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Introduccién

Hoy en dia el higo (Ficus carica) esta intimamente ligado a la alimentacion
humana y su cultura desde tiempos inmemoriales, los primeros higos en el Nuevo
Mundo fueron plantados en México en 1560. En este pais ha sido una especie
poco estudiada en relacion con otras plantas cultivadas, esto a pesar de ser una
especie de facil multiplicacion vegetativa, y por ello posiblemente su distribuciéon
se ha incrementado con la relativa facilidad.

El higo es un fruto suculento apreciado en casi todo el mundo por su valor
nutricional, su consumo es en fresco, deshidratada y procesada minimamente.
Ademas, es rica fuente de benzaldehidos, contiene enzimas y flavonoides que
ayudan en el proceso digestivo, cantidades significativas de hierro, potasio,
betacaroteno y fibra. El higo, como fruta fresca, tiene una alta capacidad nutritiva y
nutraceutica y antioxidantes. Por cada racion de 100 g comestibles, contiene 1,800
mg de fenoles y 400 mg de antocianinas, ambos elementos antioxidantes
(Wallace, 1999).

Por tal razon el objetivo de este trabajo realizar el estudio de mercado para
conocer la aceptacion de una mermelada artesanal elaborada del fruto de higo, y a
través del estudio se pudo constatar que el 97.56% mencionan que les gustaria
consumir la mermelada de higo de forma artesanal el cual posee diferentes
caracteristicas nutricionales y energéticas que le proporcionan gran valor dentro
de la dieta alimenticia, ideal para personas de todas las edades, la finalidad del
producto es satisfacer diferentes necesidades, gracias a la innovacion que se

realizar, el enfoque principal del producto es la calidad, su practicidad y rapidez en



el uso, dejando en el paladar del consumidor el exquisito sabor de una mermelada
artesanal tradicional con un buen aroma, sabor astringente-dulce, natural, libre de

componentes quimicos cuidando asi la salud del consumidor.

Capitulo |

Aspectos generales de la investigacion.

1.1Antecedente

El Malayo S.C. de R.L. de C.V. Ejido Mina y Matamoros (San Pablo Tamborel) se
constituyo el 08 de septiembre de 2008, cuenta con 18 socios en la empresa.
Objetivo social: Produccién, acopio, comercializacion y agro industrializacion de
palma de aceite.

Dirigida:

= Tec Pecuario. Francisco Sala Hernandez,

Santo Aguilar Osorio

José Ventura cruz Gutiérrez

Infraestructura centro de acopio y oficina

En su impacto social.

18 familias son dependientes del cultivo de palma de aceite.

Generan de 60 empleos directos por afio

»= Se promueve la organizacién productiva

Con el funcionamiento del centro de acopio se reducen costos de

transporte.

1.2Planteamiento del problema.

En la actualidad la empresa “El Malayo, S.C. de R.L. de C.V. Ejido Mina y
Matamoros (San Pablo Tamborel) cuenta con 15 socios que cuentan con cultivos
de higos obteniendo de ello una excelente produccion de higos, pero carece de un

sector mercado adecuado que permita la negociacién de los frutos de higos.



El crecimiento que la empresa “El Malayo, S.C. de R.L. de C.V. Ejido Mina y
Matamoros (San Pablo Tamborel) ha ido tomando hoy en dia con el cultivo y
produccion de higo hace que se busquen alternativas con las cuales se pueda dar
un adecuado uso y al mismo tiempo generar ingresos econémicos. Por el contrario
al no contar con una empresa estable a la cual comercializar el fruto del higo ha
traido consigo grandes pérdidas frutos y dinero invertido durante el cultivo ya que
no hay un sector de mercado bueno para que este se pueda comercializar. Es
frecuente escuchar que la empresa el malayo “El Malayo, S.C. de R.L. de C.V.
Ejido Mina y Matamoros (San Pablo Tamborel) no cuente aun con un comprador
especifico y el no saber cuales son las otras alternativas que tienen que ser

utilizadas para que la cosecha y produccion de higo no se siga perdiendo.

Es realmente preocupante que la empresa “El Malayo, S.C. de R.L. de C.V. Ejido
Mina y Matamoros (San Pablo Tamborel) aun no cuente con alternativas
adecuadas que puedan ser empleadas para el aprovechamiento de una materia
prima tan importante y valiosa en el sector mercado, la falta del desarrollo
adecuado de un proyecto que se debe de tomar e implementar generaria cambios
importantes que durante las temporadas altas de cosecha de frutos de higo no se
continuo obteniendo perdidas. Sin desmerecer esta actividad, se podria
usufructuar de mejor manera sometiendo a la fruta a un procesamiento
tecnoldgico que extienda el tiempo de vida util y se pueda gozar de los beneficios
de la misma durante todo el afio. Ademas mediante un adecuado tratamiento
tecnoldgico, se podria aumentar las exportaciones, lo cual reforzaria nuestra
economia, razén por la cual se pretende incentivar la produccién adecuada del
mismo, aprovechandolo de la mejor manera. Por ello se ha buscado incorporar al
mercado nuevas alternativas para la realizaciéon de una mermelada a base de higo
para diversificar y masificar su consumo, se realizara un estudio de mercado para
la aceptacion en los posibles consumidores de la region sierra. Se realizara un
analisis de los factores del mercado con el proposito de situar el momento

econdmico, sociocultural en el que se plantea este proyecto, generando una vision



ampliada que permitira identificar si las condiciones del mercado en la regién son

favorables para ejecucion de la mermelada de higo.

1.3 Pregunta de investigacion
1. ¢Cual seria el impacto econémico en los productores, al industrializar el

higo en mermelada artesanal?

1.30Dbjetivos.

1.4.1 Objetivo general
Realizar el estudio de mercado para conocer la aceptacidon de una mermelada

artesanal elaborada del fruto de higo.

1.4.2 Objetivos especificos
= Determinar la poblacion a investigar
= Determinar la muestra a través del método estadistico (muestreo simple al
azar)
»= Llevar a cabo la elaboracién del cuestionario y aplicarlas.
= Concentrar informacion recopilada y graficar las mismas.
» Analizar la informacion obtenida a través de las graficas.

= Elaboracion del informe de resultados del estudio de mercado.

