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INTRODUCCION

l.a presente investigacion ha constado de etapas de tra-

hajo gue dedicadas en el momento oportuno del estudio

se agrupan en los siguientes puntos 3

.1-"'

Investigacion de campo, gue consistido en visitar
las plantaciones, investigando vy comprobando la
informacion relacionada a la materia (=18
cuanto a calidad, distribucidn, comercializacidon,

procesamiento y conservacidn.

Visitas periddicas al Instituto Nacional de Inves-

tigacidn Agraria vy Agroindustrial {(INIAA) v a la

Universidad Nacional Agraria (UNA) con el {fin de
complementar la informacion anterior a travées de
entrevistas con especialistas del ramo v la ravi-

sidn de sus estudios técnioos, procesamiento v fao-

I

tibilidad ya realizados.

Fruebas exp&rimentales en el Laboratorio de Inves—
tigacidn de la Facultad de Ingenieria Quimica v iHa-
nufacturera (FIGM) de la Universidad bdNacional ds
Ingenieria {(UNi}) gue hicieron posible anaiizar las
diferentes muestras lag especi-
ficaciones y. normas de calidad para los produactos

en proceso y productos terminados.
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Investigacion en el Laboratorio de Control de Cali-
cdad de Cia. Industrial Perd Pacifico $.A4. con el

fin de complementar la informacidn anterior.

Evaluacidn de presupuestos v de mercado en centros

‘de abastecimiento, de produccion vy distribucidn re-—

lacionados al tema con el fin de hacer factible 1la
inversion, conviirtiendo al producto en competitivo

a nivel nacional e internacional.

Entrevistas sobre macroeconomia, contabilidad vy
proyectos de inversion con masters, licenciados e
ingenieros de la Fontificia Universidad Catdlica
del Peru, Universidad de Lima vy Universidad de

Delaware (USA).

Considerou de esta fTorma gue estas’ etapas descritas v

sustentadas favorecen la validadciéon de la presente

tesis.



CONCLUSIONES

Y RESULTADOS

l.os resultados técnicos v econdmicos demuestiran que el
Diseifio de la Flanta de Extraccidn vy Refinacion de
fAiceite de (0liva es una buena alternativa de inversidng
evitando la fuga de divisas, propiciando la inversion
de capitales en el pais. creando empleo, desartrollando

ciencia v tecnologia, etc.

S escoje la produccidn olivarera del valle de Yauca,
situado en la provincia de Caraveli, departamento de
Arequipa como fuente principal para el procesamiento de
aceite y la capital del mismo departamento como la
ideal para la instalacion y puesta en marcha de este

provecto.

ILa maquinaria Yy eguipos del proceso son de diversa
procedencia y fabrricacidn, dando prioridad a los mas
ecorndmicos vy de facil mantenimiento v

escogidos para el volumen de produccidn apropiado en el

cas inicial y vista una futura ampliacidn.

La calidad del producto es técnicamente la mejor en el
mercado nacional, el precio es competitivo e inclusive
ligeramente menor que los eXdistentes en el mercado
nacional, la comercializacion es calculada para  un
mercado ascendente y sobretodo de expancion al exte—

Lo .
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L.a constitucidon de la empresa es sugerida como uni-
personal, dado la baja inversidn comparandola con otros
modelos de éxito. Se podria optar por un tipo de finan-
ciamiento como se sugiere en el cdlculo del capitulo
econdmico, lq que tendria buenos resultados dado la 1li--
berizacidn de tasas de interés y el éxito de la poli-

tica econdmica del momento.



CAPITULO I =

MATERIA PRINA

l1.Z.— Pescripcisn

El fruto del olivo conocido comercialmente como aceitu—
nNna w oliva es una drupa tipica. Su nombre cientifico es
Olea europea, de la familia de las oledceas, subfamilia

de las oleoideas.

El geénero se caracteriza por su prefloracidn, sus dos
ovalos anatropos, de ordinario colgantes en esta celda,
semillas con rancilla dirigida hacia aﬁriba._CDmprende
21l especies distintas, de las cuales la dlea europsa es

la mas importante de todas las familias.

En algunas tregiones el olivo vive asociado con &l alga-
rrobo vy cultivado hasta 1,600 m.s.n.m.. En ganeiral se
adapta a cualguier terreno con exclusion de los excesi-

vamente humedos v arcillosos.

La mejor calidad se obtiene cuando la temporada oscila
entre los 3= vy los 19*C, cuatro son las calidades cla-—
sificadas @ extra, primera, segunda y terceraj; condi-—-
cionadas al tamafo dei fruto. Se obtienen en abundancia
cuando el arbol esta entre los 40 v 100 afos de axis--
tencia, pues & mas edad trasudan una gomorresins conte-

niendo olivoil cristalizado.



L& DRrroporcidn en aue se encuentra las diversas partes

que contienen el Truto.

v .29 grs es diferente de acuerdo a los

promediando el peso

porcentajes relativos

Semillas 0000 anR o
Epicarpio 8 "5l @ @ i w7 e -
Endocarpio seceeaasanna
Mesocarpio cseceeaenea

La composicidn gquimica

Cenizas .
Froteinas Brutas 50
Celulosas Brutas wla
Hidrato de Carbono ..
Aceite 0
Agua o=

Haciendo la analogia

total

con otros

los siguientes resultados :

Cuadro N1 z Valor

del

es

comestibles,

cuyo peso Tluctua entre 1.00 gr

cultivos, pero

olivo obtensmos los

0.0 a .0

92 a4 .9
13.0 & 30.0
63.0 a BE.O

ks e
o w

A
A
19 Ya
2QEL0 L

SO.0 %

L]
[
L

7% en peso
4 en peso
7% en peso

"ws

Z en peso

se cbtiensn

Alimenticio Comparative

Alimento (a) (b) () id) {e) i)
an DA 9.2 1.2 53.1 1.1 2676
Aceituna Madura 69.9 2.0 21.0 4.0 E.4 2i1¢
Aceituna Verde 78.4 2.4 12.9 1.8 4.5 1317
Arroz Cocido 72.% 2.8 0.1 24.4 0.2 115&
Papa Cocida 79.9 2.5 D.1 2Q0.9 1.0 DG
Dornde los contenidos son :

{a) = Agua {bh) = Procweina

() = Brasa (d) = Hicdrato de Carbona

(e) = Cenizas (t) = Calorias/kilogramo
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1l.2.— Variedades

l.as variedades tempranas mas estimadas son =

a.— 0livo tachuno

b.— 0Olivo picholin

c.— 0Olivo negro de anddjar
d.~ 0Olivo negro

e.~ 0livo manzanilla

T.— 0livo de arola

d.— Glivo sevillano

Me— 0Olivo real

i.—= 0Olivo bellotado

Jj.— 0Olivo redondillo

L.~ 0Olivo varal blanco

l1.-~ 0Olivo empeltre

m.~- 0livo verdejo

n.— 0iivo colchonado

0.— 0Olivo de o0jo de liebre
p.— Ulivo carrasgueno

l.Las variedades tardias mas estimadas son @
a.— 0livo madrilerfo

b.— 0Olivo cornicabra

c.— 0Olivo cornezuelo

d.— 0Olivo picado

e.— Olivo nevadillo negro
f.— 0Dlivo arbeguin

1.3.— Tipos y Calidades

En el mercado de aceitunas pueden diferenciarse los

siguléntes tipos ¥ calidades @
1.3.1.— De Botija

Las aceitunas de botija son clasificadas general—
mente en 3 grados de acuerdo a suw tamafo ¥y en & d&
acuerdo a su color. Los frutos pequefios, negros o
mulatos. fuéra de clasificacidn, son denominados

como tipo Jardineria y son mesclados para su

venta.



