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Resumen
En Lomas de Sargentillo, Guayas Ecuador, se realiz6 una tesis de tipo documental,
gue tuvo como objetivo adquirir la mayor cantidad de informacién con respecto al
consumo y preferencia de los endulzantes seleccionados. Esta investigacion se
enfocO en la preferencia de los consumidores con respecto al endulzante
seleccionado, basandose en criterios como: precio, disponibilidad en las tiendas del
cantoén, sabor y calidad. Este trabajo investigativo se realiz6 mediante una encuesta
con el fin de adquirir una base de datos bien estructurada que permita deducir el
endulzante mas consumido. Este trabajo no se introdujo al campo experimental
debido a que es una investigacion descriptiva y explicativa, sus resultados fueron
plasmados en diferentes tablas y figuras con el objetivo de facilitar la compresién de
los resultados. Como resultados se obtuvo que, de las 169 encuestas analizadas,
un 41,42 % consume azucar refinada siendo este el endulzante mas consumido en
el canton Lomas de Sargentillo, 34,32 % consumen azucar moreno, 18,93 %
consumen panela granulada, 4,14 % no consume ningun tipo de endulzante y 1,18
% consume otro tipo de endulzante (Stevia). También cabe recalcar que de los 169
encuestados 100 personas se cambiarian de endulzante debido a su afinidad por
aquellos, y se pudo observar que la panela granulada no es un endulzante conocido
por todos los habitantes del canton y que esta no es accesible para todo el publico.

Palabras claves: azucar, consumidor, endulzantes, calidad, preferencia.
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Abstract

In Lomas de Sargentillo, Guayas Ecuador, a documentary type thesis was carried
out with the objective of acquiring as much information as possible regarding the
consumption and preference of the selected sweeteners. This research focused on
consumer preference with respect to the selected sweetener, based on criteria such
as: price, availability in stores in the canton, flavor and quality. This investigation
work was carried out by means of a survey in order to acquire a well-structured
database that would allow us to deduce the most consumed sweetener. This work
did not enter the experimental field because it is a descriptive and explanatory
research, its results were presented in different tables and figures in order to facilitate
the understanding of the results. The results showed that of the 169 surveys
analyzed, 41.42% consumed refined sugar, which is the most used up sweetener in
the canton of Lomas de Sargentillo, 34.32% consumed brown sugar, 18.93%
consumed granulated panela, 4.14% did not consume any type of sweetener and
1.18% consumed another type of sweetener (Stevia). It should also be noted which
169 people surveyed, 100 people would change sweeteners due to their affinity for
them; it was observed that granulated panela is not known by all the inhabitants of
the canton and that it is not accessible to the public.

Key words: sugar, consumer, sweeteners, quality, preference.
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1. Introduccion
1.1 Antecedentes del problema.

El cultivo de la Saccharum officinarum L. (cafia de azucar) es un cultivo muy
ambiguo y conocido a nivel mundial, se puede decir que es originario de Asiay con
el pasar del tiempo fue llevado por arabes al mediterraneo, todo esto en el siglo IX,
posteriormente fue traido a América por los colonizadores en el siglo XV (Castillo,
2009).

El cultivo de la cafia de azucar es de mucha importancia en el sector
agroindustrial, su comercializacion es un factor muy importante a considerar; como
por ejemplo tenemos que, en 2016, este cultivo representd el 7,3 % del PIB del
subsector y gener¢ alrededor de 440 mil empleos. Debido a que este cultivo se ha
convertido es una especie de oportunidad de suma importancia a nivel nacional, el
gobierno Ecuatoriano se ha visto en la necesidad de buscar formas que permitan
incrementar y fomentar la competitividad e innovacion en el campo agroindustrial
del azucar en sus diferentes tipos de presentaciones, una de las formas para innovar
el desarrollo de este producto es mediante charlas, eventos agroindustriales que
permitan conocer el potencial que tiene este producto, esto debido a que se busca
innovar los subproductos que se derivan de la cafia de azucar como: azucar, etanol,
biocombustibles entre otros (Ifiiguéz, 2018).

La agroindustria de la cafia de azucar es un campo bastante innovador y
abierto, esto debido a que permite la elaboracion de un sin niumero de productos y
subproductos derivados de esta, tales como el azucar. El azicar es de suma
importancia a nivel nacional debido a que es parte de la formulacion de una

diversidad de productos como jaleas, mermeladas, jugos entre otros. Su aparicién
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no solamente es en una parte de las industrias, por lo contrario, se puede encontrar
como parte de la formulacion de productos en la produccion de diversas industrias
como las industrias Lacteas y la industria panificadora (Cornejo, 2017).

A nivel nacional (Ecuador) el consumo de azucar es muy recurrente, se pueden
ver a las personas consumiendo endulzantes desde una manera menos procesada
como lo es la miel y la panela, hasta una manera totalmente procesada como el
azucar refinado. Esto debido a que su uso es diverso, como un uso industrial como
en la elaboracion de leches chocolatadas, hasta una manera casera como el
endulzante de algun jugo (Morales Paredes, 2015).

Segun estadisticas del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) 2013
el consumo de endulzantes en su diferentes tipo de presentacion es diverso, asi
también este consumo esta relacionado con diferentes tipos de enfermedades que
produce el alto consumo de endulzantes (INEC, 2013).

1.2 Planteamiento y formulacién del problema.

1.2.1 Formulacion del problema

Mundialmente la produccion y consumo de azUcar es muy habitual, lo cual ha
generado nuevos e innovadores sistemas que permitan a los ingenios azucareros
mejorar y producir nuevos productos derivados de la cafia de azucar o en su defecto
gue mantengan el aztcar como parte de la formulacion de un producto (Arias, 2012).

Con referencia al precio y disponibilidad del azucar existen factores muy
importantes a evaluar, uno de ellos es su volatilidad al cambiar de precios muy
continuamente, de esto parte la necesidad de elaborar nuevos productos que sean

de un precio accesible al publico en general (Arias, 2012).
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La cafia de azucar, es un cultivo del cual se puede obtener diversos
subproductos (panela, aguardiente, mieles, cafia fruta, confites), siendo uno de los
principales productos de procesamientos de materia prima el azlcar en sus
diferentes tipos; sin embargo las nuevas tendencias de los mercados incursionan
en ofertar mas subproductos derivados de la cafia como el etanol (Gonzales, 2015).

La demanda del azucar incrementa con el pasar del tiempo, esto debido a que
el publico en general busca innovacién, con nuevos productos que contengan
azucar o en su defecto nuevos productos derivados de la cafia de azucar. Un factor
importante a recalcar es que los consumidores buscan productos que contengan
endulzantes de manera natural, es decir que su procesamiento no contenga tantos
guimicos, sin embargo esto es algo de importancia para la agroindustria debido a
gue incrementaria el valor a la materia prima (Diaz, 2017).

La demanda de productos elaborados con endulzantes, y en si, el azucar
granulado (en sus diferentes presentaciones), es un factor muy importante a
analizar en nuestro pais, desde desear una exportacion masiva de estos productos,
asi como también por ofertar en el mercado interno nuevos productos.

Segun Miguel Pérez (2019), Presidente de la Federacion Nacional de Azucareros
del Ecuador (Feneazucar), manifestd que la produccion de azlcar es suficiente
como para abastecerse para algunos afios, sin embargo, una de las expectativas
mas resaltante fue que se pudo exportar varias toneladas a Estados Unidos de

América.
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1.2.2 Formulacién del problema
¢, Cual es el endulzante (azucar moreno, azlcar refinada, panela granulada) de
mayor preferencia de consumo para la poblacién seleccionada del canton Lomas
de Sargentillo?
1.3 Justificacion de la investigacion

Este estudio se realiz6 para conocer dos aspectos importantes en el consumo
de azlcar: La demanda de consumo y la preferencia del consumidor. La region
costa es laregion lider en la produccién de azucar, debido a su ubicacion geogréfica
(Morales Paredes, 2015).

