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Evaluacién del nivel competitivo de un desinfectante de alimentos desarrollado a partir de calices de flor de Jamaica

Resumen

Este estudio tuvo como objetivo evaluar el nivel competitivo de un desinfectante de alimentos
desarrollado a partir de extractos de cdlices de la flor de Jamaica, el cual puede tener un impacto
favorable en prevencion de la salud, identificando, ademas, los factores que influyen en su sector para
su posicionamiento. Para la evaluaciéon competitiva se planted una metodologia de cinco fases: 1)
identificar la cadena de suministro; 2) describir los calices de la flor de Jamaica y el desinfectante de
alimentos; 3) analizar el sector competitivo mediante el modelo de las cinco fuerzas de Porter; 4) evaluar
el mercado vy el cliente potencial, y; 5) determinar la posicién competitiva. Como resultado, se encontrd
que el desinfectante en estudio procede de sustancias naturales, tiene una alta capacidad
antimicrobiana para desinfectar alimentos, es seguro para la salud, tiene un espectro mas alto en la
desinfeccion en comparacién con los principales desinfectantes posicionados en el mercado y va de
acuerdo con la tendencia de la sociedad, que estd optando por el consumo de productos de procedencia
natural. En contraste, los competidores, posicionados en su mayoria, tienen como sustancia activa la
plata coloidal, cuentan con ventajas solidas en el sector, como permanencia en el mercado,
reconocimiento por los consumidores, dominio de los canales de comercializacion, puntos de venta y
respaldo de empresas transnacionales. Lo encontrado, da la pauta para establecer las bases de las
estrategias para el desarrollo de un plan de negocios, porque se tiene un producto innovador y
competitivo, de procedencia natural, que va con las tendencias actuales amigables con el medio
ambiente, contribuye en la prevencion de enfermedades, cuidados de la salud y aporta en el desarrollo
socioecondmico de la cadena de suministro de la flor de Jamaica de México.

Palabras clave: cadena de suministro, calices de flor de Jamaica, competitividad, desarrollo regional,
desinfectante de alimentos.

Clasificacion JEL: 115, M30, D83, L1
Highlights

= Los extractos del céliz de la flor de Jamaica contribuyen al cuidado de la salud.

= Los extractos del céliz de la flor de Jamaica tienen la capacidad de disminuir la carga microbiana que
se encuentran en los alimentos.

= lasenfermedades asociadas a la contaminacién de alimentos por microorganismos generan graves,
y en ocasiones, mortales consecuencias en la poblacién.

= E| desinfectante de alimentos desarrollado a partir de la flor de Jamaica presenta alto nivel
competitivo en su sector industrial.

Abstract

The aim of this study is to evaluate the competition of a food disinfectant developed from extracts of
hibiscus flower calyxes. As this disinfectant can have a positive impact on preventive healthcare, it is
important to identify the factors that influence its positioning in its sector. The competition of this
product was assessed in a five-phase methodology: (1) the supply chain was identified; (2) hibiscus
flower calyxes and the food disinfectant made with them were described; (3) the competition of the
disinfectant was analyzed using Porter’s 5 forces model; (4) its potential market and customers were
evaluated; and (5) its competitive position was determined. It was found that the disinfectant under
study is made of natural substances, has a high antimicrobial capacity to disinfect food, is safe for human
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health, has a wider disinfection spectrum than the most popular disinfectants positioned in the market,
and follows current trends in society (i.e., choosing to consume products of natural origin). In contrast,
the best positioned competitors, which include colloidal silver as an active substance, have solid
advantages in the sector: permanence in the market, recognition by consumers, control of marketing
channels, points of sale, and support from international companies. These findings can inform guidelines
to establish strategies to develop business plans for this innovative, competitive product of natural
origin. This disinfectant is in line with current eco-friendly trends and makes contributions to several
fields: disease prevention, healthcare, and the socio-economic development of the supply chain of the
hibiscus flower in Mexico.

Keywords: supply chain, hibiscus flower calyxes, competitiveness, regional development, food
disinfectant.

JEL classification: 115, M30, D83, L1
Highlights

= Hibiscus flower calices contribute to preventive healthcare.

= Hibiscus flower calices can decrease the microbial load found on foods.

= The diseases associated with food contamination by microorganisms have serious, and sometimes
mortal, consequences for humans.

= The food disinfectant developed from hibiscus flower is highly competitive in its industrial sector.

1. INTRODUCCION

Hoy en dia existe una tendencia hacia el consumo de productos de origen natural (Téth et al., 2020;
Guilherme et al., 2020) que cuenten con caracteristicas que ayuden a mejorar, mantener o prevenir
problemas de salud (Neri-Numa et al., 2020; Perry y Grace, 2015), que no contengan sustancias
perjudiciales y que puedan adaptarse a su estilo de vida (The Nielsen Company, 2017; Voinea et al.,
2019). Muchos de estos productos y sus componentes provienen de extractos o subproductos
agroalimentarios de algunas especies vegetales, las cuales son seleccionadas debido a su elevado
contenido de sustancias o principios activos, caracteristicas fisicas, quimicas y bioguimicas especificas,
gue pueden ser utilizadas, tanto para formulaciones medicinales y prevencion de la salud, asi como para
propdsitos nutricionales (Viesca y Ramos de Viesca, 2014).

La introduccién de un nuevo producto en la industria, o la modificacion de uno ya existente, se considera
oportuno para elaborar un analisis que permita evaluar la competencia, el mercado y los factores a su
alrededor en el que se pretende ingresar. Esto con el objetivo de determinar el grado de factibilidad,
riesgos y otros aspectos necesarios para asegurar el ingreso del producto a la industria.