l.a aceituna de botija negra es ia preferida por
los consumidores va sea por su presencia, sabor o

amplio periodo de conservacion.
I1.3.2.— Verdes

l.as aceitunas verdes no tienen wna clasiticacion
precisa, sdlo en las integras puede llegarse a en-—
contrar de primera y segunda, Y la mayoria de
ellas sufre un procesamiento con soda y fermenta-—

cion posterior en salmuera para obtener aceite.

La mavoria de las aceitunas verdes son importadas,
por su mejor apariencia vy menor costo. Sin embargo
aun no cuentan con la demanda esperada por los

productores.
1.3.3.— Secas

En las aceitunas secas pueden distinguirse 2 tama-
fos, las de primera y las de segunda, siendo esta
dltima de tamarfio y presentacidn tan inferior gue

limita su consumo directo.

l.a mayoria de las aceitunas secas han sido deshi-—
dratadas al sol en el predio agricola, este secado
se realira preferentemente sobre aqguella semima-—
dura o madu?a que se ha caido de la planta. La
cantidad de aceituna caida depende de& variados

factores segun la rona.
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Se considera que Moquegua vy Areguipa son los ma-—
vores productores de aceitunas secas. Tacna es de
produccidn reducida vy finalmente lca v Lima son de
produccidn casi nula. La produccidn de la aceituna
seca respecto del total en estos departamentos ez
de aproximadamente 10O %4 para Mogquegua, S L para

Arequipa v 2 % para Tacna.

iLas aceitunas secas son suceptibles de ser almace-—
nadas sin mayor peligro vy puede estimarse que el
consumo nacional de ellas alcanza las 200 Tonela-—
das &l afio. debido a que sdlo go=a de 1aslprefe~

renclias serranas.
l.4.— Localizacison

Nuestrooestudio se tenﬁra en valle de Yauca, Frovincia
de Caraveli, Departamento de &Girequipa en la Repdblica
del Ferui: =zona dedicada al cultivo de olivos ¥y a la
comercializacidn de su fruto como producto de consumo.

- VMer anexo 1 -—.

l.as zonas olivareras de este Departamento estan concen-—
tradas en 1los valles. costeros, de las Frovincias da
Islay vy Caraveli. En la primera destacan el valle de
Tambo vy las idirrigaciones de |La Ensenada,

Mollendo., mientras que en la segunda Rella Unidi,

Yauca, Jaqui y Acarai.



En la provincia de Islay lous huertos de olivo en su ma-—
voria no alcanzan las {0 hectdreas de extensidn,
existiendo nueve predios que poseen entre 10 vy 30 hec—

tareas y uno con algo mas de 70 hectareas.

En La Ensenada existe un vivero olivilicola dirigido
por la Zona Agraria VI. La disponibilidad de plantas
injertadas con variedades de mesa sera de 20,000 uwuni-
dades en concordancia con los requerimientos adicio-
nales por parte de los planes de Tomento de ia Zona

Agrarias.

En los valles de la Provincia de Caraveli, la tenencia
de los olivares es también muy repartida. For otra par-
te las plantaciones son mas antiguas como l& de 1los
valles de Yauca, Atiquipa. Chala VYiejo, Chaparra v

Atico.

La dirrigacidn de Eella Unign es la mas poblada de
olivos. Estos ocupan unas 682 hectareas en las cuales
destacan unos cuatro huertos mayores de 20 hectargas vy
otros dos que tienen entre 70 y 80 hectareas cada uno.
Esta zona es considerada como muy aparente para el de—
sarrollo del olivo, éeﬁaléndose una importancia desta-—

cada en el futuro de la olivicultura nacional.
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El valle de Yauca es dedicado casi exclusivamente a ia
produccidn de aceitunas. Cuenta con unas 330 hecta&arsas
de olivares, de las cuales el 100 por ciento albergan

plantas que va estan en produccion comercial.

Esta 1localidad, asi como otras =zonas productoras de
Caraveli, destaca por la predominancia de los olivos de

la variedad criolla.

lLLa tenencia de las plantaciones en todos estos valles.
llega a niveles de amplia disgregacidn. Diversos olivi-
cultores poseen solamente entre 9 & 20 plantas., siendo
las huertas m&s comunes, agquellas que poseen enrntre una
a diez hectdéreas. Unicamente existen dos predios con Z0
vy 30 hectareas localizados en Yauca y Acari respectiva-

mente.

l.as condiciones ecoldgicas favorables para el cultivo v
la edad de las plantaciones de esta regidn, permiten el
logro de altos rendimientos a pesar de la poca atencidn

que dedican los olivicultores a sus huertos.

8in embargo la dispersién de plagas, tales como las
querezas y otras de menor importancia, ya hacen notoria
una disminucidn en la calidad de los frutos del olivo.
Este problema es periudicial para el desarrollo normal
de 1Ds_cu1tivos vy al renombre con que gozan las acei-

tunas de esta regidn en el mercado.
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En el pais existen también otras =zonas de cultivo gue

mencionamos en el siquiente cuadro segun su tamadio en

rangos de plantaciones

Cuadro N2 -

Namero de Plantas Lugar
1 a 1,000 Lurin, Sulilana, Fiura, Trujillo
1,000 & F,000 Cafnete. Nazca
I,000 A 5,000 Javanca, Lima, Fisco
5,000 & 10,000 LLa Ensenada. La Esperanza
10,000 & 20,000 Fampas de Ica, Ilo, Faijan
20,000 & 350,000 Cajamarca, Ica



CAPITULO 2 =

ACEITE DE OLIVA

2.1l.— Definicison

£s

el aceite obtenido de los Trutos del olivo. llamado

cientificamente Olea Europea L.

2.2.— Clasificacion

2.2.1.— Segan lIa Zona de Extraccion del Fruteoe

En las aceitunas existen tres clases bien deftini—
das de aceite de oliva., las cuales corresponden a
la extraccidn del mismo a partir de la pulpa, del

hueso v de la almendra.

Veremos a continuacion algunas caracteristicas ge-

nerales de estos tipos de aceites.

2.2.1.1.— Aceite de la Pulpa

EFs el aceite de mejor calidad, es mas aroma-—
tico cuando ha sido obtenido de aceitunas no
edcesivamente maduras, molidas frescas, es el
de mayor fiuidez, v de gusto exquisito al pa-
ladar, no se altera en mucho tiempo, siendo
el dnico que debiera extraerse en una elabo-

racidn excelente.
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B %4 en peso como méaximo de la pulpa tratada.