La poblacion ecuatoriana busca nuevos productos que no causen demasiado
dafio a la persona con el consumo de azucar, sin embargo la utilizacion de este
endulzante en la vida cotidiana es muy frecuente, por lo tal su uso crecera con el
tiempo (Poveda, 2016).

La ubicacion geografica de Ecuador le permite ser uno de los paises que
produzcan la cafia de azucar y posteriormente fabricar sus derivados, por lo cual en
la actualidad se busca generar mas productos y subproductos para poder darle mas
variedad al consumidor (Valle, 2015).

Se realizé un estudio de consumo de los endulzantes (azucar refinado, azucar
moreno y panela granulada), con el fin de determinar la preferencia del consumidor,
esto para beneficio de la comunidad cientifica que se encuentra a la espera de
nuevos productos que favorezcan tanto al sector agrondémico, productor y
consumidor (Barahona, 2014).

1.4 Delimitacién de la investigacion

La presente investigacion se delimité en los siguientes puntos:
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Espacio: Esta investigacion se realizo en el cantén Lomas de Sargentillo, que se

encuentra en la provincia del Guayas.

Tiempo: La duracién de este estudio fué de 6 meses.

Publico: Este estudio fué dirigido un publico de mayores de 18 afios.

1.5 Objetivo general

Analizar la preferencia de consumo de los tipos de endulzantes: azucar refinada,

azucar moreno y panela granulada en el cantén Lomas de Sargentillo.

1.6 Objetivos especificos

Comparar mediante encuestas el consumo general aparente de los 3
tipos de endulzantes: azucar refinada, azicar moreno y panela granulada
en la poblacion del Canton Lomas de Sargentillo.

Evaluar la preferencia del consumidor con respecto al sabor y calidad de
los tres tipos de endulzantes propuestos: azucar refinada, azdcar moreno
y panela granulada mediante los resultados obtenidos de la encuesta.
Analizar la preferencia del consumidor con relacidon al precio y
disponibilidad de los tres tipos de endulzantes propuestos: azucar
refinada, azucar moreno y panela granulada mediante los resultados
obtenidos de la encuesta.

Identificar cuél de los tres endulzantes propuestos es el mas consumido

en el cantén Lomas De Sargentillo.
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1.7 Hipotesis

La mayor cantidad de habitantes del canton Lomas de Sargentillo consume en
gran cantidad el azucar refinado, un menor porcentaje consume el azdcar moreno
y un pequefio porcentaje consume panela granulada por ser mas organica que

otros.
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2. Marco teodrico
2.1 Estado del arte

Con respecto a afios pasados, se cree que el consumo de azlUcar aumentara
considerablemente, esto basado a que actualmente hay cifras que respaldan tal
consumo como INEC o FENEAZUCAR, unos de los aspectos importantes a
considerar es el aumento de la poblacion, mientras mas aumente la poblacion mas
ser& el consumo de endulzantes como el azucar (Morillo, 2016).

En el afio 2015 se obtuvo que de las 212 personas un 45,75 % utiliza azlcar
blanca, un 27,36 % consume azucar morena y un 24,06 % prefiere la panela
granulada, por su parte el 2,83 % restante consume otro tipo de edulcorante, con
respecto a estos datos se deduce que el consumo de endulzantes en el Ecuador es
bastante por lo cual se requiere incrementar la produccion (Morales Paredes, 2015).

El consumo de azucar moreno ha ido cobrando mercado con el pasar de los
afios, sus diferentes aspectos como sabor, la hace uno de los endulzantes
preferidos por el consumidor. Uno de sus aspectos a considerar mas importantes
es que se cree que es mas hatural o menos procesada que otros (Valverde , 2015).

Los consumidores de panela granulada son un publico en crecimiento, uno de
los puntos a favor para el desarrollo de productos en base a este endulzante es
considerar que actualmente en el mercado no existen muchos productos que
contengan panela granulada ni panela en bloque, esto es un indicio importante para
aumentar la produccion (lfiiguéz, 2018).

Segun la FAO el consumo mundial promedio de panela fue de 1,6 Kg por
persona al afo; dicho consumo ha tenido una negativa, debido a que a los finales

de la década de los 90 su consumo por persona superaba los 2 Kg (Osorio, 2016).
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En Ecuador, actualmente segun datos del CINCAE (2017) demuestra que el
endulzante mas consumido es el azucar refinado y moreno, sin embargo, también
muestra respaldos que la panela granulada estd manteniendo un publico bastante
permanente (Cartay, 2015).

Un dato muy importante a mostrar es que un 25 % de la poblacién consume
panela granulada, a pesar de que no es un nimero permanente si no por lo contrario
es una numero en ascenso entre los endulzantes, demuestra que es un endulzante
con la capacidad de agrandar su mercado con el pasar del tiempo (Morales
Paredes, 2015).

Uno de los aspectos a considerar de suma importancia es que la variedad en
las que viene la panela hace de ella un endulzante muy atractivo al consumidor,
debido a que no solo viene granulada si no en bloque, en forma de miel e incluso
en pequefas porciones (Cartay, 2015).

En Ecuador, actualmente no se da un seguimiento del consumo anual de panela
por habitante, debido a que las mayorias de las personas consumen azucar refinada
y azucar moreno; sin embargo, a causa de la creciente tendencia de consumir
productos con bajo cantidad caldrica ha demandado a la produccién artesanal de
este producto (Garcia, 2018).

Debido a la pandemia que se desarroll6 este afio (2020), la produccién de cafia
de azucar se elevo exponencialmente, esto debido a la utilizacidén de éste cultivo en
la produccion de etanol o también conocido como alcohol etilico, debido a esto, se

cree que la produccién de cafia de azucar aumentara (CINCAE, 2020).
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2.2 Bases tedricas

2.2.1 Antecedentes

Entre finales del siglo XIX y comienzos del XX, la industria azucarera en el
Ecuador, lleg6 a tener 17 ingenios distribuidos en toda la Republica: Valdez, San
Carlos, Chobo, La Matilde, Isabel Maria, Condor entre otros (Tigua, 2017).

Los ingenios azucareros ecuatorianos fueron de suma importancia para la
produccién y exportacién de azlcar, de todos ellos resaltan 3 : La troncal, San
Carlos y Valdés (Castro, 2017).

La produccion de panela es conocida como una de las agroindustrias rurales
gue tienen mayor historia y tradicion de los paises latinoamericanos y caribefios; La
panela es un producto alimenticio que se deriva o se obtiene del jugo de cafia de
azucar. La panela a diferencia del azucar refinada y moreno, tiene un color cafe, asi
mismo su composicion quimica es diferente, esto porque no solo tiene sacarosa,
sino también glucosa, fructuosa, grasas, compuestos proteicos y vitaminas (Vega,
2015).

Histéricamente la panela ha sido parte de la canasta familiar, esto debido que
es considerado un producto parcialmente organico y de origen natural. Es usada
principalmente como endulzantes de bebidas ya sean calientes o frias. Una de sus
caracteristicas principales para el consumo es que, comparado con otros
endulzantes como el azucar refinado, la panela es nutricionalmente mejor, debido a
gue conserva carbohidratos, minerales, vitaminas (Quezada, Walter, 2017).