En este articulo de investigacion se expone el andlisis competitivo del desinfectante de alimentos,
desarrollado a partir del céliz de la flor de Jamaica, el cual contribuye al cuidado de la salud y a la
prevencion de enfermedades por su capacidad de disminuir la carga microbiana que se encuentra en
alimentos, como frutas y verduras (Direccion de Comunicacion Social -UAEH, 2019), para lo cual se
desarrollé una metodologia que permitié conocer las caracteristicas del desinfectante y compararlas con
productos de la competencia para identificar y analizar los factores que influyen en su sector industrial,
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mercado objetivo y cadena de suministro para fijar su posiciéon competitiva de acuerdo a las condiciones
en México, con la finalidad de reducir la incertidumbre en el momento que se introduzca.

La estructuracion de este articulo es de la siguiente forma: el marco referencial, que presenta la
importancia del desarrollo de un analisis competitivo; el impacto de las enfermedades transmitidas por
alimentos contaminados en los humanos; la descripciéon de la flor de Jamaica, los compuestos
encontrados que benefician la salud y la descripcién de los desinfectantes para eliminar
microorganismos; la metodologia utilizada, que describe los pasos que permiten determinar la posiciéon
competitiva y las variables que mds impactan; y finalmente, se analizan los resultados encontrados.

2. MARCO TEORICO
Analisis competitivo

Para aquellos empresarios que consideren ingresar a un mercado, desarrollar y comercializar un
producto, se considera necesario realizar un andlisis competitivo donde se evallen los elementos que
integran y confluyen en el sector industrial, lo cual tendrd impacto en la toma de decisiones y en el
cumplimiento de los objetivos establecidos.

De acuerdo con los planteamientos desarrollados por Thompson et al. (2020); Munch (2017); David
(2013) y Porter (2012), el analisis competitivo se puede definir como el proceso que relaciona a la
organizacion con el sector industrial donde participa, con la finalidad de identificar su posicién en un
momento dado del tiempo, dando la pauta para desarrollar estrategias que mejoren su posicion en el
sector y en el mercado en el que participa o al que desea incorporarse.

Thompson et al. (2020) indican la existencia de instrumentos para la industria que apoyan en la
determinacién de la viabilidad, ademas de considerar los elementos significativos en el medio externo
de la organizacién, de un producto o un servicio. Esto permite desarrollar o modificar la estrategia
empresarial de acuerdo con su situacion externa, en donde el estudio de su dindmica incide en los
elementos que provocan el cambio del sector y de los factores de competitividad.

La toma de decisiones conlleva el afrontar una gran cantidad de incertidumbre, por lo que se requiere
de la mayor cantidad de informacién y recursos posibles, presentes y futuros, para delinear con mayor
certeza las variables que mas influyen en los resultados esperados.

Desde la perspectiva de Porter (2008, 2012), para disminuir la incertidumbre y conocer la situacion
actual de una empresa, se requiere de un estudio en el que se identifiquen los factores que podrian
tener un impacto en el proceso de adquisicion de insumos, produccion y venta (cadena de suministro),
que influyan en las actividades y que, al final, creen valor a los consumidores. Para dar respuesta a lo
planteado, Porter propuso las cinco fuerzas que afectan al sector industrial y la cadena de valor de una
organizacion. Estas herramientas son altamente versatiles y pueden ser utilizadas por empresas de
cualquier industria, ya que su estructura facilita su adaptacion a diferentes situaciones que se presenten.

Segun Thompson et al. (2020), una cadena de suministro, o también conocida como de abastecimiento,

son mecanismos que, mediante una serie de acuerdos entre empresas, trabajan de forma sucesiva para
obtener los requerimientos necesarios de manera ordenada en la elaboracién de un producto o servicio,
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la cual estd conformada por el disefio, fabricacidn, venta, entrega y soporte postventa. Todas estas
actividades se desempefian y combinan para conformar la cadena de valor, denominada de esa manera
debido a que su propdsito final es generar valor para los clientes y para la empresa (Ortiz-Delgadillo et
al., 2016).

Enfermedades transmitidas por alimentos

Las enfermedades asociadas por la contaminacién de alimentos son consideradas de gran impacto a en
el mundo (World Health Organization, 2022). El Manual para manipuladores de alimentos, desarrollado
por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO, 2016), menciona
gue estas enfermedades son uno de los problemas de salud publica mas recurrentes en la poblacion,
gue se pueden contraer con relativa facilidad durante la vida diaria. La contaminacién de los alimentos
usualmente se genera a lo largo de toda su cadena de suministro, desde su produccion hasta llegar al
consumidor (Omariy Frempong, 2016), donde los sectores de la poblacién que se encuentran en mayor
riesgo de contraer estas enfermedades son los mas susceptibles de la sociedad, como los nifios, las
familias de estratos socioecondmicos bajos y las personas mayores.

En México se ha observado una constante presencia de enfermedades provocadas por microorganismos
encontrados en los alimentos contaminados o con baja inocuidad, las cuales pueden llegar a ser
mortales. De acuerdo con el Manual de Manejo Higiénico de los Alimentos, publicado por el Gobierno
de México (Avila Franco, s.f.), este tipo de enfermedades se contraen por ingerir alimentos como frutas,
hortalizas vy liquidos, atribuyéndolo su baja calidad, falta de inocuidad durante su manejo y al abuso en
el uso de sustancias para preservar o apresurar el crecimiento de frutas y verduras. Chavarrias (2017)
explica que existen diversos estudios donde se confirma la presencia de patégenos (en altos niveles) en
productos frescos, como la Salmonella, lo que causa que exista una mayor exposicion y riesgo entre la
poblacidn para contraer infecciones enfermedades.