1.5 Justificacion.

La empresa “El Malayo, S.C. de R.L. de C.V. Ejido Mina y Matamoros (San Pablo
Tamborel) actualmente es una empresa que cosecha higo, de los cuales se
obtienen los frutos que no son aprovechados para ser comercializados o
transformados para la elaboracion de ciertos productos en donde el principal

ingrediente sea el fruto del higo.



Es por tal motivo que a raiz de no saber la manera correcta de como poder
comercializar o utilizar el higo y sus derivados, la empresa “El Malayo, S.C. de
R.L. de C.V. Ejido Mina y Matamoros (San Pablo Tamborel) ha obtenido perdidas
de dinero que fueron invertidos al momento de iniciar con la siembra y cosecha del
higo.

Los productores tienen conocimiento de que constantemente deben de adoptarse
a nuevas situaciones que se presenten. No solo en los momentos de crisis sino
también en periodos de éxito son los que ocasionan cambios a los que
necesariamente habri de adaptarse. Es necesario que el productor conozca las
alternativas nuevas que lo orienten a un mejor uso de la produccion, pero antes se
tiene que aceptar la capacidad de incorporar y estructurar nuevos procedimientos
para que en forma mas eficiente se aprovechen dichos esfuerzos y se generen
mejores oportunidades econdmicas. Es si como se mostrara a continuacion una
propuesta de usos alternativos de aprovechamiento de frutos de higo como una
fuente de ingresos de la empresa “El Malayo, S.C. de R.L. de C.V. Ejido Mina y
Matamoros (San Pablo Tamborel).

El presente trabajo aspira establecer un producto 100% natural elaborado a base
de higo (Ficus carica) el cual posee diferentes caracteristicas nutricionales y
energéticas que le proporcionan gran valor dentro de la dieta alimenticia, ideal
para personas de todas las edades, la finalidad del producto es satisfacer
diferentes necesidades, gracias a la innovacion que se ha realizado, el enfoque
principal del producto es la calidad , su practicidad y rapidez en el uso, dejando en
el paladar del consumidor el exquisito sabor de una mermelada artesanal
tradicional con un buen aroma, sabor astringente-dulce, natural, libre de

componentes quimicos cuidando asi la salud del consumidor.

1.6 Alcances

El presente estudio tiene como proposito beneficiar a los productores a través del
incremento de la produccion del higo, industrializarlo y a través de ello incrementar

la economia familiar.



En la parte social, se aumentara la fuente de empleo en el municipio de Teapa,
Tabasco.

Los consumidores tendran la oportunidad de obtener un producto innovador,
nutritrivo y econémico.

A largo plazo, la apertura de nuevos mercados Nacionales.

1.7 Limitaciones
Durante la realizacibn de este proyecto se identificaron las limitaciones que
podrian afectar la continuacion y éxito de este las cuales son:

» La facilidad con la que el higo se ve afectado por plagas como
Barrenadores, Nitidulidos, Moscasdelafruta, Drosofilas, Plagas del suelo,
Acaros, Larvas y defoliadoras.

= Una mala rotacién en el cultivo que genere el desabasto del fruto de higo,
limitando su produccién.

» Falta de instalaciones y equipos especializadas para la elaboracion del
producto de mermelada de higo.

= No existen tantos canales de distribucién para comercializar a mediana y

gran escala la mermelada de higo.



Capitulo Il

Marco teérico

2.1 Antecedentes

El higo es el fruto de la higuera (el nombre cientifico es ficus carica I), la cual
pertenece a la familia de los moraceas, es originaria del Mediterraneo, de
crecimiento rapido y muy longevo, y su historia se remonta siglos atras.
Considerada una fruta, el higo lleva sus flores dentro de ella y en la mayoria de
variedades requiere de avispas para polinizarlas. Este proceso u(nico de
fertilizacion se llama partenocarpia.

Se dice que el higo fue una de las primeras frutas en ser almacenada y secada por
el hombre (desde el 4000 A.C. segun la arqueologia). En varias culturas antiguas
se dio al higo un significado espiritual y simbdlico. Asi, se menciona repetidamente
en la Biblia; en el Génesis, por ejemplo, se narra como Moisés mand6 a unos
exploradores a reconocer la tierra de Canaan y estos volvieron con diferentes
frutos, entre ellos higos; también se le menciona en un himno babilonio (2000
A.C.), ademas de varias leyendas griegas en las que se atribuye el conocimiento
del higo a dioses como Remeter y Dionisos. Todos los habitantes de la antigua
Atenas, incluyendo Platén, eran philosykos, que significa “amigo del higo”. Galeno
se los recomendaba a los atletas e Hipdcrates los usaba para combatir los estados
febriles. En Grecia se utilizaron higos como la primera medalla olimpica y, en
general, el arbol de higo era sagrado en civilizaciones del sudeste de Asia, asi
como en Egipto, Grecia e Italia.

La higuera fue introducida de Oriente a Europa en la remota antigtiedad y llevada
a América por los misioneros espafioles y portugueses hacia el afio 1520. Los

espafioles introdujeron los higos en el Pert en 1528.

La higuera comun (Ficus carica L.) es un arbol frutal que fue domesticado en la

antigiiedad, en Asia occidental (Condit, 1969); posteriormente, se distribuyo por
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todo el Mediterraneo, y fueron considerados como los manjares en la época de la
Grecia clasica.

Segun (Villatoro, 2009) el higo ha sido a través de la historia un fruto de mucha
demanda en la tierra Santa. En los tiempos de Moisés cuando se envié a los
espias explorar la tierra de Canaan, llegaron con higos y granadas en los
hombres, se lo uso para elaborar panes y tortas cuando los higos estaban secos.
También se menciona una ocasién en que se usO una masa de higos como
medicina para curar al rey Ezequias el cual padecia de divieso (enfermedad grave
de la piel), colocaron higos como masa sobre las llagas secandolas rapidamente.
La higuera (Ficus carica) pertenece a la familia de las moraceas; es propia de la
region del Mediterraneo; de tronco torcido, hojas grandes profundamente
lobuladas y pedunculadas.

Cuando es joven solo produce fruto si estd en suelo rico, requiere de cuidado
constante, especialmente al envejecer. Su fruto es periforme y carnoso. En la
primavera, los higos aparecen antes de que la mata se cubra de hojas (Villatoro,
2009).