Segun Jurado (2018), el azucar tiene un importante impacto en la economia
nacional, su contribucién al PIB es del 1.4 % y con relacion al PIB agricola es del 12

%, es una de las agroindustrias mas importantes del pais.
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2.2.1.1 Definicion de azlucar

Las materias prima que son procesadas en industrias de azlcar es la cafia; se
conoce que ésta es una graminea con aspecto de hierba que pertenecer al género
Saccharum officinarum ; en la cual su tallo se encuentra el jugo que posteriormente
de ser extraido, concentrado y luego cristalizado es conocido como azucar (Rivera,
2015).

El nombre especifico del azlcar (sacarosa) se designa exclusivamente al
producto obtenido industrialmente de la cafia de azucar (Saccharum officinarum. L)
esto después de pasar por un proceso estrictamente necesario y en el cual se pueda
cumplir todos los requerimientos necesarios para el consumo humano (Ortiz, 2017).

El azdcar moreno al igual que el azucar blanco, es extraida de la cafia de azucar,
pero con diferencia de su proceso esta no es centrifugada y por lo cual su sabor y
color van a variar. Esta al poseer un toque caramelizado, es utilizada en la
elaboracién de galletas, pasteles entre otras comidas (Céazares, 2017).

La panela es un producto natural, la cual se obtienen por la cristalizacion de los
azucares que son el resultado de la evaporaciéon del agua y la concentracion de jugo
extraido de la cafia de azucar (Guerrero, 2017).

2.2.1.2 Caracteristicas del azucar refinado

El azucar es un endulzantes de origen natural, solido, cristalizado, que después
de pasar por procesos agroindustriales especificos que implican una serie de
transiciones adecuadas se convierte de jugo a cristales que se conocen como
azucar refinado (Partearroyo, 2013).

El azlcar refinado es un ingrediente que no puede ser reemplazado facilmente

en la elaboracion de diferentes productos, asi como también, en el uso de la
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alimentacién casera u produccion industrial, esto debido a que es altamente
utilizado como aditivo y endulzantes (Solis, 2016).

La elaboracién del azucar refinado es un proceso que solo necesita de una
materia prima para que ésta sea procesada, aparte del agua que ingresara junto a
ella. Desde un punto de vista alimenticio y nutricional, el azlcar contiene
determinadas vitaminas (A, B1, B2); aparte de la energia que proporciona lo cual son
necesarias para el buen funcionamiento del cuerpo (Romero, 2015).

Segun Ponce (2016), el proceso de elaboracion del azucar refinado, incluye
etapas muy elaboradas, es decir que para la conversién del jugo de cafia en
cristales de azucar se aplican varios procesos especificos que al aplicarlos depura
el jugo de cafa de las impurezas. Los procesos suelen constar de:

1. Entrada de la cafia de azucar: Inicia con el peso en basculas de las unidades
gue se encuentra al ingreso del area industrial, ademas de que ésta parte
determina la calidad de la materia prima, tomando muestras de la materia prima
gue se analizan fisicamente continuamente en el laboratorio de control de
calidad.

Cuando la materia prima llega a la industria es descargada en las mesas de
alimentacion que posteriormente seguiran su proceso. Luego la cafia se somete
a un proceso de preparacion que consiste en romper y desfibrar las celdas de los
tallos por medio de troceadoras, picadoras y oscilantes y desfibradoras, para
poder pasar al proceso de extraccion de jugo.

2. Molienda: Este proceso es continuo y actualmente se realiza en tres

tandemes de molinos. Estos tandemes se alimenta con cafia preparada, la cual
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es sometida a una serie de extracciones utilizando molinos de rodillo o mazas y
todos los molinos de cuatro masas rayados en forma “V”.

El bagazo es un subproducto industrial que se transporta hacia el sistema de
calderas para usarlos como biomasas para generar combustibles.

3. Purificacion - Sulfitacion: El objetivo principal de esta etapa es producir
anhidrido sulfuroso SO3, evita que el color del jugo de cafia se vea afectado por
el proceso.

El jugo que proviene de los molinos pasa por calentadores que llegan a
temperaturas entre 140 y 155 °F. Luego pasa por la torre de sulfatacion, bajando
el pH para producir azucar blanco unicamente.

En esta etapa se utiliza azufre como agente decolorante; luego mediante la
adicion de la lechada de cal (hidroxido de calcio) entre 6 y 10 se neutraliza el
jugo. El calentamiento del jugo se realiza en tres etapas: la primera por vapor
vegetal de 5.0 psi alcanzando temperaturas entre 175y 185 °F, la segunda por
vapor de 5.0 alcanzando temperaturas entre 205 y 215 °F y la Ultima con vapor
de 10 psi para rectificacion del jugo en forma automatica, con éste proceso el
jugo, al ser liberado a presion atmosférica, sufre una pequefia evaporacion en el
tanque evitando que los floculos floten o decanten con lentitud por la presencia
de burbujas atrapadas en el interior.

Para seguir con el proceso, el siguiente paso es alimentar el jugo a los
clarificadores a baja velocidad para permitir la concentracién de lodos y que
pueden ser extraidos por gravedad en un clarificador. En la etapa final de este
proceso se utilizan coladores vibratorios para la eliminacion de bogacillo y evitar

que llegue al producto final.
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4. Evaporaciéon: El objetivo de este proceso es concentrar el jugo claro
proveniente del clarificador, para obtener un jarabe de 60-65 °Brix de
concentracion, el jugo proveniente del proceso anterior comienza a evaporarse,
cabe recalcar que el jugo claro debe poseer la misma composicién del jugo crudo
recién extraido.

Este proceso es relativamente sencillo debido a que se fijan las condiciones
de entrada, salida, nivel de cada evaporador y extraccion de vapores vegetales
hacia el exterior.

El jugo entra primero en el pre evaporador y se calienta hasta el punto de
ebullicion, al comenzar a ebullir se generan vapores, lo cuales sirven para
calentar el jugo, logrando asi un menor punto de ebullicion en cada evaporador.

La evaporacion se realiza en evaporadoras en las cuales el vapor y el jugo
se encuentren en camaras separadas que fluyen en el mismo sentido. El jugo
pasa de un evaporador a otro con bombas denominadas “de transferencia”.

5. Cristalizacion:

La cristalizacion tiene como obijetivo “almacenar las masas cocidas y pasar
con la consistencia debida a centrifugacion y controlar agotamiento de masas”.
La cristalizacion se realiza en los tachos, que son recipientes al vacio de un solo
efecto. El material resultante que contiene liquido (miel) y cristales (azucar) se
denomina masa cocida. El trabajo de cristalizacion se lleva a cabo empleando el
sistema de tres cocimientos o templas para lograr la mayor concentraciéon de
sacarosa.

6. Centrifugacion: Este proceso tiene como objetivo separar la sacarosa

cristalizada de la miel.
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Los cristales de azlcar se separan de la miel restante en las centrifugas
(equipos cilindricos que giran a gran velocidad). La miel pasa a través de las
telas, los cristales se quedan en las centrifugas y posteriormente son enjuagados
con agua. La miel restante vuelve al tacho donde se utilizan como materia prima
para la produccién de alcohol en las destilerias. El azUcar pasa al proceso de
secado y enfriado.

