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Abstract— El desarrollo de este proyecto se baso en el diseiio de
una linea de produccion de mermelada de mango ciruelo con panela,
enmarcada en el desarrollo sostenible de una comunidad agricola.
Ademads, abarca una descripcion de este fruto y sus propiedades que
justifican su valor, el disefio de prototipo y experimentacion para
obtener un producto que cumple con indices establecidos por la
norma, el estudio de mercado que permita establecer un
posicionamiento en los consumidores que involucra desde el andlisis
segun producto, precio, plaza y promocion hasta la estimacion de
ventas utilizando el modelo AIDA, el diseiio de planta de la linea de
produccion y un andlisis financiero. Estos criterios nos permitieron
facilitar la toma de decisiones para la determinar la factibilidad de
nuestro proyecto.

Palabras clave: mango, panela, mermelada, desarrollo,
produccion.

I. INTRODUCCION

El siguiente proyecto ha sido realizado con el objetivo de
darle un valor agregado a un fruto, que al igual que muchos en
nuestra region, aun no han despertado el interés de las personas.
El mango ciruelo es uno de ellos y su bondad se justifica en que
carece de estacionalidad, posee propiedades nutritivas y esta
posicionado privilegiadamente en el gusto de las personas. Sin
embargo, podemos notar que los agricultores, acostumbrados a
sufrir fluctuaciones imprevisibles en los precios de venta de sus
frutos, presentan cierto grado de insatisfaccion, limitandolos a
reducir la cosecha o bajar los precios de venta para evitar la
pérdida de produccion. Este proyecto busca demostrar la
viabilidad de implementar una linea de produccion mermelada
de mango ciruelo para una comunidad agricola.

Es asi como surge la idea de aprovechar este recurso,
desatendido tanto por agricultores, consumidores y productores
agroindustriales, de la comunidad de Vista Florida, Sullana,
para ser utilizada como principal materia prima para la
elaboracion de mermelada.

Por otro lado, la elaboracion de la mermelada involucra una
innovadora forma de ser endulzada,

El impacto que tendra una iniciativa empresarial como
esta, sera el impulso en el desarrollo de nuevas empresas en el
distrito, ya sea con el mango ciruelo u otros frutos de gran
potencial. Para ello se considera de vital importancia para el
éxito, la planificacion y aplicacién de técnicas estratégicas de
marketing, experimentacion, disefio de operaciones y técnicas
financieras.

Il. ESTUDIO DEL MANGO CIRUELO Y PANELA

A. Mango ciruelo

El mango ciruelo (Spondias Mombin) es un fruto carnoso,
de 3 por 1.5 cm de largo, color verde o amarillo-anaranjado, con
un fuerte sabor agridulce que se desarrolla en la zona norte del
Per(, en los distritos que se encuentran fuera de la ciudad de
Sullana. A diferencia del mango tradicional la distribucién de
su cultivo no esta aun extendida [1].

Fig. 1 Mango ciruelo.

1) Propiedades del mango ciruelo: El jugo de fruta se
bebe como un diurético y febrifuge. La decoccién de la corteza
astringente sirve como emético, un remedio para la diarrea,
disenteria, hemorroides y un tratamiento para la gonorrea y la
leucorrea. En México, se utiliza para expulsar calcificaciones
de la vejiga. La corteza en polvo se aplica sobre las heridas. Un
té hecho de las flores y de las hojas se toma para relevar dolor
de estdbmago, bilis, uretritis, cistitis e inflamaciones de la vista
y de la garganta [2].

2) Estacionalidad y produccion del mango ciruelo: Una
de las bondades de este fruto es que carece de estacionalidad, lo
cual permitiria trabajar durante todo el afio con este fruto sin
verse afectados por la escasez de este, haciéndolo de esta forma
atractivo para el sector agroindustrial e invertir para darle un
valor agregado. A pesar de ellos presenta ciertas fluctuaciones
en los meses de agosto y puede llegar a extenderse hasta
noviembre. La producciéon de mango ciruelo en el Perd se
encuentra en aumento, siendo los departamentos con mayor
produccion Piura (2744 TM) [3].
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B. Panela

Es un alimento endulzante y energético sélido y granulado
obtenido de la concentracién de la cafia de azlcar, y no sufre
ningln tipo de refinamiento, proceso tecnoldgico, ni la adicién
de sustancias clarificantes sintéticas, lo que lo define como un
producto natural organico. La panela es azUcar cruda, con alto
contenido de melaza [4]. Uno de los principales beneficios de
la panela es que contiene vitamina B7 (biotina: previene la
diabetes y el colesterol) [5].

