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Resumen

En los ultimos afios, la prevalencia de enfermedades cronico-degenerativas como la
obesidad y la diabetes ha aumentado significativamente. El presente estudio de viabilidad
econdmica se centra en el desarrollo de un snack con base biotecnoldgica a partir de
maices pigmentados con propiedades nutracéuticas y bajo indice glucéemico apto para
personas con diabetes tipo Il en México. El plan de negocio involucra un analisis detallado
de la competencia de mercado, una evaluaciébn DAFO y una determinacion estratégica
del precio de venta. El precio de venta se fijo en 2.90 USD, con un margen de ganancia
del 27 %. La produccion anual inicial se estimd en 91,000 unidades de 100g, con un
crecimiento esperado del 10-15% contemplando la capacidad productiva durante los
cinco afios de evaluacion del proyecto. Dentro del estudio econdmico se realiz6 un
analisis del flujo de caja. Los primeros dos afios muestran flujos negativos debido a la
inversion inicial y la introduccién del producto al mercado. Para mitigar este impacto, se
considerd un apoyo econdmico para emprendedores otorgado por el gobierno mexicano,
con una tasa de interés anual del 12.5%. Al ajustar el estudio econdmico para incluir este




financiamiento, se obtuvo un Valor Actual Neto (VAN) de 674,247.09 USD y una Tasa
Interna de Retorno (TIR) del 42 %. La evaluacion de sensibilidad de estos factores
muestra que, aunque los indicadores financieros son susceptibles a las variaciones en el
precio de la materia prima y la maquinaria de produccion, el proyecto continta siendo
rentable. Ademas, se elaboré un plan de implementacion y se llevo a cabo un analisis de
riesgos, proponiendo medidas de mitigacion adecuadas para asegurar el éxito del
proyecto.

Este estudio sustenta que el desarrollo de un snack a base de maices poco convencionales,
apto para diabéticos, es econdémica y técnicamente viable. Esto abre la oportunidad de
ofrecer productos basados en biotecnologia en un sector de rapido crecimiento en México,
alentando el desarrollo de nuevos productos con un impacto positivo en la salud de la
poblacién mexicana.




AGraAdECTMIBNTOS ...ttt b bbbttt e b bbb ene s i

RESUMEBN ...ttt b e b bbbt e e et bbbt e et ne s i
Contenido
N | oo 0o of T SRS RS 6
2 ODJBLIVO ..o 7
3 Disefio del PrOUUCTO........ceiieiecieeiieeie st 8
3.1 Evolucion y tendencias de 10S aperitiVos ..........ccccieiririneiniiieneese e 8
3.2  Caracteristicas de 10s aperitivos de MaizZ ..........cccovreiriieneinienesese e 8
3.3 DescripCion del ProduC .........ccoeveirieiieiseieee e 9
3.4 ProCes0 PrOUUCTIVO.......ccuiueeieieiesiesie sttt sttt bbb 9
3.5 DIfEreNCIACION .......c.iiiiiiciieieiese ettt re e eneas 10
4 Plan de NBGOCIO. ..ottt 10
4.1 Analisis de 1a COMPELENCIA.........ccecviiieiecie e 10
4.1.1 Productos elaborados directamente con maiz negro...........cccceevevveevnenne. 10
4.1.2 Productos que usan directamente sorgo como materia prima ................ 13
4.1.3 Formas de produccion de palomitas..........ccoceveereieiinieieneeceseeeee 15
4.1.4 Competidores direCtoS Y PreCIOS ........ovverververiirierieiieie et 17
.2 DAFO... e e nnae e 19
4.3  Determinacion del precio de VENTA ........ccvvereiriiiieiie e 20
431 Evolucion del precio de los insumos respecto al tiempo.............ccc........ 20
4.3.2 Formulacion del producto...........cccoeiereiieneieeee e 22
4.3.3 Analisis de sensibilidad .............ccoveveieieici 23
4.3.4 EStudio de MErCado ........ooveiueiiiiiiieieieee e 25
5  Plan de ProdUCCION ..........coieiiiii et ae s 25
5.1 Capacidad de produCCiON...........cccoieiiiiiiiic i 25
5.2 Canales de VENTA .......ccoueiiiiieicie e 26
521 ANAliSis del ProdUCTO.........ccviivieiicicceee e 26
52.2 Segmentacion del mercado............ccooeeveieeie e 27
523 Propuesta de canales de VENta ............ccvevieiiieiie e 27
524 Estrategias de Marketing y Promocion...........c.cccceeeiveieevieiieceece e 28
R =S (0o [T =Toto] T 111 oo ST 28

B.1  INVEISION TNMICIAL ... 28



6.2  CoStos fiJOS Y VANADIES ......c.eeviecceee s 29

6.3 Estimacion de unidades de VENTA ..........cceveririeieni i 31
6.4  EStimacion de precio d8 VENTA .......ccccveveieeiiec e 31

A o [V o T (o - H SRS 31
7.1 Analisis de sensibilidad VAN Y TIR ..o 33

8  Normativa y 18giSIaCION .........cociiiiiiiiree s 35
8.1 AIMENTANIAS ...eeeeeiieiiieieeie ettt et nreees 35
8.2 AMDIBNTAL ....eiiiiiie e e 36
8.3  Buenas précticas de fabricacion y manufactura............ccocoeeevriniiniiiennenienn 36

9 Plan de implementaCion........ ... 37
9.1 PIANIFICACION ..o e 37
0.2 ANALISIS UE FESYOS .. vveuvieiiesiieie e tee sttt sttt te e raente e sneesnas 37
9.2.1 RIESQ0S de MEICAUO ......ceeivieieciecie et 38
9.2.2 RI€SQ0S OPEraCioNalEs..........cceiieiiieieiie it 39
9.2.3 Riesgos de COSte Y PlazZO.........cccvevvveiiiiieiiee e 39

10  Discusion y Andlisis de Resultados...........ccouieieriiiiiciiic e 40
10.1 Competencia del MErCaAd0 .........oovriiirieieee s 40
10.2  Anélisis de sensibilidad del precio .........ccocooveoiieieiinienence e 41
10.3  Analisis econOmMIco fINANCIEIO ........cocviveieieiece e 41
104 Rentabilidad del producto ...........ccccooiiiiiiii s 42
11 Conclusiones y 1ineas de FUtUFO..........ccoiiiiiiiiiice e 43
111 CONCIUSTONES ...ttt st et e e esreenneeneenneenee s 43
11.2 LiNEas e FULUIO.......ecveeieiee et 44
12 L E =T =] 0 T - TSR 44

indice de tablas

Tabla 1. Principales competidores en el mercado de las palomitas saludables en México.

........................................................................................................................................ 18
Tabla 2. Rango de precios para los insumos con mayor influencia sobre el coste de
PROTUCCION. ..ottt e et te et e s be e s be e b e saeesbeenresasesaeentens 23
Tabla 3. Tarifas de los insumos requeridos para producir 100 g de palomitas de maiz.23
Tabla 4. Especificaciones técnicas de la maquina de aire caliente............cccceeveevernnnnen. 26
Tabla 5. Desglose de la inversion inicial: activos inmovilizados y circulantes............ 29

Tabla 6. Costos fijos mensuales de némina corriente y servicios de subcontratacion. . 30



Tabla 7. Desglose de los costes variables dependiente de las unidades de producto

producidas MeNSUAIMENTE. ..........cccueiiee e sre e 30
Tabla 8. Proyeccidn financiera de la venta de unidades durante los cinco afios de

L3z LU T o] o PSSP 31
Tabla 9. Flujo de caja para la estimacion de los pardmetros financieros....................... 31
Tabla 10. Estimacién del préstamo de crédito para la puesta en marcha del modelo de
01T oo [ J USROS 32
Tabla 11. Estimacion del VAN y TIR considerando el préstamo de “Programas de

ESATTOLIO™ it ane s 33
Tabla 12. Matriz de riesgos de referencia para la evaluacion de los riesgos del proyecto.
........................................................................................................................................ 38
Tabla 13. Evaluacion y mitigacion de 10s riesgos de mercado. .........ccccoevevereriesiennnn 38
Tabla 14. Evaluacion y mitigacion de los riesgos operacionales. ............cocoovvereeenene 39
Tabla 15. Evaluacion y mitigacion de los riesgos de coste y plazo.........cccccceevevevnnnnee. 40

indice de figuras

Figura 1. Andlisis de las Debilidades, Amenazas, Fortalezas y Oportunidades (DAFO)

eI PrOUUCTD. ... bbb b 20
Figura 2. Evolucion de la produccion y costo del maiz mexicano............ccccccevevieenien. 21
Figura 3. Evolucion del costo de la electricidad y el agua en el centro de México....... 21
Figura 4. Evolucion de la balanza comercial de la sal en México del periodo del 2017 al
0 ST 21
Figura 5. Analisis de sensibilidad del precio (USD) de los insumos con un aumento y
diSMINUCION A1 1090 ..ottt sre e 24
Figura 6. Analisis de sensibilidad VAN y TIR respecto al beneficio por la venta del
ST 00 18 [od (o TSSO RU PP PROR 34
Figura 7. Andlisis de sensibilidad del VAN y TIR respecto a los costes de maquinaria.
........................................................................................................................................ 34
Figura 8. Andlisis de sensibilidad del VAN y TIR respecto a los costes de produccion.
........................................................................................................................................ 34



1 Introduccion

En los ultimos afios, la prevalencia de las enfermedades cronico-degenerativas como la
obesidad y la diabetes han ido en aumento. En el 2020, la tasa mundial de obesidad se
situaba en el 14%, y se prevé que en 2030 supere el 20%. En México, més del 75% padece
de sobrepeso y al rededor del 26% de la poblacion adulta (20-79 afios) padece diabetes
una enfermedad directamente relacionada con la obesidad (INEGI, 2023).

La diabetes mellitus (DM) es la enfermedad endocrina mas frecuente del mundo y se
asocia a un mayor riesgo de morbilidad y mortalidad. Suele aparecer durante la
adolescencia y se caracteriza por una incapacidad para la generacion de insulina que
provoca niveles elevados de azlcar en sangre. Como consecuencia, se producen diversos
dafios, siendo el méas grave a largo plazo la lesion de las arterias. Por ello, se duplica el
riesgo de enfermedad cardiovascular, siendo esta la responsable de casi el 75% de las
muertes por diabetes en México (O’Gara, 2013).

La DM es el resultado de diversos procesos patoldgicos, incluyendo la destruccion
autoinmune de las células beta del pancreas, lo que provoca una deficiencia de insulina,
y la presencia de anomalias que generan resistencia a esta. Estas anomalias afectan el
metabolismo de la glucosa, los lipidos y las proteinas debido a la falta de accion de la
insulina en los tejidos diana (ADA, 2014). Por otra parte, factores como una mala
alimentacion (consumo de alimentos procesados con alta carga caldrica), sedentarismo,
factores socioecondmicos, predisposicién genética y un aumento en la prevalencia de
obesidad han contribuido en que la tasa de diabetes en México aumentard un 3.9% los
ultimos cinco afios (Instituto Nacional de Salud Publica, 2018). Por tanto, surge la
necesidad de contribuir en la busqueda de alternativas que ayuden a reducir los efectos
negativos generados por los factores anteriormente mencionados sobre el desarrollo de la
diabetes mellitus.

Recientemente, han surgido alternativas medicas como la dietoterapia la cual esta
mostrando un futuro brillante en el tratamiento de la DM. El control de la dieta es esencial
en el manejo de la enfermedad, centrado en el control de la glucemia, el peso y la
prevencion de complicaciones, asi que, regular la ingesta de carbohidratos en favor de los
mas complejos, ayuda a mantener niveles estables de glucosa. Es beneficioso optar por
alimentos con bajo indice glucémico y distribuir las comidas en pequefias ingestas diarias
para evitar picos de glucosa. Incorporar grasas saludables, como las del aceite de oliva 'y
los frutos secos y limitar las grasas saturadas y trans, contribuye a reducir el riesgo
cardiovascular. También la inclusion de proteinas magras y una dieta rica en fibra mejora



tanto el control glucémico como la salud digestiva. Otros aspectos como una buena
hidratacidn con agua o la pérdida de peso aumentan la sensibilidad a la insulina y mejoran
el control glucémico. Es importante que la dietoterapia sea personalizada, teniendo en
cuenta las necesidades y preferencias individuales.