Las enfermedades en cuestion causan, principalmente, intoxicaciones e infecciones, las cuales pueden
generar graves y, en ocasiones, mortales consecuencias. Segin una nota publicada por la BBC Mundo
(2016), hay una gran cantidad de bacterias, virus y otro tipo de microrganismos en los alimentos que son
consumidos por la poblacién, ademas de restos de sustancias toxicas y productos quimicos, las cuales
pueden causar dafios importantes al organismo. Expertos han declarado que el riesgo de sufrir una
intoxicacion estd latente en todo momento y no se puede evitar en su totalidad; sin embargo, utilizando
algunos métodos de higiene alimentaria, o implementando medidas de prevencion, estos riesgos se
pueden mitigar.

Zufiiga Carrasco y Caro Lozano (2017) sefialan que en los paises desarrollados estas enfermedades son
responsables de pérdidas en productividad, costos por usos de servicios de salud y por el monitoreo de
politicas de inocuidad de alimentos, donde cerca de doscientos cincuenta agentes causantes de estas
enfermedades incluyen a bacterias, virus, hongos, parasitos, priones, toxinas y metales pesados.

Desinfectantes de alimentos
De acuerdo con Kahrs (1995), la desinfeccion se describe como el proceso de eliminar microorganismos

gue puedan causar infecciones y problemas de salud, por medio del empleo de sustancias quimicas o de
origen natural. Los desinfectantes que se utilizan en la industria agroalimentaria son, comuUnmente:
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Agentes con un bajo nivel de toxicidad.

No son tan concentrados.

Pueden ser aplicados a lo largo de la cadena de produccién, de manera que los productos
puedan llegar en las condiciones necesarias para ser consumidos.

Entre los beneficios que brindan, se tienen los siguientes:

La limpieza y desinfeccion de superficies y alimentos, que ayuda a obtener una relativa ausencia
de contaminantes y microorganismos dafiinos.

Capacidad de controlar el periodo de vida de productos comestibles o disminuir la probabilidad
de transmitir elementos patégenos a través de ellos.

Ayudan a mantener un nivel de calidad e inocuidad adecuados en alimentos, al reducir, en la
mayor medida posible, el nimero de microrganismos patégenos, los cuales podrian ser la causa
de problemas de salud a la poblacion.

Al disminuir la cantidad de patdgenos en los vegetales, la calidad durante su almacenamiento
posterior a la cosecha no sufrird cambios de importancia.

Garmendia y Vero (2006), mencionan que existen diversos métodos para disminuir microorganismos
superficiales en los productos (muchos de ellos se basan en un tratamiento quimico o fisico), donde para
determinar la efectividad de cualquier método de desinfeccion, se realiza una evaluacion de la
disminucion de la carga microbiana obtenida al someter los productos al tratamiento. Entre las

principales formas de desinfeccion, se tienen las siguientes:

Tratamientos térmicos

= Curado: el producto es sometido a temperaturas y humedades relativas altas durante un

periodo determinado.

Inmersion en agua caliente: el producto es sometido a agua caliente que va de un rango de 50
°Ca70°C.

Tratamientos a base de sustancias quimicas

Compuestos clorados

a. Cloro: es una de las sustancias mas utilizadas, se adquiere a precios bajos y se utiliza
ampliamente en la desinfeccion de superficies y agua.

b. Sales de hipoclorito: altamente reactivo ante materia organica, su capacidad para reducir la
carga microbiana depende de la cantidad de 3acido restante después de reaccionar a la
materia orgdnica.

c. Diéxido de cloro: tiene una mayor capacidad de oxidacion que el cloro, pero no es
totalmente estable. Su descomposicion comienza a los 30 °C al ser expuesto a la luz. En
concentraciones arriba del 10% es altamente explosivo y altamente reactivo.

Compuestos de amonio cuaternarios (Quats): surfactantes catidnicos empleados para
desinfectar paredes, suelos, equipos u otras superficies que estén en contacto con productos
de consumo o que requieran sanidad.
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= Compuestos alcalinos
a. Fosfato trisddico y bicarbonato de sodio: aln no se ha evaluado completamente su eficacia
como desinfectante comercial. Sus efectos dependen del pH de la solucion que se va a
emplear.
= Compuestos de oxigeno activo
a. Perdxido de hidrégeno: su actividad antimicrobiana estd basada en su alta capacidad
oxidante, de manera que se presenta una reaccion con grupos sulfhidrilos y dobles enlaces
de proteinas y lipidos.
b. Acido peracético: es altamente oxidante, lo cual determina su capacidad antimicrobiana, de
manera comercial se puede adquirir mezclado con dcido acético y perdxido de hidrégeno.
c. Ozono: atemperatura ambiente, es un gas que cuenta con una alta capacidad oxidativa, la
cual determina su capacidad antimicrobiana, teniendo una mayor efectividad que el
hipoclorito o el didxido de cloro.

= Plata coloidal: consiste en una combinacion de particulas metdlicas de plata y una cubierta
proteica, que se utiliza para la desinfeccion de frutas y verduras. Es el producto mdas comercial
en la actualidad.

= Extractos citricos: estdan hechos a base de extractos de semillas de citricos y otros dcidos de
origen organico, lo cual le da una gran capacidad para eliminar una gran variedad de
microorganismos.