Cronologicamente, la breva es el primer fruto de la higuera; nace en la primavera y
con su poder reconstituyente nos permite reponer las energias gastadas en la
época invernal. Es atrayente por su color verde o violeta, su sabor azucarado y su
piel fina. Recién sacada del arbol constituye un manjar. El higo, en cambio,
madura mas tarde: a fines del verano y comienzos del otofio. Luce los mismos
colores de la breva, pero es de sabor dulce mas acentuado. Es una fruta compleja,
al punto que se le considera una sintesis de varios frutos. Tiene un extraordinario
poder nutritivo, calrico y energético, de modo que, por si solo, puede cubrir todas
las necesidades alimenticias del organismo humano. Es una fruta saludable y

nutritiva que da mucha fuerza y agilidad. (Perez-Cotapos, 2006).

2.2 Variedades de higo
Hay excesivo numero de variedades de la higuera. Se clasifican todas sus
variedades en tres grupos principales, segun su color del fruto en la madurez.

Las principales variedades cultivadas son las siguientes:
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= Higos blancos. - verdales, que maduran en septiembre, de buena calidad y
excelentes para comer frescos 0 secos.

»= Blanquillo. - (se da en la parte fria de la Peninsula), que madura a fin de
agosto y se come fresco. Ademas, hay el Dulcillo y el Marsellés o higo de
Atenas. Esta variedad se puede comer fresco y seco, maduran en todo el
mes de agosto.

» Higos grises 0 rojizos. - maduran en agosto y se pueden comer fresco o
secos, y tenemos en este grupo las variedades siguientes: el casi blanco, el
mahonés indigena de las islas Baleares, que madura hacia mediados de
septiembre, el higo gris y el violeta. Todos estos higos maduran antes de
agosto.

= Higos negros. - es este grupo tenemos las principales variedades
siguientes: sultanes, violeta redondos y violeta largos y la variedad
Francesa delfin. Todos son excelentes y secan perfectamente. Las brevas
de Nijar, en Almeria, son una variedad indigena verdaderamente notable.
(Aygalliers, 2007)

2.3 Propiedades, usos y aplicacion

Segun (Roger, 2003) en la composicién de los higos destacan los hidratos de
carbono, que suponen un 15,9% de su peso total. Estan constituidos por
monosacaridos o azucares simples (glucosa y fructosa), y una pequefia parte, por
disacaridos (sacarosa). La proporcioén de proteinas no alcanza el 1%, y la de grasa

es tan solo del 0,3%,

2.3.1 Caracteristicas

= Forma: los higos adoptan diversas formas, oval, de pera, achatado en la
base y mas ancho que alto, segun la variedad.

» Tamafo y peso: normalmente los higos son de tamafio pequefio de 60-70
milimetros de largo y 45-55 de didmetro y pesan unos 28-40 g. En cambio

los higos de tamafio grande pesan alrededor de 56.7 g cada uno.
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= Color: la piel del higo puede ser verde pélido, morada o negra segun la
variedad y la madurez del fruto. Es comestible aunque por lo general no se
consume. Al abrirlos aparece la pulpa, blanquecina, rosa palido o morada
gue esconde cientos de semilla que no estorban al comer el fruto.

= Sabor: los higos se destacan por su exquisito y perfumado sabor dulce.
(Villacis, 2008).

2.3.2 Propiedades nutritivas
Con respecto a la nutricion, la higuera puede producir buenas cosechas en suelos
de baja fertilizacién, pero el uso de fertilizantes permite aumentar el vigor y la
fructificacion. En general, las higueras deben recibir la misma fertilizacion que
otros arboles frutales, con la diferencia de que muy rara vez sufren deficiencias de
hierro y zinc, pero si suelen tener deficiencias de nitrégeno. Se recomienda aplicar
de 0.45 a 0.65 Kg de nitrégeno por planta al afio. Las relaciones de P/N y K/N,
deben ser similares (Grattelin, 1991).
“Poseen gran cantidad de agua y son ricos en hidratos de carbono (sacarosa,
glucosa, fructosa), por lo que su valor calérico es elevado. Destaca su rigueza en
fibra; que mejora el transito intestinal, acidos organicos y minerales como el
potasio, magnesio y calcio.
En cuanto a otros nutrientes, contienen una cantidad moderada de pro-vitamina A,
de accion antioxidante. Este nutriente se transforma en vitamina A en nuestro
organismo conforme éste lo necesite, dicha vitamina es esencial para la vision,
buen estado de la piel, el cabello, mucosas, los huesos y para el buen
funcionamiento del sistema inmunolégico, ademas de poseer propiedades
antioxidantes.
El potasio es necesario para la trasmision y generacion del impulso nervioso, para
la actividad muscular normal e interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de
la célula. EI magnesio se relaciona con el funcionamiento de intestino, nervios y
musculos, forma parte de huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave

efecto laxante” (Eroski, s.f.)
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El valor nutritivo del higo es igual que el del pan, aunque cuando esta seco llega a
superar al del cereal. Ademas, constituyen una excelente fuente de calcio y
fésforo, son muy eficaces contra la pereza intestinal. Su piel espesa y las
pequefias semillas que contiene son ricas en fibras estimulantes (celulosa y
lignito). Es una de las pocas frutas cuyo indice de calcio supera el del fosforo. Este
aporte es interesante, ya que favorece la buena asimilacién y fijacion del calcio en
el esqueleto.

El higo seco también se llama “higo pasa”. El fruto que no se consume en la
temporada se seca al sol en secadores similares a los de la uva pasa,
pudiéndoselo conservar mas tiempo para utilizarlo en la elaboracién de diversos
postres, incluso helados.