7. Refinado: La cristalizacion para su mayor efectividad se debe realizar dos
veces. En este proceso se disuelve el azucar a 60 °Brix, luego se le adiciona
carbon activado y tierra diatomacea. Esta solucion se hace pasar por primera 'y
segunda filtracion en filtros verticales, hasta obtener un licor claro. El licor es
evaporado y empieza la cristalizacion de los granos.
8. Secado: En el proceso de centrifugado se utiliza agua de condensado para
lavar el azucar, lo cual da como resultado humedades entre 0.3 % y 0.6 %, por
lo que es necesario pasarla por un proceso de secado para alcanzar niveles entre
0.2 % para azucar crudo y 0.03 % para azucares blancos.
9. Envasado: El azicar crudo de exportacion sale directamente de la secadora
a las bodegas de almacenamiento. En las bodegas se carga a granel en
camiones que la transportan al puerto de embarque.
2.2.1.3 Caracteristicas del aztcar moreno
Se llama “Azucar morena” al tipo de azucar sin refinar cuyo color es mas oscuro
debido a su diferencia del proceso que el aztcar blanco refinado; se debe considerar
gue sus diferencia abarcan desde el color hasta el sabor (Moran, 2017).
En algunas partes del mundo el tipo moreno y refinado es comercializado en

presentaciones cristalizadas, utilizado como endulzantes de jugo y parte de la
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formulacion del algun producto agroindustrial; esto debido a que los consumidores
lo ven de manera mas atractiva y se cree que es mas saludable (Rodriguez, 2015).

Actualmente, el consumo del azucar no refinado o como es conocida “Azucar
morena” ha ido cobrando importancia con el paso del tiempo, esto debido a la
comodidad del precio, y de ser uno de los endulzantes preferidos por el consumidor
(Ledbn, 2017).

En el mercado existen varios tipos de aztcar morena; el mascabado es una
azucar morena oscuro sin refinar, que se produce sin centrifugado y sus cristales
son relativamente pequefos. La mayoria del azicar moreno proviene de la cafia de
azucar y debe su color a parte de la melaza y aroma que retiene de ella mismo;
algunos de los tipos de azucar morena son:

1. Azulcar morena, claray suave: Su forma es de cristales finos.

2. Azlucar morena, oscura y suave: Su caracteristica principal es el aroma
fuerte.

3. Azucar de melaza: es azucar de cafia con mayor cantidad de melaza, lo que

le da una caracteristicas un poco pegajosa (Baque, 2016).

La materia prima (cafia de azucar) cuando llega a la fabrica comienza de

inmediato su procesamiento, el cual pasa por una serie de etapas que son:
1. Extraccion del jugo: Cuando la cafia de azucar llega, es pesada y descargada
en el basculador, mediante esteras transportadoras, es conducida hacia un
conjunto de molinos en serie (tandem), en los que sera sometida a comprension
para extraer el jugo y separar la fibra, en forma de gabazo.
En el tandem, la cafia pasa sucesivamente de uno a otro molino (mediante

conductores intermediarios), siendo sometidas a compresiones. Para aumentar
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la extraccion del jugo, antes de que la cafa ya triturada entre en el Ultimo molino,
se le aflade cierta cantidad de agua, este proceso se conoce como imbicion.

2. Purificacion o clarificacion del jugo: El jugo extraido por los molinos se
denomina jugo mezclado. Es muy turbio y contiene, en suspensién y disolucion,
gran cantidad de impurezas, siendo impropio para obtener azlUcar de buena
calidad. Este proceso consiste en: Afiadir lechada de cal (Hidréxido de calcio), la
cal se afiade al jugo bruto en forma de lechada de cal, de forma que las particulas
en suspension floculan y ligan los no-azlcares.), calentar el jugo hasta
temperaturas de 102-105 °C, sedimentar las impurezas que se hicieron
insolubles y se precipitaron por efecto del calentamiento y lechada de cal.

3. Concentracion del jugo por evaporacion: El jugo claro que comprende 80 o
90 % va a los evaporadores para ser concentrado. El objetivo de este proceso es
evaporar la mayor cantidad posible de agua con el minimo consumo de vapor.
Se realiza en evaporadores a multiple efecto, que consiste en varias operaciones
en serie. Cada evaporador individual se denomina vaso.

Al primer vaso se le aplica vapor a baja presion, el que transfiere su calor al
jugo, provocando la evaporacion de una parte del agua. Todo esta dispuesto de
manera tal que los vapores procedentes del jugo del primer vaso sirvan para
evaporar otra cantidad equivalente del propio jugo en el segundo vaso y asi
sucesivamente.

El jugo es alimentado continuamente al primer vaso del cual pasa
sucesivamente a los siguientes, hasta llegar al ultimo del que sale con una
concentracion minima de unos 60 °Brix. El jugo ya concentrado se lo conoce

como meladura (De la Cruz, Pablo, 2015).
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4. Cristalizacion del azucar: La meladura es alimentada en los tachos, que son
como evaporadores a simple efecto, donde se concentra hasta un alto grado de
saturacion. De este modo, la sacarosa cristaliza y queda aislada de las
impurezas, que permanecen disueltas, haciendo posible su separacion en las
centrifugas. El producto asi obtenido en los tachos es una masa, forma los
cristales de sacarosa y la miel y la cual se lo conoce en la industria como masa
cocida. Debido a que siempre es necesario dejar sin evaporar una pequefa parte
del agua, afin de que las impurezas se mantengan disueltas formando la miel,
debido a que es muy complicado cristalizar de una sola vez toda la sacarosa que
contiene la meladura. Por efecto de la evaporacion, las masas cocidas salen de
los tachos con una temperatura de 67-68 °C. En éstas condiciones, son
descargadas en recipientes con agitacion mecanica lenta, llamados
cristalizadores, donde se disminuye su temperatura, propiciando que cristalice
una mayor cantidad de azucar.

5. Separacion del azucar por centrifugacion: Consisten en separar los cristales
de azucar y las mieles de las masas cocidas, provenientes de los cristalizadores,
mediante la accién centrifuga.

La masa cocida es alimentada al canasto, estando en marcha lenta. El
movimiento rotatorio hace que la masa cocida se adhiera a las paredes del
canasto y al aumentar la velocidad de giro, la miel es proyectada hacia fuera, a
través del tamiz, quedando retenido los cristales. Durante este proceso de
centrifugacion y con el objetivo de facilitar la separacion de la miel y los cristales

se va afadiendo una cierta cantidad de agua, sin embargo, se necesita tener
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precaucién debido a que se podria provocar una pérdida de azucar por
disolucion.
Al finalizar esta etapa, se obtienen los azucares morenos con las diferentes
tonalidades, y posteriormente se empaca y se vende al publico (Rivera, 2015).
2.2.1.4 Caracteristicas de la panela granulada

El consumo de panela cumple varias funciones a nivel de industria, una de las
funciones principales es que actia como endulzadora u edulcorante de otros
alimentos (jugos jaleas entre otros.) (Olivo, 2016).

La panela es un tipo de azucar integral, también es conocida como atado,
raspadura; es un producto moldeado, obtenido de la concentracion del jugo de la
cafa, reconocido por ser nutritivo por sus azucares y minerales de color café con
un sabor dulce. La panela es conocida como un edulcorante altamente energético
compuesto por sacarosa y en pequefia cantidad de azucares invertidos (Rugell,
2019).

El consumo, la produccion de azucar integral sin refinar en forma de bloque u
granulada, se acerca a 13 millones de toneladas anuales en América Latina; en
Ecuador, casi todas las provincias son productoras de cafia de azucar y de las
cuales tienen actividad panelera. Con relacion a la agroindustria panela, ésta tiene
un desarrollo mas artesanal que industrial, sin embargo, existen ya avances
tecnoldgicos (Gutierrez, 2016).

Se conoce gue técnicamente la panela es denominada azucar no centrifugada
(ANC), debido a que la caracteristica principal es que no pasa por el proceso de
centrifugacion.

Fases para la obtencion de la panela:
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1. Molienda: La cafia mediante la compresion de los rodillos es exprimida,
aunque dependerd del producto final a elaborar o los cortes que se hallan
realizados. Un subproducto final de este proceso es el bagazo, que es utilizado
como material de combustible.

2. Filtracion: El jugo de cafia pasa por una rejilla para separar los residuos de
este. Se obtiene como producto un jugo mas limpio.

