzo 2022.

PRESIDENTE GAD ELOY ALFARO

Yy g

Ing. Bastidés Bravo William Robert
C.C.: 0501908696
GAD PARROQUIAL ELOY ALFARO




Vi

DEDICATORIA

El presente trabajo me lo dedico a mi mismo que
soy dueiio de mi pasado, presente, futuro y de mi
vida, y por demostrarme de que soy capaz de
finalizar una meta y tener en cuenta que la
velocidad del otro no es tu ritmo, sino la
importancia de matenerte de pie y poseer una
actitud de campeon y vencer tus miedos a través
del tiempo, y si me rendia al final no me serviria
todo el esfuerzo, las malas noches, los malos
dias, las perdidas de materias que lo supere

ayer.

También lo dedico a todas personas que se
cruzaron en mi vida que no creyeron y no
confiaron en mi que iba a lograr algo y decirle
que todo en la vida se puede siempre y cuando
tengas un poco de sabiduria, esperanza y
dedicacion, y que lo que tu quieres y no llega es
porque no fue para ti, y que Dios siempre te tiene

algo mejor.

Klever Qddn



AGRADECIMIENTO

Primero quiero agradecerle a mi Dios por bendicirme
y guiarme cada dia y permitirme estar con salud y vida

y seguir disfrutando lo maravilloso que es la vida.

Agradezco infitamente a mis padres (Esaul José Tovar
Rodriguez y Blanca Rosa Tobar Rueda) quienes fueron
los pilares fundamentales en vida desde mi infancia,
adolecencia y vida universitaria y quienes me han

apoyado y me han inculcado en el camino del bien.

También agradezco a la universidad por darme una
oportunidad de vida estudiantil y adradezco a cada uno
de los docentes por compartirme sus conocimientos y

demostrar lo capaz que soy y lograr una meta.

Agradezco a Evelyn Emilia Pefiafiel Periafiel que me
motivaba a lograr esta meta y me ha levantadode mis
caidas y he recibido un apoyo muy necesario y
permitirme seguir de pie y qitién es madre de mi Hijo
(Adam Emilio Tovar Pefiafiel) y quienes forman parte

de mi vida, y que los amo con toda el alma.

Agradezo a mis hermanos, familia, amigos y
comparieros de la universidad que de una o otra

manera he recibido el apoyo para lograr mi meta.

Klever Qi

vii



UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA Y APLICADAS
TITULO: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICA ECONOMICA PARA LA
ELABORACION DE BALANCEADO A BASE DE HARINA DE SAMBO PARA CERDOS
EN EL CANTON LATACUNGA”

Autor:

Tovar Tobar Kléver Adan

RESUMEN

El presente proyecto tiene como objetivo estudiar la factibilidad técnica econdmica para la
elaboracion de balanceado a base de harina de sambo para alimentacion de cerdos, para ello la
metodologia utilizada es de tipo descriptiva que permite la transformacién de sambo (Cucurbita
ficifolia) en harina, aprovechando tanto la céscara, la pulpa y la semilla; para posterior a este
paso elaborar balanceado; producto derivado de las especies malabar y cabello de dngel, frutos
propios del barrio Guambald, de la parroquia Eloy Alfaro, en la ciudad de Latacunga. Los
resulados demuestran que el proceso de produccion del balanceado estd conformado por diez
suprocesos como: recepcidn, limpieza, secado, almacenamiento, molienda, adicion de
ingrediente, mezcla, envasado-pesaje, sellado y almacenamiento. Entre las cuales, la molienda,
adicion de ingredientes y mezcla son las mds trasendentales para obtener un producto de
nutricion éptima, con la granulometria deseada y homogénea, evitando el rechazo del cerdo,
logrando ser un balanceado sustancial para crecimiento y engorde. La conclusion del estudio
develd que el sambo contiene varias vitaminas y minerales esenciales que necesita los cerdos,
principalmente la vitamina C. Ademds, betacaroteno que mantiene el oxigeno en la sangre del
animal; los antioxidantes y acidos grasos presenfes en el fruto y las semillas, respectivamente,
mejoran algunas de las caracteristicas de la carne del cerdo. Por su parte, en el aspecto
financiero, se presenta una excelente oportunidad debido a que la materia prima es abundante

en el barrio Guambald, lo que se traduce en una operatividad asertiva de la empresa AE

Balanceados S.A.

Palabras clave: Balanceado, cerdos, econdmica, factibilidad, harina de sambo, técnica.
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SUMMARY

The objective of this project is to study the technical and economic feasibility for the elaboration
of a balanced product based on sambo flour for pig feeding. The methodology used is
descriptive and allows the transformation of sambo (Cucurbita ficifolia) into flour, taking
advantage of the peel, the pulp and the seed; After this step, a product derived from the species
malabar and angel hair, fruits from the Guambald neighborhood, in the parish of Eloy Alfaro,
in the city of Latacunga, is elaborated. The results show that the production process of the
balanced product is made up of ten sub-processes: reception, cleaning, drying, storage, milling,
addition of ingredients, mixing, packaging-weighing, sealing and storage. Among these,
milling, addition of ingredients and mixing are the most transcendental to obtain a product of
optimal nutrition, with the desired and homogeneous granulometry, avoiding the rejection of
the pig, achieving a substantial balanced product for growth and fattening. The conclusion of
the study revealed that sambo contains several essential vitamins and minerals needed by the
pigs, mainly vitamin C. In addition, beta-carotene, which maintains oxygen in the animal's
blood; antioxidants and fatty acids present in the fruit and seeds, respectively, improve some of
the characteristics of pork meat. In the financial aspect, there is an excellent opportunity because
the raw material is abundant in the Guambal6 neighborhood, which translates into an assertive

operability of the company AE Balanceados S.A.

Keywords: Balanced feed, pigs, economic, feasibility, sambo meal, technical.
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2. INTRODUCCION

El presente proyecto de investigacion tiene como directriz, realizar un estudio de factibilidad
técnica econdmica de la elaboracion de balanceado a base de harina de sambo para la crianza y
produccion de cerdos, para procurar el desarrollo sustentable y sostenible de los porcicultores
del barrio Guambalé de la parroquia Eloy Alfaro, a partir de una investigacion que viabilice la
produccion de este tipo de alimento crudo con harina derivada del sambo para la nutriciéon
adecuada de los animales porcinos en la localidad. Esto beneficiard a las personas porcicultores

y a las familias duefias de animales de crianza, que viven especificamente de la produccion

agropecuaria.
2.1. EL PROBLEMA

La provincia de Cotopaxi, pertenece a la region Sierra del Ecuador, con un clima apropiado y
un suelo fértil para la produccién y comercializacion del sambo tierno y maduro, pero en
ocasiones esta fruta, crece como hierva silvestre provocando su desperdicio; o cuando estd
demasiada madura, no se puede comercializar y se tiende a malgastar, dejandola en la propia
planta como abono. El efecto de estas acciones mantiene el desaprovechamiento en su
produccion. También, existe pérdidas economicas debido a la sobre produccién; siendo que se
puede destinar esta materia prima de contenido nutritivo, para la crianza de animales de granja,
como el cerdo; cuyo sistema digestivo comparte caracteristicas bioldgicas semejantes al del ser

humano. En el Anexo A, tabla A.1 se muestra la comparacion entre los distintos balanceados

para cerdos.
2.1.1 Situacion problémica

Por otra parte, en el barrio de Guambald de la parroquia Eloy Alfaro, cantéon Latacunga,
provincia de Cotopaxi existe una problemdtica de fuentes de trabajo, debido a la crisis
econémica causada por la pandemia, y porque la mayor parte de la poblacién han migrado a las
diferentes ciudades para buscar sustento de sus familias, olvidando las actividades
agropecuarias que son el soporte de algunas familias de la localidad, sobre todo la crianza de
cerdos y otros animales de granja, que muchas de la veces son alimentados con productos de
baja composicion nutricional, desmereciendo los beneficios calorificos y vitaminicos que

contiene el sambo para la alimentacion diaria de los animales.



En la misma linea, la poca inexistencia de alternativas para la creacién de empresa es otro de
los principales problemas que se ha evidenciado en la actualidad dentro del barrio Guambald,
debido a que existe una alta produccion de sambo, los mismos que son cultivados por cada uno
de sus habitantes, para consumo particular o para la comercializacion en la Feria de productos
agricolas de San Felipe. Lamentablemente, existe el desconocimiento técnico y econémico de
los habitantes para la produccion y comercializacion de harina de sambo o balanceado de esta
materia prima, es por tal razén se ha proyectado crear una planta de produccion y

comercializacion de alimento balanceado para cerdos a base de sambo en esta localidad.

La creacién de una empresa de produccion de alimento balanceado a base de sambo en el barrio
Guambalé ayudard a contribuir al desarrollo socio-econdémico del sector, permitiendo reforzar
los ingresos familiares y mejorando la calidad de vida de cada uno de sus integrantes, con un
trabajo estable y digno en donde se desplazaran diversas plazas de trabajo, ofreciendo la
posibilidad de participacion sin distincion de género. De acuerdo a la constitucion de Ecuador
en el cual se establece el Derecho del Buen Vivir, plasmado en el articulo 13 en donde sefiala
tener derecho al acceso seguro y permanente de obtener alimentos sanos, con la finalidad de
que estos sean nutritivos y beneficiosos, que contribuyan a un buen crecimiento y engorde de

las diferentes especies de cerdos.

Las personas las cuales se dedican a la produccion de sambo no le dan un valor agregado a sus
productos, ya que existe desconocimiento de la tecnologia apropiada por parte de los habitantes
y por el poco acceso de fondos econdmicos no reembolsable en diferentes instituciones
financieras que actualmente existe dentro del entorno para beneficiar y ayudar a los pequefios
agricultores a emprender sus actividades cotidianas, del mismo modo por la inexistencia de
visidn, motivacion, liderazgo e iniciativa propia para desarrollar el emprendimiento y demostrar

sus habilidades agropecuarias.

Los cultivos diversos en la localidad del barrio Guambal6 han sido afectados por la falta de
comercializacion entre uno de ellos esta el sambo que llega en una etapa de maduracion y queda
en los mismos campos como abono organico, ya que no se le da un fin de transformacion de
materia prima, en este caso no solamente es en el barrio antes mencionado, sino también en

varias provincias del Ecuador que existe una sobre produccion de este producto.



En base a lo argumentado, el costo de adquirir es muy econdmico, sin mencionar que en los
cultivos de la localidad su produccion no tiene manejo técnico, es decir dicho fruto lo cultivan
sin fin de lucro y terminan siendo alimento para los animales como los cerdos, con ello procurar

el desarrollo econdmico de la localidad.
2.1.2 Delimitacion del problema

El estudio de factibilidad técnica econdmica para la elaboracion de balanceado a base de harina
de sambo destinada a la crianza y produccion de cerdos, se realizara en el barrio Guambald, de
la parroquia Eloy Alfaro, cantéon Latacunga, provincia de Cotopaxi; durante el periodo de

Noviembre de 2021 hasta el mes de Marzo de 2022.
2.1.3 Formulacion del problema

Tomando en cuenta los antecedentes se desprende la siguiente interrogante:  Es factible; técnica
y econémicamente la elaboracién de balanceado a base de harina de sambo como aporte al

mejoramiento de la crianza y produccion de cerdos?

2.2. OBJETO DE ESTUDIO Y CAMPO DE ACCION

2.2.1 Objeto de estudio

Estudio de factibilidad técnica econémica: El proyecto tiene como objeto el estudio técnico
y econdmico que deriven de la produccion de balanceado a base de harina de sambo de manera
artesanal en los porcicultores situados en la parroquia Eloy Alfaro, barrio Guambal6, con la
finalidad de establecer un emprendimiento para la pequefia industria destinada a la crianza y
produccidn de cerdos, y finalmente el desarrollo socioecodomico de los habitantes del sector

sujeto al estudio.
2.2.2 Campo de acciéon

Balanceado a base de harina de sambo para cerdos: Ayudar al sector del barrio Guambalo
a recuperar y mejorar la crianza y produccion de cerdos, a través de la dptima alimentacion con
balanceado nutritivo derivado de la harina de sambo, con lo cual se busca un desarrollo

sostenible para los porcinocultores de la localidad.



2.3. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

Los beneficiarios directos estan comprendidos en un universo de 1275 personas que habitan el
batrio Guambald de la parroquia Eloy Alfaro, particularmente los Porcicultores en una cantidad
de 402; todos ellos se beneficiardn de la creacion del balanceado de harina de sambo. La tabla

2.1 muestra los beneficiarios directos del proyecto de investigacion.

Tabla 2.1. Beneficiarios directos

POBLACION
Beneficiarios Cantidad . S o "
Masculino Femenino
Poblacion barrio Guambald 1275 602 673
Porcicultores 402 115 287
TOTAL 1275 602 673

Elaborado por: Tovar, Kléver (2022)

La tabla 2.2 muestra los beneficiarios indirectos del proyecto de investigacion, comprendidos
por la poblacion econémicamente activa de 8595 personas del 4rea del comercio de productos
agropecuarios de la ciudad de Latacunga, particularmente 2710 personas dedicadas a la venta
y comercializaciéon de productos balanceados y suplementos para la crianza y produccion de

cerdos.

Tabla 2.2. Beneficiarios indirectos

POBLACION
Beneficiarios Cantidad 5 L :
Masculino | Femenino
Comerciantes 8595 4961 3634
Comerciantes agricolas 2710 1465 1245
TOTAL 8595 4961 3634

Elaborado por: Tovar, Kléver (2022)
2.4. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

A lo largo del tiempo los habitantes del barrio Guambald de la parroquia Eloy Alfaro, canton
Latacunga han descubierto las diversas utilidades que tiene el sambo demostrando que es un
producto rico tanto en proteinas como en vitamina que se puede producir en diversos sectores
de la provincia de Cotopaxi, no obstante lo que se hace con este producto es comercializatlo
como materia prima a otras provincias para la alimentacion de animales o para el consumo del

ser humano, sobre todo las especies de sambo de buena presentacion y calidad.



Por otra parte, lo que ocurre con los sambos de menor tamafio y nutricion, se desperdician y
sirven de abono para los cultivos en los terrenos, dejando de lado la oportunidad de sub utilizarlo

en la alimentacidn de especies como los cerdos.

