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INTRODUCCION

El proyecto que se presenta se trata de una conserva de Chile Habanero
que se denomina “Don Chato”; con ello, se pretende encontrar mercado para el
lanzamiento de una conserva de chiles habaneros enteros elaborada a base de
materias primas naturales con lo cual se retarda la caducidad del producto sin la

utilizacion de conservadores quimicos.

En esta conserva se retoman las viejas recetas de la familia para la

elaboracion y conservaciéon de este alimento elaborado a/base de la mezcla de
NN ))

productos naturales y tipicos, los cuales se encuen(fra?;}fc{)n facilidad en la

Peninsula de Yucatan. Q —

Para determinar la viabilidad y acepta’c%%el producto se realizaron

. . N7
encuestas para ubicar a nuestros poablexgréumldores y de esta manera
N2

obtener datos acerca de las necesidade Qa;racterl'sticas gue se requieren para
’/’;:? /

s’\‘ﬂéc;:}asidades del mercado.

\ /\//“\
PLANTE&M@I}I’I/O DEL PROBLEMA

La conserva “Don 7\1(@b@>surge por el gusto de preparar un producto con
una antigua receta farg@h\i”’/'»ué ha pasado de generacion en generacion utilizando
la produccién de ¢ 'e‘\\bgbénero de la region de Yucatan lo que permite generar

valor agregado y r@a{;@r Su consumo.

El problema en la elaboracion de este producto consiste en que el chile
habanero, principal materia prima para su elaboracion, se siembra en modalidad
de temporal, con lo cual se presenta una sobre oferta de este producto en
determinadas épocas del afio con lo que se ocasiona un desplome en sus precios
y es asi que se descubre la necesidad de la transformacion del chile habanero y
comprar grandes cantidades del producto en temporadas en la que los precios

son sumamente bajos y aplicarles el proceso de transformacién y conserva, para



no realizar compras que nos elevarian nuestros costos de produccion en

temporadas en las que el producto principal escasea y los precios incrementan.

Las principales areas de siembra en donde se puede obtener este producto
son: José Maria Morelos, Felipe Carrillo puerto, Lazaro Cardenas, todas ubicadas
en el estado de Quintana Roo, los tipos de modalidades utilizadas para sembrar
este cultivo son de riego y temporal aunque actualmente se cuenta con 32
invernaderos distribuidos de la siguiente manera: 14 en Felipe Carrillo Puerto, 12

en José Maria Morelos y 6 en Lazaro Cardenas.

JUSTIFICACION N
'§§1;}

':\ -
El chile habanero es picoso y es el m@ado en la cocina de la

Peninsula asi como indispensable en la dieta de exicanos. En la actualidad

N\

. . )
nuestros platillos de la diversa gastron@ﬁq\@, e la region, es por eso que los
i /

consumidores se han vuelto mas exigs ntés con estos ya que buscan que cumplan

N
existen demasiados productos en el mer%o que nos permiten acompanar

con estandares de calidad, es de/e;sta anera gue nos encontramos con una
gama de articulos envasadps\que contienen conservadores, colorantes,

saborizantes y sustitutos qt;e Qﬂducen a malestares y padecimientos del tracto

digestivo asi como de otro thanos

=~

/:;/

f""\\
Es por ello que este proyecto pretende ofrecer al mercado un producto para

acompafiar sus aﬁ?&g@tos hechos a base de ingredientes naturales que permita
ser ingerido por el consumidor sin correr riesgo de irritacion o dafios en su
organismo. Se retoma las técnicas de nuestros antepasados para la elaboraciéon y
conservacion de alimentos a base de la mezcla de productos naturales y tipicos
de la region.



OBJETO DEL ESTUDIO

Satisfacer y posicionarnos en la mente del consumidor cumpliendo con sus
necesidades con un producto natural elaborado a base de chile habanero sin
conservadores, es decir, que el producto esté en condiciones de cumplir los

requerimientos y deseos cuando sea consumido.
OBJETIVO GENERAL

Elaborar una propuesta mercadol6gica para mtrodﬁt&lr una conserva de
chile habanero encurtido en escabeche, natural, coW c\a“ndéd y de consumo
familiar, elaborada con materia prima que se adqui §de/los productores de la
region, asi como el determinar sus preferencias e%%dﬁsumo de chile habanero

en conserva. I
\\\L‘:’&f

<\

OBJETIVOS E f%FICOS
) !\\/’
) ‘\‘f:;\// D)

B o~
» Dirigir un producto casero a ri’oéi%s consumidores.
~/
* Generar la informacion nec&sana que permita conocer la situacion actual

del mercado de chile hakﬁs\ﬁéfro
éelfdn de mercado para dirigir el producto.

/ '::7

» Conocer la frecpterk con la que las personas consumen el chile habanero

» Identificar la segm

en conserva. \\ 7/ .

e Sabera qum%remo esta dispuesto a pagar el consumidor por el producto.

» Conocer las preferencias en el consumo de chile habanero en las
personas.

» Determinar el tipo de envase para el producto final.

» Saber el tamafio del envase que mas consumen las personas.

* Proponer una estrategia mercadologica para la conserva de chile habanero
“Don Chato”
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» Posicionar el producto en un corto plazo en lugares de consumo, mediante

la realizacion de Expo-ferias gastronémicas, en las cuales se difunda el
producto y sus beneficios.
» Fidelizar al cliente basado en sus expectativas en el producto.

* Lanzar campafas de publicidad

PREGUNTA A RESPONDER

¢ Seria aceptada una conserva de chile habanero sin cofiservadores?
N
¢, Cudl es la mejor forma de lograr su introduccién al [ﬁékaéro?

N o
Con las pruebas del producto en el me%go observaremos de que si existe
A\

demanda de la conserva “Don Chato

) 4;’?

(C .
H&(Q)WOCBJ elaborado con materias de la

Qf‘»:’;\ . .
‘Nuestros clientes y/o consumidores

potenciales debido a que es un pr

.z L, —~ .

region y natural, asi como de to\ﬁ]gm cuenta las necesidades de nuestros
=/ -

consumidores finales para cumplir.con los requerimientos que desean y buscan

en una conserva de Chile Haﬁa\ﬁ\eﬁf



CAPITULO | ANTECEDENTES

Capsicum chinense Clasificacion cientifica
Reino: Plantae
Divisién: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Asteridae
Orden: Solanales
Familia: Solanacqu3

Género: Capsic

Especie: Chi @e/

El chile habanero (Capsicum Chi

es uno de los chiles con mayor

intensidad picante del género Capsicu abanero maduro es tipicamente de

2-6.cm. (1-2%")de largo. /(;\C/
2
La cosecha del habane fnicia entre los 90 y 120 dias posteriores al

trasplante, y las plantas pueden ser mantenidas hasta por un segundo afio de
- )
produccion. Q=

@)

El consumo W habanero estd muy arraigado entre los habitantes de

la peninsula de Yu y forma parte de numerosos platillos y recetas que le han
dado fama nacional e internacional a la comida yucateca. Este chile es uno de los

productos principales de la agricultura de la peninsula de Yucatan.

Tradicionalmente se vende fresco para consumo directo 0 como materia
prima para preparar salsas picantes, conservas, pastas, chile seco entero, en

hojuelas y en polvo.



De ser un cultivo que en sus inicios probablemente no pasé de ser una
excentricidad, con el tiempo se convirti6 en algo indiscutiblemente unido a la
cultura e identidad regionales y en la actualidad posee un valor agregado que no
tenia hasta hace algunos afos, gracias al aprovechamiento que hoy en dia se
hace de la capsaicina como componente de diversos productos alimenticios,

industriales y terapéuticos.

El chile habanero el fruto tipico del chile habanero de Yucatan es una baya
hueca en forma de trompo, cuyo color antes de alcanzar la madurez,
generalmente es verde; sin embargo, cuando madura pueﬁé presentar variantes
de color amarillo, naranja, rojo, morado o café. En la @aﬁe ﬁﬂterna del fruto se
localiza la placenta, frecuentemente llamada * coraz@ué es el tejido donde se

sintetizan las capsaicinoides. Estos son respon del picor de todo chile,

siendo los principales la capsaicina y la dlh(droc saicina. El chile habanero
producido en Yucatén tiene el reconommlen%acﬁ)nal e internacional por su alta
calidad y se distingue por su elevada pu ntla (picante), su aroma, su sabor y
su mayor vida de anaquel. El fruto de Celbr naranja tiene mayor demanda para la
industria y el verde para consumo eﬁﬁx

Caracteristicas /ffu\\/ plcante de la familia de las solanaceas, originario de
México, Centroameﬁ@ y‘Sudamerlca del que existen variedades de muchos
tamanos, formas y\\sslores Las que crecen en plantas herbaceas o subarbustivas
anuales se denominan Capsicum annunm, y las que crecen en arbustos
perennes, Capsicum frutescens. Se consumen frescos y secos, y dependiendo de

Su preparacion se emplean como verdura o como condimento.
Es un ingrediente indispensable en los guisos de México; de hecho, se dice

que es el chile el que define, caracteriza y hace Unico el sabor de la cocina

mexicana. Por ello es también llamado el Rey de la Cocina Mexicana.

10



En el México prehispanico, el chile fue Illamado chilli en nahuatl.
Conjuntamente con el maiz y el frijol, formé parte de la dieta diaria de los antiguos
mexicanos. Rastros arqueoldgicos demuestran que el cultivo del chile fue anterior
al del jitomate y el maiz. Desde entonces, México ha producido mayor volumen y

variedad de chiles que cualquier otro pais.

El chile es ampliamente mencionado en las literaturas y mitologias
prehispanicas, y en el Cédice Mendocino se menciona la cantidad de chiles que
algunas provincias debian pagar como tributo al pueblo azteca. La informacion
que existe de aquella época y que comprueba el gran usﬂy \gstima que tuvo el

: )
chile es muy vasta. _—\

\\V

jf,// i

/

\\;

/

N
))
A su llegada, los esparioles le IIamaron% e es una voz haitiana),

pimiento y pimienta de las indias; estos nombres’los tecibié el chile debido a que
« ] N/ :
los espafioles desconocian este fruto y su s%/pl{:ante lo relacionaban con el de

la pimienta, ademas de que trataban d @@e nombre castellano a todo lo que
i /

encontraban a su paso. Durante la ,dhqu;}“sta y después de ella, muchos chiles
[’

fueron llevados de México al resto de América, al Viejo Mundo y al Oriente, donde
. . - .
se crearon nuevas varledades.gﬂgy,ﬁen multiples formas es quiza, el condimento
%

mas utilizado en el mundo.
[/

La gran mayoria"
gastronomicos normalmente diferentes; frescos tienen un nombre y secos otro. El
chile poblano se c&qgiig\rte en ancho, el jalapefio en chipotle, el chilaca en pasilla 'y

la bola en cascabel, entre otros ejemplos.

Cada region de México se distingue por algun chile en su cocina, e incluso
algunos estados tienen algun chile al que se le podria llamar representativo. En
los estados del norte, predomina el chile verde del norte, en sus formas, seco del

norte, chile pasado y chile colorado.

11



En los estados del centro de pais se ocupan ampliamente el chile poblano,
el ancho, el chile chilaca, el pasilla, el jalapefio, el chipotle, el verde, el chile de
arbol y el guajillo, aunque estos chiles abarcan una gran porcion territorial que

incluye estados que estan al norte y al sur, y son muy comunes en todo el pais.

Oaxaca es tal vez uno de los estados que mas chiles Unicos tiene, entre
ellos, chilhuacle, negro, rojo y amarillo, el chiscotle, el chile de agua y el pasilla
oaxaquefio. En Chiapas, entre otros chiles tipicos estan el simojobel y el pico de
paloma. En Tabasco encontramos el chile amaxito; en Yucatan y otros estados de

aquella peninsula, el chile habanero, el xcatic, el chile se@d yucateco y el chile
-/

////

dulce. ,7
N\ )

Pero para los mexicanos de hoy el chile no ez/taﬁ sdlo un ingrediente mas

de la comida: es un verdadero simbolo de identidad &ﬁonal un simbolo falico en

el que estan implicitos la virilidad, el machismo Wa ardia de los mexicanos.

N\
o ALY . .
En México sorprendentemente en @Qdm:tualldad todavia, se prohibe a las
s /

mujeres que se acerquen y entren, aﬁFos chilares, ya que se piensa que la
presencia del 6rgano sexual opueé;q%roduce maleficios irreparables en los
plantios. Asi lo creen algunos |r;d1q\erlas y sembradores de chile de los estados de
Veracruz, Puebla, Tlaxcala, Me&cd/y Morelos principalmente.