Dentro de esa personalizacion no suelen considerarse elementos como los aperitivos,
puesto que los nutricionistas suelen considerarlos no saludables por su alto contenido en
grasas y azUcares. Aungue esto es cierto para la mayoria de los aperitivos, algunos pueden
proporcionar a los consumidores algo mas que un simple relleno entre comidas. En
algunos estudios, el consumo de aperitivos se ha relacionado con una mejor calidad
general de la dieta en adultos y con el consumo de cereales integrales. En concreto, se ha
observado que los cereales de consumo habitual poseen propiedades antidiabéticas.
Existe una gran variedad de cereales y productos derivados que pueden ser benéficos para
reducir la glucosa y la respuesta de la insulina. El efecto sinérgico de varios cereales
integrales y sus componentes, como la fibra dietética, los fitoquimicos, la vitamina E, el
Mg u otros, puede reducir el riesgo de diabetes mellitus tipo Il (DMT2) (Singhal, 2011).

En este sentido, las palomitas de maiz son un alimento funcional que constituye una
alternativa saludable e integral a las patatas fritas y otros aperitivos (Zizza, 2012). El maiz
(Zea mays, L.) es uno de los principales cultivos anuales de cereales de la familia de las
Poaceae. Después del arroz y el trigo, es el tercer cultivo mas importante del mundo
(Kumar, 2013). Dado que las palomitas de maiz son un popular aperitivo integral,
Burgess-Champoux et al. (2010) sugirié que las palomitas de maiz podrian ser una
importante fuente potencial de fitoquimicos que impactan positivamente en la diabetes al
ayudar a reducir el indice glucémico en sus consumidores, siendo asi que las palomitas
de maiz representan el 17% de la cantidad total de cereales integrales consumidos en
Norteamérica. Por otra parte, el panorama global del mercado de las palomitas se estima
con un CAGR (Compound Annual Growth Rate) del 11.22% durante el periodo de
pronostico del 2022 al 2027 (The Food Tech, 2023). Se plantea, por tanto, la posibilidad
de que el objetivo del presente estudio es evaluar la viabilidad del desarrollo de snacks
con alto aporte nutrimental aptos para personas diabéticas a partir de maices palomeros
pigmentados (Z. mays everta L).

2 Objetivo

El objetivo del presente trabajo es analizar la viabilidad técnico-econdémica del
desarrollo de un snack a base de maices pigmentados apto para personas diabéticas.

Para conseguir dicho objetivo se abordaran los siguientes objetivos parciales o
especificos:



— Evaluar la competencia del mercado en México.

— Efectuar un analisis de sensibilidad en el precio final.

— Realizar un andlisis econémico financiero del producto.
— Valorar la rentabilidad del producto final.

3 Diseno del Producto

3.1  Evoluciény tendencias de los aperitivos

En México, los aperitivos saludables han experimentado un notable crecimiento en los
ultimos cinco afios, impulsados por una creciente conciencia sobre la salud y el bienestar
entre los consumidores. La demanda de productos naturales, organicos y bajos en calorias,
asi como los productos sin gluten y sin azlcares afiadidos, han reflejado este cambio
(Instituto Nacional de Salud Publica, 2018). Las empresas han respondido diversificando
sus productos ofreciendo snacks hechos a base de semillas, legumbres, granos integrales
o “whole-grains“ y frutas secas. Ademas, los productos locales y tradicionales, como las
nueces, cacahuates y maices poco procesados han vuelto a ser populares, en versiones
mas saludables (Euromonitor, 2022). Donde, las palomitas de maiz un snack consumido
ancestralmente ha ganado popularidad en el mercado de los aperitivos saludables. Segun
datos del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI, 2020) y la Camara
Nacional de la Industria de Transformacion (CANACINTRA, 2019), las palomitas de
maiz lideran el mercado de snacks en México debido a su creciente demanda y aceptacién
en todos los estratos sociales.

3.2  Caracteristicas de los aperitivos de maiz

En las diversas fuentes de aperitivos, el maiz palomero pigmentado, morado, azul, negro
0 rojo, tienen caracteristicas y perfiles nutricionales distintos en comparacién con otros
maices convencionales usados para elaborar palomitas (Escribano-Bailon, 2004). Los
maices pigmentados ofrecen un mayor contenido de antocianinas y otros flavonoides que
forman complejos moleculares con las estructuras de los almidones presentes en el grano
al momento de ser procesados térmicamente lo que favorece el incremento de almiddn
resistente y fibra dietética. Ademas, este tipo de maices ha demostrado tener un mayor
contenido de minerales como vitamina E y zinc (Yang, 2023). Debido a sus caracteristicas
nutracéuticas y nutricionales, estos maices pigmentados pueden presentar propiedades
antiinflamatorias, anticancerigenas y poseer un bajo contenido caldrico que se traduce en
un bajo indice glucémico que contribuye a mantener el azicar en sangre de quienes los
consumen (Lizarazo-Vallejos, 2017). Por otra parte, el contenido de grasas,
carbohidratos y proteinas es similar a otros maices usados para hacer estos aperitivos, por



lo que su rendimiento y volumen de expansién no varian significativamente con respecto
a las variedades convencionales (Santiago-Ramos, 2018).

3.3  Descripcion del producto

El desarrollo de un snack saludable como las palomitas de maiz a partir de estos granos
poco convencionales ofrece un alto contenido nutricional. De acuerdo con un estudio
realizado sobre la digestibilidad de los almidones en diferentes maices por Yang et al,
(2023), aquellos con coloracion negra como los maices negros supone una mayor
concentracion de compuestos fenoélicos que mantiene una relacion con el incremento de
almidon resistente. Sin embargo, estos perfiles nutricionales presentan cambios cuando
son procesados térmicamente para su estallido, por lo que, recientemente el uso de
tecnologias que involucran un proceso de calentamiento gradual y de poco tiempo ha
tomado particular importancia como el método de aire caliente (Yang, 2022). En este
sentido, la sinergia de utilizar este tipo de tecnologia para procesar maices con
coloraciones mas obscura puede resultar en la produccién de palomitas de maiz que
conserven sus propiedades nutracéuticas con alto contenido de compuestos fendlicos y
mejores propiedades quimicas como un aumento de sus almidones de lenta digestion que
ayudan a la formulacion de un producto con bajo indice glucémico y alta capacidad
antioxidante que contribuye a combatir el estrés oxidativo, reducir la inflamacion y
controlar los niveles de azlcar en sangre (Xu, 2022).

3.4  Proceso productivo

El proceso de expansion de los granos palomeros se produce cuando el agua del grano se
sobrecalienta y se transforma en vapor, provocando el estallido de los granos
generalmente a altas temperaturas alrededor de los 220°C y un porcentaje de humedad
Optimo de 13-14%. El vapor actla como fuerza motriz en la expansion del endospermo
termoplastico (Higgins, 2017). Al actuar como un recipiente a presion que encierra el
endospermo, el pericarpio y las capas externas del grano participan directamente en la
accion de reventado gelatinizando el almiddn y produciendo un alimento para su rapido
consumo (Ziegler, 2003). Este fundamento es aplicado a los diferentes métodos de
expansion comdnmente utilizados como microondas, coccion himeda y recientemente
aire caliente. A diferencia del microondas y de la coccion humeda, el aire caliente, no
requiere de la adicion de aceites ademas de que este tipo de tecnologia hace circular un
flujo de aire caliente al alrededor de los granos, el cuél penetra en ellos, calentando el
contenido interno de cada grano de manera uniforme donde a medida que los granos
absorben el calor, la humedad interna se convierte en vapor, creando una presién creciente
y rapida por lo que el impacto térmico en las propiedades nutricionales (Serna-Saldivar,
2022), es por un periodo de tiempo muy corto alrededor de 30-50 segundos dependiendo



de la cantidad de granos dentro de la maquina (Cuisinart, n.d.), lo que permite conservar
sus biomoléculas nutracéuticas en comparacion con microondas y coccion humeda donde
el tiempo de calentamiento se da durante un rango de 70-110 segundos (EI-Waylly, 2023,
Orville Redenbacher’s., 2020).

3.5 Diferenciacion

Por lo tanto, con base a los antecedentes de investigacion y desarrollo, el modelo de
negocio se fundamenta en el uso de una maquina industrial de aire caliente en condiciones
especificas (151°C por 50 segundos) para expandir maices palomeros especiales para el
desarrollo de snacks aptos para personas diabéticas tipo I, lo que distingue al producto
del resto de snacks de palomitas actualmente disponibles en el mercado incluyendo
marcas como "SlimPop", "Sunbites” y "Snaps™ por mencionar algunas e incluso entre los
snacks de suplementos funcionales incluyendo barritas energéticas vegetales, bolitas de
proteina cocida, gofres proteicos, etc. Adicionalmente, el producto podria ser consumido
por personas con un estilo de vida saludable como acto de prevencidn, incrementando su
ingesta diaria de antioxidantes y fibra dietética.

4 Plan de negocio

4.1  Analisis de la competencia

Antes de emprender un estudio detallado de los costes es preciso asegurar que tanto el
producto como el proceso son viables técnicamente. El anélisis de mercado demuestra
que existen productos similares en el mercado, sin que este producto aporte un elemento
diferenciador que aporte las caracteristicas de novedad, innovacion y uso industrial, por
lo que no podra ser patentado. Tampoco el proceso de fabricacion contiene elementos
innovadores o distintivos, de modo que no se considera patentable. En estas condiciones
el factor limitante es asegurar la posibilidad de que se esté trabajando en un entorno
Freedom to Operate, garantizando que la entrada en el mercado no sera impedida por la
existencia de patentes o derechos registrados previos. Por ello, se realiza un estudio de
patentes que limiten la entrada en el mercado, clasificando las patentes segln su objeto
entre patentes de productos con materia prima maiz, patentes con materia prima sorgo y
procesos de produccién de palomitas.

4.1.1 Productos elaborados directamente con maiz negro
Patente: US9848630B2
— Descripcion: Productos de palomitas de maiz fritas y expandidas sintetizadas a partir
de harina de maiz. La harina de maiz se mezcla con agua para obtener una mezcla,
que se cuece a alta temperatura y presion. La harina de maiz se alimenta mediante un
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tornillo de extrusion doble tipo martillo dentro de un orificio de matriz provisto al
final de la extrusora. El cortador corta el producto de harina de maiz en multiples
trozos de la longitud deseada y se secan en una secadora antes del envasado.
Reivindicaciones: La temperatura preestablecida en el cilindro en el extrusor es
180°C. Donde una temperatura en una porcion extrema del extrusor se mantiene en
un rango de 55-60°C, la temperatura del extrusor en un area antes de los orificios de
la matriz se mantiene en un rango de 40-45°C, y la porcién extrema de la extrusora
cubre un area de 50 cm. Se aumenta la presion para que la pasta de harina de maiz se
cocine antes de salir por los orificios del troquel.

Extension: Corea del Sur, Japon, Union Europea, China, Canada, México, Brasil,
Australia, Estados Unidos.

Estatus: Activa.

Periodo: Se solicit en 2016. Se aprobo6 en 2017 y esta activa hasta 2036.

Patente: CN1086924C

Descripcion: Papilla nutritiva de maiz negro a partir de una tecnologia innovadora. Se
prepara mezclando maiz negro como material principal, leche desnatada en polvo,
cacao en polvo, proteina de soja en polvo, sésamo negro en polvo, azicar granulada
en polvo, aceite vegetal hidrogenado en polvo y otros agentes intensificadores. Es un
proceso de alta temperatura y de corta duracion mediante una novedosa tecnologia de
extrusion e inflado que permite preservar varios ingredientes nutricionales.
Reivindicaciones: La papilla involucra 7 etapas de procesamiento: remover
impurezas, molienda ultramicro, condimentacién con la materia prima auxiliar,
extrusion/granulacion, mezcla, enrollar las molduras de hoja, secado y enfriado. La
materia prima consiste principalmente de harina de maiz negro (que contiene
humedad): 50-85%, material auxiliar 5-25%, azlcar granulada en polvo 5-10%, grasa
vegetal en polvo: 3-15%, agente endurecedor 0.1-1%.

Extensién: China.

Estatus: Expirada por tarifa.

Periodo: Se solicito en 1997, se concedio en el 2002 y expird en 2017.

Patente: CN102640922A

Descripcion: Se investigo el efecto del polisacarido de maiz negro en un modelo de
lesion intestinal de raton inducida por sulfato de sodio dextrano, los resultados de la
investigacion mostraron que el polisacarido de maiz negro puede mejorar los sintomas
clinicos tales como heces blandas, pérdida de peso y atrofia de colon causados por
ratones. La lesion intestinal, reduce notablemente las puntuaciones de la enfermedad,
inhibe la necrosis de las células calciformes de los tejidos del colon y la eliminacién
del edema de la mucosa y mejora la funcion de barrera de la mucosa intestinal.
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Reivindicaciones: El polisacarido de maiz negro se obtiene de la siguiente manera:
(1) Secar los granos de maiz negro y luego mezclar los granos de maiz negro secos
segun la proporcion de volumen de 1:8, agregar etanol al 95%, remojar durante la
noche, secar al sol, pulverizar y tamizar para obtener polvo de maiz negro, (2) filtrar
la solucion de extraccion para obtener un sobrenadante; realizar rotavapor sobre el
sobrenadante para obtener 1/10 del volumen del sobrenadante, obteniendo asi una
solucion concentrada, (3) Precipitar con etanol y (4) concentrar, congelar y secar para
la obtencion del producto.