En la misma linea, la creacién de balanceados para los animales de granja ha ido ganando
acogida en el mercado, sobre todo aquellos productos que muestran beneficios para el engorde
y estatura de los animales. De esta manera, el proceso de produccion de los balanceados se basa
en la transformacion de la materia prima para el mejor consumo de los animales, y colocar
aditivos que mejoren los nutrientes y las necesidades caléricas de las especies, segin sea su
tamafio. Lamentablemente, los limitados recursos y la crisis econdémica profundizada por la
pandemia, obligan a buscar nuevas fuentes de materia prima para mejorar la nutriciéon de estas
especies de crianza como los cerdos y el ganado, que son el sustento de la canasta basica en

muchos hogares del Ecuador.

De esta manera, la Ingenieria Industrial muestra el camino para el cambio de la matriz
productiva a través de la manufactura de forma artesanal, para el proceso de produccion de
balanceados de calidad que procuren la ingesta de alimentos nutritivos, tomando en cuenta el
" valor nutricional del sambo, lo cual ayuda a mejorar el desarrollo de los animales debido a su
elevado valor caldrico nutritivo, mismo que debe estar enfocado en el consumo diario de los
animales de corral. En este sentido, con el objetivo de presentar una oportunidad empresarial
se cree conveniente realizar un estudio de factibilidad técnica y econémica para la creacién de
una empresa procesadora y comercializadora de balanceado a base de harina de sambo en el

barrio Guambal6 del cantén Latacunga.

Hasta la actualidad en el barrio Guambald del cantdn Latacunga, provincia de Cotopaxi, no se
ha realizado este tipo de propuesta por lo que es importante ejecutarlo en donde se emplearan
técnicas de analisis financiero, de investigacion, en especial encuestas y otros instrumentos que
sean necesarios con la finalidad de conocer las diferentes falencias. Ademds, por dar solucién
al problema de deficiencia alimenticia en los animales de granja, que ponen en riesgo de
disminucién de peso, adquisicion de parasitos y un bajo sistema inmunoldgico de los mismos;
lo que se traduce en la pérdida de inversion y bajos recursos econdmicos en los porcicultores

de la localidad.



El estudio de factibilidad propuesto se da para impulsar el mejoramiento de la produccion de
los pequefios porcicultores que asumen la responsabilidad y el riesgo implicito de un
emprendedor con la intencidén de obtener beneficios. Debido a la gran produccidn de sambo que
existe en el barrio Guambald y en toda la provincia de Cotopaxi, que se puede destinar a la
produccion de balanceado a base de harina de sambo, en vez de ser parte del desperdicio o de
un deficiente procesado para alimento de los cerdos, sugiere tomar los correctivos para
procesarlo y comercializarlo, dandole un valor agregado y demostrando la capacidad que tiene
un emprendedor como agente innovador adaptado a los cambios ambientales de crear y

desarrollar nuevas oportunidades.

2.5. HIPOTESIS
¢ El estudio de factibilidad técnica econdmica para la elaboracién de balanceado a base de harina
de sambo permitird mejorar la crianza y produccion de cerdos en el cantén Latacunga, provincia

de Cotopaxi?

2.6. OBJETIVOS
2.6.1. General

e Realizar un estudio de factibilidad técnica econdémica para la elaboracién de balanceado a

base de harina de sambo para cerdos en el cantén Latacunga.

2.6.2. Especificos

» [dentificar la situacion actual de la produccién de sambo en la ciudad de Latacunga, la
parroquia Eloy Alfaro y el barrio Guambal6 para la elaboracion de la harina.

» Analizar las caracteristicas nutricionales de la harina de sambo para verificar sus beneficios

en la industria de crianza y produccion de cerdos.

= Disefiar el estudio de factibilidad para la obtencion de balanceado a base de harina de sambo

por el método técnico econdémico y su respectiva validacion.

2.7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS

Las actividades y sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados se detallan en la

tabla 2.3.
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3. FUNDAMENTACION TEORICA

Los siguientes numerales del proyecto de investigacion detallan el argumento cientifico y
técnico del estudio de factibilidad técnica econémica para la elaboracion de balanceado a base

de harina de sambo dentinado a la produccién y crianza de cerdos.

3.1. INTRODUCCION

En la alimentacion del ganado porcino, el objetivo principal es producir lechones a partir de
animales reproductores, y posteriormente carne de esos lechones, con la méxima eficiencia y
rentabilidad. Dado que la alimentacién representa el 70-80% del coste de la produccion de carne
de cerdo, la correcta formulacion y racionamiento de los balanceados es fundamental paré este
proceso [1]. En la produccién convencional, se ha investigado mucho sobre las necesidades de
nutrientes de los cerdos y el valor alimentario de las materias primas disponibles habitualmente,

y la formulacién de las dietas y las estrategias de alimentacion se han vuelto extremadamente

sofisticadas.

En la produccidon porcina ecoldgica entran en juego otras consideraciones ademads de la simple
eficiencia econdmica de la produccion. La agricultura ecoldgica requiere un enfoque integrado
de toda la explotacion para la produccidn de alimentos que tenga en cuenta la sostenibilidad, el
medio ambiente y el bienestar de los animales [2]. Por lo tanto, aunque muchos de los
conocimientos adquiridos en la produccion porcina convencional pueden aplicarse en el
contexto nutricional, la alimentacion ecoldgica de los cerdos diferird de la alimentacion

convencional en una serie de aspectos significativos.

El presente trabajo de investigacion permite seleccionar al sambo como estrategia de
alimentacion adecuada, resumiendo los conocimientos relevantes de la nutricién porcina
convencional, presentando reglas sencillas para la formulacién de las dietas y proporcionando
informacion sobre el valor nutricional y las caracteristicas alimentarias de la harina de sambo
como materia prima de un balanceado para la dieta de los cerdos [3]. Esta informacién
proporciona una base adecuada para la alimentacion de los cerdos de todas las clases en

condiciones ecoldgicas o no, dentro de la ciudad de Latacunga y la provincia de Cotopaxi.
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En este sentido, los cerdos al ser animales omnivoros, pueden comer practicamente de todo, lo
que significa que pueden tener una dieta basada en plantas y otra en carne. Pero, aunque puedan
comer casi de todo, los propietarios de cerdos deben tener una responsabilidad cuando se trata
de su dieta porque no todo lo que pueden comer es saludable [4]. Por otra parte, los sambos son
una gran golosina para ellos; tiene muchas vitaminas y nutrientes y también ayuda a los cerdos
con su sistema digestivo y su piel. Pero, como ocurre con todas las golosinas, no se debe

alimentar en exceso con esta fruta.

Una de las principales razones por las que no se debe sobrealimentar a los cerdos con este tipo
de fruta, es que los sambos son un laxante natural; lo que implica que haya perdida de peso si
se sobre utiliza. Por otra parte, el beneficio nutricional es mayor debido a que los sambos son
una gran fuente de nutrientes; en ellos se encuentra vitamina A, C, B2, E, hierro, manganeso,
cobre, fibra, carbohidratos, proteinas, potasio y grasas. Ademds, los sambos son ricos en
antioxidantes, tienen pocas calorias y pueden ayudar a promover una piel sana [5]. También,
de los sambos se puede aprovechar las semillas; incluso las cascaras y todas las partes de las

plantas: las hojas, los tallos, las semillas y las flores son comestibles y son bastante nutritivos

para los cerdos.

3.2. SAMBOS

El sambo es una hortaliza de fruto, originaria del hemisferio occidental. También se puede
encontrar en América del Norte y América del Sur, Europa continental, Australia, Nueva
Zelanda, India y algunos otros paises. Ademas, el sambo también se ha cultivado en Asia
tropical y en paises como Indonesia, Malasia y Filipinas. En 2019 se cosecharon
aproximadamente 1°500.000 sambos y sapallos. Tungurahua, Cotopaxi, Azuay, Chimborazo,

Pichincha, Bolivar, Morona Santiago, Loja e Imbabura fueron los principales productores [6].

La oferta de sambos y platanos es abundante en Ecuador. Entre el 2018 al 2019 se produjeron
10.224 toneladas métricas de sambos para el consumo local en el pais, de las cifras que se
conocen. El sambo es un fruto de color verde o blanco, y es una buena fuente de carotenoides

provitaminicos. El sambo también es rico en carbohidratos, pectina, sales minerales y vitaminas

[4].
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Se cultiva ampliamente como sustituto de los cultivos de maiz, fi¢jol o habas; en muchas
ocasiones es considerado como mala hierba porque crece espontaneamente, sin necesidad de
un sembrio programado [7]. El sambo se utiliza principalmente como alimento vegetal y
también se sirve como plato tradicional en la fanesca o en diversidad de sopas o comidas dulces.
También, se utiliza mucho en la preparacion de salsas tradicionales, y por ejemplo sus semillas

es utilizada para la elaboracién de aji u otro tipo salsas.

Un mayor uso del sambo y sus coproductos también aumenta la utilidad y versatilidad del
cultivo de sambo en Ecuador y la provincia de Cotopaxi. Sin embargo, hasta ahora se han
realizado pocas investigaciones sobre este producto y sus aplicaciones para la alimentacién de
animales de granja, como los cerdos. La versatilidad y la rentabilidad del cultivo del sambo
podrian ampliarse diversificando su uso y utilizando productos como la cascara y la semilla [8].
Esto podria contribuir a maximizar los recursos disponibles y dar lugar a la produccion de varios

productos nuevos, minimizando asi los residuos de subproductos agricolas.

Se pueden consumir varias partes de la planta del sambo y sus frutos. Las hojas verdes jovenes
son deliciosas como verdura. Los granos de las semillas de sambo se utilizan a menudo como
aditivos de algunos platos alimenticios. El sambo se ha utilizado como verdura desde la
antigliedad. Ademas, las semillas de calabaza se han utilizado a menudo como aperitivo, tienen
un alto contenido en proteinas que oscila entre el 25,2% y el 37% y en aceite que oscila entre
el 37,8% y el 45,4% [9]. Los sambos se cocinan cominmente y se sirven como verdura, se
consume en sopa y en salsa en varias ciudades del Ecuador, principalmente en el cantdn
Latacunga y todos los cantones de Cotopaxi. Ademads, se ha utilizado como forraje para

alimentar a vacas, ovejas, cerdos y cabras en estas localidades.

Los tipos de sambo de pulpa blanca son una excelente fuente de vitamina A, que es un
importante antioxidante. La pulpa también es naturalmente baja en calorias. Una vez
consideradas las caracteristicas comunes de la planta de sambo, es necesario abordar la
clasificacién del sambo en la escala del Indice Glucémico (IG), tiene un valor de IG de 65 en
comparacion con el 100 del pan blanco. Los alimentos con una respuesta glucémica mds baja
se asocian a un menor riesgo de enfermedades crénicas [7]. Ademds, los alimentos con un

indice glucémico mas bajo pueden ayudar a regular el mecanismo de saciedad y el peso

corporal.
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Los alimentos con un IG bajo liberan glucosa de forma mas constante durante varias horas, lo
que ayuda a mantener los niveles de azlcar en sangre relativamente bajos [10]. Los alimentos
conun IG alto liberan la glucosa en el torrente sanguineo rapidamente. Esto hace que los niveles
de azlicar en la sangre aumenten rapidamente e invoca un pico de insulina que provoca una alta

liberacion de insulina en el torrente sanguineo.

El principal problema en el procesamiento del sambo es la gestion del flujo de residuos, genera
aproximadamente 5.500 toneladas métricas de residuos durante la temporada de procesamiento
(noviembre-mayo) [11]. Basdndose en los andlisis de aplicacion, se han hecho algunas
sugerencias para superar y gestionar el flujo de residuos del procesamiento de sambo: biomasa
para la produccion de energia, biomasa para la eliminacion de metales pesados, compostaje,
productos para la piel, productos sanitarios, salsa, aji, semillas molidas, aceite de semillas y

aperitivos. Pero principalmente, para la nutricion de animales de granja.
3.2.1 Estructura del sambo

La figura 3.1 muestra la estructura del sambo.

Cascara
A Kool R
Jo w
P £
- /,\‘
Pulpa (corteza) e~/

Semillas

Pulpa
Figura 3.1. Estructura del sambo [12].

La FAO (2018) informd de que la produccién agricola mundial ha aumentado anualmente un

2,2% en los tltimos diez afos. La produccion de sambo pasé de 50 millones de toneladas en

1996 a 203 millones en 2018 [7].
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De hecho, la produccion de sambo crecié mas rapido que la produccion agricola media. De esta
manera, las cucurbiticeas (nombre de la familia del sambo) son la tercera familia de cultivos
hortofruticolas mas importante que se cultiva en Ecuador, después de las solandceas y las

leguminosas, en términos de hectareas [2].

La planta de sambo crece en forma de enredadera o de arbusto compacto. El fruto del sambo es
grande y su forma varia de mas o menos esférica u oblonga. El color del sambo va desde el
verde oscuro, el verde palido, el blanco amarillento y el blanco. La familia de las cucurbitdceas
consta de 119 géneros y 825 especies, entre las que se encuentran Cucurbita ficifolia, Cucurbita
maxima, Cucurbita moshata, Cucurbita pepo 'y Cucurbita mixta. La Cucurbita ficifolia es la

especie mas importante en Sudamérica [12].

3.2.2 Tipos de sambo

Exiten variedades de especies de sambos que se congregan en dos importantes grupos, los

sambos de invierno que disponen de una céascara gruesa y los sambos de verano que refieren

una cascara fina [5].
Sambos de invierno:

Este grupo se ubica en los sambos con cascara gruesa y en algunas variedades presentan

verrugas en la cascara con formas sin simetria, comiinmente se los ubica en la familia de los

Cucurbita ficifolia [3]. En este grupo se integran:

Sambo cabello de dngel: Es propicio para la elaboracion de postres por su pulpa dulce, se

preparan salsas para acompafiar diferentes pastas [5]. La figura 3.2 ilustra esta especie.
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Sambo malabar: Esta caracterizado debido a su tamafio grande, se cultiva en Ecuador en los
lugares de la cordillera de los Andes o en las partes elevadas [6]. Lafigura 3.3 ilustra la especie

de sambo malabar.