3. Clarificacion: Se le agrega un floculante al jugo quedando asi una torta seca
llamada mejora la filtrabilidad del jugo. Esta operacion tradicionalmente se hace
con la accion combinada del calor generado en la hornilla con los agentes
clarificante. El floculante que se utiliza normalmente es ceniza blanca, obtenida
de céascaras de platano.

4. Evaporacion: El jugo es pasado por un proceso térmico de altas temperaturas
para aumentar su densidad y viscosidad. Se realizar en una hornillay la eficiencia
térmica de esta es un factor importante que influye en la calidad de panela.

El jugo es desplazado a pailas mas pequefias con el fin de que gracias a la
temperatura que brindan pueda convertirse en miel. Llega al punto éptimo de
concentracion que se alcanza a temperaturas en promedio de 120 °C a 130 °C,
en ese momento pasa a un recipiente llamado buque.

5. Cristalizacion y batido: El batido se realiza en buques paneleros. Se debe
comenzar el batido después de que la panela se encuentre totalmente fria, el
batido se realiza para disminuir la humedad y brindar un color un poco mas
texturizado. Terminado el batido se puede observar que han alcanzado un color

mas claro que al inicio.
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6. Tamizado y homogeneizado: La panela pasa por el proceso de enfriamiento
por 10 minutos y posteriormente se la tamiza en una zanda eléctrica, luego se
homogenizan los lotes para brindar un color homogéneo.
7. Empaque: Una vez fria la panela se puede empacar y posteriormente se
coloca el registro de datos de esta, esto para la ayuda de conocer la trazabilidad
del producto (Santos, 2015).
2.3 Marco legal
Este estudio comparativo se baso en las siguientes normas de las cuales se
extraera las caracteristicas a estudiar, tales como; el sabor y la calidad:
NORMA INEN: NTE INEN 259: 6.1
Esta norma ecuatoriana establece que: El azucar blanco debe tener olor y sabor
caracteristico y un aspecto granulado uniforme.
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 332:2002
NTE INEN 543. 4.1.8. Esta norma ecuatoriana establece que: la panela
granulada debe estar libre de impurezas, no debe contener colores artificiales y
tener un sabor caracteristico.
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 258: 4.1
Esta norma ecuatoriana establece que: el aztcar moreno debe tener color
ambar que varia el tono del claro al oscuro, debe estar libre de impurezas, y debe

tener un aspecto granulado y color y sabor caracteristico.
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3 Materiales y métodos
3.1 Enfoque de lainvestigacion
3.1.1Tipo de investigacion
Esta investigacion de tipo documental se realizé con el fin de adquirir la mayor
cantidad de informacién con respecto al consumo de los diferentes tipos de
endulzantes ya propuestos mediante una encuesta (Ver anexo 2).

Se aplicé un nivel de conocimiento con base a una investigacion descriptiva y
explicativa con respecto a toda la base de datos que se recopilé6 para apoyar la
investigacion que se realizd, con la ayuda de los criterios en los que se baso la
encuesta (sabor calidad, precio y disponibilidad).

3.1.2 Disefio de la investigacion

De acuerdo a las necesidades planteadas de la investigacion propuesta (se
recopilé6 informacién con respecto a la preferencia de los endulzantes del
consumidor), se especifica que no se introdujo al campo de la experimentacion, es
decir, ésta investigacion no es experimental, esto debido a que solo se recogio
datos, se realizaron estadisticas de acuerdo a los resultados obtenidos para poder
complementar cada objetivo especifico propuesto.
3.2 Metodologia

3.2.1Variables

3.2.1.1 Variable Independiente
Tipos de endulzantes: azicar moreno, azucar refinada, panela granulada.

3.2.1.2 Variable dependiente

Precio, calidad, sabor, disponibilidad.
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3.2.2 Criterios de calidad
e Calidad: Evaluada mediante la experiencia del consumidor con el
endulzante escogido por él o ella.
e Sabor: Evaluada mediante la experiencia del consumidor con el
endulzante escogido.
e Precio: Evaluada mediante el precio que lo compra el consumidor y
el PVP que viene en el empaque.
e Disponibilidad: La disponibilidad que se encuentran en las tiendas
mas reconocidas del canton Lomas de Sargentillo.
3.2.3 Disefo experimental
Este proyecto fué descriptivo no experimental, esto porque se realizo
encuestas estructuradas por medio de un muestreo en el canton Lomas de
Sargentillo.
3.2.4 Recoleccion de datos
3.2.4.1 Recursos
Guantes, mascarilla, mandil, cofia, encuestas en hojas impresas, boligrafos.
3.2.4.2 Métodos y técnicas

La metodologia se realiz6 mediante encuestas a la poblacion seleccionada,

estas se organizaron de modo que el autor pudiera obtener el nimero maximo de
encuestas posibles. Esta encuesta consisti6 de 12 preguntas estrictamente
disefiadas con el fin de facilitar la compresién del consumidor al momento en el que

fué encuestado y a la vez facilito la redaccién de los resultados.
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La encuesta se basé principalmente en 4 criterios: sabor, calidad, precio y
disponibilidad de los endulzantes, esto para conocer la preferencia del consumidor,
se adicionaron varias preguntas tales como: si deseaba cambiarse de endulzante,
esto para poder conocer la afinidad del consumidor con respecto a su preferencia
por el endulzante.

Se procedi6 a realizar la encuesta casa por casa de los 4 sectores
seleccionados, no se utilizé ninguna herramienta tecnolégica o aplicacion de celular
para la realizacion de la encuesta, se utilizaron hojas impresas con las encuestas
en ella, debido a que no todas las personas de los sectores seleccionados contaban
con un celular inteligente, aparte de que también se deseaba analizar los
comentarios de los consumidores con respecto a cada pregunta que se realizaba
de los endulzantes elegidos.

3.2.5Analisis estadistico

Se utilizaron métodos de estadistica descriptiva como graficos y tablas de
frecuencia absoluta y relativa en relacion a las variables de estudio.

Las tablas se desarrollaron en base a cada objetivo especifico planteado, asi
mismo, con cada tabla y grafico se buscé responder a cada pregunta que se
encontraba en la encuesta, también, con estas herramientas estadisticas se logro
establecer especificamente la preferencia del consumidor con respecto a los 4
criterios establecidos, logrando obtener datos estadisticos claros y precisos.

Se realizd una encuesta estructurada por medio de un censo en el cantén

Lomas de Sargentillo (ver anexo 2).
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3.2.6 Poblacion y encuestas

Se consideraron varios sectores (sector Guayaquil, sector Flor de Lomas, sector
12 de octubre, sector San Vicente) del canton Lomas de Sargentillo (un total de 300
personas escogidas con un rango de edad mayor a los 18 afios para las encuestas)
para la realizacion de las encuestas entre ellos se encuestaran varias tiendas
reconocidas del canton Lomas de Sargentillo, debido a la gran cantidad de
personas, se decidié utilizar la formula de muestreo para poder limitar la cantidad
de personas a encuestar.

Se utilizo la formula estadistica media aritmética para obtener el valor promedio
de consumo y precio al consumidor, la cual es:

(XM)
N

(F) =

En donde:

F: frecuencia de consumo

XM: marca de clase promedio

N: numeros de consumidores

El consumo Pér Capita de los endulzantes se calculé dividiendo el valor de los
endulzantes para 4, esto porque segun las cifras del INEC 2013 debido a que segun
éstas cifras en Ecuador las familias tienen un promedio de 4 integrantes.

Para dicho célculo se necesitan los siguientes datos:

CA: consumo anual del producto en un afio.

CC: cantidad de consumidores de dicho producto.

El consumo per capita (CPC) se obtiene utilizando la siguiente férmula:

CPC = CAlICC
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CA: 64 % de personas a nivel Ecuador consumen azucar refinada.

