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This study aimed to examine the nutritional value of beet biscuits and the trends in
their consumption and marketing. Currently, adults, adolescents and children consume this
vegetable without the intervention of any industrial process. To determine the nutritional value
of beet biscuits, information from existing research was sought for a detailed comparison of the
beet cookie and the stuffed and festival cookies. Based on these analyses, it was concluded that
beet cookies have a considerable nutritional value, which provides important health benefits
to the people who consume them. Nowadays, the desire to maintain a healthy diet is a trend,
due to the risk of illnesses derived from inappropriate eating habits. The biscuit industry was
analyzed, showing a growing trend in the marketing of biscuits. The main competitive advantage
of beets is the vitamins they offer.
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La presente investigacion tiene como objetivo realizar un analisis del valor nutritivo en
galletas de remolacha, la tendencia de consumo y comercializacién. En la actualidad adultos,
adolescentes y niflos consumen esta hortaliza, en forma natural, sin la intervencién de ningln
proceso industrial. Para determinar su valor nutricional se buscé informacién de investigaciones
existentes para un analisis minucioso entre la galleta de remolacha y otras galletas de similares
caracteristicas; esta investigacion es de tipo analitica y comparativa, el analisis bibliografico
realizado con informacién de fuentes secundarias y la comparacién nutricional entre ellas
permitié definir, que las galletas de remolacha tienen una riqueza nutricional muy considerable,
que aporta importantes beneficios a la salud de las personas que las consumen. Actualmente,
es tendencia el deseo de mantener una alimentacién saludable, mediante la eleccion de
productos sanos, debido a las enfermedades derivadas por hébitos alimentarios inadecuados.
Se analizé la industria de la galleteria, presentando una predisposicion creciente en la
comercializacién de galletas, por lo que se prioriza las vitaminas que ofrecen los vegetales en
esta investigacion especifica con la remolacha se destaca como principal ventaja competitiva.
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1. Introduccion

Tomando en cuenta que en los Ultimos afios se ha demostrado el consumo exce-
sivo de azlcares sea en bebidas, chocolates y entre ellos: galletas de sal y dulce
industrializados, con un alto contenido de carbohidratos, ha desembocado en distintas
enfermedades, como la diabetes, producida por una mala alimentacién, principalmente
por la ingesta de productos con alto contenido de azlcar la misma, que afecta a adultos
mayores, nifios y adolescentes quienes estdn propensos a este tipo de enfermedad [1].

Después de varias investigaciones, se estima que su prevalencia es de 150 millones
de personas, lo cual constituye aproximadamente el 2,5% de la poblacién mundial
[2]. Ademas, el consumo de gluten que se encuentra en el trigo, que forma parte de
la elaboracion de las galletas, provocan ciertas enfermedades como el estrefiimiento,
pues interfiere en el metabolismo y la absorcién de nutrientes de los alimentos.

El objetivo es ofrecer galletas saludables, elaboradas a base de vegetales, como
la remolacha, la cual aporta vitaminas y nutrientes, mediante un estudio comparativo
nutricional, asi como también la tendencia de consumo y su comercializacién.

141. Antecedentes de la remolacha

La primera referencia histérica sobre la remolacha proviene de Babilonia en el siglo
VIIl AC., y la primera descripcién proviene de Aristételes (350 afios AC)) aunque hay
referencias del Antiguo Egipto, donde usaban las momias quemadas para conseguir
un fino carbén, que, molido, se utilizaba para refinar y blanquear azucar [3].

Es muy conocido que la remolacha es rica en azlcar, en 1747 se demostrd que los
cristales de sabor dulce obtenidos del jugo de la remolacha eran iguales a los de la
cafia de azucar [4]. Es una planta perene que produce hojas y raices para el consumo
humano o animal.

En la remolacha roja se encuentra la betanina que corresponde a un 75-95% de los
pigmentos, los otros son isobetanina, prebetanina, los dos Ultimos son monoesteres
sulfatadas de la betanina e isobetanina, respectivamente. Los pigmentos amarillos mas
abundantes en la remolacha son vulgaxantina | y Il. La presencia de betalainas en
plantas es mutuamente excluyente de la de antocianinas [5].

