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Resumen

La industria de alimento y bebidas, especialmente la industria tradicional es uno de los principales
motores economicos del pais. impulsada por pequefias y medianas empresas que cubren las
necesidades de los consumidores. Para conservar y ampliar la oferta del mercado, es necesaria
reconocer a nivel empresarial las ventajas de incorporar estrategias de ciencia, tecnologia e
innovacion, para mejorar procesos, productos o servicios. El estudio investiga en éste caso, a una
pequefia empresa que produce alimentos tradicionales derivados de maiz, con factores que son
importantes para potencializar capacidades como gestion del conocimiento, tecnologia, generacion
de ideas, gestion de portafolio de proyectos y relacionamiento con actores. El analisis muestra
puntuaciones variables, aunque predominan las bajas para establecer estrategias claras de
innovacion por parte de la organizacién y mejorar aspectos de visibilidad de procesos de

innovacion, esto implica fortalecer actividades de mercadeo para visibilizar los productos. Dentro
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de los resultados también se encuentra evidencia de niveles bajos de colaboracién para la
innovacion. Es importante destacar que el analisis no indica relacion consistentemente con un tipo
especifico de comida tradicional debido a que la empresa participante tiene portafolio de productos

tradicionales y el uso del maiz como materia prima en otros productos.

1. Introduccién

El maiz, (Zea Mays L.) es uno de los granos alimenticios méas antiguos que se conocen y debido a
sus grandes bondades y multitud de usos se ha convertido en el cultivo mas importante entre los
cereales a nivel mundial por su produccién (795.935.000 de toneladas, en la temporada 2009-2010,
superando al trigo y al arroz), de la cual 90% corresponde a maiz amarillo y el 10% restante a maiz

blanco (Superintendencia de Industria y Comercio, 2011).

El departamento de Antioquia en Colombia, es uno de los mayores consumidores de maiz, los
primeros cultivadores fueron los grupos indigenas precolombinos de la region, que lograron
aprovechar el arido entorno natural de la época para el cultivo de maiz y diversificar su base
agricola, convirtiéndolo en una base para variedad de preparaciones y representaciones. Con el
cultivo del maiz, los indigenas aprovecharon sus propiedades alimenticias, ademas hicieron de las
hojas y el capacho utensilios importantes para la coccion y un insumo para los envueltos, y la tusa
molida fue aprovechada como alimento para animales y estado seco o deshidratado para elaborar
el fuego de las cocinas y en la época prehispanica, en la que el maiz fue conocido mundialmente a
través de su migracion a Europa tras el descubrimiento de Ameérica, la cocina indigena en

Antioquia empleaba los sistemas de conservacion y coccién universales como el cocido, asado,

Capacidad de innovacion de una empresa / Bonilla Restrepo, Karla Cristina 2



XIX Congreso ALTEC, 27 a 29 de octubre - 2021, Lima, Pert

ahumado y salmuera, permitiendo asi numerosas preparaciones ancestrales que posteriormente
fueron modificadas y tuvieron algunas adaptaciones con adicidn de otros ingredientes con aportes
de la conquista para elaboracion de nuevos productos e insercion de otros sistemas de preparacion

(Estrada, 2017).

En Colombia ha sido influyente el valor tradicional, actualmente cuenta con gran portafolio de
productos en el mercado, sin embargo, los colombianos siguen siendo muy tradicionales en la
alimentacion. Esto lo explican los resultados del estudio de Nielsen sobre los habitos de desayuno
de los colombianos, que muestran como los huevos, el pan, la arepa casera, el café y el chocolate
predominan como los favoritos para empezar el dia. Estos productos son consumidos por 7 de cada
10 colombianos en los hogares (The Nielsen Company, 2015). Segin (Euromonitor International,
2017) los productos horneados registran un crecimiento del 3% respecto al 2016 y alcanzan las
ventas de 908,000 toneladas y COP 5,928 millones, siendo los productos tradicionales impulsores
econdmicos, un ejemplo de ello es la arepa que ocupa una parte importante de la industria
alimentaria, 191 empresas tienen Registro Sanitario para comercializar el producto en el pais

(INVIMA, 2017), la mayoria entran en la categoria de pequefias y medianas empresas.