Figura 3.3. Sambo malabar [10].

Sambo de cera: Es reconocido de esta manera por tener una cascara con un recubrimiento
resbaloso a manera de cera de color marrdn, con una pulpa dulce de coloracion amarillenta [7].

La figura 3.4 ilustra esta especie de sambo.

Figura 3.4. Sambo de cera [10].
Sambos de verano:
Este grupo son cosechados en verano, tiene un crecimiento rapido con frutos a pocos meses de

la cosecha, este tipo de sambo son parte de la familia Cucurbita pepo, las que se caracterizan

por un pulpa blanca y blanda, ademas son especies de un tamafio mas pequefio [5].

Los sambos de verano al igual que los de invierno tienen propiedades nutritivas para la nutricion
de los cerdos, ayudan al aparato digestivo, ademas la piel y la hidratacién del animal. Es una

comida que puede ser extraida desde la pulpa, la cascara y la semilla.
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Sambo delicata: De caracteristicas alargadas, con un color amarillo verdoso con betas claras,
son pequefios y la pulpa toma una coloracion amarilla [3]. La figura 3.5 ilustra este tipo de

sambo delicata.

Figura 3.5. Sambo delicata [10].

Sambo bonetero: La forma que dispone esta especie es de un sombrero grande aplanado, tiene
semejanza a la calabaza, dispone de una cascara verde o amarilla palida [9]. La figura 3.6 ilustra

la especie de sambo bonatero.

Figura 3.6. Sambo bonatero [2].

Sambo vinatero: Tiene una forma en semejanza a una botella, la cascara es utilizada para
secarla y emplearla en el almacenamiento de vino u otros tipos de vevidas [5]. La figura 3.6

ilustra la especie de sambo vinatero.

Figura 3.7. Sambo vinatero [7].
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Sambo de cuello torcido: Estd caracterizado por su rapida maduracién y tener una apariencia
torcida en la parte superior de la fruta, posee un color amarillento [7]. La figura 3.7 ilustra la

especie de sambo de cuello torcido.

Figura 3.8. Sambo cuello torcido [8].

3.2.3 Valor nutricional del sambo

La composicidn nutricional del sambo se muestra en la tabla 3.1. El principal componente del
sambo crudo es la humedad (91,6%), que varia segln la variedad, la madurez, las condiciones
de cultivo, la estacién climdtica y la fraccion que se consume. Se ha comprobado que la
Cucurbita ficifolia tiene un alto contenido en fibra y un bajo contenido en azucares y lipidos
[13]. El contenido de carbohidratos varia mucho entre las especies de sambo. El promedio de

Fibra Dietética Total (FTD) en el sambo es del 1,57%.

Tabla 3.1. Composicion fibra dietética total y energia del sambo crudo

Nutrientes Porcentaje de la base de peso himedo (% w.w.b)
Proteina 1.00
Grasa 0.10
Fresno 0.80
Carbohidratos 6.50
Humedad 91.60

Fibra dietética total 0.5
Energia 26 Kcal/100g

Fuente: Tovar, Kléver (2022) adaptada de [13]

La literatura cientifica demuestra que el sambo crudo es una buena fuente de E-caroteno, que

es un comienzo importante de vitamina A.

17



La vitamina A es esencial para mantener una buena vista, asi como un sistema inmunoldgico
saludable [14]. La cantidad de vitamina A presente, varia sustancialmente incluso dentro de las

variedades de sambos, es una de las fuentes mas fiables, baratas y asequibles de vitamina A.

Los frutos jovenes de las cucurbitdceas tienen un contenido muy bajo de carotenoides y su
pulpa es de color palido. En este sentido, los carotenoides de las verduras y las frutas
permanecen estables durante todo el procedimiento de coccién. Sin embargo, la pérdida de B-
caroteno del sambo es mayor que la de la zanahoria durante el tratamiento térmico, pero la
retencién de B-caroteno es mayor en el sambo hervido con la adicién de curcuma. Es asi que,
el carotenoide total es de 12pg/g a 26ug/g en Cucurbita ficifolia, mientras que en Cucurbita
pepo es de 3 pg/g a 52,1 pg/g. Ademas, en Cucurbita moschata, el carotenoide es de 8 pg/g a
16 pg/g. Por lo tanto, Cucurbita pepo tiene un mayor contenido de carotenoides que Cucurbita
maxima o Cucurbita moschata. Existe un aumento en el contenido de B-caroteno en el sambo

entero fresco después de tres meses de almacenamiento [15].

Por otra parte, el sambo es también una buena fuente de vitaminas hidrosolubles -B1, B2,
niacina y vitamina C. Ademds, el contenido de vitamina E en las semillas del sambo es muy

elevado [16]. También, tiene un alto contenido en minerales: potasio, manganeso y cobre.

3.3. CERDOS

El cerdo (Sus domesticus), a menudo llamado cerdo, puerco o chanco para distinguitlo de otros
miembros del género Sus, es un mamifero omnivoro de pezuiia par domesticada. Se le considera
una subespecie del jabali euroasiatico o una especie distinta, pero la Sociedad Americana de
Mastozoologia considera que se trata de la segunda. El tamafio del cerdo saludable desde la
cabeza hasta la cola es de 90 cm hasta los 1,80 m; ademas el peso de un cerdo adulto oscila de
50 a 350 Kg, aunque las especies bien alimentadas pueden llegar a superar esta cifra. El peso y
porte de la especie de cerdo, estd determinado por la raza. En comparacién con otros
artiodactilos, la cabeza del cerdo es relativamente larga y puntiaguda [17]. La mayoria de los
ungulados pares son herbivoros, pero los cerdos son omnivoros, como su pariente salvaje. Los

cerdos grufien y emiten sonidos de resoplido.
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Por otra parte, cuando se utilizan como ganado, los cerdos se crian principalmente para la
produccion de carne. Los huesos, la misma carne, la piel y las cerdas del animal, también se
utilizan en productos embutidos o derivados. Los cerdos, especialmente las razas miniatura, se
tienen como mascotas. En sintesis, el cerdo es un animal de granja con cola rizada, pezufias,
orejas caidas y un hocico plano para hozar [18]. Los cerdos al ser omnivoros, comen tanto
plantas como carne, y en las pequefias granjas se alimentan de restos de cocina, ademds de su
dieta béasica. Sus habitos alimenticios han dado a los cerdos la reputacion de ser glotones, y

desaseados.
3.3.1 Formulacidn de dietas para cerdos

Los componentes esenciales de las necesidades nutricionales diarias de un cerdo se clasifican

en las siguientes categorias:

Energia: Es necesaria para mantener todos los procesos vitales, el ejercicio, la
termorregulacion (mantener el calor), el crecimiento y la reproduccion y la lactancia. Para esto,
los forrajes contienen un mayor contenido de fibra dietética que los cultivos convencionales de
cereales o semillas oleaginosas. Como el cerdo no tiene enzimas para digerir esta fibra, sino
que depende de los microorganismos de su intestino para descomponerla, la energia digerible
de la fibra es menos aprovechada por el cerdo que del almiddn, el azucar o la grasa [19]. Esto

debe tenerse en cuenta al formular las raciones con dietas ricas en fibra.

Proteina: Es necesaria para reparar y reemplazar los tejidos corporales, para el crecimiento del
tejido magro (carne), para la reproduccion y para la lactancia. Aunque el nivel de proteina bruta
(total) en un alimento puede ser relevante, lo que es realmente importante para el cerdo son los
aminodacidos que lo componen, que deben ser suministrados en un equilibrio correcto para la
funcion para la que son necesarios. En la mayoria de las situaciones, el aminodcido limitante
en las dietas de los cerdos es la lisina y, si el nivel de ésta es inadecuado, los excesos de otros
aminodcidos no pueden utilizarse y se desperdician. Otros aminodcidos que pueden ser
limitantes son la metionina + cisteina (especialmente en las dietas ricas en legumbres) y la
treonina [20]. El exceso de proteinas es excretado por el cerdo y puede ser una fuente importante
de retorno de nutrientes (nitrogeno) al suelo, pero también una fuente potencial de

contaminacion.
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Minerales: Son necesarios para el crecimiento de diferentes tejidos, especialmente los dseos,
y también para la reproduccion y la lactancia. Algunos de ellos también desempefian un papel
importante en otros procesos fisioldgicos del organismo. Los mas importantes son el calcio, el

fésforo y el sodio [21].

Vitaminas y oligoelementos: Los forrajes de cultivo y frutas como los sambos pueden contener
niveles mas altos de algunos minerales y oligoelementos. Sin embargo, la variabilidad es alta y
los datos son todavia relativamente escasos. Los cerdos en los pastos también pueden consumir
cantidades significativas de tierra, que aporta minerales y oligoelementos [22]. Sin embargo,
debido a la variabilidad tanto de la cantidad de tierra ingerida como de su composicién quimica,

es dificil en la actualidad tener en cuenta este factor en el calculo de las necesidades de

minerales.
3.3.2 Necesidades diarias de nutrientes de los cerdos

Es posible calcular las necesidades diarias de un cerdo para cada una de las categorias de
nutrientes anteriores si se dispone de la informacién adecuada. Esto se hace sumando las

necesidades de todas las diferentes funciones que realiza ese nutriente:

Mantenimiento: Las necesidades de mantenimiento, es decir, los procesos diarios necesarios
para mantenerse vivo y en movimiento, dependen del peso del cerdo, de su nivel de actividad
y del entorno en el que se encuentre. Dado que el cerdo debe mantener una temperatura corporal
estable, en condiciones de frio quemara la comida para producir calor adicional y mantenerse
caliente. Dado que los cerdos suelen criarse en pastos o en corrales al aire libre, estdn mds
expuestos a las variaciones del clima que los cerdos de crianza industrial [23]. Esto significa
que, en las condiciones climaticas del Ecuador, es probable que necesiten mas energia en
relacién con las recomendaciones estandar. Este requerimiento extra de alimento puede
minimizarse proporcionando un refugio de tamafio adecuado, a prueba de corrientes de aire y

con una buena cama.

Crecimiento (producciéon de carne): El aumento de peso vivo (crecimiento) de un cerdo se
compone principalmente de tejido magro (que contiene proteinas y agua), grasa y hueso. Estos
se depositan en diferentes proporciones dependiendo de la edad del cerdo, su tipo genético y su

ritmo de crecimiento [21].
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Las razas tradicionales como Saddleback, Tamworth, Gloucester Old Spot, desarrollan una
mayor proporcion de grasa respecto al tejido magro que los cerdos de genotipos modernos mas
mejorados como Landrace, Large White, Duroc. Esto significa que requieren menos proteinas
en su dieta, pero necesitan mas energia para cada kilo de crecimiento porque el crecimiento de
la grasa tiene una mayor demanda de energia que el del magro. Los cerdos destinados a la
produccién de carne tienen una gran necesidad de nutrientes para el crecimiento [24]. Sin
embargo, los cerdos reproductores jovenes también necesitan un margen para el crecimiento en
su racion, ya que pueden seguir creciendo, aunque a un ritmo mas lento, durante un maximo de

tres afios hasta que alcancen su tamafio adulto definitivo.

Reproduccion: Las necesidades precisas para la reproduccion dependeran del ntiimero de
lechones y de la fase de gestacidn. La produccion de lechones tiene una demanda de nutrientes
relativamente baja hasta el ultimo mes de gestacion, cuando tiene lugar la mayor parte del
crecimiento de los lechones no nacidos y el desarrollo de la ubre [19]. Los verracos requieren
relativamente poco alimento extra para la cria, a menos que se apareen con muchas cerdas en

un periodo corto y sean por tanto muy activos.

Lactancia: Este es un momento de gran demanda de nutrientes para la cerda, que puede
producir més de 10 Kg de leche cada dia. Las necesidades precisas de nutrientes dependeran
del ntimero de lechones que se amamanten y de la fase de la lactancia, alcanzando la produccion

de leche su maximo nivel a las tres semanas del parto [20].
3.3.3 Consideraciones generales sobre la alimentacion de cerdos

Cerdas y verracos flacos:

El objetivo mds importante en la alimentacion de los animales reproductores es mantener la
condicién corporal ideal (ni demasiado delgados, ni demasiado gordos). Los animales
demasiado delgados seran mas susceptibles al frio y a las enfermedades, no se reproducirdan con
regularidad y produciran crias pequeias y menos viables. Los animales demasiado gordos seran
mas propensos a quedarse cojos y a tener problemas de partos prolongados y lechones nacidos
muertos [22]. Las cerdas gordas también serdan madres torpes, mas propensas a aplastar a sus

lechones, y tendran poco apetito en la lactancia.
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La condicidn corporal ideal para los animales reproductores es una Puntuacion del Estado (PE)
de 3 en una escala de 0 a 5 evaluada como se indica en la tabla 3.2. Todas las cerdas deben estar
entre PE 3 y 3% en el momento del parto, y no menos de PE 2 en el destete. Deben ser evaluadas

periddicamente, cada 2-4 semanas, y se debe ajustar la alimentacion en consecuencia [20].

Tabla 3.2. Puntuacion del Estado (PE) del cerdo

Puntuacion del Estado Definicion
1 (demacrado) Huesos claramente visibles
2 (delgado) Los huesos pueden palparse sin presién cuando se coloca la

palma de la mano sobre la piel

3 (ideal) Los huesos s6lo se pueden palpar con una presién firme cuando

se coloca la palma de la mano sobre la piel

4 (gordo) Los huesos sélo se pueden sentir cuando se presionan las yemas

de los dedos en la piel

5 (obeso) No se sienten los huesos

Fuente: Tovar, Kléver (2022) adaptada de [22]

La evaluacidn se realiza palpando los huesos de las vértebras espinales (a lo largo de la columna
vertebral), sobre la caja toracica, sobre el lomo y los huesos de la base de la cola. La
combinacion de estas diferentes regiones da una impresidon general, pero debe darse mads
importancia a los resultados de la columna vertebral y las costillas. En los animales de razas
muy delgadas y en los animales jovenes, es importante no confundir la gordura con la
musculatura [17]. La condicidon corporal de estas categorias de animales se sobreestima

facilmente, y se debe pedir consejo sobre la técnica si no se esta seguro en primera instancia.