2.2.1.2.— Aceite del Hueso

Este aceite se halla situado en la maza le-—
Rosa contenida en los frutos, aungue aigunos
tratadistas consideran gue es el mismo aceite
de ia pulpa que ha sido absorbida por la masa
esponjosa, que constituve &l bueso de los

frutos.

Carece de importancia industrial, ia

cantidad contenida es sumamente peguena.

2.2.1.3.— Aceite de Almendra

La almendra contiene cerca del 30 % de acei-
te. de coloracion amariilenta oro brillants,
pero presenta el inconveniente de gque a los
pecos dias de elaborado se pong rancio. oon
sabor picante vy olor desagradable caracteiris-

tico, lo gque lo desmerece mucho.

2.2.2.— Began Norma Nacional

Los aceites de oliva se dividan segun Norma Fe-

ruana, NTM Itintec 209.91i% - Anexo 2 -,

desde 14 de Agosto de 1991, como comestibles v no

comestiblesi cada uno de ellos cuenta & su ves Con

mass

variantes gque mencionamos a continuacidit.



2.2.2.1.— Aceites de 0Oliva Comestibles
2.2.2.1.1.— Aceite de Oliva Virgen

Es el aceite obtenido exclusivamente por
procedimiento mecda&nico en frio ¥ gue no
haya sufrido ningun tratamiento fisico o
quimico destinado a modificar su acide=z.

sabor, aroma o color.

Este tipo de aceite se diversifica en

tres

2.2.2.1.1.1.— Aceite de 0Oliva Vir-
gen Extra.— Es el aceite de olivo
de sabor y aroma caracteristicos,
‘cuya acidez libre, Xpresada comd
acido éléico, no debe ser mayor de

1.0 %.

2.2.2.1.1.2.— Aceite de Oliva Vir-
gen Primera.— Es el aceite de oliva
que reune las condiciones del acei-
te de oliva virgen extra, pero cuva
acidez libre, expresada como Acido

oléico, no debe ser mayor de 2 %“.



2.2.2.1.1.3.— Aceite de Oliva Vir—
gen Segunda.— Es el aceite cuva
acidez libre, expresada como a&acido

0léico no debe exceder de 3.9 4.
2.2.2.1.2.— Aceite de 0Oliva Refinado

Es el aceite de Oliva obtenido por refi-—
nacidn de aceites gue por su acidez o
grado de oxidacidn,., son inadecuados para

el consumo directo.
2.2.2.1.3.— Aceite Puro de Oliv;

Es el aceite preparado a base de mezcias
de aceite de oliva virgen, con aceite de

uliva refinado.
2.2.2.1.4.— Aceite Mezclado de @liva

Es el aceite obtenido por la mezcla de
atceite de oliva wvirger v/o acelite de
oliva refinado, en una proporcién total
no menor del 50 4L con otro aceite vege-

tal comestible.
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2.2.2.2.— Aceites No Comestibles

2.2.2.2.1.— Aceite de 0liva Virgen

Lampante

Es el aceite de oliva de sabor defectuo—
so Yy con acidez libre expresada como

L3

acido oléico, mayor de 3.9 %.
2.2.2.2.2.— Aceite de Orujo de Aceituna

Es el aceite obtenido de orujo graso por
extraccidn con solvente. hNo pueden ser
utilizados para el consumo directo., ni
en la industria alimenticia, sino previa

refinacidn.
2.3.— Descripcion de Propiedades
2.3.1.— Viscosidad

Es la cohesidn gue presentan entre si las moléa-
culas de los cuerpos grasos o inertes, cohesion
gque impide sean desplazadas arbitrariamente cuan-—
do se utilizan como lubricantes, estas superficies
a que se aplica para este objetivo.

Tendencias encontradas :

- 8i el grado de insaturacidn disminuye, la canti-
dad del aceite como lubricante disminuye tam-—

bién, por lo gue la viscosidad aumentara.



~ S8i hay un aincremento de temperatura habréd mias
fluidez hasta un limite determinado., en donde

el incremento puede revertir.
2.3.2.— Untuosidad

s la capacidad adherente de los cuerpos grasos a

la superficie en que se apova el aceite.
Tendencias encontradas :

- 91 hay un incremento de temperatura, la viscosi--
dad disminuye por 1o gue la untuosidad también

lo hace.
2.3.3.— Punto de Fusidn

Es 1la tempera?ura correspundieqte al instante en
gue se& Tunden los cuerpos grasos sotlidos al pasar
al estado liquido. Este cambio de +Tase demora un
cierto tiempo que se relaciona con la temperatura.

Tendencias encontradas @

- H5i el grado de insaturacidn disminuye. &1 punto
de fusidn se incrementa.

- Eg relacionablé el punto de Fusidn de los acei--
tes grasos vy de los glicéridos coirespondien-—

tes.



2.3.4.— Punto de Soliditficacién

s la temperatura correspondiente al instante en
que por enfriamiento se congela wn cuerpo graso o
aceite, pasando del estado limpido a atro turbio

pastoso, acabando por solidificarse.

Tendencias encontradas :

- Un aceite sera de mejor calidad, cuando su punto
de solidificacidn sea menor.

- Se aprovecha esta propiedad para hacer reracio--
rnes proporcionales de mezclas con curvas dilato-

métricas.
2.3.5.— Densidad

Es el numero de veces gue un cuerpo pesa mas gue
el agua, tomandose como unidad ‘de comparacion el

mismo wvolumen.
Tendencias encontradas :

- La densidad extendida de las grasas a 13%.5 <C
comprende los siguientes rangos : Q0.210 - Q.978
grs/cm™,

= A un aumento dél grado de insaturacion, la den-—
sidad también aumenta.

- lLa densidad es fTuncidn lineal de la temperatura
en el proceso de retfinacion.

~ La densidad es independiente de la viscosidad.
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2.3.6.— Indice de Refraccion

Es la propiedad de desviar los ravos luminosos de
su direccidn recta de propagacidn a una tempera-
tura dada.

Tendencias encontradas :

— Es proporcional al numero de &atomos de carbono
de los Acidos grasos por lo gue es proporcional
al peso molecular.

— Es mavor que la unidad cuando la densidad del
medio de incidencia es mavor gue la respectiva
de retfraccion.

- Es menor gue la wnidad cuando la densidad del
medio de incidencia es menor que la respectiva

de refraccion.
2.3.7.— Acidez

Es el porcentaje de Aacidos grasos libres que

contiene ia materia grasa.
Tendencias encontradas

— Cuando la materia a tratar es un aceite o grasa
se expresa en porcentaje_de &cido graso libre.

— Cuando la materia a tratar es un Aacido o un
jabon wse egwresa indice de acider o aindigce de

neutralizacidn.