Especialmente en Antioquia, la estructura productiva en empresas fabricantes de alimentos
tradicionales, tiene un comportamiento poco eficiente y tecnificado, esta caracteristica principal
se relaciona en que sus productos permanecen en el tiempo sin algin cambio significativo o se
evidencian variaciones minimas en términos de envase, disefio, cambios de algunos ingredientes
y esto se realiza por exigencia del ente regulatorio o factores de precio que influyen en la compra

de las mismas materias primas, también por exigencia del consumidor o en otros casos porque
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competidores realizan cambios y la empresa se ve en la necesidad de realizarlos también. La gran
mayoria de la produccion de empresas fabricantes de productos tradicionales cuenta con pocas
bases cientificas, su proceso aln reposa en précticas muy antiguas que no van en linea con el
mercado actual. Es posible que quieran realizar mejoras de producto, proceso y mercado que
benefician notablemente competitividad en relacion a otros fabricantes; sin embargo podrian tener

dificultades de inversion para mejorar procesos (Robledo, Lépez, & Pérez, 2010).

Conocer las necesidades e intereses de los consumidores es imprescindible para una insercion
exitosa y sostenible en el mercado. Las pequefias y medianas empresas estan limitadas
financieramente en cuanto a la investigacion del mercado e investigacion cientifica (Kuhne,
Vanhonacker, Gellynck, & Verbeke, 2010). Aunque los costos de realizar éste tipo de
innovaciones podrian afectar la sostenibilidad de la empresa, muchos empresarios son conscientes
que la innovacion es un motor clave para permanecer en la industria alimentaria; sin embargo para
lograr su permanencia es necesario entender la innovacion, revisar las tendencias del mercado y lo
que requiere la region y el pais en un producto alimentario, ofreciendo un valor agregado en
términos de beneficio pues es un factor determinante en la aceptacion de las innovaciones

alimentarias por parte de los consumidores (Jorge Robledo, 2010).

El estudio investiga en éste caso, a una pequefia empresa que produce alimentos tradicionales
derivados de maiz, con factores que son importantes para potencializar capacidades como gestion
del conocimiento, tecnologia, generacion de ideas, gestion de portafolio de proyectos y

relacionamiento con actores.
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2. Metodologia

Fueron recopilados datos descriptivos y cuantitativos a través de encuestas:

2.1. Variables, instrumentos y recoleccion de la informacion

La innovacion es uno de los medios que cada vez toma mas fuerza e importancia para llegar a
contribuir al desarrollo sostenible en una organizacién. El enfoque de negocios, competitividad y
sostenibilidad, impacta las capacidades de innovacion de las empresas. En éste estudio se
identifican las capacidades de innovacion mediante el estado de madurez de la tecnologia, nivel
organizacional y vision de mercado para la fabricacion de alternativa de productos de derivados
de maiz en una empresa mediana aplicando la metodologia (Robledo et al., 2010), con su
aplicacion se busca identificar si la empresa cuenta con capacidades de desarrollar nuevos
productos o transformar los existentes para satisfacer las necesidades de los consumidores segln

el grado de aceptacion o rechazo.

En la parte inicial de la encuesta se realizo la identificacion de la empresa, clasificando segun su
tamano, actividad econdmica y posteriormente un cuestionario que tuvo como propdsito obtener
informacion para la evaluacion del grado de madurez de cada capacidad de innovacion, se tuvieron
en cuenta las dimensiones del modelo de sistema abierto segun la aplicacion de (Robledo et al.,
2010) (Anexo 2), seleccionando los directamente relacionados con la organizacion para la
categoria de capacidad de innovacion, entre los que se encuentran las capacidades de dimension

estratégica, investigacion y desarrollo, mercadeo, relacionamiento, andlisis del consumidor y del
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producto y fueron evaluados segin la madurez de la capacidad de innovacién utilizando una escala
tipo Likert de 1 a 5 donde 1 es completamente en desacuerdo y 5 de acuerdo, que aplica el Modelo

de Madurez de Capacidades (CMM) (Robledo et al., 2010).

