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TRIADA

Semana 16
EXPOSICION
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FRUTA PERDIDA POR CAPACIDAD PRODUCTIVA:
-Estos pequenos productores de baja escala o
productores indirectos pierden el mango.

-Al tener otras actividades de cultivo prioritarias,

el mango pasa a ser un insumo con poca o nula
importancia.

***tGrabajo de campo***

G)"O(l“d(”‘e& Beneficios de la fruta

PEQUENOS | MEDIANOS GRANDES Antioxidantes
INDIRECTO | DIRECTO DIRECTO

No tecnificado | + o - Tecnificado Tecnificado Vitaminas A V C
‘ Mejora la digestion,
El precio de venta
durante la temporada es INENOT,

MENOS DE MENOS DE MAS DE
100 PALOS 500 PALOS 500 PALOS

DEMANGO | DEMANGO DE MANGO OPORTUNIDAD

‘ DE APROVECHAMIENTO

DE UN INSUMO VISTO
COMO DESPERDICIO n



EMPAQUE: Elaboracion de empaque para la
distribucion del mango en una presentacion segun
un mercado especifico.

PROCESO PRODUCTIVO: Determinar la adecuacion |
de procesos para la elaboracion de recipientes a base &8 |
de mango.

DISENO DE HORNO SOLAR PARA LA
DESHIDRATACION DE LA FRUTA:
Elaborar una herramienta que le permita a los
campesinos desarrollar productos con el mango
apartir de la coccion y deshidratacion solar.



OBJETIVO GENERAL: Proponer una alternativa para
el desarrollo de producto con el mango producido por
campesinos de pequena escala productiva de la region
de Payandé, Tolima.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Implementar exploraciones de la materia prima
desde la técnica y posibles condiciones de proceso.
-Caracterizar posibles usuarios desde un modelo de
negocio especifico.

-Desarrollar posibilidades de uso de la materia prima
con fines hacia un producto de diseno de alimentos.
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En base de la elaboracion de obleas, se plantea como hacer
un producto similar anadiendo mango, con una serie de
herramientas que permitan su transformacion.

TEXTURA'Y SABOR.




Se comprueba un oportuno alcance de temperatura
en el contexto, la cual permite la deshidratacién de
frutas, coccion y limpieza por escaldado.

ESCALDADO:
Limpieza del fruto

entero.
SECADO.

Cascara y pepa.

COCINADO.
Preparacion de
producto transfor

CUBIERTA DE VIDRIO

LAMA DE VIDRIO

HORNO SOLAR Chutney - Galleta.




-Los campesinos no invertirian en una
herramienta para la generacion de un
producto, debido a que no es su actividad
econdmica por excelencia, dada su baja
escala productiva.

-El proceso podria estar aplicado en otro
tipo de contexto ajeno al campo por:
-Estandares de calidad.
-Capacidad adquisitiva de tecnologias
compatibles.



-DESHIDRATACION:
Siguiendo la misma linea productiva

se plantea el uso de dos herramientas
tecnificadas que le permintan alcanzar
mejores resultados estéticos y saludables.

PLANCHA ELECTRICA CON TEFLON
HORNO CASERO
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Para todo el proceso se necesitaran diferentes herramientas para
preparar la fruba antes de llegar a un producto Gentativo.

seleccion :
" Balanza Refrigerador

 Canastillas plasticas Debe conservar temperaturas
PHMETRO entre los 0 y 10°C con el fin
Cuchillo en acero inoxidable de conservar la fruta al

= g= . 2 menos durante un mes.

~ Clasificacion
Balanza Despulpado
Canastillas plésbicas Licuag:)ra;d)espulpadora

depende de la escala
productiva.

PHMETRO

Pelad y casifcado separado
Cuchillo en acharo inoxidable Canecas plasticas para
Recipientes plasticos la separacién de pepa,
pulpa/fruta picada y
cascara.




