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Resumen

El presente trabajo de investigacion pretende abordar el tema de las pérdidas y el desperdicio
de alimentos especificamente de las frutas y las verduras en los hogares de la ciudad de
Medellin, los datos méas aproximados que existen hasta la fecha indican que a nivel nacional,
alrededor 15.6 % de los alimentos producidos se pierde o desperdician en los hogares

colombianos.

En consecuencia, el no conservar adecuadamente los alimentos perecederos afecta al valor
nutricional, el sabor y la calidad en general. Disminuir la pérdida y el desperdicio de alimentos se
convirtié en un propdsito mundial a partir de la aprobacion de los Objetivos de Desarrollo
Sostenible suscritos por 19 paises en la Asamblea General de Naciones Unidas el 25 de

septiembre de 2015.

En la ciudad de Medellin y el Area Metropolitana, se consumen un promedio de 49,2
kilogramos de frutas y las verduras por persona/afio, cifra que tiende a crecer de acuerdo a
proyecciones realizadas y a planes de alimentacion efectuados por diferentes entidades estatales

(CORPOICA, 2007).

Por lo tanto, como futuro ingeniero de disefio industrial serd conveniente participar en el
desarrollo de una solucidn en disefio industrial que permita reducir los desperdicios que se
generan en los hogares ubicados en zona urbana de la ciudad de Medellin - Colombia por el

consumo de frutas y verduras mejorando sus condiciones de conservacion.



Abstract

The present research work aims to specifically address the issue of losses and waste of food
fruits and vegetables in the homes of the city of Medellin, the more approximate data that exist to
date indicate that at the level national, about 15.6 percent of the food produced is lost or wasted

in Colombian households.

Therefore, not properly preserve perishable foods affects the nutritional value, flavor and
quality in general. Reduce loss and waste of food became a global purpose of the adoption of the
objectives of sustainable development signed by 19 countries in the United Nations General

Assembly on 25 September 2015.

n the city of Medellin and the Metropolitan Area, an average of 49.2 kg of fruits and
vegetables are consumed per person per year, which tends to grow according to projections

carried out and plans of power carried out by different State entities (CORPOICA, 2007).

Therefore, as future industrial design engineer will be suitable to participate in the
development of a solution in industrial design that allows reducing the waste generated in
households located in urban area of the city of Medellin - Colombia by the consumption of fruits

and vegetables to improve their conditions of conservation.
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Descripcion del proyecto

Un producto comercializado sin un buen material de empaque, indistintamente de la forma, el
tamano, el material, el disefio etc. Relacionado con los bienes empacados como alimentos,
bebidas y productos farmacéuticos, se convierte en el principal factor de deterioro de dichos

productos.

Segun la Organizacion Mundial de Salud OMS, el deterioro de los alimentos por manejo y
almacenamiento en los paises de América Latina alcanza entre el 22% y 27%, mientras que en
los paises desarrollados alcanza entre 6% y el 10%, en Colombia segun los calculos del
Departamento de Planeacion Nacional DNP, los desperdicios equivalen al 34% de la oferta
nacional disponible, el eslabon de la cadena alimentaria que corresponde al manejo y
almacenamiento representa el 12% de los desperdicios del pais. (Departamento de Planeacion

Nacional, 2016).

Para el caso de los alimentos como lo son las frutas y las verduras que se produce en
Colombia, los desperdicios alcanzan 1.699.910 toneladas, los que representa el 28% de
desperdicio entre los supermercados, las tiendas de barrio, plazas de mercado y los hogares. Por
tal razon el consumidor requiere de una solucién en disefio industrial que le permita reducir los
desperdicios de las frutas y las verduras que consume diariamente, considerando que esta sera un
esfuerzo para contribuir a la prevencion de enfermedades y a mejorar la calidad de vida de las

personas.
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Justificacion

Cuando realizamos compra de frutas y verduras y llegan a nuestro hogar, estamos seguros
de que estas se encuentran frescas; pero no consideramos que posteriormente van a estar
sometidas a otro tipo de ambiente; cambiado a si las condiciones de conservacion,
especialmente en la forma y el tiempo de como las almacendremos, lo cual podria traer
consecuencias reales de deterioro en cuanto a su valor nutricional y de salud, y su
consecuencia seguramente serd arrojar el alimento a la basura, convirtiéndose asi en una

perdida.

Considerando que las Frutas y verduras deberian ser la base de nuestra alimentacion ya
gue no poseen grasa, sal y colesterol; y que por lo contrario brindan fibra y vitaminas,
podriamos decir que una dieta con presencia de fruta y verdura ayudaria a prevenir

enfermedades cardiovasculares entre otras.

Las propiedades de las frutas y verduras no son perdurables y es por esto que uno de los
problemas en torno al consumo de frutas y las verduras, es el tema de la inocuidad, segun la
OMS y FAO se entiende como: “la garantia de que éste no causara prejuicio al consumidor

cuando sea preparado o ingerido de acuerdo con su uso previsto”

El principal reto del consumo de los productos alimenticios, en especial de las frutas y las
verduras seria entonces lograr su estabilidad y conservar su vida util. Existen muchos
métodos para conservar la vida util por ejemplo, las técnicas de envasado y los materiales de

envase, si estos son bien aplicados permitiran que se realice esta funcion.
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Sabiendo esto es pertinente presentar una solucion en disefio industrial, la cual requerira
de competencias especificas en cuanto a un pensamiento creativo para la generacion de ideas
que enfaticen en pensar en un gran nimero de posibilidades inusuales y desarrollar o elaborar
alternativas. Ademas del el disefiar para el desempefio, considerando que los requerimientos
de la solucién estaran bajo las condiciones de manufactura y operaciones adecuadas para asi
garantizar la elaboracion de un disefio confiable, funcional y que mejore el ciclo vida de los

productos que son de consumo humano en este caso seran las frutas y las verduras.



13

1. Marco tebrico

Se realizard una investigacion que permita identificar los referentes domésticos e industriales
utilizados para la de conservacion de frutas y verduras, los cuales deberan ayudarnos a

comprender los sistemas, métodos o técnicas usadas para satisfacer dicha necesidad.

Existe una problematica social a nivel mundial a causa de las pérdidas y desperdicios de
alimentos, en Colombia, los retos para solucionar dicha problematica estan ligadas a una posible
creacion de una agenda de politica publica y a las estrategias que ha establecido la FAO en su

publicacién sobre perdidas y desperdicios de alimentos en América Latina y del Caribe (2014).

Para determinar la pertinencia de la Ingenieria de Disefio Industrial al abordar este tema me

apoyare en los siguientes elementos primarios de diferentes teorias.

1.1 Antecedentes de los procesos de conservacion de alimentos

Todos nuestros alimentos derivan de las plantas o de los animales, son por lo tanto de origen
bioldgico y es, precisamente, esta naturaleza bioldgica la causa del desarrollo de una serie de
transformaciones que no solo modifican sus caracteristicas originales, sino que llegan a producir
su deterioro. En estas transformaciones se incluyen reacciones quimicas y bioquimicas, pero
ademas, los alimentos que el hombre utiliza, son también adecuados para muchos de los
microorganismos que abundan en el suelo, en el agua y en el aire, por lo tanto en el deterioro de

los alimentos intervienen también procesos microbianos.
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La conservacion comercial de alimentos no se estableci6 hasta principios del siglo XIX,
después de una serie de descubrimientos que permitieron sentar las bases cientificas y técnicas
para dicha conservacion, sin embargo, a pesar del completo desconocimiento que se tenia en la
antigliedad de las causas de degradacion de los alimentos, nuestros antepasados desarrollaron
muchos métodos de conservacion méas o menos efectivos, que se emplearon durante cientos de

anos.

Es a partir de 1860. Cuando los alimentos conservados comienzan a producirse donde la
materia prima era barata y abundante, por ejemplo, en Australia y América del Sur. Desde donde
se exportaban a Europa. La introduccion de las técnicas de produccion en masa a partir de 1860
tiene como consecuencia una reduccion rapida de los costes de los alimentos conservados. Casi
al mismo tiempo, comienzan a conocerse las causas del deterioro microbiano de los alimentos y

los procesos empiricos de la tecnologia de alimentos empiezan a apoyarse en bases cientificas.

1.2 Fundamentos de la conservacién de alimentos

La causa principal del deterioro de los alimentos es el desarrollo y proliferacion de
microorganismos, que generalmente no se encuentran en el interior de los tejidos de las plantas y
de los animales sanos, pero siempre estan presentes y dispuestos a invadirlos si hay una rotura de
la piel, o si ha sido debilitada por enfermedad o muerte. Asi mismo, hasta el momento de la
cosecha o del sacrificio las reacciones enzimaticas, producidas por las enzimas naturales de los

alimentos, son controladas y equilibradas en la planta o en el animal que vive normalmente, pero
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a partir de ese momento dicho equilibrio se pierde. Si los alimentos deben conservarse sélo

durante un corto periodo de tiempo, se dispone de dos posibilidades:

a. Mantener el alimento vivo el mayor tiempo posible. Un ejemplo, de esta posibilidad es la
conservacion de las langostas vivas en los restaurantes.

b. Cuando no es posible mantener vivo el alimento, hay que cubrirlo y enfriarlo, con lo cual
se retardan los factores de descomposicion, pero solo durante un tiempo muy breve. Por lo tanto
en los procedimientos de conservacion de los alimentos se debera:

e Prevenir o retrasar la actividad microbiana

e  Prevenir o retardar la descomposicion de los alimentos: destruyendo o inactivando sus
enzimas, por ejemplo, por medio del escaldado y previniendo o retardando las reacciones
puramente quimicas, por ejemplo, impidiendo la oxidacion utilizando un antioxidante.

e Prevenir las lesiones debidas a insectos, roedores, causas mecanicas, etcétera.

1.3 Procedimientos para la conservacién de los alimentos.

1.3.1 Procedimientos basados en la disminucién del ph.

Algunos procedimientos de conservacion de alimentos se basan en la intervencion sobre el pH
del medio. En los métodos industriales de conservacion esta reduccion del pH se puede
conseguir de dos formas: por adicion de &cido al alimento (acidificacion artificial) o por
acidificacion natural (fermentacion lactica, por ejemplo,), unos microorganismos son mucho mas
sensibles que otros y el &cido producido por un tipo de microorganismo durante la fermentacion

inhibe la proliferacion de otro tipo, este es uno de los principios en que se basa la fermentacion
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bajo control como medio de conservacion de los alimentos, ejemplos de este tipo de

conservacion son el yogur, los encurtidos, etc.

1.3.1 Procedimientos basados en la reduccion del agua disponible.

Los microorganismos necesitan agua para su desarrollo, si se elimina agua del alimento se
detendra su multiplicacién. Los alimentos con mayor humedad son mas perecederos, tienen
menos vida util, por ejemplo, un queso fresco se conserva menos tiempo que un queso curado, de
menor humedad. Varios métodos de conservacion de alimentos que se aplican industrialmente se
basan en este principio, la reduccion del agua disponible para los microorganismos. Segln la
cantidad de agua residual disponible y la forma de disminucion de la disponibilidad de la misma
tendremos diferentes métodos de conservacion. La reduccion del agua disponible se puede
conseguir por medios fisicos: deshidratacion y concentracion por evaporacion, por ejemplo,
leche en polvo y zumos concentrados, respectivamente, o por medios quimicos, adicién de
solutos, por ejemplo, azlcar o sal, como se ha dicho, los microorganismos poseen agua en el
interior de sus células, por lo tanto si se introducen en un almibar o en una salmuera, el agua de
sus células tiende a salir a través de su membrana, por un proceso de osmosis, tendiendo a
igualar la concentracion interior y exterior de la célula, causando asi una deshidratacion parcial

de la misma, que obstaculiza su multiplicacion.
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1.3.2 Procedimientos basados en la variacion del potencial de 6xido-reduccion.

Algunos microorganismos, como se ha dicho, necesitan aire, oxigeno, para su desarrollo, por
lo tanto una forma de conservar los alimentos, preservandolos del desarrollo de este tipo de
microorganismos, sera ponerlos fuera del contacto del aire, por ejemplo, envasandolos en
atmosferas pobres en oxigeno, lo cual se consigue por medios fisicos y da lugar a otros métodos

industriales de conservacion: vacio, gases inertes y atmosferas controladas.

1.3.3 Procedimientos basados en la utilizacién de sustancias inhibidoras.

La presencia de sustancias inhibidoras también afecta evidentemente al desarrollo de los
microorganismos, por lo tanto, también existen métodos de conservacion basados en este
principio: utilizacion de conservantes o de antisépticos, como el alcohol. O el caso del ahumado,
que se basa en el hecho de que el humo contiene sustancias quimicas inhibidoras procedentes de
la quema de la madera, que acompafado del calor desprendido contribuye a la conservacion de

los alimentos. Este procedimiento se ha aplicado a carnes y pescados fundamentalmente.

