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Introduccion

El mani (Arachis hypogaea) es una legumbre conocida por ser fuente importante de aceite vegetal y
proteina, contiene alrededor de 28,5 % de proteina y 46,3 % de lipidos, lo que convierte a esta materia
prima en un alimento funcional que puede ser transformado para obtener productos de valor agregado
(Zambrano y Chamba, 2011). Por otra parte, el haba (Vicia faba) es una legumbre que, al igual que el mani,
contiene gran variedad de nutrientes y se caracteriza por su alto contenido proteico con valores entre 28-32
%y su bajo contenido de grasas correspondiente a 0,7 g por cada 100 g de alimento crudo, convirtiendo a
las habas en un alimento ideal para dietas restrictivas a nivel nutricional (Polo, 2012).

La region Narifiense se destaca, a nivel nacional, por
ser el mayor productor de mani y haba, desde el afio
2015 hasta el afio 2018, con una produccidn para este
ultimo afio de 1.307,28 toneladas y 3.011 toneladas,
respectivamente, para las dos materias primas en
mencién (Agronet Minagricultura, 2018).

Teniendo en cuenta el contexto productivo de mani
y haba en Narifio y las propiedades nutricionales que
cada uno de los alimentos representan, se ha planteado
realizar el aprovechamiento y transformacién de estas
dos materias primas para la generacion de valor en la
obtencién de un producto untable (crema mantequilla
de mani'y haba), con el objetivo de innovar los procesos
de transformaciony diversificar su consumo en laregion.
La conversién de estas materias primas en productos
untables como la mantequilla de mani, también
se fundamenta en lo planteado por Castro (2018),
cuando menciona que, en Colombia, este producto ha
presentado un crecimiento exponencial en su consumo
de aproximadamente 7.459 toneladas anuales, desde el
2009 hasta el 2016. Cabe destacar, que estos productos,
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al provenir de frutos secos que contienen un alto valor
nutricional, representaran un alimento saludable para
el consumidor final, tal como lo expone la International
Nut & Drie Fruit Foundation (2014).

En este sentido y siguiendo la tendencia creciente en
el consumo de alimentos saludables y la potencialidad
del departamento de Narifio en la produccidén de estas
materias primas, desde el programa de Ingenieria de
Procesos, se planted un proyecto que se enfoca en
disefar, formular y desarrollar dos productos untables
denominados mantequilla de mani y mantequilla de
haba, que estén a la altura de los requerimientos del
mercado.

Metodologia
Necesidades del cliente

Para identificar las necesidades del cliente, en un
principio, se realizé la segmentacion del mercado al
que se pretende dirigir el producto, considerando un
muestreo estratificado. Posteriormente, se realizé una
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encuesta que contenia preguntas de interés acerca
del cliente, tales como: el nimero de miembros por
hogar, el estrato socio-econdmico, ellugar de compras
de la canasta familiar, el consumo de productos
untables, entre otras. La poblacién se determindg al
nivel de familias de todos los estratos que habitan
en la ciudad de Pasto y, con ello, se establecié una
muestra de 400 familias representativas de dicha
poblacién y a quienes se dirigié la encuesta.

Especificaciones iniciales

Para determinar las especificaciones iniciales, se
trabajé con el método Benchmarking, y partiendo de
las sugerencias planteadas por los encuestados, se
identificaron las principales necesidades que éstos
tienen con respecto a los productos de este estudio,
de esta manera se determinaron unas métricas
especificas, de las cuales se tomaron dos, para ser
comparadas con algunas marcas establecidas en el
mercado.

Formulacion y especificaciones finales

Partiendo de las necesidades identificadas en
las especificaciones iniciales, se plantearon
las especificaciones finales, estableciendo los
valores ideales que se pretenden alcanzar de las
métricas respectivas. Por otra parte, se identificé
las formulaciones para las mantequillas untables,
tomando como referencia lo planteado por Ia
Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura (FAO, 2014).

Funcionalidades del producto y diseno industrial

Se planted unalista de funcionalidades que pretenden
atender y satisfacer las necesidades impuestas por
el cliente, e identificadas a partir de las encuestas;
asimismo, se determind el proceso adecuado para la
elaboracion de las mantequillas untables de mani y
haba y las respectivas condiciones de operacion.

Impactos ambientales

Se identificé algunos impactos y efectos ambientales
en las distintas etapas del ciclo de vida del producto,
con base en ello, se establecié metas de disefio
enfocadas hacia la disminucién y mitigacion de dichos
impactos.