— Fara su determinacidn en laboratorio es nece-
sario una base fuerte v un medio alcohdlico patra

su mejor valoracidn.
2.3.8.— Oxidaciéon Guimica

Es 1la oxidacién de los 4&acidos grasos por agentes
oxidantes inherentes o residuales del tratamiento
de la materia grasa. Esta oxidacidn es tratada en

simultadneo con la atmosférica.
2.3.9.— Oxidacion AtmosTérica

Es la oxidacion espontdnea de la qgrasa, es en
realidad una polimerizacidon del mismo contemnido en
mecanismos de tres partes vy a dos ritmos con dife—

rentes caracteristicas.
Tendencias encontradas :

- La widacion se acelera por accidn de la luz vy
el calor.

-~ Existen metodos diversos para su madicidn ¥ su
intensidad, consistentes en inyeccidn de gas
oxigeno hasta - que 1la presion a 1lo largo dei

tiempo tenga una tendencia diferente.



2.3.i®.— Hateria Insaponificable

Son las materias que se encuentran disuelitas en

aceites v grasas, que no pueden saponiticarse por

alcdalis causticos.

Tendencias encontradas :

Es importante el control de la temperatura pues
algunos de ellos son solubles en disolventes

corrientes de la grasa.

2.3.11.— Tension Superficial

Es la propiedad de los liguidos de asemejarse a

las membranas eldsticas, todos los fendmenos de

capilaridad son de esa forma expiicable.

Tendencias encentradas :

Aumenta proporcionalmente con la longitud de la
cadena.

Su valor es de IO dinas/cm a 70 <C entire las Ta—
ses acuosa—-oleosa.

Disminuye con trazas de jabon v con un auwnento
de temperatura.

Es aprovechable para separar los sdlidos no gli-

céridos o Acidos grasos por cromatograftia.



2.3.12.— Color

Se presenta en intensidad por accidn de 1los caro-
tenoides en la materia grasa, son muchas las
pruebas que se efectdan al aceite en cuanto a esta

propiedad basados en patrones comparativas.
2.3.13.— Saponifticacion

Es la cantidad de miligramos de KGOH tal que sapo—

nifique completamente 1 gramo de grasa.
Tendencias encontradas :

- El indice de saponificacion promedio del aceits

de oliva estd comprendido entre 193% vy 195.
2.3.14.— Indice de Yodo

Es una medida de insaturacidon de grasas y aceltes
gue contienen enlaces dobles conjugados. SHe expre-
sa mediante wuna relacidn de vodo absorvido por

cantidad de muestra.
Tendencias encontradas =

= L& reaccidn caracteristica del indice de vodo
consume mavor cantidad de yvodo en las prineras

horas de tratamiento.



2.4.— Alteraciones

L.os aceites con bastante Ffrecuencia presentan altera-
ciones sensibles., en detrimento de su calidad y precio.
Son muchas las alteraciones que pueden realizarse, pero

en este trabajo vamos a ocuparnos de alguna de ellas.
2.4.1L{.— Segquedad

Cuando las aceitunas se desecan vy arrugan en los
arboles por Tfalta de lluvias vy humedad en los
terrenos de los olivares, maduran con rapides
excesiva, v los aceites extraidos presentarn un
sabor poco agradable, recordando el sabor de
madera seca. Esta alteracidon es poco conocida por

los consumidores del aceite de oliva.
2.4.2.— Sabor a Gusanos

LLas aceitunas que han suirido la piaga de lwos gu-
sanos reducen la cantidad de aceite presentando

ademas un olor vy sabor desagradable.

Al moler los Trutos atacados,., ios aceites resul—
tantes se hallan saturados de residuos petruci-
bles, qQue al ser inaptos para la alimentacion hu-

mana deben aplicarsze a usos industriales.
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2.4.3.— Aceite Espermatizado

lLLos aceites procedentes de Tfrutos que se han
helado en el &rbol sufren una alteracion en su
pulpa muy sensible, dificulta la extraccion del
aceite v le comunica un sabor poco agradable que
se pilerde dificilmente hasta someterlo al proceso

de clarificacion.
Z2ed.d4.— Enranciamiento Relativo

Este sabor caracteristico es originado por la com-—
posicion del terreno en que crece el olivo. 5i 1lsa
tierra es muy Tértil., profunda y suelta, la abun-
dantisima vegetacidn origina perjuicios en la ca-
lidad del aceite extraido. adquiriendo un sabor a
rancio agudo,- impropio para la alimentacion. no
pudiéendose usar como aceite de mesa, SN0 para

uso industirial.
2.4.5.— HHacerado o Fermentado

Este defecto lo presentan los aceites extraidos de
frutos que han sufrido Termentaciones intensas @n
el almacenamiento, también los frutos que havan

caido al suelo sin tratamiento alguno por dias.



2.4.6.— Me=zclado

Se suele adulterar los acelites recurriendo a la

adicion de c¢ierta proporcidvn de aceite de otros

vegetales, basé&andose en enmascaradores de color

usando las semillas del t&, por abaratamiento de

costos o por regular algunas de las propiedades de

la mezcla.

2.5.— Caracteristicas Segan Normas Nacionales

Segun la Norma PFPeruana., NTM Itintec 209.013, wvigente a

la fTecha, se establecen los siguientes rangos para las

caracteristicas de los aceites de oliva.

Densidad Relativa 20 =C/agua a 20 =) C.210
Indice Refraccion a 25 <C 1L.466
Iindice Saponificacion (mgr kKOH/grs aceite) 187
Indice Yodo (Método de Wiis) 78

Indice Ferodxido Maximo (Meg./kKg aceite)
Materia Insaponificable Maximo (grs./ig aceite}
ficidez Maxima (4 Ac.
Virgen Extra
Virgen Frimera
Virgen Segunda
FPuro
Retinado

EESE

L)

-
]

- 0.918
- 1.468
= i96
o 3
20
i3
Oléico;
L OO
. Q0
o 2
. GO

4

et ot



CAPITHLO 3 =
ANALISIS DE PROCESO Y

ENSAYOS A NIVEL LABORATORIO

3.1.— Caracteristicas Iniciales

Segln los analisis de laboratorio efectuados con mate—
ria prima procedente de Yauca e informaciones recientes
de los thos lugares, hemos obtenido las siguientes ca-—
racteristicas promedio en cuanto al aceite de olivo na—

cional. — Ver Anexo 3 —.

Fropiedad Fromedio Huaral ilw Y EuCa
Densidad a 15 *C [grs/cm™] 0.2114 D.F1L66
Refraccidn 1.4691 1.4697 1.4855%

Color

Humedad {%]

Materia Insaponificable

Ind. Acidez [en % Ac. 0Oléicol
"Ind. Acidez [en mgrs. de KOH]
Ind. Yodo Externo

Ind.
Iind.