1.3.4 Procedimientos basados en la utilizacién de calor o frio.

Tambien existen los rangos de temperatura optimos para los diferentes tipos de
microorganismos, asi como las temperaturas necesarias para su destruccion o inactivacion.
Basandose en estos principios se han desarrollado a su vez métodos industriales de conservacion
de alimentos, unos por medio de la utilizacion de altas temperaturas y otros por el uso de

temperaturas bajas. Los métodos industriales basados en la aplicacion de calor son:
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pasteurizacion y esterilizacion, la diferencia principal entre ellos es la intensidad del tratamiento
y légicamente la vida atil del producto final. Los métodos basados en la aplicacion de frio: son
refrigeracion y congelacion, que también difieren en la intensidad del tratamiento y en la vida

atil posterior.

1.4 Procedimientos basados en la aplicacion de varios principios

Existe la posibilidad de utilizar métodos de conservacion basados en mas de uno de los
principios citados, con lo cual se mejoraran las posibilidades de conservacion incrementando
la vida util, o bien se podré reducir la intensidad del tratamiento, permitiendo mantener las
cualidades organolépticas del producto. Por ejemplo, la presencia de acido en los alimentos
acentua el efecto del calor sobre los microorganismos, por esta razén en los alimentos de pH
bajo, o que se hayan acidificado, o en los que se haya producido una fermentacion lactica,
normalmente se emplean tratamientos de pasteurizacion. A los productos concentrados por
evaporacion se aplica después también una pasteurizacion. O bien el caso de la leche
condensada, conservada por la adicion de azucar se realiza también una concentracion por
evaporacion. La utilizacion de atmdsferas controladas, lleva consigo el mantenimiento del
producto en refrigeracion. Los productos pasteurizados, a su vez, requieren también de una

refrigeracion.
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1.5 Factores que intervienen en la alteracion de los alimentos.

Sobre estas diferentes causas de deterioro de los alimentos influyen una serie de factores
ambientales: la temperatura, tanto alta como baja, la humedad, sequedad, el aire y mas
particularmente el oxigeno, la luz y junto a todas ellas, evidentemente, el tiempo, puesto que
todas las causas de la degradacion de los alimentos progresan con el tiempo, una vez
sobrepasado el periodo transitorio en el cual la calidad del alimento esta al maximo, cuanto

mayor sea el tiempo transcurrido mayores seran las influencias destructoras.

1.5.1 Temperatura.

Independientemente de su efecto sobre los microorganismos, el frio y el calor no controlado
pueden causar deterioro de los alimentos. Dentro de la escala moderada de temperatura en la que
se manejan los alimentos, de 10 a 38°C, para cada aumento de 10°C se duplica aproximadamente
la velocidad de las reacciones quimicas, incluyendo las velocidades tanto de las reacciones

enzimaticas como de las no enzimaticas.

El calor excesivo desnaturaliza las proteinas, rompe las emulsiones, destruye las vitaminas y

reseca los alimentos al eliminar la humedad.

El frio no controlado también deteriora los alimentos, las frutas y hortalizas que se han

congelado y descongelado en el campo presentan una textura alterada.

El frio puede dafar también los alimentos, aunque la temperatura no llegue a superar el punto

de congelacién. Estos dafios por frio se presentan en algunas frutas y hortalizas como platanos,
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limones, calabazas, tomates, etc. que pueden presentar manchas y otros dafios en la epidermis si

se mantienen a temperaturas inferiores a 10°C.

1.5.2 Humedad y sequedad.

Muchos productos son sensibles a la presencia de agua fisica en su superficie, producida por
la condensacion debida a cambios de temperatura. el agua fisica puede producir hidropatias que

habitualmente llevan a la aparicion de manchas y otros defectos superficiales.

Esta condensacion puede producirse también dentro de envases estancos, tanto cuando se
almacenan productos vivos 0 no. En el caso de alimentos vivos, como frutas y hortalizas, la
humedad que se produce es debida a la respiracion y transpiracion de los mismos. Los productos
no vivos, también pueden desprender humedad dentro del envase, que se condensara si se

produce una bajada de la temperatura.

La presencia de agua interviene también en el desarrollo de los microorganismos y la cantidad
mas pequefia de condensacion superficial es suficiente para permitir la proliferacion de bacterias

o el desarrollo de mohos.
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1.5.3 Aire y oxigeno.

Ademas de los efectos que el oxigeno tiene sobre el desarrollo de los microorganismos, el aire
y el oxigeno ejercen efectos destructores sobre las vitaminas (particularmente las vitaminas A 'y
C), sobre los colores, los sabores y otros componentes de los alimentos. El oxigeno interviene
ademas en las actividades metabdlicas de las células vegetales y animales, entre las cuales las
mas importantes son la respiracion, la biosintesis del etileno (en el caso de los vegetales) y los
procesos de oxidacion, catalizados por polifenol oxidasas y que tienen lugar entre el oxigeno y
un sustrato fendlico. El oxigeno se puede eliminar aplicando vacio o arrastrandolo por medio de

un gas inerte.

1.5.4 Luz.

La luz es responsable de la destruccion de algunas vitaminas, particularmente la riboflavina,
la vitamina A y la vitamina C. Ademas, puede deteriorar los colores de muchos alimentos. Los
alimentos que tienen sensibilidad a la luz pueden ser facilmente protegidos contra ella por medio

de envases que no permitan su paso.

1.5.5 Accién combinada de diferentes factores.

Todos estos factores no acttian de forma aislada, la mayoria de las veces se produce la
actuacién simultanea de algunos de ellos o bien la intervencion de uno de ellos desencadena la de

los demas. De la misma forma pueden actuar simultaneamente varias causas para alterar los
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alimentos, asi mismo, factores como el calor, la humedad y el aire pueden influir en la
proliferacion y actividad de los microorganismos, lo mismo que en la actividad quimica de las
enzimas de los alimentos. Por lo tanto, para conseguir la conservacion de los alimentos se debera

reducir al minimo la actuacion de todos estos factores.

1.6 Principales causas de la alteracion de los alimentos.

Las causas de alteracion de los alimentos pueden ser de naturaleza fisica, quimica y biolégica,
las causas fisicas y las parasitarias, incluidas dentro de las bioldgicas, son importantes porque

abren el camino al ataque de los microorganismos.

En consecuencia, las causas mas comunes de alteracion de los productos alimentarios son de
naturaleza bioldgica y entre éstas, sin duda las mas importantes por los dafios econémicos
producidos son los microorganismos y las enzimas naturales de los alimentos. Estas dos causas,
junto con las de naturaleza quimica revisten una importancia notable no sélo por la frecuencia en
que intervienen en los procesos de deterioro, sino también, y particularmente, porque los
procesos de alteracidn que producen implican, en la practica totalidad de los casos, la destruccion
de todo el producto, al contrario de lo que ocurre cuando intervienen otras causas de alteracion,
que pueden determinar fendmenos de deterioro localizados que presentan la posibilidad de una

utilizacion parcial del producto.
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1.6.1 Causas quimicas.

Entre las reacciones quimicas que conducen al deterioro de los alimentos existen dos

particularmente importantes: el Pardeamiento no enzimético y el enranciamiento de las grasas.

1.6.2 Pardeamiento no enzimatico.

Se observa en las frutas y hortalizas como consecuencia de su oxidacion. EI Pardeamiento no
enzimatico se presenta durante los procesos tecnolégicos o el almacenamiento de diversos
alimentos. Se acelera por el calor y, por lo tanto, se acusa en las operaciones de coccion,

pasteurizacion, esterilizacion y deshidratacion.

1.6.3 Enranciamiento de los lipidos.

Las grasas y los aceites son susceptibles a diferentes reacciones de deterioro que reducen el
valor nutritivo del alimento y ademéas forman compuestos volatiles que producen olores y

sabores desagradables.

En general, el término rancidez se ha utilizado para describir los diferentes mecanismos a
través de los cuales se alteran los lipidos. El grado de deterioro depende del tipo de grasa o
aceite, los mas susceptibles a estos cambios, son los de origen marino seguido por los aceites

vegetales y finalmente por las grasas animales.



1.6.4 Causas bioldgicas

Las causas bioldgicas son las mas importantes en el deterioro de los alimentos y las de mas
graves consecuencias, y entre éstas particularmente las producidas por las enzimas naturales de

los alimentos y las causadas por microorganismos.

1.6.5 Microorganismos.

El proceso de deterioro de naturaleza microbiana es un fendmeno variable, dado que esta
condicionado por el tipo y nimero de especies microbianas presentes, que a su vez esta
condicionado por la composicion quimica del sustrato y de las condiciones de conservacion,

sobre todo la temperatura y la presencia o ausencia de oxigeno.

1.7 Métodos industriales de conservacion de alimentos

En la tabla 1 se incluye la clasificacion de los principales métodos industriales de
conservacion de alimentos segun su efecto sobre los microorganismos. Utilizacién de bajas

temperaturas en la conservacion de alimento.
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A_ccl(m sobx:e los Foria de detaatisn Meétodo de‘conservaclén
microorganismaos de alimentos
DESTRUCCION Por accion del calor Pasteurizacion
Esterilizacién
Por radiaciones ionizantes Irradiacién
Por accion de Alcohol
antisépticos y
Acidos
Conservadores quimicos
Por accién mecdnica Altas presiones
Por accién mixta: calor- Coccién-extrusion
mecdnica
EFECTO BARRERA Por utilizacién de bajas Refrigeracién
temperaturas Congelacién
Por utilizacién de Vacio
atmésferas pobres en O, Gases inertes
Atmosferas controladas
Por reduccion del Deshidratacion
contenido de agua Liofilizacién
Concentracién
Protecci6n por Salaz6n
incorporacion y Inmersion en salmuera
recubrimiento con Recubrimientos con
inhibidores materias grasas (confits...)
Recubrimientos con
azicar (frutas)
escarchadas)
Inmersién en dcidos
(vinagre)
Fermentacion (auto-
inhibicion)
ELIMINACION Por separacién fisica Filtracién esterilizante
Ultrafiltracién
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Tabla 1 Clasificacion de los métodos de conservacion de alimentos segtn su efecto sobre los microorganismos

1.8 Aplicacion del frio a la conservacion de productos perecederos

El empleo de bajas temperaturas en la conservacion de alimentos pretende extender su vida
atil minimizando las reacciones de degradacion y limitando el crecimiento microbiano. Se ha
observado que, dentro de ciertos limites, para una serie de fendmenos y procesos fisioldgicos,
quimicos y bioquimicos. Se deduce que la reduccion de la temperatura de los productos tiene “a
priori” que mejorar su conservacion y que cuanto mas larga sea la conservacion prevista menor

debera ser la temperatura de almacenamiento, aunque esto haya que matizarlo con posterioridad
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definiendo cuales son las temperaturas mas adecuadas y los incrementos en la vida Util
conseguidos para cada producto. Por otro lado, la mayoria de los alimentos poseen grandes
cantidades de agua disponible tanto para las reacciones quimicas como para permitir el
crecimiento de microorganismos a la temperatura establecida desde que sale de la linea de
produccion hasta el momento anterior al consumo. La cadena de frio debe comenzar
inmediatamente después de que el producto haya sido refrigerado o congelado y su primer
eslabdn estara constituido por el almacenamiento, a la temperatura adecuada, en la misma

instalacion de origen. (Casp & Abril, 2003)

2. Conservacion de frutas y verduras

Se refiere a los métodos aplicados que se les realiza a los alimentos para incrementar su vida
atil para que puedan ser consumidos posteriormente sin que sean nocivos para la salud. Un
ejemplo, de ello pueden ser los jugos, compotas, concentrado de guayabas etc. se debe recordar
que, por lo general, el consumo de alimentos frescos es mas recomendable, que cualquier método

de conservacion debido a que durante es te proceso se pierden una parte el valor nutritivo.

2.1 Definicién de frutas y verduras

Para esta investigacion en particular se acoge la definicién del ICBF para fruta:” la parte

carnosa de ciertas plantas usualmente asociadas con las semillas, que son dulces y comestibles en
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su estado crudo, se descartan las nueces por poseer alta densidad calorica y se incluye el
aguacate por su forma de consumo en Colombia, su origen morfoldgico y el alto contenido de

compuestos bioactivos y su alto potencial antioxidante”.

Para el caso de las verduras, estas se definen como partes comestibles de las plantas, de baja
densidad energética y cuyo consumo tradicional es en ensaladas, cocinados como platos
secundarios y aperitivos salados. Se excluyen legumbres secas, los vegetales ricos en almidon
como los tubérculos, las raices y las especias; debido a la controversia aln existente al ser
incluidos en el grupo de las verduras. En este sentido se acogeran tres de los cuatro grupos para

vegetales hortalizas (verduras) propuestos por el ICBF en las guias alimentarias para Colombia:

e Hortalizas y verduras verdes,
e Hortalizas y verduras amarillo anaranjado

e Otras hortalizas y verduras.