Extensién: China.

Estatus: Pendiente.

Periodo: Se solicitd en 2022, se publico en 2023 y esta pendiente de concesion.

Patente: CN110496192A.

Descripcion: Medicamento natural hecho a base de los siguientes componentes de
porcentaje en peso: objeto de purificacion de extraccion de cianina de mazorca de
maiz negro 40%-50%, purificacion de extraccion de flavonas generales de plantas
sensibles 10%-25%, extracciéon de taninos de hojas florales de Loropetalum 20% -
30%, curcumina 10%-20%. Promovido por la colaboracion de cada ingrediente,
existe un efecto terapéutico aparente para la rata aterosclerotica. La materia prima
primaria es la mazorca de maiz negro.

Reivindicaciones: El objeto de purificacién de la extraccion de cianina de mazorca de
maiz negro se prepara utilizando los siguientes métodos: la mazorca de maiz negro de
secado al aire a baja temperatura se coloca en un extractor triturador, la extraccion
rota 1-3 de solucién de etanol, cuya relacion solido-liquido es 1:4-1:6. Se filtra, la
solucién de etanol, cuya relacion sélido-liquido es 1:3-1:5 se agrega al residuo del
filtro obtenido. Método de extraccién ultrasénica a temperatura ambiente, se extrae
durante 30-40 minutos. Se fusiona la solucidn de extraccion de historrexis y el liquido
de extraccion ultrasonica, en una concentracion instantanea de 40-50 %. El
concentrado se pasa a través de una resina absorbente macroporosa. La concentracion
al vacio es seca o es liofilizado y obtiene polvo seco de objeto de purificacion de
extraccion de antocianinas de mazorca de maiz negro.

Extension: China.

Estatus: Activa.

Periodo: Se solicitd en 2019, se concedid en 2022 y expira en 2039.

Patente: CN102551148A

Descripcion: La invencion describe una tecnologia de procesamiento de una bebida
de germen de maiz negro. Se caracteriza por comprender los siguientes pasos:
seleccion de germen de maiz negro con grano completo y sin lombrices ni mildid;
remojar con agua caliente a 70 °C durante 2 horas; batir los gérmenes de maiz negro
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ablandados con agua que es 10 veces la cantidad de gérmenes de maiz negro usando
una maquina batidora; refinar adicionalmente la pulpa de germen mediante un molino
coloidal y prepararla; precalentar el liquido mezclado a una temperatura de 70°C.
Reivindicaciones: La tecnologia de proceso de dicha bebida de materia de arroz en
chorro, se caracteriza porque: la receta del lote es maiz negro 7%, azucar blanca
granulada 10%, acido citrico 0.08%, &cido ascorbico 0.01%%, xantanas 0.02%, etil
maltol 0.01%, emulsificante compuesto 0.25%, agua caliente 82 %. Se mezcla el
agente estabilizador, el emulsionante se agita en la disolucion y luego se afiade el
jarabe con la suspension de plumula. Finalmente, después de agregar el volumen
constante de agua, se realiza ajuste de la acidez con &cido citrico, haciendo que el
valor del pH sea entre 3.8 y 4.2.

Extension: China.

Estatus: Pendiente.

Periodo: Se solicito en 2010, se publicd en 2012 y esta pendiente de concesion.

4.1.2 Productos que usan directamente sorgo como materia prima

Patente: US8367139B2

Descripcion: Produccion de un almidon de tipo 11 resistente a enzimas que tiene un
punto de fusion de 140 °C, con rendimientos de 25 % en peso. Se utiliza una etapa de
gelatinizacion, una etapa de nucleacion y preferiblemente una etapa de tratamiento
térmico para producir composiciones basadas en almidon reducido en calorias que
contienen el almidon resistente a enzimas tipo I11. El alto punto de fusion del almidén
resistente a enzimas permite usarse en formulaciones de productos horneados sin
perder su resistencia durante el horneado. Se puede utilizar un agente de carga
gelatinizado a base de almidon que tenga al menos un 30% en peso de almidon
resistente a enzimas en productos alimenticios de tipo barra, extruidos, laminados o
moldeados rotatoriamente.

Reivindicaciones: Masa para galletas con un ingrediente de almidon resistente, harina
integral y agua, y una harina seleccionada del grupo, harina de trigo, de maiz, de masa
de maiz, harina de avena, harina de cebada, harina de centeno, harina de arroz, harina
de papa, harina de sorgo en grano y harina de tapioca.

Extension: Estados Unidos, WIPO, Australia, Canada, Union Europea y Japon.
Estatus: Caducada por tarifa.

Periodo: Se solicité en 2011, se concedid en 2013 y expird en 2017.

Patente: US10767188B2

Descripcion: Proporciona métodos para obtener plantas que exhiben rasgos Utiles
mediante la supresion transitoria del gen MSH1 de las plantas. También se
proporcionan métodos para identificar loci genéticos que proporcionan rasgos Utiles
en plantas y plantas producidas con esos loci.
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Reivindicaciones: El método para producir una planta que tenga propiedades
mejoradas, implica el uso de una planta de cultivo seleccionada de los grupos: maiz,
soja, algodon, canola, trigo, arroz, tomate, tabaco, mijo, patata y sorgo.

Extension: Brasil, Canada, WO, Unién Europea, Espafia y Estados Unidos.

Estatus: Activa.

Periodo: Se solicitd en 2019, se asigno en el 2021 y expira en 2032.

Patente: CN107446763B

Descripcion: La invencion describe un proceso de elaboracion de licor con sabor a
“Maotai” y se relaciona con el campo técnico de la elaboracion de licor. EI método
comprende los siguientes pasos: (1) obtencién del grano crudo que comprende los
siguientes componentes en porcentaje en peso: 88-92% de sorgo rojo, 4-6% de mijo
y 4-6% de trigo; (2) humedecer con agua caliente a una temperatura de ebullicién
superior a 60 °C; (3) llenar una vaporera con los materiales himedos y maduros,
agregar salvado y cocinar los granos al vapor; (4) esparcir para enfriar una vez
finalizada la coccién al vapor del grano, dosificar los granos fermentados y agregar
una levadura de sacarificacion; (5) apilamiento y fermentacion; (6) y una vez madura
la fermentacion por apilamiento, esparcir y airear la reserva, fermentar en bodega,
sacar la bodega y destilar para obtener el vino.

Reivindicaciones: El sorgo rojo es de origen Liaohe mientras que el mijo es mijo de
primavera de montafia en la region de Chengde. El proceso no estéa limitado por la
region y la climatologia; se reduce la dosis de un agente leudante de sacarificacion y
materiales auxiliares, y se mejora la tasa de utilizacién del almidén de grano crudo;
acorta el periodo de produccién y mejora el rendimiento del vino.

Extension: China.

Estatus: Activo.

Periodo: Se solicitd en 2017, se concedio en 2021 y expira en 2037.

Patente: US20100248320A1

Descripcion: La presente invencion se refiere a composiciones y métodos para la
conversion de material lignocelulésico en azlcares fermentables y a productos
producidos a partir de los mismos. La invencion proporciona composiciones que
degradan lignocelulosa y métodos para usarlas como aditivos para alimentos.
Reivindicaciones: Una composicion para la generacion de etanol a partir de materia
prima lignocelulésica que comprende una materia prima cebadora lignocelulésica
incubada con al menos un microbio degradador de lignocelulosa. La materia prima
lignocelulosica se obtiene de granos bioenergéticos como el “Sorghum bicolor L.” de
entre otros.

Extension: Estados Unidos, Canada, WO, China, Japon, Turquia y Chile.

Estatus: Activo.
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Periodo: Se solicitd en el 2010, se concedid en el 2014 y expira en el 2031.

Patente: US20130316063A1

Descripcion: La invencion proporciona en general nuevos productos de cereales sin
hornear y métodos de preparacion de estos. Especificamente, un producto alimenticio
sin hornear con apariencia y sabor tostado y un método para proporcionar una
apariencia y sabor tostados a un producto alimenticio sin hornear. El producto
alimenticio sin hornear incluye barras de granola, racimos, cereales, cereales calientes
instantaneos y snacks.

Reivindicaciones: Un meétodo para preparar un producto alimenticio sin hornear que
incluye: (1) proporcionar un producto de grano sin hornear (este grano incluye en
otros al sorgo), en el que dicho producto no se ha calentado a temperaturas superiores
a 200 grados Fahrenheit, (2) agregar un edulcorante a dicho producto sin hornear para
formar una mezcla de granos, y (3) agitarla en un recipiente mientras se calienta, hasta
que esté tostada.

Extension: Estados Unidos, Canada, México, Espafia, Brasil, WO, Australia, China,
Unién Europea, Sur de Africay Chile.

Estatus: Activo.

Periodo: Se solicitd en el 2013, se concediod en el 2015 y expira en el 2032.

4.1.3 Formas de produccion de palomitas

Patente: CN101744184B

La invencion describe un método de fabricacion de palomitas de maiz que comprende
tres etapas: (1) inflado una sola vez: poner maiz limpio en agua hirviendo para hervir
2.8 a 3.2 horas; (2) secado al sol: el maiz inflado de una sola vez para dejar que el
porcentaje en peso permanezca entre el 7 y el 10 %; (3) inflado secundario: colocar
el maiz que esta seco y que tiene un porcentaje en peso restante del 7 al 10 % para
sellar, calentando bajo la condicion de 10 a 11 MPa de presion.

Reivindicaciones: Se realiza una remocion de impurezas, se colocan los granos
palomeros en agua hirviendo y se dejan por 3 horas. EI maiz luego de estar expandido
se seca y se hace que el porcentaje en peso de su humedad se retenga en un 9%.
Seguido de un secado secundario que consiste en colocar el maiz en un aparato de
inflado sellado, a presion se calienta en una condicion de 10.5 MPa y se calienta
después de 10.5 minutos. Las palomitas de maiz detrés del inflado secundario se
colocan en la maquina peladora y luego se eliminan las palomitas de maiz rotas.
Finalmente, las palomitas de maiz pasan por una etapa de freido a las condiciones de
205°C-210°C por 80-100 segundos.

Extension: China.

Estatus: Caducado por tarifa.
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Periodo: Se pidio en 2010, se aprobd en 2013 y expiraria en 2030 pero no hubo
cumplimiento con la cuota.

Patente: ES2451592B1

Descripcion: Desarrollar un alimento saludable que no contenga alergenos ni grasas
y que continue manteniendo sus propiedades de calidad de palomita como lo
“crunchy” tras haber sido reventados los granos por microondas. Para ello, se cubren
lo granos para su expansién con lecitina de girasol.

Reivindicaciones: EI método de expansion de los granos de maiz se basa en el uso de
microondas, en el cual se mezclan los granos de maiz con una solucion de glaseado,
seguido de secado y envasado, caracterizado por la solucion que contiene lecitina de
girasol y al menos un aditivo aromatizante. Los granos de maiz se mezclan con una
solucién de glaseado durante no mas de 3 minutos.

Extension: Espafia, Sur de Africa, Estados Unidos, Brasil, Japon, Unién Europea,
Canada, Australia, México, Corea del Sur, Chinay Chile.

Estatus: Activa.

Periodo: Se solicitd en el 2012, se concedid en el 2015 y expira en 2032.

Patente: EP3651589B1

Descripcion: Método para procesar adicionalmente un producto alimenticio inflado a
base de semillas que se pueden abrir, caracterizado por: a) calentar repentinamente
las semillas abiertas en aproximadamente 30 segundos hasta una temperatura
operativa de tostado, en donde la temperatura operativa de tostado es al menos un
50% por encima de la temperatura operativa requerida para abrir las semillas, y b)
enfriar repentinamente las semillas abiertas y tostadas a una temperatura inferior a
10°C en aproximadamente 30 segundos para finalizar el proceso de tostado.
Reivindicaciones: Se utilizan pasos adicionales para tener un producto reventado que
incluye las siguientes etapas: ¢) humedecer la superficie exterior de las semillas
abiertas y tostadas; d) aplicar empanizado a la superficie exterior humedecida de las
semillas abiertas y tostadas; e) freir las semillas abiertas, tostadas y empanizadas en
grasa caliente y d) aplicar uno o mas condimentos a la superficie exterior de las
semillas abiertas, tostadas, empanizadas y fritas.

Extension: WO y Union Europea.

Estatus: Activa.

Periodo: Se solicito en 2019, se concedio en 2021 y expira en 2039.