Yodo Interno
Saponificacidn

3.2.— Extraccion del Aceite

& 7000

GO, 05007

0.8030
4.7940

FLE200

7T o el
72 .2680
Q4 LS5O0

120.7400

3.2.1.— Recepcion y Lavado

La planta operara con fTrutos gue

7 L0000
Q. DOH00
1.1380
4 .9068
?.7440
74.4960
8. 5200

193.5400

flay an

& o DD
0. 0500
1.061
4.22866
12,3200
82 .0700
?7.1200

197 .7500

alcanzado

su madurez fisioldgica. El punto dptimo para la

estraccidn de aceite

alcanza en su

parte exterior

se distinge cuandao

una coloracioan

el Truto

negra
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$Se déa preferencia a la adquisicidn de materia pri-—
ma proveniente de variedades aceiieras debido a
aue el rendimiento en aceite de ellas es mas sle—

vado que las restantes.

l.os Trutos seran pesados v colocados inmediata—
mente en cajones de madera, similares a los que ss=
usan para su recoleccidon. Estos cajones se podrian

apilar para aprovechar espacio.

Bajo condiciones favorables, las aceitunas perma-
necen sin deterioro hasta un plazo de 4 & 6 dias.
En caso contrario se recomienda su procesamiento

durante ias primeras 36 horas.

Posteriormente.se inicia la etapa del lavado, apa-
racion necesaria que tiene por objeto eiiminar
cualguier elemento extrafio, llamese tierra, arena,
piedras, vy demas, que pudieran llevarse con la

aceituna v que son causa de alteraciones en el

aceite.

Fara esta operacidn se emplea agua a una presion
adecuada y a temperaturs ambiente o bien lige-
ramente tibia, procurando no utilizarla demasiado
caliente para evitar gue arrastre una cantidad de

especialmente cuando Qrancies

cantidades de frutas golpeadas v maltratadas.



l-as aceitunas escurren inmediatamente después del
lavado para proceder a la molienda, evitando qgue
la humedad ocasione dificultades como un rapido
enmohecimiento o descomposician al momento de su

conservacion.

Debe procurarse, no obstante controlar este lavado
en Torma tal. que la fruta acarree el minima de
agua posible, va gue induciria en la mavor TfTluidez

de la pasta.

.a operacidn que sigue al lavado es la molienda,
tiene por objeto preparar la materia prima para ia
extraccion. La molienda no debe ser tam rigurosa
pues Eodria bajar la calidad del aceite, sin em-
bargo debe ser la sufi-ciente para despedazar las
diferentes =zonas del fruto spuesto, a fin de que

no existan atoros de sdlidos en las lineas poste-

riores.

Hay discrepancia en cuanto a la molienda de 1a
aceituna. Unos afirman que la molienda de ia acei-
tuna con el hueso produce aceite de mala calidad v
geria faclilmente enranciable vy gue ademas la
mol ienda del‘ mismo exigiria wn cierto gasto de

energia con poca o ninguna utilidad.



En cuanto al deshuesado, tiene el grandisimo in-
conveniente de gue la pasta gue resulta es tan

Tludda gue se escapa de los capachos al prensarse.

3.2.3.— Batido

Es lia operacion gue se realiza inmediatamente
despues de la molienda v su aplicacidon es im-
prescindible cuando se ha trabajado con molinos de

martillos.

El bhatido tiene por {inalidad homogernizar la pas—
ta, permitiendo gue las g@otitas mindsculas del
aceite adheridas a ia membrana celular, por capi-
laridad se liberen v reunan en Jgotas por su mayor
volumen, Tamilitando su separacion dasbido a  su

mayor pPasc.

En este proceso se pueds elevar la tempsratura
para dairle una mavor fluidesz v permitir posterior-
mente gue en @l prensado se obtenta un porcentasiz
mavor de aceite debido a la demulsificacidn gue se
reaalisa. Otra de las ventajas del batido es gua
contribuye sensiblemente & reducir el detergente

cde los capachos.
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3.2.4.— Extraccisn por Prensadao

i1 exprimido es la separacidn de liquido de un
sistema de dos fases de sdlido—liquido mediante la
compresion, en condiciones que permitan que el 1li-
quido escape al mismo tiempo gue se retiene el so-

lido entre las su—perficies de compresidn.

£1 ®primido se distinge de la filtracidn en que
la presidon se aplica mediante el movimiento de ias
paredes de retencion en lugar de usar el bombeo
del material en un espacio fijo. $Sin embargo se
asemeja a ella por su finalidad. es decir sepatrar
las fases liquidas de las sdlidas de una mezcla

mecanica de las dos.

En la filtracion 1la me=zcla original es 1o sufi-—
cientemente fluida para poderse bombear, en el ex-
primido no suele ocurrir lo mismo ¥y el material
parece a veces completamente sdlido. For lo tanto
el “primido se usa para separar sistemas gue no
se pueden bombear con facilidad. También se usa en
lugar de 1la filtracidn cuwando se desea una eM-

traccidn del liguido de la torta.

En la produccidon de aceites vegetales el exprimido
y la extraccidon por solventes compiten entre si.
El primero es menos completo pero puede suminis--

trar tanto aceite como productos carnosos de mejor
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alidad. Admbos meétodos son analizados y comparados

en este capitulo.

L.a pasta procedente de la molienda es prensada me-—
canicamente, separando la miscela de aceite y agua
de vegetacidn de los demds componentes que confor-
man la materia seca. La mezcla de aceite y agua es
llamada mosto, mientras que los residuos sdlidos

conforman el orujo.

El mosto continua en la linea y el orwio se dese-
cha, pudiéndose emplear como materia organica me-
Joradora de suelos o en peqguefna proporcidn. como

alimento para animales.

El tipo de materia prima escogida y la calidad del
mismo hacen que el el mosto esté integrado por mas
del 20 7% de aceite vy el resto por material acumso.
Debido a estas propiedades encontradas experimen-—
talmente el proceso de centrifugacidn gue comldn-—
mente continlia a la extraccion se efectda en un
proceso posterior, es decir inmediatamente después
de la neutralizacidn no alterdandose las propieda-—

des Tinales del aceite refinado.

En el laboratorio hemos obtenido diversos resuita--

dos con dos métodos experimentales cuyos promecdios

3



a.— Frensado con i-avado de #Agua

Feso de muestra sin pepas i
“eso de pepas =
Freso de muestra total =

Volumen de aceite exntraido

it

79,0000 grs.
G S m
QrE

20,0000 mlts

Lts. de aceite crudo

Relacion = O.1974 -

Fgs. de muestra total

b.- Filtro — Frensa (Exprimido)

Feso de muestra sin pepas =
Feso de pepas ==
Feso de muestra total =
Volumen de aceite extraido w=

Volumen de solidos extraisdos =

Lts. de

Relacion = O .278%

SO, 1000 grs.
12,8000 grs.

52 FO00D s,

T L0000 mlts.
L,0000 mit

4
4

n

aceite crudo

tgs. de

3.2.5.— Extraccion por Solventes

1 procedimiento de extraccion de

extraccion de la materia de origen

muestra tota

e

la agrasa por

con wn diso i

vernte, evaporacion de éste vy determinacion gra-

vimétrica del residuo, es una de las mas antiguas

en el andlisis de las grasas.