2.2 Refrigeracién

2.2.1 Objetivos de la refrigeracion de alimentos.

El objetivo general de la refrigeracion de los alimentos es incrementar su vida til, y en
consecuencia incrementar sus posibilidades de conservacion. Desde el punto de vista de la
refrigeracion sera interesante distinguir entre los alimentos que presenten una estructura
organizada, como los tejidos vegetales y animales, y los que no la presentan, como es el caso de
los zumos, la leche, etc. Son precisamente los alimentos con estructura definida para los que la

refrigeracion tendra unos objetivos mas especificos.
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2.2.2 Frutas y hortalizas.
Las frutas y hortalizas son organismos vivos que deben mantenerse como tal durante el

almacenamiento. Con la refrigeracion de estos productos se consigue aminorar drasticamente:

su intensidad respiratoria

sus pérdidas de peso por transpiracion

su produccién de etileno

el desarrollo de microorganismos.

Como actla la refrigeracion en cada uno de estos procesos:

2.2.4 Respiracion

La respiracion es el proceso principal que transforma las reservas acumuladas en energia. Tal
actividad se manifiesta por la emision de calor, de anhidrido carboénico y de vapor de agua, que
se obtienen principalmente de la demolicion de los azlcares en presencia de oxigeno. El
comportamiento de las distintas especies de frutas y hortalizas es muy variable en lo que respecta
a la intensidad respiratoria, pero en todas ellas el denominador comun es la gran influencia de la
temperatura sobre la intensidad respiratoria. Cuanto mas baja sea la temperatura mas reducido
resulta este proceso vital y, en consecuencia, con mas lentitud se producen los fendmenos de la
maduracion y de la senescencia. Por lo tanto, la conservacion de frutas y hortalizas se podra
mejorar siempre que se reduzca a los niveles minimos su intensidad respiratoria, sin provocar
dafios a los tejidos o provocarles la muerte. Dos son los limites térmicos a considerar en la

refrigeracion de frutas y hortalizas:



29

e El punto de congelacion.

e Latemperatura a la que aparecen dafios por frio.

2.2.5 Transpiracion.

La permanencia de frutas y hortalizas a temperatura ambiente después de haber sido
recolectadas, y haberse asi interrumpido la absorcion de agua a través de la planta, facilita la
transpiracion y en consecuencia la pérdida de agua en estado vapor, con la consiguiente pérdida

de peso.

La pérdida de agua es el resultado de la migracion del vapor de agua de los espacios

intercelulares, que estan saturados, hacia el ambiente en el que se ha depositado el producto.

La salida de este vapor de agua se producira prioritariamente por las aberturas naturales
presentes en la epidermis de las frutas y hortalizas: estomas y lenticelas. También puede
producirse por las posibles lesiones o heridas que presente el producto, o incluso a traves de la
cuticula que nunca es completamente impermeable. Si la pérdida de peso supera unos ciertos
niveles, especificos para cada producto, puede ser causa de dafos irreversibles. La pérdida de
peso produce en primer lugar pérdida de turgencia, y si se mantienen las condiciones que la
propician se llegara a arrugamientos de la epidermis y hasta la aparicion de manchas

superficiales.
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2.2.6 Produccién de etileno.

El etileno es una fitohormona que se encuentra en los tejidos de todos los vegetales, en sus
raices, tallos, hojas, frutos y flores. Estimula la maduracion de los frutos climatéricos,
desencadenando todas las reacciones que este proceso conlleva. Ademas, es responsable de una
gran cantidad de dafios y problemas de deterioro de la calidad de las frutas, hortalizas y flores,

tanto en los productos climatéricos en los que participa directamente en los procesos metabdlicos

3.Sistemas de envases

3.1 Definicion

Se define como envase a cualquier recipiente en que se conservan, transportan y vendan
productos y/o mercancias. Por su funcion, pueden ser clasificados de la siguiente manera: envase

primario, envase secundario 0 empaque, envase terciario o embalaje y unidad de carga.

3.1.1 Envase primario (unitario).

Es el recipiente que esta en contacto directo con el producto. Es la unidad primaria de
proteccion de un producto. Para su fabricacion existen una amplia variedad de materiales: papel,
carton, vidrio, metal, madera, plasticos (flexibles y rigidos), entre otros. Las principales

caracteristicas del envase primario son las siguientes:
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e Tiene la capacidad de proteger, contener e identificar el producto.

e Debe ser adecuado a las necesidades del consumidor en términos de tamario,
ergonomia, calidad, seguridad, etc.

e Debe adaptarse a las lineas de envase del producto y en particular si son lineas
automaticas.

e Debe contener la informacion necesaria exigida por la legislacion vigente de los
paises. (Registros sanitarios, direcciones, teléfonos, nombre del fabricante, codigo de
barras, informacion nutricional, entre otros).

e  Debe ser resistente a la manipulacion, almacenamiento, transporte y distribucion.

e Debe ajustarse en dimensiones y peso a la unidad de carga definida en cada pais.

3.1.2 Packaging.

En el Packaging intervienen muchos aspectos como son la proteccidn, el marketing, la
seguridad, la comodidad, la comunicacion, etc. En resumen, se puede definir como la ciencia y
arte de presentar un producto en las mejores condiciones para su proteccion, venta, uso,
almacenamiento y distribucion. Incluye el envase primario, secundario 0 empaque, terciario o
embalaje. EI Packaging de un producto es un factor muy importante en la imagen de una
empresa y claramente en el posicionamiento del producto, en las ventas mayoristas y en la

atraccion de los consumidores finales.
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3.1.3 Producto.

Producto es lo que va a contener un sistema de envase. Puede tratarse de un alimento, bebida,
medicamento, cosmético, artesania, calzado, confeccion, mueble, lubricante, detergente, un
mueble, una artesania, una prenda de vestir, un electrodomeéstico, en fin, cualquier elemento que

deba ser transportado desde el centro de produccion hasta su destino final.

3.2 Funciones de los sistemas de envase, empaque y embalaje en la proteccion y

comercializacion de los productos

3.2.1 Funcion seguridad.

Es la razon de ser de los materiales y tecnologias de los sistemas de envasado. Contempla
todo lo relacionado con el desempefio del mismo, desde la seleccidn de materiales, el proceso de
envasado, el proceso logistico, en fin, todo los que se necesite hasta llegar al consumidor final. El
objetivo es lograr que el producto llegue a su destino final sin que se alteren sus propiedades. En
la tabla No. 2 se explica el alcance de cada una de las condiciones que le da seguridad a un

producto y que debe ser considerada.
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Funcion Descripcion

- Separa el producto del entorno

- Fija el producto a un volumen determinado

- Contiene cualquier estado de la materia del producto, sélido, liguido o
gaseoso

Contener

- Aisla el producto de su entorno para garantizar sus propiedades, como
Proteger son los riesgos fisicos y mecanicos Y Las influencias del medio ambiente
como lluvia, gases, vapor de agua, olores

s Los agentes externos como los roedores o insectos

e Al consumidor o entorno del mismo producto, por ejemplo, los
productos corrosivos.

- Preserva la calidad del producto de cambios quimicos y bioldgicos

- Para los productos perecederos se debe definir el tiempo de la vida util,
para establecer el tipo de material a ser utilizado en combinacion con las
tecnologias de envasado

- Facilita la manipulacion de un producto

s Se debe definir si el producto va paletizado o en carga suelta

Conservar

El tipo de almacenamiento y transporte también define los materiales a
ser utilizados. (No es lo mismo transportar un producto a temperatura
ambiente que refrigerado o congelado)

e Se deben analizar las condiciones particulares de cada tipo de transporte
(terrestre, aéreo o maritimao), para garantizar la calidad de los productos.

Almacenary
transportar

Tabla 2 Funcién seguridad de los envases.

3.2.3 Funcién comercial.

Esta funcion es muy compleja, debido a la cantidad de variables que se tienen que tener en
cuenta y que deben ser consideradas a la hora de presentar un producto en el mercado. Todo lo
relacionado con la de promocién o comunicacién del producto que esta muy relacionado con los

diferentes aspectos del marketing y de la estrategia de la marca.
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Informacién Descripcidn

- Se debe definir la personalidad del producto a contener.

Promocidén | - En lo grafico se debe definir el nombre comercial, los colores, la
del tipografia, los iconos e ilustraciones o fotografias a ser utilizados
contenido | . En lo estructural se debe definir la forma, el tamafio, la textura del

material del envase.

- MNombre especifico, tanto el técnico como el comercial del producto
- Contenido neto del producto

- Direccion y teléfono del fabricante

- Forma de uso, aplicacion o preparacion

- Codigo de barras

- Registro de salud ante la autoridad respectiva

- Tabla Nutricional

Informacion
legal

- Informacicn en inglés o idioma del pais de destino para productos de
exportacion

Tabla 3 Funcién comunicacion de los envases.

3.2.4 Funcioén social.

La funcion social esta relacionada con mejorar el nivel de vida de la sociedad. Sobre este
particular hay dos consideraciones a tener en cuenta. La primera, tiene que ver con la reduccion
del desperdicio de productos, especialmente de alimentos y bebidas, seleccionando de manera
correcta materiales, tamafios de porciones y tecnologias de envasado. La segunda consideracion
esta relacionada con la responsabilidad que se debe tener frente a la cultura de protecciéon del

medio ambiente, la cual busca hoy reducir los impactos que generan los materiales.
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3.3 Clasificacion de los productos.

Es muy importante conocer la naturaleza del producto para definir los materiales de envase a
ser utilizados. Para ello se debe tener en cuenta el estado fisico y el tipo de producto en funcién

de su durabilidad y condicion, pueden ser perecederos, duraderos o peligrosos. Asi:

Trigo, arroz, maiz, azucar, café, cereales,
sslid Mantienen su volumen | sales, clavos, muebles, productos quimicos
dlidos . .

constante, tienen firmeza (sales,

carbonatos)
Estables: gaseosas, jugos, lacteos, aguas,

. limpiadores, champd, jabones, detergentes.
Mantienen su volumen P ! Py, J ! g

constante Inestables: por su composicién quimica

P . cambian su estado fisico. Gasolina, lacas
Liquidos  Los hay estables e inestables ! !

a las condiciones
ambientales.

barnices. La nitroglicerina o el acido nitrico,
el alcohol. Cabe mencionar  que
temperaturas normales al destaparlos se
convierten en volatiles.
Son productos generalmente utilizados en la industria y pueden estar
Gaseosos  envasados a alta presion como el gas de las neveras, los extintores, las
bombonas de butano o el gas natural

Tabla 4 Propiedades fisicas de los productos.



3.4 Interaccion del envase con los productos.

Consideracion tiene que ver con la interaccion que tiene el envase con el producto y su

entorno. Hay 3 aspectos a tener en cuenta, los cuales son la permeabilidad, absorcion y

migracion de los materiales asi:

Condicién

Permeacién

Absorcion

Migracion

Descripcién

La permeabilidad se puede definir como la capacidad que tiene un
material para dejar pasar a través de &l una cantidad de una sustancia
(liguida, gaseosa, aroma, luz) en un tiempo determinado de un lado del
envase a su interior o exterior. La velocidad con la que la sustancia
atraviesa el material depende de cinco factores basicos:

- El espesor del material

- La porosidad del material

- lLa densidad de la sustancia

- Latemperatura

- La presion a que esta sometida la sustancia.
Es la interaccion del entorno con el producto. Esto significa que los
compuestos cercanos pueden llegar a interactuar con el envase y por lo
tanto con el producto. Se conoce también como contaminacion cruzada.
Es la interaccidn en la cual algunos elementos del material del envase
pasan al producto. (Ejemplo; aditivos, mondmeros, tintas, solventes,
adhesivos, residuos, entre otros)
El caso de la migracion se debe analizar en detalle, dado que esta
fuertemente legislado a nivel nacional e internacional. Los efectos de la
migracion pueden ser:

- Degradacion sensorial y nutricional del alimento o bebida.

- Contaminacion del alimento, bebida, farmacéutico o cosmético

por efectos de residuos toxicos.

Tabla 5 Interacciones de los productos y los materiales de envase.
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3.5 Tecnologias y sistemas de envasado para alargar la vida atil de los alimentos.

Estos se utilizan principalmente para proteger los alimentos de la contaminacion microbiana,
de la suciedad, de los insectos, la luz, la absorcion de humedad y sabor entre otros. Las
especificaciones de los materiales de envase deben ser adecuadas para garantizar las condiciones
de envasado y que no se pierdan las propiedades del producto. Los tipos de envasado méas

utilizados son:

3.5.1 Aseptico.

Se esteriliza el ambiente y equipo de envasado que estara en contacto con el alimento
envasado. Se requiere de la utilizacion de envases estériles que posean una hermeticidad
suficiente para impedir la contaminacion microbioldgica y mantener la esterilidad comercial del

producto después de su envasado.