El higo seco se forma aplastando con la mano el higo fresco y colocando sobre
cafiizos poniéndolo al sol durante dias dandole la vuelta un par de veces para
evaporar la mayor parte de su agua. En este proceso debe haber temperaturas
superiores a 30°C en los momentos mas soleados. El higo seco tiene respecto al
higo fresco mucho mas calcio e hidratos de carbono y por lo tanto mas calorias y
mucho menos agua. Se puede encontrar todo el afio ya que al contener un alto
grado de azucares que actian de conservante natural y al estar desecado se
mantiene en perfecto estado durante largo tiempo. Como ya mencionamos
anteriormente el higo seco baja su contenido de agua y vitaminas A y C pero
potencia el resto de nutrientes: hidratos de carbono (53%) glucosa y fructosa,
proteinas (3,5%), grasa (1,3%), fibras (9,6%) insolubles y solubles (pectina),

potasio, calcio, magnesio, hierro, flavonoides, acidos organicos (malicos).
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Composicion de higos secos

Composicién por cada 100g de higo seco

Calorias 227.2
Hidratos de carbono (g) 52.9
Proteinas (g) 3.6
Fibra (g) 12.4
Potasio (g) 970
Hierro () 4.2
Magnesio (mg) 80
Calcio (MG) 250
Vitamina C (mg) 1
Niacina (mg) 0.8
Provitamina A (mg) 10.6

Tabla 1. Fuente: Julia F. Morton (1998); Purdue University (USA). Fruits of Warm
climates, Miami, FL. Citado por la FAO 2007

2.3.3 Usos y aplicacion

Los higos secos tienen mucho méas azucar, fibra y minerales. Su accion laxante
suave evita el estrefiimiento crénico, el diverticulo intestinal y el sindrome del
intestino irritable.

Son buenos para las enfermedades cardiovasculares ya que la pectina baja el
colesterol; son diuréticos y su potasio (especialmente rico en los secos) ayuda a
bajar la tension arterial. (Palomar, 2004)

Por otra parte, los higos tienen buena relacion calcio/fosforo (méas calcio que
fésforo); y especialmente los secos que se concentran mas sus minerales ayudan

a mantener la densidad de los huesos, ya que tres de sus minerales mas
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importantes (potasio, calcio y magnesio) se han relacionado con un menor riesgo
de osteoporosis. Los secos tienen mucho hierro que pueden ayudar a corregir la
anemia ferropénica.

Investigadores Japoneses estudiaron en animales y en pacientes los efectos
anticancerigenos de extractos de higo y achacaron la accién antitumoral a un
benzaldehido; no obstante, aun no hay evidencia cientifica del poder anti
cancerigeno de los higos.

En fitoterapia, el zumo de higo se le atribuye poderes bactericidas y contra los
parasitos intestinales (ascaris). (Palomar, 2004)

Los higos poseen propiedades medicinales, estas se concentran casi
exclusivamente en sus frutos. Posee propiedades expectorantes, debido a esta
propiedad, la higuera es muy Uutil para tratar enfermedades como la bronquitis,
ademas de ser un excelente tratamiento de la tos excesiva.

Al madurar se consume como fruta fresca, verde se utiliza en dulces, conservas y
jaleas. Considerada la fruta de la mujer por el beneficio en enfermedades
poliquisticas, fibroquisticas miomas, anovulacion, amenorrea, dismenorrea y
cllicos menstruales; mejora la piel, controla la pérdida del colageno y elastina;
detiene la caida del cabello, baja la tension, mejora el tratamiento contra la
diabetes. Es rica en estrogenos.

Los higos se pueden comer frescos o0 secos, de ambas formas poseen
propiedades nutritivas que los hacen indispensables en dietas de nifos,

deportistas y mujeres embarazadas. (Garcia, 2012)

» Para enfermedades de la boca: basta comerlo cocido en leche,
descascarado y picado.

= En heridas: se aplica localmente el jugo de las hojas de higo o pasta de
higo.

= En inflamaciones en general: se cocina, descascarado y picado en agua.

= Como un remedio casero y natural para aliviar la tos a través de infusiones.

= Los higos tienen efecto estrogenito que, a veces, alivia dolores de la

menstruacion.
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» Los higos secos son ricos en fibra, ayudan a reducir los niveles de
colesterol.
= Muy buenos para problemas de transito intestinal, estrefiimiento, pues son
laxantes.
* Ayuda al sistema inmunoldégico, pues aumenta las defensas.
» Es anticancerigeno, principalmente para el coldn.
= Muy recomendado para problemas cardiovasculares y enfermedades
degenerativas.
»= Excelente en cuestiones de hipertension arterial.
» Ayuda a situaciones de estrés.
= Colageno.
* Ayuda a los huesos y dientes.
= Especial para embarazadas y mujeres en periodo de lactancia.
* Muy recomendado para diabetes.
= Ayuda a reforzar la transmision y generacion del impulso nervioso y
muscular.
Por otra parte, la higuera tiene propiedades antirreuméticas. Debido a esto, resulta
indicado su consumo para prevenir la aparicion de enfermedades de dicha indole.
Asi es como puede resultar Gtil la ingesta de los frutos de la higuera a las
personas que tienen antecedentes familiares de este tipo de enfermedades, ya
que pueden presentar una mayor predisposicion para padecerla. (Garcia, 2012).

COMPOSICION

Por cada 100 g de higos frescos y secos

Fresco Secos
Calorias 57 250
Proteinas vegetales 09g 3.79
Lipidos 0.2g 15¢g
Glucidos 13 ¢ 559
Fibras 39 119
Agua 80 g 269
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Potasio 232 mg 770 mg
Fosforo 23 mg 71 mg
Magnesio 20 mg 62 mg
Calcio 60 mg 160 mg
Hierro 1.5mg 2.5mg
Zinc 0.3 mg 0.6 mg
Selenio 0.002 mg 0.005 mg
Vitamina C 5 mg 1mg
Vitamina B5 0.5mg 0.5mg
Betacarotenos 0.08 mg 0.08 mg
Vitamina B6 0.25 mg 0.25 mg
Vitamina B3 1mg 0.8 mg

Tabla 2. Fuente. Elaborado por autor.

