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Resumen

Este informe presenta los resultados obtenidos de la investigacion sobre la produccién de la harina
obtenida de la cascara de mburucuya (passiflora edulis) mediante dos métodos de secado en el
distrito de Iturbe. Esta investigacion fue descriptiva con un enfoque mixto, Para el estudio de
mercado, se utilizo la técnica de encuesta y se emple6 un cuestionario como instrumento para
recopilar los datos. Como muestra se ha tomado 20 kilogramos de cascara de mburucuya que
fueron sometidos a dos métodos de secado, por una parte, el secado por deshidratacion solar y, por
otra parte, el secado con deshidratacion con estufa. Para anélisis de mercado se tomé una muestra
de 285 personas residentes en el departamento del Guaird, mediante un muestreo probabilistico
aleatorio simple. Los resultados encontrados en esta investigacion demuestran que el proyecto es

rentable mediante el andlisis de costos y evaluacién de indicadores financieros. Ademas, los
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andlisis laboratoriales indican que ambos métodos de secado permiten la obtencion de productos
versatiles y aceptables en cuanto a sus caracteristicas fisicoquimicas. Los resultados también
sugieren una potencial aceptacion en el mercado y caracteristicas clave valoradas por los

consumidores.

Palabras Claves: Coste de produccion, caracteristicas fisicoguimicas, aceptacion del

consumidor, mburucuy4, cascara.
Abstract

This report presents the results obtained from research on the production of flour obtained from
the peel of mburucuya (passiflora edulis) using two drying methods in the lturbe district. This
research was descriptive with a mixed approach. For the market study, the survey technique was
used and a questionnaire was used as an instrument to collect data. As a sample, 20 kilograms of
mburucuya peel have been taken that will be subjected to two drying methods, on the one hand,
drying by solar dehydration and, on the other hand, drying with oven dehydration. For market
analysis, a sample of 285 people residing in the department of Guaird was taken, using simple
random probabilistic sampling. The results found in this research demonstrate that the project is
profitable through cost analysis and evaluation of financial indicators. Furthermore, laboratory
analyzes indicate that both drying methods allow obtaining versatile and acceptable products in
terms of their physicochemical characteristics. The results also suggest potential market

acceptance and key features valued by consumers.

Keywords: Production cost, physicochemical characteristics, consumer acceptance, mburucuya,

peel.

INTRODUCCION como alimento para animales o para elaborar

jaleas, gelatinas y harinas. (Pirhua, 2020).

La cascara de maracuya representa el 50-60% . »
Este dltimo producto, Ilama su atencién por

de la fruta, mientras que la semilla entre el 10 ) .
los potenciales beneficios que puede

al 15% vy la pulpa el 30-40%. La cascara al ser .
representar para los consumidores. Dado que

rica en proteinas, carbohidratos, aminoacidos » o
la produccion de mburucuya esta en aumento

y pectinas (fraccion de fibra soluble) se usa
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en la zona de Borja e Iturbe del departamento
del Guaira y no existen industrias locales
dedicadas a su industrializacion, esta
investigacion se propone estudiar la
transformacion de uno de los “subproductos
mas significativos generados por las
agroindustrias que procesan el mburucuya”
(Benitez, Gonzélez y Franco, 2023, p 21). El
objetivo es encontrar una solucién adecuada
para su disposicion final y lograr la obtencion
de harinas que puedan ser utilizadas en la

alimentacion humana.
MATERIALES Y METODOS

El trabajo de nivel descriptivo estudia el
proceso de produccion de harina a partir de
cascara de mburucuya, los recursos
necesarios para producirlo, su impacto
econdmico en cuanto a rentabilidad y
también hace la descripcion del mercado.
Segun Rodriguez E., (2003), el tipo de
investigacion descriptiva, comprende la
descripcion, registro, anlisis e interpretacion
de la naturaleza actual y la composicion o
procesos de los fendbmenos. La investigacion
aplica el enfoque mixto, puesto que en el
estudio se vincula datos cuantitativos vy
cualitativos. El area de estudio de este trabajo