Flor de Jamaica y sus beneficios para la salud humana

La flor de Jamaica, o flor roja (Hibiscus sabdariffa L.), es una planta que pertenece a la familia Malvaceae,
de género Hibiscus y especie Sabdariffa L, desarrolla flores blancas, amarillentas o rosaceas, debajo de
las hojas y de los tallos, que pueden medir de seis a doce centimetros de ancho, la cual completa su ciclo
vital entre unoy dos afios, dependiendo de la variedad de la planta, fertilidad del suelo y condiciones de
manejo (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién [SAGARPA], 2014).
Cuenta con un centro denominado céliz, el cual puede ser de color marrén, rojo o rojo con tonos violetas,
dependiendo de la variedad y etapa de maduracién; su color va cambiando hasta que se marchita. Este
caliz puede medir hasta cuatro centimetros de largo, con cuatro o cinco pétalos y contener numerosas
semillas negras que fungen como método de reproduccidon (autofecundacion), las cuales estan
distribuidas en una cédpsula que se abre una vez que los célices se desarrollan por completo (Meza, 2012).
Esta planta es originaria de Asia, especialmente de la India y Malasia que son paises tropicales, la cual se
extendid a algunos pafses de Africa, Centro y Sudamérica que tienen ciertas similitudes en clima. A
México llego en el siglo XVI por la costa del estado de Guerrero, traida por los espafioles (Secretaria de
Agricultura y Desarrollo Rural,2021).

En México, las variedades mas conocidas de Hibiscus variedad Sabdariffa L. son: la Criolla, Alma Blanca,
Rosaliz, Cotzaltzin, y Tecoanapa (Ariza-Flores et al., 2014).

Beneficios para la salud humana
Garcia-Santoyo et al. (2020); Prakash Maran et al. (2017); Cid-Ortega y Guerrero-Beltran (2016, 2012) y

Hirunpanich et al. (2006) encontraron en sus investigaciones, donde estudiaron las propiedades
funcionales de la flor de Jamaica, que los extractos de los cdlices contienen una gran cantidad de
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sustancias quimicas (fitoquimicos, vitaminas, minerales y macronutrientes) y compuestos bioactivos (ver
Tabla 1), los cuales pueden ser utilizadas en beneficio del ser humano, como: alimentos, usos
medicinales y prevencion de la salud (Da-Costa-Rocha et al., 2014; D’Heureux-Calix y Badrie, 2004; Saeed

et al., 2008).

Tabla 1. Sustancias y compuestos encontrados en la flor de Jamaica que benefician la salud
Table 1. Health-promoting substances and compounds found in hibiscus flower

Fitoguimicos e Vitaminasy minerales
e (Calcio
e Antocianinas e Tiamina
e Caroteno e Riboflavina
e Xenonina e Niacina
e Damnacanthal e Vitaminas A, EyC
Sustancias quimicas e Hierro
e Magnesio
Macronutrientes e Fosforo
e Selenio
e Glucosidos
e Proteinas
e Carbohidratos
e Grasas
e Ceniza
e Fibra
e Fenoles e Acido citrico
e Alcaloides e Hierro
e Antocianinas e Acido malico
Compuestos e Acido ascérbico e Riboflavina
bioactivos e Vitamina D e Galactosa
e Anisaldehido e Mucopolisacaridos
e Vitamina B1 e Pectina
e [-Caroteno e Acido protocatecuico
e Vitamina B2 compleja e Polisacaridos
e [-Sitosterol e Quercetina
e Niacina o Acido estearico

Fuente: elaboracién propia.

De lo anterior, uno de los problemas que se tiene es encontrar bactericidas para inhibir la actividad
microbianay que sean inocuos para la salud, lo cual es un reto importante para los investigadores, donde
estudios de las sustancias quimicas y compuestos bioactivos de los extractos de los célices de la flor de
Jamaica han dado respuesta favorable. En la Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo (UAEH), un
equipo liderado por los investigadores Castro, Gémez y Villagdmez, desarrollaron una alternativa para
disminuir la carga microbiana en alimentos de consumo humano, fue un desinfectante hecho a base de
extractos de los calices de la flor de Jamaica y de otros productos naturales, obteniendo resultados
superiores en comparacion con otras sustancias como el cloro, ademas de no tener efectos tdxicos en
la salud (Cacelin, 2017), lo cual es el punto de partida de esta investigacion.

3. METODOLOGIA

Para evaluar el desinfectante basado en los calices de la flor de Jamaica, fue necesario conceptualizary
configurar una metodologia con la cual se filtra y analiza informacion a través de diferentes herramientas
gue permiten conocer su posicionamiento competitivo y la identificaciéon de los factores que mas
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influyen. Es importante mencionar que se realizd la busqueda de un procedimiento para hacer un analisis
competitivo de productos naturales que beneficien a la salud, donde no se encontré una metodologia
gue incluyera un andlisis exhaustivo o se aplicaran herramientas como la caracterizacién del producto,
la cadena de valor, las cinco fuerzas de Porter o un estudio de mercado, por lo que se desarrollé una
configuracion con estas herramientas. La busqueda de informacién se realizé en diferentes bases de
datos, consulta a expertos y estudios de campo.

La metodologia de este trabajo se estructura en cinco fases que se correlacionan y permiten determinar
la posicion competitiva en cierto momento del tiempo que tiene el desinfectante, la cual se muestra en
la Figura 1.

FLOR DE JAMAICA
Fase 1 Fase 2
Cadena de suministro | Desinfectante
delaflor deJamaica | de alimentos
Fase 5
RN L
Analisis | POSICION COMPETITIVA
TR, y
Fase 3 il Fase 4
Ambits de. -------------------- > Mercado-cliente
competencia \:’
SECTOR COMPETITIVO

Figura 1. Metodologia para el andlisis de competitividad del desinfectante con base en extractos de los célices de
la flor de Jamaica

Figure 1. Methodology to analyze the competition of the disinfectant made of extracts of hibiscus flower calyces
Fuente: elaboracion propia.

Fase 1. Se identifica la cadena de suministro que va desde proveedores, canales de distribucion y
clientes. Se determina cuales son los elementos que son parte de la cadena de suministro, los
principales productores en el dmbito nacional e internacional, quienes son los principales
transformadores del producto y tipos de producto en venta, investigaciones que se desarrollan
y tipos, lugares y formas de venta.