Fig. 2 Panela molida.

I11. EXPERIMENTACION

A. Materia Prima e insumos
1) Mango (Materia prima)
2) Azlcar
3) Panela
4) Limon
5) Pectina
6) Sorbato de potasio

B. Equiposy herramientas
1) Cuchillo.
2) Licuadora.
3) Colador.
4) Cocina.
5) Olla.
6) Cuchara de palo.
7) TermoOmetro casero.
8) Envase.
9) Medidor (ml).
10)Balanza.
11)Tabla de picar.
12)Refractometro.

Se realiz6 un total de 10 experimentos en donde se
variaron, dentro de sus limites permisibles, las cantidades de los
insumos seguin se iban obteniendo los resultados.

C. Procedimiento

1) Lavado y seleccién de mango ciruelo: El mango a
utilizar en la mermelada, debe estar tan fresco como sea posible
y en su punto éptimo de maduracién.

2) Licuado y colado: Teniendo la materia prima ya
acondicionada, se separd la pulpa de la pepa y céscara con la
ayuda de cuchillos y se procedi6 a licuar y colar.

3) Coccidn: Se coloco la pulpa licuada en una olla y se
empez0 a cocer lentamente para luego agregar el zumo de limon
junto a la panela.

Por otro lado se mezclo y agregd la pectina con una
cantidad de panela igual a 5 veces el peso de la pectina.

Por Gltimo, se agrego el sorbato de potasio diluido en agua
hirviendo.

4) Envasado: El llenado se realiza con la mermelada muy
caliente hasta casi el borde del envase, se cierra
inmediatamente y se procede a voltear el bote con la finalidad
de esterilizar la tapa.

D. Resultados

El rendimiento de la materia prima es de un 66% lo cual
genera una regular cantidad de pérdidas que pueden ser
aprovechadas en otras areas de la industria alimentaria, por
ejemplo: céctel de mango ciruelo o frugo.
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1030g
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768.50
Bagazo
Colado — a7
Mango lista
68150
Panela 5200
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Sotbato de potasio 0.46) ———> > 335.560
Aguady ——>
Mermelada
47440

Fig. 3 Diagrama de flujo del experimento 6ptimo.

El rendimiento del proceso de coccion, cantidad de
mermelada respecto a la cantidad de materia prima e insumos
usados en este proceso, es de un 72.26%.

) TABLE |
PARAMETROS DE LOS INSUMOS DE LA MERMELADA
Insumos 9@ | insumolpeco de mermelads)
Mermelada 874,40 1
Mango entero 1030 1,18
Panela 520 0,5947
Pectina 4 0,004575
Sorbato de Potasio 0,46 0,0005260750




IV. INGENIERIA DEL PROYECTO

A. Operaciones unitarias

Se llevaran a cabo 4 operaciones unitarias en el proceso de
produccion de mermelada de mango ciruelo. Estas operaciones
se detallan a continuacion:

Mango

LAVADO F———> Agpa residual
DESPULPADO  ————> Pepasy cdscana
COLADO ———> Bagzo
Pangla )
Pectina COCCION ———=> Vapor
Sorbato de potasio
Mermelada

Fig. 4 Diagrama de flujo de operaciones unitarias para la produccion de
mermelada de mango ciruelo.

B. Maquinaria, equipos y herramientas

La maquinaria y los equipos empleados en la linea de
produccion, han sido seleccionados teniendo en cuenta los
factores de precio y capacidad.