Las respuestas calificadas entre 1 y 2 fueron interpretadas con menor capacidad por parte de la
empresa en el desarrollo de la capacidad y el valor de 4 y 5 de alto interés por parte de la empresa
para desarrollar la capacidad, teniendo en cuenta que las capacidades de innovacion de una
industria estan marcadas por el interés en desarrollar otras competencias para ser sostenibles en el
mercado presente y futuro. El instrumento sefiala como la relacion interactiva entre consumidores

y productores puede fomentar espacios de co-creacion mas sostenibles (Randelli & Rocchi, 2017).

3. Resultados

Oportunidades de Innovacion de la industria para determinar las innovaciones en mercado tradicional de

alimentos de maiz

Los procesos de innovacién han sido complejos y ha tenido desafios especialmente por parte de
las micro, pequefias y medianas empresas, en muchos casos presentando dificultades en cuanto al
desarrollo tecnoldgico e integracion de nuevas ideas para generar capacidades de innovacion.

(Kihne, Gellynck, & Weaver. R, 2015).

3.1. Capacidad de Innovacién de la industria para determinar las innovaciones en mercado

tradicional de alimentos de maiz
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Los procesos de innovacién han sido complejos y ha tenido desafios especialmente por parte de
las micro, pequefias y medianas empresas (PYMES), en muchos casos presentando dificultades en
cuanto al desarrollo tecnoldgico e integracién de nuevas ideas para generar capacidades de

innovacion. (Kuhne, Gellynck, & Weaver. R, 2015).

Se realizé un andlisis factorial exploratorio que permitié definir tres factores para cada sexo, donde
el factor uno relacionado con el género femenino se correlacioné con las variables: origen
orgéanico, la no presencia de conservantes, seguido de la presencia de colores llamativos. El factor
dos se asocid con: control de peso y aspectos asociados con la nutricién y la salud. El factor tres
lo definen: el grado de satisfaccidn, el sabor, la facilidad de abrir el empaque, la conservacion del
producto y los aspectos relacionados con el reciclaje. EI género masculino define asi los factores,
componente uno, se correlaciond con: origen orgénico, control de peso y no conservantes. El factor
dos lo establecen: el color llamativo, aspectos nutricionales y salud y lo que tiene que ver con el
reciclaje. El factor tres lo define: el grado de satisfaccion, sabor tradicional, conservacion del

producto y la facilidad de abrirlo, como se puede evidenciar en la Tabla 4.

Tabla 1. Evaluacion de capacidad de innovacion de una empresa productora de alimentos

derivados de maiz como caso de estudio.

Dimension Capacidades Preguntas Resultado

segun

escala de Likert

Capacidad Organizacion 1. Existen estrategias claras de Innovacion y Desarrolloen 3
Dimensién formal la organizacion.
estratégica 2. Existe nivel de implementacion de las estrategias de 3
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Tecnologia

Capacidad I+D  Genera ideas

Gestiona
portafolios

proyectos

Capacidad de Visibilidad

mercadeo procesos

de

de

de

Innovacién y Desarrollo en la organizacion (nivel de
desarrollo).

3. La empresa asigna recursos para innovacion.

4. La empresa cuenta con equipos y herramientas para la

Investigacion, Desarrollo e innovacion.

5. Utiliza servicios tecnol6gicos de otras instituciones para
apoyar sus proyectos de Investigacion, Desarrollo e
innovacion.

6. Realiza investigacion aplicada o desarrollo experimental.

7. La empresa cuenta con espacios para la generacion de

ideas por parte del personal.

8. Existen programas de formacién y capacitacion para el
personal en cuanto a Investigacion, Desarrollo e innovacion
por parte del personal.

9. Han surgido ideas efectivas por parte del personal en
cuanto procesos de innovacion.

10. Hay retroalimentacion de los proyectos que se han

implementado.