de investigacion que tiene por objetivo
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general analizar la harina obtenida de la
cascara de mburucuya (passiflora edulis)
mediante dos métodos de secado en el distrito
de Iturbe. La poblacion de estudio constituye
la harina de mburucuya producida en el
distrito de Iturbe y como muestra se ha
tomado 20 kilogramos cascara de mburucuya
que fueron sometidos a dos tipos de métodos
de secado. Por otra parte, para el anélisis de
mercado para conocer la aceptacion de la
harina de mburucuy4, se tomé una muestra de
285 personas residentes en el departamento
del Guaird, mediante un  muestreo
probabilistico aleatorio simple. Lépez y
Fachelli (2017) sefialan que el muestreo
probabilistico es aquel muestreo en que, de
forma estricta, todas las unidades de la
poblacién tienen una probabilidad conocida
de ser incluidas en la muestra, y, por lo tanto,
también se conoce la probabilidad de obtener
cada una de las muestras mediante un
procedimiento de aleatorizacion. Segun
Gomez (2004), el método deductivo consiste
en “la totalidad de reglas y procesos, con cuya
ayuda es posible deducir conclusiones finales
a partir de enunciados supuestos llamados
premisas”. Con relacion al andlisis de
laboratorio  para la  caracterizacion

fisicoquimica de la harina de mburucuya, se
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utilizaron los siguientes métodos: a) Método
volumétrico, para la determinacion de la
acidez. b) Método gravimétrico, para la
determinacion de la densidad real. c) Método
instrumental, para la determinacion del pH.
42 d) Método termo-gravimétrico, para la
determinacion de la humedad y de la ceniza.
e) Método granulométrico, para la
determinacion de la granulometria de la
harina. Para el andlisis de mercado para
conocer la aceptacion de la harina de
mburucuyd, se utilizd6 la técnica de la
encuesta. En cuanto al anlisis de los costos
de produccion se realizaron los célculos
matematicos, teniendo en cuenta que el
andlisis de costos es una herramienta que
permite identificar y cuantificar todos los
costos asociados a la produccién de un
producto o servicio. Para la caracterizacion
fisicoquimica de la harina de mburucuya se
utilizé el andlisis de laboratorio,
considerando que este tipo de técnica es un
conjunto de procedimientos y métodos
utilizados para identificar, medir y cuantificar
las propiedades fisicas, quimicas o biologicas
de una muestra. El instrumento que se utilizo
para conocer la aceptacion de la harina de
mburucuya fue un cuestionario estructurado.

Ademas, se utiliz6 una guia de observacion o
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registro de secuencia para registrar los
resultados de laboratorio y una matriz de
calculo para dar respuesta a cada una de las
variables de la investigacion. Para analizar
los costos de produccion, las caracteristicas
fisicoquimicas y la aceptacion  del
consumidor de la harina de mburucuya
(passiflora  edulis), se basaron en
procedimientos que se pueden dividir en las
siguientes etapas: a) Planificacién: En esta
etapa se defini6 el alcance de la
investigacion, se identificd los objetivos y se
disefiaron los métodos para recopilar y
analizar los datos. b) Recopilacion de datos:
En esta etapa se recopilaron los datos
necesarios para responder a las preguntas de
investigacion. ¢) Analisis de datos: En esta
etapa se analizaron los datos para identificar
patrones y tendencias. d) Presentacion de
resultados: En esta etapa se presentaron los
resultados de la investigacion de manera clara
y concisa. Los procedimientos del analisis de
los datos en esta investigacion donde se
analizaron los costos de produccion, las
caracteristicas fisicoquimicas y la aceptacion
del consumidor de la harina del mburucuya
(passiflora edulis) se dividieron en las
siguientes etapas: a) Organizacion de los

datos: Los datos se organizaron de manera
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que sean faciles de analizar. b) Analisis

estadistico: Se utilizaron métodos
estadisticos apropiados para analizar los
datos y responder a las preguntas de
investigacion. c¢) Interpretacion de los
resultados: Los resultados del andlisis se
fueron interpretados de manera clara y
concisa. Se considera factible la realizacion
de la investigacion ya que se cuenta con los
recursos necesarios para llevar a cabo el
estudio y responder a los objetivos
planteados. EIl desarrollo del estudio se
sustentd en valores promovidos por la
institucibn como la  honestidad, la
responsabilidad, la objetividad, el respeto, la
proteccion a la persona y la prudencia. El
trabajo de investigacion se realizd con el
compromiso de evitar toda posibilidad de
copia o cualquier tipo de plagio respetando y
citando adecuadamente a todas las fuentes