TABLAI
MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA EL
PROCESO DE PREPARACION DE LA MERMELADA

Cantidad Maquinaria e Instrumentos Capacidad | P.U. (S/.)
1 Despulpadora rif 10080 110 (kg/h) 323
4 Ollas 50 (L) 120
1 Cocina Industrial 02IPAQ7 2 Hornillas 800
1 Refractémetro 0-80 Brix - 230
1 Termoémetro de cocina - 20
1 Balanza digital Valtox 100 (Kg) 220
1 Balanza Innova System SF-400 5 (Kg) 29.5
1 Lavadero de acero inoxidable de | Fondo: 700 900

dos pozas (mm)
5 Mesa - 500

2 Estante de panaderia 24 bandejas 50
de 35x45
cm
1 Tarima 1 metro 30
cuadrado

8 Jabas 40 (L) 17.9
10 Balde industrial 20 L 20 (L) 10.9
2 Balde de acero 20 (L) 80
1 Colador - 25

Balén de gas 45 (Kg) 280

250 Envases de vidrio (por dia)

1 Jarra 1(L) 8
1 Cucharo6n - 35
1 Pala cuchar6n - 30
2 Escobillas - 2
2 Escurridor 20
2 Tenazas - 15
6 Guantes térmicos - 30
6 Guantes desechables - 0.34
6 Guardapolvos - 40
6 Mascarilla - 0.2
6 Cofia desechable plisada - 0.5
1 Escritorio - 200
1 Silla - 90
1 Computadora - 1600

C. Mano de obra

Para que la linea de produccion funcione correctamente se
requerira personal que desempefie distintos roles y funciones de
acuerdo a las areas en que se les asignara.

Se requerira personal para desempefiar funciones en 4
puestos especificos: Gerente, Supervisor, Servicios y
mantenimiento y Operarios (5)

D. Descripcion del proceso

El proceso para la elaboracion de mermelada de mango
ciruelo puede ser visualizado mejor en el siguiente diagrama de
flujo:



Seleccion Pesado Lavado
Coccibn Filtrado Despulpado
Envasado Etiquetado Empaquetado

Fig. 5 Diagrama de flujo del proceso de produccion de mermelada.

E. Capacidad de produccion

La linea de produccién ha sido disefiada para tener una
capacidad que cubra la demanda esperada al quinto afio de
haber iniciado la comercializacion de la mermelada, es decir,
que tenga una capacidad de produccién de 200 frascos de 3509
de mermelada diaria.

TABLA I )
RESUMEN DE LA LINEA DE PRODUCCION
Indicador Valor
r(u/h) 28
Tiempo de ciclo (s/u) 131
Numero de estaciones 3
Tiempo ocioso (s) 119
Eficiencia 70%
Tamafio de planta 221
Disefio nominal 200

F. Determinacién del nimero de estaciones.

Se determiné que la cantidad de estaciones a emplear en la
linea de produccién es de 3. En la siguiente tabla se muestra la
relacion de precedencia de las actividades realizadas en cada
estacion:

Esterilizacion de envases | 67 H
2
Etiquetado J 57 |
Pesado de insumos K 133 -
Calidad L 60 J
Total 910
288 min 302 rain 32min
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TABLA IV
RELACION DE PRECEDENCIA
Tarea Tiempo (min) Tarea
predecesora
Seleccion A 23 -
Pesado (mango) B 63 A
Lavado (mango) C 81 B
Despulpado D 121 C
Colado E 100 D
Coccibn F 120 EyK
Esterilizacion de envases G 67 -
1
Llenado H 17 FyG

Fig. 6 Diagrama de precedencia.
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Fig. 7 Diagrama de bloques del proceso de produccién de la linea de

produccion

V. [ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado se realiz6 con el objetivo de conocer
los hébitos de compra de los consumidores de mermelada en los
distritos de Piura, 26 de Octubre y Castilla, conocer el
posicionamiento de las marcas competidoras en el mercado y
medir el nivel de aceptacion del nuevo producto por lo que se
disefid una investigacién descriptiva para conocer los habitos
de consumo de mermelada en los distritos de Piura, 26 de
Octubre y Castilla, a través de una encuesta con preguntas
abiertas y cerradas; este contenia 3 partes: perfil del
consumidor, prueba de producto y prueba de concepto.

A. Poblacién

Personas de los distritos de Piura, 26 de Octubre y Castilla,
con edades entre 15 a 60 afios, que consuman y compren
mermelada. El tamafio de la muestra (no representativa) ha sido
de 113 encuestas, determinada por motivos académicos del
proyecto.



B. Disefio de la muestra

Método probabilistico por estratos. Se dividid a la poblacion
en 3 estratos principales: - Centro de Piura - Alrededores del
Centro de Piura - Distrito de Castilla. Las personas encuestadas
tenian entre 15 a 60 afios que consuman y compren mermelada.