3.5.2 Al vacio.

Con este proceso se reduce el oxigeno en la atmosfera que rodea el alimento y se mejora la

presentacion, dado que da una apariencia de segunda piel, tipo skin.
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3.5.3 Atmoésfera modificada.

Consiste en el envasado de alimentos con atmdsferas constituidas por mezclas de diferentes
gases, las cuales se formulan dependiendo del producto, para lograr inhibir el crecimiento micro
bacteriano. Se usa principalmente; dioxido de carbono (CO2), nitrégeno (N2)), oxigeno (02) y

mezcla entre los anteriores. Pueden envasarse frutas y verduras.

3.5.4 Envases activos e inteligentes.

Adicional a las anteriores tecnologias, se han desarrollado dos nuevos sistemas de envasado,
para la industria de alimentos que son: los envases activos y los inteligentes. Esta tecnologia es
reciente, sin embargo, esta cobrando mucho auge debido a que permite presentar los productos
sin conservantes y de manera muy natural, condiciones ambas que buscan hoy en dia los

consumidores.

3.5.5 Envases activos.

El envase activo es sistema que permite mantener o alargar la vida Gtil y la calidad del

producto envasado bajo dos técnicas:

e Retener sustancias indeseables del producto o su entorno (02, H20, CO2, etc.).

e Libera sustancias beneficiosas al producto (antioxidantes, antimicrobianos, etileno, etc.).
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Con este sistema se da respuesta a las necesidades de los consumidores de poder tener
alimentos de alta calidad nutritiva y sensorial, de poder ingerir productos naturales, que no hayan
sido tan procesados Y libres de conservantes o aditivos, que ademas prologan la vida util de los
mismos. Estos traen por lo tanto beneficios tanto a la industria como al mismo consumidor.

Caracteristicas de estos envases:

e Sedisefian a la medida del producto a envasar.

e Tienen la propiedad de controlar la atmosfera interna, absorbiendo gases como el
oxigeno, el diéxido de carbono, la humedad y el etileno de los productos, rediciendo los
problemas microbianos.

e También pueden liberar sustancias sobre el producto, para un control de
microorganismos.

e Pueden ser etiquetas, envases rigidos o peliculas plasticas con un recubrimiento interno.

3.5.6 Envases inteligentes.

Se utilizan como un indicador del historial o calidad del producto. Basicamente controla las
condiciones de conservacion de un alimento y en el caso que éstas se alteren, le informa al
consumidor del estado del alimento, cambiando de color, por ejemplo: Caracteristicas de los

envases inteligentes:

e Permiten identificar fugas de gases, frescura del producto, calidad microbiolégica, tiempo

y temperatura del producto.
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e Generalmente son etiquetas adheridas a la parte exterior del envase.

e No esreversible el efecto, esto significa que una vez detectado el estado de cambio del
producto se mantiene la informacion, alertando al consumidor.

e Permiten reconocer sustancias patdgenas en ciertos alimentos, reduciendo el riesgo de

intoxicacion.

3.6 Materiales de envase, empaque y embalaje.

En el mercado se consiguen una gran variedad de envases, empaques y embalajes. Estos se

pueden clasificar por su capacidad de resistencia, por su uso y por el tipo de materiales.

3.6.1 Clasificacién por su capacidad de resistencia.

Desde el punto de vista de la capacidad de soportar una carga, los envases se pueden dividir
en tres categorias: Auto-portantes, No-portantes y Semi-portantes. En algunos casos el producto
también puede ayudar a dar resistencia al envase, como los sacos de harina, cemento, azucar y

muebles. Clasificacion de los materiales de envase segun su uso:

3.6.1.1 Retornable: Envases que tienen unas caracteristicas de resistencia tales que

pueden ser llenados y utilizados varias veces29 Se usan especialmente para productos de
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consumo frecuente, en los que se debe tener una logistica de retorno. Un ejemplo, de esto son los

envases de vidrio para gaseosas 0 cervezas.

3.6.1.2 No retornable: Envases que tiene unas caracteristicas de resistencia tales que
puede ser llenados y utilizados una sola vez. Todos los demas envases de la industria, las bolsas
de los de galletas, snacks, las latas de cervezas, gaseosas, verduras atunes, las botellas plésticas y

vidrio para jugos, las botellas plasticas para detergentes, lubricantes.

Tipo de

producto Descripcién Ejemplo

Los envases primarios pueden

soportar por si solos el peso de o
b P . P Envases de vidrio, metal, algunas
otros productos sin que se

N botellas plasticas, en el caso que se
deformen o dafen. P ! 9

Auto portante . les adicione gas carbdnico o
Se conocen como envases rigidos, | ., .
nitrégeno, las condiciones de

porque su forma no puede . . L
resistencia a la compresion
alterarse. Cabe anotar que la .
. . mejoran.
capacidad de carga no es ilimitada.

Productos con envase primario
deformable, tal como botellas de
plastico, articulos de limpieza vy

Los envases primarios no son lo
suficientemente rigidos como para

Semi - soportar por si solos a los esfuerzos
L, bolsas de productos en polvo.
portante de compresién que se generan .
. Cajas de cereales,
durante el almacenamiento vy - )
electrodomeésticos, vestuario,
transporte de productos. flores

El envase primario no aporta
ninguna resistencia al producto
interno y todo el esfuerzo de
resistencia lo hace la caja
corrugada.

Ejemplo: bolsas de snacks, galletas,
frutas vy verduras, ceramicas,
calzado, plantas.

No Portante

Tabla 6 Propiedades de resistencia de los materiales de envase.
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3.6.2 Clasificacion de los materiales de envase, empaque y embalaje segun su tipo de

material y presentacion.

No hay un material de envase ideal que pueda proteger y/o contener todos los productos.

Tampoco hay materiales buenos o malos, todo depende del nivel de proteccion que requiere el

producto a envasar y la estrategia de la marca a nivel de posicionamiento. Los principales

materiales disponibles en el mercado son:

Tipo Materiales Presentaciones
Metal (aluminio, hojalata) —
apel - plastico (pet, polietileno . . -
Papel=p . (P -,p Baldes, barriles, bidones, bolsas plasticas,
de alta y baja densidad,
o ) ) bolsas de papel, botellas, botellones,
Envase | poliestireno, polipropileno, o ,
. canecas, cufietes, latas, tambores, peliculas,
poliamida, EVOH, PVC, entre )
J tapas, tubos colapsibles, rollos
otros) — vidrio - madera
materiales compuestos
Cartulina
carton corrugados (micro ) ) .
Empaque canal) 8 ( Plegadizas, displays, bolsas termoencogibles
plastico
Carton corrugado . . . .
. . Cajas corrugadas, cajas, cajones, canastillas
Embalaje | plastico L.
plasticas, carretes, sacos
madera
Unidad | Carton corrugado Estibas, esquineros, divisiones, stretch,
de carga | plastico, madera zuncho,

Tabla 7 Clasificacion segiin materiales y presentaciones.
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4. Objetivos

4.1 Objetivo general

Reducir los desperdicios que se generan en los hogares de la ciudad de Medellin - Colombia
por el consumo de frutas y verduras mejorando sus condiciones de conservacion a traves de una

solucién en disefio industrial.

4.2 Objetivos especificos.

e Identificar cuales son los desperdicios de frutas y verduras mas frecuentes en los hogares

de la ciudad de Medellin Colombia.

e Conocer cudles son las técnicas de conservacion de alimentos que se utilizan en los

hogares de la ciudad de Medellin Colombia.

e Innovar con una propuesta de producto para uso doméstico que permita mejorar las
condiciones de conservacion de las frutas y las verduras que son de consumo frecuente en los

hogares de la ciudad de Medellin Colombia.
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5. Alcances y Limitaciones

5.1 Alcance

La presente investigacion se enfocara en proponer una solucion industrial adecuada para
conservar los productos perecederos como lo son las frutas y verdura, y que sera usada en los
hogares de la ciudad de Medellin - Colombia, principalmente por personas de 16 a 40 afios con

habitos de consumo propios.

Al ser considerada una solucién industrial aplica para uso comercial a nivel nacional e

internacional.

5.2 Limitaciones.

e Los materiales que se requieren usar para la construccion de producto final pueden

resultar costosos, debido a que la industria alimenticia asi lo demanda.

e El tiempo de desarrollo y construccion es limitado por politicas institucionales.

e Por ultimo, la parte financiera posiblemente dependa de una inversién externa, por lo
tanto, se estara limitado en el gasto de materiales, se asume usar materiales y maquinaria

de bajo costo.
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5.3 Consideraciones Eticas

El presente proyecto considerara el valor social debido a que se plantearan mejorar en las
condiciones de vida y de bienestar a la poblacion de la ciudad de Medellin mediante una

solucidn de disefio industrial haciendo uso responsable de los recursos.

Se estableceran unas condiciones de dialogo autentico ya que se atendera necesaria y
especificamente el aspecto particular de este proyecto o sea todo lo concerniente a la

conservacion de las frutas y las verduras.

También se asegurard, que los individuos que participaran de este proyecto recibiran la
informacion acerca del objetivo del proyecto, cuales seran sus riegos y cuales seran sus

beneficios; por lo tanto, se garantizara el procedimiento de conocimiento informado.

La informacion nueva y pertinente producida en el curso de la investigacion se dara a
conocer a los sujetos involucrados ademas de la reserva en el manejo de la informacion

sera respetada con reglas explicitas de confidencialidad.
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6. Tipo de Investigacion

La investigacion esta concebida en la modalidad de investigacion cualitativa de tipo
fenomenoldgico. Su propdsito sera describir el fendmeno, interpretarlo y dar una solucion de

disefo industrial

La investigacion se apoyara en el modelo de disefio descriptivo, porque al realizar una
detallada descripcion de la problematica de los desperdicios de frutas y verduras segun sea los
habitos de consumo y de manipulacién en los hogares de la ciudad de Medellin - Colombia, se

mostrard la secuencia de actividades ocurridas durante el disefio.

6.1 Ambito

Hogares de la ciudad de Medellin - Colombia, principalmente habitados por personas entre 16
a 40 afios de edad con habitos de consumo propios. Por consiguiente, la poblacion es

heterogénea se debe estratificar.

6.2 Sujeto de investigacion

6.2.1 Criterios de inclusién.

e Hogares donde se consumen frutas y las verduras y el consumidor se excede en el tiempo

de conservacion estimados por el fabricante o distribuidor.
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e Hombres y mujeres entre 14 a 66 afios de edad que consumen frutas y verduras, pero

generalmente se les pierden por no consumirlas o por un deterioro prematuro.

6.2.2 Criterios de exclusion.

o No aplica para las etapas de cosecha, recoleccion, distribucion y venta de las frutas y las

verduras (alimentos).

e Hogares donde los tiempos de conservacion sean muy cortos o no se consumen frutas y

verduras

6.3 Herramientas de recoleccion de datos

e Identificar cuales son los desperdicios de frutas y verduras mas frecuentes en los hogares

de la ciudad de Medellin Colombia. Entrevista semiestructurada.

e Conocer cudles son las técnicas de conservacion de alimentos que se utilizan en los

hogares de la ciudad de Medellin Colombia. Observacion participante

e Innovar con una propuesta de producto para uso doméstico que permita mejorar las
condiciones de conservacion de las frutas y las verduras que son de consumo frecuente en los
hogares de la ciudad de Medellin Colombia. Técnicas Proyectivas (Pruebas de percepcion

tematica).
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6.4 Herramientas de analisis

Para el tratamiento de datos producidos se utilizara una bitacora de analisis, y se
realizara una estructuracion de datos la cual involucra la organizacion de datos,la
transcripcion del material y el analisis del material considerando también los criterios de

validez y confiabilidad . Se puede incluir como apoyo la utilizacion de software.
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7. Requerimientos de Disefio

7.1 Disefio Estratégico

7.1.1 Encuesta.

Para el proceso de investigacion es necesario conocer los habitos o costumbres
dentro del hogar de los consumidores de frutas verduras que habitan en la ciudad de
Medellin. Se determina elaborar una encuesta para conocer la opinién de dichos

consumidores de fruta y verdura. Los objetivos planteados son:

- Determinar el nivel de desperdicio de la fruta y verdura en el &mbito doméstico, qué

cantidades se desperdician ¢ Cuénto se desperdicia?

- Informacion sobre cuales son las frutas y verduras que se consume en los hogares de la

ciudad de Medellin ¢ Qué se tira?

- Conocer las actitudes y comportamientos de los consumidores de frutas y verduras en

cuanto al desecho de los mismos.

- Conocer los motivos y razones por los que las frutas y verduras son desechadas o

desperdiciadas innecesariamente.

- Datos de nivel socioecondémico para obtener un analisis por segmentos de usuarios.
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- Conocimiento del consumidor acerca de fechas de caducidad y tiempos de conservacion

de las frutas y verduras.