Patente: CN111006488A

Descripcion: La invencion describe un dispositivo de secado instantaneo al aire de
maiz negro. Segun la invencién, la primera caja de secado al aire esta dispuesta de
manera que se pueda detectar la humedad de los granos previamente secados al aire,
se pueda ajustar la potencia edlica del ventilador de circulacion y la temperatura
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generada por las aspas del ventilador segun la deteccion y, mientras tanto, los callos
se recogen en la caja de almacenamiento de secado al aire para el secado con aire
giratorio, de modo que se pueda acelerar la eficiencia del secado al aire y los callos
negros se puedan secar de manera mas uniforme.

Reivindicaciones: El dispositivo instantaneo de secado al aire de maiz negro tiene un
cuerpo de caja (1), una primera caja de secado al aire (2), una segunda caja de secado
al aire (3) y una tercera caja de secado al aire (4) dispuestas en el interior de la caja
cuerpo (1), donde la primera caja de secado por aire tiene una columna fijay un primer
motor dispuesto en la parte superior de la columna fija, varias cajas de
almacenamiento de secado por aire estan dispuestas en el extremo de salida.
Extensién: China.

Estatus: Activa.

Periodo: Se solicitd en el 2019, se concedid en el 2021 y expira en el 2039.

Patente: US20070003687A1

Descripcion: La invencion esta dirigida a productos de palomitas de maiz que tienen
altos contenidos de PUFA omega-3 y métodos para producirlos. Esta invencion
incluye una composicion de palomitas de maiz para microondas que comprende
granos de palomitas de maiz sin reventar, un aceite que involucra al menos un cido
graso poliinsaturado de cadena larga omega-3, y un aceite que es sélido a 20°C.
Reivindicaciones: El aceite omega-3 de cadena larga proviene de una fuente
microbioldgica, donde los organismos productores de este aceite se seleccionan por
microorganismos del género: Thraustochytrium, Schizochytrium, Althornia,
Aplanochytrium, Japonochytrium, Labyrinthula, Labyrinthuloides,
Crypthecodinium, y mezclas de estos.

Extensiéon: WIPO.

Estatus: Expiracion ajustada.

Periodo: Se solicitd en 2006, se concedid en 2011 y expira en 2029.

Como resultado del analisis de patentes se concluye que no existe ninguna figura de
proteccion industrial vigente que cubra el proceso y/o producto que se pretende poner en
el mercado, por lo que no hay inconveniente para su desarrollo.

4.1.4 Competidores directos y precios

En el mercado de palomitas saludables en México, existe una diversa variedad de
competidores que ofrecen un producto similar al de las palomitas elaboradas a partir de
maices pigmentados. En la Tabla 1, se analizan los competidores con un producto similar
considerando pardmetros como: la tecnologia utilizada para produccién, la presentacién

del producto (tamafio, cantidad y empaque), los canales de venta y los precios con los que
compiten en el mercado.



Tabla 1. Principales competidores en el mercado de las palomitas saludables en México.

Competidor Producto Tecnologia Punto de venta ) Precio por .,
Cantidad Presentacion
gramo
Palomitas saludables: sal de mar, i Tiendas de ¥
. Aire SLIM
SlimPop limon y sal de mar, mezcla de Caliente conveniencia, farmacias 110 g 0.014 USD S
| e
chiles, sweet and salty y cheddar y on-line -
i Palomitas saludables: sal de mar Aire Tiendas de
Sunbites ) L. i 150 g 0.013 USD
y cheddar blanco Caliente convenienciay on-line
Palomitas saludables: pimienta y i i
) ) Aire Tiendas de
Snaps sal de mar, chiles y especias, ) . 110 g 0.012 USD
) Caliente conveniencia
cheddar blanco y esquites
Palomitas botaneras, linea i
i ) Tiendas de
ACT Il saludable en microondas: Microondas L 70 ¢ 0.022 USD )
- .y conveniencia
pimientay limon, y sal de mar
i i Método Lo S
Palomitas botaneras, solo tienen ) Producto de | o
G.H ; . convencion . L
una linea saludable de palomitas importacion (Amazon 184 g 0.020 USD 3% .4
Creetors . al en lotes =y
organicas con sal. . y/o Costco) W
pequefios
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Los precios por gramo varian entre los 0.012 y 0.022 USD donde la marca “Snaps”
presenta la opcion mas economica con un precio de 0.012 USD por gramo, seguido de las
marcas “Sunbites” y “SlimPop”. La mayoria de los productos que se ofertan por parte de
estas marcas, son elaborados mediante aire caliente con sabores en comdn como cheddar,
sal y limon-sal, cuidando en la mayoria de estos el claim de ser saludables; sin embargo,
por si mismas ofrecen un alto contenido en sal y en el caso de las palomitas cheddar un
alto contenido en grasas saturadas que los alejan de ser productos que puedan ser
consumidos por personas obesas y/o diabéticas. En cuanto a los canales de venta, la
mayoria de las marcas se comercializan en tiendas de conveniencia con una capacidad de
distribucion extensa dentro de México y Norteamérica, asi como de manera on-line,
mientras que la marca “G.H Cretors” se vende en tiendas especializadas a mayoreo por
ser un producto de importacion.

42 DAFO

Para identificar los riesgos y las oportunidades tanto internos como externos del modelo
de negocio en un momento de tiempo determinado se realiz6 un DAFO (Debilidades,
Amenazas, Fortalezas y Oportunidades). En la Figura 1 se muestran algunos de los
parametros considerados para cada area de evaluacion. La principal fortaleza del
producto es su caracter nutracéutico, enfocado a un segmento especifico de la poblacion,
lo que permite ver claramente la estrategia comercial de venta. Sin embargo, la falta de
conocimiento y familiarizacion con los beneficios de los maices pigmentados, y de los
productos que los usan para generar alimentos con bajo indice glucémico pueden
significar también una debilidad en conjunto con las caracteristicas especificas que
requiere el producto para conservar sus propiedades nutracéuticas y evitar la oxidacion
de sus nutrientes. En cuanto a los factores externos, se identifico como oportunidad
establecer alianzas estratégicas con proveedores y/o la asociaciéon de obesidad y diabetes
en México para sustentar y dar a conocer el producto por estas instituciones especialistas
en el mercado objetivo. Dicho mercado ademas representa otra de las oportunidades al
tener un rapido crecimiento anualmente, para el cual existe poca competencia directa de
productos idénticos que puedan ofrecer los mismos beneficios a la salud ya que la
capacidad de mantener el indice glucémico de sus consumidores lo hacen ser un snack
competitivo en el mercado.

Por otra parte, los aspectos ecol6gicos representan una amenaza ya que estos pueden
afectar los precios de venta del maiz y por ende del producto a comercializar. Siendo un
maiz negro poco convencional el que se requiere para la produccién del snack, este
necesita de un control sobre los factores ecoldgicos (plagas, fertilidad de los suelos,
sequias, inundaciones, etc.) que puedan afectar la produccion de esta variedad de maiz en
los plantios de cultivo (FAO, 2023).
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Figura 1. Analisis de las Debilidades, Amenazas, Fortalezas y Oportunidades (DAFO) del
producto.

4.3  Determinacion del precio de venta

4.3.1 Evolucion del precio de los insumos respecto al tiempo

La evolucion del precio respecto al tiempo de los insumos como el maiz, la energia, el
agua y la sal utilizados en la produccién del producto ofrece un panorama general sobre
el tipo de insumo que afectara el precio de venta del producto final. Por lo que, en la
Figura 2 se muestra un analisis de la principal materia prima (maiz palomero), esencial
para el desarrollo del producto final. La evolucion del precio y la produccion del maiz
muestra una fluctuacion en el periodo comprendido del 2017 al 2021, especificamente
durante el 2021 la produccion tiene una baja mientras que su precio un alta. Esta variacion
podria estar relacionada con factores climaticos adversos o con cambios en las practicas
agronoémicas, afectando la cantidad producida y la calidad del maiz lo que impacta en el
precio de produccién. Por otra parte, cambios en las politicas agricolas y en los subsidios
gubernamentales podrian haber influido en la estabilidad de la produccion y en los costos
asociados (FAO, 2023). Estos cambios reflejan la interaccién de diversos factores
econdmicos, climaticos y politicos que afectan el sector agricola y, por ende, el mercado
de alimentos en general por lo que, la produccion del producto final estaria condicionado
en gran parte por la estabilidad del precio de produccion de este tipo de maices.
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Figura 2. Evolucion de la produccion y costo del maiz mexicano. Gréfica izquierda muestra la
cantidad de produccion de maiz en toneladas, mientras que la grafica de la derecha muestra el coste de
produccién del maiz en USD; ambas graficas muestran un periodo de evaluacion del 2017 al 2021.
Elaboracion propia con datos obtenidos de (FAO, 2023).

En la Figura 3 se muestra el analisis de la evolucion del costo de la electricidad y el agua.
El coste anual de la electricidad ha aumentado progresivamente en el periodo
comprendido del 2017 al 2021 mientras que el costo anual del agua ha mostrado
variaciones significativas dentro del mismo periodo de tiempo, sin embargo, el coste del
agua en el 2021 tuvo el costo mas bajo por m® desde el 2017 por lo que el uso de este
insumo seria de bajo impacto sobre el precio de produccién del producto.
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Figura 3. Evolucion del costo de la electricidad y el agua en el centro de México. Gréfica
izquierda muestra el costo de la electricidad en USD kWh mientras que la gréfica derecha muestra los
costos anuales del consumo de agua en USD m3, ambas gréficas estan evaluadas en el periodo del 2017
al 2021. Elaboracion propia con datos obtenidos de CFE (2024) y CONAGUA (2024).

La evaluacion del precio de la sal, un insumo que forma parte de la formulacion del
producto se muestra en la Figura 4 entre 2017 y 2019, presenta una variacién en el precio
comercial, con un aumento significativo del 2017 al 2018, y un aumento constante del
2018 al 2019, lo que se explica por la posible estandarizacion de la demanda de este
insumo haciendo que el incremento fuera moderadamente en el Gltimo afio de evaluacion.
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Figura 4. Evolucion de la balanza comercial de la sal en México del periodo del 2017 al 2019.
Elaboracion propia con datos obtenidos de Anuario Estadistico de la Mineria Mexicana, (Anuario
Estadistico de la Mineria Mexicana., 2024)
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4.3.2 Formulacién del producto

Tal como estd descrito en la seccion 3.3 del presente documento, el producto a
comercializar son palomitas elaboradas a partir de maiz negro por el método de aire
caliente a condiciones controladas, este snack ofrece un bajo indice glucémico y altas
propiedades nutracéuticas, por lo que, como parte de alargar la vida atil del producto en
anaquel y mejorar sus propiedades organolépticas, se realiz un analisis de algunos tipos
de aditivos gue se usan como conservadores naturales y que pueden ser utilizados en la
conservacion de las palomitas, ademas del impacto econémico que conlleva utilizarlos
dentro de la formulacion del producto. Dichos conservadores incluyen: tocoferoles
(vitamina E) que son antioxidantes naturales que ayudan a prevenir la oxidacion de las
grasas de la palomita manteniendo la frescura y sabor; el extracto de romero que ayuda a
prevenir la oxidacion de los aceites presentes en el pericarpio y ayuda a mantener la vida
util en anaquel y la sal que se usa como agente de sabor y conservador que ayuda a inhibir
el crecimiento de microorganismos y alargar la vida util (Barboza-Corona, 2024).
Actualmente, el mercado de aditivos alimentarios en México esta segmentado por tipo
(emulsionantes, almidones, edulcorantes, colorantes, sabores y otros) y aplicacién
(lacteos, panaderia, productos cérnicos, bebidas, confiteria, y otros). Este mercado de
aditivos se proyecta que crecerd a una tasa anual compuesta de 4.57% durante el periodo
de pronostico 2020-2025 debido a las actuales demandas de productos alimenticios en
México que han registrado un fuerte crecimiento por cambios en los estilos de vida y
preferencias dietéticas (Mordor Intelligence, 2023).

Con base en lo anterior, para conservar el producto y alargar su vida util en el anaquel se
considero la adicion de Vitamina E (a-tocoferol), ya que actlia como antioxidante y ayuda
a la conservacion del producto (BTSA, 2024). Ademas, el uso de esta vitamina supone
un costo de 0.00004 USD en comparacién con un costo de 0.6040 USD del aceite romero
para una produccion de 100 g, lo que lo hace econémicamente mas rentable. Su adicidn
se lleva a cabo una vez que los granos de maiz fueron procesados para asegurar la correcta
mezcla. La (Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, 2010) establece que
los limites de este antioxidante en alimentos hechos a base de semillas es de 85 mg kg™,
por lo que considerando que la base de trabajo son 100 g lo ideal seria afiadir 8.5 mg de
a-tocoferol para asegurar el efecto antioxidante del producto. Por otra parte, también se
utiliza sal de mar originaria de Colima, México que posee propiedades especificas como
ser baja en sodio, apto para personas con hipertension y diabetes, y ser fuente rica en
hierro, potasio y calcio (Chulini, 2021). Los limites de sodio que estan permitidos en un
producto alimenticio en México estan regulados por la Norma Oficial Mexicana NOM-
051-SCFI/SSA1-2010, la cual establece que en alimentos solidos en 100 g de producto el
sodio debe estar por debajo de los 300 mg, en caso contrario el producto debera incluir
en el etiquetado una leyenda que informe “exceso de sodio” (Secretaria de Salud, 2021).
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Considerando las normas mexicanas sobre este tipo de aditivos, la formulacion del
producto para un contenido de 100 gramos se realizd estimando la adicion de 0.3 g de sal
de mar y 8.5 mg de vitamina E.