consultadas.
RESULTADOS Y DISCUSION

Coste de produccion El analisis de costos en
un proyecto es esencial para evaluar la
rentabilidad, establecer precios adecuados,
optimizar la eficiencia operativa, tomar
decisiones estratégicas y establecer metas y

presupuestos realistas. Ayuda también a
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fundamentar las decisiones empresariales en
datos financieros sélidos y a garantizar la
sustentabilidad econdémica del negocio a
largo plazo (Sapag, 2.008).

En esta tabla se presenta el Flujo Neto de

Fondos o Cash Flow, que muestra flujos

Tabla 2
Materia prima e insumos

Mensual Anual
. Precio - -
scripeion Unitario Cantided Costass  Contidad CostaiGs
kg Kg
Mburucuya (Kg) 11.000 417 4.583.333 5.000 55.000.000
Acido citrico (Kg) 37.500 16,67 625.000 200 7.500.000
Benzoalo de sodio (Kg) 185.000 16,67 3.083.333 200 37.000.000
Sal (Kg) 2.200 16.67 36.667 200 440.000
Sub total materia prima 8.291.667 99.500.000
Envase de papel (1 kilo) 6500 167 1.083.333 2.000 13.000.000
Etiquetas i fi 310 167 51.667 2,000 620.000
Cajas de cartén 11850 6,94 82.292 83 987.500
Sub total insumos 1217.292 14.607.500
Tabla 3
Infraesiructura necesaria
Descripcion Dimension m*  Costo Gs/m”  Costo total Gs
Terreno para local de produccién 360 350.000 126.000.000
Construccion de infraestructura 155 1.520.000 235.600.000
361.600.000
Tabla 5
Consolidacion de los activos fijos
e Financiacion
seripeion
— ) - Sub-Total Gs.
Propia  Terceros
Activos Fijos
Terreno y Construccion X 361,600,000
Magquinarias x 43 982000
Equipos auxiliares X 19,051,000
Equipos de oficina x 5.850.000
Equipos de informatica X 17.870.000
TOTAL 448.353.000
Tabla 7
Depreciaciones
. S . MontoDepreciacion
Descripcion Valor Gs. Vida Util GsJ Afio
Maquinarias 43.982.000 10 afos (10%) 4.398.200
Equipos auxiliares 19.051.000 4 afios (25%) 4.762.750
Equipos de oficina 5.850.000 5 afios (20%) 1.170.000
Equipos informaticos 17.870.000 4 afios (25%) 4.467.500
Obras civiles 361.600.000 25 afios (4%) 14.464.000
Total depresiacion anual (TDA) Gs. 14.798.450
Total depresiacion mensual (TDA) Gs. 1.233.204

Tabla 12
Fiugo de caje
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Tabla 10
Proyeccion de mano de obra

s Salario
Y, . ~ > .
Descripeion de puestos 1Gs. Aiio | Afio 2 Aiio 3 Aiio 4 Afio §

Mano de obra indirecta

5500000 66.000.000  66.000.000 _ 66.000.000  66.000.000 _ 66.000.000
3.500.000  42.000.000 _ 42.000.000 42000000 42000000 __ 42.000.000
2.550.307 30.603.684  30.603.684  30.603.684  30.603.684
138.603.684  138.603.684  138.603.684  138.603.684
11.504.106 11504.106  11.504.106 _ 11.504.106
22869.608  22869.608  22.869.608 2.
172977398 172977398 172977.398 17297

1.905.801
14.414.783

3.500.000 42000000 42.000.000 42000000 42.000.000 _ 42.000.000
2550307 30603684  30.603.684  30.603.684  30.603.684  30.603.684
502.175 6.026.106 6.026.106 6.026.106 6.026.106 6.026.106
998301 11979608 11979608 11979608  11.979.608  11.979.608
7.550.783 90609398  90.609.398  90.609398  90.609.398  90.609.398

