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Resumen

El PIE 021 de 2019 denominado “Aprovechamiento del lactosuero para el desarrollo de
un prototipo en la empresa Delyosos SAS”., fue disefiado en el marco del Convenio
de Cooperacion Interinstitucional celebrado entre la Universidad Nacional Abierta y a Distancia
- UNAD y la Camara de Comercio de Medellin - CCM, con el fin de aunar esfuerzos para apoyar
el fortalecimiento y sostenibilidad de las microempresas vinculadas al cluster de derivados
lacteos de Antioquia.

Delyosos SAS., es una empresa dedicada a la produccion de queso y arequipe, que ha
identificado la necesidad de competir en el mercado actual ampliando su portafolio a partir del
desarrollo de nuevos productos, con el aprovechamiento del lactosuero que actualmente
desperdicia. Este es un subproducto liquido derivado de la precipitacion de la caseina durante la
fabricacion del queso que representa aproximadamente el 80% del volumen de la leche y que es
considerado, desde el punto de vista de la sustentabilidad, una materia prima potencial para la
fabricacion de nuevos productos.

La empresa pretende desarrollar un prototipo de producto fundamentado en procesos de
innovacion, a partir del aprovechamiento del lactosuero generado por la empresa Delyosos SAS.
Para esto se esta aplicando la metodologia Design Thinking que permitira co-crear mediante
talleres, un nuevo producto que supla las necesidades del cliente, aprovechando el conocimiento
de los empresarios y sus empleados. Se espera que el proyecto aporte a la competitividad y
sustentabilidad de Delyosos SAS, mediante el desarrollo creativo y técnicamente viable de un

nuevo producto.

Siguiendo la metodologia Design Thinking, este proyecto se enfocara en la segunda fase
del PIE 021 de 2019, la cual corresponde a las estrategias de testeo que permitirian al empresario

evaluar la intension de compra del producto disefiado, obteniendo informacién respecto a la
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percepcidn de los clientes sobre las caracteristicas del prototipo.
Palabras Clave

Entrevista, encuesta, lactosuero, pensamiento de disefio, testear.
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Abstract

The PIE 021 of 2019 called "Use of the whey for the development of a prototype in the
company Delyosos SAS", it was designed in the framework of the Interinstitutional Cooperation
Agreement made between the National Open and Distance University - UNAD and the Chamber
of Commerce of Medellin - CCM, in order to join efforts to support the strengthening and
sustainability of the micro enterprises linked to the cluster of dairy products of Antioquia.

Delyosos SAS, is a company dedicated to the production of cheese and caramel, which it
has identified the need to compete in the current market by expanding its portfolio from the
development of new products, with the use of the whey currently wasted. This is a liquid by-
product derived from the precipitation of casein during the manufacture of cheese which
represents approximately 80% of the milk volumen and is considered, from the point of view of
sustainability, a potential raw material for the manufacture of new products.

The company seeks to develop a product prototype based on innovation processes, from
the use of the whey generated by the company Delyosos SAS. To this end, the Design Thinking
methodology is being applied, which will allow for the co-creation of a new product that meets
the needs of the client through workshops, taking advantage of the knowledge of the
entrepreneurs and their employees. It is expected that the project will contribute to the
competitiveness and sustainability of Delyosos SAS, through the creative and technically viable
development of a new product.

Following the Design Thinking methodology, this project will focus on the second phase
of the PIE 021 of 2019, which consists of the testing strategies that would allow the entrepreneur
to evaluate the purchase intention of the designed product, getting information regarding to the

customers' perception of the characteristics of the prototype.
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Introduccion

El lactosuero es definido como la sustancia liquida obtenida por la separacion del coagulo
de la leche en la elaboracion del queso, posee un alto valor nutritivo el cual incluyen proteinas,
lactosa, minerales y vitaminas, pero aproximadamente el 80% del total de la leche utilizada en la
industria quesera es eliminada como lactosuero, el cual retiene cerca de 55% del total de
ingredientes de la leche.

Por un lado, el poder contaminante del lactosuero y por el otro su valor nutricional ha
impulsado investigaciones que permitan su empleo en el desarrollo de ingredientes y productos
alimenticios para aprovechar al maximo este residuo, evitar su desperdicio y con esto disminuir
el impacto ambiental.

Actualmente la empresa Delyosos en Convenio de Cooperacion Interinstitucional
celebrado entre la Universidad Nacional Abierta y a Distancia - UNAD y la Cdmara de Comercio
de Medellin - CCM, con el fin de aunar esfuerzos para apoyar el fortalecimiento y sostenibilidad
de las microempresas vinculadas al cluster de derivados lacteos de Antioquia, tiene en
desarrollado un prototipo a base de este lactosuero.

Durante el desarrollo del presente trabajo presentaremos al empresario propuestas de
métodos de recoleccion de informacion para la realizacion de testeo, los cuales consistiran en la
entrevista con su respectivo procedimiento, un focus grup dirigido a personas que desenvuelvan
en el area de alimentos y la metodologia del desarrollo de una encuesta dirigida al publico en
general que aplicadas ayudaran al empresario a validar la intension de compra del prototipo de

producto que se derive del lactosuero.
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Planteamiento del Problema

1.1 Antecedentes del problema

La industria lactea, genera una alta cantidad de desechos solidos y liquidos a partir de los
procesos de produccion de los derivados lacteos. EI aumento en la demanda de productos lacteos
a nivel mundial ha llevado al enorme crecimiento del sector lacteo, que repercute en una mayor
liberacion de sustancias toxicas en las reservas de tierra 0 agua. A nivel mundial, cada afio se
liberan al medio ambiente entre 4 a 11 millones de toneladas residuos lacteos, lo que representa
un grave peligro para la biodiversidad ( Ahmad, y otros, 2019) .

1.2 Contexto donde se presenta el problema

Delyosos SAS es una empresa industrial del sector alimentos dedicada a la
transformacion de leche en productos derivados. Ubicada en el municipio Santa Rosa de Osos al
norte del Departamento de Antioquia. Como parte de la implementacion de proyectos de mejora
en la empresa Delyosos SAS, se ha identificado la necesidad de diversificar el portafolio de
productos lacteos, teniendo en cuenta que actualmente ofrece al mercado arequipe y queso tipo
mozzarella.

Delyosos SAS se encuentra en una etapa de madurez en la que es necesario innovar en
procesos o0 productos para continuar creciendo e impactar nuevos mercados sin afectar
negativamente el medio ambiente. Un aspecto importante para la empresa es la aplicacion de
métodos para identificar oportunidades de negocio a través del desarrollo de productos nuevos o
la mejora de los existentes, con el aprovechamiento de su principal subproducto, el lactosuero.

El lactosuero es un subproducto liquido obtenido después de la precipitacion de la

caseina durante la elaboracion del queso, es el subproducto méas abundante de la industria lactea,
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que representa aproximadamente el 80% del volumen de la leche (Morais, y otros, 2014). Este
subproducto industrial, es una amenaza real para el medio ambiente, debido a su alto contenido
en materia organica, siendo los altos niveles de lactosa altamente contaminante por su capacidad
para actuar como sustrato de fermentacién microbiana (Ramirez, 2012); ademés de que por su
contenido graso, forman una pelicula en la superficie del agua que dificulta la transferencia de
oxigeno y, posteriormente, llevan a los animales y plantas acuaticos a condiciones dificiles de
supervivencia ( Ahmad, y otros, 2019). El problema méas importante del suero lacteo es su
demanda bioquimica de oxigeno (DBO), que varia de 35,000 a 55,000 mg / L. Asi, cerca de 0,25
a 0,30 litros de suero sin depurar equivalen a las aguas negras producidas en un dia por una
persona (Ganju & Gogate, 2017). Por esta razén, existe una alta preocupacién por una
produccion limpia y las politicas gubernamentales son cada vez més estrictas al respecto.

1.3 Descripcion del problema

A su vez, el desarrollo de nuevos productos con el aprovechamiento de los subproductos
es un asunto que toma cada vez mayor relevancia en los ambitos de competitividad, visibles en la
industria lactea, hacia el logro de beneficios que se generan por medio de la maximizacion de los
recursos conducentes al logro de la sostenibilidad y competitividad, en este orden de ideas, se
propone el reciclaje del lactosuero que actualmente la empresa Delyosos SAS subutiliza, para
innovar en su proceso productivo.

1.4 Sistematizacion del problema

A través de la ejecucion de la metodologia propuesta en el PIE 021 de 2019, se han
Ilevado a cabo hasta el momento, actividades que dan cumplimiento a las fases de la metodologia
Design Thinking: empatizar, definir, idear y prototipar, se hace necesario dar continuidad con el

testeo del prototipo que el empresario desee fabricar para ser evaluado en un mercado objetivo
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que él mismo defina.

En este contexto, surge la siguiente pregunta de investigacion, teniendo como precedente
las fases de la metodologia Design Thinking antes mencionadas: ¢Cuales son los métodos de
testeo apropiados para un prototipo de producto a base de lactosuero elaborado por la empresa
Delyosos SAS?

Para responder a dicho interrogante, en este trabajo se desarrollara la fase del testeo

como lo indica la metodologia abordada.
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Justificacion.
Colombia esta catalogado como uno de los grandes productores de leche en América
Latina, ocupando el cuarto lugar con una produccién aproximada a los 7.000 millones de litros
de leche al afo.

En Clombia esta produccidn representa el 24.3% del producto interno bruto agropecuario,
lo que origina alrededor de 700.000 empleos segun cifras del Ministerio de Agricultura.

Los departamentos de Colombia que se consideran como mayores productores de leche
son Cundinamarca, Antioquia y Boyacéa (Pineda, 2018).

Empresas del cluster de derivados lacteos de Antioquia, evidencian en la gestion
ambiental y en el desarrollo de productos, necesidades puntuales que han sido asumidas como
retos que requieren alternativas de solucion por parte del sector para el crecimiento y
fortalecimiento empresarial; en este sentido y considerando la importancia del sector lacteo en la
economia antioquefia, se hace indispensable que aprovechando el convenio interinstitucional
entre Camara de Comercio de Medellin y UNAD, se lleve a cabo un plan de trabajo que permita
la transferencia de conocimiento para el aprovechamiento optimo de lactosuero en la empresa
Delyosos SAS.

El lactosuero es un subproducto con un gran potencial para generacion de componentes
con valor agregado en la industria alimentaria dado el alto valor nutricional que posee, sin
embargo, en la mayoria de las fabricas queseras en Latinoamérica, solo se aprovecha una
pequefia cantidad de lactosuero para la alimentacion animal, y el resto se vierte en efluentes, lo
que genera gran contaminacion ambiental (Ramirez-Navas, 2012). Dado el alto
desaprovechamiento y mal manejo que se le da actualmente a este subproducto, resulta

importante evaluar alternativas viables para su transformacion en productos de mayor valor
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agregado. Lo cual permitira incentivar la recoleccion y uso del este subproducto en miras a una
produccion sustentable, integrando aspectos econdémicos, sociales y ambientales. Muchas
investigaciones se han desarrollado para encontrar diferentes aplicaciones industriales para
lactosuero, con el fin de transformarlo en un producto de mayor valor comercial. Entre ellas se
pueden destacar los hidrolizados de proteinas, los concentrados de proteinas, produccién de
biomasa, bioplasticos y biocombustibles, entre otros ( Ahmad, y otros, 2019; Ganju & Gogate,
2017).

En las industrias lacteas colombianas, es importante no sélo incentivar y crear una cultura
para el manejo apropiado y el aprovechamiento del lactosuero, considerando las caracteristicas
bromatologicas del mismo, los costos de produccion, adecuacién de la planta y las tendencias del
mercado segun la region. Asi, este proyecto busca brindar un acompafiamiento a la empresa
Delyosos S.A.S. de Santa Rosa de Osos, en el desarrollo de un prototipo de producto mediante la
aplicacion de la metodologia Design Thinking, para el aprovechamiento del lactosuero generado,
que aporte a su sustentabilidad y competitividad.

La metodologia Design Thinking involucra la participacion del empresario y sus
empleados y en este ejercicio académico, se realizara con el apoyo de la comunidad académica
Unadista, mediante acciones de co-creacion con el propoésito de definir un nuevo producto
originado por el aprovechamiento de los residuos de la cadena productiva de la empresa. La
informacidn generada a partir de este accionar sera conocimiento que alimenta la capacidad
instalada de la empresa y servira como herramienta para tomar medidas tendientes a la mejora o
aprovechamiento éptimo de las condiciones bajo nuevos retos.