El

importantes de Mexjcg ﬁs base de todos los moles verdes, poblanos, rojos,

amarillos y negro&,;ﬁgdemas de adobos, salsas crudas y cocidas, pipianes,

chileatoles, caldos, sopas, guisos para pescados y mariscos y muchisimos otros.

El chile habanero no sélo es comestible, en virtud de la capsaicina que
contiene puede emplearse en la elaboracion de cosméticos, pomadas "calientes",
gas lacrimégeno, recubrimiento de sistemas de riego o eléctricos para proteccion
contra roedores y por su alta capacidad anticorrosivas, como componente en

pintura para barcos.

12



De manera particular, en Estados Unidos las salsas de chile habanero han

comenzado a desplazar a la salsa catsup en establecimientos de comida rapida,
refiere el estudio El Sistema Agroindustrial Chile Habanero en Yucatan. El chile
habanero (Capsicum chinense) originario de Sudamérica, es ampliamente en

Yucatan, que es el principal productor en México.

Segun el estudio realizado por Joel Corrales-Garcia, conjuntamente con
otros investigadores, el chile habanero es uno de los de mayor pungencia o picor
(registra de 200,000 a 500,000 unidades "Scoville") por su alto contenido de
capsaicina, por lo que es muy apreciado en el mundo. Eét@ lo demuestra su
creciente demanda en Estados Unidos, Japdn, Chmﬁ%ﬁTgiflandia, Inglaterra,

Canada, Cuba y Panama. Sin embargo, los umc@;&tées exportadores son
))

Belice y México. @

El desarrollo del cultivo del chile h ang%) no se ha consolidado y no

existen estadisticas oficiales de su produ Vr<), pues esta considerado en el rubro
v /

\\\

de "otros chiles". (-~

/\:{/
N

2N

=~

)

. ~ .
La recoleccion de ger;/;&gpl;;ﬁma fue un componente primario muy
(L) L . .
importante para el Proyectp;:i‘\RgsCate, caracterizacion bioquimica y desarrollo
777N

ero/Se realizé6 con los objetivos de: a) rescatar la
variabilidad Genética/j \ tente para su caracterizacion bioguimica, b) su

@ \ > .. ., . L. . .
conservacion ex sit%gyﬁara su utilizacion en la mejora genética del chile tipo

productivo del chile hab

=~

habanero del Pet@q}gas giras de exploracién y recoleccion se realizaron entre

julio y noviembre de 2003.

En este proceso se muestrearon 16 sitios geograficos y se obtuvieron 20
colectas de semilla provenientes de poblaciones en campo, mayoritariamente en
huertos familiares, pocas plantas en jardines caseros y de mercados municipales.
La semilla de estos chiles se conservara en el Banco de Germoplasma del ICTA.
Se logré determinar que la mejor época de recoleccion de semilla de chile

habanero en El Petén es durante noviembre.

13



Esta época coincide con la época de mayor produccion del cultivo. El chile
tipo habanero nativo preferido en Petén es el de fruta color naranja y de forma
acampanulada. Su mayor riqueza genética se localiza en comunidades ubicadas
en los alrededores del Lago Peten Itza y se asocia culturalmente con las
poblaciones de origen Maya. Ademas del uso que se da a la fruta en la
alimentacion humana, no se logré detectar el uso medicinal que se le da a la

especie en otras latitudes.

El chile habanero en Yucatan
9
El consumo del chile habanero (Capsicum crrnemsé Jacq.) estd muy
arraigado entre los habitantes de la peninsula de</¥|§kca’(an y forma parte de
numerosos platillos y recetas que le han dado fa@ ional e internacional a la
comida yucateca. Este chile es uno de los product%nnmpales de la agricultura

de Yucatan. Tradicionalmente se vende fr sco 5ara consumo directo o como
/,

materia prima para preparar salsas plcan /cbnservas pastas, chile seco entero,

gy
en hojuelas y en polvo. De ser un cu\ltMo que en sus inicios probablemente no

pas6 de ser una excentnadad,/ eﬁ\an el tiempo se convirti6 en algo
indiscutiblemente unido a la cyltqr@e identidad regionales y en la actualidad
posee un valor agregado quney tenia hasta hace algunos afios, gracias al
aprovechamiento que hox@ndw se hace de la capsaicina como componente de

diversos productos allme ticios, industriales y terapéuticos.

/\\‘

C >

s

En fechas w?\ecgéntes la demanda internacional del chile habanero de

//

Yucatan, fresco o procesado, en paises como Japon, Estados Unidos, Espafa,
Inglaterra y Alemania estan propiciando cambios en las tecnologias de cultivo y
procesamiento utilizados tradicionalmente. Estos cambios, propiciados por el
mercado internacional se verian beneficiados del conocimiento cientifico y
tecnolégico generado en la regidon y contribuirian a consolidar la posicion de
liderazgo del estado de Yucatan como productor de chile habanero de excelente

calidad. En este sentido, la agroindustria del chile habanero tiene una oportunidad

14



Gnica para posicionarse estratégicamente en el mercado demandante de

capsaicina tanto nacional como internacional.

El fruto tipico del chile habanero de Yucatan es una baya hueca en forma
de trompo, cuyo color antes de alcanzar la madurez, generalmente es verde; sin
embargo, cuando madura puede presentar variantes de color amarillo, naranja,
rojo, morado o café. En la parte interna del fruto se localiza la placenta,
frecuentemente llamada “corazén”, que es el tejido donde se sintetizan las
capsaicinoides. Estos son responsables del picor de todo chile, siendo los
principales la capsaicina y la dihidrocapsaicina. El chile Habanero producido en
Yucatan tiene el reconocimiento nacional e internacional ﬁ@r §u alta calidad y se

distingue por su elevada pungencia (picante), su arog; Su sabor y su mayor vida

Wda para la industria y el

de anaquel. El fruto de color naranja tiene mayo

verde para consumo en fresco.

Problematica

para modernizar el cultivo y sus/prgcgsos industriales, y por tanto del apoyo de la
investigacion para generar cpngc;lmlento que contribuya a hacer mas eficiente la

produccion.

Requerimientos de |%@sttga0|on
,,\ D)

La caracterizacion bioquimica y molecular del germoplasma de chile
habanero y el desarrollo de nuevas metodologias de mejoramiento genético
permitird conservar la variacién genética y ser fuente a corto y mediano plazo de
nuevos cultivares de chile habanero que sean mas rendidores en capsaicina y

mas resistentes al ataque de patdgenos y estrés abiotico.

15



Investigaciones en curso

En México en los ultimos ocho afos se han realizado diversos estudios
sobre chile habanero. Estos estudios se concentraron en siete estados de la
Republica Mexicana entre los cuales destaca Yucatan con el 79.27% de los

estudios.

Mecanismos de resistencia a Fito patdgenos en chile habanero
(<
A la fecha el CICY cuenta con un banco de- gerrﬁoplasma de chile
habanero que esta siendo caracterizado genotipica @edjlarmente cuenta con
poblaciones avanzadas de semillas derivadas de@
plantas con caracteristicas sobresalientes; se h

clénales; se han clonado
definido metodologias de
clonacion in vitro e in vivo para chile h aner({ se han establecido cultivos

/7mé odologias de cuantificacion de

celulares in vitro; se han establecid
Y

capsaicinoides y de diagndstico mol,cuiﬁr para virus, hongos y bacterias, entre

otros resultados. Por otra parte, ée/h graduado numerosos estudiantes de
licenciatura, maestria y doctorap}e\qué ‘han realizado sus tesis respectivas en las
instalaciones del CICY ccﬂal@r&ndo en los proyectos antes mencionados.

También han part|0|pado/QS$uQIantes qgue llevan a cabo su servicio social o su
—

residencia profesional.

O

1\:\\\‘,:::////

En Yucatén%ﬁpor ciento del area cultivable es pedregosa y no se puede

trabajar con medios mecanicos, existe una gran dispersion del cultivo,

especialmente al sur, en los municipios de Mérida, Maxcanu, Uxmal, Oxkutzcab,

Halach6 y Tekit, donde las condiciones son un poco mas favorables para el
desarrollo de la siembra.

16



En general, las parcelas son pequefias y fluctuantes (de 20 hasta 70 ha, y

desde 60 hasta 510 toneladas), o que provoca fuertes altibajos en los precios.
Cuando la produccion es muy baja se dificulta cubrir la creciente demanda del
exterior, y en ocasiones la produccion aumenta a tal grado que satura el reducido

mercado local.

La oficina de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion (SAGARPA) en Mérida refiere que de los 4 chiles que se
cultivan en la region, el habanero es el de mayor costo de produccion por

hectarea, empero, es el mas rentable porque alcanza mejorfﬁchio en el mercado.

. . o VZa\IN
Tipologia y organizacion de productores %
aN\Y4

(C //\\

AN <///
Los productores, en su ma@)ﬁkon de subsistencia, poseen pequefias
superficies de cultivo (de 1200\@ 1600 metros cuadrados); tienen fuertes

limitaciones financieras y no m@ntﬁn con medios para la comercializacion, por lo

que dependen de inter eehaﬂos Practicamente no existe organizacion de

~

productores, ni la |nt/ \ »IOI’] de éstos a la comercializacion y menos a la
industria. \\\\3/

Se han formado figuras asociativas, algunas en la zona de mayor
produccion, ubicada en los municipios de Maxcanu, Zepeda, Kochol, Santo
Domingo y Muna. Sin embargo, la falta de desarrollo tecnolégico, las dificiles
condiciones para el cultivo y principalmente la escasa mentalidad empresarial de

estos productores, ha dificultado el desarrollo de la actividad.
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Manejo post-cosecha

La cosecha se hace manualmente, y se corta con todo y pedudnculo. Se
toman los frutos que han llegado a su madurez. No debe permitirse que
permanezcan en la planta porque esto los debilita, acelera su senescencia, acorta

su vida de anaquel y también el ciclo productivo de la planta.

Los cortes pueden ser uno o dos por semana, de acuerdo con el manejo
del cultivo, ya que es una planta semiperenne. Si su sistema radical es sano,

incluso pueden podarse las viejas para promover brotes r?fuevos y obtener méas
N/

///

cosechas. /

728\

/

Z\ —
Después de la cosecha, el chile se coloca%%\las de aproximadamente
10kg (sin previa seleccién) para posterlorme ser transportado por un

\\

intermediario, normalmente en camionetas sm réfrlgeramon mismas que van

=~

acopiando la produccion de diversos pro ,V,res en su ruta hasta los centros de
’/’;:? B /
distribucion. )
QA C::(/
‘\/ /’\\

En general, el manejo pasQCQSecha es deficiente y poco tecnificado. El
proceso de empaque |n|C|a c;o@ la/ recepcion (inspeccién) del producto, el cual

normalmente llega en arpi Las Bosterlormente es pesado y puesto en las mesas

de seleccion, donde se clasifica y separa en tres categorias: primera, segunda y

0'7/77\\
calidad industrial. T%blea se clasifica por color en verdes, anaranjados y rojos.

W)

\::;,:/"

Industrializacién y comercializacion

En Yucatan existen tres empacadoras de chile habanero en fresco: La
Hacienda Tropical Fruits, Kuman y Productos Agroindustriales (Hortimaya), desde
donde se envia en fresco al mercado de exportacion y local. Estas empresas
también industrializan parte de la produccion que reciben, produciendo salsas y
pasta (que envian a diferentes plantas del extranjero o del territorio nacional,
donde la emplean para la elaboracion de salsas o la extraccion de capsaicina).
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Los principales centros de distribucion de chile habanero en fresco de

Yucatan son la Central de Abasto de Mérida, el tianguis de la Casa del Pueblo de
Mérida y la Central de Abasto de Oxcutzcab.

Entre las empresas que industrializan el chile habanero en Yucatan
destacan 3: El Yucateco, La Anita, y Productos La Extra. Hay otras 4 empresas
(Salsas y Alimentos Yucatecos, Productos Agroindustriales Mexicanos. Grupo
Industrial Alcoholero y EI Pajaro Rojo) que aun no estan registradas en dicho

organismo.