Los disolventes méas utilizados para la extraccion

son las fracciones paraftinicas del

petroleo oabta-

nidos del gas natural. Los productos wmds corrien-

tes son fracciones entre puntos

proximos v se distinguen segun ia

de ebhullicion

longitud de ia
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clasificacion ABTH distinge a estos solventes

como tipo pentano a los comprendidos entre los 20

v 390, tipo hexano entre los &3.3%F v &692.590, tipo

heptano entre los 7.8 vy 27.9°C y tipo octano en—

tre

tre

los 100.0 v 140.0~C, aparte de las mezclas en-—

ellas.

1 disolvente ideal para una extraccion cuantita-—

tiva de dgrasa debe poseer las caracteristicas si—

aguientes s

P W

l-.] w

Tener un alto poder disolvente para las gra-

SAS.

Tener un bajo o nulo poder disolvente para
tales como proteinas,

aminoédcidos, esteroles, hidratos de carbono ¥

fosfolipidos.

Evaporarse réapidamente v no dejar residuo.

Tener un relativamente bajo punto o2 ebulli-

cidn.

No ser inflamable.

No ser toxico. tanto en estado iiqguido como

vapor.

Fenetrar Tacilmente en las particulas de Lla

muestra.

Estar combuesto de un sdlo components o ser

una mezcla azeotrdpica para evitar la posi-

bilidad de Traccionamiento.
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i.&a mavor parte de los aparatos de extraccidn de
difrasa  de tipo convencional imitados del
creado originalmente por Soxhlets por lo  cual
nuestras pruebas de laboratorio se etectuaron corm
el solvente més apropiado para este caso, es decir

hexano con el eguipo antes mencionado.

El hexano comercial tiene un rango de peso especi-

n

Tico de 0.678 & 0.6%2 & 15.5 C, su temperatura de
ebullicidon es Nno menor de &0 C v no mavor de 70 O

en frasco seco, el residuo es neutro con tendencia

al anaranjado de metilo.

=1l mavor porcentaje de extraccidn de aceite s& oo
tiene en los 30 minutos iniciales de la experiern-—
cia, se estima con una relacidon aptima de :

FPeso de SDemillsa w4
Volumen de Solvernte 1e

£l resultado de ciertas investigaciones revela la
relacidn dgptima a fin de llegar al agotamiento lo
antes posible.

l.og (Q/Qo0) = 0.0911 — 4,285 (Dut) /(2=

Donde

@ = Cantidad de aceite (en pesou) despuds de la
extraccidn.

Qo = Cantidad de aceite (en peson) antes de la
Htraccidn.

D = Difusividad constante a temperatura dada.

L. = Espesor.de la liamina.

t = tiempo de ®trraccidn.
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Fodria realizarse un método de céalculo experimen-
tal basdandose en el procedimiento de ®traccion

#0lido ligquido siguiendo la secuencia @

— Tabulamos una tabla de Densidad vs Concentracidan
de aceite anadiendo diferenciales graduados ==n
un recipiente en blanco.

— Tabulamos Tiempo vs Densidad tomados del equipo
de extraccion.

- Relacionamos los valores de los dos primercs
pasos y dgraficamos la Variacion de concentacidn
respecto al tiempo vs Concentracidn de‘aceiteu
La pendiente de esta curva cuando el tiempo

tiende al infinito sera la concentracion de sa-—

De esta forma la ®traccion por solventes podria
obtener un rendimiento maximo y tratar de competir

con el método de filtro prensa.

En las pruebas de laboratorio se obtuvo :

Feso de muestra total s 12,1197 grs.
FPeso de muestra sin pepas = QP.9199 grsa.
Volumen de aceite extraido = 4,0000 mlits.

il

Tiempo de Operacidn 6. 0000 hrs.

For lo tanto la relacidn abreviada para estas con-

diciones son &

. L.ts. de aceite crudo
flelacidon = QL3230

Fgs. de muestra total



3e2.6.— Andlisis de Resultados

Considerando qque &l aceite de oliva tiene como
principal caracteristica su buena calidad. se rea-—
la seleccidn del aceite crudo el

siguiente cuadro 3

Cuadroe N®3 1 Resultados Trganciépticos

de Aceite Crudo Segan Método de Extraccion.

Relacidn A Colovr Ulor Caract.
(1) 0.1274 7.7 turbio A Graza Muy Denso i,
(2) 0.2782 27.8 pdalido Ninguno Denso T
(ZF) D.3301L 33.0 amarillo A S7TE Foco Denso & . 1

Método (1)
Metodo (2
Metodo (%)

Filtro prensa con lavado.
Filtro prensa
Soxhlet

il

De esta manera se selecciona al método de Tiltro

~

prensa como el mé&s indicado. debido a su calidad v

su tendencia a economizar la inversidtn en bDase a i

~— Tiempo de extraccidn corto.

- Nulo el riesgo de toxicidad y wvolumen de planta

- No emplea solvehta Ni aditivos para Tiltracidn
del cake.

~ pNo emplea filtros, tanques adicionales., evapora-
dores ni otros equipos de separaclidn vy conocern-

tracidn.
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3.3.— RefIiInacion
3.3.1L.— Neutralizacicn

Heta operacidn se realiza para eliminar en porocidn
deseada la cantidad de &oidos grasos libres en el
aceite crudo contenida en ei mosto. Se consilgueEs

ademas una decoloracidn apreciable en el mismo.

Fara esta etapa es necesario utilizar una camtidad

de soda en exceso sobre la cantidad tedrica nece-—

Este exceso origina la saponificacidn de algun

porcentaje de aceite neutro.

Se requiere para ello de wn snd&lisis pirsvio @rn
cada lote de produccidn. midiéndose el indice de
acidez, la densidad, viscosidad y otrasz propleda-
des del aceite maduwrado qgue s considsren impor -
tantes para el consumidor vy &n base & sllos s
calcula la cantidad exacta de mneuwtralizanmnte & mes-—

Clar .

De ha encontrado de esta forma una relacidrn que
corresponde a uwuna soda céaustica de 00U &n

comea mé&aximo para llevar & cabo la mneubtralisacidn
adecuada. Un aumento de esta concentracidn o oun
volumen afadido sup&rior &l calouwlaclo incliuvendo

las metrmas saponiticaria totalmente al aceite cirruae

o de oliwve.



l.a meawtralizacidn de cada lote se encuentra Tavio

recido por o wn enchaguetamiento con  Fluddo
liente, la temperatura es elevada gradualmente de

55 A 752 comtando com 20 miruatos de tiempo de

L o QoOimeass

retencidn a Tin de coagular las  Lras

restantes qQque posee el acelte desde su @xltraccidn.

La nmneutralizacion alcalina disminuye el conibtenido
de vitamina A, ademdas de formar jabones duros,. sin

diendo

i

emnbargno podria solucionarse este detalle an

una sompensacidn vitaminica al Timnal esta etapa.
en cawos extremos cambiliar la base newtralizanmnte si

es que estas propiedades son priocritarlias.

3.3.2.— Centrifugacion

Esta etapa tiene en el proceso doble Finalidad. i.a
primera de ellas es conseguir gue el &aceEite mnEue

tralizado separe Tisicamente las i1Lmnpuresas rapre-

sentados esta vez por material albdamino., Qgomas
otros gue en su conjunto foirman el ailpecthan ¥y gue

& obtienen al momento de hacer la extiraccicn.