En esta segunda fase del PIE 021 de 2019, se buscara brindar apoyo y acompafiamiento a

la empresa Delyosos S.A.S. de Santa Rosa de Osos, donde se enfatizara en la fase del testeo del

Design Thinking para proponer metodologias que el empresario emplearia para identificar la
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aceptacion que tendra en el mercado el prototipo de producto que se ha desarrollado a base del

residuo lactosuero.
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Objetivos

3.1 Objetivo General
Proponer métodos de testeo para validar la intencion de compra de un prototipo de
producto derivado de lactosuero producido por la empresa Delyosos SAS.

3.2 Objetivos Especificos

e Brindar apoyo al desarrollo de la etapa de testeo del PIE 021 de 2019, a través de
investigacion bibliogréfica.

o Disefiar una entrevista para ingenieros de alimentos con el fin de obtener informacion
primaria sobre el uso de lactosuero en la produccion de alimentos derivados.

e Conceptuar sobre estrategias de testeo aplicables a la empresa Delyosos SAS, que
permitan evaluar la intencion de compra del prototipo de producto en un mercado

objetivo.
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Marco conceptual y tedrico

4.1 Marco Conceptual

A raiz de los cambios que se han venido presentando en el mundo durante las Gltimas
décadas, producto de fendmenos como: la globalizacién, avances en las tecnologias de la
informacion y la comunicacion, politicas econdmicas, novedosos modelos de negocio, diversidad
cultural, preservacion del medio ambiente, entre otros factores de cambio; las empresas se
encuentran en un entorno caracterizado por los altos niveles de competitividad.

Tal vez pueda resultar méas sencillo planear las actividades de una empresa en el marco de
lo esperado, ejecutar acciones en consecuencia y lograr resultados previsibles. Sin embargo, este
es un pensamiento desfasado de las situaciones a las cuales se enfrentan las organizaciones
colombianas en la actualidad, puesto que los factores de cambio afectan las dindmicas
tradicionales al interior de las organizaciones, ya que han hecho que el mercado global sea mas
exigente en términos de rapidez e innovacién en la respuesta a sus necesidades y por ende, las
organizaciones requieren, de igual manera, cambios rapidos, aprender continuamente, nutrirse de
lo externo, adaptarse y construir una cultura de cambio (Venaik & Midgley, 2019).

4.1.1 Innovacion

La innovacién se entiende como la “introduccion de un nuevo, o significativamente
mejorado, producto (bien o servicio), de un proceso, de un nuevo método de comercializaciéon o
de un nuevo método organizativo, en las practicas internas de una empresa, la organizacion del
lugar de trabajo o las relaciones exteriores” ” (OECD Manual de Oslo, 2005, p.266). Se ha
convertido en una necesidad para las empresas y en una herramienta Gtil para identificar los

factores competitivos y oportunidades de negocio que la inducen a innovar.
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A continuacidn, se describen dos tipos de innovacion obtenidos del Manual de Oslo
(2005), con base en el impacto que esta genera en diferentes areas de la empresa. La innovacion
administrativa se origina en la estructura organizacional y en los procesos administrativos y de
gestion. Se fomenta desde el nivel jerarquico mas alto, posterior al diagndstico de la organizacion
para la identificacion de posibles problemas u oportunidades de mejora sobre la interaccién en
los lugares de trabajo o las relaciones exteriores de la empresa. La innovacion en la
mercadotecnia supone un nuevo método de comercializacion, presentacion del producto,
cambios en las estrategias de posicionamiento y/o promocién.

La anterior tipologia se complementa con los siguientes tipos de innovacion. La
innovacion tecnoldgica se refiere a los cambios en los productos, servicios y la tecnologia de
procesos de produccidn. Se origina en el nivel jerarquico bajo o técnico de la organizacion, con el
apoyo de la gerencia. Las innovaciones tecnoldgicas del proceso productivo y de distribucion,
que implican cambios en las técnicas, los materiales y/o TIC, por lo general en busca de
disminuir costos o incrementar la eficiencia. Esta tipologia, no debe confundirse con la
innovacion tecnoldgica del producto, que corresponde a la creacién de un nuevo producto o a
una mejora técnica significativa de los componentes, materiales y uso del existente, con la
intencién de generar o adaptarse a las nuevas necesidades del mercado (Lazarou, E., Bernardes,
R., Mendes, Felipe, Rossetto, D, 2019).

Las empresas deben identificar el momento indicado para llevar a cabo una estrategia de
innovacion de producto y/o proceso, por ello, es necesario traer a colacion la teoria economica

Ciclo de vida del producto desarrollada por Vernon (1972), quien sostiene que gran parte de las

exportaciones de un pais industrializado dependen del desarrollo de nuevos productos y procesos
de produccién. Las innovaciones de producto son mas predominantes en las fases de

introduccion del producto y en la parte final de la fase de declive, permitiendo la generacion de
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nuevos productos. Las innovaciones de proceso son mas dominantes en la fase de madurez
buscando decrecimientos significativos en los costos o incrementos en la calidad. Estas fases, se

observan en la figura 1 en relacion con las variables produccién y el tiempo.

Figura 1. “Ciclo de vida del producto”

/_\

Madurez

SO=-00CQO0~T

Declive
Crecimiento

Introduccién

Tiempo =

Fuente: Tomado de: (Sanchez, 2015). Ciclo de vida de producto. Modelos y utilidad para el
marketing. Anuario del Centro de la Universidad Nacional de Educacion a Distancia en
Calatayud, (21), 207-227.

La solucion de problemas o el aprovechamiento de oportunidades incluyen la generacion
de ideas utiles y novedosas y su aplicacion, aspectos que forman parte del proceso de innovacion

que comprende, una etapa de iniciacion y otra de implementacion, la primera se refiere a la

concepcion del problema, la reunion de informacidn y la recoleccion de recursos necesarios para

la adopcién de la innovacion; la segunda por su parte se refiere a la recoleccion de todos los

@) ‘o)
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eventos y acciones para la modificacion de la innovacion y la organizacion. (Sanchez, 2015).
4.1.2 La innovacién como estrategia

La estrategia es “Un conjunto de acciones encaminadas a la consecucioén de una ventaja
competitiva sostenible en el tiempo y defendible frente a la competencia, mediante la adecuacion
entre los recursos y capacidades de la empresa y del entorno en el cual opera y que satisfaga los
objetivos de los multiples grupos participantes en ella” (Munuera & Rodriguez, 2007).

Adicional a lo anterior, y considerando lo definido por Porter (1991), “la ventaja
competitiva resulta principalmente del valor que una empresa es capaz de crear para Sus
compradores”. Alcanzar la competitividad en el contexto actual, implica que en la estrategia de la
organizacion se involucre el concepto de innovacién en los procesos y productos, en pro de
incrementar la productividad del trabajo, el aprovechamiento de los recursos, reduccion de
costos, desarrollo y mejoramiento en la calidad de los productos. Asi mismo y de acuerdo con
Munuera y Rodriguez (2007) y Venaik y Midgley (2019), una estrategia de crecimiento a través
de la innovacion consiste en el desarrollo de productos, esta implica la incorporacion de nuevas
funciones o atributos al producto existente y mejorar la calidad o la expansion de la linea de
productos con la creacion y lanzamiento de nuevos productos.

De acuerdo con Lessen, Van Wassenhove, Pickard, Lenssen, y Fernando (2012), la

sostenibilidad empresarial estratégica se puede definir como una postura que busca el

reconocimiento de la organizacion en el entorno a partir de incorporacion de tecnologias mas
competentes que busca la minimizacién de residuos originados en la produccion que convergen
con la suscripcién de convenios de mutuo acuerdo y consentimiento de practicas sostenibles con
el fin de dar respuesta a las necesidades de los Stakeholders que pueden producir ganancias a
mediano y largo plazo. Desde el punto de vista social, econdmico y administrativo se puede

identificar diferentes lineas de actuacion que permiten vislumbrar varios mecanismos de accion,
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mas especificamente en la gestion de riesgos disefiado nuevos instrumentos para los procesos de
toma de decisiones, ademas de una buena administracion de la cadena de suministro trabajando
en conjunto con los proveedores para brindar productos y/o servicios integrales que logren
satisfacer las verdaderas necesidades del cliente, elementd también propio de esta cadena.

Las fuentes de generacion de ideas sobre nuevos productos pueden ser internas o externas
a la empresa, inspiradas desde el empuje de la tecnologia o debido a la demanda del mercado. Al
interior de la empresa, la innovacion como factor estratégico para la competitividad, se origina
en el ser humano a través de ideas, creatividad y materializacién. En este sentido, se requiere un
cambio en el papel tradicional que desempefia el talento humano, como principal elemento
diferenciador entre las organizaciones capaz de producir conocimiento. La obtencion de
colaboradores innovadores se convierte en un reto motivacional para el area de gestién del
talento humano; por ejemplo, el poder participativo que se debe dar a sus colaboradores con el
fin de que expresen sus ideas, el reconocimiento del resultado de su labor y la creacion de tejido
social en la organizacion que fortalezca el trabajo en equipo (Calderén, Naranjo, & Alvarez,

2010).

Los participantes en cada etapa de la innovacion se caracterizan por sus comportamientos,
clasificados en: generadores de ideas Utiles 0 novedosas o creativos, aquellos que reconocen
problemas o perciben oportunidades; promotores, promueven la solucién y dan legitimidad; y los
implementadores, facilitan el proceso formal, consiguen recursos, coordinan y monitorean. Es
evidente la necesidad de incluir metodologias para la integracion de los colaboradores en pro de

disefar creativamente nuevos productos (Venaik y Midgley, 2019).
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4.2 Marco Tedrico

4.2.1 Metodologia Design Thinking

Design Thinking o pensamiento de disefio es una metodologia creada por el disefiador
industrial y director ejecutivo de IDEO, Tim Brown. Significa la transformacion centrada en el
hombre, con una gran dosis de observacion directa que permite identificar el conocimiento
experto con la finalidad de construir ideas funcionales. Como lo manifiestan Serrano y Blazquez
(2015) el Design Thinking se trata de un “proceso participativo, fomentando la creatividad y la
toma de decisiones (...), donde colaboran en la busqueda de soluciones los empleados, los
clientes los proveedores y profesionales interdisciplinarios”, con el fin de formular propuestas
que permitan a la organizacion diferenciarse de sus rivales, captando la atencién del mercado,
acompafiado de un sentido de calidad durante su produccion, formalizando asi una empresa con
vision estratégica sostenible.

Una de las alternativas para la generacion de nuevos productos en la industria
alimentaria, es el aprovechamiento de los subproductos resultantes del proceso de produccion,

para la generacion de productos de valor agregado, que permita alcanzar una produccion

sostenible y amigable con el medio ambiente. En este sentido el lactosuero es el coproducto méas
abundante de la industria lactea, que queda después de la precipitacion y la remocion de la
caseina de leche durante la elaboracion del queso y la fabricacion de caseina ( Ahmad, y otros,
2019). El lactosuero contiene principalmente lactosa, proteinas, minerales, vitaminas y grasa. La
composicion y tipo de lactosuero es muy variable ya que depende de muchos factores como el
tipo de leche, tipo de queso elaborado y el proceso de tecnologia empleado (Teixeira, Santos,
Howell y Pimentel, 2019). En términos generales la lactosa es el principal componente nutritivo
del lactosuero, con un contenido aproximado del 4,5 % (p/v), ademas de proteina (0,8% p/v),

lipidos (0,1%) y minerales (0,8%) (Ramirez, 2012).

(AR
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Segun el tipo de queso que se fabrique y las enzimas utilizadas para la fabricacion, el
suero puede clasificarse en dos categorias principales como el suero dulce y el acido. El suero
dulce se produce durante la fabricacidn de queso tipo cuajo tras la precipitacion de las proteinas
por hidrolisis especifica de la k-caseina, por coagulacion enzimatica, con pH préximo al de la
leche inicial y sin variacion de la composicion mineral. Mientras que el suero &cido es un
subproducto del proceso para la fabricacion de ciertos productos lacteos acidos tras la
coagulacidn acida o lactica de la caseina, presenta un pH cercano a 4,5 debido a la produccién de
acido lactico y con un contenido de minerales de mas del 80% de los minerales de la leche de
partida (Ganju & Gogate, 2017).