De esta forma, la cantidad de alimento necesaria para alcanzar y mantener la condicion
recomendada dependera de la raza (y el tamafio) del animal, de su edad y de su necesidad de
crecimiento, del frio que haga y de si el cerdo debe recuperar la condicién corporél tras pérdidas
anteriores. En el caso de las dietas a base de cereales con un contenido energético y proteinico
tipico, el mantenimiento de la condicidn requerird una racion de 2-2%5 Kg de comida al dia en

verano y de 3-3% Kg al dia en invierno [21].
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Dado que esta cantidad es inferior al apetito de los animales (que normalmente deben ser
racionados para evitar la obesidad), y dado que los animales se alojan en grupos, es importante

minimizar el acoso y la adquisicion desigual de alimentos dentro del grupo [20].

Esto se consigue idealmente proporcionando puestos de alimentacién individuales, pero
también asegurando que la comida esté bien repartida en el suelo o en un comedero largo para
que todos los animales, incluidos los timidos, puedan alimentarse al mismo tiempo. Los
animales timidos que estan perdiendo condicion corporal pueden necesitar ser alimentados por
separado [24]. Las cerdas y los verracos pueden recibir su racién completa en un solo alimento
cada dia. A menos que la cerda ya esté en PE 4 o superior, la racion de alimento debe aumentarse

en las tltimas 3 semanas de gestacion a 3-3% Kg/dia para asegurar que nazcan lechones viables

de buen tamaiio.
Cerdas en lactancia:

Las demandas de nutrientes para la produccion de leche son muy elevadas y el apetito de la
cerda suele ser insuficiente para satisfacer estas necesidades. La produccion de leche aumenta
gradualmente a lo largo de las dos primeras semanas después del parto, alcanza un pico a las 3
semanas aproximadamente y disminuye gradualmente a partir de entonces. La cantidad de
alimento que necesitan las cerdas dependera de la fase de lactancia, del niimero de lechones que
estén amamantando y de las condiciones meteorologicas [18]. La calidad del forraje o del
balanceado es normalmente superior a la de las cerdas secas, y la racion de balanceado y/o

forraje debe aumentarse gradualmente desde el dia del parto.

Un aumento demasiado rapido de la alimentacion en los primeros dias puede causar problemas
de salud y una escasa produccion de leche. En el caso de las dietas a base de cereales (con un
contenido energético y proteinico tipico), un régimen de alimentacién tipico podria ser
alimentar con 2-3 Kg de forraje el dia del parto y aumentar la racién en %5 Kg cada dia hasta
alcanzar el nivel de apetito. Las cerdas deben ser alimentadas al menos dos veces al dia durante
la lactancia [21]. Deben evitarse a toda costa las grandes pérdidas de condicion porque esto
puede comprometer la capacidad de la cerda para concebir de nuevo tras el destete y el tamafio

de la siguiente camada.
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Para promover una buena ingesta de alimento, es esencial que haya un suministro abundante de

agua limpia cerca. En verano, las cerdas lactantes pueden beber hasta 50 litros de agua al dia

[20].

Cerdas después del destete:

Después del destete, no se debe privar de comida ni de agua, ya que, en contra de la opinién
tradicional, esto no ayuda a "secar" a la cerda. Una dieta de alta calidad, como la que se utiliza
en la lactancia, debe seguir siendo alimentada generosamente (no menos de 3 Kg/dia) hasta que
la cerda haya sido prefiada, ya que esto puede ayudar a aumentar el tamafio de la siguiente
camada. Después del apareamiento, la racién de comida debe reducirse al nivel tipico de
gestacion, pero no mas de 3 Kg/dia durante las tres primeras semanas de gestacion, a menos
que la cerda esté en muy malas condiciones [25]. Dar demasiada comida en el periodo

inmediatamente posterior al apareamiento puede reducir el tamafio de la siguiente camada.

Lechones lactantes y recién destetados:

Los lechones no pueden ser destetados con menos de 6 semanas de edad. Durante las primeras
2-3 semanas de vida, la leche de la madre sera suficiente para cubrir todas las necesidades de
los lechones. Sin embargo, después de este tiempo, las necesidades de los lechones siguen
aumentando mientras que la produccion de leche de la cerda disminuye gradualmente, y los
lechones necesitan comida extra [21]. Aunque los lechones suelen empezar a compartir la
comida de la cerda, dado que todavia tienen una digestion inmadura, se beneficiardn si se le da

acceso a una dieta de mejor calidad.

Puede suministrarse balanceado en un comedero especial, al que no puede acceder la cerda,
pero al que los lechones tienen acceso a través de una barrera. La ingesta de este alimento
aumentara gradualmente de acuerdo con sus necesidades, de modo que estén totalmente
adaptados a comer alimentos solidos en el momento del destete. En el periodo inmediatamente
posterior al destete, mientras su digestion se adapta al hecho de que ya no reciben leche de
cerda, deben seguir recibiendo esta dieta de facil digestion [26]. Una vez que todos hayan hecho
la transicion al destete, y siempre que se mantengan en buen estado de salud, se puede cambiar

a una dieta méas barata y de calidad menos critica.
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Cerdos jovenes en crecimiento:

Lo normal es permitir que los cerdos jovenes en crecimiento se alimenten de balanceado y/o
forraje de un comedero especialmente disefiado. Esto permite que cada cerdo coma segin sus
propias necesidades y minimiza las agresiones derivadas de la competencia por la comida. En
el caso de la alimentacion, debe haber suficiente espacio en el comedero para que el 25% de los
cerdos coman al mismo tiempo. Si se prefiere, se puede alimentar a los cerdos una o dos veces
al dia hasta que tengan apetito, pero en este caso el comedero debe ser lo suficientemente largo,
incluidos los timidos, puedan comer felizmente al mismo tiempo [27]. Las recomendaciones

generales se recogen en la tabla 3.3.

Tabla 3.3. Recomendaciones generales de alimentacion a cerdos en crecimiento

Espacio del comedero Espacio del comedero
Peso vivo (Kg) (mm/cerdo) (mm/cerdo)
Alimentacion restringida Alimentaciéon balanceado
10 140 35
30 200 50
50 235 59
70 265 66
90 285 71

Fuente: Tovar, Kléver (2022) adaptada de [19]

Cerdos de engorde:

A medida que los cerdos envejecen y aumenta su apetito, la calidad de la dieta suministrada
puede reducirse ain mas. Los cerdos de mas edad requieren dietas con una relacion proteina-
energia inferior a la de los cerdos mas jovenes, ya que una proporcion cada vez mayor del
alimento se utiliza para el mantenimiento y almacenamiento de grasa, y una proporcion cada
vez menor para el almacenamiento de carne magra [22]. A partir de una determinada edad y

peso, que difiere para cada cepa genética de cerdo, la ingesta del animal llega a ser tan elevada.

En el caso de los genotipos modernos y mejorados, que han sido criados para obtener una mayor
capacidad de crecimiento magro y un menor apetito, esta fase no se alcanza hasta después del
momento en que se sacrifican normalmente (90 Kg de peso vivo), y pueden alimentarse de

balanceado durante toda su vida [21].
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Para los genotipos menos mejorados, puede ser necesario restringir la alimentacion a partir de
los 50-60 Kg de peso vivo. Esto reducira la tasa de crecimiento, pero mantendrd la calidad de
la carne. Dado que estos cerdos estaran hambrientos y competirdn por el alimento cuando se les

dé, es esencial disponer de un espacio de alimentacién adecuado. El grado de restriccion

necesario dependeré de la raza del cerdo [18].

Como regla general, se requiere una restriccion del alimento con un contenido tipico de energia
y proteina de unos 0,3 Kg/dia (10-12% de la ingesta de balanceado) durante un periodo de 5-6
semanas para reducir el grosor de la grasa dorsal en el momento del sacrificio en 1 mm, y se

asociara a una reduccion de la tasa de crecimiento de unos 100 g/dia [27].

Reproductores de reemplazo:

Los reproductores jovenes deben seleccionarse lo antes posible en la fase de crecimiento. Se
les debe permitir un crecimiento constante (500-700 g/dia, dependiendo del tipo genético), lo
que puede lograrse alimentandolos con balanceado hasta los 60-70 Kg de peso vivo y

restringiendo la cantidad o el contenido energético de la dieta a partir de entonces [21].

Los animales que crecen mal seran mas lentos para criar y pueden tener un tamafio de camada
pobre, mientras que los animales que crecen demasiado rapido seran mds propensos a tener
problemas de cojera y debilidad en las patas [23]. El nivel correcto de minerales, vitaminas y

oligoelementos en la dieta es importante para una buena resistencia dsea y un buen desarrollo

reproductivo.

Durante un ciclo (tres semanas) antes de la cubricion prevista, las cerdas jovenes deben
alimentarse de balanceado o seglin su apetito, ya que esto aumenta la tasa de ovulacion y el

tamafio de la camada. Una vez apareadas, el nivel de alimentaciéon debe reducirse a unos 2
Kg/dia de una dieta basada en cereales con un contenido energético y proteico tipico, ya que la

sobrealimentacion en el primer mes de gestacion puede reducir el tamafio de la camada [26].

Después de esto, deben ser alimentadas para alcanzar la puntuacion de condicion correcta en el

momento del parto, como para todos los demds animales de cria.

26



3.3.4 Especificaciones de la dieta para cerdos

La composicion de la dieta mas adecuada para un cerdo dependera de la combinacion de sus
necesidades de nutrientes y su consumo de alimentos. Por lo tanto, en cada etapa de su vida, la
composicion ideal de la dieta para un uso mas eficiente del alimento serd diferente. Dado que
no es practico alimentar con una dieta diferente cada semana, se suele llegar a un compromiso
entre eficiencia y comodidad. La mayoria de las unidades utilizan entre 2 y 6 dietas diferentes,

dependiendo de la escala de la operacion y de la disponibilidad balanceado y/o forraje [26].

El ganado de reposicion se alimenta normalmente con una dieta para cerdos en crecimiento en
las primeras etapas (hasta los 60-70 Kg), seguida de una dieta para cerdas secas con sus niveles
mas altos de minerales, oligoelementos y vitaminas [28]. En algunas unidades, la alimentacién
se simplifica utilizando la misma dieta para las cerdas secas y los cerdos de engorde (o acabado),
y para las cerdas lactantes y los cerdos de crecimiento. Sin embargo, esto suele implicar una

cierta pérdida de eficiencia en el uso del balanceado y/o forraje.

Las dietas compuestas y los suplementos formulados a partir de materias primas producidas
ecoldgicamente pueden comprarse a empresas especializadas, que obtienen sus materias primas
de granjas ecologicas que tienen exceso de sus propias necesidades. Las dietas también se
pueden mezclar en la granja si se dispone de equipo [29]. En este caso, las materias primas que
no puedan cultivarse dentro de la rotacion en esa explotacion y los minerales, vitaminas y

oligoelementos necesarios deberan comprarse a un proveedor especializado.

Los ejemplos de especificaciones de nutrientes que se dan a continuacion para cada fase de
produccion se aplican a dietas compuestas (~86% de materia seca) disefiadas para satisfacer las
necesidades diarias completas de los animales. Estas especificaciones pueden ajustarse cuando
se disponga de mds informacion sobre las caracteristicas genéticas de crecimiento e ingesta de
los animales. Cuando se suministren grandes cantidades de balanceado y/o forrajes separados,
las dietas compuestas deberan modificarse para complementar la composicion nutritiva de la
dieta del cerdo, es necesario que los cerdos tenga una buena alimentacién para procurar la mejor

calidad en la carne, con ello una mayor comercializacion [18].
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La tabla 3.4 muestra los niveles de nutrientes recomendados en las dietas compuestas en base

a un equivalente de harina de 86% de materia seca o balanceado.

Tabla 3.4. Niveles minimos de nutrientes recomendados en las dietas compuestas

. Cerdas y Cerdas Lecho-lrles y depdiadn Cerdos de
Nutrientes Verracos recién .. acabado o
lactantes crecimiento A
flacos destetados crecimiento
Energia
digerible 12.0-13.0 13.5-14.0 14.0 13.5 12.5-13.0
(MJ/Kg)
Proteina
cruda (%) 13-14 17-18 20 18 16-17
Lisina (%) 0.5-0.6 0.9-1.0 1.2 1.1 0.8-1.0
Metionina +
Cisteina (%) 0.3 | 0.5 0.7 0.65 0.4-0.6
Threonine
%) 0.4 0.6 0.8 0.75 0.5-0.7
Calcio (%) 0.8 0.9 0.8 0.8 0.7
Fosforo (%) 0.6 0.7 0.6 0.6 : 0.5
Sodio (%) 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15

Fuente: Tovar, Kléver (2022) adaptada de [19]

3.3.5 Formulacion de dietas para cerdos

Las dietas que figuran en la tabla 3.5 son ejemplos adecuados para situaciones sencillas de
mezclas caseras. En la actualidad, rara vez es posible satisfacer las necesidades de proteina de
todos los animales a partir de los cultivos agricolas. La dificultad para satisfacer las necesidades
de proteinas se ha visto incrementada por la prohibicién de utilizar aminodcidos sintéticos [30].
En consecuencia, suele ser necesario un exceso de proteina bruta para satisfacer las necesidades

del primer aminodcido limitante, que suele ser la lisina.

El exceso de proteina bruta suele ser perjudicial en los cerdos jovenes, ya que puede provocatles
trastornos digestivos. El exceso de proteina bruta también dara lugar a un uso ineficaz de la
energia para descomponer y excretar el exceso de aminoacidos no limitantes, lo que aumenta
la carga de nitrégeno en el terreno ocupado [27]. Sin embargo, la alternativa de alimentar con
dietas mas bajas en proteina, restringira la tasa de crecimiento y dara lugar a la produccion de

carnes mas gordas.