2.4 Epoca de produccion

En nuestro pais la produccion de higo se encuentra en cualquier mes del afio,
teniendo dos picos altos para el consumo interno, estos son en la época de
semana santa y para los meses de noviembre y diciembre. El clima beneficia
mucho al cultivo de este fruto, por lo tanto, existe una ventaja natural ante los
competidores ya que su produccion es estacional. (Rodas Toledo, 2013)

La higuera carga dos veces al afio, para mantener la produccién en todo el afio es
recomendable realizar la primera siembra en tres épocas, la primera entre los
meses de noviembre a febrero, la segunda entre los meses de marzo a junio y la
tercera entre los meses de julio a octubre, asi la cosecha se podra realizar
trimestralmente, para mantener en inventario y elaborar sus derivados en el

periodo de tiempo. (Rodas Toledo, 2013)

Epocas de produccién de higo

MES PRIMERA SEGUNDA
COSECHA COSECHA
Primera época Enero Mayo Enero Primer
de siembra febrero Junio febrero Trimestre




Segunda Marzo Julio Marzo Segundo
épocade Abril Agosto Abril Trimestre
siembra Mayo Septiembre Mayo
Junio Octubre Junio
Tercera época Julio Noviembre Julio Tercer
de siembra Agosto Diciembre Agosto Trimestre
Septiembre Enero Septiembre
Octubre Febrero Octubre
Primera época Noviembre Marzo Noviembre Cuarto
de siembra Diciembre Abril Diciembre Trimestre

Tabla 3. Fuente: elaborada por autor.

El cuadro indica las épocas de siembra, dependiendo de cada una se utiliza
mecanismos de preparacion y procesos de fertilizacion del suelo, la higuera carga
cada 5 y 7 meses respectivamente, es importante tomar en cuenta las épocas de
siembra para que el arbol de frutos en todo el afio, dividir el terreno en areas de

cultivo, permite que la produccidn rote cada trimestre. (Rodas Toledo, 2013)

2.5 Definicién de investigacion de mercado
Segun (Puente, 2008) el concepto de “investigacion”, en general, se puede definir
como la basqueda y obtencion de datos, se podria definir de forma muy simplista
la investigacion de mercado como la busqueda y obtencién de datos de mercado.
El objetivo bésico de la investigacion de mercado es ayudar a la toma de
decisiones con la menor incertidumbre posible. La investigacion debe orientarse,
pues, hacia las decisiones, es decir, la realizacion de un proyecto de investigacion
tiene sentido cuando reduce la incertidumbre e influye en las decisiones. Por ello
la investigacion debe ser:
» Relevante: apoya la toma de decisiones, tanto en la dimension estratégica
como operativa.
= Oportuna: ha de programarse con la antelacion suficiente para que los
resultados puedan influir en las decisiones.
= Eficiente: el valor que aporta la informacion ha de ser superior al coste de
realizar la investigacion.
» Exacta: ha de disefiarse de forma que se garantice la exactitud de sus

resultados.
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Teniendo en cuenta estas caracteristicas, definiremos la investigacién de
mercados como la busqueda y Obtencidon de datos relevantes, oportunos,
eficientes y exactos que tienen como objetivo reducir el riesgo en la toma de

decisiones comerciales y de marketing. (Puente, 2008)

2.5.1 Importancia
Es importante realizar un estudio de mercado porgue nos permite conocer la
informacion, adecuada de los consumidores, sus necesidades reales, facilitando
con esto cumplir con el objeto de marketing de lograr la satisfaccién del
consumidor al momento de tomar una decision.
El estudio de mercado es el primero que se realiza dentro del estudio de
factibilidad, y la informacién que arroja define condiciones de operacion del
proyecto y sienta las bases del estudio técnico, analiza el volumen de los
demandantes, los canales de comercializacion que se utilizaran, costos asociados
y determinacion de precios, el tipo, calidad y cantidad de bienes y servicios que
ofrecera el proyecto; como (oferta), la cantidad total de clientes (demanda
efectiva), la existencia de otros proyectos similares (competencia), precio de cada
uno y las estrategias que emplearan para presionar el proyecto dentro de su
mercado. Todo esto dependera de las caracteristicas del mercado al que se dirige
el proyecto, especialmente su ubicacion. Cuando el bien o servicio se orienta a las
comunidades vecinas, decimos que es mercado local y el estudio se ubica en ese
espacio geografico, si es orientado a todo el pais es un mercado nacional, y la
complejidad aumenta, si transciende fronteras, sera un mercado internacional,
conlleva altos costos y mayor complejidad. En cada uno de estos casos, el analisis
debe basarse en fuentes de informacion fidedignas, para que los resultados se
apeguen a la realidad. (Mayela Zufiga, 2003).
2.5.2 El proceso de Investigacion

Una investigacion de mercados es un proceso logico que se compone de cinco
etapas:

= Definir el problema y los objetivos de la investigacion.

»= Desarrollo del plan de investigacion.

» Recogida de informacion.
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= Analisis y procesamiento de datos.

* Presentacion de datos.
Fuente: Kotler y Keller (2006)

2.5.3 Canales de distribucion

Dentro del capitulo del mercado, es necesario incluir a los canales de distribucion
por ser estos los que definen y marcan las diferentes etapas que la propiedad de
un producto atraviesa desde el fabricante al consumidor final. Por ello los cambios
que se estdn produciendo en el sector indican la evolucion que esta
experimentando el marketing, ya que junto a la logistica seran los que marquen el
éxito de toda empresa.
En cualquier caso, debemos abordar los sistemas tradicionales de distribucion ya
que, independientemente de ser basicos para entender la filosofia de los canales,
aun abarcan en la actualidad una parte importante de nuestra actividad comercial.
Canal de distribucion, lo podriamos definir como «areas econdémicas» totalmente
activas, a través de las cuales el fabricante coloca sus productos o servicios en
manos del consumidor final. Aqui el elemento clave radica en la transferencia del
derecho o propiedad sobre los productos y nunca sobre su traslado fisico. Por
tanto, no existe canal mientras la titularidad del bien no haya cambiado de manos,
hecho muy importante y que puede pasar desapercibido (https://www.marketing-

xxi.com/canales-de-distribucion-63.htm).
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Capitulo I

Aspecto general de la empresa.

3.1Antecedentes

EL MALAYO, S.C. DER.L. DE C.V.

R.F.C MAL0809086V1

Carretera Teapa- Tacotalpa Km.10S/N Ejido Mina y Matamoros (San Pablo
Tamborel) C.P. 86800 Teapa, Tabasco.

Tel. Cel. 932 106 39 40 y tel. de oficina 932 111 41 49. Correo:
elmalayosc@live.com.mx

El Malayo S.C. de R.L. de C.V. Ejido Mina y Matamoros (San Pablo Tamborel) se

constituyo el 08 de septiembre de 2008, cuenta con 18 socios en la empresa.