—
Y/
[ ‘ \‘ \

La tendencia muestra que la exportacion de sarsasy pasta aumentoé, en
cambio la exportacién de chile habanero en fresc@mtﬁuyo Destacan como
empresas exportadoras Kuman y La Hacienda Trt@

ruits.

/7
((

\
Como principales amenazas al si ema/se ha detectado que otras

entidades del pais o Belice pueden com étlgpor sus altos rendimientos; por otro
Vs > /

lado, muchos productores estan smnd@ﬁbsorbldos por maquiladoras, y esto ha

provocado el abandono de tierras. /’//\\
- 4//;;:;//
// f\\ o

La siembra se puede ha@ev/durante todo el afo, prefiriéendose durante el

periodo de lluvias, sin err}fafggy/en esta época hay mayor incidencia de plagas y

enfermedades. El culn_\” de chile habanero requiere de plantulas para el

7N\
trasplante y éstas e@er) germinar en charolas especiales con sustratos que
pueden ser comeﬁg@gs (importados o del pais) o en camas que se preparan

mezclando al suelo materiales de la regién (bagazo de henequén) y estiércol.

Las charolas y las camas deben estar bien desinfectadas. En un semillero
es importante controlar la radiacion solar, la nutricion, la humedad, las plagas y
las enfermedades. Antes del trasplante se debe preparar el terreno, desmontando

y trazando la plantacién para hacer las pocetas (poceteo).
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Dadas las condiciones de alta pedregosidad y alcalinidad de los suelos de
Yucatan, el cultivo de chile habanero, en la mayoria de los casos, requiere del
poceteo, mismo que consiste en remover una porcion del suelo, formando una
poceta a la que se le incorpora estiércol, esto para favorecer el desarrollo de
raices, conservar la humedad y el desarrollo general del cultivo. Con una distancia
de 30 cm entre pocetas se puede tener una densidad de plantaciébn de
aproximadamente 30,000 plantas por ha. Cuando los suelos son pedregosos, el
riego se puede hacer con manguera o por goteo en sistema de "espagueti”, y por

gravedad cuando son suelos mecanizables.

.
Contexto Nacional sobre la produccién de chile haba @ r/(Yucatan

Segun datos de la Secretaria de Desarrollo F?tjra%e Yucatéan, el volumen de
produccién del picante aument6 11.8% entr ZbOBKy 2004, al pasar de las 2,403
toneladas a las 2,687 toneladas. En tan @@}e el valor de la produccién creci6
36% entre uno y otro afio, desde I§$17 .6 millones de pesos hasta los $24

millones de pesos. /C//
// \\
Tablas 1.-Estadisticas de prc/)dL@uQn nacional de chile

i994 15535 i556 iss7 1993 15955 ZO00 Z00i

Superficie 75| 114853 |113166 (112306 | 147104 | 155980 | 165214 | 136441 | 28845
(Ha)

KgHa 9517 |82051 B174 8598 10493 10739 | 12454 |11858 |10953 |6678 N/E

SAGARPA-DIAGRO 2007
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Tabla 2.-Principales Estados productores de chile en México (verde y seco) en

hectareas.

Aguas calientes 1,031
Baja California | 2188

Sur
Campeche 6113
Chihuahua 20230
Durango 6915
Guanajuato 6991
Hidalgo 2204 @
)/
Jalisco 4775 @\
N
Michoacan 3030 .
Oaxaca 256
Puebla 2296 |
\\\¥//

QuintanaRoo 2036

NI
San Luis Potosj, - @3406

Sinaloa /| 11636
Sonora ’\L/ ) |1330
Tamaulipas 2795
Veracruz 4155
@a@éﬁ 440
| Zacatecas 39123

Siendo un total de%?/,@gl hectareas de produccion nacional.

Contexto estatal (Mérida Yucatan)

Se puede decir que los productores que habitan en este Estado, son

principalmente ejidales, donde la tenencia de la tierra es ejidal y de uso comunal.

La produccioén en el estado se puede dividir en tamafio de la propiedad y

tipo de la tecnologia.
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Tamafio de la propiedad

Los productores son principalmente pequefios agricultores que tienen
superficie que fluctian entre 400 y 4000 m por productor (1-10 “mecates”).
Ocasionalmente se encuentran productores con superficies de 10,000 m (1 ha.)
sin embargo en los Ultimos 2 afios ya existen los agricultores privados que
siembran de una a tres hectareas por fecha de siembra; lo que hace que haya

ofertas “espontaneas” de 5 a 10 toneladas de producto por semana.

Actualmente el chile habanero se cultiva todo el aﬁob en Yucatan y se
siembran segun estadisticas de la secretaria de agncfﬂfﬁra/y desarrollo rural,
alrededor de 300 hectareas anualmente y se obtie ﬁna/ produccion de 3,600
toneladas del producto que se consumen en e@gff
partes de la replblica mexicanay al extranjero.((j N

N/
N\ <

Segun datos de la Secretaria de arrollo Rural de Yucatan, el volumen
de produccién del picante aumento %;% entre 2003 y 2004, al pasar de las
2,403 toneladas a las 2,687 tonelddgs\ n tanto que el valor de la produccion

0, se envian a diversas

crecio 36% entre uno y otro an(%dgsge los $17.6 millones de pesos hasta los $24

D)
AT

\//

\

Tabla 3.-Siembra chlle)J nero primavera-verano Yucatan 2004

\\\\\@/

millones de pesos.

2004 /YUCATAN/C HABANERO / PRIMAVERA - VERANO /RIEGO +
TEMPORAL
Variable 1995 1996 1997 1995 1999 2000 2001 2002 003 2004
Supaificie Sewbeads () 000 000 000 000 000 9.20 2000 £37.55 6804 000
Superficie Cosechiada (a) 0,00 000 000 000 0.00 9.20 85.00 1610 3504 000
Superficie Siniestrada (Ha)  0.00 000 000 000 0.00 0.00 5.00 IT5H 3000 0.00
Produccidn (Taz) 000 000 000 000 0.00 .00 é11.00 58130 141806 0.00
Rendimienso (TonHa) 0000 0000 0000 0000 0000 10217 7.188 421 5957 0.000
PrecioMedio Faral (Tom) 000 000 000 000 000 71958 1172995 070526 904630 000

Valer Produccisn (Pesos) 000 000 000 000 000 67300020 716699972 663160115 1282820000 0.00
22



Tabla 4.- Principales distritos que producen chile habanero

Principales Distritos que Producen Chile Habanero

Ano/Distrito Merida Ticul Tizimin | Valladolid Toneladas
Totales
1998 41 473 30 238 902
1555 207 644 55 32 §38
2000 376 589 97 32 1095
2001 373 546 53 118 1090
Fuente: SAGARPA, 2002 )/
e
N/

Esta tabla nos muestra como nos puede r como buscar nuestros

proveedores para el chile habanero en el estad@; catan.
N\
\O
9
Tabla 5.- Datos de produccién de chil@nero en los distritos de Yucatany

@

Datos de Produccion de Chile Ha ‘ n los Distritos de Desarrolle Rural del Estado de
Yucatan. (ario 2000) /1\ )

superficie de sembrado

—

Distritos 178 (Ménida) 179 (Ticul) 180 (Tizimin) | 181 (Valladolid)
Hectareas W27 8 8.2 -
sembradas @

Hectareas 12 § 8.2

Cosechadas

Produccion (Ton) 24 70 433

Delezacion Estatal de SAGARPA.2001

Superficie de Chile Habanero Sembrado con Recursos del Gobierno del Estado. (4o 2000)

Fuente No. de beneficiarios Superficie en Ha. Municipios
Programa FIRCO 710 88.75 21
Conv. Des, Social 445 53.625 20

Secretaria de Dezarrollo Rural, 2001
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Tabla 6.- Volumen de produccion y valor de pesos de chile verde

Dares de Volunien de Produccion y Valor en Pesos de Chile Verde segun Disponibilidad de Agua
(Estado de Yucatan 1998-1999)

Volumen (Ton)
Valor (Pesos)
Total Riego Temporal Total

p | INTY 2 L0 N 24
- S rL. 2 U u e

z

€
g

Temporal
& 207 28NN
[ e s TR

.
I~
o

5
ch| e
—
[}

=
L

INEGI 2000

Principales abastecedores de chile habanero en Quintana Roo
““//;7 <\
Las principales areas de siembra en donde se puéd&tﬂ:ffener este producto

son: José Maria Morelos, Felipe Carrillo puerto, Laz@aréenas todas ubicadas

en el estado de Quintana Roo, los tipos de mod%
este cultivo son de riego y temporal aunque? actualmente se cuenta con 32

utilizadas para sembrar

\
invernaderos distribuidos de la siguiente ma&a {4 en Felipe Carrillo Puerto, 12
en José Maria Morelos y 6 en Lazaro Car@,
>

@
‘\‘f;// )

C::(/
cultivadas 18 hectareas en José Maria

En la modalidad de riego se/tlé )
Morelos, 20 hectareas en Fellpeea\rrgl;ro puerto y 10 en L4zaro Cardenas, este tipo
de siembra tiene un volumepdgpyoducmon de 18 toneladas por hectarea lo que

representan unas 864 ton 1d|spon|bles anuales de esta modalidad.

G

En la modali 1CI\\gIJJ@'“femporal 0 espeque (son aquellas que se siembran de
manera tradicionamgye dependen de las lluvias y muchas veces auxiliadas con
agua de pozos) existen en José Maria Morelos 50 hectareas, 50 en Felipe carrillo
puerto y 20 Lazaro cardenas, las cuales tienen un volumen de produccion baja
obviamente por sus carencias técnicas, econémicas, Yy fitosanitarias que conlleva
a tener una produccion de 4 toneladas por hectarea aproximadamente. En este

tipo de produccién se puede contar con 480 toneladas.
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Actualmente el estado cuenta con 32 invernaderos sociales en diversas

comunidades de los tres municipios en los que se encuentran establecidos, en
José Maria Morelos 12, en Felipe carrillo puerto 14 y 6 en Lazaro cardenas; de los
cuales actualmente se encuentran en produccion 25; estos por su alta
tecnificacion y por no tener problemas para combatir plagas y enfermedades son
de alta produccién alcanzando cifras record de hasta 30 toneladas, lo que
representan unas 750 toneladas del picante.

Derivado de lo anterior se puede observar que el estado cuenta con la
produccién suficiente para abastecer nuestra pequefa erﬁﬁrgsa, es importante
mencionar que no solo en cantidad si no en calidad @ué/la produccion del
picante en este medio se realiza con todas las con@/s
clima y factores ambientales que acenttan los col@

//

En relacion a los costos se tiene co%jjl/do la adquisicion del chile en

temporadas de abundancia o de sobryé?@ta que es cuando los precios se

desploman y se puede comprar gran @ntidades a bajos precios, tomando en
C
consideracion que la labor principaf tivo principal de las conservas es el de

propicias de suelos,

bores y texturas.

precisamente elaborar o transf%%r utas, verduras o legumbres en temporadas
de precios bajos y poder ofer /Laﬁ\as/ﬁn todo el afio con precios estables.

\\//
Asi mismo ca% Aalar que el traslado del chile se realizar4 con los

vehiculos dlsponlbIWIa pequefia empresa reduciendo de esta forma los

costos de transpow la materia prima.

Tabla 7.- Capacidad de produccion anual de chile habanero del invernadero maya

IHABANERO 1507, 639 1, 828
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La tabla nos muestra el nimero de cajas vendidas por el invernadero maya

de la ciudad de Felipe Carrillo Puerto y las toneladas anuales de chile habanero
que se producen.

El complejo de produccion que nos puede servir como proveedor esta
ubicado en el municipio de Felipe Carrillo Puerto, en el estado de Quintana Roo, a
tres horas del Aeropuerto Internacional de Cancun, dos horas de Puerto Morelos y
a 45 horas de la frontera México-Americana, dando a la empresa la flexibilidad de
opciones de transporte y logistica para atender mejor las necesidades de sus
clientes. - 0
a \\\
/perf|0|e total de 100
hectareas de propiedad privada, consta de % ‘rnaderos de tecnologia

u

/

El complejo de produccién se asienta en %§
Holandesa, con una superficie de 5.2 hectérea\é:éa” no, un semillero de 8,000
m?, dos médulos de servicios para el cont s\‘?;iytomatizacic’)n de los sistemas,
una nave de empaque y un almacén ge éré%e 4,550 m? cada una, 16 tanques
para almacenamiento de agua con ‘Cép“émdad de 2 millones de litros para
fertirrigacion, vialidades, rampas de/e%rque camaras frigorificas con capacidad
de 800 tarimas, es decir, 4OQ Lgngﬁdas que equivalen a 30 contenedores;
ademas de oficinas e mstalago@esﬂ]le servicio.
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Sistema de produccion

El método de cultivo que utilizan es por la "hidroponia”, con un control
biologico y polinizacion, sin recuperacion de solucibn de acuerdo a los
requerimientos del mercado de destino. El uso del sistema hidroponico facilita
tener un mayor control del microclima alrededor de las raices de la planta,

obteniendo asi un mejor rendimiento.