C. Resultados del estudio de mercado

Los consumidores buscan la calidad, variedad de sabores y
valor nutricional al momento de comprar la mermelada; su
sabor favorito es la fresa, sin embargo, no estd definido un
segundo lugar: durazno, naranja y pifia; los envases mas
comprados son los envases de 350 y 900 gramos.

La persona quien decide la compra es el ama del hogar, ella
compra en su mayoria en supermercados y bodegas, el precio
que paga por la mermelada varia entre los 5 y 9 soles; la
frecuencia de compra de un envase de mermelada quincenal o
mensualmente dependiendo de los tamafios de los envases antes
mencionados.

El 98% de personas que probaron la mermelada de mango
ciruelo con panela dijo que si les gustaba. Justificaban esta
respuesta en su gusto por el mango ciruelo y sobre todo porque
estaba lo adecuadamente dulce para no traer algan rechazo ante
un constante consumo. Un 98% también dijo que estaria
dispuesto a cambiar el producto que actualmente consume por
la mermelada de mango ciruelo con panela, asegurando que lo
haria bajo un precio entre 7 a 9 soles.

El nombre que se usé para la entrevista fue “Vista Florida”,
ante el rechazo se optd por nombrar al producto como la “La
Marquetia”.

) TABLE V
ANALISIS DE PRECIOS
Parametros Resultados
Base casos 112
Media aritmética 9.42
Error estimado 0.371
Intervalo confianza +0.727
Mediana 8
Moda 10
Méximo 23
Minimo 3
Rango 20
Desviacion tipica 3.924
% Varianza explicada 15.399
Coef. de variacion 41.70%

Coef. de asimetria 0.333

Coef. aplanamiento 1.214

La tabla muestra una moda de 10 soles. Este dato lo
usaremos para determinar el precio mas adelante.

D. Estimacién de la demanda

Para la estimacién de la demanda se utiliz6 el modelo
AIDA, en base al andlisis de mercado realizado de las
encuestas. El volumen de ventas se midio en unidades en base
al nimero de familias de los distritos de Piura (incluye 26 de
Octubre) y el distrito de Castilla, este nimero se obtuvo, en
primer lugar, determinando el nimero de habitantes entre 15 y
60 afios que existen en estos distritos (datos obtenidos del INEI
en el afio 2007, a partir del cual se hall6 el nimero de habitantes
utilizando la tasa de crecimiento de 1.2%) y utilizando el
namero de personas promedio que hay en una familia peruana
(5), hallar el nimero de familias.

TABLE VI

ESTIMACION DE LA DEMANDA
Afios Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Mercado
potencial 55535 56201 56875 57558 58249
Awareness 30% 30% 31% 32% 33%
Intention 44% 44% 45% 46% 47%
Distribution 30% 30% 31% 32% 33%
Action 4% 4% 4% 5% 5%
Participacion de
mercado en
ndmero de
familias 2199 2226 2460 2711 2960

Para el primer afio el porcentaje de atencion que se desea
cubrir es de 30% ya que se presenta como nueva alternativa en
el mercado posicionandose como un producto de calidad,
natural y alto valor energético. El interés es de 44% y representa
la aceptacién que tuvo el producto cuando se realizaron las
encuestas y optaron por cambiar el producto que actualmente
consumian por el de la mermelada de mango ciruelo. El deseo
relacionado con la distribucion es de 30%, basado en el
porcentaje de lugares de compra de mermelada que prefieren
los compradores. Estd pronosticado que a medida que
transcurran los afios, tomaremos un posicionamiento en el
mercado que nos permita aumentar estos porcentajes.



TABLE VII
ESTIMACION DE LA DEMANDA

Frecuencia
de compra
anual 18 18 18 18 18

Ticket
promedio 11 11 11 11 11

Ventas
estimadas

(S1.) 435435 440661 486996 536819 586069

Volumen
de ventas
en

unidades 39585 40060 44272 48802 53279

Finalmente, las ventas estimadas en soles y el volumen de
ventas en unidades viene determinado por el nimero de veces
que se compra mermelada en el afio y el precio al cual se vende.