Las proteinas del suero son una mezcla heterogénea de proteinas globulares con
excelentes propiedades nutricionales, que consisten principalmente de 5 fracciones proteicas
principales: B-lactoglobulinas, a-lactalbuminas, glicomacropéptidos, peptonas de proteosa e

inmunoglobulina. Dichas proteinas parecen ser responsables de las propiedades funcionales del

suero, como la formacion de espuma y la formacién de gel. A diferencia de la caseina, las
proteinas del suero se conocen como proteinas "rapidas" porque se vacian rapidamente del
estbmago y se entregan intactas al intestino delgado. Se cree que los compuestos bioldgicos
encontrados en el suero de leche son responsables del efecto del suero en la salud (Pal, McKay,
Jane, & Ho, 2019).

Fases de la metodologia Design Thinking. El desarrollo de la metodologia Design Thinking
implica sesiones de trabajo de minimo 2 horas in-situ con el equipo de trabajo de la empresa; con
ellos se trabajara bajo un disefio experimental con un solo grupo objeto de analisis; el cual sera,
el empresario y su grupo de trabajadores, que recibiran un tratamiento que para dicho caso sera
la implementacion del Design Thinking; que se basa en fomentar la innovacion de una forma

eficaz y exitosa, donde al final se realizara la medicion posterior, qué sera el analisis del proceso
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de co-creacion, expresado en la variacion de innovacion dirigida a obtener un nuevo producto.
Todo lo anterior se asocia a realizar un ejercicio de transferencia de conocimiento para los
colaboradores de la empresa Delyosos.

La metodologia tendré el siguiente disefio para realizar el analisis al finalizar la
intervencion.

Esquema del disefio: G X O1, donde:

G: Grupo objeto de estudio (Empresario y empleados de la empresa del sector lacteo).

X: Tratamiento (Implementacion de Design Thinking).

O1: Medicion del tratamiento (variacion en innovacion — nuevo producto, después de

Design Thinkig).

En pocas palabras, lo que se hara es tomar la empresa identificada o seleccionada por
CCM, al interior de ella se define el grupo experimental (empresario y empleados) que
participara en la implementacion de Design Thinking orientada por la UNAD vy, finalmente se
realizara un analisis de nuevo producto propuesto para identificar el impacto de la metodologia
en la innovacién para el aprovechamiento de subproductos.

Las fases por desarrollar en esta investigacion se exponen en la figura 2.

Figura 2: Fases del Design Thinking
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presente. Crea el futuro. ESIC Editorial. Madrid.

A continuacion, se explica el proceso de aplicacién de la metodologia Design Thinking,
referenciando a los autores Serrano y Blazquez (2015). Inicia con la empatia hacia el cliente,
comprendiendo sus necesidades y expectativas sobre un producto. Posteriormente, se define e
identifica claramente el problema a atender, a partir de los recursos que tiene la empresa, las
oportunidades de mejora de un producto existente o la creacion de uno nuevo, con el propdsito
de idear las posibles alternativas de solucidn, desde las mas simples a las mas complejas, con la
participacion de un equipo de trabajo, considerando la caracterizacion bromatoldgica, los
volimenes de lactosuero generados, los equipos disponibles en la empresa, para conseguir
disefiar en el menor tiempo posible los prototipos de nuevos productos construyendo maguetas,
bocetos, modelos etc. Luego, es necesario testear que consiste en “repetir el ciclo hasta tener

mas informacion del usuario, usando el prototipo generado, modificandolo, volviéndolo a probar

con mas gente, y mejorandolo hasta llegar a su disefio final” (p.79). Finalmente, se implementa o
produce el prototipo elegido como la mejor alternativa de solucién para la empresa y los clientes.

4.2.2 Testeo del prototipo de producto con base en la Metodologia Design Thinking

El éxito de una empresa depende fundamentalmente de la demanda de sus clientes. Ellos
son los protagonistas y el factor mas importante que hacen que una empresa prospere o fracase.

Toda empresa que busque sostenerse en el mercado debe innovar y entregar a sus clientes
productos confiables, de excelente calidad y que suplan las necesidades del consumidor, es
importante aplicar metodos de testeo para identificar la aceptacion del producto o servicio en el
cliente potencial.

De acuerdo con Manuel Sy Blazquez el testeo es:

Para obtener mas informacion de un usuario debemos repetir un ciclo en varias ocasiones,

modificando y adecuando el prototipo creado, aplicandolo a varias personas hasta llegar a un
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producto final. Este proceso es importante ya que los cambios se hacen sobre el producto ya

existente el cual se ha ido probando en la practica.

La evaluacion se entiende como atribuir o determinar el valor de algo o de alguien,
teniendo en cuenta diversos elementos o juicios en este sentido, una evaluacion es un juicio cuya
finalidad es establecer, tomando en consideracién un conjunto de criterios 0 normas, el valor, la
importancia o el significado de algo.

La intencion de compra se asocia a la preferencia por una marca o producto por encima
del resto de las opciones competidoras. Es un dato declarativo por parte del publico objetivo y,
por tanto, no siempre se corresponde con las ventas reales, que reflejan el comportamiento y no
la intencion.

4.2.3 Métodos de testeo

Algunos de los métodos considerados para aportar a la estrategia de mercado de la
empresa Delyosos SAS son los siguientes:

4231 Entrevista. Es un método de recoleccion de informacion donde se realiza una
comunicacion verbal entre dos personas que se conocen como entrevistador y entrevistado. La
entrevista debe ser disefiada previamente en base a un objetivo de estudio, y debe ser planteada
por el entrevistador "Segun Kerlinger (1997), existen varios tipos de entrevista pero la de tipo
estructurado es mejor que los cuestionarios auto-administrados para sondear dentro de un grupo
de personas su comportamiento, sus intenciones, sus emociones, sus actitudes y sus programas
de comportamiento

4232 Focus group. Se trata de una técnica de investigacion que se utiliza para conocer
con mayor profundidad al publico al que se dirige un producto permitiendo explicar el tema que

se investiga. En el Focus group se recoge informacion espontanea, auténtica y actualizada.

Abarca desde los gustos, las motivaciones de compra, la imagen de marca y las percepciones de
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la competencia, entre otros aspectos. Permite entender las opiniones, las actitudes y las creencias
de personas que forman parte del publico objetivo del producto o servicio que se analiza.

4.2.3.3. Encuesta. Cosiste en la recoleccion de datos mediante cuestionarios o entrevistas
que se realizan de manera verbal o escrita, generalmente se realizan a mas de una persona, ya que
la intencidn es recolectar un gran nimero de datos que nos permita hacer un buen andlisis e
interpretacion de datos y de esta forma tener una idea de la realidad para la sustentacion de
hipétesis y darle fundamentos a la investigacion.

4.3 Marco de antecedentes

Después de la revision bibliografica se encontr6 una cantidad importante de informacion
literaria que habla sobre las multiples aplicaciones que se le puede dar al lactosuero.

Méndez (2013), afirma que el suero que se obtiene después de la elaboracion del queso
contiene una alta cantidades de minerales como el potasio, calcio, fosforo, sodio y magnesio;
vitaminas del grupo B, &cido ascdrbico, asi como un alto contenido de lactosa. Ademas, sus
proteinas son de alto valor nutricional.

En la actualidad se han desarrollado prototipos de productos que son puestos en el
mercado; estos prototipos de producto son sometidos a métodos de testeo como lo son entrevistas
con expertos, focus group, encuestas y degustaciones, esto con el fin de validar la aceptacion y la
intension de compra de los clientes potenciales. Méndez (2013) realiz6 estudios de testeo sobre
productos que se obtienen después a partir del suero. En todos los testeos aplicados se concluye
que los productos son de gran aceptacion y que tienen un gran potencial en los mercados
nacionales e internacionales.

Parra (2009), encontré que usualmente el lactosureo es compatible y se puede mezclar
con jugos de frutas citricas, por lo tanto, se puede destinar para la elaboracion de diferentes tipos
de bebidas refrescantes y fermentadas; estas bebidas se pueden producir a muy bajo costo debido

a una de las materias primas que es el lactosuero y seria de gran acogida debido a su alto valor
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nutricional.

El lactosuero contiene una alta fuente de proteinas la cual es muy beneficiosa para la
industria alimentaria, ya que se puede aplicar para la construccion de una gran variedad de
alimentos. Debido a que el lactosuero tiene un alto contenido de lactosa, es apto para mejorar
textura, sabor y color al momento de mezclarse con productos alimenticios, lo que aumenta la
calidad de estos.

Desde épocas muy antiguas se le han recuperado las proteinas del lactosuero obteniendo
el quesillo; esto proceso se hace mediante el calentamiento de este residuo, esta proteina que se
recupera del lactosuero también puede ser usada para la elaboracion de una gran variedad de
alimentos como ensaladas, sopas, productos carnicos y helados etc. El lactosuero acido su usa
para la elaboracion de quesillo un producto que es aceptado para la exportacion. En Medellin y
en el oriente antioguefio, existen varias empresas que producen grandes cantidades de queso
fresco, generando alrededor de 3.684.000 de lactosuero por dia (Londofio, 2006).

Kochi (2017), en su tesis plantea crear una linea de productos a base de la proteina
concentrada del lactosuero enriqueciéndola con quinua. Queriendo argumentar mas ampliamente

los aspectos nutricionales, recopila informacién mediante una entrevista realizada al experto

nutricionista Joseph Davalos, donde menciona que el factor mas importante en una bebida es el
grado de absorcion que puedan tener las fuentes proteicas.

Ya que el suero de leche posee una absorcion rapida lo hace ideal para combinar con
productos de absorcion lenta, en este caso la quinua; una bebida a base de lactosuero es ideal
para consumirla después de una sesion de entrenamiento debido a su absorcidon répida de
proteina.

Kochi (2017), convoca a un grupo de personas que acuden a gimnasios como minimo 3

veces a la semana las cuales consumen suplementos proteicos, concluyendo que la mayoria de
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estos deportistas han consumido proteinas de suero de leche.

Se encuestan 400 personas pertenecientes al publico objetivo, donde se plasma la
intension de compra después de mostrar la composicion nutricional, del suplemento proteico
derivado del lactosuero, concluyendo que un alto porcentaje del publico estaria dispuesto a
comprarlo.

Endara (2002), propone la elaboracion de una bebida con sabor a mango a base e
lactosuero y para aprobar su aceptacion realiza una encuesta en puntos de venta, concluyendo
que la aceptacion y el agrado por este producto es del 62%, en esta encuesta también se
concluye que la mayoria de las personas que consumen leches saborizadas, se basan méas en el
precio que en la calidad, lo que significa que usando el lactosuero en las leches saborizadas, se
podria bajar el costo del producto, atrayendo un mercado que se encuentra en la clase media.

Ortiz (2012), a través de su trabajo académico estudia la viabilidad para instalar una
planta para el tratamiento del lactosuero para la produccién de bebidas hidratantes dirigida a
personas que hacen deportes en edades comprendidas entre los 15 y 50 afios.

Después de realizar una encuesta la cual contiene una pregunta cuyo objetivo es

determinar la disposicion de compra de un producto a base de lactosuero. la muestra indica que

un 84% de los encuestados estan dispuestos a consumir la bebida a base de lactosuero esto indica
que los productos derivados o producidos en base al lactosuero son de gran aceptacion al
publico.
4.4 Marco legal
4.4.1 Corantioquia
La Corporacion Auténoma Regional del Centro de Antioquia (Corantioquia), es una
entidad publica y de orden nacional, con patrimonio propio, personeria juridica y autonomia

administrativa y financiera, integrada por ochenta municipios cuyos territorios se localizan en las
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vertientes y tierras tributarias del Cauca Antioquefio y la cuenca del rio Medellin, Porce, Nechi,
asi como parte del Magdalena antioguefio.

El Ministerio del Medio Ambiente de Colombia, a partir de la Ley 99 de 1993, dispuso
la creacion de Corantioquia, con el fin de garantizar la gestion de proyectos y actividades para
cuidar los recursos naturales, de los Municipios del Departamento de Antioquia
(CORANTIOQUIA, 2016).

4.4.2 Legislacion ambiental aplicable al sector de lacteos en Colombia

La Constitucion Politica de Colombia - 1991, marco legal de caracter supremo y global que
recoge gran parte de los enunciados sobre el manejo y conservacion del medio.

La normatividad vigente de usos y vertimientos de agua aplicada al sector comprende:

Ley 9 DE 1979: Por el cual se dictan medidas sanitarias.

Ley 914 DE 2004: Por la cual se crea el Sistema Nacional de Identificacion e Informacion de

Ganado Bovino.

Decreto 2437 de 1983: Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 9a de 1979,
en cuanto a produccién, Procesamiento, transporte y Comercializacion de la leche.

Decreto 0616 de 2006: Por el cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos que debe
cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte,
comercialice, expenda, importe o exporte en el pais.