Sistema de automatizaciéon N
[

CH

El sistema controla, monitore QYabora reportes y emite graficas respecto a
las datos que toma del inv@gro tales como: temperatura y humedad,
temperatura del agua, indi{@l\g/‘de ventilacion, cantidad de CO2, control de la
valvula de temperatura: \—fa'z‘gua y bombeo, control del motor de ventilacién,
unidades de fertiliz@ Todo controlado por un Programa de software
denominado "Sist@(ﬁomputacional Integra-Priva" que incluye los sistemas de
control de crecimiento de plantas, valores estadisticos histéricos, control de
calefaccion, control de la linea de transporte, control de la caldera, control de
clima, medicién de temperatura y humedades, control de ventilacion, fertilizacion,

irrigacion y medida de los fluidos.
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Existe un programador por modulo de servicio que opera para 4

invernaderos, dos calderas, 4 unidades de riego, sistema de ventilacién para 4
invernaderos, control de CO2, y monitoreo constante del clima. Todo esto nos
permite tener producto los 12 meses del afio aun cuando las condiciones

climéticas no lo permiten, brindando una continuidad de entrega.

Sistema de fertirriego @
fﬂ

Cuentan con un sistema automatiza&\\g fertirrigacion que les permite
manejarlo la nutriciobn de la plantas co or precision e hidropénicamente,

utilizando sustrato inerte, como la @e roca (inorganico) y fibra de coco

(organico). @

<
Con este sistema logra @n mejor desarrollo de raices, y por lo tanto, un

"

mejor crecimiento de planta tos de la més alta calidad.

Sistema de empaque

La sala de empaque cuenta con una maquina Awetta que cuenta con 2
bandas de seleccidn para hacer mas eficiente y rapido su empacado, el producto
se plastifica y se etiqueta de forma automatica antes de ser clasificado por

tamafo y calidad.
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Adicionalmente contamos con una maquina clasificadora Awetta para

pimiento morrén y una banda seleccionadora para chile habanero lo cual nos
permite lograr una mejor seleccion y asi garantizar la calidad de nuestros

productos.

Esto nos convendria porque asi sabremos
totalmente cosechada con los debidos cuidados
de que llegue a nuestras manos para hacer el p@du

)

Chile habanero en el estado de Campech%

La industria de la salsa de @@%xfsfa teniendo gran auge en el estado de
Campeche. Se pueden encon};aa\'\ejl el mercado desde salsas que contienen
exclusivamente chile habah?ﬁo\\&qaéta salsas que utilizan el chile como principal
ingrediente pero ahora mezclado con otros productos como ajos, cebollas o

papaya. Asi mismo exi;. cremas de chile habanero.
Ve

) L

T

De acuerdtmo)/‘i datos de la SAGARPA se estima que las variedades
Ancho, el Serrano, Jalapefio y Mirasol, abarcan aproximadamente el 70% de la
superficie total cultivada a nivel nacional. La variedad habanero no figura en la
estadistica sin embargo en la zona peninsular del sureste de México es la

variedad mas conocida.
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Segun esta misma dependencia los estados del sureste de la republica

mexicana son los unicos productores de chile habanero. A pesar de que estos
estados no figuren en la estadistica nacional como alguno de los principales
productores de chiles. A nivel nacional se considera a los estados de Sonora,
Sinaloa, Guanajuato, Chihuahua y Zacatecas como los principales productores de

chile verde.

A nivel nacional el chile habanero se produce en cuatro estados, estos son:
Campeche, Quintana Roo, Tabasco y Yucatan. En el 2003 estos cuatro estados
representaron tan solo el 0.45 % de la superficie nacional;fé'ém‘brada y el 9.35 %

\

., RN
en valor de produccion. N

La variacion entre la superficie sembrada y rficie cosechada es poco
significativa; s6lo existen fuertes variaciones cua‘ 0 se presentan fendmenos
\ |

naturales como lo sucedido en el aflo 2002 sto sé comprueba si observamos los

datos de produccion de los estados de C pec e, Quintana Roo y Yucatan y los
Y/

comparamos con los datos obtenidos! pf’:lf/é Tabasco en ese mismo afo. En el
[’

caso de Tabasco la variacion fue practicamente nula.
\,,,L //ﬁ )
// \\

En el caso del estadp Qe @ampeche la variacion fue solo del 24 %, es

decir, que el 24 % de la s/fperflgle sembrada se perdio; en el estado de Quintana

Roo se reporto el 30 % \ a superficie sembrada como siniestradas; el estado de
c"/ \

Yucatéan fue el mas fv\eggado perdiendo el 56 % de su superficie sembrada. Esta
pérdida se reflejé%gg;jgs precios del producto para ese afio alcanzando un nivel

maximo de hasta $ 100.00 /kg.
La produccion estatal y comercializacion de Chile habanero

La peninsula de Yucatan es la principal regién en donde se produce esta
variedad de chile y el estado de Campeche es uno de los estados que integran

esta peninsula por lo cual se ubica como uno de los estados productores de chile
habanero.
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De acuerdo con datos obtenidos por la SAGARPA, la superficie sembrada

del estado de Campeche fue, para el ailo 2002 de 40.5 has. y se redujo en el afio
2003 a 34 has. De este total sembrado en el afio 2002 se cosecharon solamente
el 65.39 % de la superficie, es decir, 30.5 has. con rendimiento promedio de 9 t.
por ha. Lo que generd un volumen de produccion de 288.01 t. El precio medio
rural para ese afio fue de $ 2.44 por kilogramo. Para el afio 2003 la superficie
cosechada correspondi6 al precio medio rural que aumenté a $ 4.77 por

kilogramo.

Para el afio 2004 se obtuvo directamente de cétrhgo a través de la
Promotora de Servicios Comerciales del Estado de Canipecﬁe institucién que
cuenta con un padrén de productores y ante la ¢ fse feportaron un total de
100.5 has sembradas. Se considera igual superficéé

chada.

/7
( \‘

En el Estado no se cuenta con grand rod/uctores en su mayoria se trata
de pequefios productores que poseen e <om}ned|o de una a tres hectéareas. Sin
embargo; el valor de la produccio \/eg ?mjy importante para este grupo de
productores ya que representa uné%rtante fuente de ingreso para ellos. En
este sentido se ha detectado ur) p@bléma gue es general en todos los cultivos, el
de la comercializacion, ya qye Q@r/tratarse de pequefios productores y que en su
mayoria no estan organiz 7d®swomer0|allzan de manera individual y no cuentan
con un volumen de Q/l’ a considerable y mucho menos con el poder de

N0
negociacion para ve%d\er ‘en condiciones mas favorables.

\ /H
La produccion estatal de chile habanero varia afio tras afio; esto se debe,
en la mayoria de los casos, a las expectativas de mercado y a fendmenos

meteoroldgicos y bioldgicos.
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El estado de Campeche no cuenta con mercados cautivos para este
producto o que en el peor de los casos no se les estd atendiendo
adecuadamente. La comercializacion al exterior del estado es inestable a pesar
de que se sabe de centros especificos de consumo. Por lo cual es necesario
hacer un analisis profundo de los nichos de mercado y del comportamiento de los
mismos al momento del consumo para poder plantear estrategias que permitan
posicionamiento del producto y estabilizacién del comercio.

Zonas de produccion y rendimiento

El chile habanero es una hortaliza que se produce eﬁ cuferentes zonas del
estado ya que se cuentan con las condiciones naturakasﬁ‘a\/orables para dicho
cultivo; sin embargo sobresalen algunos ml@teé como Campeche,

Champoton, Escarcega, Hopelchén, Tenabo, C%
rendimientos de 12 a 14 toneladas en promedio por hectarea.

Candelaria, registrando,

N\
N

[ @ para el cultivo de esta hortaliza es

Cabe sefalar que la zona mas pr
Y

la region centro-norte del Estado que \cémbrende los municipios de Campeche,
Tenabo, Hopelchén, Hecelchakan )/Cg
‘,,/ /
// \\
Demanda Nacional de Chlleﬁai\@améro

Por razones de /Ia \ tura mexicana el chile es consumido a nivel nacional y
ha pasado a formar@te\v/&senmal de la cocina tipica. En la peninsula de Yucatan
el Chile habanero\ks el que domina el mercado, es una variedad representativa
de la zona. Por lo tanto, dentro de los principales centros de consumo del chile
habanero se encuentran los estados de Campeche, Yucatan, Quintana Roo y

Tabasco.
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El mercado de chile habanero se ha venido desarrollando en los ultimos 15
afos; lo que anteriormente era considerado un producto netamente regional,
actualmente cuenta con nichos de mercado en diferentes partes de la geografia
mexicana; es asi como podemos encontrar demanda en ciudades como México,

Guadalajara, Monterrey, Tampico, entre otros.

Segun un estudio de mercado realizado por ICAGRO S.C., existe un déficit
en la produccién de chile a nivel regional y nacional;, esto se hace mayor si

consideramos el incremento de la poblacion y por lo tanto una tendencia de

—
9

~/

aumento en el consumo.

\A////‘*\

/)

7 ‘:‘\\\

A\

Demanda Mundial de Chile Habanero

@

El chile habanero ya no sélo se comerC|a(hz<e<%el mercado nacional. Ahora
es conocido en el mercado internacional )\ p/auses como Japén tienen una

demanda importante. Las exportamones%c;hlle habanero se realizan tanto en
Vs /

fresco como procesado en salsas o polv\ﬂé
7

Este producto goza de prgstkglp |nternaC|onaI como el chile mas picante del
mundo y es un atributo qye Qqa/“amado la atencion y que ha permitido su

posicionamiento en cierto ,palses como Japon.

Es importaﬁ!gip?onsiderar en este caso que para poder atender a un
mercado extranjero se requiere estar preparado para la exportacion ya que estos
mercados son muy exigentes en cuanto a volumen, calidad y estacionalidad del

producto.
La industria de botanas es la principal demandante de chile habanero.

Aunque este producto se comercializa también para su consumo en fresco, la

industria de las botanas representa un nicho de mercado con mucho potencial.
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En los Estados Unidos de Norteamérica existen compafias especializadas

en proveer a empresas fabricantes de botanas a nivel mundial. Estos representan
un mercado interesante e importante para la comercializacion del chile. El 75% de
las exportaciones de chile fresco se destina a este mercado principalmente a los

estados de Atlanta, los Angeles, San Francisco, Dallas, Baltimore y Chicago.

De acuerdo a un estudio elaborado por la Unidad de Investigacion y
Postgrado de la Facultad de Economia de la Universidad Autbnoma de Yucatan,
sefala que el fruto tiene, principalmente, un potencial de comercializacion en el

mercado norteamericano y asiatico. o

)
)
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CAPITULO II_DISENO DEL PRODUCTO Y
ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Para incluirnos en el mercado de conservas de chile habanero tenemos
que tomar en cuenta elementos con los cuales se analiza la aceptacion del
consumidor y se investiga que adecuaciones se tienen qué hacer acerca del
producto, asi como también considerar ideas sobre la posibilidad del producto de
penetrar y de tener éxito en el mercado regional con las conserva de chile

habanero “Don Chato”. (G

Al elaborar la conserva donde el chile haban
preparado en escabeche, donde es acompafiado de’ verduras y condimentos

naturales, sin la aplicacién de conservadores quﬁrhig S, colorantes y saborizantes.