Tabla 11
Costos y gasios consolidados

Descripeién Mensual Adio 1 Aifio 2 Aiio 3 Ado 4 Adio §
Costos Variable

icios) 1300000 15.600.000 15771600 IS045.088 16120484 16.297.800
G.508958  114.107.500 125518350 13ROT0.075  15L8TTHR3  167.064.791

Costos de produ
Materia prima o

Salurios de produeccién 629232 7.550.783 7.350.783 7.550. 783 75500783 7850783
Matenimicnio 191.112 2293341 2203341 2293341 2293341 2291341
SUB TOTAL 11.629.302 139551624 151133974 163850287 177.841.600 193.206.724
Costos Fijos

Gastos administrativos (servicios) G00.000 7.200.000 7,200,000 7,200,000 7,200,000 7.200.000
Publicidad B00.000 600000  9.6K.000 12000000 12000000  6.000.000

Salarios de admi 1201232 14414783 14414783 14414783 1441478 14414783
1568256 1SB19072  I8KIS072  IKSI19072 18819072 18819072
SUB TOTAL 4169488 S0.033.855 50033855 SO03IESS  SO.03LESS 50003855

¢ Desembolsables

1233204 14795450 14798450 14798450 14798450 14798450
RAL 17.031.994 204383920 215966270 2IKA91.597 242673895 258039020
TOTAL COSTOS FLIOS 5402692 64K3T305  AAKILI05  AAI2I0S MKIZI0S 4XILI0S
TOTAL COSTOS VARIABLES  11.629.302 139551624 151133974 163.859.287 177.841.690  193.206.724

En esta tabla se presenta el Flujo Neto de
Fondos o Cash Flow, que muestra flujos
positivos a partir del cuarto afio con Gs.
39.899.077, en el séptimo afio con Gs.
742.299.812, y en el décimo afio con Gs.
1.747.984.686.

Universidad Nacional de
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Tabla 13
Andlisis financieros
Aios Inv. Inicial n':::l s efee::‘:vo Ingreso Egresos
0 567.167.965 567.167.965
1 118.615.909 304.000.000  204.383.929
2 139.464.364 338.078.400  215.966.279
3 161.518.302  375.976.989  228.691.592
4 187.468.467 418.124.009  242.673.995
5 215222458 464.995.710  258.039.029
6 204.769.706  517.121.730  274.924.784
7 282.408.570 575.091.076  293.483.159
8 322.673.245 639.558.785 313.881.240
9 366.416.898  711.253.325 336.302.821
10 416.594.730  790.984.823 360.950.072
VAN 577.734.231
TIR 29,8%

numero de flujos de cajas futuros, originados

por una inversion. Es la expresion de todos
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los ingresos y costos que se generan durante
toda la vida del proyecto, representa el total
de recursos netos que quedan a favor de la
empresa al final de la vida dtil del proyecto
trazado (Sapag, 2.008). EI VAN nos ayuda a
decir si el proyecto es rentable o no, segun los
siguientes resultados: - VAN > 0 el proyecto
es rentable - VAN = 0 el proyecto es rentable
porque la inversion esta incluida - VAN < 0
el proyecto no es rentable Con el anélisis de
los flujos generados se obtiene un VAN) de
Gs. 577.734.231. El resultado obtenido es
mayor a 0, por lo tanto, es positivo, lo que
indica que el proyecto sera viable
econémicamente, hay que tener en cuenta
que a estos flujos de caja futuros que vamos
a recibir se les desconto la tasa de interés del

11.4 (BCP, 2.022).

Tasa Interna de Retorno (TIR) La Tasa
Interna de Retorno (TIR) es la tasa de interés

rentabilidad que ofrece una inversion. Es
na medida utilizada en la evaluacién de
royectos de inversion. La TIR puede
tilizarse como, indicador de la rentabilidad
e un proyecto a mayor TIR, mayor
antabilidad (Sapag, 2.008). La evaluacion
-el proyecto en base a la TIR, toma como
referencia la tasa de  descuento

correspondiente al 11.4% (BCP, 2022). Se
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observa que el valor es de 29.8% parala TIR,
la cual es mayor que la tasa de descuento
actual, por ende, el proyecto tiene grandes
posibilidades de aceptarse pues estima un
rendimiento mayor al minimo requerido.
Tiempo de recuperacion de la inversion (TRI)
Este método, que también se conoce como PP
por sus siglas en inglés (Payback Period),
consiste en determinar el numero de
periodos, generalmente en afos, requeridos
para recuperar la inversion inicial emitida,
por medio de los flujos de efectivos futuros
que generara el proyecto (Baca, 2.014).