1.2. Propiedades nutricionales

La remolacha tiene propiedades anti anémico también podria reducir la presién arterial.
La remolacha es una fuente de vitamina Ay C, hierro y otros minerales, carotenoides y
fibra dietética. La remolacha también presenta pigmentos naturales causante del color
rojo, hay que destacar también que la remolacha es fundamental en la dieta de los
vegetarianos y de los veganos, por ser una excelente fuente de hierro y acido félico
[6].
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Segun una investigacion realizada [7]:

[...] la remolacha es particularmente ricas en folato. Se ha encontrado que
el dcido fdlico proviene defectos de nacimiento del tubo neuronal y ayuda
contra enfermedades cardiacas y anemia. La remolacha también tiene alto
contenido de fibra, soluble einsoluble. La fibra insoluble ayuda a mantener
su tracto intestinal trabajando perfectamente, mientras que la fibra soluble
mantiene sus niveles de azucar en la sangre y colesterol controlados. La
remolacha es un alimento de moderado contenido caldrico, ya que, tras el
agua, los hidratos de carbono son el componente mds abundante, lo que
hace que ésta sea una de las hortalizas mds ricas en azdcares.

Las remolachas contienen una gran cantidad de nitratos inorgdnicos. Estos com-
puestos son el precursor de una molécula de sefializacién muy importante que nuestro
cuerpo necesita para funcionar (6xido nitrico). El 6xido nitrico no se produce de forma
natural en nuestro organismo, pero podemos aumentar drasticamente su disponibilidad
por el consumo de alimentos ricos en nitrato. Entre otras funciones, el dxido nitrico actla
como vasodilatador en el funcionamiento del musculo esquelético, y aumentando el
tamafio de los vasos sanguineos para permitir mas flujo de oxigeno [7].

1.3. Utilidad de la remolacha

La principal utilidad de la remolacha es la obtencién de azUcar. Partiendo de su raiz, se
obtienen sub productos como pulpa, bagazo, melaza, y cogeneracién de electricidad a
partir del bagazo, como sub-productos de la extraccién del azlcar, con relacién al peso
fresco de raiz se obtiene aproximadamente: Un 5% de pulpa, un 4% de melaza y un 10%
de espumas de cal [8]. Los usos de la remolacha son varias ya sea industrializada o es
consumida de la forma ancestral ya sea cocidas o crudas. Se consume en ensaladas
0 jugos, en la remolacha procesada tenemos en mermeladas, vinos, snacks, vinagre,
galletas y la azlcar de remolacha, también es utilizada para el consumo animal, en
medicina y ambientales [9].

1.4. Elaboracién del producto

Al existir una gran relacion en el consumo de carbohidratos, en especial de azucares
presente en varios tipos de productos que han provocado diferentes tipos de enfer-
medades se ha buscado una alternativa de consumo de azUcar para las personas con
problemas como son galletas de remolacha, en ellas se ha podido encontrar diferentes
tipos de aportes nutricional para el cuerpo humano. Las galletas de remolacha demues-
tran un alto contenido de potasio que es recomendable para aquellas personas que
estan en constante movimiento fisico.

En cuanto a las etiquetas orgdnicas predecesoras y los equivalentes nacionales son
mas reconocibles entre los consumidores. Existe una preocupacién creciente por la
procedencia de los productos, asi como por su forma de elaboracién [10].
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1.5. Tendencia de consumo y comercializacion

En el afio 2012 la industria de las galletas presentd un crecimiento de 5,2%, en términos
monetarios, esto representé USD$224 millones y se esperd un crecimiento del 12,7%
en el periodo 2012-2017, lo que representa un crecimiento del 2,54% anual, el cual se
cumplié, se espera que este incremente en 2 puntos porcentuales cada afio.

Las importaciones de este tipo de productos ascendieron a USD$30 millones, siendo
los principales proveedores Colombia (59%) y Peru (27%), esto nos da una pauta que
la demanda del mercado local no estd siendo cubierta por la oferta interna, existiendo
posibilidad de mercado por la demanda insatisfecha existente [11].

Analizando el ciclo de vida de la industria, ésta se ubica en etapa de crecimiento,
puesto que hoy en dia la tendencia de alimentarse es sanamente, ademas del ingreso
de nuevos consumidores con relacion a la tasa del crecimiento poblacién en el pais,
razén para que las empresas invierten en sus plantas de operacién, para diversificacién
de productos.

Observando el consumo de galletas en Ecuador, se determiné que es de 2,5y 3 kilos
de galletas al afio, siendo de preferencia consumir galletas de dulce, las mismas que
representen el 60% de facturacién y el 40% de sal. Esas ventas dan como resultado
entre 40 y 60 millones en ventas anuales [11].