N/

i\\o
NI

W .
onserva con la caracteristica de ser

“Don chato” ofrece al consumidopr>

un producto que no haya perdido nin ‘/({gﬁ‘e sus propiedades en el sabor, aroma
y color por las cuales es reconocid@;@ uestra region el chile habanero y que al
ser consumido por nuestroswligrﬁé/s ofrecera un deleite por la exquisita
combinacion del sabor con qu@\aﬁl"e

—

Las preferenci%s% los consumidores se enfocan a la demanda de
productos naturalesw\énﬁﬁhecidos con vitaminas y minerales, elaborados bajo
estrictos esténdar&;d/é calidad. Y lo méas importante del grupo de productos
alimenticios, no genera dafios secundarios en nuestro organismo. Siendo esta
una de las razones por las cuales “Don Chato” hace el compromiso de poner en

sSu mesa una conserva de chiles habaneros encurtidos en escabeche.
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Para elaborar la conserva de chile habanero serd necesario la materia prima

gue a continuacion se detalla:

Chile Habanero

Cebolla

Zanahoria

Agua

Ajo

Laurel

Sal yodada

Orégano a o

Vinagre A
R\

Aceite de Olivo @
Pimienta @

YV V. V V V V V V V VYV V

INGREDIENTES
CHILES
HABANEROS,
AGUA,
ZANAHORIA,
CEBOLLA,
SAL YODATADA,
VINAGRE.

M G = === (N G
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Competencia del mercado

Dentro de los principales distribuidores que existen en el mercado, se
encuentran diversas marcas tales como son Herdez, Clemente Jacques y La

Costefia.

Las cuales tienen una comercializacion ya establecida y definida dentro del
mercado, por lo que cuentan con un reconocimiento por parte del cliente que tiene
un alto consumo de estos productos.

& Q

Cabe mencionar que los distribuidores antes sénﬁadés no exhiben un
producto elaborado con las mismas caracteristic q\ue/la conserva de chile
habanero “Don Chato”, sin embargo dichas mar@

encurtido en escabeche, siendo por ello qua 0 se considera a estos

tan otro tipo de picantes

distribuidores como competidores del produe&#rél mercado meta.
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De acuerdo a una visita realizada en los principales almacenes y comercios

de la Ciudad de Chetumal, se logro identificar y analizar tres marcas que
distribuyen chiles envasados, contenido y costo, por lo que se concluye lo

siguiente:

HERDEZ.
amar gua nutre

Lata 8.00 170 Grs.

Jalapefio entero @

6.50 160 Grs.

8.00 140 Grs.

Se puede resumir que las presentaciones que ofrecen las empresas antes
mencionadas varian en cortes, sabor, costo y contenido por mencionar sus
caracteristicas mas importantes, por lo que se puede concluir que ninguna marca
mencionada ofrece un producto con las caracteristicas y disefio que posee la

conserva “Don Chato”, ya que éste es elaborado tradicionalmente.

CAPITULO Il METODOLOGIA
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Investigacion de percepciones del consumidor (PRUEBA A CIEGAS)

1.-Producto:
“Don Chato” es una conserva o encurtido de chile habanero que es

elaborada con materias primas naturales.

Breve descripcion del producto:

Es una conserva que por su sabor e ingredientes y por no tener
conservadores por el cual nuestros posibles consumidores se acerquen a probar
este encurtido, la conserva esta elaborada con materiaypriﬁmas como son la

zanahoria, sal, cebolla, etc. por mencionar algunos mgre@%@é sin olvidar su rico

y agradable olor y picosidad para acompafiarlo con I@tﬂ%\ de su preferencia.

2.-Objetivos:

Conocer la opinion y/o aceptacion de los posibles consumidores al probar
el original sabor de nuestro producto a través de la degustacion.
Con la finalidad de ubicar y asegurar el sector al que va dirigido en origen y otros

posibles consumidores.

3.-Estado del Mercado:
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La conserva de chile habanero sera dirigida al mercado para la gente que
guste por el sabor picante y acompafiar sus alimentos con este, porque se podria
decir que es un condimento importante para la comida y una mezcla de sabores

para su paladar.

La conserva de chile habanero representa un negocio importante donde las
perspectivas se registran hacia un crecimiento sostenido para el bien del Estado,
asi como para el resto de la republica y con las tendencias mundiales

consumidores.

Cabe destacar que la conserva de chile habanero; SU(ge con la idea de
seguir con la receta familiar y claro hacia un beneflcure&onémlco asi como de
poner en la mesa de las familias de cada hogar un e@tdd de chile habanero de

primera calidad que fueron seleccionados con est@ ormas de higiene.

A
))

) i \\ )
4.-Sujetos de estudio: \

Mujeres y hombres que tengan er (94‘05 30 a 50 afos ya que las mujeres

son las que se encargan de hacer Iad\eépénsa del hogar y los hombres son los
gue consumen mas picante y acom«ﬁaﬁ,\aﬁ a sus parejas hacer la despensa.
\,,,(/‘77 //
// \\

Nuestro grupo de seg;ne@tadzlon debe incluir amas de casa que no solo se

dediquen a hacer labores qclmestlcas sino también que sean trabajadoras o que

)
/V —

idades, con la finalidad de establecer un nicho para

desemperien distintas > al
)
conocer las prefere&qas/ de las mismas para ubicar o diferenciar los gustos

comprendidos de e\se segmento.

5.-Metodologia:

Degustacion, entrevistas individuales y/o grupales en profundidad,
observacion y anotacién sistematica del comportamiento de los consumidores y

técnicas proyectivas.

6.-Modelo del proceso perceptivo:
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La conserva “Don Chato” obtuvo distintas percepciones las cuales fueron
interpretados por nuestros consumidores, en base a lo que ellos percibieron en
forma individual y por lo tanto estableciendo asi una realidad subjetiva de

estimulos tales como: olor, color y sabor.

La percepcion que se obtiene de la conserva en cuanto a los estimulos de
los sentidos se debe al tratamiento de la informacion recibida por los 6rganos
sensoriales, también denominados Organos receptores periféricos (boca, nariz,
0jos, oidos....). Estos son los que codifican la informacion en funcion de la
intensidad y la calidad del estimulo. La informacion sensorial no nos llega tal cual,
sino que en nuestro cerebro se ve sometida a un proceso d(:{filtracién, reduccion y

- ., N\
estabilizacion. N
N\

Cuando la informacién llega a los cen%

memoria y la consciencia) se integra en nuestrg"'s sistema”. Se origina entonces un

f

perlores (lugares de la

\S
mensaje que se dice que es global -sensor I y hedonlco- intimamente unido, lo
que dificulta que el individuo sea capaz d v]Oarar entre los aspectos meramente

sensitivos y los afectivos. R / )

De forma general, cuandp egpresamos espontaneamente lo que sentimos,
se evoca primero la nota hegiomca (placer experimentado por el individuo),

después la cualidad perci 7(ia(por ejemplo: el olor, sabor y la intensidad del picor

)
\% —

para cada individuo.
0'7/77\\

\

7
No es dlflcﬁgomprender qué el ser humano comience evocando el placer

que experimenta antes de establecer la naturaleza e intensidad de la sensacion
percibida. El placer que las personas experimentan al consumir la conserva de
chile habanero, es el resultado de la mezcla de ambos. Si la sensacion recibida es
buena, la conserva de chile habanero nos gustara. Si por el contrario la sensacion

es mala, este producto nos causara decepcion.
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En cuanto a los umbrales perceptivos, se puede decir que es el limite entre
tener una sensacion y dejar de tenerla. Por lo tanto, si los consumidores perciben
el olor, color y sabor de nuestro producto, se dice que han superado el umbral
absoluto y si logran diferenciar el producto, se dira que han superado también el

umbral diferencial.

Aplicando las herramientas aprendidas en la dinamica de la selectividad
perceptiva, en funcion a los estimulos que genera nuestro producto en nuestros

futuros clientes potenciales, podriamos decir que: (Insumos externos)

Exposicion selectiva: =

Imaginemos que a una persona/cliente disfruta d;e Q;LeOmlda favorita con
chile habanero en conserva (lo cual implica una preehspgsmlon aprendida) es
posible que le agrade conocer y degustar nuevos ductos Aunque también
puede suceder que recepte en forma pasiva, pp plo: al ir a la casa de tus

abuelos, al hojear un libro, al ir de compras, etC\\ //

Atencion selectiva: ( CA -

e
En este proceso se tendra enx%g“n{a cuando nos exponemos a estimulos
que son de nuestro agrado y repefemos o desechamos aquellos que no nos
cautivan. Por ejemplo: al constmlglor le agradan los sabores ligeramente o muy

picosos, por esta razén hay EOS\bllldadeS de que se exponga a nuestro producto.

N
Defensa perceptual: ([ P
Hace rese@ ‘cuando los consumidores filtran subconscientemente,

estimulos que no qweren 0 no les interesa ver.

Por ejemplo: Cuando el consumidor escoge no ver la leyenda serigrafiada en el

envase que dice "fumar es causa de cancer" o el “Consuma frutas y verduras”.

42



Bloqueo perceptual:
Es llevado a cabo cuando la persona se "desconecta”, bloqueando asi el

ingreso de una sobrecarga de estimulos.

Por ejemplo: La saturacion publicitaria del producto, puede llevar a una situacion

de rechazo.

Expectativas:

Es lo que funciona como filtros basados en experiencias previas e influyen
sobre lo que el individuo desea procesar. Por ejemplo: experiencias similares
indicaron a los sujetos de estudio (amas de casa de 40 a(SQ afos) que es una
buena combinacion para la comida con un sabor acidito pmahté

9

Motivos: %
Los individuos estan alertas respecto afestl los que se relacionan con

sus necesidades o carencias actuales. Po%en{plo si los sujetos de estudio

poseen "necesidades del yo" o "necesida
/o

similitud con el producto de conserva [Q\etﬁ Cha 0".

Organizacion perceptual /}/\

I

Qde logro"”, seguramente tendran mas

// \\
La organizacion perce//ptl;\tthermlte integrar los estimulos por el olor, color,

sabor de las distintas cl edea chiles, que a su vez pueden ser diferenciados

/:::/

perceptlvamente ente SL
0

P
<

\\ 7/
Interpretacion peréégyal

En este paso final dentro del proceso de percepcion, se hard la
interpretacion de los estimulos de cuando el individuo/consumidor extrae un
significado de los estimulos percibidos. Este significado serd individual y unico,
debido a las bases en experiencias previas, conocimientos adquiridos y motivos e
intereses que tenga al hacerlo. Este proceso se podria ver afectado por

influencias que distorsionen la percepcion, tales como:
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Apariencia fisica:

Por decir un ejemplo que en la publicidad de la conserva de chile, sea
utilizado un modelo que inspire prestigio, emocion, modernidad y que este a su
vez sea atractivo, maximizamos las probabilidades de persuasion para con

nuestros futuros consumidores.

Estereotipos:
Se puede decir que existe un distorsionador de la percepcion con la que
nuestro producto, esta ligado, debido a que se coquetea con la idea del

"mmmmm".

7 \\‘
. )
Rasgos irrelevantes: ,

A ////i\

Esto sucede cuando el consumidor toma su d

en algun atributo propiamente insignificante; por @
elige el producto, por la forma del envase o ethﬁe 3

Je compra basandose

-@\\

I a persona/consumidor,

Primera impresion:

Establece el resultado de una sgé ﬁe 'sefiales” que son percibidas desde
el momento en que se toma un corﬂd&) 'visual", puesto a que usted es criticado
en los primeros segundos cuar)do\se presenta 0 es presentado por primera vez
ante una persona. “Don Chgte\Npaede llegar a ser una parte importante en este

proceso, debido a que

M:ojnsumo de esta conserva indique el gusto por

Salto a conclusiones: )

Cuando es captado ciertos estimulos a través de nuestros sentidos se
activa en el consumidor una percepcion sin un fundamento valido; por ejemplo: el
consumidor expresa que la conserva no es de su satisfaccion, si haberlo probado

previamente.



“

7.-Imagenes del Consumidor:

Autoimagen real:
Investigadora, organizada, intuitiva y seria.

Autoimagen esperada:

Fresca, casual, relajada.
Autoimagen Social:
Respetuosa, emprendedora, status medio.

Autoimagen Social ideal:

Con caracter, con valores, sultil. 7 q

. R
Autoimagen Ideal: 7\
A

Desarrollandose en el hogar. Q
)

contenido de su envase.
Objeto:
Conserva de chile habanero

Signo o imagen:

7 ” H H - /:Z) :

mmmmmm” de rico y plt/://asg 5
N\

Significado o interpretacion: ./

Posibles consumid es que les agrada y les permanece el sabor rico
\
,,/’"\

picoso, con un indiscutible nivel de chispa.

) )
/
-/

8.-Investigacién de Percepciones del Consumidor:

Fase 1:
Indagar sobre las costumbres, tipos de conservas de chile habanero que se

consume, tipos, diferencias, efectos buscados, ventajas y desventajas.