Tabla 14

Tiempo de recuperacion de la inversion

Aifios Flujo de efectivo Flujo acumulado

0 567.167.965

1 118.615.962 118.615.909

2 139.464.364 236.080.272

3 161.518.302 419.598.574

4 187.468.467 607.067.042
5 215.222.458 822.289.500
6 204.769.706 1.027.059.206
7 282.408.570 1.309.467.776
8 322.673.245 1.632.141.022
9 366.416.898 1.998.557.920
10 416.594.730 2.415.152.651

TRI 3,91 afios

En este caso el proyecto tiene un tiempo de
retorno de la inversion igual a 3.91 es decir,
requerira de un tiempo aproximado de 3 afios
y 9 meses para recuperar la inversion inicial.

Relacion  Costo/Beneficio Una forma
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alternativa de evaluar econémicamente un
proyecto, es mediante el método costo-
beneficio, el cual consiste en dividir todos los
costos del proyecto sobre todos los beneficios
economicos que se van a obtener (Baca,
2.014).

Tabla 15
Relacién Costo/Beneficio

Calculo del C/B
Suma de ingresos 2.904.527.439
Suma de egresos 1.596.085.175
Costos - inversion 2.163.253.140
C/B 1,34

Este valor indica que el proyecto de
produccién de harina de mburucuyad es
aceptable y que ademas generara ganancias
de 0,34 guaranies por cada guarani invertido.

Fase 2: Caracteristicas fisicoquimicas de la
harina de mburucuya EIl objetivo de conocer
las caracteristicas fisicoquimicas de la harina
de mburucuya es obtener informacion precisa
y relevante sobre su composicion vy
propiedades. Esto permite garantizar la
calidad del producto final, controlar los
procesos de  produccién, seleccionar
ingredientes adecuados y cumplir con las

regulaciones alimentarias.
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Tabla 16

Caracteristicas fisicoquimicas de la harina secado al sol

Variables Muestra 1 Muestra2 Muestra 3

PH 4.6 4,7 4,7
Ceniza (%) 10% 10% 10%
Acidez (%) 1,19% 1,15% 1,18%
Humedad (%) 18% 14% 16%
Densidad Real (gr/ml) 0,35 0,39 0,34
Granulometria

Tamiz (mm) 1.5 1,0 0,5
Particula Retenida (g) 0 0 0,85

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se detallan los resultados del
analisis de las 3 muestras tomadas de la
harina de mburucuya secada al sol: - El pH de
la harina de mburucuya se encuentra en el
rango de 4,6 a 4,7. Este rango es aceptable
para una harina de fruta, ya que indica que la
harina es ligeramente acida. La acidez es
beneficiosa para la conservacion de los
nutrientes, ya que ayuda a inhibir el
crecimiento de bacterias. - El contenido de
cenizas del 10% es relativamente alto, lo cual
indica que la harina de mburucuyé contiene
una cantidad significativa de minerales. Los
minerales son nutrientes esenciales para la
salud humana. El contenido de cenizas de la
harina de mburucuya es favorable para su

valor nutricional.