E. Seleccién del mercado meta
1) Producto: Los atributos de la mermelada de mango
ciruelo endulzada con panela son los siguientes:

2) Precio: Para fijar el precio del producto se debe dejar
en claro la calidad e innovacién frente a la competencia para la
evaluacidn de los criterios establecidos en el estudio del perfil
del consumidor, la prueba de concepto y la prueba de producto,
ya que esto influird en la unidad de toma de decisiones. Se
evaluara en referencia a estos principales criterios: Guerra de
precios, la competencia (otras marcas de mermelada), el
margen de utilidad ya que es necesario establecer este criterio
debido al beneficio buscado para los agricultores de la
comunidad agricola de Vista Florida y se estima sea de 19%, el
valor que el consumidor le da a la mermelada.

TABLE IX
CRITERIOS DEL PRECIO

TABLE VIII
ATRIBUTOS DEL PRODUCTO
Atributos Descripcién
Calidad Cumple con las normas técnicas

exigidas por DIGESA.

Valor nutritivo La panela aporta energia necesaria
para el desarrollo de muchos
procesos metabolicos. El mango
cuenta con propiedades
medicinales como ya se mencion6

en su estudio.

Envase Unico en el mercado Buena maniobrabilidad y permite

buen almacenaje, es reutilizable.

Producto totalmente distinto frente
a la competencia.

Innovador

Mermelada de mango ciruelo con panela: Contenido de
350 gramos, color marrén oscuro, sabor dulce y ligeramente
acido. Basado en la transparencia del envase, y de vidrio por
tradicién como mejor conservante de productos comestibles,
se opto por ofrecer un envase en forma de tasa, de 5 cm de
alto, 50 mm de diametro y tapa de aluminio.

[ mrguion come )
Sl »

Fig. 8 Etiqueta de la mermelada

Criterios Categoria de precios Peso de criterios
Guerra de precios Penetracion 15
Competencias Paridad 15
Margen buscado Paridad 35
Valor del consumidor Premium 35
Total 100

Se busca utilizar canales de comunicacion para penetrar en
la mente del consumidor, al tratarse de un producto saludable,
natural e innovador a partir de una fruta de alta calidad y propia
de Piura. El precio se basara en orden del margen buscado y del
valor del consumidor ya que el precio no tiene relacion con el
de los competidores.

El andlisis para establecer el precio fue por un lado el
margen se consigue con un precio premium, porque, a pesar de
que la demanda es alta, la mermelada de mango ciruelo
endulzada con panela es Gnica en el mercado. Por otro lado, el
valor que el consumidor le da a nuestro producto es alto, pero
para el caso de los NSE D y E esta limitado por su poder
adquisitivo.

3)  Plaza: La distribucion del producto serd de
aproximadamente 30%, pues se pretende tener presencia en
minimarkets y bodegas para su posterior entrada a
supermercados a largo plazo.

4)  Promocion: El objetivo de la comunicacion buscaréd
conseguir una recordacion del 30% y posicionar la marca
brindando atributos de calidad, valor nutritivo y energético. Por
ello el mensaje comunicacional buscard diferenciar a este
producto, principalmente, por su valor nutricional y energético,
ademas de identificar a la poblacién piurana con 2 insumos
propios de la region: El mango ciruelo y la panela. La
promocion se llevard a cabo a través de los medios de
comunicacion usando actividades BTL; se dard degustaciones
en los principales colegios de Piura, panaderias y eventos como
congresos y ferias, ademas se contard con un community
manager que interactle en las redes sociales con los posibles
consumidores.



TABLE X
MIX DE PROMOCION

Lanzamiento:

Por canales tradicionales
(Degustaciones) y medios
virtuales (Redes sociales).

Sostenimiento:

Conseguir un nicho de
mercado de personas que
consuman mermelada
endulzada con panela en un
segmento de NSE Ay B.

Publicidad:

El producto se impulsara con
las actividades BTL antes
mencionadas a lo largo del
afio, teniendo un presupuesto
de 26 871 soles con un
aumento anual del 10%.

Relaciones publicas:

Se busca mantener alianzas
estratégicas con la
Universidad de Piura y los
principales colegios y
panaderias de Piura. Cuando
el producto se encuentre en
un periodo de madurez,
tener un aliado de consumo
masivo como la empresa
Vannys para lanzar una
promocion y nueva
presentacion: Sus panes de
molde junto a un sachet de
la mermelada valorizada en
3 soles.