7.1.2 Ficha técnica de la encuesta

e Persona natural o juridica que la realizé: Alejandro Mejia Correa, Estudiante de
Ingenieria en Disefio Industria del Instituto Tecnoldgico Metropolitano

e Universo en estudio: 370 Hogares habitados por familias residentes en la ciudad de

Medellin.
e Tipo de investigacion: Muestral
e Tamafo de muestra: 403 encuestas online
e Margen de error: 8% con 95% de confianza

e Preguntas que se formularon: 8 preguntas.

En el anexo C se adjunta el modelo de encuesta utilizado

7.1.3 Resultados de las encuestas

En cuanto a la pregunta ¢ cuéles son los tipos de frutas y verduras mas desechados en tu

hogar? los resultados muestran que la verdura que mas se desecha es el tomate con 16.9% y la



fruta que mas se desecha es el banano con un 22.6%, Estos resultados aportan un dato

informativo sobre cual, debe ser la fruta y verdura para mejorar las condiciones de inocuidad.

Cuales son los tipos de frutas y verduras mas desechados
en tu hogar?

M Lechuga
m Cebolla de rama
m Cilantro
Fresa
M Pifia
m Habichulea
H Tomate

M Banano

W Aguacate

M Otros

Tabla 8 Gréfica que muestra los resultados obtenidos pregunta 1

En cuanto a la pregunta ¢qué empaque utiliza para almacenar las frutas y verduras? los
resultados muestran que la bolsa es el empaque mas utilizado con 52.9% de uso. Este resultado
nos indica que este es un empaque que por su versatilidad y practicidad es el preferido por el

consumidor, para cumplir con la funcién de proteger las frutas y verduras del hogar.

51
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Que empaque utiliza para almacenar las frutasy
verduras?

3,0%

4,5% 11,2%

Q

= Bolsas = Contenedor plastico = Cartén No utiliza = Otro

Tabla 9 Resultados obtenidos pregunta 3

Por otra parte, en las preguntas 3 y 4 respectivamente se tiene que el 51.1% de consumidores
estan en un estrato socioecondmico #3 y que las familias de dichos hogares estdn compuestas por
minimo 3 integrantes con un 32.5% de repuestas, esta informacion nos segmenta el mercado al

cual podemos ofrecer el producto.

También encontramos que, en las pregunta 5 y 6 las cuales se refieren a la frecuencia y a los
motivos respectivamente de porque se desechan las frutas y verduras, podemos inferir que la
frecuencia de desperdicio es alta, debido a que actualmente lo hacen como minimo 2 veces por
semana Yy esto ocurre por la cantidad de frutas y verduras que compran, conclusion esta situacion
se convierte en razon para presentar una propuesta de disefio industrial que impacte positivo para

la economia de los hogares de x la ciudad de Medellin.
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Por ultimo, tenemos las preguntas 7 y 8 que nos informan, cual es el nivel de conocimiento
que tienen los consumidores de frutas y verdura dentro del hogar, refiriéndose al tiempo de
caducidad que tienes estos alimentos. Las respuestas de la encuesta nos indica que el grado de
conocimiento es muy bajo, lo que se convierte en un aspecto relevante para la investigacion,
evidenciando que la solucién de disefio industrial debe brindar mas informacion acerca de la

caducidad de las frutas y verduras.

7.1.4 Andlisis de datos

Los datos obtenidos con la realizacion de encuestas se tabularon utilizando el software de
Microsoft Excel, y se recurrid a la estadistica descriptiva (modas, promedios, frecuencias y

porcentajes).

Para tabular las preguntas abiertas se utilizé una codificacién agrupando por categorias las

respuestas de los encuestados. Para las preguntas cerradas, se asigna un nimero consecutivo.

7.1.5 Conclusiones.

Con la realizacion de esta encuesta se obtuvo informacién sobre el consumo y desperdicio
de frutas y verduras en los hogares de la ciudad de Medellin, cuales son los motivos y tipos
de frutas y verduras que se desperdician, ademas de los métodos y la efectividad del envase
usado a la hora de proteger dichos alimentos. Todo ello, a partir de la encuesta online realiza

en 403 hogares ubicados en la ciudad de Medellin.
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Resulta impajaritable segln el objetivo de esta investigacion y del resultado de las encuesta,
disefiar y desarrollar un envase primario de uso doméstico como propuesta de disefio industrial
que permita reducir los desperdicios que se generan en los hogares de la ciudad de Medellin -

Colombia por el consumo y uso de frutas y verduras.

Por otra parte, en lo que se refiere a la informacion actual acerca de los desperdicios y
perdidas de alimentos que nos suministra la Organizacion Mundial de Salud OMS y el
Departamento de Planeacion Nacional DNP, se espera que, con esta decision de disefiar y
desarrollar un envase primario, se contribuya a disminuir dichas estadisticas de desperdicios y

perdidas de alimentos a nivel mundial.

Los interrogantes que quedarian por resolver a través del envase primario serian el hecho de
elegir que tecnologias, dispositivos o elementos debe incluirse en la investigacion y a si se pueda

convertir en una solucion integral.

7.2 Disefio Conceptual

7.2.1 Mapa mental.

El mapa mental es un método para organizar ideas, utilizado en los procesos de disefio para
adquirir una vision general de diferentes aspectos, a partir de una idea central. En este caso se
utiliz6 para plasmar todas las ideas y conceptos relacionados con el envase primario que debe ser

usado para conservar las frutas y las verduras.
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El siguiente mapa mental referencian aspectos como: uso, estilos, materiales, usuario y
especificaciones. A partir de estos aspectos considerados basicos en un envase de este tipo, se

determinan las diferentes relaciones entre conceptos.

a ] &
=F g
2lies ESPECIFICACIONES D338
- o A
Redonda Irregular Rigido Resistente intituvo Reciclable 2 j e
Higienico
Protecion
Forma Clage—5————— Ecodisefio
.D- Cuadrada Recicable Inocuidad
. Apilable
AAK Vidrio Etiqueta  Estetica
Metal
'O. Botella Bolsa
Comunicacion
Clase Especificaciones — Fotografia Modemo
Caja Carton
’ Ppetico N ENVASE PRIMARIO PARA
Trabajo Practicidad Economia CONSsEgﬁ%;ﬁgms Y
Exterior Adultos .
Casa Portable ~ Bajo Costo
Personas con Ciegos
Interior movilidad
reducidad
Domestico
Estrato
Mercado nivel
Ll O socioeconomico

»© ¢ Industrial % %' Comunas
S0 ' USUARIO é
o & L
ﬁﬂ 5] S

Tabla 10 Se muestra el mapa mental realizado

7.3 Estado del arte
7.2.1 Envases de uso doméstico para frutas y verduras.

En el mercado existen muchos tipos de envases de uso domestico para frutas y verduras. Para
iniciar con el de disefio del envase primario, se ha realizado un estudio de los diferentes envases

de uso doméstico para frutas y verduras que se pueden encontrar en los hogares de la ciudad de

Medellin.
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Tipo de Envase Aspectos Ventajas Desventajas
* Muy liviano * Baja resistencia al impacto
Envases de EPS
Funcionales * Resistente a la humedad * Absorben Olores y sabores
poli estireno Expandido
* Toma diferentes Formas * No es hermético
Envases de EPS * Atractivo
Estéticos * Simplicidad
poli estireno Expandido * Coherencia
* Se usa para productos frescos
Envases de EPS
Simbdlicos *100% reciclable * Baja Usabilidad

poli estireno Expandido

* Econdmicos

Tabla 11 Envases de Poli estireno Expandido EPS

b. Envases Bolsa de polipropileno

Tipo de Envase Aspectos Ventajas Desventajas
* Livianas * Absorben grasas y aceites
Bolsa de * Resistente a la humedad * No soportan altas temperaturas
Funcionales
polipropileno * Resistencia Mecanica
* Se dejan formar facilmente
Bolsa de * Desagradables
Estéticos * Versétiles
polipropileno * Sin Estilo
* Facil de Transportar
Bolsa de *100% reciclable *No protege el alimento de golpes
Simbélicos
polipropileno * Econémicos * No es hermético

*Facilitan el almacenaje

Tabla 12 Envase Bolsa de polipropileno
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Tipo de Envase Aspectos Ventajas Desventaja
* Livianas * Absorben grasas y aceites
Termo formado * Resistente a la humedad * No soportan altas temperaturas
Funcionales
Flexibles * Resistencia Mecénica
* Se dejan formar facilmente
Termo formado * Desagradables
Estéticos * Versatiles
Flexibles * Sin Estilo
*No protege el alimento de golpes
* Facil de Transportar
Termo formado *Si se destapa debe consumir todo el
Simbélicos * 100% reciclable
Flexibles alimento
*Facilitan el almacenaje
* No es reutilizable

Tabla 13 Envases Termo formado Flexibles

d. Envases Termo formado Rigido.

Tipo de Envase Aspectos Ventajas Desventaja
* Livianas * Absorben grasas y aceites
* Buena Barrera de agua y * No soportan altas temperaturas
oxigeno * No es hermético
Termo formado Rigido Funcionales
* Resistencia Mecénica
* Se dejan formar facilmente
* Apilables
* Agradables
Termo formado Rigido Estéticos * Poca Versatilidad
* Estilo
*100% reciclable
* Incomodo para Transportar
Termo formado Rigido Simbolicos | *Facilitan el almacenaje

* Protege el alimento de golpes

* Dificil de abrir

Tabla 14 Envases Termo formado Rigido
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Tipo de Envase | Aspectos Ventajas Desventaja
* Livianas * Absorben grasas y aceites
* Buena Barrera de agua y oxigeno | * No soportan altas temperaturas
Cajas de carton Funcionales
* Se dejan formar facilmente * Baja Resistencia Mecanica
* Apilables
* Agradables
Cajas de carton Estéticos * Poca Versatilidad
* Estilo
*100% reciclable
* Incomodo para Transportar
Cajas de carton Simbdlicos *Facilitan el almacenaje

* Protege el alimento de golpes

* No es hermético

Tabla 15 Envases de caja de cartdn

f. Envases de Vidrio.

Tipo de Envase | Aspectos Ventajas Desventaja
* Resistente a corrosion * Es un ensamble de componentes
* Buena Barrera de agua y oxigeno | * no tiene resistencia Mecénica
Envases de Vidrio | Funcionales | * Apilables * Pesados Envases de Vidrio.
* Soportan altas temperaturas * Poca estabilidad dimensional
* Herméticos.
* Agradables
* Poca Versatilidad
Envases de Vidrio | Estéticos * Estilo
) * Simplicidad
* Util
*100% reciclable
* Incomodo para Transportar
*Facilitan el almacenaje
Envases de Vidrio | Simbdlicos * Manejo aséptico

* Protege el alimento de golpes.

* Diversidad de forma y tamafios

* Riesgo de seguridad

Tabla 16 Envases de Vidrio
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Tipo de Envase |Aspectos Ventajas Desventaja

* Resistencia Mecanica * Es un ensamble de componentes
* Buena Barrera de agua y oxigeno | * Riesgo de corrosion

Envases Metalicos | Funcionales |* Apilables * Algunos una vez usados dejan de ser
* Soportan altas temperaturas herméticos
* Herméticos. * Se deforman facilmente
* Agradables

* Poca Versatilidad
Envases Metalicos | Estéticos * Estilo
) * Simplicidad

* Util
*100% reciclable * Incomodo para Transportar
*Facilitan el almacenaje * Manejo aséptico

Envases Metalicos | Simbolico
* Protege el alimento de golpes. * Riesgo de seguridad
* Diversidad de forma y tamafios * Son costosos

Tabla 17 Envases Metalicos




h. Envases Plasticos Rigidos

Tipo de Envase | Aspectos Ventajas Desventaja

* Resistente a corrosion
* Buena Barrera de agua y oxigeno | * Es un ensamble de componentes
* Apilables
Envases Plasticos
Funcionales | * Soportan altas temperaturas
Rigidos
* Herméticos.

* Resistencia Mecanica

* Estabilidad dimensional.

* Agradables
Envases Plasticos

Estéticos * Estilo * Poca Versatilidad
Rigidos )
* Util
*100% reciclable
*Facilitan el almacenaje
Envases Plasticos * Incomodo para Transportar
Simbdlicos | * Protege el alimento de golpes.
Rigidos * Manejo aséptico

* Diversidad de forma y tamarios.

* Seleccidén de acuerdo al alimento

Tabla 18 Envases Plastico Rigidos
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7.2.2 Producto a envasar.

Para desarrollar el envase que proteja y conservé frutas y verduras, resulta primordial conocer

las caracteristica y restricciones que presenta el producto a envasar.

Tabla 19 Frutas cortadas en cubos

A continuacion, se mostrara diferentes tablas de vegetales y frutas, donde se indica la medida

0 porcién y el peso aproximado que regularmente se consumen en los hogares.