45



“ -

Fase 2:

Degustacion mediante la “prueba a ciegas" con la finalidad de conocer las

persuasiones que el consumidor obtiene con el olor, sabor, etc.

Fase 3:

Interpretacion perceptual con Connotaciones y Significaciones. En esta
fase es donde comprendemos durante las entrevistas en profundidad,
observacion y anotacién sistematica del comportamiento de los consumidores y

técnicas proyectivas.

L)
o

9.-Conclusiones:

\/x

Ai\\
_//// \

Fase 1:

Los consumidores nos dicen que consume ST tos tIpOS Yy variadas

conservas de chile habanero, las cuales son con@
hogar acomparnado de un platillo.

@
o 5

S n restaurantes y en el

Fase 2:

Prueba "a ciegas".

(Atributos) 2\
Intensidad: Olor: fuerte A ;;"/ Sabor: picante
//jf:\\\\\;://
Permanencia: Olor: mei\\ ) Sabor: medianamente picante
a
Notas: Olor \\c e habanero Sabor: picoso
Fase 3:

(Significaciones)
Efectos percibidos:

Toque de sabor en el paladar diferente a la comida, picoso, atractivo para

la gente que come chile habanero.
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Personalizacion:

Amas de casa, serias, tranquilas, relajadas, seguras.

Elemento Asociado:
Chile maduro.
Comunica:

Sabor y aroma citrico picante para el platillo favorito.

"«
(3\4
- \}Zf/’
V)
K
\O
&
R4
e
- c//
(M °
N, \X:y‘ :
Q/
«’f?\\/
)
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CAPITULO IV_PROPUESTA MERCADOLOGICA

Con el propdsito de ofrecer a los consumidores un producto de calidad a un
precio justo, surge la necesidad de crear la conserva “Don Chato” que se
encuentra en nuestra localidad y esta a la mano de muchos consumidores

locales.

Es por eso que se elaborard una conserva preparado en escabeche,
teniendo como ingrediente principal el chile habanero acompa fiado de verduras y

condimentos naturales, sin la apllcaC|on de conservadoresﬁwmlcos colorantes y
%

<A\
))

\\ )/
Al ser consumido este producto por nﬁ&tros clientes ofrece un deleite a su
Va)

El producto se elaboraka tmzando materias primas de la region que

permitan lograr nuestro pro/pqsﬁt&y asi contribuir con la produccion del chile

habanero en el Estado, e Ja\zd/na donde se cultiva, que comprende los poblados

En estos d%sﬂ‘as preferencias de los consumidores se enfocan a la
demanda de productos naturales, enriquecidos con vitaminas y minerales,
elaborados bajo estrictos estandares de calidad. Y lo mas importante del grupo de

productos alimenticios que no generen dafios secundarios en nuestro organismo.

Existen en el mercado varios competidores tanto de caracter directo como

indirecto, pero cada una marca su mercado con segmentos diferentes.

48



Las conservas estan hechas de diferentes chiles como son jalapefios y
chile habanero; también los envases son diferentes de acuerdo al producto como
son en botes tetra-pack, vidrio, plastico o en lata.

El crecimiento en el sector ha ido en aumento ya que podemos ver diversas
marcas en el mercado y esto significa que existe mucha competencia para

nuestro producto.

La mayoria de los productos que vemos en los supermercados no se
diferencian mucho unos de otros porque ofrecen las mismas caracteristicas es por
eso que “Don Chato” se diferencia de ellos por ciertas(f&ér@cterl’sticas que lo
hacen incomparable como en el sabor, olor y grado de pﬁc&;o/ﬁue lo determina la

maduracion del chile habanero. Q =

Existe subsidio gubernamental para el déég% de pequefios productores
del chile habanero en el Estado de Quint a\]g’i/{o, lo cual hace que podamos

o . . R
tener mayor accesibilidad para incursion f%ﬁl mercado.
N4

/’/'// )
, o

- C:f/
Este producto sera envasac;(g}/}r\/recipientes de vidrio, debido a que no

/

)
)

)

. , ~ ~ . .
permite algun dafo a la salud, por que se ha comprobado cientificamente que al
o\ |
envasarlo en lata, éste contggga:aartlculas de plomo y que con el tiempo cause
777N

graves dafos a la salud d \“lQrs}bnsumidores, ademas de que el envase de vidrio

Vg
s/

sticas ventajosas con respecto a nho emplear

posee ciertas caracte
conservadores artifi if:!glg;sf’sino naturales, como lo son el ajo, laurel y demas
condimentos, de &@/‘Jmanera el producto tendr& mas higiene y ofrecera una
agradable presentacion al consumidor, quien puede observar faciimente el

perfecto estado de los chiles habaneros previamente envasados.

Mientras el producto se posiciona en el mercado éste se envasara en una
sola presentacion; esto debido a que es una presentacion media, es decir, que no
es muy grande y ni muy pequefia, de igual manera se realizara con el estilo de

chiles enteros. Posteriormente habra diversas presentaciones y tamafios.
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Se puede considerar que la poblacion del Estado tiene la conciencia de
consumir los productos que se producen en la localidad, ya que de cierta manera

los beneficiados son los habitantes del Estado.

El precio del producto se determinara en base al costo de ventas, asi como

el nimero de unidades producidas para poder saber el margen de utilidad.

Para dar a conocer la empresa y sus productos logrando la aceptacion y

preferencia a los consumidores, se realizara la siguiente mezcla promocional.

« Venta personal: constituye la herramienta mas éfeﬁtlva en ciertas etapas

del proceso de compra, sobre todo cuand@ t(ata de determinar la

preferencia, el convencimiento y las accion liente
/;:J
)
 Promocién de ventas: Para IIamNa atenciéon del consumidor vy
/)

proporcionar informacién que pue

Y

ofreceran incentivos para real\ﬁ:}@ aqu|S|C|on y aportar un valor extra

,evarlo a cabo comprar el producto, se

para los consumidores. Cor(la
/

facilitar la venta persona’rx por conS|gU|ente exista una respuesta mas

alidad de complementar la publicidad y

eficaz y rapida.

* Publicidad: Se/fe\‘"' ara a través de folletos, volantes, anuncios que
apareceran eqq\\ﬁgsr/medlos electronicos de la localidad y en los impresos

que se utiIiz\}n@para crear una imagen de largo plazo.

* Relaciones publicas. Se abarcard actividades comunicativas que
constituirdn a crear otras actividades y opiniones positivas respecto a la
organizaciéon y su producto. Las actividades que se desempefaras seran:
informes anuales, eventos caritativos 0 civicos; llegando asi a una

audiencia masiva a través de diversos medios.
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» Publicidad no pagada: Es una férmula especial de relaciones publicas en la

cual, se incluiran noticias y/o reportajes sobre la empresa y/o sus
productos; comunicando un mensaje impersonal a los consumidores o

clientes.

La variacion de las respuestas de los consumidores ante la mezcla de
marketing puede atribuirse a las diferencias de sus habitos de compra, a las

formas de utilizar el bien o los motivos de compra.

Otra de las razones de esta limitacion es la heterogeneldad de los
mercados formadas por compradores que buscan una cuartg c&hdad y cantidad en
los productos y que tienen distintos intereses y nece ldade;s de compra; por otro
lado, también existen mercados constituidos @e@ﬂpradores con deseos,

requerimientos y necesidades similares. P

El proceso de embasamiento que

enteros, se realiza un proceso de: [/

-

AT/
1.- Seleccion de Chile y verdura qué/se utilizara, cuidando gue se encuentre en
perfecto estado. A

/ /
\

2.- Lavado de la verdura y eVCﬁﬂe ﬁabanero
W)
3.- Corte de las verdura@mdajas
\\
4.- Sumergido de chﬂ&gen agua en punto de ebullicion por 3 minutos.

5.- Escurrimiento y\eﬁfriamiento a temperatura ambiente los chiles y la verdura
por 10 minutos.

6.- Mezclado de los demas ingredientes; vinagre, aceite, pimienta, ajo, laurel y sal
en agua a punto de ebullicion.

7.- Escurrimiento y enfriamiento de la mezcla por 10 minutos a temperatura
ambiental.

8.- Mezclado de todos los ingredientes.
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9.- Envasado de cada frasco con la mezcla anterior. Los frascos deben estar

previamente esterilizados; dejando un centimetro de espacio entre la tapa y la
superficie.

10.- Sellado de los frascos.

11.- Colocacién de la etiqueta indicando el nombre del producto, fecha de
elaboracion.

12.- Almacenamiento del producto terminado.
Los chiles habaneros en escabeche mediante este procedimiento tienen

duracion de 6 meses, una vez abierto el envase se necesita de refrigeracion.

. N/ .
El escabeche se prepara con vinagre y espeaas;t\gsjas constituyen los
7\
elementos conservadores del producto. (@
':\\\Sf//
9]
)
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CAPITULO V_INTERPRETACION DE LAS
PREGUNTAS GUIADAS

I.- PREGUNTAS GUIADAS AL ENTREVISTADO QUE CONSUME CONSERVA
DE CHILE HABANERO Y QUE ESTAN DIRIGIDAS PARA CONOCER
ASPECTOS INTRINSECOS DEL PRODUCTO...

1.-¢Qué presentacion del producto compra mas en con serva de chile

=

habanero? (@Y
)
El entrevistado dio referencia que consume conserva de cﬁle habanero pero que
N/

le es muy dificil conseguirlo debido que en los supgr mercados no lo encuentra
sino en tiendas (que se encuentra cerca de su d g{ 0 en el mercado Lazaro
Cardenas en botellas de vidrio hechos en escé\eqh aunque también menciona
que si consume chile habanero natural%&salsa de chile habanero y la

oI
‘botellas de plastico.

presentacion que compra es la que viene:
\ / \
SN <//

2.-¢Qué atributos positivos conside*(ésfpé”ra el chil e habanero en conserva?
Pues la respuesta que nos dlcy/aqer@a de sus atributos es que la conserva de
chile habanero debe de tene};u\hbé(en aroma, asi como un excelente sabor y que
\a\ltd/por que por lo general las conservas se curten

Y pa—

mejor y quedan mas p}cg lo cual es lo que le gusta

el grado de picosidad s

\\ 7—7//
3.-¢,Queé atrlbutos\ﬁegatlvos le encuentras al produc  to chile habanero en
conserva?
En el aspecto negativo nos menciona que los productos de ahora ya no son

naturales como se dice actualmente.

4.-Con que otros alimentos utilizas el producto, pa  ra botanas o comidas.
El entrevistado menciona que el producto lo utilizaria para la comida
principalmente pero también le gusta para ponerlo en las botanas en sustituto del

chile jalapefio esto porque el jalapefio le hace dafio.
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5.-¢Donde adquiere el producto regularmente, lo enc  uentra siempre en ese

lugar?

El producto de chile habanero en conserva le es muy dificil conseguirlo en el
mismo lugar siempre o0 en los otros lugares que menciono anteriormente y que el
chile habanero natural no siempre lo puede adquirir también porque a veces

escasea el producto.

CONCLUSION: En esta primera parte de la entrevista se concluye que debido a

que el producto no se encuentra en el mercado o es dificil encontrarlo los posibles
consumidores que existen para este producto se ven obllgadQs a consumir otro
producto sustituto o el consumo del chile natural, lo cwal\\es 6enef|C|oso para el
producto de conserva “don chato” porque con la pe fr@:teﬁ de la conserva seria

aceptada muy rapidamente por los consumidores » se buscara que no falte

en las tiendas de facil acceso para los consumldore‘ .
\\ //

Il- PREGUNTAS GUIADAS EN LA EI ZER ISTA, DIRIGIDAS A CONOCER
ASPECTOS EXTRINSECOS DEL P D TO CHILES EN CONSERVA DON
CHATO O

)
\;// )/

/::;//
// \\
1.-¢,Como compararia los cbﬂ@dﬁ conserva Don Chat o con respecto a la

competenua, qU|en seria mmpetldor mAas cercano. ?

~

El entrevistado comen \ ue posiblemente serian las que el encuentra en el
N\
mercado aunque dic&@rue/ no traen etiqueta o algo que tenga nombre para el facil

reconocimiento omggmon del producto y también menciona a las vendedoras
que estan en el parque de “Las casitas”, aunque tampoco sabe el nombre del
producto y comenta que no ha comprado algun producto de este lugar debido a
gue se encuentra muy lejos de su hogar como para ir a comprar una conserva de

chile habanero.