VI. ANALISIS FINANCIERO

A. Inversion

A partir de un analisis basado en el contexto actual,
considerando la dificultad del mercado, la implementacion de
la linea y crear una marca que apunte a ser la preferida por
segmentos especificos (NSE A & B) se ha convenido una
inversion inicial de 88,920 soles. Estas inversiones son

detalladas a continuacion.

TABLE XI
INVERSIONES INICIALES
Concepto S/

Inversiones en edificios 17,602
Magquinas 5,776
Equipos 2,310
Gastos preoperativos 554
Mano de obra 14,545
Compra de insumos 9,066
Gastos administrativos 12,195
Promocién 26,871
Total 88,920

A. Estructura de capital

La estructura del capital de la empresa La marquefia es
66% capital propio y 33% a través de una entidad
financiera privada a cinco afios de plazo con una tasa
efectiva anual de 10%

TABLE XII
ESTRUCTURA DE CAPITAL

Estructura de capital
Duefio 58,920 soles
Banco 30,000 soles
B. Ingresos

Segln el Estado de Resultados para el primer afio se
obtienen ingresos por ventas de 435,435 soles, los que se
incrementaran de acuerdo al crecimiento de la empresa.
Los prondsticos calculados son los siguientes.

) TABLE Xl
PRONOSTICO DE VENTAS
Afio 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5

435,435 440,661 486,996 536,819 586,069

C. Tasa de descuento

Se calcularon las variables necesarias para calcular la
tasa de descuento (ke), donde la tasa libre de riesgo viene
dada por el Tesoro de los Estados Unidos [13]; se utilizé el
Beta promedio de la categoria industrias alimentarias, el
riesgo pais del 2.34% [14]. El ke obtenido es 19.21%.

D. Indicadores de rentabilidad

Se calcularon dos indicadores; la primera es la tasa
interna de retorno o TIR el cual resulté en 38%; mayor que
la tasa de descuento.

El segundo fue el valor actual neto o VAN igual a 59,837
soles.

Ambos indicadores traducen en nimeros lo favorable
que es apostar por este negocio, especialmente en la
busqueda de financiacion externa.

VII.CONCLUSIONES

El impacto que tendra una iniciativa empresarial como
esta, sera un impulso en el desarrollo de nuevas empresas
en el distrito, ya sea con el mismo mango ciruelo u otros
frutos de gran potencial. Consideramos de vital
importancia para el éxito, la planificacién y aplicacion de
técnicas estratégicas de marketing.

La investigacion de este proyecto permitira despertar el
valor del mango ciruelo, dandole una nueva aplicacion en
la region Piura y permitiéndole estar considerado en la
mente de las personas como un fruto apto para su consumo.



Su potencial se basa en ser un fruto saludable, con alto
contenido energético, y de sabor agradable. Este interés
nace bajo el nuevo criterio que evallGan los consumidores
cuando consumen un nuevo producto, ser un producto
organico y de la region. Esto ultimo se refuerza en el
endulzante que se esta utilizando, la panela granulada.

La motivacion inicial que dio inicio a este proyecto fue
disefiar una linea de produccion que permita otorgarle un
valor agregado a la fruta que es sembrada, cuidada y
cultivada por la comunidad de agricultores de Vista
Florida. Por tal motivo, ésta linea de produccion tendria
que cumplir con una vital caracteristica: Ser técnica y
tecnolégicamente sostenible. Con este fin, fue necesario
realizar una exhaustiva indagacién acerca de las
tecnologias en la industria que actualmente se emplean, asi
como un profundo analisis utilizando técnicas vy
metodologias del &rea de operaciones con el fin de disefiar
un modelo éptimo de linea de produccion que sea sencillo
de entender, fécil de aplicar y que sea viable
econdmicamente para los agricultores. Después de
realizado el trabajo, se llegd a una propuesta de disefio que
satisfacia este objetivo, por lo que se puede concluir que si
se lleva a cabo la elaboracién de una linea de produccion
basada en el disefio que hemos elaborado, dara como
resultado una linea de produccion sostenible para esta
comunidad, la cual proporcionara una buena rentabilidad
estos los agricultores.
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