Resolucidn 0012 de 2007: Por la cual se establece el Sistema de Pago de la Leche cruda al
Productor, disefiado por la Unidad de Seguimiento de precios en Excel.

Decreto 1076 de 2015 Capitulo 4. Registro de usuarios del recurso hidrico. Establece todo lo
relativo a permiso para aprovechamiento o concesion de aguas, normas especificas para
los diferentes usos dados al recurso hidrico. Deroga el decreto 1541 de 1978. Igualmente

se deroga el decreto 303 de 2012 que reglamento parcialmente el articulo 64 del Decreto -

(AR
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Ley 2811 de 1974., en relacion con el registro de usuarios del recurso hidrico.

Decreto 1076 de 2015 Capitulo 6 Tasas por utilizacion del agua. Por el cual se reglamentd el
articulo 43 de la Ley 99 de 1993 sobre tasas por utilizacion de aguas y se adoptan otras
disposiciones. Deroga el decreto 155 de 2004.

Ley 373 de 1997. Fija obligaciones sobre ahorro y uso eficiente de agua a quienes administran
y/o usan el recurso hidrico.

Especificamente, los siguientes Decretos se relacionan con las restricciones existentes sobre los
vertimientos:

Decreto 1076 de 2015: Capitulo 3 Ordenamiento del recurso hidrico y vertimientos. Por el cual
se reglamenta parcialmente el Titulo | de la Ley 92 de 1979, asi como el Capitulo 11 del

Titulo VI -Parte 111- Libro Il del Decreto-ley 2811 de 1974 en cuanto a usos del agua y

residuos liquidos y se dictan otras disposiciones. Deroga el decreto 3930 de 2010. Deroga
partes del decreto 1594 de 1984 que no habia sido derogados por el 3930.

Resolucién 631 de 2015. Por la cual se establecen los parametros y los valores limites maximos
permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de aguas superficiales y a los
sistemas de alcantarillado publico y se dictan otras disposiciones™.

Decreto 1076 de 2015. Capitulo 7 Tasas retributivas por vertimientos puntuales al agua. Por el
cual se reglamentd la tasa retributiva por la utilizacién directa e indirecta del agua como
receptor de los vertimientos puntuales, y se toman otras determinaciones. Deroga el
Decreto 2667 de 2012.

Resolucion 1207 de 2014. Por la cual se adoptan disposiciones relacionadas con el uso de aguas

residuales tratadas.

((AR(A)
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Metodologia de la Investigacion

5.1 Tipo de investigacion

En el marco del convenio firmado entre CCM y la UNAD, se establecié un plan de
accion con una linea dedicada al claster lacteo de Antioquia, enfocada al sistema de innovacion y
desarrollo de producto, que involucra la ejecucién paralela de una estrategia de sostenibilidad
empresarial, fundamentada en el desarrollo de procesos de innovacion, para eso se aplicara la
metodologia Design Thinking que a través de talleres de co-creacidén los empresarios y sus
empleados, deberan definir un nuevo producto originado por el aprovechamiento de los residuos
de la cadena productiva de la empresa, de esa manera se mitiga y disminuye la contaminacion al
medio ambiente y el valor a invertir en un plan de tratamiento de residuos. Esta fase se debe
realizar con el apoyo de un experto en ingenieria de alimentos la formulacién de un proyecto que
permita responder a una necesidad especifica de la empresa. Igualmente, el entregable de esta
etapa del modelo implica realizar procesos de costeo, imagen de producto y validacion y
proyeccion en el mercado.

Considerando que el objeto de este proyecto de investigacion es “proponer métodos de
testeo para validar la intencion de compra de un prototipo de producto derivado de lactosuero
producido por la empresa Delyosos SAS.”, que aporten a la estrategia de mercado de la empresa
elegida como beneficiaria del convenio interinstitucional firmado entre la CCM y la UNAD, se
optd por el tipo de investigacion Estudio de Caso el cual es pertinente para el desarrollo de un
sistema de innovacion y desarrollo de producto dado que permite trabajar con una organizacion
especifica, exponer el problema de investigacion, identificar los medios para resolverlo y brindar
alternativas de solucion (APA, 2010, p.29).

La modalidad investigativa estudio de caso con una sola medicion, es un disefio preexperimental

que involucra aspectos descriptivos y explicativos, utilizando informacion cualitativa y cuantitativa, como

se expone en la seccion 5.2. Disefio metodologico. No obstante, este tipo de investigacion “analiza una
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unidad especifica de un universo poblacional” (Bernal, 2006, p.121); por lo tanto, no requiere de
asignacion aleatoria de sujetos participantes.

5.2 Disefio metodoldgico
5.2.1 Diagnostico.

En primera instancia se realizard una visita de diagndstico en la empresa, donde se
conocera el proceso de produccion, los volumenes de lactosuero generados y la maquinaria con
que la empresa cuenta, para el posible proceso de transformacion que se le puede aplicar al
lactosuero.

5.2.2 Aplicacidn de la etapa testeo segun la metodologia Design Thinking.

En la etapa de testeo, se pretende proponer métodos para la validacion de la intencion de
compra de un prototipo de producto derivado de lactosuero producido por la empresa Delyosos
SAS, tales como:

e Entrevista a expertos.
e Encuestas.
e Metodologia Delphi.

e Degustacion.

5.2.3 Métodos de recoleccion de informacion.
5.2.3.1 Método Delphi
El método Delphi es un instrumento, que se utiliza en la implementacion de pequefias y
grandes investigaciones, el método se utiliza para hacer predicciones y ayudar a la toma de
decisiones.
Es un proceso donde converge un grupo de expertos en diferentes formaciones con el fin
de obtener un consenso frente a una teméatica o problema en comudn. La metodologia puede

manejar una gran cantidad de informacion eliminando aquellos datos que no son dtiles,

(AR
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ofreciendo soluciones y respuestas confiables que pueden ser usados por los distintos agentes
involucrados, es un método iterativo y estructurado el cual se aplica por fases. Donde disefiamos
una encuesta que luego es distribuida a los expertos los cuales responden luego se analizan las
conclusiones y basado en ellas se vuelve a aplicar en una segunda interaccion con una encueta
igual o diferente enviada a los mismos expertos, se realizan las interacciones necesarias hasta

obtener la conclusion que se desea.

\> - " -
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Figura 3. Pasos para desarrollar la metodologia Delphi

Fuente: Adaptado de documento Metodo Delphi

5.2.3.2 Entrevista
La entrevista es una técnica de recoleccion utilizada en procesos de investigacion, Por su
naturaleza flexible, se considera que a través de la entrevista se pueden obtener mas y mejor
informacion que la que se derivaria de un cuestionario (Murillo, Garcia, Martinez, & Sanchez,
S.F)
En la entrevista, el investigador puede explicar de forma personal el tema que seré tratado en la
investigacion y asi recolectar datos importantes para la misma, las preguntas que se haran en la

entrevista irdn enfocadas al cumplimiento de los objetivos a desarrollar en la investigacion.
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Este método permite al investigador obtener datos concretos y ademas le permite tener un
dialogo con el entrevistado logrando asi percibir sus actuaciones frente a las preguntas.

“La entrevista es la técnica con la cual el investigador pretende obtener informacion de una
forma oral y personalizada. La informacidn versara en torno a acontecimientos vividos y
aspectos subjetivos de la persona tales como creencias, actitudes, opiniones o valores en
relacion con la situacion que se estd estudiando” (Murillo, Garcia, Martinez, & Sanchez, S.F.).
Uno de los papeles fundamentales en la entrevista es la planificacion de esta, pues esto hace que
la informacion que se recoja sea Util y valiosa para la investigacion, el otro papel importante lo
juega el entrevistador, pues de él depende el desarrollo 6ptimo de la entrevista y la confiabilidad
de los datos recolectados.

La entrevista es desarrollada con base en distintos criterios de clasificacion de los cuales se
derivan distintas clases de tipologias; los criterios que encierra la entrevista son tres: segun el

momento (inicial, de desarrollo y final), segun el grado de estructuracion

(Estructurada, semiestructurada y no estructurada) y segun el nimero de participantes (individual
y grupal), sin dejar esto de lado es necesario incluir que la entrevista siempre se va a elaborar en
tres fases: La elaboracion, la aplicacion y el anélisis.

Tipologia de la entrevista. De acuerdo con lo explicado anteriormente se hace necesario
diferenciar las tipologias de entrevista segun las tres clases de criterios utilizados por Murillo,
Garcia, Martinez y Sanchez (S.F)

1. Segun el grado de estructuracion:
a. Entrevista estructurada: En esta entrevista se establece una serie de preguntas fijas,
cerradas con las cual en entrevistador se ve obligado a seguir un orden para realizar
las preguntas que en este caso estan hechas para recibir una respuesta corta y

concreta.

@) '@
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b. Entrevista semiestructurada: Al igual que en la estructurada se lleva una
planificacion anticipada de una serie de preguntas en este caso abiertas que sirven
como guia al entrevistador y le dan la oportunidad al entrevistado de profundizar en
la respuesta haciéndola mas valiosa para la investigacion.

c. Entrevista no estructurada: Sin dejar de lado la planificacion en este caso aunque no
se necesite la realizacion de un guion previo pues se toma como un modelo de
conversacion entre iguales, si es fundamental la buena documentacion y preparacion
por parte del entrevistador teniendo estrategias que le permitan reconducir la
entrevista en caso de que el entrevistado se desvie del tema propuesto.

2. Segun el niumero de personas entrevistadas:
La entrevista ser& de forma individual cuando en ella participan dos personas, una como
entrevistador y otra como entrevistado y sera grupal cuando como minimo participan tres

personas, una cumpliendo el rol de entrevistador y las otras dos de entrevistados.

3. Segun el momento de la aplicacion:
Esta se divide en tres:

a. Inicial, exploratoria o diagnostica: Se utiliza para la oportuna identificacion de datos
importantes para la investigacion permitiendo hacer un analisis previo del problema a
estudiar.

b. De seguimiento: Permite hacer una valoracion del proceso de la investigacidn en desarrollo.

c. Final: Su objetivo es contrastar informacion o dar por terminados aspectos inconclusos que
se presentaron en el proyecto para darle continuidad al proceso de investigacion.

Planificacidn de la entrevista. Para la planificacion de la entrevista se deben tener en

cuenta las tres fases de la misma segun Murillo, Garcia, Martinez y Sanchez (S.F):

a. Fase de preparacion: En esta fase lo importante sera definir los objetivos de la entrevista y
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asi mismo las personas a las que ira dirigida, se planteard el método de estructuracién para
asi saber el tipo de preguntas a formular que deberan estar contextualizadas con el tema de
estudio para evitar que se generen confusiones.

Se escogera también el lugar més adecuado para realizar la entrevista, cdmodo y con el material
necesario para un buen desarrollo.

b. Desarrollo: En esta fase de busca la obtencion de la informacion atil para la investigacion,
por eso es importante analizar la comodidad, la actitud con la que se va a desarrollar y el
entorno para logar una excelente comunicacion.

Es de resaltar que para facilitar la comunicacion se debe iniciar con la presentacion personal, la

descripcion de la entrevista y su objetivo, brindar confiabilidad al entrevistado y puntualizar

la duracion. La informacion debe ser registrada y posteriormente valorada para aportarla en
la investigacion.

c. Valoracién: En este momento se evalUa la fase de preparacién de la entrevista y el desarrollo
de esta identificando por ejemplo si los objetivos planteados al principio son pertinentes

, la calidad de las preguntas es buena y la manera de registro es eficaz.

Tipos de preguntas. Las preguntas se caracterizan de la siguiente manera segin Murillo,
Garcia, Martinez y Sanchez (S.F):

e Preguntas principales/esenciales: Son preguntas directamente relacionadas con eltema
principal de la investigacion, estas pueden cambiar segin se vaya dando el desarrollo de
la entrevista.

e Preguntas exploratorias o de prueba: Estas preguntas buscan la profundizacion en el
tema sobre el cual se esta investigando, con ellas se puede pedir al entrevistado que
brinde una explicacion o vaya mas alla en el tema.

e Preguntas de seguimiento: Se evidencia cuando con las preguntas desarrolladas surgen
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temas o subtemas nuevos, estas preguntas normalmente surgen en medio de la entrevista.

Disefio de la entrevista
Objetivo de la entrevista. Identificar mediante una serie de preguntas qué es el
Lactosuero y cudl puede ser su aplicacion en la industria alimenticia.
Disefio de la entrevista. Se desarrollara una entrevista grupal semiestructurada donde
trataremos de dar respuesta a un objetivo mediante una serie de preguntas. A continuacion,
se listan las preguntas que seran formuladas a ingenieros de alimentos.

