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CAPITULO 4
4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

      Conclusiones

· La condiciones del proceso a nivel industrial para la elaboración de uvilla deshidratada son: temperatura de la solución osmótica, 50 ºC en un tiempo de proceso de 2,58 horas, con las que se consigue una concentración de sólidos solubles de 38 ºBrix, pérdida de agua  del 53 % y un % Humedad es de 16%. Su rendimiento de proceso es de 56.9 % versus los desperdicios generados de 43,1 %.

· La condiciones del proceso a nivel industrial para la elaboración de uvilla cristalizada son: temperatura de la solución osmótica, 85 ºC en un tiempo de proceso de 4,88 horas, con las que se consigue una concentración de sólidos solubles de 70 ºBrix, pérdida de agua  del 77% y una actividad de agua igual a 0,75.  Su rendimiento de proceso es de 60,5 % versus sus desperdicios generados de 39,5%.
· Las condiciones del proceso a nivel industrial para la elaboración del chip de uvilla son: 30 minutos de inmersión en la solución osmótica, y 90 seg a 180 ºC de fritura, con una concentración de sólidos solubles de 49 ºBrix, pérdida de agua del 45% en la deshidratación osmótica. Después de la fritura, el contenido de humedad se reduce a 8,67%, lo mismo sucede con la actividad de agua que alcanza un valor de 0,5. Su rendimiento de proceso es de 58,2 % versus su desperdicio generado de 41,8 %.
· En la programación de producción de las líneas de deshidratado, cristalizado y chips de uvilla, se determino que se necesita mano de obra de 17 personas para la jornada de trabajo de 8 horas. Se requerirán tiempos adicionales en alrededor de 17 horas hombre extras diarias para finalizar los trabajos de procesamiento.

· De acuerdo al análisis económico a nivel industrial, el costo de producción de cada unidad de producto procesado de 2,5 kg para uvilla deshidratada de $ 6,50, en uvilla cristalizada es de $ 5,50, y en chips de uvilla $ 5,70. La recuperación de la inversión se realiza al finalizar el quinto año de producción, con un VAN  de $143.758,84  y un TIR de 23,83%.
Recomendaciones
· Se recomienda implementar este proyecto en la provincia de Pichincha, donde se localizan los cultivos comerciales con mayores rendimientos de  producción de uvilla, lo que ayudará a disminuir costos de transporte.
· Se recomienda el uso de las líneas de proceso en la transformación de frutilla, tomate de árbol y otras frutas andinas, en los tres procesos de deshidratado, cristalizado y chips, para la diversificación de productos elaborados, generando mayor rentabilidad y también su venta a la industria láctea y panificación, con el objeto de generar más oportunidades de empleo y participar en los mercados con un mayor valor agregado.

· Se recomienda la ejecución de contratos profesionales (por tiempo parcial o necesidades) para los servicios como mantenimiento, legales, contables, cocina, chofer de camión y imprevistos. También la contratación de personal eventual o pago por horas trabajadas dado que se requiere mano de obra un promedio de 17 personas diarias. 

· Se recomienda estudiar alternativas de utilización de los jarabes que quedan luego de la inmersión de la fruta, ya que contienen aromas y componentes provenientes de la uvilla fresca. Esto ayudaría a elevar la rentabilidad del proceso de confitado.

· Emprender campañas de promoción nacional para el consumo de uvilla y de productos a base de esta fruta en todas sus presentaciones, con base en las propiedades nutricionales.

· Se recomienda para estos elaborados es beneficioso trabajar con buenas prácticas de manufactura para obtener un producto de mejor calidad y que pueda competir tanto en el mercado nacional como internacional.
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