3.2 Mision
Somos una empresa 100% mexicana en produccion de palma de aceite de la mas
alta calidad, comprometida con la viabilidad econémica, el desarrollo social y
sustentabilidad ambiental generando valor en nuestra zona de influencia.
3.3 Vision
Miramos el futuro con la certeza de que seremos competitivos en la produccién de
aceite de palma sostenible, basada en las mejores practicas agricolas y
operativas, con alto desarrollo tecnolégico y elevado sentido social.
3.4 Objetivo
Crear un espacio para la realizacion de las diferentes practicas en el proceso de
formacién y crear una empresa productiva en aprendizaje.
3.4.1 Objetivos especificos

» Facilitar el aprendizaje y practica en vivero de cultivo de palma de aceite.

= Buscar recursos econémicos y empleo para la sociedad.

= Comercializar plantas de calidad a base de bonos organicos.
3.4.2 Objetivo social:

Produccion, acopio, comercializacion y agro industrializacion de palma de aceite.
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Dirigida:
» Tec. Pecuario. Francisco Sala Hernandez,
= Santo Aguilar Osorio
= José Ventura cruz Gutiérrez
Infraestructura centro de acopio y oficina
En su impacto social.
» 18 familias son dependientes del cultivo de palma de aceite.
» Generan de 60 empleos directos por afio
= Se promueve la organizacion productiva
= Con el funcionamiento del centro de acopio se reducen costos de

transporte.

3.5 Valores
* Honestidad
» Liderazgo
* Fraternidad
= Eficiencia
» Lealtad
» Responsabilidad
= Trabajo en equipo
= Calidad
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3.6 Organigrama

Francisco Sala
Hernandez

Representante
Legal

Santo Aguilar
Osorio

Secretario

Jose Ventura Cruz
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Norma Hernandez
Cutifio
Consejo De
Vegilancia




3.7 Macro localizacién

3.8 Micro localizacion
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Capitulo IV

Metodologia

4.1 Disefio de lainvestigacion.
El disefio de estudio que se aplicd a este proyecto es una técnica de investigacion

cualitativa y cuantitativa cuya finalidad es evaluar el nivel de aceptacién que
tendria la elaboracion de mermelada artesanal de higo de la empresa “El Malayo
S.C.de R.L.de.C.V.” Ejido Mina y Matamoros (San Pablo Tamborel).

4.2 Tipo de estudio de la investigacion
Es una investigacion cualitativa, ya que se refiere al conocimiento de

procedimientos que ocurren sobre la base a procesos, siendo exploratoria y
descriptiva, asume una realidad existente. Tal como (Bonilla y Rodriguez, 1997,
p.84) afirma se interesa por captar la realidad social “a través de los ojos” de la
gente que esta siendo estudiada, es decir la percepcion que tiene el sujeto de su
propio contexto.

Para Mufioz Campos (2000:15), la investigacion cualitativa tiene como
caracteristicas: es subjetiva (los datos son filtrados por criterio del investigador),
las reglas de procedimiento no son precisas, ya que no especifica previamente el
meétodo de recogida de datos. Se basa mas en la intuicién, es holistica, ya que
abarca el fendbmeno que estudia en su conjunto. No estudia las variables por
separado, es recursiva, ya que el método de investigacién es emergente, pues se

va elaborando a medida avanza la investigacion.

Es una investigacion cuantitativa, Segun Chavez y Pérez (2005), citada por
Martinez y Bernaza, investigacion cuantitativa (empirico- analitica) se sustenta en
el positivismo, neopositivismo y el pragmatismo. Esta orientacion de la

investigacion cientifica resulta ser la més utilizada en las ciencias sociales.

Segun Mufioz Campos (2000:15), la investigacion cuantitativa tiene como
principales caracteristicas: aplicacibn método hipotético deductivo, la
representacion de muestras representativas, medicion objetiva de variables,

utilizacion de técnicas de recogida de datos de datos cuantitativos con
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instrumentos como son los cuestionarios (Revista de Investigacion Educativa. Afio
20. No. 33 87 las escalas, los test, aplicacion estadistica en el analisis de datos y

procura la prueba de hipotesis y teorias).

4.3 Sujeto de estudio
De acuerdo al contexto de la investigacion que se llevé a cabo dentro de la

empresa “El Malayo, S.C. de R.L. de C.V. Ejido Mina y Matamoros (San Pablo
Tamborel) enfocado a conocer la aceptacion de una mermelada artesanal
elaborada del fruto de higo. Se consideré como sujeto de estudio a una poblacién

al azar del municipio de Teapa Tabasco.

4.4 Técnica e instrumento de medicion
El presente trabajo se hace uso de las técnicas de encuesta. Briones (1982) “la

encuesta es: “técnica que encierra un conjunto de recursos destinados a recoger,
proponer y analizar informaciones que se dan en unidades y en personas de un
colectivo determinado... para lo cual hace uso de un cuestionario u otro tipo de

instrumento”

Uno de los instrumentos utilizados es la recoleccidbn de datos, se refiere a
cualquier tipo de recurso que utiliza el investigador; para allegarse de informacién
y datos relacionados con el tema de estudio. Por medio de estos instrumentos, el
investigador obtiene informacién sintetizada que podra utilizar e interpretar en
armonia con el Marco Tedrico. Los datos recolectados estan intimamente

relacionados con las variables de estudio y con objetivos planteados.

Y como ultimo instrumento es la escala LIKERT “es una escala sicométrica
utilizada en cuestionario, especificando el grado de acuerdo y desacuerdo
sefalado” (Rensis Likert, 1932).

4.5 Determinacion del tamafio de muestra

4.5.1 Poblacién Objetivo
La poblacion total del municipio de Teapa tabasco entre hombre y mujeres es de

53,555 personas. Para determinar la muestra poblacional, se ha utilizado
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informacion del (I.N.E.G.I) La cual proyecta informacion por Area de la poblacion

tabasquefia del municipio de Teapa Tabasco

4. 5.2 Calculo del tamano de la muestra

Se toma el porcentaje obtenido a través de fuentes secundarias, como es el INEGI,

para sacar el tamafio de la muestra.