Cuestionario

1. ¢ Qué residuo queda después de la elaboracion del queso?

2. ¢ Como se puede aprovechar el lactosuero?

3. ¢ Cuales son las propiedades organolépticas del lactosuero?

4. ¢Sabe usted, que se puede producir con el residuo proveniente de la elaboracion

de queso, conocido como lactosuero?

5. ¢Con queé tipos de alimentos se puede combinar los productos provenientes del
lactosuero?

6. ¢Con este lactosuero se pueden producir productos deslactosados?

7. ¢Conoce laricota elaborada a base del lactosuero?

8. ¢ Técnicamente que producto seria mas econdmico producir a base de este
lactosuero?

9. ¢Con qué nombre se conoce a nivel nacional o internacional, este residuo?

10.  ¢Como seria la disposicion adecuada del lactosuero, para prevenir la
contaminacion al medio ambiente?

11.  ;Conoce las bebidas lacteas fermentadas?

12.  ;Qué tan compleja es la elaboracion de una bebida lactea fermentada, de que
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equipos se debe disponer para su elaboracion?

13.  ¢De qué equipos se debe disponer para la elaboracién de una bebida saborizada a
base de lactosuero?

14.  ¢Qué estabilidad en el tiempo se le puede dar a una bebida elaborada a base
de lactosuero?

15.  ¢Qué medidas se deben tener en cuenta para el desarrollo de una bebida a base de
lactosuero?
A partir de los resultados que se obtienen de la aplicacion de la Entrevista, se pretenden
identificar las variables que permitiran disefiar la encuesta para el testeo del prototipo de
producto.

5.2.3.3 Encuesta

La encuesta es un método de investigacion que contribuye al desarrollo del conocimiento
propio de distintas ciencias sociales; la encuesta nos permite explorar y obtener informacion de
un numero considerable de personas, igualmente permite explorar la opinién y los valores
vigentes de una comunidad.

La encuesta nos permite recoger datos de forma sistematica haciendo posible el
registro detallado, permitiendo estudiar una poblacion a través de muestras representativas,
conocer opiniones, creencias, puntos de vista, expectativas y percepciones (Grasso, 2006).

Planificacion de la encuesta. Para planificar la encuesta, es importante tener en cuenta
una serie de pasos para lograr el desarrollo éptimo y obtener la informacion precisa de lo que se

estd buscando (Lopez, 1998).
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Figura 4. Planificacion de la encuesta

v
v

Fuente: Adaptado de Lopez, H. (1998).

Principales técnicas de medicion en una encuesta. Las principales técnicas de medicion
para la realizacion de una encuesta son las siguientes:

1. Preguntas abiertas: En este tipo de preguntas el encuestado responde de manera
libremente, por lo cual se obtiene una gran informacion.

2. Preguntas cerradas: En ésta se le da al encuestado las alternativas de respuesta,
las principales ventajas de este tipo de preguntas es la comparabilidad en las respuestas.

3. Escalas multidimensionales: En ésta se miden todos los factores de un concepto
a través de varias preguntas

4. Registros: Se utilizan registros de comportamientos o presencia de ciertos
estimulos o caracteristicas dentro de la unidad estudiada, este tipo de registro permite obtener

informacidn directamente de los temas estudiados.

)
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5. Reportes: Es cuando la informacién buscada requiere ser registrada durante
periodos amplios, con frecuencia se utiliza la ayuda del encuestado para obtener la
informacion; para facilitar el registro se le proporcionan formatos adecuados y se le instruye
en la tarea.

Medios para realizar la encuesta. Existen varios medios para realizar las encuestas
segun Thompson (2016), entre ellos:

1. Encuestas cara a cara: Entrevista directa y personal con cada uno de los
encuestados, que permite obtener informacion mas detallada a diferencia de los otros medios.

2. Encuestas telefonicas: Entrevista que se realiza telefonicamente y nos ayuda a
abarcar en menor tiempo una mayor un mayor nimero de personas

3. Encuestas postales: Es la entrega del cuestionario a los posibles encuestados,
solicitarles que lo llenen y lo remitan nuevamente, existen el envio por el correo tradicional y
el envio por el correo electronico

4. Encuestas por internet: Este tipo de encuesta consiste en colocar un cuestionario
online enviandolo a los correos electronicos

5. Encuestas en puntos de venta: Se realiza directamente a los compradores del
momento, donde que se les solicita que llenen un cuestionario.

Analisis y conclusiones de datos. Después de realizar las encuestas se debe de recopilar
la informacion y para concluirla se deben de analizar las preguntas principales de la
investigacion, luego se tabulan de forma cruzada vy filtrar los resultados, se deben de analizar los

numeros y sacar las conclusiones en base a los datos obtenidos.
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Aplicacion de Instrumentos y analisis de resultados

6.1 Informe — Bitacora de la investigacion en la etapa de testeo

Con el fin de presentar el trabajo de grado para culminar la Tecnologia en Gestion
Industrial, me uno al Semillero de Investigacion en Competitividad Empresarial que lidera la
Universidad, con el cual, después de verificar un plan de estudio se formaliza mi participacion en
la Investigacion llamada “Aprovechamiento del Lactosureo para el desarrollo de un prototipo de
producto en la Empresa “Delyosos”, de esta se desprenden varios roles de los cuales se me
asigna como trabajo de grado proponer métodos de testeo para validar la intencion de compra de
un prototipo de producto derivado de lactosuero producido por la empresa Delyosos SAS, dando
inicio a mi investigacion basandome en un primer momento en el item 8 del documento del
proyecto, pues este trataba sobre el cronograma en el que se relaciona la actividad del testeo que
venia siendo el nacleo de mi trabajo.

Posterior a la asignacion de los trabajos se programan unas reuniones, la primera

realizandose el dia 15 febrero liderada por el grupo de asesores Angela Melo,Oscar Gualtero,

© ©
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Juan Carlos Pilonieta y Arley Rodriguez con el fin de formular ideas para realizar el testeo del
prototipo de producto a desarrollar, clasificando asi 3 de ellas:

La primera consistia en una entrevista realizada a expertos o ingenieros en alimentos con
el fin de que por sus conocimientos nos dieran una vision mas clara sobre la disposicion que se
podia tener con el lactosuero, pasando asi a la segunda idea que se basaba en el disefio del focus
group, tomando esta herramienta como método de recoleccion de informacion para la
complementacién del trabajo; por ultimo se establecié la realizacion de una encuesta con
degustacion, esto con el objetivo de conocer la aceptacion del prototipo de producto desarrollado
a base del lactosuero.

La entrevista tenia un papel fundamental en el desarrollo del proyecto y la investigacion,
por esto el dia 18 de febrero recibo apoyo con bibliografias enviadas por el profesor Oscar
Gualtero que contenian informacion literaria importante para iniciar con el desarrollo de esta, me
dedique posterior a investigar, estudiar y entender la informacion relacionada con la misma para
un optimo desarrollo del método.

Se programé una visita a la empresa Delyosos en el municipio de Santa Rosa de Osos con
el fin de conocer el desarrollo del producto, esta se realizo el dia 27 de febrero del afio en curso
en compafiia de la profesora Angela Melo, el profesor Arley Rodriguez y un estudiante; somos
recibidos por el sefior Carlos Hincapié propietario de la empresa donde inicialmente se sostiene
una conversacion en la cual nos hace un recuento de la historia de la empresa manifestandonos
en primer lugar todas las dificultades que se presentan para el funcionamiento de planta, entre
ellas las escases de las materias primas, las altas exigencias para poder cumplir con la
normatividad gubernamental, dificultades para el mantenimiento del personal operativo y por

altimo el mercadeo del producto; también nos cuenta, sobre los productos que produce su

((AR(A)
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empresa como el Arequipe y los diferentes tipos de queso y nos invita a hacer un recorrido por
la planta, en el que nos ensefia la maquinaria y nos explica todo su flujo de proceso, tuvimos
también la oportunidad de observar el paso a paso de la operacién de los equipos para lograr el
cuajado de la leche.

El sefior Carlos nos habla entonces sobre lo que nos compete en la investigacion: la
necesidad de buscar alternativas, en este caso de ventas, para el residuo derivado de la
produccion del queso llamado Lactosuero, el cual tiene que desechar o vender a un precio muy
bajo, generando pérdidas.

Veo entonces la oportunidad de sugerir al sefior Carlos la elaboracién de fichas técnicas
de proceso, instructivos con los paso a pasos Yy registros de control, pues desde mi punto de
vista como estudiante en Gestidn Industrial y mi experiencia laboral, puedo evidenciar grandes
oportunidades de mejora desde la sistematizacion y estandarizacion de los procesos que se
podrian solucionar en gran medida con la implementacién de estas fichas, ya que actualmente el
proceso depende sélo del conocimiento y aplicacion del sefior Carlos, haciendo dificil delegarlo
y obtener siempre los mismos resultados en el producto final.

Ya conociendo el proceso y la informacién brindada por el sefior Carlos continto con el
desarrollo del trabajo y se elabora el formato F-7-9-1 y la presentacion en power point del
anteproyecto, donde se propone los métodos de testeo para evaluar la intencion de compra de un
prototipo de producto derivado del lactosuero, producido por la empresa Delyosos, el cual
posteriormente es enviado a la profesora Angela Melo para su revision, haciendo sugerencias y
ajustes.

Después de recibir los resultados bromatologicos obtenidos del lactosuero, se retoma la

construccion de la entrevista, esta vez teniendo en cuenta el objetivo y el desarrollo estructurado
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de la misma, seguido con el desarrollo de un cuestionario el cual es enviado a la profesora
Angela Melo donde hace observaciones y sugiere ajustar algunas preguntas y formular nuevas
con respecto al analisis bromatoldgico y a las surgencias de prototipo de productos hechas por
la ingeniera de alimentos Leidy Gémez para su aprobacién, la cual, una vez dada, procedo a
contactar a las ingenieras de alimentos Maria Atencia, Erika Cdrdoba y Jackeline Pefia que
gustosamente se disponen a responder la entrevista telefénicamente ya que por contingencia
sanitaria Covid 19, no se puede desarrollar personalmente y la informacién recopilada es
enviada nuevamente a profesora Angela Melo.

Culminado el proceso de la entrevista y debido a la contingencia sanitaria por el covid
19, se toma la decision que por cuestiones de seguridad no es posible realizar el Focus Group
por lo cual procedemos al desarrollo de la encuesta; iniciamos elaborando un cuestionario para
evaluar la intension de compra de un prototipo de producto producido por la empresa Delyosos
llamado “Ricota” y posteriormente el empresario decide prototipar la bebida lactea fermentada,
entonces, debido al cambio de prototipo de producto debimos modificar las preguntas de la
encuesta que luego fueron enviadas a los asesores para su respectiva validacion.

En este punto se reciben, por parte del profesor Oscar, sugerencias muy importantes
para construir de forma correcta y con preguntas adecuadas la encuesta, las cuales son tomadas
en cuenta para el ajuste del cuestionario, el cual, después de terminado fue enviado nuevamente a
la profesora Angela Melo quien hace los ajustes y aprueba el documento final que sera

compartido al sefior Carlos Hincapié para aplicacion a los respectivos clientes.
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6.2 Aplicacion de la metodologia Delphi.

Obijetivo de la aplicacion Delphi. Analizar las variables que permitiran definir el
instrumento de recoleccién de informacion encuesta para el testeo de un prototipo de producto
nutritivo derivado del lactosuero, que aporte sostenibilidad a la empresa Delyosos SAS.

Se llevaron a cabo en total 3 rondas Delphi, en las que en total participaron 9 expertos
dependiendo de la etapa del estudio tal como se describe a continuacion:

6.2.1 Ronda 1 de la metodologia Delphi.

Descripcion de la ronda 1. La primera se aplicé el 23 de abril de 2020 en la ciudad de
Medellin, inicialmente se contextualizo a los expertos uno a uno sobre la intencion de la
investigacion e involucrar al participante en la investigacion.

Participantes en la ronda 1. EI primer panel de expertos se compuso por los ingenieros de
alimentos Cordoba, Atencia y Pefia, que actualmente laboran en una empresa de procesamiento
de alimentos en la ciudad de Medellin.

Proceso y fechas en la ronda 1. El cuestionario tipo entrevista implementado consta de 15
preguntas cualitativas (revisar item 5.2.3 “M¢étodos de recoleccion de informacion”, de este
documento) y, en la primera sesion, los expertos proporcionaron informacion que consideraron
relevante para cada una de las preguntas formuladas.