Equipo general de brabajo complementario:

~ Seleccion

| Balanza

Canastillas plasticas
PHmetro

| Cuchillo en acero inoxidable
Clasificacion
Balanza

Canastillas plasticas

Refrigerador
Debe conservar temperaturas
entre los 0 y 10°C con el fin

de conservar la fruta al
menos durante un mes.
Despulpado

LicuaBz/dePpulpadora
(depende de la escala

Cane;»gg%ggg . PRODUCTOS CON

Pelado %ﬂplasificado
Mesa de bral
la separacion de pepa,

jo (acero inoxidable)
pulpa/fruta picada y |
ca's\cara. ‘

Cuchillo en acero inoxidable
Recipientes plasticos

Deshidratado \

el ) NOMBRE DELA
PREPARACION




Desde la expresion 2D se especula en que mercados podria
ubicarse el producto, teniendo en cuenta aspectos variables
del resultado como los son; su rigidez, variabilidad formal,
capacidad de contencion de otros alimentos, etc.

VER BITACORA FiSICA



Desde la expresion 3D se plantean aplicaciones del
producto para sectores de la industria alimenticia que
puedan reemplzar: Conos, recipientes, snacks fritos,etc.




-Se identifican fincas campesinas
de baja escala productiva que
den insumo siginificativos para
la generacion de valor agregado.

-El precio oscila alrededor de
$200COP por mango, lo cual
ahorraria costos en su produccion
de valor agregado.

#definca | Nombre de # de Tipo
observada - palos de | de

la finca mango | mango
1 Los Lagos 5 Tommy
2 La Juana 8 Yulima
3 La Luisa 10 Yulima
4 Leon Blanco 20 Yulima
3] Kate 11 Tommy
G Lomas 15 Yulima
7 Weredal 8 Tommy
5 San Isidro 8 Tommy
9 Los mangos 30 Yulima
10 Chicald B Tommy
11 Villa Sofia 7 Tommy
12 El Paraguay 7 Tommy
13 Wenta de cachama 10 Yulima
14 La roca 3 Yulima
15 La ponedora 8 Tommy
Total 166
Promedio 11,6

1 mango = 200gr

1 palo de mango = 6kg/10kg

166 palos de mango = 996




Segun productos y herramientas pertenecientes al proceso de
generacion de valor se tienen conceptos para la siguiente etapa.

Mezcla de productos
A+B+C=D
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FASES PARA EL
DESARROLLO DE PRODUCTO

INTI: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial

DEFINICION DISEMO DE
ESTRATEGICA COMCEPTO

D|353Ho o OBSERVACION:

DETALLE

Esta metodologia se
encuentra de manera
vensicacion J pronicao detallada en el
Documento Memoria.

Esta metodologia de disefio no es estrictamente
secuencial, ya que algunas partes puedan darse

de manera simultanea e integrada.
EL PRODUCTO AFINANDO POMIEMDC &  TODO LISTO

QUE VAMOS , ‘p s NDES PRUEBA EL PARA
A HACER RASGOS DETALLES DISENO PRODUCIR




Compatibilidad:

La gran diversidad de productos que se pueden mezclar con estas mezclas
son muy variables. Les permiten a sus cocineros mezclar gran diversidad
de preparaciones para diferentes tipos de consumidores.

Textura:

Es un producto que varia su funcién con diferentes caracteristicas segin
su textura: Rigido, blando, suave, duro, maleable. Dependiendo de estas
caracteristicas varian las preparaciones y la presentacion de sus platos.

Consumo:

Al variar sus caracteristicas, es un producto capaz de asumir diferentes
tipos de jerarquia o roles de protagonismo en sus platos, pues, dependiendo
de la preparacion, el cliente varia su forma de consumirlo, bien sea con
cubiertos o con sus manos.




Textura:
Al ser un material elaborado con fibras de hoja de pina, posee un alto
contenido de fibra. Esto le da una textura consistente y resistente.

Forma de produccién:

Su trituracién le permite lograr una mezcla homogenea para la
realizacion de productos con mejor consistencia.

Usos y aplicaciones:

Aunque actualmente es un producto revolucionario en la industria

de la moda, podria estar catalogado como material para otras aplicaciones
industriales, caseras, entre otras, que resuelvan necesidades diferentes
como la tela normal.

Ambiental:

Al ser elaborado con desperdicios de la pina, tiene un gran impacto
positivo frente al medio ambiente, generando conciencia en los
productores y consumidores de cuero.