Fase 2. Se desarrolla una revision bibliografica y descripcion de los célices de la flor de Jamaica como
desinfectante de alimentos. Se realiza una busqueda documental sobre la flor de Jamaica,
sobre investigaciones de desinfectantes basados en productos naturales y en especial de
extractos de esta. Se seleccionan los documentos que son mas relevantes en cuanto al tema
de investigacién y se clasifican con base en elementos acordes y comunes entre si. Se
determinan las caracteristicas esenciales, asi como sus ventajas y desventajas, y los impactos
gue se pueden generar. Se determinan los componentes principales, la efectividad, los usos
gue se le pueden dar y en dénde se puede aplicar.

Fase 3. Se emplea el modelo de las cinco fuerzas de Porter para analizar el sector competitivo de los
desinfectantes de alimentos. De acuerdo con la informacion, se realizara una clasificacion que
permite visualizar el producto de acuerdo con proveedores, competidores principales y
potenciales, productos sustitutos y clientes.
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Fase 4. Se evalla el mercado donde va dirigido el desinfectante y el cliente potencial. De acuerdo con
los resultados obtenidos del estudio de las cinco fuerzas de Porter, se revisan y se analizan los
clientes potenciales y los puntos de venta, con base en los productos existentes que son
competencia o que pueden competir contra el desinfectante a base de extractos de la flor de
Jamaica, todo ello a través de una investigacion de campo.

Fase 5. Se determina la posicion competitiva del desinfectante a base de extractos de la flor de Jamaica
en funcion del andlisis de los resultados, para obtener un marco de referencia que facilite la
evaluacion de su factibilidad y, con ello, facilitar su posterior introduccién al mercado.

4, RESULTADOS

De la aplicacion de la metodologia se obtuvieron los siguientes resultados.

Cadena de suministro de la flor de Jamaica

Con la informacién analizada e investigacion de campo, se obtuvieron los resultados mostrados en la
Figura 2, en el que se identifican los procesos y actividades asociadas que conforman la cadena de
suministro de la flor de Jamaica en México.

Al desarrollar la cadena de suministro, se observa que hay disponibilidad de materia prima y que se

puede obtener una gran variedad de subproductos que son opciones viables que compiten con el
desarrollo del desinfectante, destacando la diversidad en puntos de venta.

Central de abastos
Tiendas grandes de
autoservicio
Pequenas tiendas

1. Guerrero (76%)
2. Michoacan (8%)
3. Oaxaca (8%)

Ates
Reposteria y panificaciéon con
alto contenido de fibra, calcio

PROVEEDORES TRANSFORMACION PUNTOS DE
México * Bebidas VENTA
Los principales estados —_ * Mermeladas o Vi he
productores son: IhEeiiediAhos * Jaleas .

4. Puebla (5%) Venta directa y hierro i
R , * Mercado online

5. Nayarit (2%) * Sustituto de carne
6. Otros (1%) * Vinagre
China f
* Principal competidor
* Mayor PFOdl_JCtOF de Investigaciones en proceso

flor de Jamaica en el + Conservador de alimentos que

mundo reduce el desarrollo de

microorganismos
Desinfectante de superficies y
alimentos

Desinfectante de amplio
espectro para uso en
hospitales

Prevenir y combatir
enfermedades
Colorante natural para
diversos alimentos
Variedad de salsas
Aceite comestible

Figura 2. Elementos asociados con la cadena de suministro de la flor de Jamaica
Figure 2. Elements associated with the supply chain of hibiscus flower
Fuente: elaboracién propia.
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Desinfectante de alimentos a partir de los célices de la flor de Jamaica

En investigaciones realizadas por Sulaiman et al. (2014), extractos de calices de la flor de Jamaica se
utilizaron en especies bacterianas (Escherichia coli, Klebsiella pneumonia, Staphylococcus aureus y
Pseudomonas aeruginosa) resistentes a antibidticos en infecciones urinarias, demostrando un
importante efecto antimicrobiano, reduciendo el desarrollo de estas especies bacterianas; por otro lado,
Rangel-Vargas et al. (2016) comprobaron la efectividad de cada uno de los extractos de la flor de Jamaica
contra Salmonella typhimurium, S. typhi'y S. montevideo, los cuales son resistentes a antibiéticos como
la amoxicilina, la ampicilina, la kanamicina y la neomicina. en estos estudios se observé que los extractos
de Jamaica fueron mas efectivos en contraste con los desinfectantes comunes.

En otras investigaciones con extractos de los célices, Rangel-Vargas et al. (2017) analizaron la capacidad
de sobrevivencia de trece bacterias relacionadas con enfermedades de transmision alimentaria: Listeria
monocytogenes, Shigella flexneri, Salmonella typhimurium, Salmonella typhi, Salmonella montevideo,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli 0157:H7, cinco patotipos de E. coli (productores de toxina Shiga,
enteropatégenos, enterotoxigénicos, enteroinvasivos y enteroagregados) y Vibrio cholerae O1. La
aplicacion se realizd en chiles jalapefios y serranos, mostrando como resultado una mayor reduccién de
los niveles de los trece tipos de bacterias, en contraste con el hipoclorito de sodio, plata coloidal y 4cido
acético.