2.-¢,Qué atributos son determinantes para elegir la conserva “Don Chato” y
no otras?

El entrevistado menciona que esta conserva de chile habanero “Don Chato” si le
gustd de hecho el sabor lo siente diferente a los otros que ha probado y pues a él
le seria mas facil reconocerla debido a que tiene su etiqueta con el nombre del
producto asi como también le agrado el color, picosidad y aroma que le son
exquisitos para sus sentidos; al igual que hace referencia que como es natural y
sin conservadores le agrada porque es lo que siempre esta buscando y que en

caso de que cumpla con abarcar al mercado le seria facil adquirirlo.

s
:‘i \\
3.-Si la conserva “Don Chato” fuera un platillo yu@ \\ al/eco con cual lo

\ //
relacionaria. </ NN
M

\

Esta persona menciona que uno de sus pIa@& e mas le gusta es el
escabeche con lo cual es que relaciona la conserv a que dice que como es un
platillo regional que es rico y con este se co%:hﬂ/e jalapefio pues para el estaria

excelente comer mejor con chile habaneféu\yiwe mejor si es conserva debido al
e~
encurtido que trae y lo picoso que esta\\ é

\

\
\\//\,‘

4.-Si apareciera en el mercado/atr@ ;:onserva en pre sentacion diferente a la
de “Don Chato” seguiria consgmtendo esta o comprar ia el de las otras

prese ntaciones.

Esta persona menciona. q
7\
cambiaria ya que <tu\ @e su agrado y que ya no se arriesgaria a seguir

e desde gue probd la conserva “Don Chato” ya no lo

consumiendo las oﬁtgg;;porque esta cumple con lo que exige.

CONCLUSION: En esta segunda parte a nuestro entrevistado se le dio a probar

este producto de conserva de chile habanero “Don Chato” el cual le resulto muy
bueno y agradable para su consumo y el de su familia porque hace mencién que
en su casa todos comen con chile habanero y que es muy dificil cuando esta
escaso el producto, lo cual es fabuloso este producto para ellos porque asi ya lo
tendrian todo el afio para disfrutar de sus platillos mas ricos acompafiados de un
ingrediente importante en la mesa de cada hogar.
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I.- PREGUNTAS GUIADAS EN LA ENTREVISTA, A UNA PERSONA QUE NO
CONSUME CONSERVA DE CHILE HABANERO, QUE ESTAN DIRIGIDAS A
CONOCER ASPECTOS INTRINSECOS DEL PRODUCTO...

1.-¢Qué presentacion del producto compra mas en con serva de chile
habanero?

El entrevistado dio referencia que no consume conserva de chile habanero por el
hecho de que el producto no lo ha visto en el super mercado ni en las tienditas, es
por eso que no a tenido la oportunidad de probar o consumir una conserva de
chile habanero, lo que si mencioné es que consume chﬂé habanero natural y
salsa de chile habanero y la presentacion que compra es &que viene en botellas

de plastico. Q -

g

2.-¢Qué atributos positivos consideras para el chlr@ habanero en conserva?
Debido a que no lo consume pues no n pudo/ dar una respuesta acertada
acerca de qué atributos podria descubrir;b/ha conserva de chile habanero pero
en caso de que lo consiguiera nos ‘ish@e que un atributo importante para la
conserva seria indispensable que téﬁg n buen aroma, asi como un excelente
sabor y que el grado de pICOSIdad\SQfa excelente debido a que por ser conserva
seria muy picoso lo cual le eps@t&ﬁa

N

3.-¢Qué atributos nega os le encuentras al produc  to chile habanero en
conserva? \s\:y/
En el aspecto negﬁ&ygﬁnos menciona que el problema que encuentra es que los

productos de ahora ya no son naturales como se dice.

4.- Con que otros alimentos utilizas el producto, p  ara botanas o comidas.
El entrevistado menciona que el producto lo utilizaria para la comida
principalmente pero también le encantaria probarlo para las botanas en sustituto

del chile jalapefio.
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5.-¢Donde adquiere el producto regularmente, lo enc  uentra siempre en ese

lugar?

El producto que consume como es la salsa de chile habanero menciona que este
producto si lo encuentra en el mismo lugar siempre 0 en otros lugares pero
menciona que el chile habanero a veces le es muy dificil conseguirlo en ciertas
temporadas es por eso que menciona que le seria muy practico y beneficioso

conseguir el chile habanero en conserva en cualquier época del afio.

CONCLUSION: En esta primera parte de la entrevista se puede concluir que

debido a que el producto no se encuentra en el mercado 0 es dificil encontrarlo
los posibles consumidores que existen para este prodﬁcm §é ven obligados a
consumir otro producto sustituto o el consumo F\E\m?e natural, lo cual es
beneficioso para el producto de conserva “don c@%ﬁ

de la conserva seria aceptada muy rapldamentéfpor S consumidores.
N\ //

orque con la penetraC|on

Il- PREGUNTAS GUIADAS EN LA EI ZER ISTA, DIRIGIDAS A CONOCER
ASPECTOS EXTRINSECOS DEL P D TO CHILES EN CONSERVA DON
CHATO O

)
\;// )/

/::;//
// \\
1.-¢,Como compararia los ch)leg\daconserva ‘Don Cha  to” con respecto a la

competenma, qU|en seria

L @ompetldor mAas cercano. ?

El entrevistado comento \’" e p03|blemente serian las vendedoras que estan en el

7\
parque de las ca ap& aunque no sabe el nombre del producto y tampoco
reconoce haber préigggfo o comprado alguna de ahi y tampoco sabia de ellas (su

mama hizo el comentario pero tampoco ha comprado).

2.-¢Qué atributos son determinantes para elegir la conserva “Don Chato” y
no otras?

Primero que nada menciona que es la Unica que ella conoce y hasta ahora la ha
visto y que el sabor, color, picosidad y aroma son exquisitos para los sentidos; al
igual que hace referencia que como es natural y sin conservadores le agrada

porgue es lo que siempre esta buscando.
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3.-Si la conserva “Don Chato” fuera un platillo yuc ateco con cual lo
relacionaria.

Esta persona menciona que uno de sus platillos favoritos es el puchero con lo
cual es que relaciona la conserva ya que dice que como es un platillo regional que
es rico y muy completo para la alimentacién y que en cualquier época del afio lo
puede cocinar es por eso que menciona esa relacion. (También hace mencion
gue como es una comida con caldo es ideal y excelente para comer con picante y

mas si es de chile habanero).

4.-Si apareciera en el mercado otra conserva en pre serftac;lon diferente a la
de “Don Chato” seguiria consumiendo esta o comprar\*’ ia el de las otras

presentaciones @ -

) |
Esta persona menciona que no cambiaria el prod% n Chato” ya que este fue
de su agrado y que no se arriesgaria a probar otras, porque esta cumple con lo

que exige.

CONCLUSION: En esta segunda par{énhestro entrevistado se le dio a probar
este producto de conserva de ch|Ie/h>§:t\banero “Don Chato” el cual le resulto muy
bueno y agradable para su consumoAy eI de su familia porque hace mencién que
en su casa todos comen cgn bhlke habanero y que es muy dificil cuando esta

~

escaso el producto, lo ¢ ‘L\es/ fabuloso este producto para ellos y totalmente

aceptado.
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CAPITULO VI PRESENTACION DE GRAFICAS

SOBRE LAS PREFERENCIAS DEL MERCADOQO DEL
CONSUMO DE PICANTE

GRAFICA 1

¢Usted acostumbra consumir picante en sus alimento s?
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A\
\\\ /////4 \\\\
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¢ Usted gC""

<7
=7

Fuente: Encuestg\\\ \\\\\i\:

N
Del total de las encuestas aplicadas se obtuvieron los siguientes resultados
de que el 84% de los encuestados estan acostumbrados al menos a consumir
algun tipo de picante en sus alimentos lo cual este resultado es muy relevante
debido a que hay una gran demanda del consumo de picante en la region y solo
el 16% respondid que no es consumidor de algun picante.
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GRAFICA 2

¢, Si la respuesta anterior es afirmativa cual de los siguientes
chiles es de su preferencia?

50—

40—

habanero (> jalapefio cubano

¢ Sila respue@ erior es afirmativa cual de los siguientes

@ iles es de su preferencia?

Fuente: Encuesta @

El chile que@nsume més la gente en el estado es el habanero con un

50% de preferencia por parte de la gente lo cual es un dato relevante debido a
gque la mitad de los encuestados prefiere este chile que es plantado y cosechado
en la region, con el 46% lo sigue el chile jalapefio que éste es enlatado y que
contiene conservadores dafiinos para la salud y con un minimo esti el chile
cubano con el 4% de consumo.
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GRAFICA 3

¢ Periodicidad con la que consume conserva del chile
habanero?

60—

diario una’odos veces por cada 15 dias
emanas
¢ Periodicidad co @ € consume conserva del chile
habanero?

Fuente: Encuesta @

El 54% de | uestados nos dijeron que la frecuencia de consumir
conserva de chile nero es de todos los dias acompafiando sus alimentos lo
cual es bueno ya que asi nos damos cuenta de que si existe un segmento y un
mercado para la introduccion del producto “Don chato” y el 32 % es consumidora

de alguna conserva de una a dos veces por semana y como se ve en la grafica

los niveles de frecuencia con que se consume este producto.
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GRAFICA 4

¢Le gustaria que existiera una conserva natural, qu e no
produzca irritacion estomacal?
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¢Le gustaria o x’)stiera una conserva natural, qu e no
@s duzca irritacion estomacal?
Fuente: Encuesta %

De acuerdo a g

esultados que se obtuvieron a través de la aplicacion de
encuestas nos pu dar cuenta que “Don Chato” tendria la mejor aceptacion
por ser un producto natural debido a que el 100% responde a que le gustaria que

exista un producto que sea una conserva natural y la cual no haga dafio a nuestra
salud.
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GRAFICA 5

¢,Consume usted chile habanero en conserva?

Percent

Sl no
¢ Consume usted chile%yanero en conserva?

<&
Fuente: Encuesta @

El 78% de los ’P;Edos de las encuestas salieron de que se consume
chile habanero debi ue es un producto regional y que cuando es conserva la
gente esta mas dispuesta a consumirlo debido a que asi podran tener un producto

muy rico para acompafar sus alimentos en cualquier época del afio ya que a la
gente es lo que mas le gusta consumir.
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GRAFICA 6

¢, Que presentacion prefiere que esté el chile habane ro en
conserva?

40—

30—
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rajas

enteros CQ
¢, Que presentacion prefgC e esté el chile habane roen

serva?
@)

La gente encue@arprefiere que el chile en conserva venga en la
presentacion de ente =‘ el 40% mientras que el 34% le gusta mas que este

en nachos y el 26% en rajas.

Fuente: Encuesta



GRAFICA 7

¢En qué tipo de conserva de chile habanero prefiere  venga
preparado?
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preparado?
Fuente: Encuesta U

&

A través de-los resultados que se obtuvieron de las encuestas se muestra

en la grafica que el 40% de la gente prefiere a las conservas que estan
preparadas en salmuera ya que de esta manera se conserva mas el chile y le da
mejor sabor mientras que le sigue con un 24% la conserva que contiene solo

aceite de olivo, el de vinagre asi como el de chile asado y machacado quedaron
iguales con el 18%.
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GRAFICA 8

¢, Que envase prefiere para la compra de chile habane ro?
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¢, Que envase pr?i@ ra la compra de chile habane ro?

Fuente: Encuesta %

N

El 84% de los encuestados coinciden en que el envase que prefieren para

la compra de un producto debe de ser de vidrio para que se conserve mejor y no

pierda el sabor la conserva de chile habanero, el menos mencionado fue el
enlatado con un 2%.
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GRAFICA 9

¢, Cual es la presentacion que normalmente compra par a
consumo?
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¢Cual es la pre acion que normalmente compra par ~ a
7 consumo?

O

Fuente: Encuesta @

Los encuestados que representan un 66% prefieren consumir las

presentaciones de conserva de chile habanero de 105-180 gr. cabe mencionar

gue es mas factible tener nuestro producto con recipientes aproximados a los que
los consumidores piden.
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GRAFICA 10

¢, Cuanto paga normalmente por chiles en conserva?