11. La empresa implementa innovacion en procesos

productivos.
12. La empresa negocia y contrata tecnologia.

13. La empresa realiza publicidad en cuanto a productos de

innovacion para visibilidad de la empresa.
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Capacidad

de

relacionamiento

Anélisis

consumidor

del

innovacion

Relacionamiento

con actores

14. La empresa comercializa la innovacion.

15. La empresa entiende las necesidades de los clientes

frente a nuevos retos del mercado.

16. La empresa se inserta a los sistemas de innovacion

regional Universidad - Empresa - Estado - Sociedad.

17. En la empresa esta incluido el sistema de innovacion

dentro de la estrategia empresarial.

18. La empresa propicia espacios colaborativos para

clientes con el fin de identificar sus necesidades.

19. ¢Considera que el consumidor prefiere el sabor

tradicional?. Describa su opinién.

20. ¢Considera que el consumidor prefiere productos de

Origen organico. Describa su opinion.

21. (Considera que el consumidor prefiere productos
alimentarios de alto contenido nutricional que beneficie su

salud?. Describa su opinion.

Si en general el
consumidor
colombiano es
tradicional en Ila
escogencia de
sabores

Todavia es un nicho
en nuestro pais pero
viene creciendo de
forma exponencial
El consumidor cada
mas

vez recibe

informacién  sobre
nutricion pero se

confunde a la hora

de identificar los
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De producto

22. (Conoce e identifica las tendencias del mercado

nacional?. Describa su opinion.

23. ¢En los proximos dos afios planea realizar un cambio de

presentacion o empaque en su producto alimentario?.

Describa su opinion.

24. ;En los proximos dos afios lanzara un nuevo producto

al mercado?. Describa su opinién.

beneficios de los

productos.

Conocemos de
forma profunda las
tendencias del
mercado, Somos
estudiosos de las
mismas y tenemos
muchas
herramientas  para
generar criterios al
respecto

Los empaques estan
en continua
evolucidn,
actualmente hay
proyectos en
cambios de
empaque en algunas
lineas
Constantemente
lanzamos productos

al mercado
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En éste caso particular la empresa cuenta con indicadores que potencializan capacidades como
tecnologia, generacion de ideas, gestién de portafolio de proyectos y relacionamiento con actores;
sin embargo se muestran otros procesos con puntuaciones bajas para establecer estrategias claras
de innovacion por parte de la organizacion y mejorar aspectos de visibilidad de procesos de
innovacion, esto implica fortalecer actividades de mercadeo para visibilizar los productos. Dentro
de los resultados también se encuentra evidencia de niveles bajos de colaboracién para la
innovacion. Es importante destacar que el analisis no indica relacion consistentemente con un tipo
especifico de comida tradicional debido a que la empresa participante tiene portafolio de productos

tradicionales y el uso del maiz como materia prima en otros productos (Figura 2).

Figura 1. Resultados de la capacidad de innovacion de una empresa productora de alimentos

derivados de maiz.
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3.2. Estrategias para el aprovechamiento de las capacidades de la industria

En el sector alimentario la innovacion ha pasado de la empresa individual a la creacion colaborativa entre
la empresa y el consumidor. Esta alianza es una de las formas en que las pequefias y medianas empresas
(PYMES) del sector alimentario pueden hacer frente a los numerosos desafios a los que se enfrentan en
materia de innovacién. En el estudio se investiga los intereses del consumidor de acuerdo a un listado de
productos seleccionados tanto tradicionales como productos derivados de una materia prima considerada
como tradicional y se realiza un estudio de caso para una empresa tradicional en cuanto a su capacidad de
innovacién en el sector alimentario tradicional. El resultado destaca que la empresa no cuenta con bases

tecnoldgicas o capacidades de innovacion suficientes para el desarrollo de productos, en gran medida por

Capacidad de innovacion de una empresa / Bonilla Restrepo, Karla Cristina 12



XIX Congreso ALTEC, 27 a 29 de octubre - 2021, Lima, Pert

la capacidad de invertir en nuevos desarrollos y porgue no cuentan con una vision organizacién orientada
a la innovacion. Por esta razon es importante la creacion de redes entre en consumidor y la empresa que
contribuyan al mejoramiento de las capacidades de innovacion de la industria, especialmente el interés de
la gerencia para que exista el compromiso de la alianza a través de un de actividades y esfuerzos de Co-

creacion.