Tabla 2. Caracterizacién del desinfectante hecho a base de extractos de los célices de Jamaica
Table 2. Characterization of the disinfectant made of extracts of hibiscus flower calyces
Composicion

e (Cdlices de Jamaica de las variedades Criolla y Alma Blanca, las cuales presentan mayor
capacidad antibacteriana (especialmente la segunda, al contener mayores
concentraciones de acido hibiscus).
e Sustancias naturales como el dcido acético (vinagre) y el acido citrico (obtenido de
limones).
Efectividad

e El desinfectante tiene la capacidad de eliminar la mayoria de las bacterias que se
encuentran en frutas, verduras y otros alimentos.
e Puede hacer frente a los grupos de patdogenos de Escherichia coli 0157:H7, Salmonella 'y
algunas otras, que suponen un riesgo para la salud.
e Un preparado de agua de Jamaica puede eliminar de entre ochocientas a novecientas
bacterias.
Usos

e Puede ser usado a lo largo de toda la cadena de suministro de las frutas y hortalizas,
partiendo desde los campos de produccién hasta el uso en hogares, restaurantes, hoteles
y comedores industriales.

Aplicacién

e Frutasy verduras.
e Aves, carnes rojas, pescado y mariscos.
e Aguay hielo.
e Utensilios y equipo de cocina.
Fuente: elaboracién propia.
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En el articulo publicado por Excelsior (2017), el doctor Castro comentd que identificaron que los calices
de Jamaica de las variedades Criolla y Alma Blanca presentaron una capacidad notable para reducir la
carga microbiana en los alimentos, resaltando que en la segunda variedad vieron mayores
concentraciones de acido hibiscus. Su caracterizacién se muestra en la Tabla 2.

Ambito de competencia

En un ambiente competitivo, se pueden presentar cambios en la situacién presente que alteren el futuro
y la manera en la que se desarrollarad la competencia, debido a que es un sistema dinamico en continua
interaccién y evolucion. El conocer el entorno competitivo, como consecuencia, implica analizar su
estructura y al mercado, considerando a sus integrantes y caracteristicas que lo hacen particular. Por
ello, se hace uso de diversas herramientas que ayudan a identificar estos aspectos.

En esta etapa, se utilizaron las cinco fuerzas de Porter para analizar la posicion competitiva del
desinfectante en el sector industrial, de lo cual se encontrd lo que se muestra en la Figura 3.

Competidores potenciales Competidores principales
* Centros de CONVENCIONALES
investigacion ¢ Mycrodin
* Universidades ¢ BacDyn plus
* Empresas del sector ORGANICOS
* Gama Citro organics
* Killerbac
Proveedores Piiitos db et Clientes
3. Michoacin * Pequefias tiendas " Hotder
' Desinfectante a base de * Mercados
3. Puebla .. . ¢ Restaurantes
5 Oavacs célices de flor de Jamaica * Central de abastos s Coreinras
* Tiendas de autoservicio ; ;
5. Campeche industriales

* Vinagre (blanco o de manzana)
* Jugo de limdn

* Agua oxigenada

* Bicarbonato de sodio

Productos sustitutos

Figura 3. Panorama competitivo del desinfectante de extractos de célices de Jamaica en su sector industrial
Figure 3. Overview of the competition of the disinfectant made of extracts of hibiscus flower calyces
Fuente: elaboracidn propia con base en informacién recopilada en campo.

Mercado-cliente

Es importante determinar los elementos que van asociados al mercado, comercializacion y cliente final,
por lo que se desarrolld la Figura 4, donde se muestran las caracteristicas del desinfectante, el sector al
que va dirigido, productos competidores que se ofertan y las necesidades de los consumidores. Para su
desarrollo, se analizé informacién documental, trabajo de campo y la utilizacién de herramientas como
la mostrada en la Figura 3 (cinco fuerzas de Porter). Cabe sefialar que el consumidor potencial debe
conocer acerca de los beneficios y uso del desinfectante en estudio, asi como sus caracteristicas,
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aplicaciones, ventajas que posee sobre la competencia y que el desinfectante esté hecho a base de
extractos de cdlices de flor de Jamaica y otras sustancias de origen natural.

* Desarrollado con base a extractos de calices de la flor de Jamaica.

‘ Identificacién ‘ : : £, ;
* Aplicable en alimentos, aguay utensilios de cocina.

* Hogares, restaurantes, hoteles y comedores.

‘ Mercado ‘ .
* Personas preocupadas por unavida saludable.

* Existe una gran demanda porque estaligadoa lo que consume el

‘ Demanda ‘ ser humano.

* Sociedad preocupadas por unavida saludable, tendencia a usar
productos donde los ingredientes activos no dafien su salud.

DESINFECTANTE
EN ESTUDIO

* La mayoria de las alternativas estan elaboradas con base a plata
coloidal o extractos citricos.
Oferta ‘ * Existen desinfectantes que estan posicionados en la mente del
consumidor.
* El desinfectante propuesto tiene mayor efectividad microbiana.

‘ * Desinfectantes mas comerciales $ 18 pesos en promedio (15-25 ml).

‘ fiecios * Desinfectante basecitricos $ 32 pesos (15-25 ml).

* Tiendas, mercados, central de abastos, supermercados, internet.

‘ Comercializacion ‘ ik, p 3
* La presentacién mas comercial es de 25 ml.

Figura 4. Estudio del mercado del desinfectante hecho de extractos de célices de Jamaica
Figure 4. Results of market research for the disinfectant made of extracts of hibiscus flower calyces
Fuente: elaboracién propia.

Posicion competitiva

Para concluir con la aplicacién de la metodologia desarrollada, se determind la posicidon competitiva en
funcioén del analisis de los resultados, con el objetivo de ofrecer un marco de referencia que facilite la
evaluacién de su factibilidad y su posterior introduccion al mercado. Este andlisis contempla la
informacion obtenida y generada durante la realizacion de la investigacion, la cual es sintetizada para
determinar la posicion competitiva que tiene el desinfectante respecto al medio en el que se pretende
comercializar.