4.3.3 Analisis de sensibilidad

El presente apartado muestra el analisis de sensibilidad del precio de produccion respecto
a los insumos utilizados para producir 100 gramos de producto. Dado que los precios del
maiz palomero, la sal de mar y el empaque influyen mas en el precio final; se realizé un
promedio de precios considerando tres proveedores en un rango de precio del mas bajo al
mas alto para cada insumo (Tabla 2) esto, con la finalidad de evaluar que tanta flexibilidad
existe en el coste de produccion con respecto a los insumos que tienen un mayor impacto
sobre este.

Tabla 2. Rango de precios para los insumos con mayor influencia sobre el coste de produccion.

Precios maiz Precios sal de mar Empaque
uSD
0.1167 0.0165 0.141
0.220 0.150 0.123
0.638 0.225 0.120
0.3249 0.1305 0.128

En la Tabla 3 se presenta un desglose detallado de todos los insumos que participan
directamente en la produccion del snack, tomando en cuenta los insumos con mayores
costos acorde con la Tabla 2. Para el calculo del costo de la electricidad, se considero la
potencia de trabajo de la maquina de aire caliente (25 W min™) y las tarifas de consumo
basico de la Comision Federal de Electricidad (2023), que son de 10.12 USD por kW h"
! En cuanto al costo del agua, se utilizaron las tarifas establecidas por la CONAGUA
(2023), con un costo de 28.42 USD por m®. No obstante, para la produccion de 100
gramos de snack, el costo del agua es insignificante debido a la baja cantidad utilizada
durante el proceso de produccion.

Tabla 3. Tarifas de los insumos requeridos para producir 100 g de palomitas de maiz.

Concepto Precio unitario (USD)
Maiz palomero pigmentado (kg) 0.3249
Sal de mar (kg) 0.1305
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Vitamina E (a-tocoferoles) 0.00004

Empaque con etiquetado 0.128

Electricidad (kW) 0.0012
Agua (m3) Despreciable

Total coste de produccion 0.5846

4.3.3.1 Variabilidad del precio final respecto a los insumos

Se realiz6 un analisis del precio final en relacion con los insumos de produccién. Para
ello, se evalud la variabilidad del precio final considerando estos insumos (Figura 5) en
dos escenarios: un aumento del 10% en los precios de los insumos y una disminucion del
10%. Este analisis se hizo con el objetivo de observar el margen de fluctuacion del precio
final, considerando Unicamente los insumos. De esta manera, se podra llevar a cabo un
andlisis mas detallado partiendo de esta base para evaluar otros indicadores financieros
como el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR) mas adelante.

Grafica de intervalos de Precio estab, Maiz, Sal de mar, ...

% IC para la media

584

057

Precio estable Maiz Sal de mar Electricidad Vitamina € Empaque

Figura 5. Analisis de sensibilidad del precio (USD) de los insumos con un aumento y
disminucidon del 10%. Con un nivel de confianza del 95% utilizando Minitab LLC version 21.4.0.

En la Figura 5 se observa que el costo del maiz, si aumenta o disminuye un 10%, tiene
una influencia significativa en la variacion del precio final del producto. La sal de mar y
el empaque también afectan el precio final, aunque en menor medida en comparacion con
el maiz. Por otro lado, insumos como la electricidad y la vitamina E no afectan
significativamente el precio final, por lo que se consideran insumos estables en un
determinado periodo de tiempo. El maiz, la sal de mar y el empaque al influir mas en el
precio del producto son insumos con una variacion significativa sobre los costes por lo
que, a partir de esta informacién, se pueden tomar decisiones estratégicas en la gestion de
los costos y los precios de estos, particularmente del maiz que es la principal materia
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prima del producto. Estrategias como establecer alianzas con proveedores y sostener una
red de stakeholders podrian implementarse ante la variacion en el coste de estos
parametros, e incluso en el caso de los insumos como la sal de mar y el empaque podrian
sustituirse con alternativas similares si estos insumos suponen un aumento en precio con
el cudl no sea asequible tanto al consumidor como al modelo de negocio implementado.

4.3.4 Estudio de mercado

El producto se comercializaré en el Estado y Ciudad de México los cuéles en conjunto
suman una poblacion de 26,202,326.00 millones de habitantes (INEGI, 2023) con una
prevalencia de diabetes del 18.3% (Basto-Abreu et al., 2023). Partiendo de esta
informacion se calcul6 el “Total Addressable Market” (TAM) con una cifra de
4,716,425.00 millones de habitantes. Posteriormente, de este TAM se plantea cubrir el
15% durante los primeros cinco afios en funcion de las capacidades de produccion y
crecimiento por lo que el “Serviceable Available Market” (SAM) se limita a 707,469.00
habitantes como mercado objetivo durante los primeros 5 afios. Ademas, dado que el
primer afio de incursion en el mercado el producto serd nuevo y habra competidores con
un mercado ya establecido, se estima que el 5% del SAM comprara el producto. Este
porcentaje representa nuestro "Serviceable Obtainable Market" (SOM), lo que equivale
a abastecer a 35,373.00 habitantes durante el primer afio.

5 Plan de produccion

5.1  Capacidad de produccién

La capacidad de produccion se estimd basandose en las tendencias de consumo y en el
SOM. En cuanto a las tendencias de consumo se report6 que en promedio la poblacién
mexicana consume 32.9 millones de kilogramos de palomitas al afio (Estrada-Giron et
al., 2022). Para satisfacer la demanda del SOM, que es de 35,373.00 habitantes, se
necesitaria producir 91 mil paquetes de 100 g cada uno durante el primer afio. La
intencion es incrementar la capacidad de produccion en un 10-15% cada afio, segun la
aceptacioén del producto en el mercado, durante los primeros cinco afios, con el objetivo
de cubrir con el SAM de 707,469.00 habitantes al final de este periodo. Para producir esta
cantidad de producto, se requiere una maqguina de aire caliente industrial con una potencia
de 35 W y una capacidad de produccion de hasta 8 kg h! (Tabla 4). Se planifica aumentar
a dos maquinas con las mismas caracteristicas durante el segundo afio, a cuatro maquinas
durante el tercer y a seis maquinas durante el cuarto afio para cubrir la creciente demanda
conforme la aceptacion del producto en el mercado, considerando que el costo de la
maquina industrial no supone un precio elevado (871.42 USD) en comparacion con otras
maquinas industriales para elaborar palomitas con precios en un rango de los 1,500.00 a
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2,000.00 USD con la misma capacidad de produccién (SoloStocks, 2021) el uso de la
maquina de aire caliente que se propone en el presente estudio supone ser viable para
cumplir con la capacidad de produccion que se requiere tomando en cuenta que en México
lo dias habiles laborables son de 252 dias con una jornada laboral normal del 8 horas
(Working Days, 2024).

Tabla 4. Especificaciones técnicas de la maquina de aire caliente (192 Factory Direct Sales Store,
Horus Chuangyu, China) vendido por AliExpress.
Especificaciones de la maquina

Modelo CY-360 Imagen comercial de venta
Proveedor Horus Chuangyu
Tipo de Aire Caliente

calentamiento

Voltaje 220 V/ 50 Hz
Potencia 3BW
G.W 8kght
Componente Bateria integrada
Dimensiones de 980*475*1010 mm
empaque
Costo 871.42 USD

5.2 Canales de venta

5.2.1 Analisis del producto

e Descripcion del producto: Palomitas elaboradas a partir de maices especiales
con pigmentacién obscura expandidos mediante aire caliente a 151°C, sin azucar
ni aditivos artificiales, con bajo indice glucémico y alto contenido de
antioxidantes. Usando ingredientes naturales y envasado en porciones adecuadas
para personas con diabetes.

e Caracteristicas diferenciales: Producto de bajo indice glucémico, con estudios
de base cientifica, con etiquetas claras y transparentes sobre contenido nutricional.



5.2.2 Segmentacion del mercado

Grupo Objetivo: Personas con diabetes y obesidad. También se puede considerar
a personas que estan interesadas en opciones de alimentacion consciente.
Demografia: Edad media a adulta, de diferentes géneros, con interés en la salud
y bienestar.

Distribucion Geogréfica: Centros especializados de salud, supermercados y
tiendas de autoservicio en zonas urbanas y semiurbanas dentro de la Ciudad y
Estado de Mexico.

5.2.3 Propuesta de canales de venta

A partir del analisis de los factores de la competencia, el producto y la segmentacion del
mercado objetivo, se establecié una estrategia de comercializacion en canales de venta
especificos. Dado que la mayoria de la competencia vende sus productos al por mayor en
tiendas de conveniencia y on-line, se propone iniciar la venta mediante alianzas y/o
acuerdos con clinicas, centros de salud y asociaciones de diabéticos, asi como a través de
canales on-line. Posteriormente, se escalard el producto a ventas en tiendas de
conveniencia donde ya estan presentes los productos de la competencia. Entre estas
tiendas de conveniencia se incluyen Oxxo, Walmart y Bodega Aurrera, cadenas de
supermercados con capacidad de comercializacion a nivel nacional.

Clinicas, centros de salud y asociaciones de enfermedades crénico-
degenerativas: Generar alianzas estratégicas con estas instituciones a partir del
sustento de una evidencia cientifica sobre los beneficios del producto, asi como
con las alianzas comerciales con las que cuenta la Universidad del Tecnoldgico
de Monterrey donde fue desarrollado el proceso de investigacién del producto.
On-line: A través de una plataforma de e-commerce, con una red de pago segura
y la capacidad de gestionar las ventas y brindar un servicio al cliente 6ptimo, se
vendera el producto a un precio un 10% mas bajo que en los supermercados. Esto
se debe a que no se pagara renta por tener el producto en los anaqueles; en cambio,
se enviara directamente desde la bodega. El precio de venta ya incluira el coste de
envio para las regiones cercanas al centro de distribucion.

Tiendas de conveniencia: A través de tiendas de conveniencia con capacidad de
distribucion a nivel nacional, se abarcaran tiendas como Walmart, que tiene una
fuerte presencia en el centro de la Ciudad de México, donde cerca del 87% de los
consumidores realiza sus compras; Bodega Aurrera, con mayor presencia en el
Estado de México, con un 83% de consumidores; y Oxxo, con presencia en todo
el pais y un alto porcentaje de consumidores, alrededor del 97% de la poblacion,
debido a su facil acceso y gran variedad de productos (Noguez, 2021). Para
comercializar el producto en estos centros comerciales, el precio sera mas alto que
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en la venta online aproximadamente un 10% maés alto, debido al coste de alquiler
de los anaqueles. La estrategia de posicionamiento dentro del supermercado
seguira la siguiente linea (MC Comercial, 2021):

o Pasillo de Snacks Saludables: Colocar el producto en el pasillo dedicado a
snacks saludables y alimentos para dietas especiales. El trafico en esta area esta
compuesto por consumidores conscientes de la salud.

o Seccion de Alimentos Naturales/Orgénicos: Este canal estd creciendo en
popularidad y se alinea con el interés por productos naturales.

o Islas Promocionales: Ubicar pequefias islas o puntos de exhibicion en
ubicaciones estratégicas (como entradas o areas de cajas), especialmente
durante camparias promocionales.

« Ventas por Catalogo y Aplicaciones del Supermercado: Ofrecer el producto
para venta on-line o a través de aplicaciones del supermercado. Esto facilita las
compras para personas que prefieren la conveniencia del comercio electronico.

5.2.4 Estrategias de Marketing y Promocion

o Etiquetas Claras y Atractivas: Usar etiquetas que destaquen las caracteristicas
del producto, como "bajo indice glucémico", "alto contenido en fibra dietaria”, y
"apto para diabéticos". Estas etiquetas podran utilizarse una vez que el producto
cumpla con el registro sanitario de la Comision Federal para la Proteccion contra
Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) acorde con la Norma Oficial Mexicana (NOM-
051-SCFI/SSA1-2010, 2010).

e Promociones y Descuentos: Ofrecer descuentos por volumen o paquetes
promocionales para incentivar la compra esto cuando sea por venta en la pagina
web.

o Accesibilidad a la informacién: Incluir un c6digo QR en el reverso del empaque
que, al escanearlo, redirigira a los consumidores a una pagina web especifica. Esta
pagina contara con una seccion dedicada a recomendaciones proporcionadas por
expertos en salud, respaldadas por evidencia cientifica y consejos sobre el uso
adecuado del producto.