Tamafio de la muestra

no = pq /¢
05+%0.5
"0 = "5.0452
025
"9 = 0.002025
No]=123.45

n=n0/ (1+ (nO/N)

n=123.45
1+ (123.45 x53555)

=123.45

1+ (0.0023)
n=123.45
1.0023

n=123.16

N) Tamafio de la poblaciéon
n) Tamafio de la muestra

p) proporcién de la poblacion que posee las
caracteristicas de estudio, como no se conoce se
considera p=0.5

aq) (1-p

e) error estandar 4.5 %

Una vez realizada la férmula nos dio como resultado el tamafio de la muestra que es

de 123 encuestas a realizarse en Teapa Tabasco.
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Capitulo V

Resultados

5.1 Procedimiento para larecoleccién de datos
Para la recoleccién de datos se llevaron a cabo la implementacion de encuestas

dentro del municipio de Teapa, Tabasco a ciudadanos diversos de un rango de
edad de 18 a 40 afios. Ver anexo 01

5.2 Resultados esperados

1. éConsumen usted o su familia Mermelada?
0.00%

100.00%

ES| mNO

Gréfico 1

En este grafico podemos observar que del total de personas entrevistadas el

100% de ellas afirman ser consumidores de mermelada de manera frecuente.



2. ¢{La mermelada que consumen es elaborada de
forma......?

2.44%

M Artesanales M Industriales

Gréfico 2
De acuerdo con este grafico podemos observar que el 97.56% de la poblacion

encuestada consume mermeladas industrializadas y solo un 2.44% es consumidor

3. é¢Quiénes son los principales consumidores de
Mermelada en su casa?

W Adultos

| Nifios

de productos artesanales.
Grafico 3
Este grafico refleja que es la poblacion infantil la que mas consume mermeladas

dentro de la poblacion encuestada ocupando el 65.04% de los resultados



4. ¢ Aproximadamente cuantos frascos de mermelada

compra al mes?
0.00%_ - 0-00%

m1ll
m6y 10
m3y5

Gréfico 4
Aqui podemos observar que el 100% de los entrevistados concordaron en que el

5. ¢Qué tamano considera para la presentacion de la
mermelada elaborada a base de higo?

0.00%

m 50g
m110g
m 250g

310g

consumo de mermelada en su hogar oscila entre 3 y 5 frascos mensuales.

Grafico 5

Con un 40.65 % de respuesta la presentacion idénea del producto para los
entrevistados es de 250g por envase quedando en segundo lugar la presentacion
de 310g con un 30.89% y las de 110g y 50g en tercer y cuarto lugar con un
28.46% y un 0% respectivamente.
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6. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un frasco de
mermelada artesanal de acuerdo a las presentaciones
gue se describen anteriormente?

11.38% 8.13%

m15
m25
m35

40

Grafico 6
Podemos observar que el 48.78% de los encuestados opinaron que $35.00 seria

7. éConoce los beneficios de consumir mermeladas

naturales vs productos procesados?

LN

mNO

el precio adecuado para la mermelada de higo.

Gréfico 7

El grafico representa el desconocimiento por parte del consumidor de los
beneficios de consumir productos elaborados de manera natural vs los productos
industrializaos ya que el 91.87% de los entrevistados no las conoce.
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8. ¢Ha consumido alguna vez higo?

LN

mNO

Grafico 8
En este grafico notamos el desconocimiento que el consumidor tiene con respecto
al higo que siendo un fruto existente desde mucho tiempo en la gastronomia

mexicana aun es desconocido por el 81.30% de los encuestados y solo

9. ¢Conoce algunos productos que se pueda elaborar con
el higo?

0.00%

LN
mNO

reconocido por un 18.70% de ellos.

Gréafico 9

De igual manera aqui podemos notar que dado que el publico no conoce a ciencia
cierta el higo tampoco sabe la variedad de productos que son y pueden ser
elaborados a base de él, ya que el 100% de los encuestados dijeron desconocer
algun (os) de los productos con base en el higo.
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Gréfico 10

10- ¢Estaria dispuesto a consumir una mermelada artesanal
elaborada a base de higo cosechado en la region?

2.44%

LN

mNO

En este grafico podemos observar el interés que presentaron el 97.56% de los

encuestados por consumir una mermelada artesanal a base de higos.

11- ¢{Qué nombre le agrada para identificar a este nuevo
producto hecho a base de higo?

16.26%

B Mermelada Spress
B Nutri Higo

B Mermelada de Higo

Grafico 11

Este grafico nuestra que, dado que es un producto artesanal y por ende nutritivo,
el 48.78% de los encuestados estan a favor de que la mermelada lleve el nombre
de Nutri Higo por encima de Mermelada de higo con un 34.96% y Mermelada
Spress con un 16.26%.



12- En sentido general ¢ COmo calificaria el nuevo producto
hecho a base de higo?

4.07%

M Bueno
B Muy Bueno

M Excelente

Grafico 12
El 58.28% de los encuestados consideran que un producto como esta mermelada
a base de higos seria una opcién excelente en el mercado para contribuir a una

alimentacion sana de toda su familia.

13 - ¢Cuales de las siguientes opciones les gustaria
encontrar el producto para comprarlo?

0.00% __ 0.00% ¢ 00%

B Monterrey

B Sanchez

B Chedraui
Bodega Aurrera

H Otros

Grafico 13
El 90.24% de los encuestados confirma que la mejor opcién donde adquirir esta
mermelada seria el supermercado Chedraui ya que es el que mas visitan para

realizar sus compras quedando en segunda lugar Bodega Aurrera con un 9.76%
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Es notorio ver que de las 123 personas que se les aplico el cuestionario la
respuesta haya sido de gran utilidad para saber realmente cual seria el impacto
gue generaria al momento de ser incursionado a la venta la mermelada a base de
higo. Muchos de los habitantes del municipio de Teapa, Tabasco consume
mermelada de forma industrializada. En donde los principales consumidores son
los nifios, la sorpresa fue que al preguntar si por casualidad habian consumido
higo la respuesta fue que no y no la conocen que es el higo asi como también
desconocen de los grandes beneficios que aporta al ser consumidos; en base a
esa respuesta es importante analizar como serian las estrategias que se utilizarian
para que esos consumidores de mermelada industrializada se interesen en la
mermelada artesanal elaborada a base de frutos de higo.