Diseno de imagen corporativa

El disefio de la imagen corporativa se abordd desde
tres ejes principales, a saber: la definicién del nombre

de la marca, el imagotipo corporativo (considerando
los valores de la marca y la teoria del color), finalmente,
se elaboraron las etiquetas de los productos plasmadas
en sus respectivos envases.

Resultados

Interpretacion de encuestas realizadas y determinacion
de necesidades del cliente

A partir de la encuesta realizada, se logré determinar
las necesidades de los clientes, entre las cuales se
pueden mencionar las siguientes: el promedio de
personas por hogar es de 3,72, los lugares de compra
con mayor preferencia son Alkosto, D1 y Exito, el 55
% de las familias consumen productos untables, la
mayoria de las familias (48 %) consumen una cantidad
mensual de 200 g de éstos productos, al 97 % de las
familias les agrada el mani tostado y al 84 % les gusta
el haba tostada, la aceptabilidad de las mantequillas/
cremas untables de mani y haba es del 87 % y del 69 %
respectivamente, el rango del precio que la mayoria de
los posibles clientes eligieron como el mas adecuado
fue de $ 10.000-$ 12.000 COP, la textura con mayor
favoritismo fue la cremosa, los factores de compra
con mayor interés por parte de los posibles clientes
fue la calidad y el precio de los productos, y el envase
predilecto fue el de vidrio.

A partir del buzdn de sugerencias de la encuesta, se
obtuvo las necesidades que manifiestan los clientes
respecto al producto, las cuales fueron interpretadas
a un lenguaje mas técnico, mediante el cual se logrd
identificar los principales requisitos de los posibles
clientes, asimismo, se las clasificd segin su nivel de
importancia, tal como se visualiza en la Tabla 1.
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Tabla 1

Necesidades de los clientes y su nivel de importancia

Necesidad interpretada Nivel de importancia (1a5)
No. se ordena de mayor a menor

importancia

1 Las mantequillas untables tienen alto valor nutricional y alto 5
aporte energético

2 Las mantequillas untables conservan el valor nutricional de las 5
materias primas de las cuales provienen

3 Las mantequillas untables se producen a partir de materia prima 4
regional
Las mantequillas untables tienen precios asequibles

5 Las mantequillas untables poseen un envase de vidrio con sistema 3
retornable

6 La presentacién de las mantequillas untables tiene un disefio 3

estético y atractivo

Especificaciones iniciales

Apartir de las necesidades interpretadas anteriormente, se eligié dos de ellas para establecer sumétrica, depurando
finalmente a solo dos necesidades, las cuales, ademas, fueron comparadas con marcas existentes en el mercado,
tal como se visualiza en la Tabla 2.

Tabla 2

Necesidades depuradas con métricas medibles

Nivel de

Necesidad Métrica . Unidades Referencia Valor Marginal
Importancia
Wakeup  Manitoba Grasa  Grasa Total:
Grasa total: total: 25 % 24 %
26%
Grasa saturada: Grasa saturada:
Las Grasa 20% 13 %
mantequillas saturada:
untables 15 % Proteina:16 %  Proteina: 17 %
tienen Carga o NTC ] ]
alto valor nutricional > P 4305  Proteina: Fibra: 8 % Fibra: 12%
nutricional y 18 % . 9 : 9
alto aporte X . Hierro: 8 % Hierro: 7 %
St Fibra: 28 %
energetico Calcio: 2 % Calcio: 1%
Hierro:3 7%
Calcio: 1%
Las
Tniglelgslllas Wakeup Manitoba
. Precio 4 $ COP N.A (360g)$ (360g)$13.860 $13.000 COP
tienen
. 17.990 COP cop
precios
asequibles
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Formulacion de las mantequillas untables de mani y Tablas

haba y especificaciones finales . .
Meétricas con valores ideales

En la Tabla 3 se especifica la formulacién apropiada

para la elaboracién de mantequilla de mani, que se No.  Métrica  Unidades Valor ideal
basa en lo planteado por FAO (2014). Grasa Total: 20
Tabla 3 Grasa saturada: 15
Formulacidn de la mantequilla de mani Carga , Proteina: 19
. . - nutricional 0 I
Materias primas Porcentaje (%) wricion Fibra: 22
Mani 85 Hierro: 10
Azlcar 12
Sal 0,25 Calcio: 3
Aceite 2,75 2 Precio $ COP $18.500

En la Tabla 4 se detalla la formulacién adecuada para
la elaboracién de la mantequilla de haba, para su
obtencidn, se tomd en cuenta los mismos aditivos
mencionados por la FAO (2014) para la mantequilla
de mani; en cuanto a los porcentajes fueron elegidos
a partir de experimentacién de mezclas y de la
evaluacidn de su aceptabilidad sensorial, obteniendo
asi la combinaciéon Jdptima que se presenta a

continuacion. Impactos ambientales

Funcionalidades del producto y disefo industrial

Las principales funcionalidades identificadas para las
mantequillas untables de maniy haba sonlas siguientes:
tienen un alto contenido nutricional, aportan valor
energético, precios asequibles, textura cremosa vy
sabor natural y agradable.