El analisis general de aceptacion del consumidor, muestra las preferencias del consumidor por
elegir innovaciones en productos tradicionales que impliquen su industrializacion como son la
mazamorra, empanadas y tamales, posteriormente el consumidor prefiere innovaciones en snacks
de maiz y en una menor proporcion el uso alimenticio de las hojas de maiz con el 53,58% de

aceptacion del total de la muestra (Tabla 8).

Tabla 2. Preferencias del consumidor sobre desarrollo de nuevos productos

Innovaciones %

1 Uso alimenticio a las hojas del maiz 53,58

2 Maiz morado 54,16
3 Bebidas procesadas a base de maiz 69,19
4 Maiz como snack 71,12
5 Industrializacién de  procesos 76,97
artesanales del maiz (mazamorra,

empanadas, tamales

El andlisis permiti6 definir preferencia de consumo de frente a los productos de origen organico

para ambos sexos, en el caso de los hombres con un valor de preferencia del 54,11% y para el caso
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de las mujeres 58,09% como se puede evidenciar en la Tabla 9 Los resultados muestran intereses
del consumidor por consumir alimentos con aplicacion de innovaciones, siendo asi; es importante
realizar actividades de red entre la industria y el consumidor que conducen a una mayor capacidad
de innovacion sobre los alimentarios tradicionales. Una consecuencia préactica es que el proceso
de co-creacion debe relacionarse con empresas pares para mejorar su propia capacidad de
innovacion. Esto estd en linea con los resultados de investigaciones que confirman que las
actividades de la red en general son una herramienta muy importante para el acceso a la

informacion y las ideas conjuntas para la innovacion (Kihne et al., 2015).

4. Discusion y analisis

De acuerdo a la informacién obtenida por parte de la industria, se requiere conocer los intereses
por parte del consumidor para explorar tendencias y atraerlos a los procesos de compra. Frente a
esto es posible pensar que los consumidores que no compran es debido a que sus intereses sean
diferentes, en el caso de estudio presentan preferencia en términos del empaque de alimentos, este
factor es muy importante para garantizar la seguridad alimentaria del consumidor. La industria
podria establecer estrategias de investigacion de mercado para ampliar su portafolio de productos
tradicionales, de acuerdo a los intereses del consumidor podria convertirse un producto con este
desarrollo en un producto de compra constante de acuerdo con los hallazgos de (Srinivas & Sutz,
2008). Estos hallazgos permiten a la industria establecer actividades de innovacién aun en
condiciones de escasez que intervienen en la generacion de ideas en torno al envase y nuevos
desarrollos sobre éste para decidir en segmentos de mercado en el que se pueden encontrar

consumidores potenciales.
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De acuerdo al anélisis realizado a una empresa sobre su capacidad de innovacién, se observa que
a pesar de contar con actividades de innovacion en torno a las capacidades de mercado, la
visibilidad de la empresa no es tan notable. La marca o el nombre de la empresa tiene igual 0 mas
importancia que el producto en si mismo, los productos son exitosos si la calidad del producto es
mejor comparada con otro existente en el mercado y esto se recuerda por la marca. Ademas la
actividad inventiva es en gran medida funcion de las condiciones que apoyan cambios hacia
practicas sostenibles y, por lo tanto, sistemas técnicos sostenibles en los que se encuentra la
capacidad de relacionamiento especialmente con la marca, pues la etiqueta reporta la informacion
del producto y el consumidor conoce la informacion de lo que se consume (Cohen & llieva, 2015).
Los productos de estudio son alimentos tradicionales, sin embargo un producto tradicional es
auténtico por si mismo de acuerdo a sus caracteristicas regionales que promueven pocos cambios;
es cuestion de tiempo para que las empresas generen un valor auténtico de su marca frente al
producto a través del desarrollo de capacidades de innovacion especialmente para que el
consumidor pueda diferenciar la autenticidad entre un producto y otro. La ciencia y la
investigacion pueden influir como valor agregado, ademas de la publicidad en diferentes medios

de comunicacion (N. Cohen & llieva, 2015).