CC: 41.42 % de personas en Lomas de Sargentillo consumen azucar refinado

_ 0% sy
PC= a2 0

CA: 22 % de personas a nivel Ecuador consumen azlcar moreno.

CC: 34.32 % de personas en Lomas de Sargentillo consumen azucar moreno

__22h _ea
PC= 34320, O

CA: 15 % de personas a nivel Ecuador consumen panela granulada.
CC: 18.93 % de personas en Lomas de Sargentillo consumen panela granulado.

_ % gy
“PC=18939 770

Para limitar el tamafio de personas a muestrear de una poblacion se empleo la
férmula descrita por (Bustamante, 2019).

NZi,, PQ
- (N-1e? + 7%, PQ

n

Donde:

Z: valor de curva normal (1.96)

P: probabilidad de éxito (0.50)

Q: probabilidad de fracaso (0.50)

N: poblacion potencial (300)

E: margen de error de muestra (5 %)

Por lo tanto, la muestra que se considera para realizar el estudio sera de 169
personas.

N: 300



P:0,5
Q: 0,5
Z: 1.96

E:5%

n

300x1.962x0,5x0,5

~ (300- 1)0.052 + 1.962x0,5x0,5

= 169

41
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4 Resultados
4.1 Consumo general aparente de los 3 tipos de endulzantes: Azlcar
refinada, azicar moreno y panela granulada en la poblacién del Cantdn
Lomas de Sargentillo.

Del total de encuestados (169 personas) el 95 % (162 personas) consumen
endulzantes, y el 4 % (7 personas) no consumen ningun tipo endulzantes y 1% que
consumen otro tipo de endulzantes (la stevia fué el endulzante que indicaban).

En la tabla 1 se muestra que 70 personas dijeron consumir azucar refinado, 58
personas azlucar moreno y 32 personas eligieron panela granulada, esto basandose
en el consumo de los endulzantes dicho por cada encuestado. Sin embargo, existian
personas que dijeron no consumir ningun tipo de endulzante, ya sea por salud o por
costumbre de no consumir. El azucar refinado tuvo el mayor porcentaje basandose
en el 100% de preferencia del consumidor.

Tabla 1. Consumo General aparente de los 3 tipos de endulzantes

Endulzantes Frecuencia Porcentaje
AzUcar Refinado 70 41,42 %
AzUcar Moreno 58 34,32 %
Panela Granulada 32 18,93 %

No consume 7 4,14 %

Otro Endulzante 2 1,18 %
Total 169 100 %

Consumo General aparente de los tipos de endulzantes: azlcar refinado, azlcar
moreno y panela granulada.
Jurado, 2021
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Figura 1. Representacion del consumo aparente de endulzantes
Jurado, 2021

En la tabla 2 se muestran los resultados obtenidos con respecto a los criterios
seleccionados; en la preferencia del consumidor en el azucar refinado se destaca
por su disponibilidad en la compra del producto (42,86 %), en el azGcar moreno el
consumidor lo prefiere por su calidad (43,20 %) y la panela granulada preferida por
su calidad (75 %). Cabe recalcar que estos datos fueron obtenidos analizando cada
endulzante en su 100 % de los criterios.

Sin embargo, la panela granulada no tuvo una preferencia ni por su precio ni
disponibilidad por parte del consumidor por lo cual obtuvo 0% en los dos ultimos

criterios seleccionados.



Tabla 2. Preferencia del consumidor con respecto a los criterios planteados: calidad,

sabor, precio y disponibilidad.

AzUcar Azucar Panela Otro
Criterio de
Refinado Moreno Granulado endulzante
seleccion
(Unidades) (Unidades) (Unidades) (Stevia)
Calidad 15 (21,43 %) 25 (43,10 %) 24 (75,00 %) 2 (1,18 %)
Sabor 20 (28,57 %) 13 (22,41 %) 8 (25,00 %) 0%
. 0%
Precio 5 (7,14 %) 8 (13,79 %) 0%
Disponibilidad 30 (42,86 %) 12 (20,70 %) 0% 0%
TOTAL 70 (100 %) 58 (100 %) 32 (100 %) 2 (100 %)

Tabla representativa de la preferencia del consumidor de los endulzantes propuestos: azlcar

refinado, azUcar moreno y panela granulada en el cantén Lomas de Sargentillo, estos datos son
representados de manera individual cada endulzante.
Jurado, 2021

42.86%

7.14%

= Criterio de seleccion Calidad

= Criterio de seleccion Sabor
Criterio de seleccién Precio
Criterio de seleccidn Disponibilidad

Figura 2. Representacion grafica de los resultados en base a los criterios
seleccionados del azucar refinado

Jurado, 2021
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Figura 3. Representacién grafica de los resultados en base a los criterios
seleccionados del azicar moreno
Jurado, 2021

0% 0%

<

= Calidad = Sabor = Precio = Disponibilidad

Figura 4. Representacion grafica de los resultados en base a los criterios
seleccionados de la panela granulada
Jurado, 2021
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4.2 Preferencia del consumidor con respecto al sabor y calidad de los tres
tipos de endulzantes propuestos: azucar refinada, aztcar moreno y
panela granulada mediante los resultados obtenidos de la encuesta.

Con referencia a la preferencia del consumidor con respecto a los criterios de
sabor y calidad de los 3 tipos de endulzantes propuestos, en la tabla 3 se muestra
gue: de los 169 consumidores encuestados 14,81 % de personas prefieren azlcar
moreno siendo éste endulzante el preferido con respecto al criterio de calidad.

Mientras que 11,83 % prefieren azucar refinado hacen del azucar refinado el
preferido por el consumidor lomense con respecto al criterio de sabor.

Uno de los comentarios por lo cual las personas elegian al azucar refinado como
primera opcion con respecto al criterio de sabor, es que ésta, al ser agregada no
afecta notoriamente el color del jugo o bebida en el que se agregara.

Tabla 3. Preferencia del consumidor con respecto a los criterios planteados:
calidad, sabor.

Criterios a evaluar AzuUcar Refinado AzUcar Moreno Panela Granulado
Calidad 15 (9,25 %) 25 (15,43 %) 24 (14,81 %)
Sabor 20 (12,35 %) 13 (8,02 %) 8 (4,93 %)

Preferencia del consumidor con respectos a los criterios de calidad y sabor, en los
endulzantes planteados: azUcar refinado, azlicar moreno y panela granulado en el cantén
Lomas de Sargentillo.

Jurado, 2021
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Figura 5. Representacion grafica de la preferencia del consumidos con respecto
a la calidad y sabor de los endulzantes
Jurado, 2021

4.3 Preferenciadel consumidor con relacién al precio y disponibilidad de los
tres tipos de endulzantes propuestos: Azlcar refinada, azicar moreno y
panela granulada mediante los resultados obtenidos de la encuesta.

La preferencia del consumidor con respecto al criterio de precio se establecid
gue de los 169 consumidores de endulzantes encuestados 0,5 % (8 personas)
prefieren azdcar moreno debido a que su presentacion la hace mas aceptable

En el criterio de disponibilidad 18,75 % (30 personas) prefirieron azlcar refinado
y 7,05 % (12 personas) azlUcar moreno, cabe recalcar que en la encuesta realizada
con referencia a estos dos ultimos criterios de los 162 consumidores de endulzantes

encuestados nadie prefirié el consumo de panela granulada.
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Tabla 4. Preferencia del consumidor con respecto a los criterios
planteados: precio, disponibilidad.