Social:

Es un material que vincula campesinos productores de pina, generando
empleo en sectores vulnerables y capacitandolos de cierta forma desde
meétodos de produccion alternativos y con gran impacto ambiental



Comunicacion:

Muestra su contenido por medio de una lamina traslucida, con
la intencién de hacerle saber al cliente el estado de la fruta
deshidratada con una textura atractiva

Forma:

-La posicion de los planos internos sugiere una diferenciacion

de sabores en su contenido.

-Esta pensado para proteger el contenido y garantiza la facilidad
de llevarlo en su maleta y consumirlo durante el camino.

-Aunque la forma es atractiva, parece haber desperdicio de espacio
en su interior.

Material:
-Su empaque plastico hace pensar que no es tan amigable con
el medio ambiente, aunque sea un producto natural.

Proceso de elaboracion:

-Es un producto pensado para conservar la fruta a lo largo del
tiempo, su proceso de elaboracion por medio de deshidratado le
permite al producto tener una mayor larga duracién para su

consumeo.



—El-de los consumidores comparan los
deshidratados con los platanitos dulces de
Natuchips.

-El de los consumidores reemplazaria
fritos por horneados como esta mezcla.

-El! perciben mas el sabor de la harina
que el del mango.

—El-combianarian diferentes productos
con los deshidratados.



-Alterando el proceso durante la experimentacion
y segun la forma en la que Pinatex tritura las hojas
de pina, se plantea despulpar la fruta en vez de
picarla para deshidratarla, con el fin de lograr una
textura similar, la cual se pueda moldear

con mas facilidad.

-En el proceso es dificil deshidratar la fruta despulpada,
se indaga y experimentan diferentes materiales con el
fin de conseguir un resultado éptimo.




Segun la Direccion Nacional de la Promocién de la Salud y Control de
Enfermedades No Transmisibles, una alimentacién saludable responde
a las siguientes caracteristicas:

-Distribuir los alimentos en 4 comidas Un consumo aprOXimadO

principales y 2 alimentos ligeros.
-Consumir 400gr de frutas y verduras

de 50gr de frubas en

durante el dia. | alimenbos ligeros esbaria
-Regular el almuerzo y la comida de tal
manera que la mitad sean verdurasy cumple con |a

frutas con cereales, anadir legumbres,

cereales integrales, frutas secas y semillas. alimenbtacion saludable
-No consuma carnes rojas o blancas mas
de 5 veces a la semana.

-Cocinar sin o con muy poca sal. El perejil, .
la albahaca, romero tomillo, entre otros 1 Mango Giene entre 200 Y 5009r

condimentos.

-Incorpore azucar y alcohol en muy bajas
cantidades.




Se plantean propuestas formales para el consumo de
un alimento enfocados a diferentes posibilidade de
accion que promuevan el consumo de fruta a
diferentes tipos de consumidores.

-SNACKS PORTABLES.

-EMPAQUE EMOTIVO.

-FORMA CIRCULAR
ENROLLADA.

-COMPLEMENTO
ALIMENTICIO ENTRE
COMIDAS




-Segun referentes formales se plantea un producto
con ingredientes complementarios para mezclar entre
si. Se propone una base comestible con un componente

grafico.

CONSUMIDOR

-Fitness.

-Amante de la fruta y sus
el dulce.

-No quiere cambiar sus
habitos alimenticios




Se considera un producto para ninos que plantee una
forma de consumo que impacte en ninos considerando
un componente grafico representativo.

CONSUMIDOR

-Nifos

-Necesitan almentacion
balaneada

-Se excusan de comer fruta
en la estado (oxidada)

-No gustan de las fruta

CALORIAS REQUERIDAS

9-13
1000-1400 1200-2000 1600-2600







Dos Molinos Café: La elaboracion de su producto representativo es
a base de harina con ingredientes dulces, destacando la fruta
en su componente estético.

Este modelo de negocio plantea productos saludables con bajas calorias.

Sin embargo carece de un producto que lo represente en su esencia, por lo cual,
se ve la necesidad del planteamiento de un insumo que pueda adquirir sus
caracteristicas segun los usuarios/clientes.