VEGETALES CRUDOS FRUTAS CITRICAS

Alimento Medida comin y peso aproximado Medida comun y peso aproximado
= = Lima 1 mediana = 80 g (3 x 2 % plg. diam)
Aguacate % de 1 mediano = 105 g (mediano de 5 x % plg. - -
diam) Limén 1 mediano = 50 g
1taza de jugo =245 g
Berro 1 taza = 55 g = 2 ramitas con 2 plg de tallo. lcda=10g
Cebolla 1 mediana =125 g (2 Y2 x 2 % plg. diam) Mandarina 1 mediana = 100 g (2 x 3 plg. diam)
Col 1 porcion de 5 x 2 plg = 100 g = 1 taza picadita Naranja 1 pequefia = 100 g )
1 mediana = 130g de 3 x 2 % plg. diam
Lechuga 5 hojas de 6 % x 5 plg. = 25 g =1 taza picadit Toronja % de 1 mediana = 100 g de 3 % plg. diam
Pepino con cascara 6 ruedas grandes = 50 g (1/8 de plg. c/u)
Pepino pelado 6 ruedas grandes = 50 g (1/8 de plg. c/u)
Pimiento maduro 1 mediano = 859 (3 %2 x 2 % plg.)
Pimiento verde 1 mediano =859 (3 %2x 2 %2 plg.)
Rébano 4 pequenios =40 g (1 % x 1 plg. diam) Alimento Medida comiin y peso aproximado
Acerola 5 medianas = 25 g (1x 1 plg. diam)
Tomate maduro 1 grande = 200 g (3 x 3 plg) 1unidad=5g
: ﬁ::g%a ;O&gx 3 plg. diam) Anén 1 mediano = 75 g (2 % x 2 % plg. diam)
Tomate verde 1 grande = 200 g (3 x 3 plg) CAiRe | G =00 g
1 pequefio = 100 g Canistel 1 mediano = 105 g (3 % x 2 % plg. diam)
1rueda =30 g (% x 3 plg. diam) Ciruela 1 mediana =20 g (1 %x 1 plg. diam)
Zanahoria 1 mediana = 75 g (6 %2 plg.) Chirimoya 1 mediana = 450 g (4 x 3 % plg. diam)
2 pequefias = 100 g (5 % x 1 plg) 1taza de pulpa = 200 g
11“;: :::::g: z ::,099 ; Coco (masa fresca) Ytaza = 100 g
Coco (masa seca) 1taza rallada=115g
Vegetales de hojas (promedio) 1 taza picada =60 g Yitaza=309=4cda
Fruta bomba Y% taza picada = 100 g
1taza en cuadritos = 165 g = 1 lasca de 10 2 x
3plg.
VEGETALES EN CONSERVA Fruta bomba mamey % taza picada = 100 g
1taza en cuadritos = 165 g = 1 lasca de 10 % x
3plg.
- Grosell 5 unidades = 25 g
Alimento Medida comin y peso aproximado 1 taza de pulpa = 260 g
Y =
Col “%taza=70g b 1 pequefia = 50 g de 2 plg. diam
Guisantes (petit pois) Yataza=125¢ 1mediana=75g
1grande = 100 g
Habichuelas Yataza=120g
12 mediano = 50 g
Maiz (granos) Y.taza=100g 3 -
o Mamey colorado Y mediano = 80 g
Malz (tamal) 1lata=190g 1 mediano de 5 x 2 % plg. diam = 325 g
Papas con zanahoria Yitaza=125g Mamey Santo domingo 1taza picado = 115 g
Pepino encurtido 1 grande =100 g 1porcionde 1% x 1 pig.. 509
Pimientos morrones 1 mediano = 38 g Mango 1 mediano = 145 g de 2 % x 2 % plg. diam
Vegetales mixtos %taza=125¢ 1 panayenan
Zanahoria 2/3taza=100g
Alimento Medida comun y peso aproximado
Marafion 1 mediano = 50 g
1cdadejugo=15g
Melén de agua 1 taza picado = 150 g
% rueda de % x 8 % plg. diam = 250 g
Melén de castilla 1 taza picado = 150 g
1lasca de 6 % x 2 plg.
Nispero 1 mediano 3 x = 65 g (3 x 2 % plg. diam)
Pifa 1 taza picada = 140 g

1 rodaja mediana = 85 g (3 % x 3 plg. diam)
1 rodaja pequefia = 50 g (% x 2 plg. diam)

Platano enano 1 mediano = 50 g (5 x % plg. diam)
1 grande = 120 g (7 x 1% plg. diam)

Platano burro 1 unidad = 150 g

Tamarindo 1 cda de pulpa = 20 g

Tabla 20 Medidas y peso aproximado de las frutas tomado de https://issuu.com/cuba.nutrinet.org/docs/medidasypesos



https://issuu.com/cuba.nutrinet.org/docs/medidasypesos
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7.4 Desarrollo del Disefio
7.4.1 Diagrama de Funcion.

Realizando el diagrama de funcion, permitira inferir cuales son las especificaciones de uso
que deberia cumplir el envase primario propuesto para el contexto doméstico. Utilizando las
especificaciones, se creara una tabla morfoldgica en la cual se desplegardn més tarde, los
diferentes conceptos aptos para cumplir las funciones de manera satisfactoria. El siguiente paso
serd crear diferentes combinaciones con los conceptos expuestos y con ello empezar la
generacion de diferentes modelos conceptuales. En el mercado existen muchos tipos de envases
de uso doméstico para frutas y verduras. Para iniciar con el de disefio del envase primario, se ha
realizado un estudio de los diferentes envases de uso doméstico para frutas y verduras que se

pueden encontrar en los hogares de la ciudad de Medellin.

SUJETAR ABRI INTRODUCIR

*ENVASE *ENVASE ¢ ALIMENTO

*ERGONOMIA
*MATERIALES

CERRAR

*« ENVASE
« ERGONOMIA
* MATERIALES
*SEMIOTICA

*ERGONOMIA
*MATERIALES
*SEMIOTICA

INTERACTUAR

*« ENVASE
* SEMIOTICA
«ERGONOMIA
¢ OBJECTUAL
¢ INTERFASE

Tabla 21 Diagrama de funcién tomado de Photo: Shutterstock.com

*MATERIALES
*OBJETUAL

ALMACENAR

*« ENVASE
* FISICA

¢ MODULACION'Y
REDES

*SEMIOTICA


http://shutterstock.com/
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7.5 Referente Formal

El referente formal se interpreta como una solucion existente al proceso de investigacion, pero
este no logra resolver el problema planteado, aunque por lo general estad implicado con la
solucion de disefio que se pretenda abordar. Comprender la relacion entre el referente formal y el
concepto, nos permitir establece alternativas y conocer a que tipo de productos y servicios al que

se enfrenara la solucion de disefio industrial propuesta asi:

a. GreenSaver Produce Keeper/OXO

Tabla 22 Imagen empaques de alimentos TOMADA de OXO

OXO se dedica a proporcionar productos innovadores que facilitan la vida cotidiana. La
imagen nos muestra un contenedor cuya funcién es mantener su producto fresco mas tiempo.
Producto ideal para zanahorias, calabacines, pepinos y otra largo. Este es producto
funcionalmente es uno d los mas avanzados que se encontrd, en contra tiene que requiere de otro

producto para cumplir su funcion eficientemente. (OXO, s.f.)
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b. PRUTA Food container / IKEA

Tabla 23 Imagen empaques para alimentos tomada de IKEA

GRUPO IKEA, es una compafiia guiada por sus valores, con una gran pasién por la vida
en el hogar. Cada producto que crean es la idea de como hacer el hogar un mejor lugar. Guardar
la frescura (y la comida) es el set de contenedores para alimento que observamos en la imagen
y se convierte en una manera de mantener los alimentos frescos mas tiempo segun lo indica lkea.
Ademas, el marketing del producto afirma que cuando la comida permanece fresca, aumenta la
posibilidad de que se come y no tiran, ahorrar dinero en su gasto en alimentos y recursos

alimenticios precioso. (IKEA, s.f.)
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c. Swift dry salad spinner small/ ZYliss

Tabla 24 imagen empaques de alimentos TOMADO de ZY liss

ZYliss, compafiia suiza Con més de 60 afios de experiencia en herramientas de preparacion
de alimentos de calidad disefio y gadgets, es facil ver como ZYliss ha convertido en una marca
respetada internacionalmente que es favorecida por chefs gourmet de cocina. La imagen nos
muestra un producto estéticamente bien logrado, funcionalmente cumple en 2 aspectos

manipulacion y almacenar, no se observan elementos que garanticen la proteccion. (ZYliss, s.f.)
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d. Lock&Lock/ Industrias Estra

Tabla 25 Imagen empaque de alimentos TOMADA de Estra

Industrias ESTRA es una compafiia colombiana, lider en la produccion y comercializacion de
productos pléasticos para la industria y el hogar, La linea de almacenamiento ESTRA esta
disefiada para guardar y conservar alimentos frescos en la nevera y la despensa. Productos
livianos, apilables, modernos, con cuerpos traslicidos y con diversidad de tamafios y formas que
satisfacen la necesidad de cada consumidor. La imagen nos muestra estéticamente agradable y

cumple con la funcion de contener, pero est4 en duda la conservacion. (ESTRA, s.f.)
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8. Evolucion de alternativas

8.1 Brief
Envase para uso doméstico que proteja y conserve las frutas y
Producto
verduras.
Desarrollar un envase que proteja y conserve las frutas y las
verduras que se consumen en los hogares, garantizando por 20
Objetivo

dias més luego de ser compradas o sean consumidas

parcialmente sus propiedades organolépticas.

Situacion actual

Actualmente las pérdidas de alimentos, en especial de las
frutas y las verduras que consumimos en nuestros hogares aporta
el 28% de desperdicio en Colombia, esto se convierte en un caso

de inseguridad alimentaria que afecta nuestra la calidad de vida.

Publico Objetivo

Este envase esté dirigido a un amplio publico de todas las
edades. Debido a que econdmicamente estaria dirigido a
consumidores de estratos 2 al 6, se determina orientar el
producto a un publico entre 14 y 66 afios de edad que posean

capacidad compra.

Perfil de Usuario

Personas con el habito de comprar fruta periédicamente para

consumir dentro de un ambito doméstico

Tabla 26 Brief del proyecto
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8.2 Requerimientos

a. Requerimientos de usuario

* El envase debe prolongar las condiciones organolépticas de las
frutas y las verduras que se consumen en el hogar.

* El envase debe facilitar un uso intuitivo.

* El envase debe ser comodo al sujetarlo.

* El envase debe facilitar su almacenamiento teniendo en cuenta
las limitaciones de espacio en las que se puede encontrar.

* El producto debe cambiar el concepto tradicional de uso de

envases, para comunicar frescura, proteccion y calidad.

b. Requerimientos de

Fabricante

* Que se usen materiales faciles de transformar.
* Que se usen materiales que permitan ser reciclados.

* Que puedan ser transportados.

c. Requerimientos de Producto

* Que permita ser sujetado de manera vertical o horizontal.

* Que sean resistentes al impacto.

Tabla 27 Requerimientos del proyecto
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8.3 Tabla de conceptos
Conceptol Concepto2 Concepto3
— o
Sujetar | # ,
VERTICAL VERTICAL -HORIZONTAL HORIZONTAL
2~ » "\
4 ~ ‘:'M-’ T\ )ﬁ
Abrir :\30 3 .
Tapa roscada y a presion Selle Tapa a presion
b0
-
Introducir =0 Ly
z " ) |
O Plato -cucharon-mano Plato -mano Cucharon-mano
pd
-]
; e —
Cerrar 'E) 1)
Tapa roscada y a presion Selle Tapa a presion
Tl =
Interactuar 5}
g
Dispositivo Maquina Elementos
-
Almacenar =i

& e

Tabla 28 Tabla de conceptos funcion de los empaques
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9. Propuestas de disefio

Una vez realizados los modelos conceptuales, se requiere comenzar a presentar alternativas de

disefio que mejoren los aspectos conceptuales mostrados en la tabla morfoldgica anterior asi:

El aspecto 1 disefiar es un sistema de apertura-cierre, situando preferiblemente la tapa en la
parte superior del envase, que permita abrir y cerrarlo facilmente y ademas se pueda introducir la

fruta y la verdura con comodidad y total asepsia.

El aspecto 2 disefiar un sistema que le permita al usuario interactuar con el envase,
procurando utilizar elementos tecnoldgicos que le ayuden a este entender por qué se debe usar un
envase que prolongue y conserve por mas tiempo las frutas y verduras, este usuario al usar el
envase propuesto, no debe seguir aferrado a sistemas tradicionales de envasado,dado que la
propuesta que se plantee debe mejorar la calidad de vida del alimento .