28



Tabla 3.5. Ejemplos de dietas caseras simples para diferentes etapas de los cerdos

Cerdasy Bailies LeChO.I,leS y i o Cerdos de
EEHRES lactantes recien crecimiento aca.baflo 0
flacos destetados crecimiento
Ingredientes:
Trigo 472 547 475
Cebada 556 456
AUNSINY 88 g 200 100 100 250
trigo
Guisantes 150 150 100 150 150
Harma. fie soja de 250 195
expulsion®
Soja entera* 20 150 150
Harina de pescado 90
o 15 11 10 11 14
calcio
Fosfato dicdlcico 4 12 9
Sal 3 3 1 3 3
Suplemento - de
vitaminas y 2 2 2 2 2
oligoelementos™**
Composiciéon
Energia digerible
(MI/kg) 12.3 13.6 14.0 13.5 12.5
Proteina  cruda
%) 13 17 20 20 16
Lisina (%) 0.6 0.9 12 1.1 0.9
Metionina +
Cisteina (%) 0.4 0.5 0.7 0.6 0.5
Treonina (%) 0.4 0.6 0.7 0.7 0.6
Calcio (%) 0.8 0.9 0.8 0.8 0.7
Fosforo (%) 0.6 - 07 0.6 0.6 0.5
Sodio (%) 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15
* Los materiales no organicos de riesgo comprados requeriran ponerse a disposicion del organismo
de certificacion
** Los materiales debe provenir de un proveedor aprobado INEN y debe incluirse en la proporcion
recomendada por el fabricante

Fuente: Tovar, Kléver (2022) adaptado de [29]

Es importante tener en cuenta que las materias primas individuales pueden diferir mucho de un
lote a otro en cuanto a la composicion de nutrientes como resultado de la temporada, las
condiciones de cultivo, la variedad, la cria del cultivo y, en el caso de los subproductos, los

procedimientos de procesamiento a los que se han sometido [20].
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En particular, el contenido de materia seca de los balanceados y subproductos puede ser muy

viable.
3.4. ALIMENTACION PARA CERDOS CON SAMBO

El sambo no es el alimento principal de los cerdos, pero sin duda pueden comerla como
balanceado o en harina con excelentes resultados nutritivos. Ademas, tiene un alto contenido
en vitaminas y minerales que los cerdos aprovecharan en gran medida [31, 32]. Otra cosa que
hay que tener en cuenta es que a algunos cerdos no les gustan los sambos; algunos cerdos
pueden desarrollar sus propios gustos, se debe buscar un equilibrio alimentario, combinando

forraje, u otros alimentos.

El sistema digestivo del cerdo se parece mucho al del ser humano, pero alimentar a los cerdos
es como alimentar a infantes muy hambrientos, debido que los cerdos engullen su comida en
un esfuerzo por meter la mayor cantidad posible antes de que el otro cerdo lo consiga [26]. Son
desordenados, comen con la boca abierta, juegan con la comida, hacen mucho ruido y, lo mas
importante, no la mastican bien. Por lo tanto, cuando se alimenta con comida pre-molida es

muy buena estrategia para la digestion.

Los sambos son muy populares y sabrosos, y se los utiliza de muchas maneras diferentes y
versatiles. Se trata de una fruta desde el punto de vista botdnico, pero la gente la utiliza més
como una verdura por su sabor. Ademas, el sambo es relativamente bajo en calorias, por lo que
los cerdos no correran el riesgo de padecer obesidad o grandes cambios de peso [32]. Esta
cantidad de calorias mantendra un peso saludable para ellos. Los sambos pueden tener un sabor

dulce, pero también es baja en grasas.

Por tanto, se puede decir que los sambos no son un alimento que engorde. Ademas, no tiene
muchos carbohidratos ni proteinas. Eso también es bueno para un peso saludable y lo justo para
proporcionar energia de liberacion rapida y lenta para las necesidades diarias de los cerdos [33].

Entre los principales componentes nutricionales de los sambos para los cerdos, encuentran:

Antioxidantes: La vitamina A es un potente antioxidante que combate la inflamacién, previene

las enfermedades causadas por el dafio de los radicales libres y mantiene sanos los rifiones, la

piel, el corazon, los ojos y los pulmones [21].
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Esta vitamina mantendrd la salud general y la inmunidad de los cerdos en plena forma [34].
Ademas, la vitamina E mantiene la piel sana y previene potencialmente el cdncer y la

inflamacién.

Sangre y sistema cardiovascular sanos: El cerdo estard a salvo de la anemia y de otros
problemas relacionados con la sangre, como la obstruccion de los vasos sanguineos. La tiamina,
también llamada vitamina B1, mantiene los nervios sanos y promueve un buen flujo de
electrolitos en las células y los musculos. La riboflavina, conocida como vitamina B2,
descompone todos los alimentos en energia y transporta el oxigeno por todo el organismo [20].

El potasio también regula la presion arterial, y su carencia provoca fatiga y estreflimiento.

Buena para la vista: El sambo es una fuente importante de carotenoides como el beta-caroteno,
el alfa-caroteno, la luteina y la zeaxantina. El beta-caroteno es el carotenoide mds importante
de los sambos porque es 1til para prevenir la carencia de vitamina A. Todos estos carotenoides
tienen actividad antioxidante y, junto con la vitamina A y la vitamina E, son buenos para la

vista de los cerdos [34].

Entre los datos nutricionales mas relevantes del sambo para la alimentacion de los cerdos, en
100 g de sambo, se encuentra: Energia (26 kcal), proteinas (1 g), lipidos totales (grasa) (0,1 g),
carbohidratos (6,5 g), fibra dietética (0,5 g), azticares (2,76 g), calcio (21 mg), hierro (0,8 mg),
magnesio (12 mg), fosforo (44 mg), potasio (340 mg), sodio (1 mg), zinc (0,32 mg), cobre
(0,127 mg), manganeso (0,125 mg), selenio (0,3 pg), vitamina C (9 mg), vitamina B-6 (0,061
mg), vitamina E (1,06 mg), vitamina K (1,1 pg), vitamina A (426 pg), tiamina (0,05 mg),
riboflavina (0,11 mg), folatos (16 pg), Beta-caroteno (3100 pg), Alfa-caroteno (4016 pg),
luteina + zeaxantina (1500 pg) [14].

4. MATERIALES Y METODOS

Este trabajo se centra en la transformacion del sambo fresco en harina. Se utilizaron dos tipos
de sambo malabar y cabello de angel con dos métodos de secado, horno de conveccion y
liofilizacién. Los objetivos de este trabajo eran producir harina de sambo a partir de todas las

fracciones del sambo, como la céscara, la pulpa (corteza), la pulpa y la semilla.
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A continuacion, utilizar la harina de sambo como ingrediente en la elaboracién de balanceado
para cerdos. Se determiné la composicion proximal y el valor de color de la harina de sambo.

Los resultados de este trabajo se compararon con la harina de sambo comercial.

Materias primas:

Los sambos malabar y cabello de angel (Cucuirbita ficifolia) maduros, se adquirieron frescos en
los terrenos de la parroquia Eloy Alfaro, barrio de Guambal6 o también pueden comprarse en

el mercado local junto con la sémola de maiz.

Preparacion de la muestra:

Los sambos se cortaron en dados y se separaron en cuatro fracciones: céscara, pulpa (corteza),
pulpa y semilla. A continuacién, todas las fracciones se remojaron en éacido citrico al 0,1%
durante 30 minutos y se escurrieron. La finalidad del remojo en 4cido citrico era evitar cambios
desfavorables en el color del sambo y el deterioro del sabor. La harina de sambo se produjo
utilizando dos métodos de secado, horno de conveccion y liofilizacion. La figura 4.1 ilustra el

proceso de produccion de la harina de sambo.

Los sambos se cortaron y [ Recepcién
se separaron en cascara,
pulpa (corteza), pulpa y
semilla

Lavar y remojar en A&cido |« Limpieza
citrico al 0,1% (30 minutos)

Cabina de secado Horno de
Colocar en bandejas de [ 5
malla metalica conveccion
Secar (Cabina seca, 60 °C
a 65 °C, 24 horas)

A 4

Liofilizado (25 °C, 0,1« Liofilizacion
mbar, 3 a 4 dias)

A 4

Harina de sambo < Molienda

Figura 4.1. Proceso de produccion de la harina de sambo
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Produccion de harina de sambo con el horno de conveccion:

Las cuatro fracciones de sambo (céscara, pulpa (corteza), pulpa y semilla) se transfirieron a
bandejas de malla metélica y se secaron en el secador de aire caliente durante 24 horas a 65 °C
y 40% de humedad. Las fracciones secas se molieron en harina utilizando una trituradora y se

envasaron al vacio para su posterior uso.
Produccién de harina de sambo mediante liofilizacion:

Las muestras se liofilizaron utilizando un liofilizador de planta piloto (CUDDON FD 18LT).
Las muestras se congelaron a -30 °C durante la noche antes de la liofilizacién. A continuacion,
las muestras se colocaron entre ldminas metalicas, que se calentaron a 25 °C a una presion de
camara de 0,1 mbar durante 3-4 dias. De las dos maneras de producir la harina de sambo tienen
el mismo proceso, que empieza con la recepcion de la materia prima, después es la limpieza,
seguida del drenaje, para llegar al horno de conveccién o a su vez a la liofilizacion, para

finalmente llegar a la molienda.

Este trabajo preliminar se centro en el desarrollo de métodos de transformacion de las fracciones
completas del sambo, como la céscara, la pulpa (corteza), la pulpa y la semilla del sambo fresco,
en harina. Se utilizaron dos tipos de sambo (sambo malabar y sambo cabello de angel) con dos

métodos de secado, horno de conveccidn caliente y liofilizacion.
5. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS
5.1. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICA

5.1.1 Desarrollo de la marca

La marca del balanceado a base de harina de sambo tiene que ser registrada en el Servicio
Nacional de Derechos Intelectuales (SENADI) para obtener seguridad juridica tanto al logo,
eslogan y la propia marca del balanceado de harina de sambo. Para ello se ha propuesto nombrar
a la empresa Alimentos Ecuador (AE) BALANCEADOS Sociedad Anénima (S.A.) con el
propdsito de crear una marca corporativa, tanto los costales como las etiquetas tendran el logo
de la marca. Por su parte el eslogan “nutre en natural” demuestra que el balanceado de harina
de sambo es un alimento natural, que combinado con otros elementos permite el crecimiento y

engorde del cerdo con un producto sano.
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La figura 5.1 muestra el logo de AE BALANCEADOS S.A. junto con el eslogan, los colores
han sido seleccionados en base a la psicologia del color y el predominio del color café claro,

que es el color del producto final de la harina de sambo.

Nutre en natural

Figura 5.1. Logotipo de AE BALANCEADOS S.A.

5.1.2 Periodo de operacién

El presente proyecto estd planeado para ser ejecutado desde el afio 2022 hasta el afio 2026.

Pasado este tiempo los inversionistas decidirdn continuar con la empresa o disolverla.

5.1.3 Horario laboral

La empresa agroindustrial AE BALANCEADOS S.A., tendrd un funcionamiento de 6 dias,
cinco dias de lunes a viernes, inicidndose las operaciones a las 09HOO hasta la 13H00 y de

14h00 a 17H30. Los dias sdbados se trabajara en un solo horario de 09H00 hasta la 13H00.

5.1.4 Actividades

La actividad industrial a la que se dedicard exclusivamente la empresa agroindustrial AE
BALANCEADOS S.A. serd la fabricacion de alimento nutritivo para la crianza y produccidon

de cerdos, principalmente balanceado a base de harina de sambo.

5.1.5 Infraestructura tecnoldgica

Para la ejecucion de la propuesta se selecciond la infraestructura tecnoldgica segun la capacidad
a operar en la planta de produccion, el monto de los equipos y mobiliario utilizado en la

propuesta se detallan en el estudio de factibilidad econdémica.
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5.1.6 Materias primas

La elaboracion del alimento balanceado, implica la utilizacion de ciertos productos agricolas
como: harina de sambo, maiz, trigo y subproductos de molinera de trigo, polvillo de arroz, pasta
de soya, y harina de pescado. Dichos ingredientes, segun el criterio de nutricionistas pueden ser
utilizados para la elaboracion de las formulas de balanceados, considerando los criterios de
contenido nutricional, calidad y costo. Con fines estructurales, en el presente trabajo, se han
dividido las materias primas de las formulas balanceadas en macronutrientes y micronutrientes

como lo muestra la tabla 5.1.

Tabla 5.1. Macronutrientes y micronutrientes del balanceado

Macronutrientes Micronutrientes
Harina de sambo Promotor de crecimiento LINCOMAX 11
Polvillo de arroz : Premezclas minerales con vitaminas
Afrecho de trigo Carbonato de calcio
Harina de pescado Fosfato
Aceite vegetal Sal
Pasta de soya
Conchilla
Palmiste
Maiz

Fuente: Tovar, Kléver (2022) adaptado de [12]

Entre los macronutrientes la harina de sambo es la que posee mayores vitaminas.

5.1.7 Descripcion del proceso productivo

El proceso de produccion es la elaboracion técnica que utilizard la unidad de para obtener el
balanceado de harina de sambo, a partir de los macronutrientes y micronutrientes, y se identifica
como el proceso de transformacion de una serie de materias primas para convertirlos en el

balanceado de sambo mediante un determinado protocolo de produccion.

Latecnologia de produccidn para el balanceado de harina de sambo, se ha determinado tomando
en cuenta los resultados de la investigacion en la produccion de balanceados para cerdos de

calidad, y con la cantidad necesaria de macro y micronutrientes.
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5.1.8 Abastecimiento de materia prima

El balanceado de sambo obtendra materias primas a través de proveedores locales, y los
insumos deben cumplir con ciertas especificaciones de calidad y costo. El suministro de
materias primas basicas estd determinado principalmente por la necesidad de equilibrar la

formulacion y el tipo de alimentacion.

Los materiales suministrados por los proveedores para la produccion del alimento balanceado

de harina de sambo deben cumplir con requisitos organolépticos, fitosanitarios y nutricionales.

Para calcular el costo de las materias primas necesarias para la planta de produccion de AE
BALANCEADOS S.A., se efectud un estudio sustantivo para establecer precios de referencia

en varios proveedores que operan en algunas partes del Ecuador.

La planta de produccién AE BALANCEADOS S.A., se proporcionard de las materias primas
en base a los requerimientos, como referencia a calidad, costo y temporalidad, ya que varios

subproductos son provenientes de la agroindustria de otras regiones del pais.