P8 El producto esta planteado para consumirse con
J| cuchara, pues, la textura blanda de su waffle y
%! susingredientes complementarios permiten el uso

-Aunque en la caracterizacion se evidencia -Lacombina

el uso de cuchara por parte de todos los jugos hace parte del
clientes, hay otros que prefieren seguir la complemento de este
l6gica del concepto de cono y muerden el roducto.

producto.
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Proceso 1:
El resultado del proceso es una lamina
de mango flacida, a una temperatura
de 90°C durante hora y media.
Proceso 2:

Se incrementa la temperaturaa 110y
120°C durante una hora, obteniendo
una consistencia rigida y tostada.
Proceso 3:

En esta tercera experimentacion de
proceso, se unen los primeros dos
procesos, con el fin de lograr un
recipiente con este insumo, se une el
resultado del proceso #1, debido a que
la pulpa en su estado liquido no se
adhiere a superficies.

F-].(a,.le'.xd_l@ + .



-Silicona FDA: Con este material
se logra una textura homogenea

’ y variable segun sus

-Su flacidez propone moldear la
fruta con el fin de lograr
diferentes formas con un molde

-Al modificar el proceso con
menor tiempo y mayor
temperatura se logra una

consistencialfigiday

-Desmolda facilmente.

Yy




MOMENTOS DEL MANGO

Para los diferentes procesos se cuenta con diferentes tipos de recursos,
los cuales se adquieren o se contratan para el funcionamiento
sistematico de las diferentes labores

segun su pertinencia.

1 Clasificacién para transporte

NTC_1266-4 Transporte de mango.

-La finalidad de clasificacion es
asegurar una recepciéon de una
fruta con propiedades organolépticas

eficientes para el despulpado.
-Se procede a despulpar la fruta
para reducir el insumo a la forma
bésica de procesamiento.

Despulpado

NTC54 Procesamiento de frutas

—

‘ TERCERIZACION

RECURSO PROPIO
(LaMango)

-Se debe transportar la fruta en durante las diferentes fechas de cosecha, teniendo en
cuenta que hay fechas promediadas para esta labor. (se debe estar en contacto con los
porductores, debido a que la produccion se puede acelerar por las precipitaciones).

Region Enero | Febrero | Marzo Al Wy T Julicy Agosto | Septiembre | Oclubre | Nowiembre | Diclemibos |
Torrs [ [ I |
B Fer Lisnaan oe futs W Frus B e

Fusrte: Cormpoics-Sschoincol, 3013

' Entrevists heledGnica reslraecs por  5IPGA-DANE @ personal onico de Conpocs Netsma, madro 17 9 2015

‘ -El almacenamiento de la pulpa
se debe hacer a temperaturas alrededor
de los 10° segun la norma enunciada.



Deshidratado de la pulpa. () TERCERIZACION

‘ @ RECURSO PROPIO
(LaMango)

Segun la experimentacion:

Tipo A (De ldmina a forma):

-Esparcir en molde Al y hornear REQUERIMIENTO
durante 1.5 hrs a 90°C Los moldes deberan estar
u ’ elaborados FDA y un
componente rigido para
-Desmoldar y montar sobre su sutento con la finalidad
el molde A2 y volver a hornear de alcanzar una deshiratacién
durante 20 minutos para endurecer. que permita darle formas
consistentes y variables segun
. L. los planteamienos.
Tipo B (LAmina formal): P
-Esparcir en molde B1 y hornear
durante 1hrs a 110°C Distribucidn a clientes

Almacenamiento ‘

Se debe almacenar la fruta
deshidratada en bolsas o recipientes libres de
de oxifeno para una éptima conservacion




CATEGORIAS
Técnica

Maquina

Materiales

Forma

DETERMINANTES

La deshidratacion para los diferentes
tipos de productos debe variar sus
tiempos y temperatura segun las
caracteristicas de producto deseado.

El proceso puede ser desarrollado con
diferentes tipos de hornos, bien sea
eléctrico o a gas.

Para el proceso de deshidratacién, debe
ser un material que deshidrate la fruta
de manera homogenea.

El producto reemplaza diferentes tipos
de utensilios y recipientes segin su
finalidad.

REQUERIMIENTOS

Debe hacerse con mango maduro
Tommy, Yulima, o con caracteristicas
organolépticas similares.