De igual forma se pregunt6 que tanto estarian dispuestos a pagar por el frasco de
mermelada y gramo en el que desearian que se presentara, la respuesta fue que
la presentacion idénea para los consumidores seria de 250 g aun precio de $35.00

p y super mercado en donde la adquiririan seria Chedraui.

Todos estos aspectos ya antes mostrados y analizados son datos de vital
importancia que se deben de tomar en cuenta al momento de iniciar con la
elaboracién y producciéon de mermelada artesanal a base de higo ya que de esta
forma se sabrd como poder ser competitivos con las otras marcas que son
consumidas y se encuentran en los super mercados. Es necesario analizar todos
los aspectos se tomara en cuenta para la mercadotecnia de la mermelada
artesanal de higo por consiguiente se debe de plantear la publicidad que se
utilizara para ser mas atractiva la incursion de la mermelada de higo artesanal de

higo al sector mercado.
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Capitulo VI.-

Conclusiones y recomendaciones
Conclusiones

Para la creacion y lanzamiento al mercado de un nuevo producto es importante
conocer el punto de vista y opinion de los posibles consumidores/compradores
gue se encuentren en el mercado en el cual se pretende distribuir, lo que permitira
al emprendedor aclarar las dudas que a menudo se presentan al iniciar el
desarrollo de un producto, de modo que también se puede identificar, describir y
analizar una oportunidad de negocio latente y poder asi desarrollar todos los
procedimientos y estrategias necesarias para convertir la citada oportunidad
de negocio en un proyecto empresarial concreto.

Es importante que los productores conozcan de manera detallada los beneficios
econdémicos que les brinda al invertir en la industrializacion de la produccién del

higo.

Recomendaciones

e Capacitar periédicamente a los productores, con el objetivo de tener los
conocimientos técnicos productivos para el mejoramiento del higo, con el
propdsito de cumplir con las metas que llevaran al éxito a la Cooperativa.

e Para que el producto se posesione en el mercado meta, serd necesario
aplicar un plan de marketing, para los diferentes grupos de consumidores
ubicados en la region sierra de Teapa Tabasco.

e Se recomienda la ejecucion del proyecto, como una alternativa viable, ya
gue el estudio demostré que es técnicamente factible y econédmicamente

rentable.
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Anexos
Anexo 01







Anexo 02
e Cuestionarios

Encuesta para determinar el nivel de aceptacion de una mermelada artesanal
elaborada del fruto de higo que se pretende introducir en el mercado para su
Comercializacion y saber la viabilidad que tendra con sus futuros compradores.

1. ¢ Consumen usted o su familia Mermelada?
A) Si B) No
2. ¢La mermelada que consumen es elaborada de forma......?
A) Artesanales B) Industriales
3. ¢ Quiénes son los principales consumidores de mermelada en su casa?
A) Adultos B) Nifios
4. ¢ Aproximadamente cuantos frascos de mermelada compra al mes?
A) Entre 11 B) Entre 6y 10 C) Entre 3y5
5. ¢ Qué tamafo considera para la presentacion de la mermelada elaborada a
base de higo?
A) 50g B) 110g C) 2509 D) 310g

6. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un frasco de mermelada artesanal de
acuerdo a las presentaciones que se describen anteriormente?

A) 15 B) 25 C) 35 D) 40

7. ¢ Conoce los beneficios de consumir mermeladas naturales vs productos
procesados?

A) Si B) No

8. ¢Ha consumido alguna vez higo?
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A) Si B) No
9. ¢ Conoce algunos productos que se pueda elaborar con el higo?

A) Si B) No

10- ¢ Estaria dispuesto a consumir una mermelada artesanal elaborada a base de
higo cosechado en la region?

A) Si B) No

11- ¢ Qué nombre le agrada para identificar a este nuevo producto hecho a base
de higo?

A) Mermelada Spress B) Nutri higo C) Mermelada de higo

12- En sentido general ¢ Como calificaria el nuevo producto hecho a base de higo?

A) Bueno B) Muy bueno C) Excelente

13 - ¢Cudles de las siguientes opciones les gustaria encontrar el producto para
comprarlo?

(A) Monterrey  (B) Sdnchez  (C) Chedraui (D) Bodega Aurrera

(E) Otros

41



Referencias bibliograficas

Eroski, f. (s.f.). Guia de frutas | Guia de frutas Eroski consumer. Obtenido de Guia

de frutas | Guia de frutas Eroski consumer: hitp://frutas.consumer.es/breva/

Aygalliers, P. d. (2007). Los é&rboles frutales y la vifia. En P. d. Aygalliers, Los
arboles frutales y la vifia (pag. 52). Madrid: Maxtor.

Garcia, G. (2012). Alimentos Que Ayudan a Prevenir y Combatir Enfermedades.
En G. Garcia, Alimentos Que Ayudan a Prevenir y Combatir Enfermedades (pags.
172 -173). E.E.U.U: Palibrio.

Perez-Cotapos, R. L. (2006). Manual de Alimentacion Sana. En R. L. Perez-

Cotapos, Manual de Alimentacion Sana (pag. 49). Mexico: Pax México.

Villatoro, S. (2009). El arbol que Dios planto: Enciclopedia ilustrada. U.S.A.: CBH

Books.

Grattelin, Es. 1991. Fertilizacion de arboles frutales. Investigacion Agropecuaria
Brasilefia, Brasilia, 25(5): 747- 751.

Hernandez, Fernandez, Baptista. (2014), Metodologia de la Investigacion. México:
McGraw-Hill

Wallace, AA. 1999. Historia y propiedades del higo Ficus carica. Fruta Viva 32(4):
123 - 130.

BRIONES, Guillermo. Métodos y técnicas de investigacion para las ciencias
sociales. Ed. Trillas, México, 1982.
Chiavenato, I. (2002). Administracion en los Nuevos Tiempos.

Condit, I. J. 1969. Ficus: The Exotic Species. University of California, Division of
Agricultural Sciences

Likert. R. a technique for measurement attitudes. Am J Soc 1932; 140: 55-65.

Pagina web

https://www.marketing-xxi.com/canales-de-distribucion-63.htm

42


http://frutas.consumer.es/breva/
https://www.marketing-xxi.com/canales-de-distribucion-63.htm