En la Tabla 3 se observa que los productos hechos a base de plata coloidal son los desinfectantes con
mayor presencia y consolidacion en el mercado, no solo por el tiempo que llevan comercializandose,
sino también por la diversidad y facilidad que proporcionan los medios de compra para poder adquirirlo.
A pesar de que los productos desarrollados a base de extractos naturales hagan una descripcion mas
detallada acerca de los beneficios que aportan a la salud y de la versatilidad en sus usos, no son de la
preferencia del consumidor.
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Tabla 3. Sector competitivo
Table 3. Competitors in the sector

Fuerza

Caracteristicas

Competidores
directos

Los desinfectantes Microdyn y Bacdyn plus, hechos a base de plata coloidal, son los mas
comerciales. Microdyn es el producto de mayor presencia y tiempo en el mercado, el cual
pertenece a una empresa transnacional.

Los desinfectantes Citrorganics y Killerbac se encuentran con menor facilidad. Grupo
Citrorganics es una empresa 100% mexicana con mas de quince afios en el mercado, mientras
Killerbac es una marca registrada que lleva catorce afios en el mercado.

Competidores
potenciales

Los posibles participantes que pueden ingresar con un desinfectante hecho a base de extractos
de Jamaica y sustancias naturales son instituciones educativas u organizaciones publicas o
privadas que llevan investigaciones similares, como: Universidad Autonoma de Baja California e
Industrias Bioquim, Universidad Auténoma de Nayarit y Universidad Judrez Auténoma de
Tabasco

Proveedores

De acuerdo con Renddn (2017), se observa que el origen de un porcentaje importante del
volumen de los calices de Jamaica comercializada en el pais proviene de estados como Guerrero,
Oaxaca, Michoacan y Puebla (considerada de mejor calidad por su color, sabor y &cidos
benéficos) y que también se comercializa la de importacion; la cual es de menor precio por su
baja calidad.

Productos
sustitutos

Vinagre (blanco o de manzana). Ayuda a eliminar bacterias y restos de pesticidas adheridos
durante el desarrollo de las frutas y verduras.

Jugo de limén. Tiene propiedades desinfectantes y antibacterianas. Mezclado con vinagre puede
eliminar patogenos.

Bicarbonato de sodio. Puede cambiar el pH de los alimentos, por lo que algunas bacterias no
son capaces de sobrevivir.

Puntos de
venta-clientes

Los puntos de venta son de facil acceso para el consumidor y con precios del producto
accesibles, donde el Microdyn es el producto con mayor presencia y precios competitivos.

El mercado objetivo que se tiene contemplado para el desinfectante hecho a base de extractos
de Jamaica abarca a aquellos clientes de hogares, hoteles, restaurantes y cocinas industriales
del pais, que deseen encontrar una alternativa natural al uso de desinfectantes de alimentos y
que no cause efectos secundarios adversos a la salud a largo plazo.

En la actualidad, la sociedad (clientes potenciales) estan buscando alternativas mas saludables
y que estén desarrolladas a partir de productos naturales.

5. DISCUSION

La flor de Jamaica tiene diferentes alternativas de aplicacién, lo cual hace que la opcién de usarse
como desinfectante compita con el uso medicinal, como alimento e, inclusive, de manera

Fuente: elaboracién propia.

ornamental, lo cual lo podemos ver en la Tabla 4.

Enla Tabla 5 podemos apreciar cémo se encuentra el sector competitivo de los desinfectantes, donde
podemos destacar que los clientes cuentan con alternativas para la desinfeccion de alimentos,
productos que en su mayoria estan elaborados a base de plata coloidal (mas comerciales), los cuales,
gracias a los canales de venta y capacidad de distribucion, permiten su disponibilidad en multiples
puntos de venta, se pueden adquirir con facilidad y manejan un precio menor que el de los
desinfectantes naturales presentes en el mercado. Por lo anterior, los clientes reconocen y adquieren
los desinfectantes hechos a base de plata coloidal, lo cual les da una mayor consolidacion en el

mercado.
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Tabla 4. Diferentes aplicaciones obtenidas de subproductos de la flor de Jamaica
Table 4. Different applications of hibiscus flower byproducts

Propl.e.dades Desinfectante Alimento Ornamental
medicinales
— No es toxica ni — Disminucién de — Conservador — Cordeles
mutagénica carga microbiana de alimentos — Canastas a partir
— Diabetes — Superficies — Bebidas de las fibras
— Hipertensidn — Alimentos — Aceite — Planta
— Dislipidemias comestible ornamental
— Colesterol — Pigmentacién
— Antiséptico de alimentos
intestinal — Reposteria vy
— Enfermedades panificacion
cardiovasculares — Suplemento
de la carne

— Mermeladas,
jaleasy ates
Fuente: elaboracién propia con base en informacion documental y de campo.

Tabla 5. Analisis del sector competitivo
Table 5. Analysis of competitors in the sector

Fuerza Analisis
Competidores  Microdyn® es el mas comercial, y el que le sigue es Bacdyn, producto mexicano que se exporta
directos a diversos paises.