Los empaques y embalajes son cada mas importantes en el mercado y un dolor de cabeza frecuente
para las empresas que pierden dinero por envases defectuosos. Estos indicadores de calidad son
importantes para la conservacion del producto, especialmente por el estilo de vida de los
consumidores que cada vez cuentan con menos tiempo para cocinar o producir alimentos, la

practicidad de los procesos es tendencia y el tiempo es de vital importancia para el proceso de
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elaboracion; por esta razon la tendencia de compra hacia los alimentos precocidos es cada vez mas
grande y para garantizar su conservacion es necesario un buen envase. Colombia ha establecido
normatividad para estos envases enfocados al sector de alimentos mediante la Resolucion
333/2011 (Ministerio de la Proteccidn Social, 2011) y la Resolucion 684/2012 (Ministerio de la
Salud y Proteccion Social, 2012) como garantia de seguridad alimentaria. La normatividad existe
y es punto de referencia para la industria su aplicacién; sin embargo las normas son maés
centralizadas en las grandes ciudades y el nivel de exigencia para su cumplimiento varia de acuerdo

a la region de produccion.

Se ha encontrado que algunos alimentos tradicionales estan siendo respaldados por patentes, estos
derechos exclusivos a inventores y empresas para explotar comercialmente un descubrimiento,
como es el caso de la Arepa que cuenta con cuatro patentes registradas: a) harina de maiz
instantanea para fabricacion de Arepas y tortillas usando un método de coccion enzimatico
protegida con el registro US6638554 B1 (Rubio, Contreras, & F, 2003), b) Método para la
produccion de harina de maiz precocida y descascarada para arepa y tortilla con el registro
US6326045 B1 (Rubio & Contreras, 2002), ¢) Mejoras utiles en maquinas y metodos para hacer
arepas US5540140A (Rubio, Montelongo, & Contreras, 1996) y d) Proceso para preparar una
harina de maiz precocida US3212904 A (Gould & Swartz, 1965). Estas protecciones abren el
mercado para la comercializacion de productos tradicionales en diferentes territorios, teniendo en
cuenta que la asignacién de precios es influida por la tecnologia desarrollada en el proceso de
fabricacion e investigacion. Entre un producto sea de menor costo menor es el compromiso en
términos de calidad, en muchos casos la industria Antioquefia compite a bajos precios y esto es

proporcional a su nivel de desarrollo en cuanto a investigacion e innovacion.
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5. Conclusiones

El mercado habla de los altos indices de fracaso en las innovaciones a nivel general y
especialmente las innovaciones en el sector alimentario (Menrad, 2003), es posible que se lancen
productos al mercado que no son fundamentales para el consumidor y no se comprende de manera
acertada el valor tradicional que da a sus comidas. Es por eso que la investigacion realizada tiene
el enfoque de la aceptacion del consumidor de alimentos tradicionales derivados de maiz, teniendo
en cuenta que algunos son desarrollos tradicionales en proporcion a la aceptacion del consumidor,
vinculados a factores que se relacionan con las propiedades nutricionales y saludables en la que
los resultados tuvieron muy buena aceptacion y podrian llegar a ocupar un mercado interesante en

la poblacion.

El estudio presenta limitaciones para su aplicacion a corto y mediano plazo en la industria,
especialmente por factores economicos en la inyeccion de capital para el desarrollo de productos
y mejoras en proceso y productos ya existentes. La industria alimentaria es conservadora y mas
cuando se trata de la industrializacion de productos tradicionales, esto hace que los costos del
producto sean menores y solo cubra el mercado regional y pocas veces el producto se expanda a

nivel nacional.
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