También el almacenamiento de estos debe permitir cumplir con aspectos funcionales tales

como reduccidn de espacios y resistencia mecanica especialmente cuando este sea transportado.

A continuacion, se muestra 3 propuestas de disefio enfocados a eliminar los riesgos
planteados en los aspectos conceptuales, esta serie de bocetos se plantearon para lograr la

eleccion de una alternativa que sirva de base para futuros desarrollos.
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Tabla 29 Primer Boceto
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Tabla 30 Boceto 2
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Tabla 31 Boceto 3
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10. Alternativa seleccionada

10.1 Justificacidn de acuerdo a requerimientos de disefio

10.1.1 Tabla de ventajas y desventajas de las propuestas de disefio planteadas.

75

Boceto 1

Ventajas

Desventajas

Genera un uso intuitivo

Sistema de selle hermético no funcional

Comunica frescura y calidad

Envase de uso en posicion horizontal

El usuario tiene la posibilidad de decidir la
cantidad de fruta y verdura que quiere

proteger

Tiene restriccion en el disefio grafico

Se pueden usar materiales que

posteriormente pueden ser reciclados

Restricciones de espacio por almacenamiento

Sistema de interaccion con el usuario ubicado en

una sola posicion

Dificulta de sujecién

Requiere ensamble de componentes

Tabla 32 Tabla de ventajas y desventajas de las propuestas de disefio planteadas Boceto 1



76

Boceto 2
Ventajas Desventajas
De facil sujecién Sistema de selle hermético no funcional
Genera un uso intuitivo Envase de uso en posicion vertical

El usuario tiene la posibilidad de decidir la cantidad

de fruta y verdura que quiere proteger

No comunica frescura ni tampoco calidad

No tiene restriccion en el disefio grafico Restricciones de espacio por almacenamiento
Se pueden usar materiales que posteriormente Sistema de interaccién con el usuario muy expuesto a
pueden ser reciclados dafios por uso

Requiere ensamble de componentes

Tabla 33 Tabla de ventajas y desventajas de las propuestas de disefio planteadas Boceto 2

Boceto 3

Ventajas

Desventajas

De féacil sujecion

Envase de uso en posicion vertical

Genera un uso intuitivo

Requiere ensamble de componentes

El usuario tiene la posibilidad de decidir la cantidad de fruta

y verdura gque quiere proteger

No tiene restriccién en el disefio grafico

Sistema de selle hermético funcional

Comunica frescura, Proteccién y calidad

Disminuye en alto porcentaje la Restriccion de espacio por

almacenamiento

Sistema simple de interaccién con el usuario

Se pueden usar materiales que posteriormente pueden ser

reciclados

Tabla 34 Tabla de ventajas y desventajas de las propuestas de disefio planteadas Boceto 3



77

Se decide optar por el boceto 3 debido a que cuenta con aspectos funcionales y estéticos mas
interesantes en cuanto a su desarrollo, por ejemplo, el sistema de selle hermético y el uso de
elementos tecnologicos que permiten una interaccion con el usuario de manera intuitiva,

estéticamente es mas atractivo y con mayores posibilidades de disefio que los demés bocetos.

11. Consideraciones para desarrollar el Disefio

Actualmente cuando se guardan las frutas y las verduras en envases que cumplen esta funcion,
se utiliza el espacio que estos puedan ofrecer, garantizar que las frutas y verduras se acomoden
de manera uniforme, y ademas que no se desperdicien espacios por volumen ocupado resulta una
tarea dificil de determinar para este proyecto, es por esto que en el punto 9.2.2.2 producto a
envasar se muestra una tabla donde se relacionan las dimensiones y pesos consumidos
frecuentemente en los hogares. Por lo tanto, se decide trabajar sobre el boceto anterior mente
seleccionado, estimando una capacidad de almacenamiento de 200ml. Esto nos permitira

posteriormente, realizar mas propuestas de envases que requieran mayor o menor capacidad.

Dentro del ambito doméstico y a la interaccion que se presenta entre envase -usuario en el
momento de uso. Se deben considerar la restriccién de Almacenamiento que seguramente se
presentara en el hogar, por lo tanto, se decide tomar como restriccion la altura que debe tener

el envase, estableciendo n como altura maxima de 200mm.



11. Definicidon de alternativa
A continuacion, se describe el prototipo realizado en 3d. En él se hace referencia a los

diferentes componentes del envase y la interaccion que existe entre ellos.

11.1 Prototipo 3D
Después de haber definido el envase en cuanto a forma y dimensiones, se procede a

Modelar en 3d el envase para evaluar el disefio y poder analizar el funcionamiento asi:

Tabla 35 Imagen Prototipo seleccionado en 3D
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El envase consta de los siguientes componentes. En la figura se enumeran cada una de las

partes

1 VALVULA DE DESCARGUEAISI 304

2 VALVULA DE VACIO AlSI 304

1 RESORTE AISI 304

1 EMPAQUE Silicon (S1)

1 CANASTILLA Poliestireno cristal (PS)
1 PULSADOR DE VACIO Poliacetal (POM)

1 PERILLA Poliacetal (POM)

BASE_TAPA_ENVASE

Acrilonitrilo butadieno estireno (ABS)

TAPA_ENVASE

Acrilonitrilo butadieno estireno (ABS)

1

CUERPO_ENVASE

Estireno acrilonitrilo (SAN)

POSICION [CANT

DESCRIPCION

MATERIAL

Tabla 36 Prototipo seleccionado ensamblaje



11.2 Diagrama de uso del envase
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En este apartado se explica mediante un “story board” los diferentes pasos que seguiria el

usuario en el momento de utilizacion del envase.

ﬂPRIMIR PARA EXTRAER Allh

/ GIRAR PARA ABRIR \
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GIRAR PARA CERRAR
) . OPRIMIR/CONSERVAR

Tabla 37 Diagrama de modo de uso del prototipo seleccionado

12. Fabricacién y Produccion

12. 1 Estudio de materiales

En este apartado se definen los materiales utilizados en cada parte del envase, especificando

las propiedades y caracteristicas de ellos y justificando el porqué de su eleccion.

El envase se ha fabricado en 6 tipos de materiales, 5 termoplésticos y 1 metal. Utilizar
diferentes materiales representa un reto de ingenieria, el cual implica desarrollar conocimiento

interdisciplinar con el objetivo de:

e Cumplir normas ambientales.
e Entregar un producto que no tenga una obsolescencia programada.

e Estandarizar los procesos de fabricacion y ensamble.
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12.1.1 -Usos y Procesos.

Moldeo por inyeccion: analogo al moldeo por coquilla en los metales y es muy utilizado en
los termoplasticos. El polimero granulado se funde dando un liquido viscoso, que mediante un
émbolo se inyecta a través de una boquilla en una cavidad (molde), y se mantiene la presion
hasta que la masa ha solidificado. Finalmente se abre el molde, se retira la pieza, se cierra el
molde y se vuelve a repetir el ciclo. Son muy utilizados porque tienen una gran velocidad de
procesado. A continuacion se muestra tablas de propiedades, caracteristicas y especificaciones

de cada material:
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PS

PS
o I I
Poliestireno H-\ H [
c—c —+Cc—C4
H b HI ,I.
— ,H\
@) )
iy S
ESTIREND. POLIESTIREND.

El poliestireno estructuralmente, es una larga cadena hidrocarbonada,
con un grupo fenilo unido cada dos atomos de carbono.

Las materias primas para la fabricacién del estireno son el etileno y el
benzeno

Hay tres clases de poliestireno:

PS Cristal: Es un polimero de estireno monomero (derivado
del petréleo), cristalino y de alto brillo.

PS Alto Impacto: Es un polimero de estireno monomero con
oclusiones de Polibutadieno que le confiere alta resistencia al
impacto.

PS expandido que es una espuma.

Es Termoplastico y faciimente moldeable a través de procesos de:
Inyeccidn, Extrusién/Termoformado, Soplado.

USOS Y APLICACIONES:

Se usa en envases, vasos, platos y cubiertos desechable, neveras portatiles, maquinas de
afeitar desechables, juguetes, cassettes, aislantes térmicos y acusticos...

CARACTERISTICAS:

Ignifugo - No tdxico - Transparente - Irrompible - Facil limpieza.

Facil de serigrafiar.

Facil de manipular, se puede cortar, taladrar, perforar, troquelar

Tabla 38 Ficha Técnica Poliestireno
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El ABS fue desarrollado para conseguir altas fluideces y rigidez a la vez
Acrilonitrilo- que un buen comportamiento al impacto, caracteristicas que no cumplia
butadieno-estireno. el PS, por lo que se mezcld con cauchos.

ABS.
Se podria definir el ABS como un copolimero del PS con cauchos.
Nace de la polimerizacion de tres elementos:

- El acrilonitrilo aporta buena resistencia quimica, brillo, resistencia
térmica y resistencia al desgaste.

- El butadieno le confiere buen comportamiento al impacto.

- El estireno aporta moldeabilidad y buena estabilidad dimensional (el

Termoplastico. contenido varia entre un 65 y 80%).

CARACTERISTICAS:

Buena resistencia al impacto (a altas y bajas temperaturas).
Excelente rigidez.

Excelente brillo y aspecto superficial.

Resistencia al rayado.

Buena resistencia a los agentes quimicos.

Excelente procesabilidad.

Existe ABS para cromar.

USOS Y APLICACIONES:

Industria: es utilizado para piezas de teléfonos, radios, aspiradoras, y grandes
electrodomésticos, griferias, radiadores...

Eléctrico: sus aplicaciones van desde aparatos de fax, carcasas de los monitores de
ordenador y de aparatos eléctricos en general, enchufes, ...

Automovil: se utilizan tipos anticaloricos reforzados con fibra de vidrio, cromables, etc. en
retrovisores, piezas eléctricas, parrillas de radiadores, en los mandos de control, ...

————————

Tabla 39 Ficha Técnica Acrilonitrilo Butadieno Estireno
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Acrilonitrilo-estireno. | El SAN fue desarrollado para conseguir altas fluideces y rigidez a la vez
SAN. que un buen comportamiento al impacto y transparencia, caracteristicas

que no cumplia el PS ni el ABS.

de estireno/acrilonitrilo.
Termoplastico.

Se podria definir como un PS mezclado con cauchos, o un copolimero

CARACTERISTICAS:

Resistente a altas temperaturas y al ataque de agentes quimicos.
Excelentes propiedades mecéanicas

Facil procesabilidad

Muy buena transparencia

Buena estabilidad dimensional.

USOS Y APLICACIONES:

Industria:

Encendedores: por su transparencia y buena resistencia al ataque de los agentes
guimicos.

Cubre lamparas, por su transparencia y buenas propiedades mecanicas, pudiendo
ser aditivado contra los rayos UV.

Embalajes de todo tipo, como recipientes de cocina que requieran aptitud
alimentaria, transparencia, y o buen comportamiento a bajas temperaturas.

Piezas interiores de neveras.

Ventiladores de aire acondicionado.

Electricidad:

Carcasas de secadoras, piezas de aparatos de TV, cajas de baterias.

Aparatos de video, se utiliza por su extraordinaria rigidez y elevada temperatura de
distorsion.

B AN

y

Tabla 40 Ficha Técnica Acrilonitrilo Estireno
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El policarbonato toma su nombre de los grupos carbonato en su
Policarbonato. PC. cadena principal. También se denomina policarbonato de bisfenol
A, porque se elabora a partir de bisfenol A y fosgeno.

Ter
aop P =, (|:H3
lasti . § :
'k +oto(O)~O%
Grupo de carbonato CH;3

OTROS Es amorfo y transparente , aguanta una temperatura de trabajo
hasta 135 °C , y tiene buenas propiedades mecanicas , tenacidad ,
y resistencia quimica .

CARACTERISTICAS:

Virtualmente irrompible. Es 250 veces mas resistente al impacto que el vidrio.
Excelente comportamiento ante el fuego.

Excelente transmision de luz.

Poco peso, menos de la mitad que el vidrio. (Considerando igual espesor).
Curvable en frio.

No propaga la llama.

Aislante térmico (Valor K 2,7 en 6 mm.)

Aislante acustico (clasificacion STC=31 dB en 6 mm.)

USOS Y APLICACIONES:

Carcasas de proteccion para maquinaria y equipos peligrosos, viseras para proteccion de la cara.

Tapas para cuadros eléctricos y de mandos, cristaleras irrompibles para casetas de obra, coches
blindados. Proteccion antichoque para iluminacion de seguridad y emergencia.

Sefializacion urbana y de carretera, letreros, proteccion de luminosos de neén.

Tabla 41 Ficha Técnica Policarbonato
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Siliconas (Sl). Las siliconas son polimeros inorganicos (no contienen atomos de carbono
en su cadena principal).