Lae diferencias de densidades del alpechin vy del

aceite permitiran su separacidn. Bl alpeachin sae-

ite

per-a la uwiidacd en cuanto a densidades v el
estéd por debajo de ella. Sin embargo para efectuasa

LAY & mes3 or ey & wunm
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progresivo con agua al 1% %4 a condiciones normalas
@n un inicio v a 253*C en el momento de ingreso al

equipo centrifugador.

Con este procedimiento se asegurs la continuidad
del proceso yva gque una decantacidn simple podria
resultar riesgosa debido a quae la parte acuosa de
la mezcla tiende a solidificar por su elevada
densidad, es por ello gue la llegada de agua ca-—-
liente debe ser rapida y oportuna tal como ha sido
considerada en el proceso y como podrd comprobarse

en el anexo 7.

ira segunda Tinaiidad es conseguir gQue el aceite
sea separado de la fTase acuosa producida en la
neutralizacidon, ello ocurriri de manera espontdanea
dado gue guimicamente son de naturaleza distinta.
La fase acuosa llamada borra contendira ias trazas

de alpechin eliminadas con el lavado de agua.

i.a centrifugacidn se logra haciendo girar muy ra-
pidamente esta mezcla, se separa en dos liguidos,
de los cuales el mas denso va contra las paredes
del recipiente v Hacia la parte interior el menos

denso gue es el aceite.
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En muchos casos el aceite refinado v centrifugado
es secado a 1.5 mm de Hg. de presion de vacio para
eliminar las trazas acuosas, evitando un periodo

“tenso de almacenamiento o cuando las circuns-—

tancias del cliente lo reguieren.

En nuestra parte experimental obtuvimos los si-
guientes resultados de neutralizacion y centritu-—

gacion gue mostramos en el siguiente cuadro :

Cuadro NS 2z

Resultados Experimentales de Refinacidn.

Aceite Crudo

Fcidez inicial de a.c. = J.2102 4 Acido oléico.
Viscosidad promedio = &5 Cp.

Densidad inicial de a.c. = .8560 grs/cm™

Volumen inicial de a&a.c. = 2Z.0000 mlt.

Yolumen soda necesario mo RLEEDD mlt. A en peso
Volumen soda utilizado = G.1318 mlt. 3% en peso

Acerte Re¥Finado

ficide=z final de a.r. = QL3000 % Acido oléico

Aceite :
Densidad fase orgéanica = 0.8938 grs/ocm™.,
Vo lumen fase organica = 0.5 mlts.

Borra s

Densidad fTase acuosa = 1.14%8% grs/cm™.
Valumen fase &acuosa = LY mlts.
Relacidn masica refinscruwdo = Zé&.1 %4

Relacion masica borra/crudo a9 4



CAPITULO 4 =

INGENIERIA DE PROYECTO

4.1.— Balance de Masa

Fresentamos dos casos o alternativas., ellas dependen de
fluctuaciones en la recepcidn de materia prima y otros
en el momento de instalacidn de la planta procesadora.
Evaluamos el primer caso en este trabajo dejdando el
segundo como una alternativa de ampliacidn Tutura gue

depende del éxito de la

£l primer caso contempla la produccidn total de aceriu-
nas aceiteras en el departamento de dAreguipa que Co--
rresponde al 23 Z del total departamental segun nues-—

tros c&alculos estimados en el “Anex i como L.,0448.37%

toneladas anuales.

i1 segundu CAasSn  es una posibie ampliacidn de ia
capacidad provectada llegando a topes maximos nacio-
nales, es decir considerando el S % de la produccidn
olivarera aceitera del pais, estimada en 1,63530.230 tao-

meladas anuales.

~fmbos casos o alternativas nos aseguran una produccadn
de 81,000 vy 130,780 lts de aceite refinade de olivao
anuales, cifras gue. estdn en los ma&rgenes de aceptacidn
nacional, mercado gue ademas & creciliemte raespecto al

tiempo en nuestro pais.



El balance de masa puede comprenderse mejor observando

el siguiente cuadro :

Cuadro N2 2

Resamen de Balance de Masa

Materia Prima

Inicial (min) Ampliacion (max)

F.489 Tns/dia S.6%4 Tnssfdia

87 .239 Tns/mes 140.833 Tns/mes
1.046.873 Tns/aio 1,630.250 Tns/aio

Aceite Crudo

Segun el analisis del Extraccion

Relacidn = 0.278 Lts de Aceite Crudo/kgs Aceituna

Inicial (min) Ampliaciodn (ma:)
Q70 LLts/dia 1,567 Lts/dia
24,270 Lts/mes 392.186 Lts/mes
291,240 lLLts/ano 470,270 Lts/afo

Aceite Refinado

Segun el an&lisis de Refinacion

Relacion = 0.23 kKgs Aceite Ref./kKgs Aceite Crudo

Inicial (min) Ampliacién (mém)
270 Lts/dia 4736 Lits/dia
6,790 Lts/mes 10,8982 Lts/mes

81,000 Lts/afo 30,780 Lits/afo
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l.os cdalculos reteridos al consumo de energia y agua se
muestran en el anexxo & como consecuencia de la se-—
leccidn de equipos, magquinarias y otros que se ana-—

lizaran en los puntos siguientes.

Adicionalmente mostramos en el anexo 8 los calculos re—
feridos al presupuesto anual de insumoas (consumo de so-
da yv combustible) que complementa la infTormacidn ante-—

rior.
4.2.— Requerimientos de Maquinaria y Equipos

La seleccidon de la maguinaria y equipo para nuestro
provecto resulta de un estudio tecnico considerando di-
Terentes marcas vy procedencias. Fara ella también se
han tomado en cuenta recomgndaciones generales de dise—

fo, economia, disponibilidad de repuestos.experiencias

en plantas similares, etc.

lLos detalles de cada equipo propuesto, visto en planos,
se muestran en el anexo 3, mientras que los resultados
de esta seleccidon retTeridos al balance de masa se co-

mentan posteriormente a la descripcidn de ios equipos.
4.2.1.— Maquinaria Para Lavado de HMateria Prima

Una turbolavadora marca Veraci, denominada bdNetolia
F8., gue corresponde a las maquinas lavadoras de
1

menor capacidad vy cuyo rendimiento es de SO0 &

1,000 kilogramos de aceituna por hora.
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i.a lavadora consta de una toiva en la cual es
recibida la aceituna. Esta tolva posee en su parte
inferior una compuerta que permite graduar la en-
trada de aceituna a un tanque con agua., piro-
duciéndose en ese momento la separacion de los
cuerpos extranos pesados gque lo acompanan, los que
pueden ser extraidos mediante una compuerta ceria-

da por un fuerte resorte.

Del tanque de agua, la aceituna es elevada a Tuer—
te presion a través de un tubo central., debido a
la accion de la bomba centiriftugas haciendo gL
choque contra una clpula de plastico, qQue nos per-
mite a la vista observar vy controlar el lavado del

Truto.