5.1.9 Proceso de produccion

Al desarrollar la formulacion del balanceado de harina de sambo para cerdos hay que tomar en
consideracion los requerimientos nutricionales que necesita el animal ademas de ello la
maquinaria que se requiere, asi como también los costos mencionados para que el producto
beneficie a los pequefios y medianos criadores y productores de cerdos; asi como también a los
productores del sambo en la parroquia Eloy Alfaro, barrio de Guambald y que no siga

desperdiciandose esta materia prima bondadosa para la nutricién del cerdo.

La produccion de harina de sambo y con ello el balanceado de sambo, permitird recolectar todo
ese desperdicio de esa fruta, ademas del cultivo de sambo, ya no como una mala hierba, sino
que se pueden crear oportunidades a los agricultores para generar ingresos, siendo proveedores
de sambos para la industria AE BALANCEADOS S.A.; al ser el sambo una fruta que no

requiere de mucho cuidado agricola, que no necesita de inversion en pesticidas o fungicidas, o

ferticilizantes.
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5.1.10 Proceso de fabricacién

La tabla 5.2 muestra el proceso de fabricacion del balanceado de harina de sambo.

Tabla 5.2. Proceso de fabricacion del balanceado de harina de sambo

Proceso

Descripcion

1.- Recepcién

Los insumos se reciben en la planta de produccion, donde se recolecta y
registra manualmente el peso y las condiciones de ingreso de la materia
prima

2.~ Limpieza

Cada macronutriente y micronutriente es limpiado seglin las
especificaciones previas y certificacion del agro proveedor

3.- Secado

El contenido de humedad recomendado para el almacenamiento de la harina
de sambo y los macronutrientes oscila en el 15%, por lo que, si no se puede
cumplir con este requisito esencial, se debe secar por procesamiento natural
o por secadora

4.- Almacenamiento

En el almacenamiento es primordial la conservacion de humedad de la
harina de sambo, por esto, se puede acopiar en galpones segin el
requerimiento y el tiempo de utilizacion. El almacenamiento en una bodega
es importante para la conservacion de los insumos comprados
continuamente, de acuerdo con las necesidades de la planta de fabricacion
y las condiciones de acopio

5.- Molienda

De la bodega, pasan a una tolva instalada sobre una balanza; se dosifica cada
uno de los componentes y pasan a la molienda. En el molino son triturados
hasta la granulometria deseada. El equipo de molienda mas utilizado en la
industria de alimentos concentrados es el molino de martillos, que reduce el
tamaflo de las particulas por impacto

6.- Adicion de Ingredientes

El aditamento de ingredientes viene especializado como proceso de
fabricacion de un balanceado sustancial tanto para crecimiento como
también para el engorde de los cerdos

7.- Mezcla

El producto molido pasa a una mezcladora junto con la harina de sambo y
los demds ingredientes en polvo, previa comprobacién de pesos, para la
obtencién de una formulacién exacta. De esta manera se busca lograr un
producto homogéneo para evitar el rechazo del alimento por parte de los
cerdos

8.- Envasado y Pesaje

Una vez obtenida la homogeneidad del balanceado de harina de sambo se
realizard el envasado en costales de polipropileno logotipados AE
BALANCEADOS S.A., con una capacidad de 40 Kg. En esta etapa del
proceso, el balanceado de harina de sambo caera directamente dentro de los
costales, posteriormente pasa a la verificacion de pesaje en la bascula

9.~ Sellado

Los costales una vez envasados con el balanceado de harina de sambo y con
el peso apropiado, seran sellados con una maquina cosedora automatica de
costales, donde se adicionara junto con la costura la etiqueta de
identificacion y caracteristicas nutricionales de la férmula

10.- Almacenamiento

Finalmente, los costales con el balanceado de harina de sambo son
trasladados a la bodega de almacenamiento en donde se apilardn
adecuadamente sobre tablones de madera hasta su comercializacion

Fuente: Tovar, Kléver (2022)
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5.1.11 Maquinarias y equipos de fabricacion

Latabla 5.3 muestra la maquinaria y equipo utilizado en la fabricacion del balanceado de harina

de sambo.

Tabla 5.3. Maquinaria y equipo fabricacion del balanceado de harina de sambo

Proceso Descripcion

La tolva de ingreso permite depositar toda la materia prima,
cuenta con una zaranda destinada a la mitigacién de
impurezas como residuos de la cosecha, hilos, piedras, etc.,
mismos que ocasionaria averias en el molino. Ademas,
dispone de bascula de alta precision con capacidad para
media tonelada métrica por hora.

Dispone de un molino de martillo, un motor de 10HP de
Maquina de Molienda torque, una capacidad volumétrica de 4000 Kg/h, sirve para
triturar los macronutrientes granulados.

Es relevante que tenga una capacidad volumétrica de 1/4
TM por hora y esta accionada por un motor de 10 HP,
Maéquina Mezcladora permite la mezcla final de toda la materia prima sean estos
macronutrientes y micronutrientes hasta la obtencion
consistente del balanceado de harina de sambo.

La empresa AE BALANCEADOS S.A. dispondréd de dos
basculas de alta precision, una con capacidad de 50 Kg, en
la que se pesara el gramo de balanceado de harina de sambo
Equipo de pesaje en los costales de la marca, mientras que la otra bascula
tendrd una capacidad de 20 Kg, destina a el pesaje de la
materia prima que intervienen en la mezcla final del

Tolva de Ingreso

balanceado.

La méaquina dispone de una alimentacién de energia
Maquina automatica para costura | eléctrica de 220 V. Permitird sellar los costales envasados
de costales junto con las etiquetas de identificacidon nutricional del
balanceado de harina de sambo.

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

5.1.12 Requerimientos

El terreno donde se construird AE BALANCEADOS S.A. esta ubicado a 7 km de la ciudad de
Latacunga, en la parroquia Eloy Alfaro, barrio Guambald, en un 4rea de 1300 m?2, cuyo costo

es de US $ 22.000 dolares, la distribucion del drea del terreno se muestra en la tabla 5.4.
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Tabla 5.4. Distribucion de la planta de AE BALANCEADOS S.A.

Area de la planta

Metros cuadrados (m?)

Bodegas 520
Parqueadero 433
Batfios 9
Area de mezclado y ensacado 45
Gerencia 13
Administracién y contabilidad 21
Area de molido 43
Area de almacenamiento 130
Recepcion y limpieza de materia prima 86
Total 1300

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

Las mediadas detalladas para la infraestructura de la planta de produccidon de balanceado de
sambo, estd repartida correctamente en base al galpon industrial que se desea implementar,
dentro de este, se dispondra de una logistica adecuada para la maquinaria, equipos y los espacios
de trabajo en la produccion del balanceado, tratando de minimizar en lo posible tiempos y

movimientos que ocupa el trabajador en cada operacion.

5.1.13 Obras civiles para distribucién de la planta

La distribucion de la planta dispondra de una logistica que minimice en lo posible los costos no
productivos, como la gestion de materias primas y su almacenamiento, logrando aprovechar la

eficiencia de los trabajadores y el eficaz rendimiento de la planta de produccion, para ello la

planta de produccion dispondra de las siguientes areas en su distribucion:

o Area de proceso productivo

Area de bodega materia prima

Area de bodega balanceado de harina de sambo

o Losa para transporte y recepcion

5.1.14 Programa de Produccion

La tabla 5.5 muestra el programa de produccion del balanceado de harina de sambo para 1/4

(250 KG) media tonelada métrica, en la planta de AE BALANCEADOS S.A.
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Tabla 5.5. Programa de produccion AE BALANCEADOS S.A.

Ti
N° Actividad 1.emp0 Producto Maquina Mano de obra
minutos
) . Materias
1 | Pesado materias primas 20 . Balanza Obrero de planta
primas
Materi Moli
2 | Molido de insumos 10 a.t cras . m.o de Jefe planta
primas martillo
3 Mezcla de materia prima e 20 Mat.eria prima MezFladora Oberedeplant
insumos € insumos horizontal
Balanceado Balanza
4 | Pesado, envasado 15 de harina de Obrero de planta
Cosedora
sambo
Balanceado
5 | Etiquetado y sellado 15 de harina de Etiquetadora | Obrero de planta
sambo g
Balanceado
6 | Almacenamiento 20 de harina de Monta carga | Obrero de planta
sambo
Total 100

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

5.2. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD ECONOMICA
5.2.1 Inversion de AE BALANCEADOS S.A.

La inversion inicial para la constitucién de la empresa AE BALANCEADOS S.A.; estd
integrada por los costos de inversion fija, entre ellos vehiculos, muebles de oficina, equipo de
oficina, maquinaria y equipos, construcciones y terreno; ademads de los rubros de la inversion
fija intangible, donde se incorporan los gastos de honorarios de profesionales para la
constitucidon de la empresa, requisitos, papeleo, etc. Finalmente, la inversion consta del capital

de trabajo con el que se espera arrancar la produccién y comercializacion de balanceado de

harina de sambo para cerdos.

La planta industrial de AE BALANCEADOS S.A., se requiere una inversion inicial
considerada en § 56.242,18 dolares; la misma que se conformard de inversiones fijas por $
31.115,13 ddlares, que representa el 55,32% de la inversion total, la inversidn diferida por $
1.500,00 ddlares, equivale al 2,67% del total a invertir y capital de trabajo por $ 23.627,05

(42,01%) de la inversidn inicial. La tabla 5.6 muestra el monto y detalles de la inversion inicial.
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Tabla 5.6. Inversion inicial de AE BALANCEADOS S.A.

Valor
Concepto Doélares Porcentaje
® (%)
Inversion Fija
Vehiculo 7.000,00 12,45
Muebles de oficina 1.356,04 2,41
Equipo de oficina 1.670,00 2,90
Magquinaria y equipos 4.389,09 7,80
Construcciones 6.700,00 11,91
Terreno 10.000,00 17,78
Subtotal 31.115,13 55,32
Inversidn fija intangible
Gasto de Constitucion 1.500,00 2,67
Subtotal 1.500,00 2,67
Total-inversion fija e intangible 32.615,13 57,99
Capital de trabajo 23.627,05 42,01
Inversion Total 56.242,18 100,00

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

5.2.2 Financiamiento de AE BALANCEADOS S.A.

El financiamiento de AE BALANCEADOS S.A., se llevara asumiendo que $ 26.242,18
corresponderan a los aportes directos que hacen los socios y $ 30.000,00 corresponderan a

financiamiento por parte de la Corporacidén Financiera Nacional (CFN). La tabla 5.7 muestra el

financiamiento de la empresa.

Tabla 5.7. Financiamiento de AE BALANCEADOS S.A.

Concepto Valor
Délares Porcentaje
(&) (%)
Capital Social 26.242,18 34,71
Financiamiento 30.000,00 65,29
' Financiamiento Total 56.242,18 100,00 .

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

5.2.3 Inversion en activos fijos de AE. BALANCEADOS S.A.

Las inversiones en activos fijos son aquellos bienes que serdn requeridos indispensablemente

en el proceso de fabricacion de balanceado, dentro de los activos fijos se dispone: maquinaria

y equipos, terrenos y construcciones.
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Magquinarias y equipos: Para que AE BALANCEADOS S.A., inicie sus operaciones los
socios deberan invertir en maquinarias de excelente calidad. La tabla 5.8 muestra la maquinaria

y equipos necesarios para la produccion de balanceado de harina de sambo.

Tabla 5.8. Maquinarias y equipos

. . Precio (%)
Bquipo Cantidad Unitario Total
Tornillo sin fin 1 350,00 350,00
Tolva 1 250,00 250,00
Mezcladora 1 159,09 159,09
Molino 1 800,00 800,00
Cosedora de saco 2 400,00 800,00
Bascula (20K g) | 280,00 280,00
Bascula (50Kg) 1 350,00 350,00
Motor eléctrico de 10HP 2 700,00 1.400,00
Total 4.389,09

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

Equipos y muebles de oficina: Para la propuesta se requiere los equipos de oficina que se

muestran en la tabla 5.9.

Tabla 5.9. Equipos de oficina

. Precio ($)
Concepto Cantidad Unitario Total
Computadora 2 750,00 1.500,00
Teléfono fijo 1 45,00 45,00
Sumadora 1 15,00 15,00
Impresora 1 110,00 110,00
Total 1.670,00

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

Ademas, la tabla 5.10 muestra los muebles de oficina que requiere AE BALANCEADOS S.A.
para su operatividad y administracidon. Entre los principales muebles de oficina que se requieren
la funcionalidad de la empresa, se requiere un archivador metalico, una mesa con estante de
madera; o a su vez sillas simple, un sillén y un escritorio para mantener archivado todos los
documentos pertenecientes a la empresa, es imperante la adquisicién de estos equipios y los

muebles de oficina; ademads, de la maquinaria y equipos.
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Tabla 5.10. Muebles de oficina

3 Precio ($)
Concepto Cantidad Unitario Total
Archivador metélico gavetas 2 162,37 324,74
Estante de madera 1 191,18 191,18
Sillas simples 4 52,53 210,12
Sillon 2 130,00 260,00
Escritorio 2 185,00 370,00
Total 1.356,04

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

Vehiculo: Es otro activo fijo, tomando en cuenta que AE BALANCEADOS S.A., iniciard las
operaciones procesando una minima cantidad, por esto es suficiente la compra de una camioneta

de marca Toyota Hilux 4x4 cabina sencilla del afio 2004 cotizada en $7.000,00.

5.2.4 Inversion en activos intangibles

Los activos intangibles en que incurrird AE BALANCEADOS S.A., representan derechos
adquiridos por la persona juridica, a la operacion regular de sus actividades conforme a
Superintendencia de Compafiias, de tal manera que el monto de esta inversion sera $1.500,00

del valor inicial para la operacion de la empresa.

5.2.5 Costos

Costos de Produccién: En el primer afio la produccién de AE BALANCEADOS S.A., serd de
$119.182,82 en 239.784,29 Kg procesados, lo que representa 5.290 unidades en sacos de 50

Kg. Latabla 5.11 muestra los costos de produccion.

Tabla 5.11. Costo de produccion AE BALANCEADOS S.A.