La comercializacién de la remolacha incide en eficientes procesos de industrial-
izacion, principalmente se realiza en forma de raiz fresca sin coronas y en forma de
cosetas, con volumenes grandes hasta los industriales y en menos escala para los
granjeros, mediante un Unico canal de distribucién es decir del productor al consumidor
debido a que la mayoria de la produccién es industrializada a nivel interno. Se deter-
mina un alto riesgo para emprender un negocio, por diferentes politicas e impuestos
existentes [12, 13].

Producto es cualquier bien que se ofrezca a un mercado para su atencién, adquisi-
cién, uso o consumo y que podria satisfacer un deseo o una necesidad [14]. En ésta
investigacién el producto a ofrecer son las galletas de remolacha.

El papel de la distribucion dentro de la mezcla de marketing consiste en hacer llegar el
producto a su mercado meta [15]. La forma de comercializar las galletas de remolacha
es a través de varios puntos de venta, como supermercados, considerando que las
personas que adquieren este tipo de productos nutritivos, son de ingresos medios —
Altos.

Las estrategias de marketing a través de las nuevas formas de tecnologia, es el
apoyo esencial para comercializar el producto.

El marketing digital no sélo ha marcado unas nuevas reglas en el juego, sino que ha
ayudado al marketing tradicional a conocer mas a fondo a sus clientes [16].
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2. Materiales y Métodos

La presente investigacidon es de tipo analitico y comparativo, pues se ha obtenido
diferentes fuentes de informacién de la materia prima principal del producto y se ha
hecho una comparacién nutricional entre tres galletas, por lo cual se llega a definir cudl
de los tres productos aporta mas beneficios a personas que las consumen.

La elaboracion de un documento escrito en el que, de una forma sistemdtica
y estructurada, y previa realizacion de los correspondientes andlisis y estu-
dios, se definen los objetivos a conseguir en un periodo de tiempo deter-
minado, asi como se detallan los programas y medios de accion que son
precisos para alcanzar los objetivos enunciados en el plazo previsto. [17]

2. Recoleccion de la muestra

Se ha tomado 6 unidades de cada una de las galletas a analizar, se ha estudiado el
método de realizacién y el valor nutricional que puede aportar al consumidor.

El proceso de producciéon de las galletas de remolacha se basa en simples pasos
pues estas galletas estan realizadas de manera artesanal remplazando algunos ingre-
dientes que puede beneficiar al cuerpo humano [18].

Se ha utilizado 5 remolachas, las cuales son deshidratadas en el horno para obtener
la harina, leche, una pisca de sal, una cucharadita de polvo de hornear, y media
cucharada de aceite, el azlcar es opcional pues la remolacha tiene un alto contenido
de azucar que remplaza al azUcar comdin, se hornea a 150°C en 20 min [19, 20].
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se hornea a 150°C en 20 min
[14, 15]

3. Resultados

Al concluir la investigacion se demuestra que las galletas de remolacha tienen menos
hidratos de carbono, en cuanto a las proteinas identificadas las galletas de remolacha
tienen menos porcentaje, otro beneficio destacado de la comparacion realizada, es
que éstas no contienen grasa saturada a diferencia de las galletas rellenitas y las
galletas festival con las que se realizé esta comparacién, las galletas de remolacha
no tienen grasas saturadas; a pesar que las galletas de remolacha no presentan un
alto contenido de sodio como con las comparadas, si contiene sodio, potasio, fésforo,
calcio ademas se pudo identificar que las galletas de remolacha no contienen azlcar
y también contienen un porcentaje de vitamina B1, mientras que con las comparadas:
Galletas rellenitas tienen un minimo porcentaje, y las galletas festival no poseen esta

vitaminas.
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Table 1

Elaboracion de galletas de remolacha para personas veganas [21].

Composicion Cantidad Porcentaje (%)

Kealorlss w2129

Hidratos de carbono 16,88 g

Fora  1sg —
Proteinas 1,78 g

Gom  ame am
Sodio 81,56 mg 40,58

Calio  esmg 32
Fosforo 34,75 mg 17,29

Wero  o2mg —
Potasio 63,3 mg

ViemnaA  omg —
Vitamina B1 0,024 mg

Viemna2  oomg —
Vitamina B3 0,51 mg

Viemna2  omg —
Vitamina C 0,43 mg

Table 2

Informacion nutricional Rellenitas GN - Galletas [22].

Galletas Rellenitas (42 g)

Carbohidratos

Grasas 19,05

Sodio 140 mg 0,333

Proteinas

Vitamina B1 0,08 mg 0,00019

Vitamina B3 2,90 mg

Vitamina E 10 mg

0,0026

Magnesio 42 mg
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Table 3

Informe de prdctica para la obtencion del titulo de ingenieria en alimentos [23].