Los expertos evaltan su propio conocimiento o dominio (alto, medio o superficial) para

cada pregunta, esta autoevaluacion permitio ponderar sus respuestas.
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Tabla 1 Nivel de conocimiento sobre el lactosuero

Nivel de conocimiento sobre el lactosuero
Experto Alto 100% Medio 50% Superficial 10%
Cordoba X
Atencia X
Pefia X

Fuente: entrevista aplicada a ingenieros de alimentos (2020).

La realimentacion fue estructurada por SICE, como se muestra en el item 6.2 de este
documento “Aplicacion de la entrevista”.

A partir de los resultados obtenidos se realizé la identificacidn de variables técnicas
respecto al uso del lactosuero, para la construccion de un nuevo formulario. Una vez construido,
se llevo a cabo la segunda ronda de la metodologia Delphi.

6.2.2 Ronda 2 de la metodologia Delphi.

Descripcion de laronda 2. La ronda se desarroll6 en dos partes. La primera etapa se
desarroll6 el 14 de mayo de 2020. En la cual participaron, la PhD en biotecnologia e ingeniera de
alimentos Leidy Johanna Gdmez quien ademas es docente de la ECBTI, el Representante Legal
de laempresa Delyosos SAS, el sefior Carlos Hincapié y las docentes Mg. Alejandra Marin y
Mg. Angela Melo de la ECACEN.

La sesion se desarrollé a manera de consultoria por parte de la PhD. Gomez a partir de las
preguntas realizadas por el sefior Hincapié con la moderacion de las docentes Marin y Melo. A
partir de este encuentro, se definié un nuevo prototipo de producto para su posterir testeo, la

bebida lactea fermentada. Adicionalmente, el encuentro permitio evaluar las variables mas

(AR
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importantes que formarian parte de las encuestas y que complementarian la realimentacion
realizada en la ronda 1 por el primer panel de expertos.

A partir de la segunda ronda, se perfecciond el borrador de la encuesta. En la segunda
etapa de esta ronda, llevada a cabo el 20 de mayo de 2020 en la ciudad de Medellin, inicialmente
se contextualizo a un experto en investigacion con conocimientos en economia y administracion,
el PhD. en Pensamiento Complejo Nelson Marin, con la finalidad de obtener su evaluacién sobre
la primera version del instrumento encuesta. Con la realimentacion del experto, se logro
construir dos instrumentos de recoleccidn de informacion. La primera encuesta, tiene por
objetivo identificar la intencién de compra de los actuales clientes de Delyosos SAS. ( Ver el
disefio de la encuesta en su version final en el Anexo 2 de este informe). La segunda encuesta,
tiene la finalidad de evaluar la intencion de compra en otros mercados. (Ver el disefio de la
encuesta en su version final en el Anexo 3 de este informe).

6.2.3 Ronda 3 de la metodologia Delphi.

Descripcion de la ronda 3. La ronda 3 se desarroll6 el 4 de junio o de 2020. Con la
invitacion de 8 expertos entre ingenieros y magisters dedicados a la academia y vinculados a
diferentes escuelas de la UNAD, la Escuela de Ciencias Agricolas, Pecuarias y del Medio
Ambiente (ECAPMA), Escuela de Ciencias Sociales, Artes y Humanidades (ECSAH), ECBTI y
ECACEN.

6.3 Aplicacion de la entrevista

LUGAR DE LA ENTREVISTA:

Residencia CI. 41B N. 57241

PERFIL DEL ENTREVISTADO:

Maria Atencia — Ingeniera de alimentos

((AR(A)
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Erika Cordoba - Ingeniera de alimentos

Jackeline Pefia — Ingeniera de alimentos

Tabla 1. Resumen de hallazgos en la aplicacidn de entrevistas

PREGUNTAS

RESPUESTAS

¢ Qué residuo queda después de la

elaboracion del queso?

El grupo de entrevistados afirma que el residuo que

queda después de la elaboracion del queso es el suero de
la leche o lacto suero, el cual es el resultado del conjunto
de los componentes que no se integran en la coagulacion
de la caseina y sus caracteristicas varian segun el tipo de

leche del que proviene.

¢Como se puede aprovechar

el lactosuero?

El lactosuero contiene nutrientes y compuestos con
potenciales beneficios nutricionales y de salud que se
aprovechan en algunos paises para la fabricacion de una
gran variedad de bebidas, productos alimenticios y
suplementos para consuma humano o animal, 0 como
materia prima para la produccion de otros ingredientes y

compuestos

¢Cudles son las propiedades

organolépticas del lactosuero?

Varia dependiendo del tipo de leche, sus caracteristicas
corresponden a un liquido de color amarillo verdoso,
turbio, de sabor fresco, débilmente dulce, de carécter

acido que contiene un 94% de agua, proteinas y grasas.
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¢Sabe usted, que se puede producir
con el residuo proveniente de la
elaboracion de queso, conocido

como lactosuero

El grupo de entrevistados conoce y afirma que mediante
una variedad de procesos se pueden producir bebidas
lacteas fermentadas, suplementos deportivos, bases para
sopas Yy cremas, también se pueden desarrollar la
extraccion de oteina. Incluso como alimentos para
animales.

Se pueden tener aplicaciones en productos para
panaderia, bebidas fermentadas, bebidas como jugos de
fruta refrescos, postres, helados confiteria, alimentos

nutricionales o como fuente de lactosa

¢Con qué tipos de alimentos se puede
combinar los productos provenientes

del lactosuero?

Se puede combinar con casi todos los productos de
panaderia tanto dulces como salados, salsas, pan, postres,

helados, ensaladas

¢Con este lactosuero se pueden

producir productos deslactosados?

Mediante el uso de tecnologias como la hidrdlisis
enzimatica de la lactosa podemos producir productos
deslactosados en el mercado se encuentran polvos
concentrados de lactosuero con o sin lactosa y este

producto sin lactosa se puede utilizar.
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¢ Conoce la ricota elaborada a base

del lactosuero?

El grupo de profesionales conocen la ricota elaborada a
base del lactosuero y la definen como un tipo de queso el
cual representa una alternativa interesante de
aprovechamiento del suero dulce, sin requerir grandes
instalaciones o equipos, ni gastos de elaboracion. Su
proceso de fabricacion se basa en la precipitacion de las
proteinas del suero mediante el uso de calor y acidos

organicos

¢ Técnicamente que producto seria
mas econdémico producir a base de

este lactosuero?

La ingeniera de alimentos Maria Atencia, considera que
es mas econdémico producir las bebidas saborizadas,
debido a que se puede generar una combinacion de un
jugo o zumo de fruta con lactosuero desde el 5% y se
genera una bebida de gran valor nutritivo aprovechando
casi toda la totalidad del lactosuero.

La ingeniera de alimentos Erika Cordoba ...considera
que seria mas econdémico producir quesillo. El quesillo
tiene como particularidad usar lactosuero acido como
materia prima de uso directo en su elaboracion. La
funcidn del suero es aportar acidez a la leche en el
momento preciso de la coagulacion con el objeto de
producir una desmineralizacion de la caseina,
confiriéndole a la cuajada la capacidad de hilar, lo que da

al quesillo una consistencia plastica y muy buena

(AR
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facilidad de derretimiento cuando se utiliza en la
gastronomia o en la elaboracién de sandwiches y pizzas..
El aprovechamiento del lactosuero acido de queso doble
crema para la elaboracién de quesillo, es una alternativa
de aplicacion de este subproducto. EI quesillo, un queso
de pasta hilada de pH bajo es uno de los productos

aceptados como exportables.

¢Con qué nombre se conoce a nivel
nacional o internacional, este

residuo?

Suero de leche

Lactosuero o suero de la leche

¢Coémo seria la disposicién adecuada
del lactosuero, para prevenir la

contaminacioén al medio ambiente?

Los profesionales entrevistados consideran que la mejor
disposicion que se le debe dar al lactosuero es el
aprovechamiento, realizando una prueba fisicoquimica y
en caso de que sean muy dulces 0 muy acidos se deben
utilizar para elaboracion de concentrados de animales o
suplementos debido a que estos sueros pueden generar

mucha demanda bioldgica de oxigeno

@) '@



54

¢ Conoce las bebidas lacteas

fermentadas?

Los ingenieros de alimentos conocen las bebidas lateas
fermentadas y especifican que son aquellas bebidas
lacteas a partir de suero fermentadas con bacterias, las
cuales generalmente se mezclan con frutas o saborizantes

ejm: yogurt, kumis, kéfir entre otros

¢Qué tan compleja es la elaboracién
de una bebida lactea fermentada, de
que equipos se debe disponer para su

elaboracién?

Los profesionales entrevistados nos dan a entender que
la elaboracion de una bebida latea fermentada es
realmente un procedimiento muy facil, se necesite
acidificarla, es decir bajar el pH de la bebida, dejar un
tiempo estipulado, no se requiere de una tecnologia muy
avanzada. Basicamente se inicia con la recepcion de la
materia prima si lleva algo de leche fresca se necesita: un
tanque de enfriamiento, intercambiador de calor de
placas para la pasteurizacion, tanques de
almacenamiento, una centrifuga, un homogeneizador, un
depdsito para la fermentacion que puede ser frioy
caliente y un sistema de envasado. Estos varian segln la

capacidad de la planta.

¢De qué equipos se debe disponer
para la elaboracion de una bebida

saborizada a base de lactosuero?

Si desde la misma planta se obtiene el lactosuero de debe
tener filtracion, puede ser de 6smosis inversa.
Se deben considerar los anteriores, pero si se debe

adicionar el suero en polvo se debe incluir el sistema de

(AR



55

reconstitucion de la leche y garantizar la adicion

homogénea de los productos a la mezcla

¢Qué estabilidad en el tiempo se le
puede dar a una bebida elaborada a

base de lactosuero?

Para esto se debe hacer un estudio de vida util pero se
puede estimar que estas bebidas pueden tener un vida util
de hasta 15 dias en condiciones de refrigeracion pero se
puede mejorar segun el empaque o los tipos de

conservantes que se le adicionen.

¢Qué medidas se deben tener en
cuenta para el desarrollo de una

bebida a base de lactosuero?

Estudio detallado del lactosuero que tengo en mi planta,
canales de distribucion con los que cuento, tipo de
material de empaque, planta de produccion, maquinaria
adecuada a la necesidad del producto a desarrollar,

condiciones sanitarias adecuadas.

(AR



6.4 Validacion del instrumento encuesta

Se evalla el instrumento por cuatro expertos y hacen observaciones en las siguientes

preguntas:
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PREGUNTA

OBSERVACION DEL EXPERTO

¢Con qué frecuencia adquiere bebidas lacteas
(diferentes a la leche), para usted o para su

familia?

Considero que se deberia hacer mayor
claridad en el tiempo de producto que se
quiere consultar, dado que el término bebida
lactea incluye otros productos ademas de las

bebidas lacteas fermentadas

Evalue la funcionalidad de los siguientes
tipos de envase para el consumo individual de

bebida lactea

No entiendo muy bien a que se refiere con

frasco plastico con tapa

Evalue la funcionalidad de los siguientes
tipos de envase de bebida lactea para

presentaciones de 1000 g en adelante:

Incluir item: Indiferente

Al momento de comprar una bebida lactea,
mencione el nivel de importancia que le

asigna a cada uno de los siguientes aspectos:

Incluir item: Preferencia de marcas

reconocidas como Alpina o Colanta

@) ‘o)
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6.5 Analisis de resultados

Pregunta 1: Rango de edad

@ Menor de 18 afios
@ De 18 a 24 aflos
® De 24 a 34 afios
@ De 35 a 44 afios
@ De 45 a 54 aflos
@® De 550mas

En la primera pregunta de la encuesta realizada, podemos observar que el 75,5% fue

respondida por personas entre 24 y 44 afos.

Pregunta 2: Sexo

@ Femenino
@ Masculino

La grafica nos indica que la mayor participacion en la encueta fue publico del sexo

masculino

@ @
S6S SG6S
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Pregunta 3: Estado civil

@ Soltero (a)

@ Casado (a)
@ Union libre (a)
@ Divorciado (a)
@ Viudo (3)

En la figura 4 se evidencia que la mayoria de los encuetados viven en pareja

Pregunta 4: ¢ Tiene personas a cargo?

® Si
® No

150217 %)
o !
10034 5%
AR 1Y)
- - - - - - - e
1 d ) :

En la gréafica observamos que la mayoria de los encuestados tiene a carta entre 1y 4

personas

@ @
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Pregunta 5: Ocupacion

Estugiante
Empieaco
Trab®xador inCependients

Nnguna de ias antenores

Aproximadamente el 88,2% de las personas encuestadas tiene ingreso econémico, por lo

que hay mas factibilidad de compra

Pregunta 6: ¢ Es usted intolerante a la lactosa?