Criterios a evaluar AzUcar Refinado AzUcar Moreno Panela Granulado
Precio 5 (3,09 %) 8 (4,93 %) 0 %
Disponibilidad 30 (18,52 %) 12 (7,41 %) 0%

Preferencia del consumidor con respectos a los criterios de calidad y sabor, en los
endulzantes planteados: azucar refinado, azdcar moreno y panela granulado en el canton
Lomas de Sargentillo.

Jurado, 2021
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Figura 6. Representacion gréafica de la preferencia del consumidos con respecto
a la disponibilidad y precio de los endulzantes
Jurado, 2021
4.4 Eltipo de endulzante mas consumido en el cantdon Lomas De Sargentillo.
De los 169 consumidores de endulzantes encuestados se pudo obtener que:
43 % de las personas tienen mayor frecuencia de consumo en el producto azucar

refinada, siendo éste el endulzante méas consumido del cantén Lomas de

Sargentillo (ver tabla 5).
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Tabla 5. Frecuencia del consumo de los endulzantes.

Endulzante XM N F %
AzUcar 70 162 0,43 43 %
Refinado

AzUcar Moreno 58 162 0,37 37 %
Panela 32 162 0,20 20 %
Granulado

Tabla comparativa de la frecuencia del consumo de los diferentes tipos de endulzantes:
azucar refinado, azicar moreno y panela granulado en el canton Lomas de Sargentillo.
Xm(marca de clase promedio), N(nimero de consumidores), F(frecuencia de consumo).
Jurado, 2021

Con respecto a la tabla 6, esta encuesta determin6 que la poblacion encuestada
gue si consume endulzantes (169 personas) pagoé por cada libra de azucar refinado
50 personas pagaron $1.00, con respecto al azicar moreno 41 personas pagaron

$2,61 y de panela granulada 27 personas $1,50.
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Tabla 6. Comparacién del costo al consumidor en délares americanos.

Precio Azucar Precio Azucar Precio Panela
Refinado Moreno Granulada
(Personas) (Personas) (Personas)

0.35 5 0,85 8 1,50 (libra) 27

(media (media

libra) libra)

0.65 (libra) 15 1,50 (libra) 9 5,00 (1K) 5

1.00 (1k) 50 2,61 (1k) 41

Total de 70 58 32

personas

Tabla interpretativa del consumo de los endulzantes: azucar refinado, azdcar moreno y
panela granulado en délares americanos en el cantéon Lomas de Sargentillo.

Jurado, 2021
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Figura 7. Representacion grafica del consumo en délares americanos de
azucar refinado
Jurado, 2021
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Tabla 7. Comparacién de las personas que se cambiarian de endulzantes.

AzUcar AzUcar Moreno Panela

Refinado Granulado
Consumidores 71,43 % 55,17 % 56,25 %

(50 personas) (32 personas) (18 personas)

Tabla representativa de los datos obtenidos en la encuesta realizada en el cantén Lomas
de Sargentillo en la cual se demuestra mediante porcentaje las personas que se cambiarian
del endulzante que consumen actualmente.

Jurado, 2021
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Figura 10. Representacion grafica de los porcentajes de las

personas que se cambiarian del endulzante que consumen

actualmente, estos porcentajes fueron obtenidos en la encuesta

realizada en el cantén Lomas de Sargentillo

Jurado, 2021

En la tabla 7 se describe que de las 70 personas que dijeron consumir azlicar

refinado, 50 de ellas (71,43 %) se cambiarian de endulzante; de las 58 personas
gue manifestaron que consumen azlUcar moreno, 32 de ellas (55,17 %) se

cambiarian de endulzante; y de las 32 personas que expresaron consumir panela

granulada, 18 personas (56,25 %) cambiarian de endulzante.
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5 Discusion

La encuesta realizada en el cantén Lomas de Sargentillo en noviembre del 2020
de las 169 personas un 41.42 % consume azucar refinado, un 34.32 % consume
azucar moreno, un 18.93 % consume panela granulada, un 4.14 % no consume
endulzantes, y un 1.18 % consume otro tipo de endulzante. Analizando estos
resultados obtenidos en la presente investigacion podemos indicar que a diferencia
de valores en la encuesta que realiz6 Morales Paredes (2015) en Manabi, en el
cantén Lomas de Sargentillo existié un rango mayor de consumo con respecto a los
tres endulzantes analizados, se obtuvo que de las 212 personas un 45,75 % utiliza
azucar blanca, un 27,36 % consume azucar morenay un 24,06 % prefiere la panela
granulada, por lo tanto el 2,83 % restante consume otro tipo de edulcorante segun
los valores registrados por el autor Morales Paredes (2015).

Con un 41,42 % se pudo declarar al azlucar refinado como el endulzante mas
consumido en el cantén Lomas de Sargentillo, debido a que en la encuesta que se
realizo el azucar refinado se consideré como un endulzante principal, con potencial
crecimiento al nimero de consumidores, éstos resultados pueden ser comparados
con otras encuestas reportados por Morillo (2016), a nivel canton, el crecimiento del
consumo de azUcar ha sido inferior respecto a la década anterior, por lo tanto, el
consumo de azucar aumente alrededor del 1.9 % anualmente hasta el afio 2023.
Dentro de los paises en desarrollo, que actualmente son los mayores consumidores
de azlcar, la demanda continuara aumentando dado al crecimiento de la poblacion

segun a lo reportado por Morillo (2016).
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Dentro de la encuesta que se realizdé se observo que el consumo de azucar
refinada en la poblacion seleccionada en el canton Lomas de Sargentillo es superior
al consumo de otro endulzante, con un 41,42 % con diferencia al resto de
endulzantes. Estos resultados pueden ser discutidos con la investigacion reportado
por Baque Cristhofer (2016), en el cual indica que con respecto a la caracterizacion
gue se le dio al consumo del azucar refinado y panela granulada a nivel cantén en
Guayaquil, se pudo concluir que el consumo de azucar refinado a diferencia del de
la panela granulada es inferior, debido a multiples aspectos, tales como los criterios
de sabor y calidad segun registrado por el autor Baque Cristhofer (2016).

Los resultados obtenidos en esta encuesta fueron que de las 169 personas
encuestadas en relacion al criterio de precio y disponibilidad se obtuvo que: para el
caso del criterio precio un 3,09 % eligieron azucar refinado, un 18,52 % eligieron
azucar moreno y ninguna persona eligio con respecto a este criterio panela
granulada, debido a su precio elevado, y en el caso del criterio disponibilidad un
4,93 % eligieron azucar refinado, un 7,41 % azucar moreno. Estos resultados
pueden ser discutidos con la investigacion de Ifiiguéz (2018), en el cual indica que,
con respecto a la preferencia del consumidor mediante los aspectos como precio y
disponibilidad, se dio que los endulzantes mas consumidos son la panela granulada
y el azicar moreno, con un porcentaje de 35 % en panela granulada por la
disponibilidad, y un 48 % con respecto al precio en azlcar moreno segun valores
registrado por el autor Ifiguéz (2018). Este planteamiento no coincidié con la
encuesta que se realiz6 en Lomas de Sargentillo en noviembre del 2020 porque la

panela granulada no se encuentra en todos los centros de ventas en el canton por
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lo tanto su disponibilidad es escaza y debido a esto su precio es alto no accesible
para todo el publico.

Con respectos a los resultados en los criterios de sabor y calidad de los
endulzantes en la encuesta realizada de la presente investigacion, el mayor
porcentaje de eleccion por el consumidor con respecto al criterio de sabor y calidad
fue del azucar refinado con respecto al criterio de sabor con 12,35 %; la diferencia
esta en el criterio de calidad debido a que las personas eligieron mayormente el
azucar moreno con 15,43 %, estos resultados coincidieron con los datos obtenidos
por el CINCAE censo realizado en el 2015, el cual indica que el endulzante mas
consumido con respecto a los aspectos de sabor y calidad es el azucar refinado
CINCAE, (2020), se pudo corroborar este censo con la encuesta realizada debido a
gue si coincide en estos aspectos.