Tablag Se identificd los posibles impactos ambientales que se
pueden ocasionar en las diferentes etapas del ciclo de

Formulacidn de la mantequilla de haba vida, tal como se observa en la Tabla 6.

Materias primas Porcentaje (%) Tabla 6
Haba 57,7 _ ' )
Azl Matriz de impactos o efectos ambientales en las
zlcar 12 ) ;
etapas del ciclo de vida
Sal 0,3
Aceite 30 Etapa del ciclo

de vida Impactos o efectos ambientales

A partir de las dos necesidades depuradas en Ia
seccidn de especificaciones iniciales, se determinaron
los valores ideales (los que se quieren alcanzar en el
producto) para cada métrica especifica, tal como se

Erosion del suelo, acidificacidon
Materiales (por herbicidas), eutrofizacién (por
fertilizantes)

visualiza en la Tabla 5. Contaminacién de aire por
emisiones atmosféricas
provenientes del proceso de
tostado

Contaminacion del agua en el

Produccién
proceso de escaldado

Generacién de residuos en la etapa
deinspecciéndelas materias primas
y en el proceso de descascarado y
limpieza de las mismas
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Contaminacién de aire por emisidn Figura1

Distribucion (.
atmosférica de gases

Imagotipo de la marca

Uso Residuo: Envase de vidrio, tapa del
envase y etiqueta plastica ‘ ‘
Degradacion de  suelo  por

Recuperacidn disposicidon final de etiquetas en los
rellenos sanitarios

Identidad corporativa

En primera instancia, se identificé los valores que la
marca queria transmitir a los clientes, asi: T H A N |

ALIMENTOS NUTRITIVOS

e Natural: las mantequillas untables de mani y haba,
en su composicién, estan elaboradas con productos

naturales. Figura 2

¢ Regional: las principales materias primas (mani y Prototipo final crema de mani
haba) que se utilizan en la produccién de mantequillas

untables provienen en su totalidad del departamento " 1
de Narifio. = —

\ { —
* Nutricional: tanto el mani como el haba son unas - — |

leguminosas con un alto valor nutricional, por
ende, las mantequillas untables conservaran estas
caracteristicas.

y sl
o y aen Duspus
e s pesible

'FABRICADO POR THANI Narifis-Colermbia
Industria Cotoro
W ..

i

Ademsds, se identificé los colores que se pretenden
expresar en el imagotipo de la marca, teniendo en
cuenta los siguientes conceptos.

THANI
ALIMENTOS NUTRITIVOS

Orgullosamente Narifense

Gontenido Neto: 360 g

e Marrdn: Este color representa la naturalidad y la e
simplicidad de los productos. S — e

e Verde: Este color representa a la region narifiense,
ya que forma parte de su bandera. Ademas, también .
simboliza la parte organica de los productos. Figura 3

e Amarillo: Este color simboliza al departamento Prototipo final de crema de haba

de Narifio, ya que es el color complementario en la
bandera.

Finalmente, se definidé el imagotipo de la marca, tal
como se visualiza en la Figura 1, asi como también las
etiquetas para las mantequillas de mani y haba (ver

Figuras 2y 3).

sty vogetal, alear y sl
y sece. Después de.
0 pesbie

ALIMENTOS NUTRITIVOS

CREMA
DE HABA

Orgullosaments Nariense

Industria Colombiana
LOTE.

o
\ Registr sanitarie nooexx b
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Conclusiones

La creacion de productos permite desarrollar y
disefiar bienes con un alto valor agregado, tales
como las mantequillas untables de mani y haba,
que permiten explotar al maximo el potencial de las
materias primas producidas en el departamento de
Narifio. Asimismo, estos productos deben enfocarse
en la satisfaccion de las crecientes necesidades de los
clientes.

Las mantequillas untables a partir de frutos secos
tales como el mani'y el haba entrarian a formar parte
de laindustria de alimentos saludables, que cada vez
toman mas protagonismo y que en la actualidad se
encuentra en auge. Por ello, estos productos tienen
la posibilidad de posicionarse en el mercado actual,
generando asi impactos positivos a nivel econémico,
social y ambiental en la regién y, por ende, aportaria
al desarrollo regional.
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