6 Estudio econdmico

6.1 Inversion inicial

El desglose del capital necesario para el desarrollo de la planta en el afio O se detalla en
la Tabla 5. Se aumenté un 10% al precio de la maquinaria para cubrir los costos de
instalacion en la planta. Ademas, se considerd una vida Gtil de 10 afios para la maquinaria



y 3 afios para los muebles y equipo, basado en los parametros establecidos por el
DiarioOficial de la Federacién, (2012). Dentro de la inversion inicial, se incluye capital
para las Necesidades Operativas de Fondo (NOF) necesarias para iniciar la planta durante
los primeros 12 meses, periodo en el cual los ingresos pueden no ser suficientes para
cubrir los costos fijos.

Tabla 5. Desglose de la inversion inicial: activos inmovilizados y circulantes.

Activos inmovilizados

Concepto Cantidad Costo (USD)
Maquina aire caliente industrial afio 0 1 871.42
Maquina aire caliente para laboratorio 1 100.00
Cribadora industrial para granos 1 700.20
Termoselladora 3 80.55
Estanteria 4 200.64
Equipo de computo 3 711.76
Constitucion legal N/A 1058.82
Sitio web N/A 588.23
Disefio de marca N/A 294.11
Permiso COFEPRIS N/A 29.41
Tablas Nutrimentales N/A 393.25
Instalacion de equipo (10%) N/A 195.28

Activos circulantes

NOF (necesidad de capital de trabajo para N/A 84,125.08
12 meses)

Total 89,348.75

6.2  Costos fijos y variables
Los costos fijos se estimaron teniendo en cuenta los sueldos de la némina corriente, los
cuales incluyen cargas sociales del 34% y se proyecta un aumento anual del 10% (Colegio
de Contadores Publicos de México, 2024). Asimismo, se contempla aumentar la
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contratacion de operadores conforme se incrementa la adquisicion de maquinas de aire
caliente para satisfacer la demanda. La contratacion de operadores comenzara en el
segundo afio y continuara hasta el cuarto afio, con un aumento gradual de un operador por
afio para manejar la capacidad de produccion requerida en esos periodos de evaluacion.
Ademas, los costos fijos incluyen servicios subcontratados desde el primer afio hasta el
ultimo afio de evaluacion, tales como alquiler, servicios de contaduria y marketing. El
desglose completo de estos costos se presenta en la Tabla 6.

Tabla 6. Costos fijos mensuales de némina corriente y servicios de subcontratacion.

Sueldos (USD) Servicios de subcontratacion (USD)
Concepto Costo Concepto Costo
Gerente 1,471.00 Alquiler bodega/oficina 988.23
Técnico 1,059.00 Publicidad/mercadotecnia 783.00
Operario 705.88 Contador 470.58
Cargas sociales 1,100.20 Mantenimiento equipos 578.90

Total 4,336.08 2,820.71

Por otra parte, los costes variables se consideraron como aquellos que dependen de la
produccién, como la materia prima, el coste de distribucion a los puntos de venta y las
comisiones por la venta de este. En este sentido se calculé tomando en cuenta los gastos
de produccion de la Tabla 3, sumandole un coste de transporte de 0.88 USD y una
comisidon del 0.58 USD por unidad producida. Este desglosé se observa en la Tabla 7.

Tabla 7. Desglose de los costes variables dependiente de las unidades de producto producidas
mensualmente.

Costes Variables (USD)

Concepto Costo
Costes de produccion 0.58
Transporte 0.88
Comision 0.58
Total 2.04
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6.3  Estimacion de unidades de venta

El nimero de unidades de venta surge del analisis del mercado para el cuél en la seccion
4 se establecio una capacidad de venta de 91 mil unidades de 100 g para el primer afio.
Con base en esta estimacion durante el afio 2 y 3 se plantea un crecimiento en las ventas
del 15 % basandose en una aceptacion del producto en el mercado, con un producto
competitivo. En el afio 4 y 5 las ventas aumentaran entre un 12% y 10% respectivamente,
estas cifras son menores en comparacion con los afios 2 y 3 debido a la “necesidad” de
innovacion en el producto y la entrada de nuevos competidores al mercado. Por lo tanto,
la estimacion de ventas para la ventana de 5 afios de analisis se desglosa en la Tabla 8.

Tabla 8. Proyeccion financiera de la venta de unidades durante los cinco afios de evaluacion.

Ventas en Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
unidades

Paquete de 91,800.00  280,800.00  568,800.00  817,800.00  955,800.00
100 g

6.4  Estimacion de precio de venta
El costo unitario del producto se defini6 de la siguiente manera:

Material directo por unidad + Total costos Fijos

Cost itario =
osto unitario Unidades producidas @

Donde:

Material directo: Dirigirse a Tabla 7; Total costos Fijos: Dirigirse a Tabla 6 y Unidades
producidas: 91,000.00 unidades el primer afio. Con base en la estimacién anterior el precio
final de venta se establecio en 2.90 USD por cada paquete de 100 g con un margen de
ganancia del 27%.

7 Flujo de caja
A partir del estudio econdmico de la seccion 6, se realizo la estimacién del VAN y el TIR
utilizando el programa de Excel version 2403. El consenso del flujo de caja para la
estimacion de estos parametros se muestra a continuacién (Tabla 9):

Tabla 9. Flujo de caja para la estimacion de los parametros financieros.

Concepto Afo 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 A0 5
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Ingresos por 266,220.00 814,320.00 1,649,520.00 2,227,200.00 2,531,700.00
ventas
Costos fijos 78,934.67 84,137.97 98,670.73 119,860.06 143,168.33
Costos 194,705.75 595,570.52 1,206,412.07 1,628,910.81 1,851,613.46
variables
EBITDA -7,420.42 134,611.52 344,437.20 478,429.12 536,918.21
Depreciacion
y 5,190.41 5,227.55 5,364.69 5,364.69 5,364.69
amortizacion
-12,610.83 129,333.97 339,072.51 473,064.43 531,727.79
Base gravable
Impuestos - 38,826.33 101,774.04 141,971.61 159,518.34
Resultado -8,052.12 95,785.19 242,663.16 336,457.51 377,399.87
Neto
| - -5,223.67
nversion Fija
) 87142 1,742.84 -1,742.84
-84,125.08
NOF
Balance -89,348.75 -97,400.88 -2,487.11 240,920.32 602,416.72 1,331,193.83

Para la estimacion del VAN y el TIR se considerd una tasa de descuento del 11.25% que
fue establecida por métodos estadisticos por parte de la plataforma mexicana Statista
Research Department, (2024). Los valores obtenidos para el VAN y la TIR fueron de
1,170,502.01 USD y 87.75% respectivamente.

Debido a que dentro del afio 0 al afio 2 se tiene un balance financiero negativo total de
178,909.63 USD, se considero solicitar un préstamo para cubrir esas necesidades
financieras y poder seguir generando ventas y balances positivos a partir del afio 3. El
préstamo al que seria acreedor dado que el modelo de negocio se plantea establecer en
Meéxico, seria al apoyo de “Programas de desarrollo 2024 ofertado por el gobierno de
México. Dicha iniciativa busca abordar tanto las necesidades inmediatas como a largo
plazo, incluyendo liquidez y el capital de trabajo, y el fortalecimiento general de negocios
en territorio nacional (Gobierno de México, 2024). Cuenta con un crédito de hasta 179,
776.90 USD con el siguiente modelo de pagos (Tabla 10):

Tabla 10. Estimacion del préstamo de crédito para la puesta en marcha del modelo de negocio.
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EJEMPLO DE CREDITO (USD)

Monto del crédito 179, 777.00
Tasa de interés anual 12.50 %
Plazo de credito 4 afios
No. de pagos 48 meses
Pago mensual 4,778.47
Total a pagar 229, 366. 56

Por lo que, considerando el préstamo el ajuste del VAN y la TIR se desglosa de la
siguiente manera (Tabla 11):

Tabla 11. Estimacién del VAN 'y TIR considerando el préstamo de “Programas de desarrollo”.

Calculo VAN
Afo 0 1 2 3 4 5
Resultado -$146,690.39  -$216,272.93 -$173,404.46  $179,873.53 $ 510,989.89 $ 1,177,922.57
Valor -$146,690.39  -$194,402.63 -$140,107.13  $130,637.30 $ 333,589.39 $691,220.55
presente
Valor $674,247.09
presente
neto
TIR 42.78%

A partir de la Tabla 11 se observa que la estimacion del VAN y del TIR siguen siendo
positivos aun cuando se considera los pagos del préstamo dentro de los primeros 4 afios.
Por lo que, el proyecto continda siendo rentable. Y se cubre el préstamo dentro del periodo
establecido.

7.1  Analisis de sensibilidad VAN y TIR

Se realizd un analisis de sensibilidad del VAN y la TIR respecto a factores clave dentro
del modelo de negocio planteado. Estos factores incluyen el beneficio obtenido de la
venta del producto, las variaciones en los costes de produccion, los costos de la
maquinaria necesaria para la produccion y la variabilidad en los costos del maiz palomero,
que es la principal materia primay un elemento crucial en el desarrollo del producto. En
la Figura 6, se puede observar la sensibilidad de estos parametros financieros (VAN y
TIR) respecto al beneficio obtenido a partir de la venta del producto, considerando
diferentes precios de venta. Cuando el precio de venta del producto es de 2.4 USD, el
proyecto no resulta rentable, obteniendo un VAN negativo. En cambio, cuando el precio
de venta es de 3.5 USD, el VAN es elevado y la TIR es alta; sin embargo, este precio no



permite que el producto sea completamente competitivo en el mercado, dado que los
precios de la competencia estan por debajo de los 2 USD. Por lo tanto, considerar un
precio de venta de 2.9 USD permite alcanzar un VAN aceptable y una buena TIR del
42%, lo que hace que el modelo de negocio sea rentable y que el producto sea competitivo
dentro del mercado frente a los competidores establecidos en este sector comercial.
Ademas de que este precio permite poder cubrir el monto del préstamo inicial sin
sobrepasar la cantidad requerida.

$2,000,000.00 100%
= $1,500,000.00 80%
2 $1,000,000.00 60% %
Z  $500,000.00 40% o
Z /000 20%
= $- 0%
$(500,000.00) 20%

2.4 2.6 2.9 3.5
VAN $(373 $36,4 $674, $1,87
TR -13% 13% 42% 83%

Figura 6. Analisis de sensibilidad VAN y TIR respecto al beneficio por la venta del producto.

Por otra parte, en la Figura 7 y Figura 8, se observan los cambios en el VAN y la TIR a
partir de la variabilidad en los costes de produccion y los costes en la adquisicion de las
maquinas de produccion respectivamente. Para los costes de produccidn estos tienen un
impacto negativo en los pardmetros financieros cuando aumentan por arriba del 5%,
mientras que si disminuyen o se mantienen en un 2% la variacion no afecta la rentabilidad
del proyecto porque incluso si los costes de produccién totales aumentan un 2% el
proyecto continda siendo rentable con una buena TIR. En cuanto al aumento en los
precios de adquisicion de las méaquinas de produccién, estos no presentan una gran
sensibilidad en el VAN y la TIR, incluso con un aumento del 70% sobre los precios de
las maquinas de produccion y el aumento de unidades respecto a la demanda en los afios
2-4, no tienen un impacto significativo en la rentabilidad del proyecto por lo que, no seria
un factor que condicionaria continuar con el proyecto mas adelante.

$400,000.00 30% $237,000.00 23%

S $300,000.00 —E 25% = 23%
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3 - =k = 6 = = $234,000.00 0 = 23%
< $(100,000.00) = 5% F a ’ H = 23% <
> $(200,000.00) 0% S s300000 2= 23% 2
) ) = $232,000.00 = = 23% £
2237 < $231,000.00 — ' 2%
So% % % 30 50 70
% % % %
=== VAN $34 $13 $(1 $(1 === VAN $236, $234, $233,
TIR 28% 18% 10% 5% TR | 23%  22.9% 22.8%

Figura 8. Anélisis de sensibilidad del
VAN y TIR respecto a los costes de
magquinaria.

Figura 7. Anélisis de sensibilidad del VAN
y TIR respecto a los costes de produccion.
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Finalmente, en la Figura 9 se observa el andlisis de sensibilidad de los parametros
financieros respecto a la variabilidad en el precio del maiz palomero. Si el precio del maiz
palomero llegara a aumentar por arriba de un 25%, entonces se afectaria el VAN y la tasa
interna de retorno seria similar a la tasa de descuento por lo que la viabilidad del proyecto
se veria afectada si los precios del maiz palomero aumentaran por arriba del 25% de costo
original que es de 0.0032 USD por gramo. Y caso contrario, si los precios aumentan de
un 15% a 20% todavia podria obtenerse un margen de ganancia de la venta del producto
por lo que el VAN tiene un valor positivo y las tasas internas de retorno estan por arriba
de la tasa de descuento, lo que sigue manteniendo la rentabilidad del proyecto.