A A A
?i—U—!Is’i—U—Si—U—?i—U—?‘i—U—?i—U—*WW
R R R R R R

Esta es una cadena alternada de atomos de silicio y de oxigeno. Cada
silicona tiene dos grupos unidos a la misma y éstos pueden ser grupos

organicos.
CH; S
?Ha o+ %/)]
—FSi—0d= ' SO
e @) 1.
Termoplastico. CH, - [C)]
CARACTERISTICAS:

Las siliconas constituyen buenos elastomeros porque la cadena principal es muy flexible. Los enlaces
entre un atomo de silicio y los dos atomos de oxigeno unidos, son altamente flexibles. El angulo formado
por estos enlaces, puede abrirse y cerrarse como si fuera una tijera, sin demasiados problemas. Esto
hace que toda la cadena principal sea flexible.

R R 5 B At
Yif -« > i - - Si
—O0—Si-0— -8 P
0" "o —0 o—
USOS Y APLICACIONES:

El tamafio de los polimeros y el grado de entrecruzamiento pueden
regularse segun las propiedades que se desee en la silicona.

Las siliconas lineales son muy resistentes al calor y su viscosidad
apenas varia con la temperatura, por lo que tienen una gran
aplicacion como lubricantes (aceites multigrado) y liquidos para
frenos.

Las siliconas entrecruzadas pueden vulcanizarse obteniéndose
caucho de silicona, o bien resinas sdlidas, que tienen numerosas
aplicaciones por su resistencia al calor y a los agentes quimicos,
asi como por sus propiedades aislantes.

Otra propiedad importante de las siliconas es que repelen el agua,
por lo que se utilizan mucho para fabricar tejidos o papeles
impermeables, asi como para recubrir con una fina capa los
aisladores utilizados en electrénica.

Tabla 42 Ficha Técnica Siliconas
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ACEROS INOXIDABLE AUSTENITICO
SAE 304

PROPIEDADES MECANICAS

Resistencia
Estado de suministro | a la t/noclén

COMPOSICION QUIMICA
Si

n
£
0
=

Brinell

140/160

Calibrado

AUSTENITICO

0.08 max.
2.00 max.
0.045 max.
0.030 max.
18.0/ 20.0

8.0/ 10.50

TRATAMIENTO TEMPERATURA °C ENFRIAMIENTO

Hipertemple 1010-1120°C Agua

LIERISTIGAS Y AP bl

CARACTERISTICAS: Tiene excelentes caracteristicas de soldabilidad y conformado resiste altas temremturas. No magnético
en estado de Hipertemple (recocido). En acabado en frio es ligeramente magnético. Sirve para la fabricacion de partes
inoxidables embutidas en los campos de la industria, arquitectura y transporte.

APLICACIONES: Barriles cerveceros, enfriadores de industria de leche alimenticia, tanques para almacenamiento de vinos,
intercambiadores de calor, recipientes para quimicos, industria petrolera y gases, aplicaciones navales, electrodomésticos,
aplicaciones criogénicas ( bajas temperaturas). Soldadura: AWS E 397 - 16.
NORMAS EQUIVALENTES

Afnor(Fr)...Z 7 CN18 - 09 - Bs(Ing) 304531 - Din(Alem) 14301 - Jis(Jap) SUS 304 - Uni(Ital)... X5CrNi18-10 - AISI/SAE 304

De 3 mm hasta 254 mm (1/8" a 10") Tolerancia ISO H11
De 19 x 3 mm hasta 127 x 12 mm (3/4 x 1/8" a 5 x 1/2")
De 9 mm hasta 50 mm (3/8" a 2")

De 6 mm hasta 50 mm (1/4" a 2")

De 19 x 3 mm hasta 100 x 6 mm (3/4 x 1/8" a 4 x 1/4")

Amue|e

Tabla 43 Ficha Técnica acero SAE 304



Modelo de negocio

13.1

Real FruVer

13. Mercadeo

Modelo de negocio Canvas

Cultura E.
Tecnopargues.
Tecnova.
Universidad ITM

Camara de Comercio.
Bancales.

Dian.

Proexpaort.

Aliados Clave

Entidades de apoyo en innovacion

Entidades de apoyo Comercial.

Actividades Clave

= Iniciarcon el pedido dd cliente.

* Elaboracion orden de compra de
la materia prima,

* Recepcion dela materia prima.
* Produccion de los componentes del
envase.

= Control calidad al producto

* Ensamble de componentes

* Inspeccidon de ensamble

* Empaquey almacenamisnto

* Comercializaciony distribucion
recoleccion de cartera.

Recursos Clave

Materias primas:

Resinas plasticas
Componentes Metalicos
Walvulas de Vacio
Maquinaria y equipos:
Inyectoras de plastico
Molinos para el recicajede
plasticos.

Moldes paralainyeccionde
termoplasticos.

Recurso Humano:
Recurso Administrativo
Recurso Productivo
Recursol+D

Recurso Logistico
Infraestructura:

Bodega

Rede de Energia

Redes telecomunicaciones
Redes de aire Comprimido

Propuesta de Valor

Envase Real FruVer

Envase para Protegery
Consemarlas frutas y verduras
queseconsumenen los hogares,
pensados para incorporar el
producto en el sector dd retail.

El envase se disefidteniendo en
cuenta las necesidades del
usuario y limitaciones de espacio,
por eso cuenta conun sistema de
conservacion eficients, se puede
exhibiry almacenar de manera
practica.

Propuesta de Valor Real FruVer

100% Proteccion defrutas y
verduras.

100% Uso doméstico.
100% Resistenteal Impacto.

100 % Higiénico.

Relacion con el
Cliente

» Crear mecanismos de
comunicacion conlos distribuidores
del envase, para que permitan
conocer quepiensa elusuariode
este, lo antes posible para poder
mejorar su experiencia.

+ Descuento por incrementar en
numero deunidades demandadas.

Canales
* Lanzar al mercadoun nuevo
envase que protgjay consenve las
frutas y verduras dandolo a conocer
atraves deladivulgacionen los
medios especializados para queel
consumiderfinal conozca de primera
mano las ventajasy las cualidades
de este producto.

* El envase se exhibird en laweb, v
Ventas por catalogo yse
posicionara enstands destacados,
quellamen la atencion del
consumidor, posicionandolo dentro
delazonadeenvases parauso
domésticoy donde al mismotiempo,
sele informe al consumidorde las
caracteristicas del producto.

Segmentos de Clientes

Las Frutas y las Verduras sonun
producto alimenticio que pedenece al
grupo de los alimentos saludables.

ElEnvasese quiere hacer llegara
personas desde los 14 hastalos 66
afios de edad.

Conformades porfamilias quetengan
las siguientes caractersticas:

* Qe reciban ingresos quele permitan
tener libertad de compra.

* Sensibilidad por los productos hechos
en Colombia

* Interés por conocer productos
innovadores de calidad en cuanto.
(Formas, Tamanos, Estilo).

* Quuetengan comportamientode
hébitos saludables.

» Calculo de costos de produccidn.
» Calculo de los gastos generales.
» Calculo del precio del producto.

s Calculo del precio de venta.

Estructura de Costes

Se requiere una estructura de costos que permita calcular detalladamente cudnto
cuesta produdirlo, ponerlo a la venta vy también gue la informacion este
organizada. Se utilizara un modelo de costos denominado "Ficha de Costa" asi:

Estructura de Ingresos

Los ingresos son a partir de la venta del envase asi.

Mercadeo al por mayor, implicara vender en grandes cantidades una misma
transaccion. Este modelo nos exige que el precio de los productos sea muy competitivo
respecto al costo de mercado minorista.
Mercado Meta, estard conformado por segmentos del mercado potencial, que se
seleccionaran de forma especifica, como destinatarios de la gestién de marketing.

Tabla 44 Modelo Canvas
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13.2 Disefio gréafico del envase

El envase es la unica forma de contacto directo entre el producto y el consumidor y tiene que
transmitir la imagen deseada al consumidor. El disefio, color y forma del envase sirve para
diferenciarlo de otros productos y ser identificado. El disefio también sirve para informar sobre

las caracteristicas de uso, de almacenaje, conservacion, etc.

13.2 Simbolos de identidad de Real FruVer

Hay un conjunto de ideas y valores que definen el envase Real FruVer y que tienen que ser
reflejados en el disefio del envase. Estos son los siguientes:

La calidad de la materia prima.

La inocuidad del alimento.

La sostenibilidad.

La armonia entre el disefio y la funcion.

La innovacion tecnoldgica.



14. Presupuesto
ACTIVIDAD DEL DESCRIPCION DEL UNIDAD DE VALOR APORTE ENTIDAD | APORTE EQUIPO
ITEM CANTIDAD SUBTOTAL OBSERVACIONES
CRONOGRAMA BIEN O SERVICIO MEDIDA UNITARIO PATRICINADORA DE TRABAJO
TALENTO - ]
HUMANO investigador (alumno) HORA 128 S 18.000 [ $ 2.304.000 | $ 2.304.000 | § - |creacion del anteproyecto
N TACENTO asesor de HORA 44 S 45.000 | $ 1.980.000 | S 1.980.000 | $ ion del ant Tt
DISENO DE HUMANO investigacion . . . . . - |Creacion del anteproyecto
ANEPROYECTO  [RECURSOS .
. computador UNIDAD 1 $ 1.200.000 |$ 1.200.000 | § - s 1.200.000 |creacion del anteproyecto
TECNICOS
MATERIAL papeleria UNIDAD 1 S 50.000 | S 50.000 |$ - 'S 50.000 |creacion del anteproyecto
TALENTO o
HUMANO investigador{alumno) HORA 50 S 18.000 | S 900.000 | $ 900.000 ' S -
TALENTO asesor de HORA 44 $ 45.000 |$ 1.980.000 | $ 1.980.000 ' §
HUMANO investigacion ’ o B
RECURSOS tad UNIDAD 1 $ 1.200.000 |$ 1.200.000 | $ $
. computador .200. .200. - -
DESARROLLO DEL TECNICOS
PROYECTO  |MATERIAL papeleria UNIDAD 1 S 50.000 | $ 50.000 | $ B 50.000
VIATICOS UNIDAD 1 S 200.000 | § 200.000 | S S 200.000 Instrumentos de
TRANSPORTE ) ) ’ investigacion
TALENTO disefiador HORA 160 S 15.000 | $ 2.400.000 | S 2.400.000 ' § realizacion del prototipo
HUMANO industrial(alumno) : AU -400. - p p
MATERIAL maquinaria y equipos UNIDAD 1 $  200.000 |$  200.000 |§ - 'S 200.000 |realizacion del prototipo
SUBTOTAL S 9.564.000 | $ 1.700.000
TOTAL PROYECTO S 7.864.000

Tabla 4538 Presupuesto del proyecto
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15. Cronograma
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CRONOGRAMA DEL PROYECTO

ETAPAS Y ACTIVIDADES

TIEMPO ESTIMADO

ETAPA 1. DISENO DEL ANTEPROYECTO

PRIMER MES

SEGUNDO MES

TERCER MES

CUARTO MES

QUINTO MES

SEXTO MES

SEPTIMO MES

OCTAVO MES

Eleccidn del tema

v

Diagndstico

v

Planteamiento del problema

v

Formulacion de los objetivos

Disefio de instrumentos de recoleccién de

Marco tedrico

< |22

Justificacién

Cronograma y recursos

Aprobacion del anteproyecto

<<

ETAPA 2. DESARROLLO DEL PROYECTO

Consolidacién del Marco tedrico

Aplicacién de los instrumentos de investigacién
en disefio

Definir los requisitos del prototipo, recurso o
producto a entregar

Disefio funcional y técnico del producto

Pilotaje y evaluacién

Realimentacién y ajustes finales

Revision del escrito final

ETAPA 3. COMUNICACION DEL PROYECTO

Presentacion y difusién de los resultados

Referencias

Tabla 46 Propuesta del desarrollo del proyecto
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Conclusiones

El objetivo inicial del proyecto es reducir los desperdicios que se generan en los hogares de la
ciudad de Medellin - Colombia por el consumo de frutas y verduras mejorando sus condiciones
de conservacion a través de una solucion en disefio industrial, Teniendo en cuenta que el manejo

inadecuado de los alimentos son un problema de salud publica; encontré que el desarrollo del envase

contribuye a disminuir el riesgo y garantizar una mejor calidad de vida para las personas.

Se puede desarrollar méas lineas de investigacion, para crear soluciones industriales que impacten
positiva mente no solo la tltima cadena que es el consumo sino también la cosechay la distribucion de

alimentos.

No se logré desarrollar el prototipo fisico por diversas situaciones, aunque no fue impedimento en
mostrar la propuesta de valor porque se elabord un video explicativo de funciény su respectiva

infografia

Por ultimo dar las gracias a mi familia por el apoyo en los momentos dificiles y todos los
comparfieros y profesores que aportaron su conocimiento y critica, factor determinante en el

desarrollo de este
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