® S
@® No

Segun los resultados de la grafica, un alto porcentaje de los encuestados son tolerantes a

la lactosa, siento clientes potenciales

© @



67

Pregunta 7: ;Con qué frecuencia adquiere bebidas lacteas fermentadas, para usted o para

su familia?

@ Danamente

@ Vanas veces a la semana
@ Una vez ala semana

® Quincena

@ Mensual

@ Algunas veces en el afo
@ Nunca

La gran mayoria de las personas encuestadas son consumidores de bebidas lacteas

fermentadas, lo cual beneficia la venta del producto

Pregunta 8: ¢ Cual es su sabor de bebida lactea favorito?

@ Fresa

@ Mora

® Ourazno
—— @ Natural

@® Mango
@ Melocoton
@ chocolate

B

Se evidencian que el sabor de fresa, durazno y mora son los indicados para saborizar el

producto, debido a que su consumo esta en igul proporcion y abarca la mayoria de los

encuestados.

© ©
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Pregunta 9: Evalue la funcionalidad de los siguientes tipos de envase para el consumo

individual de bebida lactea fermentada

I Moy setukds [ ASecads I Fooo bdetudds [ Inbdecuady I dferens
&

Wargo sellaco 150g Frasco plishoo oon g 150g

En esta gréafica se puede observar que para el consumo personal es mas adecuado el vaso

sellado de 150gr.

Pregunta 10: De los siguientes rangos, ¢entre cual se encuentra el precio de bebida lactea

fermentada que usted ha adquirido para el consumo individual (150g)?

@ Hasta 3500

@ Entre $550 y $800

@ Entre $850 y $1.200
@ Entre $1.250 y $2.000
@ Entre $2.050 y $3.000
® Mas oe $3.000

@ No he adquando bebida 1actea para el
consumo indivicual

Se observa que aproximadamente el 64,7% han pagado entre $850 y $2.000.

AR
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Pregunta 11: Evalde la funcionalidad de los siguientes tipos de envase de bebida lactea

fermentada para presentaciones de 1000 g en adelante

B Moy adecusd B Acscusde I Focoadeosaco I bececusde [ nddsen

Garala Tetra Pa

En esta gréafica se puede observar que el envase con mas funcionalidad para la

presentacion de méas de 1000g. es el tetra pak

Pregunta 12: De los siguientes rangos, ¢entre cual se encuentra el precio de bebida lactea

fermentada, que usted ha adquirido para el consumo familiar (superior a 1000g)?

@ Hasta $5000

@ Entre $5.050 y $8.000
@ Entre $5.050 y $10.000
@® Entre $10.050 y $13.000
@ Entre $13.050 y $13.000
@ Mas de $18.000

@ No he adquirido bebida factea para el
consumo famifiar

Se observa que aproximadamente el 88,1% han pagado entre $5.000 y $13.000

@ @
S6S SG6S
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Pregunta 13: Al momento de comprar una bebida lactea, mencione el nivel de

importancia que le asigna a cada uno de los siguientes aspectos

 Wyrpotrd Wicoat W ndee I Pooioiate [ Ratainpotane

fl

Lelu il

Fariitad para Lansequin e podeo Qi P Pumndevenia Saber Tamafig o cantidad

Lo que més le importa al cliente al momento de comprar una bebida lactea fermentada es

la calidad, seguida por el sabor.

Pregunta 14: Despues de conocer las propiedades de la bebida lactea fermentada ¢ Estaria

dispuesto a adquirirla?

®si
® No
® Talvez

Se puede observar que un gran porcentaje de encuestados necesita saber las propiedades

de la bebida lactea fermentada antes de comprarla

© ©
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Conclusiones

v En este trabajo se propusieron métodos de testeo para validar la intencion de compra de
un prototipo de producto derivado de lactosuero producido por la empresa Delyosos SAS,
la finalidad de estas propuestas fue entregar al empresario métodos de testeo apropiados
para validar la aceptacion de un prototipo de producto elaborado por la empresa,
ayudando asi al desarrollador a conocer realmente la aceptacion que tendra en los clientes
potenciales, dandole la oportunidad de ajustarlo y obtener un producto con gran acogida
al momento de salir al mercado. Para proponer estas metodologias de testeo fue necesario
entender y conocer el lactosuero y sus derivados lo que guio la investigacion a encontrar
los métodos apropiados para validar la intencién de compra del producto propuesto; lo
mas dificil en la generacion de la propuesta fue ajustarla para que despuées de aplicada
diera datos de los cuales se pudiera concluir de forma clara la intencion de consumo de
los clientes potenciales.

v' Después de investigar fuentes bibliograficas, se logra desarrollar un cuestionario
aplicable de manera estructurada, el cual se somete a varias fases de interaccion entre
expertos para lograr consolidar una serie de preguntas las cuales pudieran ser adaptadas
para el desarrollo de una entrevista aplicable a un grupo especifico de profesionales de
modo que arrojaran las conclusiones para ayudarnos a resolver los objetivos de la
investigacion.

v" Mediante la investigacion bibliografica se pudo obtener un apoyo para el desarrollo del
PIE centrandonos en la etapa del testeo, encontrando mecanismos que ayuden a generar
herramientas que al ser aplicadas sirvan en el proceso de repetir el ciclo hasta tener mas

informacion del usuario, contribuyendo a mejorar el prototipo de producto hasta llegar a
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su disefio final.

Se desarrolla una encuesta con el propésito de recoger opiniones sobre un prototipo de
producto la cual es sometida a evaluacion por profesionales en el tema quedando asi en
condiciones de ser aplicada para que el empresario pueda obtener los resultados que lo
ayuden a evidenciar la aceptacion del prototipo de producto.

Como consecuencia de lo expuesto en el trabajo sobre la visita realizada a la empresa y
acorde a lo aprendido en la tecnologia en Gestion Industrial, podemos evidenciar el gran
numero de oportunidades que se tiene en los procesos de manufactura y la aplicabilidad
de nuestro conocimiento para lograr la estandarizacion y sistematizacion de los procesos,
lo que contribuiria al mejoramiento de la productividad obteniendo calidad y rentabilidad
en los productos

Después de realizar las evaluaciones correspondientes y utilizando los métodos ya
conocidos y mencionados con anterioridad se concluye que el testeo es una etapa
primordial para tener bases claras y seguridad al momento de lanzar un producto al
mercado lo que garantiza la estabilidad de la empresa fabricante y la competitividad en

los mercados.
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AnNexos

Anexo 1 Certificacion

- .23 /
A QUIEN CORRESPONDA @_w
El Representante Legal de la empresa Delyosos SAS., valida que JUAN CARLOS
VERGARA identificado con CC. 70289346, estudiante semilla de la Escuela de
Ciencias Administrativas, Contables, Econémicas y de Negocios (ECACEN),
vinculado al Semillero de Investigacion en Compelitividad Empresarial (SICE), de la
Universidad Nacional Abierta y a Distancia (UNAD), en el mes de mayo de 2020
realizé la capacitacion al personal de la empresa sobre métodos de testeo de un
nuevo prototipo de producto y realizé la entrega de una encuesta para su posterior
aplicacion entre los clientes de Delyosos SAS.

Dicha participacion, se realizoé con marco en el Proyecto de Investigacion Especial
021 de 2019 “Aprovechamiento del lactosuero para el desarrollo de un prototipo en
la empresa Delyosos SAS” y en el Convenio de Cooperacion Interinstitucional
celebrado entre la UNAD y la Camara de Comercio de Medellin, CCM.

Se firma a los veintidds (22) dias de mayo de 2020 en Santa Rosa de Osos.

Atentamente,

Yy s ot

Carlos Hincapié
Representante Legal
Delyosos SAS.

@ ©
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Anexo 2. Disefio de la encuesta para clientes
Apreciado participante: la informacion contenida en este documento es confidencial y
solo puede ser utilizada por la persona u organizacion a la cual esta dirigido.

A. Habitos de consumo del producto

1. ¢ Cuéndo fue la Gltima vez que consumio una bebida lactea?

Menos de una semana

Una semana

De 1 a 15 dias

Mayor a 15 dias

Nunca

2. ¢Con qué frecuencia adquiere productos Delyosos?

Diariamente

Varias veces a la semana

Una vez a la semana

Quincenal

Mensual

Algunas veces en el afio

Nunca

(AR
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3. Evalue las siguientes caracteristicas de la bebida lactea, frente a otros:

Caracteristica

Sabor

Olor

Textura

Nivel de azlcar

Peor

Igual

Mejor

Mucho mejor

Nunca habia consumido bebida lactea de otras marcas.

4. ¢;Le recomendaria la bebida lactea Delyosos a sus familiares, amigos y conocidos?

Sin duda lo recomendaria

La recomendaria con reservas

No la recomendaria

5. ¢Compraria este producto para un consumo frecuente?

No estoy seguro/a

Posiblemente no compraria

Posiblemente compraria

Definitivamente lo compraria

Definitivamente no compraria el producto

@) ‘o)
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6. ¢ Cudl es la cantidad més adecuada de bebida lactea para consumir enuna

semana? Marque con una X

Cantidad

Personal

Familiar

150 g

1000 g

2000g

5000g

7. ¢Cuanto pagaria por esta bebida lactea en las siguientes cantidades?

Cantidad

Precio

150 g

1000 g

2000 g

5000 g

8. Evalue la funcionalidad de los siguientes tipos de envase para el consumo

individual de bebida lactea:

Envase personal

Bolsa 1509

Vaso 150g

Frasco
plastico 1509

Nada adecuado

Poco adecuado

Adecuado

Muy adecuado

@) ‘o)
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Ejemplos:

(YosH)
Light
A

—

9. Evalue la funcionalidad de los siguientes tipos de envase para el consumo de toda

la familia de la bebida lactea en presentaciones de 1000 g, 2000g y 5000g:

Nada Poco Adecua Muy
Envase personal adecuado adecuado do adecuado
Bolsa
Garrafa
Tetra Pak
10. Al momento de comprar cualquier producto lacteo, mencione el nivel de
importancia que le da a cada uno de los siguientes aspectos:
Nada Poco Important | Muy
Aspecto Indiferente
importante importante e importante

Facilidad para
conseguir el

producto

Precio

Calidad

Sabor

@) ‘o)
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Olor

Envase

Disefio

Durabilidad

Facilidad para
transportarlo o
consumirlo

Punto de venta

Tamafio o

cantidad

11. ;Cuél es el atributo que usted percibe como diferencial en la bebida lacteafrente

a productos similares del mercado? Escoja uno.

| Facilidad para conseguirlo en el mercado
| Precio
Calidad

Sabor

Olor

—1 Envase

! Durabilidad

@) ‘o)



Facilidad para transportarlo o consumirlo

Punto de venta

Tamafo o

cantidad

Otro. Por favor mencidnelo

12. ¢Cdmo calificaria la bebida lactea Delyosos?

13. Si pudiese cambiar una caracteristica de la bebida lactea Delyosos, ¢qué

seria?

Muy satisfactoria
Satisfactoria
Poco satisfactoria

Muy satisfactoria

Nombre del encuestador:

No. Encuesta

76
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Anexo 3. Disefio de la encuesta para potenciales clientes
jLa academia apoya y fomenta el emprendimiento!
Encuesta para el lanzamiento de un nuevo producto y alternativa de nutricion:
Bebida lactea fermentada

El Semillero de Investigacion en Competitividad Empresarial (SICE), lo(a) invita a
participar en el estudio “Aprovechamiento del lactosuero para el desarrollo de un prototipo en la
empresa Delyosos SAS”. La informacion suministrada tendrd un tratamiento confidencial y s6lo
podra ser utilizada por SICE para fines académicos.
Definiciones:

¢Sabias qué?

La bebida lactea fermentada es un producto obtenido de la mezcla de leche y
lactosuero, se diferencia del yogurt por presentar una viscosidad acuosa.

El lactosuero es un subproducto rico en nutrientes. Se obtiene después de la elaboracion

de queso.

Datos personales

1. Rango de edad

—_— Menor de 18 afios

De 18 a 24 afios

(AR
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De 24 a 34 afios
De 35 a 44 afios

De 45 a 54 afios

De 55 0 mas

2. Sexo

Femenino

Masculino

3. ¢ Tiene hijos?

Si, ¢Cuantos?