Universidad Auténoma de Baja California e Industrias Bioquim. Elaboracion de un
desinfectante de amplio espectro a base de extractos de Jamaica para uso en hospitales.
Universidad Autonoma de Nayarit y Universidad Juarez Auténoma de Tabasco. Proyecto en el
que se realiza el estudio de las propiedades antimicrobianas y antioxidantes de los célices de
Jamaica.
Para desarrollar el desinfectante de alimentos, seglin lo mencionan los doctores Castro Rosas
y Gémez Aldapa, de la Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo, las variedades con el
mayor potencial de efectividad son las variedades Alma Blanca y Criolla, las cuales, recalca el
doctor Rosas, se encuentran especialmente en Michoacan y Nayarit.
Son alternativas que los consumidores pueden encontrar facilmente en sus hogares, sin
embargo, se debe tomar en cuenta el nivel de efectividad de estas sustancias, debido a que
existen bacterias y otras sustancias dafiinas a la salud que no se pueden erradicar o disminuir
Productos su numero sin un agente altamente concentrado que elimine las bacterias agresivas y
sustitutos resistentes y que, ademas, no sea agresivo o cause efectos secundarios al cuerpo humano.
Algunos pueden alterar el sabor de los alimentos y son potencialmente dafiinos a la salud, ya
que requieren de un control de las cantidades que se van a emplear y un lavado o enjuague
posterior a su uso.
Los clientes optan por las marcas que reconocen y han utilizado durante un largo tiempo,
teniendo como habito consumir los desinfectantes elaborados a base de plata coloidal.
Ademds, los precios se mantienen por debajo de otras alternativas naturales y se pueden
encontrar con mayor facilidad. Mientras se mantengan por debajo de los precios de otras
Puntos de alternativas naturales y sean mas sencillos de adquirir, los clientes podrdn seguir
venta-clientes  adquiriéndolo con recurrencia.
La sociedad esta optando por consumir alternativas mas naturales, que no pongan en peligro
su bienestar y estan dispuestos a hacer una mayor inversién y usar otros medios para
adquirirlo y evitar o reducir ese riesgo, lo cual es un factor que se debe aprovechar para el
posicionamiento.

Competidores
potenciales

Proveedores

Fuente: elaboracién propia.
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Estudios revelan una controversia si el uso de la plata coloidal es dafiino para la salud. Coutifio et al.
(2010), por ejemplo, mencionan que el efecto de la plata coloidal tiene baja toxicidad, pero puede
afectar la salud de la poblacion en el mediano y largo plazo; por otro lado, la Comision Europea (2014)
menciona que la toxicidad de la plata, incluidas las nanoparticulas, es por lo general baja, lo cual no
tiene consecuencias importantes para la salud.

Con base en la metodologia aplicada y los resultados obtenidos, es factible el analisis de productos
gue tengan similitud con el desinfectante de extractos de los cdlices de Jamaica y otras sustancias
naturales, esto debido a que existen investigaciones similares que describen la composicion,
propiedades y el efecto que tienen sobre la salud. Tal informacion, se encuentra al alcance en
diferentes medios de difusién, por lo que cabe la posibilidad de que organizaciones, nuevas o
consolidadas en el mercado, encuentren estas investigaciones y surja interés sobre los posibles
productos que podrian desarrollar. Si esto sucede, las empresas pueden optar por adquirir las
patentes o realizar alianzas estratégicas con los centros de investigacion y asi poner a disposicién una
nueva alternativa a los productos ya existentes en el mercado o, incluso, evitar que alguna otra
empresa introduzca un producto que represente una amenaza para los productos que ya estan
consolidados en el mercado.

Dado lo anterior, la contribucién de esta investigacidon es de cardcter metodoldgica-practica. En lo
metodoldgico, se muestra un proceso sistematico de cédmo se puede desarrollar un andlisis
competitivo en el sector de los desinfectantes de alimentos, obteniendo las pautas para ampliar
estrategias de posicionamiento; por su parte, en lo practico permite conocer la efectividad del
desinfectante, la competencia que existe en el sector, su mercado y clientes potenciales que son una
base para un plan de negocios, también se tiene que la presente investigacion cuenta con una gran
relevancia social, debido a que es una alternativa viable para la prevencién de enfermedades
transmitidas por alimentos a los humanos, las cuales son generadas por microorganismos vy
sustancias dafiinas para la salud, adheridas a los alimentos durante su proceso. Lo expuesto permite
adicionar un valor econdmico a la flor de Jamaica y contribuir a un mayor impacto en su cadena de
suministro.

6. CONCLUSIONES

Los habitos de consumo de la poblacién estdn cambiando, los consumidores cada vez se inclinan mas
por adquirir productos de origen natural con el propdsito de evitar riesgos en su salud en el largo
plazo, ocasionados por sustancias quimicas asociadas. Lo anterior, abre un espacio en el mercado
para la comercializacién de un producto como el desinfectante de extractos de los célices de Jamaica.

El desinfectante a base de los célices de Jamaica, de acuerdo con lo investigado y analizado, cuenta
con un alto porcentaje de efectividad antimicrobiana en los alimentos, siendo mas eficiente en
comparacién con otras formulaciones quimicas, ademas de que no produce efectos secundarios
adversos a la salud del cuerpo humano, lo cual le da ventaja competitiva en el mercado.

El mercado de los desinfectantes en México estd acaparado principalmente por los desinfectantes
desarrollados con base en la plata coloidal, los cuales llevan una estadia muy larga, destacando sus
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canales de distribucion, puntos de venta accesibles y precios competitivos, que hacen que los clientes
los prefieran, haciendo un habito su consumo, como es el caso del desinfectante Microdyn®.

El desinfectante de alimentos en estudio, de acuerdo con los resultados del analisis competitivo, debe
considerarse como un producto a desarrollarse por los beneficios que puede generar, tanto en el
ambito econdmico, como en el de la salud. En el ambito econdmico, por el desarrollo de negocios
gue se benefician en la cadena de suministro, asi como el desarrollo de entes econémicos que
refuercen algun o varios elementos de la cadena de suministro. En la parte de la salud, por el impacto
como un agente que puede ser utilizado en beneficio de la sociedad.

Para el desarrollo de la cadena de suministro de la flor de Jamaica, se deben considerar alianzas
estratégicas entre el gobierno, centros de investigacién, productores, procesadores, distribuidores y
puntos de venta, para mejorar la calidad en la siembra, desarrollo de subproductos y extender las
vias de comercializacion, con la finalidad de mejorar los procesos que dan valor agregado vy los
beneficios socioecondmicos.
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