__$300,000.00 30%
2 $200,000.00 ﬁgf <
2 $100,000.00 15% <
z . ~ _ 10% £
S 5%
$(100,000.00) 0%

15 20 30

% % %
VAN $279, $116, $74,9 5(7,3
TR 25% 17% 15% 11%

-5%

Figura 9. Analisis de sensibilidad del VAN y TIR respecto al precio del maiz palomero.

8 Normativay legislacion

Para poder comercializar un snack con las propiedades que caracterizan al producto
descrito en este estudio es fundamental cumplir con varias normas y regulaciones. A
continuacion, se detallan cada una de ellas:

8.1 Alimentarias

Se debe cumplir con las Normas Oficiales Mexicanas (NOMs) tales como la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010 que regula el etiquetado de los alimentos por lo que se debe asegurar el
correcto etiquetado del producto incluyendo la tabla nutrimental, ingredientes y
advertencias necesarias (exceso en sodio, grasas saturadas o azlcares) siendo estas
ultimas las que se busca evitar con el etiquetado del producto a comercializar. Asi mismo,
esta norma dicta que cualquier etiquetado de “alto en antioxidantes” 0 “apto para
diabéticos” debe estar respaldado cientificamente y cumplir con la normativa aplicable
por parte de la Comision Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios
(COFEPRIS) que se determina una vez que esta institucion ha evaluado el producto final.
Por otra parte, la NOM-086-SSA1-1994 que regula el contenido nutrimental de aquellos
alimentos que han sido modificados para tener alguna caracteristica nutrimental en
especifico, en el caso del snack a comercializar deberia especificar las condiciones de
produccién de las palomitas, asi como la variedad del maiz a utilizar. En cuanto a
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legislaciones se deben obtener aprobaciones y registros sanitarios por parte de la
COFEPRIS la cudl evaluara la seguridad y calidad del alimento midiendo sobre todo
parametros microbiologicos en las palomitas de maiz y la cudl también solicitara la
evidencia cientifica que lo respalda para poder sustentar su comercializacion,
acompafiado de analisis de laboratorios certificados para asegurar la inocuidad. Esta
misma institucion podria sugerir que se realicen pruebas de aceptacion y efectividad del
producto en el mercado objetivo, especialmente en personas diabéticas y obesas para
validar las declaraciones.

8.2 Ambiental

Las NOMs ambientales como la NOM-002-SEMARNAT-1996 y la NOM-052-
SEMARNAT-2005 dictaminan los limites maximos permisibles de contaminantes en la
descarga de aguas residuales a los sistemas de alcantarillado urbano o municipal por parte
de giros dedicados a la produccion de alimentos, asi como la clasificacion de los residuos
peligrosos y la lista de estos. En este sentido, dado que el proceso de fabricacion involucra
poca agua para el lavado de la materia primay de los equipos de produccidn, se cumpliria
perfectamente con los limites maximos establecidos. Donde para los so6lidos suspendidos
totales se permite 300 mg L™, Demanda Bioguimica de Oxigeno (DBO) 200 mg L™,
Demanda Quimica de Oxigeno (DQO) 400 mg L, Grasas y Aceites 50 mg L, pH 5 a
10 unidades, sdlidos sediméntales 5 mL L™ en 2 horas, zinc 10 mg L™, fenoles 1 mg L™
y surfactantes 10 mg L. Por otra parte, también debe cumplirse con la gestion de los
residuos asegurando que los empaques y desechos derivados del proceso de produccién
sean en su mayoria reciclables o biodegradables.

8.3  Buenas practicas de fabricacion y manufactura

Para el cumplimiento de las buenas préacticas de fabricacion y manufactura debe seguirse
la normativa de la NOM-251-SSA1-2009 que establece los requisitos minimos de buenas
practicas de higiene que deben cumplirse en la fabricacion, elaboracion y manejo de
alimentos o suplementos alimenticios. En cuanto a las instalaciones, estas deben estar
ubicadas, disefiadas y construidas de manera que permitan su adecuado mantenimiento,
limpieza y operacion, y que eviten la contaminacion del alimento. El personal debe estar
muy bien capacitado para llevar a cabo las actividades correspondientes y con el equipo
adecuado, asi como implementar medidas para evitar contaminaciones cruzadas, los
alimentos deben ser almacenados y transportados bajo condiciones que eviten su
contaminacion y que mantengan sus caracteristicas originales. Asi mismo, debe llevarse
a cabo un control de materias primas y de limpieza, tener registros de produccién y
asegurar la trazabilidad de los productos desde la recepcion de materias primas hasta la
distribucion del producto final. Finalmente, cumplir con la ISO 22000:2018 aunque no
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es una norma mexicana, su implementacion permitiria establecer un sistema de gestion
de la inocuidad del producto de manera méas efectiva (Organizacion Internacional de
Normalizacion, 2018), en conjunto con otras normas internacionales como FSSC 22000,
BRC, o IFS, para las cudles, su cumplimiento puede ayudar a generar confianza en el
consumidor y facilitar la exportacion del producto. Finalmente, cumplir con estas normas
y legislaciones es esencial para garantizar la seguridad y calidad del producto, asegurando
la proteccion en la salud de los consumidores y prevenir problemas legales, asi como
mejorar la eficiencia operativa en la fabricacion del producto alimenticio.

9 Plan de implementacion

9.1 Planificacion

Para tener una visualizacién clara de la comercializacion del producto en el mercado se
realizé un diagrama de Gantt. La planificacion de las tareas mas relevantes para la puesta
en marcha del snack en el mercado permite tener una mejor gestion del tiempo, asi como
la posibilidad de identificar aquellas tareas que son criticas y que deben cumplirse en
tiempo para evitar retrasos, dichas tareas son sefialadas en rojo dentro del diagrama.
Dentro de las tareas fundamentales para llevar a cabo la puesta en marcha del producto
se encuentra la de establecer alianzas con los proveedores del maiz que al ser la materia
prima principal resulta una actividad fundamental para llevar a cabo después el registro
de marca y las pruebas del “producto minimo viable” para el cudl se realizan todas las
pruebas quimicas y fisicas para contar con un producto “muestra” que pueda mostrarse al
sector al que va dirigido, en este caso, este producto se mostraria a las instituciones de
salud una vez que se cumplan los registros sanitarios para obtener recomendaciones de
estas y poder establecer alianzas estratégicas para su venta. De ahi que se comience con
una fase de marketing y publicidad para ir posicionando el producto y pasar a la venta del
producto de manera on-line, instituciones de salud y tiendas de conveniencia, siendo estas
ultimas las que permitirdn escalar mas las ventas del producto. El lanzamiento del
proyecto tendra una duracion de 131 dias y se planea comenzar el 01 de agosto del 2024
con fecha de término el 06 de febrero del 2025 donde ya se tengan ventas en los tres
diferentes canales de venta. El diagrama de Gantt se elaboré con la herramienta Microsoft
Project Professional 2019 y el esquema completo se encuentra adjunto como documento
anexo 1.

9.2  Analisis de riesgos

Se realizd un andlisis de riegos a partir de los cuéles se puede planificar y preparar planes
de contingencia, identificando riesgos potenciales y desarrollando planes de mitigacion,
clave para manejar imprevistos y mantener el proyecto en marcha. Para ello se dividieron
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en las siguientes secciones tomando en cuenta la matriz de riesgos que se muestra en la
tabla 12.

Tabla 12. Matriz de riesgos de referencia para la evaluacion de los riesgos del proyecto.

R DER O
0
0 oaeraao 0
Probabilidad 4 8 6 NIVEL DERIESGO ~ COLOR
5 10 Riesgo admisible
Alta 4 4 8 Riesgo tolerable
edia 8] 6 12 Riesgo alto
B 2 4 8 Riesgo extremo
b 1 2 4 8

9.2.1 RIiesgos de mercado

En la Tabla 13 se presenta la evaluacion de los riesgos de mercado. ElI cambio en las
tendencias de consumo, que puede resultar en una disminucion de la demanda del
producto, es identificado como el riesgo con mayor consecuencia. Asi mismo, la entrada
de nuevos competidores que ofrezcan un producto idéntico y dirigido al mismo objetivo
se considera un riesgo alto, con una puntuacién de 16 en la escala de evaluacion
propuesta. Todos los riesgos evaluados cuentan con acciones de mitigacion aceptables,
alineadas con las capacidades y el alcance del modelo de negocio planteado. Esto permite
asegurar planes de mitigacion para enfrentar y gestionar estos posibles desafios de
mercado de manera efectiva.

Tabla 13. Evaluacion y mitigacién de los riesgos de mercado.

) MITIGACIONES /
PRE-MITIGACION
ADVERTENCIAS / REMEDIOS

Nivel de ¢Aceptable
riesgo proceder?

RIESGO Probabilidad Consecuencia

Realizar pruebas de mercado, encuestas
Rechazo del producto dentro del ) . ,
g Baja y ajustes en la férmula del producto
mercado objetivo . . -
segun retroalimentacion.
Diferenciar el producto con
Entrada de nuevos competidores A caracteristicas Unicas, invertir en
H " H T a - .
con el mismo “claim marketing y desarrollar una estrategia
de precios competitiva.
Monitorear tendencias de mercado,
Tendencias de consumo, Muy bai adaptar el producto y camparias de
L. uy baja . .
reduccion de la demanda yoa) marketing para alinearse con las nuevas
preferencias
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9.2.2 RIiesgos operacionales

En la Tabla 14 se presentan los riesgos operacionales, donde los problemas en la cadena
de suministro del maiz palomero y el desarrollo de nuevas normas y regulaciones para
este tipo de alimentos son identificados como riesgos altos, con puntuaciones de 24 y 16
respectivamente. Esto se debe a que la produccién del snack depende del suministro
continuo de maiz, y sin la aprobacion y cumplimiento de las normativas, no se puede
comercializar el producto, eliminando cualquier posibilidad de beneficio. Para abordar
estos riesgos, se proponen medidas de mitigacion y prevencion. Acorde con la memoria
de célculo realizada, estas medidas son viables y aceptables para implementar,
asegurando la continuidad y éxito del proyecto.

Tabla 14. Evaluacién y mitigacion de los riesgos operacionales.

MITIGACIONES / ADVERTENCIAS
/ REMEDIOS

» . Nivel de ¢Aceptable
RIESGO Probabilidad Consecuencia .
riesgo proceder?

PRE-MITIGACION

Diversificar proveedores, mantener|
Problemas en la cadena de Media inventarios de seguridad y desarrollar un
. . I . . .
suministro del maiz palomero. plan de contingencia para continuar con la
produccion.
o Realizar mantenimiento preventivo
Problemas con maquinaria del ) o,
., Baja regularmente, capacitacion del personal y
proceso de produccion. . L .
cumplir con auditorias de calidad.
Desarrollo de nuevas normas de Realizar auditorias de  cumplimiento
regulacion en los alimentos aptos Baja normativo, mantener una actualizacion
para diabéticos. constante de las normativas aplicables.

9.2.3 Riesgos de coste y plazo

En la Tabla 15, se detallan los riesgos de coste y plazo que dentro de los anteriores riesgos
evaluados, estos representan los mayores niveles de riesgo ya que un incremento en el
precio de los insumos primarios como se observo en la Figura 7 impactan negativamente
el VAN y la TIR haciendo el proyecto poco viable con alto nivel de riesgo de inversion,
por otra parte retrasos en la produccion y entrega a los puntos de venta es otro riesgo dado
gue se mantienen alianzas solidas con los clientes y proveedores, asi mismo, si se tiene
un retraso con las aprobaciones regulatorias esto significaria dejar de circular el producto
en los puntos de venta debido a que no se puede comercializar el producto sin previas
autorizaciones, lo que termina impactando en la viabilidad del proyecto. Aunque los
riesgos son altos, en la Tabla 15 se detallan aquellas medidas preventivas y de mitigacién
que pueden ser totalmente viables de implementar, permitiendo reducir de manera
significativa el riesgo asociado a estos eventos.
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Tabla 15. Evaluacién y mitigacion de los riesgos de coste y plazo.

. MITIGACIONES / ADVERTENCIAS /
PRE-MITIGACION
REMEDIOS

Nivel de ¢Aceptable

RIESGO Probabilidad Consecuencia )
riesgo proceder?

Realizar contratos a largo plazo con proveedores,
utilizar instrumentos financieros para fijar
precios (futuros) y buscar alternativas de

Incremento en el
precio de los insumos Alta

primarios. )
insumos.