Concepto s
1 2 3 4 5

Mano de Obra Directa 6.704,00 6.704,00 6.704,00 6.704,00 6.704,00
Materiales Directos 100.418,28 | 110.460,11 115.481,02 120.501,94 125.522,85
Carga Fabril
Suministro 1.020,00 1.122,00 1.173,00 1.224,00 1.275,00
Depreciacion 855,77 855,77 855,77 855,77 855,77
Materiales Indirectos 1.520,77 1.672,85 1.748,89 1.824,92 1.900,96
Mano de Obra Indirecta 8.664,00 8.664,00 8.664,00 8.664,00 8.664,00

Total | 119.182,82 | 129.478,73 134.626,68 139.774,63 144.922,58

Fuente: Tovar, Kléver (2022)
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La tabla 5.12 muestra los costos fijos y variables para la produccion de balanceado de harina

de sambo de AE BALANCEADOS S.A.

Tabla 5.12. Costos fijos y variables

Concepto Afios
1 | 2 | 3 | 4 5

Costos Fijos
Gastos Financieros 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00 6.000,00
Gastos de Administracion 10.615,51 10.736,87 10.797,55 10.858,24 10.918,92
Gastos de Ventas 11.964,00 12.114,00 12.189,00 12.264,00 12.339,00
Depreciacion 855,77 855,77 855,77 855,77 855,77
Mano de Obra Indirecta 8.664,00 8.664,00 8.664,00 8.664,00 8.664,00
Mano de Obra Directa 6.704,00 6.704,00 6.704,00 6.704,00 6.704,00

Subtotal | 44.803,28 45.074,64 45.210,32 45.346,00 45.481,69
Costos Variables
Materiales Indirectos 1.520,77 1.672,85 1.748,89 1.824,92 1.900,96
Materiales Directos 100.418,28 110.460,11 115.481,02 120.501,94 125.522,85

Subtotal | 101.939,05 112.132,96 117.229,91 122.326,86 127.423,81

Total | 146.742,33 157.207,60 162.440,23 167.672,87 172.905,50

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

La tabla 5.13 muestra los costos totales para la produccion de balanceado de harina de sambo

de AE BALANCEADOS S.A.
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5.2.6 Ingresos

El primer afio cuando las unidades producidas sean de 5.290 sacos de 50 Kg, las ventas totales
escalaran en el afio uno a $158.692,45, en el aflo dos seran de $191.638,88 para el afio tres
llegardn al valor de $212.897,87, de igual forma en el afio cuatro que llega a $235.212,81,
finalmente en el afio cinco, estimado el de mayores regalias, las ventas llegaran a un valor de
$258.615,70; estos estados financieros en las ventas seran viables, si se considera un
crecimiento de 10%, 15%, 20% y 25% para la fabricacién de balanceado de harina de sambo
de AE BALANCEADOS S.A., a partir del segundo aflo. La tabla 5.14 muestra los ingresos por

ventas del producto fabricado.

Tabla 5.14. Ingresos por ventas AE BALANCEADOS S.A.

) Cantidad Unldafles PVP Total
Aio procesada producidas
(Kg) de 50 Kg ®) )
1 239.784,29 5.290 30 158.692,45
2 271.500,48 5,989 82 191.638,88
3 283.841,41 6.262 34 212.897,87
4 296.182,34 6.534 36 235.212,81
5 308.523,28 6.806 38 258.615,70
Total 1.399.831,81 30.880 1°057.057,71

Fuente: Tovar, Kléver (2022)
5.2.7 Estado de resultados

La utilidad neta de la elaboracién de balanceado a base de harina de sambo para cerdos, en el
afio uno llegara a una cifra de § 3.778,37; estd tomara ventaja en el afio dos porque crecerd a
una cifra de $ 18.059,04; lo que significa una gran rentabilidad, que se ve reflejada de la misma
manera para los demds afios, hasta llegar al aflo cinco con una cifra de $50.648,23; es decir, la
creacion de la empresa de produccion de balanceado a base de harina de sambo, tiene grandes
beneficios econémicos. La tabla 5.15 muestra el estado de pérdida y ganancia con la produccién

de balanceado de harina de sambo de AE BALANCEADOS S.A.

46



Ly

V'S SOQVEDNYTVE &Y 9P 0quIes ap euLIey 9p opeaoue[eq op ugroonpoxd e[ op efed op
Ofn[y o BNSINUW 9T ¥[qw} ©'] PEPIANE op Oge towitid [3 3psep “V'S SOQVEAINY TV HY 9P OqUIes 9p 0peasue|eq [op OTUIQUOS PepI[IquoEy €]

©[eyas anb of ‘oye ojumb [0 ue [§°[£6 €9$ © 1eSI][ BISLY ‘[ENPLIS 0OIWLQUOIS OJUSIUIOSID UN BINSIXD (¥Y]) LIUSY B[ ojsanduiy |9 e[2oUED 95 OpuUBND

oge opungas [op 1red e Sexe[op 4/°687 11 $ 9P oue owid [0 U efed op 03ou ofnyy un uemonpoid UQIOBZN)IOWR A SO0SIT9 ‘S0SIFuUI 9p sofn[f SO

eled ap olngg g'7's

(2207) 198313 “TeAo], :9puang

£7°859°0S $6°060°6€ 88°L7T'8T $0°650°81 LESLL'E eON PPN | (=)
€L788°91 1£0£0°€1 67°607°6 L9°610°9 Ph65T 1 ejuoy e & o3senduwr] %57 | (-)
$6°0€S°L9 A A A SI°LE9LE 89°8L0'HT 9L°LE0°S uoedpnIed A sojsondw] ap syndssp peprun | (=)
TTLI6TT 98°L61°6 S8 1%9°9 81°6vTY 20°683 4 saxopeleqer], e ugedonied %sT | (-)
9T‘8YH 6L 0T‘61€° 19 00°6LT ¥ 98°L7€°87 8L°976°S uonednned £ sojsondury op sajue pepimq) | (=)
8T°€TS80€ YET1°96C I+ 1¥8°€8C 84005 1LT 6T Y8L6ET (8 muop
9089 ¥€5°9 2979 686°S 067°S (831 05) sepeprun us Blus A
99°879'85T 96°S1T°SET €T°T68°CIT SY'LSI161 01°689°8S1 SBION SBIUSA | +
856 Y1 €9VLL6E1 89°979° V€1 €L'SLY 671 7881611 uoroonpoid op s03s0) | -
TI'€69°ETT 8I‘8EH'S6 61 ILTSL ST09T°79 £9°60S°6€ eI PEPI) | =
00°6£€T1 00992°C1 0068121 00711°CT 00%96°11 SBJU9A 9P sojsen | -
76816701 ¥7°858°01 SS°L6L 01 L89EL0T 1$°619°01 UQIORHSIUTWPY 3P SOIseD) | -
0T‘SEYP8 P6°S1€°99 Y9y8T 6% 87°60€°€€ T1°0€6°01 uoerddQ ud BN pepI | =
00°000'9 00°000°9 000009 000009 00°000°9 SOISIOUBULY SOISBD | -
S 4 € 4 L
P 03daduo)

V'S SOAVADNVIVE AV eueues £ epipaad ap opeisy *S1°S giqe ]



214

"SOp190 eIed oquuIes op BULEY O 9SBq B OPRIOUE[Eq 9P UQIORIO]E] B] 9P PEPIIGRIA B] OPURIOASD V'S SOAVHD NVIVL

gV esexdwo e[ op oquies op ULy 9p OpRAdUE[Eq 9p ugonpoid B & 0309dsal uod [eiouss 90UB[Rq |9 BASINW /[ G ©[qe] B B[RO Op Ofnjj [e 9seq U]

[e10U93 dQuUB[RY 6°T'S

(2207) 20A9[3] “TeAO] :ojuang

ISILS €9 £8780°IS SEL8T6E 0I°SSL'62 pL'S8TTT = (@O-4-V) VIVO HA OLAN OfATd | =
€S°LY6'T ST‘L09'ST TS199'CT 79°80S°S 70°688 . £9] 9p souonEIsIIg =
TTLIGTT 98°L61°6 S8°I¥9°9 81°6VT 70°683 = saopefeqel], e uoroedonred %s1 | (-)
1€°0€0°€1 62°60¥°6 L9°610°9 65T 1 00°0 = euay e e oysondw] %57 | (-)
SEIAVAITLLA YOd SOSTIDT | T
08°60L°9 09°61T¥"L 0v°671°8 07°6£8'8 00°6vS"6 - UOIIBZNIOWY-[EJ0 ], =
000009 000009 00°000°9 000009 00°000°9 - rende) | (-)
08°60L 09611 0¥'621°C 0T6£8°'C 00°675°¢ = soseroyu] | (-)
NOIDVZILIOWY | D
98°98€°€91 £TE0T'8ST 09°618°7ST 96°SES LT 69°896°9¢€T . S0SI3F-[8310, =
1899011 98°816°8¢€1 16°0LL°€ET 96°C29°8¢1 SO°LTE 8T - TQrOoNpOIJ 9p 0350 | (- )
SO°I81°01 LEOTT'01 69°650°01 00°666'6 $9°LL86 - soAnensiuIupy sosen | (-)
00°6€1°6 004906 006868 00'v16'8 0049L'8 - SEJUSA 9p SOIsBD | (-)
81°THT 9S [BIOLU] UQISIOAU]
SOSTYOA | 4
0L°S19°8ST 18°TLT'SET L8°L68TIT 88°8€9°161 SH°769°8S1 8I°THT9S $0s3.13uf-[B30],
0LS19°85T 81°CI1TSET L8°L68°TIT 88°8€9°161 SHT69°8S1 Sejuep | (+)
81°THT 9T ordord ejr0dy | (+)
00°000°0€ owresald | (+)
SOSTIYONI | V
c 4 ¢ £ _ . 0 0ydaouo)
souy UQISIAUT

V'S SOAVAINYVIVI AV eled ap ofnyg "91°s glqe L



%

(TT0T) 10A[ “TeAO] :91uanyg

0L‘P9E 69T 0T'PTy 881 LO'V16°9T1 €ESPL'ES P0°678°LS (oruowiriyed + OAISE]) [€10],
0LV9€°€9T 0TvTy I81 LOY16°0T1 €ESYLLL $0°678°1S oruowreJ-[e30],
0LY9€'€9T 0Ty T8l LO%16°021 €ESYLLL 70°628°1S 9[qeruoo Tende)
OINONIY.LVd
00°000°9 00°000°9 00°000°9 00°000°9 00°000°9 SOAISEJ-[€}0 ],
00°000°9 00°000°9 00°000°9 00°000°9 00°000'9 0Ze[J 03e] € SOAISeqd
SOAISVd
0L‘PIE 9T 0Py S9T 90‘PT6°€0T €ESPL 09 P0°678'VE | SOAdIV-[EIOL
00°00S°T 00°00S°T 00°00S°T 00°00S°'T 00°00S°T OPLIJIP 0AIV-[BI0],
00°00S°1 00°00S°1 00°00S°1 00°00S°I 00°00S°'1 UQIOMNISUO)) 9P 0IseD
SOAIIAAId SOALLDV
€ISIT1IE EISIT'IE €ISIT'IE EISIT'IE EISIT'IE sof1q soAdV-eIo],
00°000°L 00°000°L 00°000°L 00°000°L 00°000°L O[NOIYa A
#0°95€'1 #0°95¢€°1 #0°95¢€°1 $0°95€'T £0°95€'1 BUIO() 9P SO[qONIA
00°0L9'T 00°0L9°T 00°0L9'1 00°0L9'T 00°0L9'T BUIQ op sodmbyg
60°68¢' Y 60°68€"Y 60°68€Y 60°68€ ¥ 60°63¢' Y odmbg £ erreumbepy
00°00L"9 00°00L"9 00°00L"9 00°00L°9 00°00L9 UQIOONISUO))
00°000°01 00°000°0T 00°000°01 00°000°01 00°000°0T OURIId ],
SOfIA SOALLDYV
LS'6YL €1T LO‘608°TET £6°867 1L 07°0€T°'8T 16°€1T°C SIUILLIOD) SOATIIV-[BI0],
LS‘6¥LE1T LO°608°CE1 €6°86T' 1L 0T°0€1°8C 16€17C efe)
SAINATIIOD SOALLDV
§ v ¢ (4 I 03doouo)
souy

V'S SOUVIDNYVIVE AV [B1UdD) ddusleq "L]'S B[qE L



5.2.10 Evaluacion econémica

Valor Actual Neto (VAN): El VAN del balanceado de harina de sambo de AE

BALANCEADOS S.A,

significa la factibilidad de Ila

inversidon para solventarse

econdmicamente, con un costo de capital de 13%, produciendo $ 69.495,66 que representan la

rentabilidad del mismo. La tabla 5.18 muestra el calculo del VAN de la producciéon de

balanceado de harina de sambo de AE BALANCEADOS S.A.

Tabla 5.18. VAN de AE BALANCEADOS S.A.

Afio FI(I;J)OS Facr;laiil)(fslc;; e Flujos Actualizados ($)
0 -56.242,18 -56.242,18
1 11.285,74 0,88 9.931,45
2 29.755,10 0,78 23.208,98
3 39.287,35 0,69 27.108,27
4 51.082,83 0,61 31.160,53
5 63.571,51 0,54 34.328,61
VAN 3,52 69.495,66

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

Tasa Interna de Retorno (TIR): El TIR, del balanceado de sambo de AE BALANCEADOS

S.A., fue determinado en 20%, lo que representa que si ain el VAN se aproxime a cero la tasa

de interés aun dispone de regalias por el flujo de caja y las utilidades que deja la propuesta. La

tabla 5.19 muestra el calculo de la TIR de la produccion de balanceado de harina de sambo de

AE BALANCEADOS S.A.

Tabla 5.19. TIR de AE BALANCEADOS S.A.