En el cantdbn Lomas de Sargentillo el consumo de azlcar moreno es
relativamente bueno, con 8,02 % es el segundo endulzante mas consumido en el
canton, y se prevé que su consumo puede aumentar con el pasar de los afios, sin
embargo, con respecto a su calidad se ha convertido en uno de los endulzantes
preferidos por el consumidor lomense, con un porcentaje de 15,43 %. Estos
resultados pueden ser discutidos con lo reportado por Valverde (2015), en el cual
indica que el consumo de azlUcar moreno a nivel pais y cantdon es amplio, sus
diferentes aspectos como sabor, la hace uno de los endulzantes preferidos por el
consumidor, sin embargo con la nueva produccion granulada de panela, se cree
gue ha disminuido su consumo Valverde (2015), debido a la encuesta realizada en
2020 en el canton Lomas de Sargentillo, se puede indicar que en este canton el

azucar refinado es el endulzante nimero uno en sabor, esto debido a que no altera
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la composicion de los jugos en los que se adiciona siendo éste un requerimiento
exigente para el consumidor.

Se determin6 que en el canton Lomas de Sargentillo el consumo de panela
granulada bajo los criterios de precio y disponibilidad son nulas es decir con un 0
%, esta parte de la encuesta se discute con lo que afirma Ifiguéz (2018), el cual
indica que los consumidores de panela granulada estan aumentando, esto debido
a factores como el precio, disponibilidad, también porque su consumo es mas
organico que el de otros endulzantes, al igual que el azicar moreno, este endulzante
estad generando mas consumidores por afio segun lo indicado por Ifiguéz (2018),
debido a que las personas expresaban que es muy inaccesible la panela granulada
y siendo este el factor que afecta el precio al ser muy elevado, mientras que el
azucar refinado es el mas accesible y resulta ser el mas consumido en el canton.

En la encuesta que se realizd en el canton Lomas de Sargentillo se pudo
determinar que el consumo de panela granulada es relativamente bajo, con un 18,93
% esto se detalla al final de la tabla de los endulzantes consumidos en dicho cantén,
lo cual contradice a la informacion analizada por Morales Paredes (2015), en el cual
indica que el 25 % de la poblacion consume panela granulada, entre los endulzantes
gue son ofertados en el mercado local, ademas un porcentaje relevante de los
consumidores de azUcar refinada podria cambiar este producto por panela
granulada; lo cual demuestra que la proyeccién de la demanda de panela es alta,
aunque para poder alcanzar esta estimacion se deben corregir falencias en cuanto
a la calidad del producto segun lo indicado por Morales Paredes (2015), por
diferentes aspectos como disponibilidad y precio, la panela granulada no es la

preferida por el consumidor en el cantéon Lomas de sargentillo, sin embargo, algunos
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de los consumidores del azucar refinado si deseaban querer cambiarse de

endulzante pero por no ser accesible en el cantén no lo hacian.
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6 Conclusiones

Conforme a los resultados obtenidos en la presente encuesta se concluye que
de las 169 personas que participaron en la encuesta, 70 personas (41,42 %)
consumen azucar refinada, 58 personas (34,32 %) consumen azucar moreno, 32
personas (18,93 %) consumen panela granulada, 7 personas (4,14 %) no consumen
endulzantes y 2 personas (1,18 %) consumen otro tipo de endulzante (stevia).

En relacion a los criterios evaluados en la encuesta (sabor y calidad) se concluye
gue las 169 personas encuestadas 25 personas (15, 43 %) prefieren consumir
azucar moreno con respecto al criterio de calidad debido a que el consumidor cree
gue este endulzante es mas saludable que cualquier otro, y con referencia al criterio
de sabor 20 personas (12, 35 %) prefieren azucar refinada, debido a que segun el
criterio de los consumidores de este endulzante reportan que si se agregaba este
endulzante en jugos o como parte de la formulacién para la realizacion de algun
producto, este no presentaba alteracion en aspectos como el color o consistencia,
a diferencia de otros endulzantes como la panela granulada que si altera el color de
los jugos.

Con referencia al criterio de precio, 8 personas (4,93 %) prefieren comprar
azucar moreno porque su presentacién de mayor graminea es mas econémica que
otros endulzantes y segun el consumidor su rendimiento era mejor, y con respecto
al criterio de disponibilidad 30 personas (18,52 %) prefieren consumir azlcar
refinada. No se determind con respecto a estos criterios la panela granulada debido
a que en el cantdon Lomas de Sargentillo su precio es mas elevado y no se encuentra

en cualquier punto de abastecimiento ya sea pequefio o grande.
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Se determin6 conforme a los resultados obtenidos en la encuesta realizada en
el cantén Lomas de Sargentillo que el endulzante mas consumido de acuerdo a
cada criterio propuesto es el azucar refinado, sin embargo, hay que recalcar que
existen 100 personas (59,17 %) que desearian cambiar a otro tipo de endulzante
gue cumpla con cada requerimiento, asi mismo se determiné que el endulzante
azucar moreno es el segundo endulzante mas consumido en dicho cantdn,
promoviendo asi la idea de poder posicionarse como el endulzante mas consumido

con el pasar del tiempo.
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7 Recomendaciones

Plantear a nivel nacional o cantonal el realizar mas encuestas del consumo de
productos agroindustriales, esto para beneficio de poder tener una base de datos
para la realizacion de nuevos productos con los requerimientos adecuados del
consumidor.

Desarrollar otros tipos de endulzantes que favorezcan a todo el publico debido a
gue no todas las personas pueden consumir el mismo, también resulta necesario
mejorar el sabor de los endulzantes propuestos segun el consumidor debido a que
algunos endulzantes suelen afectar el color o sabor del alimento o bebida cuando
son agregados y esto suele ser un problema cuando se desea venderlos, un claro
ejemplo es la panela que al ser agregada a bebidas cambia el sabor de estos.

Desarrollar una estrategia para implementar todos los endulzantes en los centros
de ventas en el canton Lomas de Sargentillo, debido a que los consumidores no
siempre encuentran su endulzante preferido a consumir porque se encuentra en
otro canton.

Elaborar un plan de marketing para que las personas conozcan todos los tipos
de endulzantes que se encuentran en el cantdbn Lomas de Sargentillo, esto debido
a que cuando se realiz6 la encuesta algunas personas no tenian conocimiento de

la panela granulada, solo tenian conocimiento del azucar refinado y moreno.
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9 Anexos
9.1 Anexo 1. Encuesta modelo.
-1-2.5 libras.
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Figura 11. Encuesta modelo utilizada en el estudio

Jurado, 2021
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9.2 Anexo 2. Zona objeto de estudio.
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Figura 12. Zona objeto de estudio captada desde google maps
Jurado, 2021

9.3 Anexo 3. Encuesta en el sector 12 de octubre
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Figura 13. Persona encuestada en el sector 12 de octubre
Jurado, 2021
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9.4 Anexo 4. Encuesta en el barrio Guayaquil.
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Figura 14. Persona encuestada en el barrio Guayaquil
Jurado, 2021

9.5 Anexo 5. Encuesta realizada en el sector Flor de Lomas.
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Figura 15. Persona encuestada en el sector Flor de Lomas
Jurado, 2021



9.6 Anexo 6. Encuesta realizada en el sector Flor de Lomas.

Figura 16. Persona encuestada en el sector flor de Lomas
Jurado, 2021

9.7 Anexo 7. Encuesta realizada en el sector San Vicente.

Figura 17. Persona encuestada en el sector San Vicente
Jurado, 2021
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