Galletas festival (42 g)

Composicion Cantidad Porcentaje (%)
Carbohidratos 36g 17,91
Fibra dietética Og 0
Azlcar 179 8,46
Grasas 8¢ 3,98
Saturadas 49 1,99
Polinsaturados Og 0
Mono saturados 39 1,49
Trans Og 0
Proteinas 29 0,99
Sodio 110 mg 54,73
Potasio 0 mg 0
Colesterol 0 mg 0
Vitamina A 0% 0
Vitamina C 0% 0
Calcio 0% 0
Hierro 0% 0

4. Discusion

Segln el andlisis de valor nutritivo investigado entre las galletas de remolacha y las
reconocidas galletas festival, se pudo determinar que las galletas de remolacha tienen
10% mas proteinas y 15% mas que las galletas festival. Las galletas festival contienen
mayor porcentaje de hidratos de carbono que las galletas de remolacha con un 9,52%,
concordando con investigaciones realizadas que apoyan la teoria [24], en cuanto en
grasas las galletas festival contienen un porcentaje del 3,98% que también incluyen
las grasas saturadas de 1,99% y de grasas monosaturados con 1,49%, mientras que las
galletas de remolacha presentan el 1,33% de grasa, en sodio las galletas de remolacha
presentan un porcentaje del 14,15% menos que la galleta festival, las galletas festival
también cuentan con un porcentaje del 8,46% de azlcar mientras que las galletas de
remolacha no contienen azlcar, las galletas de remolacha contienen algunos otros
aportes nutricionales que entre ellas tenemos Calcio 3,20%, fosforo 17,29%, hierro
0,14%, potasio 31,5%, vitamina B1 0,01%, vitamina B2 0,01%, vitamina B3 con el 2,25% y
la vitamina C con el 0,21%.

Estos resultados permiten afirmar que las galletas de remolacha tienen un inferior
margen de aporte de carbohidratos, pero un alto valor nutricional, coincidiendo con
varias investigaciones secundarias [25].
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Table 4

Modelo canvas: Comercializacion galletas de remolacha.

Socios clave

Proveedores de
verduras.
Proveedores de
leche.
Proveedores de
huevos. Entre
otros.

Actividades clave Propuesta de valor

Ofrecer al cliente un
snack saludable con
alto contenido de
nutrientes, que
ademds de
satisfacer el hambre,
aporte energia y
vitaminas por los
ingredientes
utilizados.

Campafias
publicitarias.
Degustaciones en
puntos de venta.
Promociones por
lanzamiento.

Recursos clave

Materia prima
Harina
Mantequilla
Canela Levadura
Huevos Verduras
Sal Leche Polvo
de hornear Aceite

Maquinaria
Batidora Horno
Procesador de
comida

Estructura de costos
Los principales costos, recaen en la compra de materia prima A través de las ventas, de las galletas de
y mano de obra para la fabricacién del producto.

5. Conclusiones

Relaciones con los
clientes

Contacto
permanente con los
posibles clientes,
mediante campafias
publicitarias, que
proporcionen la
informacién
necesaria sobre el
producto.

Canales

Se podria utilizar
canales de
distribucion
indirectos. Ejemplo:
Supermercados.

Fuentes de ingresos

remolacha.

Segmentos de
clientes

Hombres y mujeres
con estilos de vida
saludables.

1. A través del andlisis comparativo, se identifica que las galletas de remolacha,
son un alimento que poseen una gran cantidad de nutrientes, aportando dosis
significativas de vitaminas, minerales y antioxidantes, para las personas que lo
consuman, teniendo en cuenta el estilo de vida saludable como tendencia actual.

2. Los competidores ofrecen productos con caracteristicas saludables a base de
elementos integrales en algunos casos, sin embargo, hay que priorizar las vita-
minas que ofrecen los vegetales, por lo que se constituye en la principal ventaja
competitiva de éste estudio analitico.

3. Se examind la industria de galletas, la cual ha mantenido una tendencia creciente
en el mercado ecuatoriano, con resultados econémicos favorables para la indus-
tria, razén por la cual se convierte en un motivo para emprender en ésta area.

4. La comercializacién de galletas de remolacha, basados en el interés de las per-
sonas que hoy en dia tratan de mantener buenos habitos alimenticios, tendran
una buena aceptacion de consumo, apoyados principalmente en la elaboracion
de un estudio de mercado, y un modelo de negocio.
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