La acidez del 1,15 % a 1,19% es un valor
aceptable para una harina de mburucuya. Esta

acidez indica que la harina no es demasiado
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acida, lo cual es beneficioso para la salud
humana. - La humedad del 14% a 18% es un
valor aceptable para una harina de
mburucuyd. Esta humedad es baja, lo cual es
favorable para la conservacion de la harina. -
La densidad real de la harina de mburucuya
se encuentra en un rango del 0,34 a 0,39 es un
valor relativamente bajo, lo cual indica que la
harina es un producto ligero. -
Granulometria: El tamafio de particula de la
harina de murucuyd secada al sol se
encuentra en un rango de 0,5 a 1,5 mm.
Ademas, la cantidad de particulas retenidas
en el tamiz varia de 0,5 a 1,5 g. Esto puede
interpretarse como la cantidad de material
que no pasa a través del tamiz y queda
retenido en él. Los resultados del presente
trabajo indican que la harina de murucuya
secado en sol es un producto con
caracteristicas fisicoquimicas aceptables. El
pH &cido, el contenido de cenizas, la acidez,
la humedad, la densidad real, y la
granulometria son caracteristicas que hacen
de este producto un alimento saludable y

versatil.
CONCLUSION

A partir de los resultados obtenidos en esta

investigacion, se puede afirmar que se
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lograron los

objetivos propuestos
inicialmente y se presentan a continuacion los

hallazgos més relevantes:

El analisis de costos en el proyecto de
produccion de harina de mburucuya ha
demostrado ser una herramienta fundamental
para evaluar su rentabilidad y viabilidad
econdmica. El Flujo Neto de Fondos o Cash

Flow muestra flujos positivos a lo largo de los

afios, lo que indica que el proyecto generara

ingresos y sera rentable. Ademas, el Valor

Actual Neto (VAN) es positivo, lo que indica

que el proyecto generara un retorno sobre la

inversion. La Tasa Interna de Retorno (TIR)

también es superior a la tasa de descuento, lo

que sugiere que el proyecto tiene un
rendimiento mayor al minimo requerido. El
tiempo de retorno de la inversion es
relativamente corto, lo que significa que se
recuperard la inversion inicial en un periodo
de aproximadamente 3 afios y 9 meses. En
general, estos resultados respaldan la
aceptabilidad y la viabilidad del proyecto de
produccion de harina a partir de mburucuya,
y Se espera (que genere ganancias
significativas en relacion con la inversién

realizada.
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En cuanto a los dos métodos de secado de
harina de cascara de mburucuya, los
resultados del analisis de las muestras
tomadas indican que; la harina de murucuya
secado al sol es un producto con
caracteristicas fisicoquimicas aceptables. El
pH &cido, el contenido de cenizas, la acidez,
la humedad, la densidad real, y la
granulometria fueron las caracteristicas
analizadas. Por otro lado, la harina de
murucuya secado en estufa es un producto
con caracteristicas fisicoquimicas aceptables.
El pH acido, el contenido de cenizas, la
acidez, la humedad, la densidad real, y la
granulometria  fueron los  pardmetros
analizados en el laboratorio y los mismos se
encontraban  dentro de limites de
aceptabilidad y observaban propiedades

deseables.

En cuanto a la aceptacion de la harina de
cascara de mburucuya por parte del
consumidor del departamento del Guairé, los
resultados de la encuesta realizada a un total
de 285 personas revelan informacién
relevante sobre los habitos de consumo de
harina, las preferencias de los consumidores
y las expectativas con respecto a la harina de

mburucuya.
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La mayoria de los encuestados consumen

harina diariamente, lo que indica un alta

demanda en el mercado. La calidad de la

harina es considerada el factor mas
importante al realizar una compra, seguido
por el precio, la marcay la disponibilidad. En
cuanto a los tipos de harina consumidos, la
harina de trigo comdn es la mas popular,
seguida de la harina de trigo integral. Las
principales expectativas con respecto a la
harina de mburucuya se centran en la textura,
el sabor y aroma, el rendimiento y la
capacidad de absorcion al cocinar. Estos
hallazgos proporcionan informacion valiosa
para el desarrollo y comercializacion de la
harina de mburucuyd, destacando su
potencial aceptacion en el mercado y las
caracteristicas clave que los consumidores

valoran en este tipo de producto.

En general, este estudio realizado sobre la
produccion de harina de cascara de

mburucuyd se  obtuvieron  resultados
favorables mediante el analisis de costos y
evaluacion de indicadores financieros.
Ademas, los analisis indican que ambos
métodos de secado permiten la obtencién de
productos aceptables en cuanto a sus

caracteristicas fisicoquimicas.
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Los resultados también indican potencial
aceptacion en el mercado y caracteristicas

clave valoradas por los consumidores.
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