No

4. Estado civil

Soltero
Casado
Union libre
Divorciado

Viudo

@) ‘o)
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B. Habitos de consumo del producto

5. ¢ Es usted intolerante a lalactosa?

Si

No

6. ¢Con qué frecuencia adquiere bebidas lacteas (diferentes a la leche), para usted o

para su familia?

Diariamente

Varias veces a la semana

Una vez a la semana

Quincenal

Mensual

Algunas veces en el afio

Nunca * (Se termina la

encuesta).

¢ Cual es su sabor de bebida lactea favorito?:

- Fresa
Mora
Durazno

Natural

(AR
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Mango

Otro, ¢Cual?

Preferencias en la presentacion, envase y precio.

7. Evalue la funcionalidad de los siguientes tipos de envase para el consumo individual de

bebida lactea:

Frasco
Envase para el Vaso sellado plastico con tapa
consumo individual Bolsa 1509 1509 150g
Inadecuado
Poco adecuado
Adecuado
Muy adecuado
Bebida Bebida
. _ 4 Bebida
Ejemplos: lactea lactea
lactea

(AR
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8. De los siguientes rangos, ¢entre cual se encuentra el precio de bebidalactea

(diferente a la leche), que usted ha adquirido para el consumo individual (150g)?

Hasta $500

Entre $550 y $800

Entre $850 y $1.200

Entre $1.250 y $2.000

Entre $2.050 y $3.000

Mas de $3.000

No he adquirido
bebida lactea para el consumo

individual

9. Evalue la funcionalidad de los siguientes tipos de envase de bebida lactea

para presentaciones de 1000 g en adelante:

Envase para el

Bolsa

consumo familiar

Garrafa

Tetra Pak

Inadecuado

Poco adecuado

Adecuado

Muy adecuado

© ©
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Ejemplos:

Bebida

lactea

Bebid

a

lactea

Bebida

lactea

10. De los siguientes rangos, ¢entre cual se encuentra el precio de bebidaléctea

(diferente a la leche), que usted ha adquirido para el consumo familiar (superior a

1000g)?

Hasta $5000

Entre $5.050 y $8.000

Entre $8.050 y $10.000

Entre $10.050 y $13.000

Entre $13.050 y 18.000

Mas de $18.000

No he adquirido bebida

lactea para el consumo familiar

@) ‘o)



C. Preferencias en los atributos del producto

11. Al momento de comprar una bebida lactea, mencione el nivel de

importancia que le asigna a cada uno de los siguientes aspectos:

82

Nada Poco In Im Muy
Aspecto
importante importante | diferente | portante | importante
Calidad
Disefio
Durabilidad
Envase

Facilidad para
conseguir el
producto

Facilidad para
transportarlo o
consumirlo

Olor

Precio

Punto de venta

Sabor

Tamafo o

cantidad

El equipo de investigadores de SICE, agradece la informacion suministrada.

© ©
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Anexo 4. Entrevistas realizadas
ENTREVISTA A LA INGENIERA DE ALIMENTOS ERIKA CORDOBA M.
¢ Qué residuo queda después de la elaboracion del queso?

Suero de la leche o lacto suero, que es el resultado del conjunto de los componentes que
no se integran en la coagulacion de la caseina y sus caracteristicas varian segun del tipo de leche
del que proviene.
¢ Cémo se puede aprovechar el lactosuero?

El lactosuero contiene nutrientes y compuestos con potenciales beneficios nutricionales
y de salud que se aprovechan en algunos paises para la fabricacién de productos alimenticios y
suplementos, o como materia prima para la produccion de otros ingredientes y compuestos.
¢ Cudles son las propiedades organolépticas del lactosuero?

Sus caracteristicas corresponden a un liquido de color amarillo verdoso, turbio, de sabor
fresco, débilmente dulce, de caracter acido que contiene un 94% de agua, proteinas y grasas.
¢ Con qué tipos de alimentos se puede combinar los productos provenientes del lactosuero?

No conoce
¢ Con este lactosuero se pueden producir productos deslactosados?

Si se puede producir productos deslactosados mediante el uso de tecnologias como la
hidrolisis enzimética de la lactosa.
¢ Conoce la ricota elaborada a base del lactosuero?

Tipo de queso representa una alternativa interesante de aprovechamiento del suero
dulce, sin requerir grandes instalaciones o equipos, ni gastos de elaboracion. Su proceso de
fabricacion se basa en la precipitacion de las proteinas del suero mediante el uso de calor y

acidos organicos
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¢ Técnicamente que producto seria méas econdémico producir a base de este lactosuero?

Quesillo. El quesillo tiene como particularidad usar lactosuero acido como materia prima
de uso directo en su elaboracion. La funcion del suero es aportar acidez a la leche en el
momento preciso de la coagulacion con el objeto de producir una desmineralizacion de la
caseina, confiriéndole a la cuajada la capacidad de hilar, lo que da al quesillo una consistencia
plastica y muy buena facilidad de derretimiento cuando se utiliza en la gastronomia o en la
elaboracion de sandwiches y pizzas. El aprovechamiento del lactosuero cido de queso doble
crema para la elaboracion de quesillo, es una alternativa de aplicacion de este subproducto. El
quesillo, un queso de pasta hilada de pH bajo es uno de los productos aceptados como
exportables.
¢ Con qué nombre se conoce a nivel nacional o internacional, este residuo?

Lactosuero o suero de la leche
¢ Como seria la disposicion adecuada del lactosuero, para prevenir la contaminacion al medio
ambiente?

Digestion anaerobia: Este proceso ha tenido ventajas como la baja generacion de lodos,
consumo reducido de energia y alta produccion de metano. La principal desventaja de la
digestion anaerobia es su lentitud. Este método una buena opcion para el tratamiento de agua
residual con lactosuero pudiendo soportar descargas de lactosuero puro, por lo que puede ser
recomendado a los productores de queso.
¢ Conoce las bebidas lacteas fermentadas?

Bebidas lacteas a partir de suero fermentadas con bacterias, las cuales generalmente se
mezclan con frutas o saborizantes.
¢ Qué tan compleja es la elaboracién de una bebida lactea fermentada, de que equipos se debe
disponer para su elaboracion?

Es facil siempre que se cuente con los equipos adecuados
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¢ De qué equipos se debe disponer para la elaboracion de una bebida saborizada a base de
lactosuero?
No conoce

¢ Qué estabilidad en el tiempo se le puede dar a una bebida elaborada a base de lactosuero?

Depende de los tipos de conservantes y empaques que se utilicen
¢ Qué medidas se deben tener en cuenta para el desarrollo de una bebida a base de lactosuero?

Calidad del lactosuero, compactibilidad de los productos que se agregaran para dar el
sabor, estabilidad del producto.

ENTREVISTA A LA INGENIERA DE ALIMENTOS MARIA ATENCIA BATISTA

¢ Qué residuo queda después de la elaboracion del queso?
Después de la elaboracion del queso queda lactosuero.
¢ Como se puede aprovechar el lactosuero?
Se puede aprovechar para realizar bebidas lacteas fermentadas.
¢ Cuales son las propiedades organolépticas del lactosuero?

El lactosuero es liquido de color amarillo, no es transparente puede presentar turbiedad,
algo dulce y ligeramente &cido.
¢ Sabe usted, que se puede producir con el residuo proveniente de la elaboracion de queso,
conocido como lactosuero?

Si, se pueden producir bebidas lacteas fermentadas, suplementos deportivos, bases para
sopas Yy cremas también se pueden desarrollar la extraccion de proteina. Incluso como alimentos
para animales como cerdos.

¢ Con qué tipos de alimentos se puede combinar los productos provenientes del lactosuero?

Sopas, cremas, extraccion de proteina, alimentos para animales como cerdos.
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¢, Con este lactosuero se pueden producir productos deslactosados?

Si, porqué en el mercado se encuentran polvos concentrados de lactosuero con o sin
lactosay este producto sin lactosa se puede utilizar.
¢ Conoce la ricota elaborada a base del lactosuero?

Si, para su elaboracion se necesita lactosuero y un proceso térmico o con adicién de
acidos organicos, el precipitado generado es una mezcla mayormente de proteinas que se le
puede o no agregar sal.
¢ Técnicamente que producto seria méas econdémico producir a base de este lactosuero?

Mas econdémico considero que las bebidas, debido a que se puede generar una
combinacidon de un jugo o zumo de fruta con lactosuero desde el 5% y se genera una bebida de
gran valor nutritivo.
¢ Con qué nombre se conoce a nivel nacional o internacional, este residuo?

Suero de leche
¢ Cémo seria la disposicion adecuada del lactosuero, para prevenir la

contaminacién al medio ambiente?

A todos los lactosueros se les debe hacer una prueba fisicoquimica y en caso de que sean

muy dulces o muy acidos se deben utilizar para elaboracion de concentrados de animales o
suplementos debido a que estos sueros pueden generar mucha demanda bioldgica de oxigeno.
¢ Conoce las bebidas lacteas fermentadas?

Si
¢ Qué tan compleja es la elaboracion de una bebida lactea fermentada, de que equipos se
debe disponer para su elaboracion?

Se debe hacer recepcion de la materia prima si lleva algo de leche fresca se necesita: un

tanque de enfriamiento, intercambiador de calor de placas para la pasteurizacién, tanques de
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almacenamiento, una centrifuga, un homogeneizador, un deposito para la fermentacion que puede
ser frio y caliente y un sistema de envasado. Estos varian segun la capacidad de la planta.

¢, De qué equipos se debe disponer para la elaboracion de una bebida saborizada a

base de lactosuero?

Si desde la misma planta se obtiene el lactosuero de debe tener filtracion, puede ser de
6smosis inversa. Se deben considerar los anteriores, pero si se debe adicionar el suero en polvo
se debe incluir el sistema de reconstitucion de la leche y garantizar la adicion homogeénea de los
productos a la mezcla.
¢ Qué estabilidad en el tiempo se le puede dar a una bebida elaborada a base de
lactosuero?

Para esto se debe hacer un estudio de vida util pero se puede estimar que estas bebidas pueden
tener un vida atil de hasta 15 dias en condiciones de refrigeracion pero se puede mejorar
segun el empaque. Esto es lo que yo contestaria.

¢ Qué medidas se deben tener en cuenta para el desarrollo de una bebida a base de
lactosuero?

Para esta innovacion: Tipo de mercado, estudio del lactosuero que tengo en mi planta,
canales de distribucion con los que cuento, tipo de material de empaque. Esto es lo que yo
contestaria.

ENTREVISTA REALIZADA A LA INGENIERA DE ALIMENTOSJACKELINE PENA
JIMENEZ
¢ Qué residuo queda después de la elaboracion del queso?

El suero

¢ Como se puede aprovechar el lactosuero?

Con nuevos alimentos ya sea para el ser humano o animales.
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¢, Cuales son las propiedades organolépticas del lactosuero?
Varia dependiendo del tipo de leche
¢ Sabe usted, que se puede producir con el residuo proveniente de la elaboracion de queso,
conocido como lactosuero?
En bebidas lacteas fermentadas, bebidas no alcohdlicas, esparcibles y como conservante.
¢ Con qué tipos de alimentos se puede combinar los productos provenientes del lactosuero?
Salsas, pan, tortas y postres.
¢ Con este lactosuero se pueden producir productos deslactosados?
Con nuevas tecnologias se puede producir productos deslactosados.
¢ Conoce la ricota elaborada a base del lactosuero?
Si, se da un segundo proceso, a base del lactosuero.
¢ Técnicamente que producto seria méas econémico producir a base de este lactosuero?
Bebida fermentada
¢ Con qué nombre se conoce a nivel nacional o internacional, este residuo?
Suero
¢ Como seria la disposicion adecuada del lactosuero, para prevenir la contaminacion al medio ambiente?
Una tecnologia de biodigestion
¢ Conoce las bebidas lacteas fermentadas?
Si, yogurt, kumis, kéfir entre otros
¢ Qué tan compleja es la elaboracion de una bebida lactea fermentada, de que equipos se debe disponer
para su elaboracion?
Realmente es un procedimiento muy facil, se necesite acidificarla, es decir bajar el pH de

la bebida, dejar un tiempo estipulado, no es necesario una tecnologia muy avanzada.
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¢De qué equipos se debe disponer para la elaboracion de una bebida saborizada a base de lactosuero?
Recipientes, refrigerador, un calentador, phmetro.

¢ Qué estabilidad en el tiempo se le puede dar a una bebida elaborada a base de lactosuero?
De 20 dias a un mes

¢ Qué medidas se deben tener en cuenta para el desarrollo de una bebida a base de lactosuero?

Costos, rendimiento, vida util y viabilidad.
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