Planificacion detallada  del proyecto,
seguimiento cercano del cronograma. Realizar

Retrasos en la ., ., R
una evaluacion y seleccion rigurosa de

produccién y entrega

Media proveedores de transporte, implementacién de
del producto a los | o
tecnologia de  seguimiento 'y  mantener
puntos de venta. - ey}
flexibilidad en la planificacion de la cadena de
suministro.
Retrasos en la Interaccion temprana y continua con los
aprobacion regulatoria B reguladores,  preparacién y  presentacion

detallada de la documentacion requerida. Contar
con un gestor de regulaciones.

para comercializar el
producto.

10 Discusion y Analisis de Resultados

10.1 Competencia del mercado

El presente estudio muestra la viabilidad de comercializar un snack con bases
biotecnoldgicas apto para diabéticos, en un entorno Freedom to Operate debido a que no
se identificaron patentes o derechos registrados previos que involucren el desarrollo de
un producto idéntico. Se evalu6 el analisis de la competencia directa identificando 5
marcas que ofrecen un producto similar en presentacién de 100 gramos que utilizan
canales de venta similares entre si de entre los que destacan ventas en tiendas de
conveniencia y on-line con un rango de precio de 1.54 USD a 1.95 USD dirigido a un
segmento de la poblacion joven-adultos que busca cuidar de su salud y que tienen
preferencia sobre aquellos snacks que aparte de ser “saludables” ofrecen un buen sabor.
A partir de esto se pudo confirmar que, a pesar de que estas empresas ofertan un producto
similar, el snack del presente estudio se diferencia en sus atributos nutricionales que
vienen dados por su elaboracion a base de maices pocos convencionales que tienen altos
niveles de antioxidantes y fibra, siendo esta Gltima la que llega al intestino grueso y es
fermentada por la microflora intestinal del colon que ayuda a mantener y reducir el indice
glucémico (Weickert, 2018), haciéndolo un producto apto para personas diabéticas tipo
1. Por otra parte, dado que estas empresas tienen un mercado “ganado” dentro de las
tiendas de conveniencia se establecio comenzar ventas en centros especializados de salud
como consultorios nutricionistas y/o establecimientos enfocados en la salud del
consumidor para posteriormente escalar las ventas a estas tiendas de conveniencia a la
par con las ventas de manera on-line. En cuanto a las preferencias del consumidor, se
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optd por considerar una formulacion del producto en la cual se incluyan condimentos
saludables como la sal de mar (0.3 g), para mejorar el sabor del producto, y antioxidantes
como la vitamina E (8.5 mg de a-tocoferol), para conservar sus propiedades nutricionales.
La estimacion de las cantidades para cada aditivo se calculd para un base de trabajo de
100 g de producto de acuerdo con la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 mexicana.

10.2  Andlisis de sensibilidad del precio

El precio estable de produccién del snack es de 0.58 USD, sin embargo, cuando los
insumos involucrados en el proceso de produccion aumentan o disminuyen un 10%, el
precio presenta fluctuaciones significativas observandose en mayor medida en los
insumos como el maiz, la sal y el empaquetado. Cuando el maiz aumenta o disminuye su
precio en un 10% el precio de produccion del producto se sitla en un rango de 0.617-
0.552 USD (considerando el mas alto como el aumento y el més bajo con la reduccion),
mientras que para la sal de mar y el empaquetado es de 0.597-0.571 USD y 0.597-0.571
USD respectivamente. Por tanto, el precio del producto estaria determinado en gran parte
por las variaciones en los precios que puedan surgir en estos insumos por factores como
la inflacion, demanda, produccién y otros factores asociados. Contar con una
diversificacion de proveedores, asi como la negociacién de costos a largo plazos para
garantizar precios mas estables durante un tiempo determinado en estos insumos y
mantener un inventario estratégico serian algunas de las medidas (Hillier, 2019) que
ayuden a enfrentar la fluctuacién en el precio de venta dado por los insumos que
participan directamente en su fabricacion, especialmente en el maiz palomero utilizado,
ya que este tiene un mayor impacto en la variacién del precio de produccidn.

10.3  Analisis econdmico financiero

El plan de produccién del producto se baso en considerar cubrir dos de las zonas més
importantes del pais Ciudad y Estado de México para lo cual durante el primer afio se
cubrira solamente el 5% del “Serviceable Obtainable Market” equivalente a 35,373.00
habitantes. Partiendo de esta aseveracion la produccién del primer afio se estimé en
91,000.00 unidades de 100 g para el primer afio con un crecimiento del 10-15% durante
la ventana de los 5 afios de evaluacion del proyecto. Para cumplir con esta demanda, se
realizd un analisis de las caracteristicas de la maquinaria que se requiere partiendo del
uso de una méaquina de aire caliente que estara trabajando a una temperatura de 151 °C
para la conservacion de sus propiedades nutrimentales y con una capacidad de produccién
de 8 kg h! lo que permite cumplir con la demanda del producto en el mercado que se
planteo cubrir inicialmente.

La estimacion del costo unitario se realizd considerando los costes totales (fijos y
variables) entre las unidades produccion. Considerando que para el coste de produccion
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de cada unidad se le afiadié un porcentaje de coste de distribucién al rededor del 7-8%
sobre el margen de venta y comision de venta del 20%; estos valores se establecieron con
base en evidencia de reportes generados para este tipo de industria (Rios-Manriquez,
2018; Rocha, 2021). Por lo que, el costo unitario se establecio finalmente en 2.16 USD
mientras que el precio de venta en 2.90 USD con un porcentaje de ganancia del 27% lo
cual acorde con un reporte publicado por Rafel Rocha director General de Galores Cold
Storage empresa lider en logistica de alimentos en Panama, lo ideal seria que el margen
de ganancia sea superior al 25% sobre el precio de venta ya que un margen por debajo es
riesgoso y puede no ser suficiente para que la empresa sea rentable.

10.4 Rentabilidad del producto

El reporte del flujo de caja de este estudio muestra que los primeros 2 afos los flujos de
caja son negativos, por lo que hay mas egresos que ingresos, debido a la inversion
requerida para iniciar el proyecto, la aceptabilidad del producto y ganancia del mercado
durante los primeros afios. Durante el afio cero no se tienen ventas del producto ya que se
esta incursionando en el mercado por lo que impacta negativamente en este flujo de caja,
sin embargo, a partir del afio 3 en adelante los flujos de caja son positivos aumentando
considerablemente entre los periodos. Este flujo de caja positivo en los Gltimos tres afios
de evaluacion nos habla de mas ingresos por parte de ventas y menos egresos, aunque las
ventas incrementan, estos gastos pueden cubrirse totalmente por los ingresos de las ventas
del producto. A partir de entonces, la estimacion del VAN y el TIR resultd positivo donde
el valor obtenido del VAN fue de 1,170,502.01 y la TIR de 87%.

Aunque los parametros financieros fueron positivos debe considerarse que los primeros
afios del afio O al afio 2 son negativos y que hay que cubrir ese balance negativo de
178,909.63 USD con otras fuentes de ingresos por lo que, se considerd dentro de la
evaluacidn el uso de un apoyo a emprendedores por parte del gobierno de México puesto
que era el apoyo que brindaba una cobertura amplia de las necesidades que se tienen
durante el periodo negativo de la evaluacién del flujo de caja, este préstamo tiene una tasa
de interés anual de 12.50% a pagar en 48 meses con pagos mensuales de 4,778.00 USD
por lo que el pago total del préstamo seria de 229,367.00 USD. La tasa de interés del
préstamo esta por arriba de la tasa de interés actual en México (11%) (Banco de México,
2023), pero la flexibilidad y el riesgo del préstamo que se corre justifica que se tengan
una tasa de interés mas alta del promedio. Considerando la distribucion de los pagos del
préstamo dentro del analisis del flujo de caja para estimar el VAN y TIR ajustados a este
préstamo se obtuvieron los siguientes valores 674,247.09 USD y 42 % respectivamente.

Al obtener estos indicadores financieros positivos después de considerar el préstamo,
significa que el proyecto de comercializar un snack con bases biotecnologicas apto para
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diabéticos es viable y rentable, ya que tiene la liquidez suficiente para cubrir el préstamo
y generar ventas positivas después del afio 2. Proporciona un retorno gque supera el costo
del capital lo que lo hace un modelo de negocio atractivo y respalda la aceptacion en la
toma de decision con la inversion del proyecto. Ademas, la evaluacion de la sensibilidad
en estos indicadores financieros respecto a variables clave como los aumentos en precios
de la materia prima, de la maquinaria de produccion y el beneficio obtenido de las ventas
del producto muestran que el VAN y la TIR si son sensibles a las variaciones de estos
factores, sin embargo, en el caso la materia prima, costos de maiz y maquinaria de
produccion aunque estos aumenten su precios, los escenarios del VAN y TIR son
negativos, las cifras al no ser de gran magnitud pueden seguir gestionandose. En cuanto
a la variacion en el beneficio por el precio del producto, este podria venderse en un
minimo de 2.6 USD y continuar siendo rentable pero el escenario ideal seria a un precio
de 2.9 USD para poder acceder a un préstamo inicial mucho menor y con pagos mas
accesibles.

Por otra parte, a partir de evaluar la viabilidad del proyecto se realizd una proyeccion de
actividades para el lanzamiento del producto lo cual llevaria alrededor de 131 dias dando
comienzo el 01 de agosto del 2024 con termino el 06 de febrero del 2025 considerando
las normativas y registros sanitarios con los que se deben cumplir antes de
comercializarse, asi mismo, se realizd un andlisis de riesgos evaluados conforme a una
grafica de andlisis de riesgos elaborada. El analisis de estos riesgos incluyé riesgos de
mercado, operacionales, de costo y de plazos para los cudles existen medidas correctivas
y preventivas que pueden llevarse a cabo puesto que no representan un riesgo potencial
para el modelo de negocio y pueden implementarse. Por lo anterior, el proyecto resulto
viable tanto técnica como econémicamente.

11 Conclusionesy lineas de futuro

11.1  Conclusiones

Comercializar un snack de base biotecnoldgica a partir de maices poco convencionales
apto para diabéticos tipo Il es un modelo de negocio viable y rentable con una TIR del
43% y un VAN de 674,247.09 USD, que lo hace atractivo a los inversionistas al requerir
de poca inversién y con alto porcentaje de ganancias. Ademas, aporta el distintivo entre
la competencia de ser un producto que regula los niveles de glucosa en la sangre, en un
mercado con rapido crecimiento del 11.2% para el cual actualmente las normativas y
registros sanitarios son accesibles sin requerir alta inversién o periodos extensivos de
tramites para obtener la documentacion apta para ser comercializado. Ciertamente existen
algunas limitaciones en el estudio derivados de la dificultad de calcular el incremento de
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los medios de produccion derivados del aumento de produccion esperado, lo que, sin
duda, disminuird el retorno de inversion. No obstante, dados los elevados valores
calculados, parece claro que seguird manteniéndose en el lado de la rentabilidad.

Sin embargo, existen diversos factores a considerar dentro de su comercializacion en el
mercado mexicano como el hecho de que la principal materia prima de produccion que
es el maiz pigmentado es uno de los insumos con mayor impacto sobre el precio de
produccidn y por ende sobre el precio de venta por lo que, en este sentido se recomienda
generar o llegar a acuerdos con los proveedores de los insumos que tienen un mayor
impacto en el precio de venta, especialmente los proveedores de estos maices
pigmentados. Ademas, para mitigar los riesgos de competencia y evitar una reduccién en
la demanda, seria viable mantener un enfoque en la innovacion y desarrollo del producto
y otras lineas de producto después del periodo de evaluacién del presente modelo de
negocio. Esto aseguraria la tendencia del mercado y reduciria los riesgos asociados con
la entrada de nuevos competidores. Considerando los parametros mencionados, el snack
apto para diabéticos tipo Il es viable para su comercializacion y abre oportunidades para
generar nuevas alternativas de consumo de snacks saludables en México.

11.2 Lineas de futuro

Si bien las conclusiones son adecuadas, existen algunos aspectos que no han sido
suficientemente tratados debido a las limitaciones temporales o a la disponibilidad de
informacion, asi como trabajos paralelos, que, no siendo objeto del trabajo, han surgido
durante su desarrollo. La valoracion de la utilizacion de otros productos mas novedosos
y con menor competencia, si bien puede ser mas dificultosa para su implantacion en el
mercado, podria suponer un elemento diferenciador mayor que permita acceder al
mercado. La utilizacion de técnicas como la Regla de Williams para la estimacion del
coste de los elementos de produccion en funcion de esta, podria aportar ventajas en cuanto
al nivel de aproximacion a la inversion real. En general, la forma de comercializacién es
un factor que quedaba fuera de este estudio y no se ha tratado de forma exhaustiva.
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