Afio Flujos Factor de Descuento + Flujos Factor de Descuento + Flujos
) Actualizados 1/(1 + 0,20) Actualizados 1/(1 + 0,19)
0 -56.242,18 -56.242,18 -56.242,18
1 11.285,74 9.404,78 9.483,80
2 29.755,10 20.663,26 21.012,01
3 39.287,35 22.735,73 23.313,73
4 51.082,83 24.634,85 25.473,41
5 63.571,51 25.547,96 26.639,60
TIR 46.744,41 49.680,37

Fuente: Tovar, Kléver (2022)
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Periodo de Recuperacion del Capital (PRC): La recuperacion del capital invertido, e
produciré en aproximadamente 3 afios 5 meses y 24 dias. La tabla 5.20 muestra el calculo del

PRC de la produccién de balanceado de harina de sambo de AE BALANCEADOS S.A.

Tabla 5.20. PRC de AE BALANCEADOS S.A.

Aiio Flujos Costos Actualizados
(%) ¥
0 -56.242,18 -56.242,18
1 11.285,74 11.285,74
2 29.755,10 41.040,84
3 39.287,35 80.328,19
4 51.082,83 131.411,02
5 63.571,51 194.982,53
Diferencia costos actualizados 24.086,01
Flujos afios 4 / 12 (meses) 3.466,14
Diferencia = (meses) 5,51
Residuo (0,95 x 30 dias) 15,30
Periodo de Recuperacion 3 aiios, 5 meses y 15 dias.

Fuente: Tovar, Kléver (2022)
5.3. IMPACTOS

En este epigrafe de la propuesta se analiza el impacto que tiene el estudio de factibilidad técnica

y econdmica para la elaboracion de balanceado a base de harina de sambo para cerdos.

5.3.1 Analisis de impactos

El estudio se basa en un analisis técnico sobre el impacto en diferentes 4reas o dimensiones,

que genera el proyecto en su contexto. De esta forma, para analizar el impacto se utilizan las

siguientes premisas:

= Establecer las areas en las que el proyecto tendra un impacto positivo o negativo; para el
propdsito del presente trabajo son: social, econdmico, industrial y ambiental.

= Seleccionar un valor ponderativo de niveles de impacto, sean estos negativos o positivos,
como se ilustra en la tabla 5.21, estos valores cualifican el nivel de impacto que tendré la

elaboracion de balanceado a base de harina de sambo para cerdos.
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Tabla 5.21. Niveles de impacto negativo y positivo

Nivel de impacto Cualificacion
-3 ALTO negativo
-2 MEDIO negativo
-1 BAJO negativo
0 NO HAY IMPACTO
1 BAJO positivo
2 MEDIO positivo
3 ALTO positivo

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

= Es necesario construir en cada drea de valoracion de impacto, la matriz cualitativa en la que,
las columnas numéricas pertenecen a los niveles de impacto, mientras que las filas son
indicadores que admitird la informacion inherente al drea de analisis.

= En cada uno de los indicadores, se pondera un valor positivo o negativo segtn el criterio de
los porcicultores del barrio Guambalé de la parroquia Eloy Alfaro, asignando un valor de
impacto positivo o negativo, después se realiza la sumatoria respectiva, y se obtiene el
promedio, estableciendo asi matematicamente el nivel de impacto del drea especifica en la

elaboracién de balanceado de harina de sambo.
» En cada matriz de impacto por area, se establece un breve andlisis, argumentando el contexto

que dispone la elaboraciéon de balanceado a base de harina de sambo para cerdos frente a esa

area especifica.
5.3.2 Impacto social
La tabla 5.22 muestra la ponderacion del impacto social y sus respectivos valores de resultados.

Tabla 5.22. Ponderacién del impacto social

T Nivel de impacto a3 lalaloel 1 ) 3 TOTAL
Produccidn porcina X 3
Sostenibilidad % 2
Desarrollo local X 1
Emprendimiento y generacion de empleo X 3
TOTAL 1 2 6 9

Total impacto social = 9 + 4 = 2,25
Total impacto social = MEDIO positivo
Fuente: Tovar, Kléver (2022)
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En este impacto, el estudio demuestra que incidird a corto, mediano y largo plazo, hacia un
cambio de héabitos en la produccion porciona con balanceado a base de harina de sambo,
beneficiando a los porcicultores de la provincia de Cotopaxi; con la reduccién de problemas
nutricionales para los alimentos utilizados en la crianza de cerdos. Con ello, se establecera la
sostenibilidad del sambo como materia prima del balanceado. Ayudara al desarrollo del barrio
Guambald, en la parroquia Eloy Alfaro de la ciudad de Latacunga, generando empleo a través
de este emprendimiento. La empresa AE BALANCEADOS S.A. permitird fomentar la
sustentabilidad de la produccién de sambo, la crianza y venta de cerdos, con ello mejorar la

plusvalia y el habitat de los habitantes del sector.
5.3.3 Impacto econémico

La tabla 5.23 muestra la ponderacion del impacto econdémico y sus respectivos valores de

resultados.
Tabla 5.23. Ponderacién del impacto econémico
Nivel de i t
: oAl 3 |2|a|o| 12| 3 | ToTAL

Indicador
Inversién en conocimiento X 1
Ingresos y utilidades X 3
Publicidad y marketing X 2
Ventas y productos nutritivos X 3

TOTAL 1 2 6 9

Total impacto econdémico = 9 + 4 = 2,25
Total impacto econémico = MEDIO positivo
Fuente: Tovar, Kléver (2022)

La elaboracion de balanceado a base de harina de sambo para cerdos permite la inversion en
conocimiento al generar una empresa como AE BALANCEADOS S.A., cuyo producto puede
convertirse en el nimero uno para el crecimiento y engorde de cerdos en la provincia,
compitiendo de forma directa con BioAlimentos, PRONACA y Molinos Poultier S.A. A su vez,
en el estudio financiero se demuestra los excelentes ingresos y utilidades que dejaria el
emprendimiento en el primer afio. La publicidad y el marketing también se ven beneficiados,
gracias al uso de las plataformas digitales, se tiene la posibilidad de constituir ventas online
para cubrir el mercado local y provincial en los 2 primeros afios, despues llegar al mercado

nacional con este producto emblema.

53



5.3.4 Impacto industrial

La tabla 5.24 muestra la ponderacion del impacto industrial y sus respectivos valores de

resultados.
Tabla 5.24. Ponderacién del impacto industrial
. Nivel de impacto 3lalaloel 1 5 3 TOTAL
Indicador
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) 3
Lean Manufacturing (LM) 3
Valoracién de produccidn provincial X 2
Tecnificacion del proceso industrial X 3
TOTAL 2 ) 11

Total impacto industrial = 11 +4 = 2,75
Total impacto industrial = ALTO positivo
Fuente: Tovar, Kléver (2022)

Al ser la provincia de Cotopaxi, una de las provincias donde la gastronomia general utiliza el
cerdo como es el caso del plato tipico, las chugchucaras, la frita o el hornado; a esto se une la
fertilidad de los terrenos en el barrio Guambald, que permiten la siembra y cosecha adecuada
de sambo, lo que facilita las BPM y el LM para la respectiva valoracion de la produccion

provincial tanto en el sambo como en el cerdo.
5.3.5 Impacto ambiental

La tabla 5.25 muestra la ponderacion del impacto ambiental y sus respectivos valores de

resultados.
Tabla 5.25. Ponderacion del impacto ambiental
ivel de i t
: Niveldeimpacto | | 5140 | 1 | 2 | 3 | TOTAL

Indicador
Conservacion del medio ambiente 3
Manejo éptimo de desechos 3
Uso de insumos organicos X 2
Agroproduccion de calidad X 3
TOTAL 2 9 11

Total impacto ambiental = 11 + 4 = 2,75
Total impacto ambiental = ALTO positivo
Fuente: Tovar, Kléver (2022)
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La elaboracion de balanceado a base de sambo para cerdos tiene un impacto ambiental alto
positivo porque favorece la conservacion del medio ambiente, al utilizar el sambo como base
de la produccién de balanceado, evitando la quema del mismo en los terrenos; se proporciona
comida saludable a los cerdos, y de su mismo abono se sustenta el cultivo agricola. Los insumos
para AE BALANCEADOS S.A. son organicos, y se procurara el manejo eficaz de los desechos,
incidiendo en una agroproduccién de calidad para beneficio de la ciudad de Latacunga y la

provincia de Cotopaxi.
5.3.6 Impacto General
La tabla 5.26 muestra la ponderacion general de los impactos y los valores de resultados.

Tabla 5.26. Ponderacion general

: Nivel de impacto a3 lalalo 1 ) 3 TOTAL
Indicador
Impacto social X 2,25
Impacto econdmico X 2,25
Impacto industrial X 2,75
Impacto ambiental X 2,75
TOTAL 4 6 10

10
2 Nivel de impacto/No Indicadores = e 2,5 = ALTO positivo

Fuente: Tovar, Kléver (2022)

En sintesis, se puede decir que el impacto a nivel social, econdmico, industrial y ambiental es
medio y alto positivo, lo que es plausible para la factibilidad de implementacion de la empresa
AE BALANCEADOS S.A. cuyo producto estrella seria el balanceado a base de harina de
sambo para la crianza de cerdos, no solo por las propiedades nutricionales que proporciona la
fruta, sino también por las acciones administrativas y financieras que genera un organizacion
sostenible como AE BALANCEADOS S.A., que utiliza el sambo para desarrollar balanceado,
evitando el desperdicio de esta materia prima; permite la generacion de empleo, ayuda al
crecimiento econémico de los habitantes del sector para cubrir la canasta basica familiar,
permite la conservacion del medio ambiente y mejora el mercado cantonal para la

comercializacion de cerdos de buena calidad en su carne, destinada a productos gastronémicos

propios de Cotopaxi.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.1. CONCLUSIONES

e La realizacion del estudio de factibilidad técnica econdmica, develd que el sambo
contiene varias vitaminas y minerales esenciales que necesita los cerdos, principalmente
la vitamina C. Ademas, betacaroteno que mantiene el oxigeno en la sangre del animal.
Por su parte, en el aspecto financiero, se presenta una excelente oportunidad debido a

que la materia prima es abundante en la parroquia Eloy Alfaro y el barrio Guambald.

e La situacién actual de la produccion de sambo en la ciudad de Latacunga, parroquia
Eloy Alfaro y barrio Guambald para la elaboraciéon de harina, demuestra que tiene
beneficios en el rendimiento productivo del cerdo cuando forman parte de la dieta,
debido al alto contenido en antioxidantes y 4cidos grasos presentes en el fruto y las
semillas, respectivamente, se mejoran algunas de las caracteristicas de la carne del

animal.

e El andlisis de las caracteristicas nutricionales de la harina de sambo para la crianza y
produccion de cerdos permitié determinar que el producto de AE Balanceados S.A.
protege de diferentes enfermedades y garantiza el buen funcionamiento del organismo.
Los fitonutrientes, como luteina, flavonoides y criptoxantina que tiene el balanceado,
mejora la salud digestiva del cerdo, ayuda al sistema inmunitario, promueve la vision y

mantiene una piel sana.

e La potencialidad del producto de AE Balanceados S.A., desde el enfoque econémico
existe mucha rentabilidad porque el PRC se produce a 3 afios y 5 meses; el VAN es

mayor que 0, con un valor de 3,52 demostrando la viabilidad de la propuesta.

e Enlo que respecta a la parte técnica el sambo, puede convertirse en una harina exquisita
para la nutricién del cerdo, y con aditivos se puede transformar en un balanceado 6ptimo
para el crecimiento y engorde de los cerdos, que favorece los movimientos intestinales

naturales, ayuda la flexibilidad de la piel y el brillo del pelaje.
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6.2. RECOMENDACIONES

e Es seguro el balanceado de harina de sambo para los cerdos siempre que no sea una
fuente primaria de alimento, debido a que su alto contenido en vitaminas y minerales
ayudara sin duda a los cerdos de diversas maneras. Sin embargo, la sobrealimentacion

a base de sambo podria provocar diarrea.

e La alimentacidon con sambo no entrafia muchos riesgos potenciales. Sin embargo, los
criadores y productores de cerdos deben tener cuidado con la cantidad que se
proporciona como alimento sobre todo cuando el sambo se proporciona como un

alimento en forma cruda, ya que el sambo es un laxante natural.

e Es recomendable reconocer si el cerdo tiene un problema de salud subyacente, por lo
tanto, se debe consultar con un veterinario para alimentar a los animales con balanceado
de sambo, peor aun con sambo natural; por esta razon se debe apartar una pequefla
cantidad de balanceado de sambo por primera vez y observar si hay algin sintoma o

reaccion al alimento.
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Tabla A.1: Valor nutricional de los distintos balanceados del mercado

.. AE Balanceado Balanceado Balanceado Balanceado
REREIL ] Balanceado XX XY XZ YY
Vitamina C (%) 93 73 84 82 90
Betacaroteno (%) 87 76 79 80 83
g Acidos grasos (%) 81 62 53 60 57
8 Antioxidantes (%) 76 51 50 49 34
=
§ Fitonutrientes (%) 79 60 58 55 52
‘§ Luteina (%) 88 n/a n/a n/a n/a
9% Flavonoides (%) 86 v 71 66 58 53
Q
é Criptoxantina (%) 78 n/a n/a n/a n/a
Calcio (%) 29,80 10,17 18,36 8,74 15,86
Fosforo (%) 12,50 6,3 8,7 5,2 8,1
Proteina (%) 85 62 48 79 64
@ Humedad (%) 8 4 6 5 6
‘S
g Digestibilidad (%) 95 86 76 81 84
£ Materia seca (%) 90 72 83 87 77
: Energia digestible
@ 1,403 1,185 1,073 1,279 1,216
Z (keal/lb)
§ Energia metabolizable
= 1,298 1,079 1,008 1,168 1,147
3 (kcal/lb)
=0
M Energia neta (kcal/lb) 883 756 681 936 821
Grasa (%) 12,6 10,6 10,8 13,4 11,5
o Crecimiento X X X X
v
= Engorde X X
& Precio de fabrica ($) 26,70 29,40 33,70 32,00 38,10
7
(=]
®) Precio de venta (§) 30,00 35,00 40,00 37,00 41,00

Fuente: Tovar, Kléver (2022) adaptado de MAG-SICA-FAO-MAGAP
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ELABORACION DE LA HARINA DE SAMBO

Figura B.5: Preparacion para coccién
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ELABORACION DE LA HARINA DE SAMBO

Figura .: Molienda del sao i

' Flgur B.10: Harina de sambo
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