Fuente: Encuesta %

Debido a quemanda de conserva de chile habanero es muy grande
los precios no son tan altos al menos el 60 % es lo que los encuestados estan
dispuestos a pagar ya que las conservas de chile habanero de su preferencia
oscila entre los $10.00 y los $15.00 pesos.
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GRAFICA 11

¢,Donde acostumbra usted adquirir sus productos?
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¢,Donde acostumbr adquirir sus productos?
Fuente: Encuesta
Las persona ieren comprar este producto en tiendas comerciales
como son Aurrera, draui, etc. con un 74% debido a que son empresas mas

grandes y el precio es mas econdmico que en las tiendas de detalle pero cabe
mencionar que no solo se enfocara la empresa a vender en mayoreo sino también

en las tiendas de detalle donde en las colonias populares es méas la demanda.
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GRAFICA 12

¢Edad?

Fuente: Encuesta @ N

La edad prome; la gente que respondio las encuestas oscila entre los
41-50 afios en esta. entidad y con un promedio de 58% que seran nuestro
mercado mas fuer ara introducir la conserva de “Don Chato” y el 42% se

encuentra en el rango de entre 30-40 afos.
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GRAFICA 13

éSexo?
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Percent

5 FEMENINO
@exo?
Fuente: Encuesta @

Con un 54% ¢ ero masculino fue el que mas contesté las encuestas

debido a que son un-mercado fuerte y con el 46% son el sexo femenino que son

las que mayormente hacen las despensas del hogar e incluyen este tipo de
productos de en la dieta del hogar.
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GRAFICA 14

¢,Ocupacion?

ama de casa profesionista

upaC|on‘?
Fuente: Encuesta

Q@

El 48% de lo estados son de ocupacion amas de casa como se ve
reflejado en la g@ mientras un porcentaje significativo del 36% trabaja en
diferentes empresas y/o en el gobierno y la gente que fue menos encuestada

fueron los profesionistas con el 16%.
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GRAFICA 15

¢ Originario?
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Fuente: Encuesta @

La mayoria de @nte que consume conserva de chile habanero es gente

que vive en el estado de Quintana Roo con el 48%, mientras que el 34% de los

Tabasco

encuestados son gente que vive en Yucatan y le sigue los originarios del estado

de Tabasco con un minimo del 18 % de que son consumidores de conservas de
chile habanero.
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GRAFICA 16

¢,Cuantos integrantes son en su familia?

- 5% 445
Fuente: Encuesta

al son numerosas con un promedio de 4 a 5
este dato fue de 50% esto quiere decir que de cada
onsume el chile habanero.
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GRAFICA 17

¢, Cuenta con casa?

100

Percent

2 ta.con casa?
Fuente: Encuesta

El 90% de@imms respondieron que si tienen una casa y que la
u

propiedad con la tan es de un piso.
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GRAFICA 18

¢, Cuenta con automovil?
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Fuente: Encuesta @

La gente q encuestada representaron el 52 % los que no cuentan
con un carro esto indica que la gente no tiene ingresos muy altos pero que si tiene
un nivel econdmico para comprar una conserva de chile habanero a un precio
bajo pero no hay que olvidar que también queremos captar al consumidor de
recursos moderados que son el 48% de los encuestados y es significativo este

porcentaje de la sociedad.
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GRAFICA 19

¢ Modelo?

40—

30—

nissan chrysler ford otro

Como sabe% el mercado automotriz existen muchos modelos y todas
estas son fuertes c

Fuente: Encuesta

una por sus caracteristicas pero siempre luchando en la
competencia pero en este caso el que tuvo mas mencion fue el de la Chrysler

con el 36.8% de que la gente cuenta con un auto de esta empresa.
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GRAFICA 20

SAN0?

1991-2000

2001-2008

Fuente: Encuesta @ o

En la gréafica ant@?ﬁnos pudimos dar cuenta que la gente cuenta con

)

automoviles del mod rysler pero el afo del carro que predomina es del
2001-2008 con un@entaje del 66.7%.

§
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CAPITULO VII CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

En la realizacién de esta tesis se constaté que el chile habanero es una
hortaliza que mucha gente consume en la ciudad de Chetumal, el cual tiene
diferentes usos debido a que lo podemos encontrar en salsas, pastas, polvo y de
forma natural, pero ahora se trae una forma diferente y presentacion para
encontrarlo en todo el afio en las tiendas, en los super y en el mercado , de una
manera que pocos pueden encontrar y disfrutar esto es er)/conserva que es una
manera practica y util de tener en la mesa de tu hogar\\aam que asi puedas

acompaniar a tus platillos favoritos. )

\\
Q

En el mercado podemos encontrar dlfereﬁ&wé)nedades de productos que

tienen como ingrediente principal el chlle ﬁalaanero pero estos contienen

demasiados quimicos los cuales son co

*m\édores saborizantes y colorantes
artificiales los cuales son dafinos o |rr|1;adt ara la salud del consumidor, es por
eso que con el producto “Don Cha}c&\sendo una conserva echa a base de
ingredientes naturales y sin conser{/a/cfbres artificiales es una buena opcion para
que la gente lo consuma debldqague esta ofrece un producto que es delicioso y

esta hecho con una receta fa{mﬂ}ar

“Don Chato” eé tﬁ\\a conserva que esta elaborada de forma natural con
materia prima cuwk:a&amente seleccionada, este encurtido esta elaborado en
escabeche lo cual hace gue se diferencie de la competencia por su color, grado
de picante, olor, consistencia, sabor y otras caracteristicas; para este producto me
di a la tarea de investigar y buscar las diferencias que son varias por mencionar
algunas estas serian como su consistencia, que no se utiliza ningan conservador,

asi como que es natural y de receta familiar.
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Durante el proceso de este trabajo se pudo constatar que con la
introduccibn de una conserva de chile habanero que tiene diferentes
caracteristicas las cuales lo hacen unico y que se diferencie de los deméas hace

que sea un producto novedoso y que entre al mercado con mucha fuerza debido a

que “Don Chato” esta elaborado sin conservadores lo cual es muy atractivo para
los futuros consumidores que queremos captar y hacer que se fidelizen con el

producto.

Para que se logre una buena aceptaciéon de la corfsérva “Don Chato” es
importante tener una buena campafa publicitaria, para quaia gente identifique el
producto y comience a relacionarlo y acompanfar e breducto con sus platillos
favoritos. Lo que se planea hacer es que “Do@@ 0" se pueda adquirir en
cualquier lugar para que asi la gente pueda corﬁpr% producto en la tienda mas
cercana a su hogar o en los tiendas de aut ervn:u/) donde la gente acostumbra a

hacer la despensa del hogar asi est {embs un paso mas adelante de la

Yy \//
competencia porque de esta maner&aﬁa?caremos mas el mercado que el que
ellos ya tienen. /// ‘\\
— ;//
// \\ ©

A traves de los estpdlgs _realizados para saber la preferencia de los

consumidores acerca de erue/tos de chile habanero se obtuvieron los resultados

que en el estado la gen‘\” sta familiarizada con el consumo de este al natural y

que hay gente que Le éu;;arla consumirlo todo el afio pero debido a que escasea
en ciertas tempor&da§ pues les es dificil y que seria mas facil para ellos e
indispensable que se tuviera en conserva para poder disfrutar del chile y de sus
propiedades acompafiado de un rico platillo de la regién porque éste le da un

toque de sabor diferente debido a que no contiene conservadores artificiales.

De acuerdo a los resultados que se obtuvieron con las encuestas se puede
concluir que el lanzamiento de este producto de conserva seria un acierto debido
a que por lo menos una persona de cada hogar es consumidora de chile

habanero y esta dispuesta a consumir este producto en conserva.
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También se delimité nuestro consumidor final los cuales seria personas del
sexo masculino que oscilan entre los 41 a 50 afios de acuerdo a los resultados de
las encuestas pero debe quedar claro que a pesar de estos resultados la
conserva “Don Chato” siempre buscara abarcar y crecer mas en el mercado de
conservas para que asi no solo un determinado segmento se atienda sin buscar

mas posibles consumidores.

Tomando en cuenta las opiniones de encuestados se llega a la decision de
que el mejor envase para que una conserva tarde mas y que sea mas higiénico es
el de vidrio para que asi el envasado también tenga mejoﬁbgesentamon y para
comenzar a introducir en el mercado sera de 105 a 180 g\qé 5eb|do a que es un
envase de medida estandar y de acuerdo a la ace aéerf se buscara agrandar
mas las presentaciones de la conserva de chlle@%

preparado en salmuera listo para adquirir en cﬁaq er época del afo y disfrutar

ro “Don Chato” que esta

siempre un rico platilo acompafado de ur&bue/na conserva echa de manera

natural y tradicional - familiar . ) QQ,:\
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RECOMENDACIONES

* Buscar que el producto sea aprobado por el segmento al que va dirigido
para que de esta manera se pueda crecer y se manejen diferentes

presentaciones de conserva de chile habanero.

» Alcanzar metas de ventas en el mercado de conservas picantes y buscar

distribuir el producto no solo local sino estatal.

/IJ
IR .
e Agrandar el segmento buscando otros posgl;g,@jjconsumdores de

N

conservas de chile habanero. . )

» Buscar la posibilidad de relacionarnos cgn{({%empresa para que de esta
(( <

manera se busquen distribuidores para éi\\pg‘);ducto.

producto. =
\ \:,:7?1‘
=4
. I\ 0 . .
e Dar mayor auge e |mpor\an§s|a al chile habanero para el estado, asi como
de sus bondades y gle\{qgs para los platillos.

‘\‘ T

* Elaborar un pro@@m de calidad hecho a base de materias primas de la
region que@nita la produccion del chile habanero y asi hacer una
—/

conserva libre de conservadores.
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ANEXO

OBJETIVO DEL CUESTIONARIO: Conocer la futura demanda que pudiera tener
la conserva de chile habanero “Don Chato”, en Chetumal, Q. Roo. Con el fin de
comercializar un producto natural elaborado sin conservadores quimicos. Por lo
gue se le pide contestar las siguientes preguntas:

Instrucciones: Lea y conteste cuidadosamente subrayando la respuesta elegida.
1. ¢ Usted acostumbra consumir picante en sus alimentos?
a) Si b) No

/,

2. ¢Si la respuesta anterior es afirmativa cual de los &gmghtes “chiles” es de su

I) \
preferencia® { )

=
a) Habanero  b) Jalapefio c¢) Cubano d) %{gu/él?

3. ¢ Periodicidad con la que consume conserva del chile habanero?
\\\\L‘:’&A
a) Diario  b) una o dos veces por seman ,jwccada 15 dias d) cada mes

4. ¢Le gustaria que existiera una corfsér\ natural, que no produzca irritacién

estomacal? /]\\//

a) Si b) No e
( 7a \\

5. ¢Consume usted chile hapar@rd/en conserva?

a) Si b) No

6. ¢, Qué presentacion| Qréﬁere que esté el chile habanero en conserva?

a) Enteros b) né@hgs c) Rajas d) Otro Cual?

7. ¢ En qué tipo de conserva de chile habanero prefiere que venga preparado?

a) Salmuera b) Solo aceite de olivo c) Vinagre d) Asadoy
Machacado

8. ¢ Que envase prefiere para la compra de chile habanero?

a) Plastico b) Enlatado c) Vidrio d) Otro Cual?___
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9. ¢ Cudl es la presentacion que normalmente compra para su consumo?

a)105a180gr. b)215a380gr. c)380a800gr. d) Otro Cual?
10. ¢ Cuanto paga normalmente por chiles en conserva?
a) 10 a 15 pesos b) 25 a 30 pesos c) 35a40 pesos d)Otro Cual?_

11. ;Dbénde acostumbra usted a adquirir sus productos?

a) Tiendas comerciales b) Tiendas de detalle c) Mercado d) Otro
¢,Cual?
Datos  Generales  del 7 o
entrevistado )
Edad: Sexo: M F Ocupacion:
Originario de: ¢Cuantos  integrantes | ./
son en su familia? \\‘

Tiempo de vivir en la | Qué tipo de Iectu;/as
region: acostumbra: 9

Cuenta con casa: 1 piso

Cuenta con vehiculos: Si Cuan tos tiene:

=
Marca Modelo [ )

\

N4

3

—
. iGracias por su colaboracion!
\\\\\ 9“,7/

Ya que este estlﬁi&;%ermitiré lanzar al mercado un nuevo producto para el
beneficio del consumidor.
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