Debe tener una capacidad éptima para
un volumen superior a los 100kg.

Los moldes deben responder a la escala
del horno en el que se va a procesar el
insumo segun los diferentes tipos de
procesos establecidos.

Formas concavas que pertmitan darle
la capacidad de contencién con un
soporte rigido.




Segun los procesos experimentados a lo largo del semestre y las determinantes
de diseno establecidas, se plantean moldes de fruta deshidratada para recipientes
simulados en otro material, debido a los costos de procesamiento del material final.

Experimenta
con la fruta

Forma basica Simulacion formal Aspectos mas relevantes
hoja de mango Termoformado en acetato Forma e interaccion segin una
manera de consumir la fruta

Se hace una simulacién de la forma con la fruta deshidratada con el fin de
evidenciar como interactua el cliente con la fruta, obteniendo datos negativos
en funcién de la forma, contencion y material de recipiente. Sin embargo,
el cliente destaca la forma y textura que presenta la futa deshidratada.




El planteamiento de una propuesta grafica sustentada en una tarrina para helados
biodegradable, se ve pertinente para aproximar un producto mas concreto.

“DEI
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Se elabora un planteamiento que
soporte la fruta deshidratada y un
producto que lo complemente,
elaborando una propuesta grafica
" en el recipiente.

L e n Los encajes de la base del para productos
m ' resultan ser débiles, por lo cual, se debe
— = buscar una forma de que tengan mas

i

i "Ml durabilidad.

b ¥ Bt 3 A

o

L ﬁ '. 4 L Encajes con
L R, pegamento

L Ty, SRR AT S




En este tercer planteamiento se considera una base a partir de encajes sin
pegamento, la cual sustente dos productos complementarios (jugo y helado).

Debido a su ngidéz
No se mantiene estable

Revolver y comer

Misma fruta,
diferente sabor
como complemento

Come por separado

Aunque la forma es atractiva y sugiere diferentes tipos de consumo desde
la experiencia del cliente, su concepto se aleja de los objetivos del proyecto.




Segun las caracteristicas productivas desde el proceso de la deshidratacion, y
retomando aspectos caracteristico de las propuestas planteadas anteriormente,
se llega a la determinacion de proponer moldes especiales para dos procesos
similares, segun las especificaciones de los aspectos, determinantes,
requerimientos y los “Momentos del mango” especificados en la Semana #10

punto #4.

Molde Tipo A1 Molde Tipo B

Base para molde tipo B

Simulacién impresa en 3D. Simulacion termoformada Base para moldes por
en poliestirnero corte laser de MDF.

36



Este planteamiento se formula a partir de la experimentacion
con el insumo de la fruta, siguiendo los esquemas

DESHIDRATADO -

DE LA PULPA: —
. .. e debe homogenizar a esta
Tipo A (De ldmina a forma): temperatura, alcanzando una
_ : textura blanda para proceder a dar
EsparC1r €n mOIde Al y hornear la forma final, debido a que la pulpa
durante 1 hI'S 3om1ns a 90°C no se adhiere al molde TIPO Ben

estado liquido.

Radio de Poligonos: 9,5cm -

Profundidad de cada pohgono 3mm




PROPUESTA FINAL ASPECTOS DESTACADOS

-Desmoldar del molde Tipo A

y montar sobreelmoldeTipoB =~ =
-Hornear 20 minutos mas con

la misma temperatura para
endurecer

0

Montar
u

Hornear

RESULTADO:

Recipiente de mango, apilable, comestible. Desmoldar
recipiente apilable m



Las medidas estan tenidas en cuenta seguin la capacidad
® estandar de las tarrinas para helado.
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VISTA LATERAL

6,5cm 9cm

TARRINAS BIODEGRADABLES
I e e A
8o

305 go 42x46 1932
102 32 155 45x33 1485

160 313 230  43%30 1290

Fuente: http://www.graphired.com/intranet/software/imagenes/
documentos/40_____ catalogo_graphired_bioplat.pdf



CAPAS DE LOS MOLDES

TIPO A

Vista superior  Vista inferior

TIPO B

Capa exterior Acero inoxidable.

‘ 2mm
‘ Capa interior en
‘ ' FDA 1mm
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