De la cupula de plastico la aceituna cae en una
bandeja de pl&astico dispuesta en plano inclinado,
que tiene un movimiento oscilante a la tiransmisidn
de una excéntrica y que permite gue la aceituna se
gscurra, produciéndose también la separacion de

hojas v ramas.

Esta maquina posee ademd&s en su parte inferior una
compuerta cerrada herméticamente con un tornillo

de presion, el tual permite su limpieza.



1 mayor o menor rendimiento de la maguina, es
graduado mediante una compuerta gue permite aumen—
tar o disminuir la cantidad de agua que pueda

tomar la bomba centrifuga.

Fara el trabajo normal, trata&andose de un molino
del tipo escogido, ésta maguinaria debe graduarss
en Torma tal gque la descarga al molino sea aproxi-—

madamente de 10 & 12 kilos de aceituna por minuto.

Es necesario ademas. para el normal fTuncionamiento
de la maguina gue tenga una alimentacidn continie
de agua, cuyo abastecimiento esté en relacion di-
recta al estado de suciedad, =s=unque @n términos
generales se calcula un wvolumen de agua equiva-—
lente al S0 % degi peso de 1la a;eituna por tira-

bajar.

En el momento de instalar la maguina es necesario
acondicionar las tuberias v camales que permitan
el ingreso de agua a la lavadora v su puasterior

evacuacion.

lna wvez en funcionamiento. ésta lavadora puedes

alimentar en forma continua v directa el molirno.
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“ ANCHD MAXIMO wwewvinnamwnasanswnssswnmenwn o0 M
= L ArgO MAMIMO o eawasneaunnassnausnounanens oG m
= Altura MAXKIMA .Csewvvennnsvuvssvvwvuuswwveas LodD m
= FERS8S0O swcuassnannnstasnunnuansusunnnsnosss D00 Kgs

oy L.

- Lapacidad horaria de trabajo ..... FO0-1,000 kKgs
- Velocidad del motor weieewssvuuwnsooesene oS0 RFE
- Melocidad de bomba centrifuga weiweweswss 1,967 RFM
— Velocidad del vibrador ..cieiceuwssownawnaoas 1,048 RFM
e F‘Dtenc‘.i.a dE]. thDl’" HoUoW B W B oM N OB oMM oM B MO BN N B S B odoE :'.: i"“::‘
Se conoce que la alimentacidn de materia prima
para el caso inicial corresponde a 143,375 Kys/hry

0 su equivalente de Z.489 Tns/dia, despusgs de 1o

cual se transfiere a la maqguina de lavado.

La turbolavadora al 100 % de su capacidad recib;m
ria de Q00O A& 1,000 kKgs/hr pero debera operar ai
6.7 Y4 ode este rango va gque existe una restricoidn
en jia capacidad del molino gue limita la alimsnta-~

cion de 00 & 700 Kgs/hir.

De la relacidon anterior se deduce que los Z,485%

kgs de materia prima podrian operarse emn 9.3 hirs.

6GbH.7 Y de su capacidad a razéon de &00 kKgslhr.o EL

"

rendimiento acumuladc de maguina es de 1&.159 .

La materia prima para el caso de ampliacidn se es—
timed en 2AF4.75 kgs/hw lo cual equivale a 8,34
tns/dia, es decir un aumento del &L.48 4 recapecid

sl Caso anteriar. Reporta o] Lo o e LA



aperacion de 92.37 hrs al &646.7 % de capacidad a
razédn de 600 kKags/s/hr. El rendimiento acumulado para

este caso es de 36.09 “L.
4.L.2.— Maquinaria para la Preparacion de lIa Pasta

Fara realizar esta operacidn de transtormar las
aceitunas en una ﬁasta homogénea, se ha se-—
leccionado la maquina denominada Lacerolia BR, que
revine en si los dispositivos necesarios para noler
la aceituna, mezclar, desemulsionar v batir 1a
pasta de la aceitunas cargar v dosificar automa-

ticamente los capachos para el carguio de la

prensa .

l.a maqguina en si funciona de la siguiente manera
la aceituna es recibida de 1a’1avadora directa—
mente en la tolva, la cual tiene en su parte infe—
rior una compuerta que permite graduar la entrads
del fruto. La aceituna gue ingresa es tomada por
un elevador {(tornilio sin Tin), accionado por un
motor eléctrico, el cual la lleva directamentz ai
alimentador del molino, el gue permite gue ingrese
siempre una cantidad uniforme de aceitunas, este

alimentador estd accionado por un motor eléctrico.

L.a aceituna de este alimentador ingrasa a la oca-
mara de molienda, la cual es de forma ciliindrica v

tiene en su interior un bhastidor de acevo de alia
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dureza ¥ una criba cambiable con perforaciones de
cdiferentes diametros, la que nos permite al cam-—
biarlas obtener mavor o menor grado de finura en

la pasta.

El molino que es accionado por un motor eléctrico.,
consta de tres pares de martillos., los cuales al
girar golpean la aceituna contra el bastidor vy la
hacen pasalr por la criba, trealizéandose asi la mo-

lienda.

l.a pasta molida cae por gravedad a un depdsito que
tiene una capacidad de 300 kilos aproxiﬁadamente,
0o sea la cantidad equivalente para realizar el

cargio de una prensa.

Cuando este depdsito se liena de pasta., se abre
una compuerta inferior acciomada por una manivela

Hterior, ingresando la pasta a la batidora. En
este momento debe cerrarse la compuerta para que

continde la operacidn de molienda.

La batidora estd formada por un depdsito cilin-—
drico que lleva en su base unas paletas de écerm
que tiene un movimiento rotativo lento y que
permite unido a la elevacidn de temperatura dada
por- la circuiacién de agua ligeramente caliente en
“Qn falso piso de su base, producir mezcla, desmul-

gsificacidn v batido de la pasta.
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lina vez terminado el proceso del batido, la pasta
es tomada por wun transportador vertical, ei cual
la levanta y la conduce hasta uwun tubo horizontal
que presenta una ranura gqraduable al centro, gu=
permite la salida de la pasta con el objieto de
dosificar v cargar los capachos. Un motor acciona

el transportador.

l.os capachos son coiocados sobre un plato hori-
zontal, debajo del tubo con ranura. Este plato
tiene wn movimiento circular suministrado por un
pequeiio motor eléctrico; cuenta ademas con  un
interruptor que permite parar auvtomaticamente el

transportador v el disco, en cuanto este Ultimo a

completado una vuelta.

Este plato giratorio puede ser regulado de manera:
que pueda avanzar mas rapido o lentamente de

acuerdo a las necesidades de trawmajo.

lLa Lacerola EBR, tiene todas sus conexiones @lda-
tricas independientes vy con una sola entrada,
centralizandose en un tablero de comando, el cual
consta de un amﬁerimetro, un voltimetro, lamparas
espias v cuatro llaves @ la primera sirve para po-
ner en marcha independientemente el elevador de
aceitunas de la tolva de recepcidn y &l alimen-—
tador del molino, la segunda pone en movimiento al

molino de martillos, la tercera pone en movimi@nto



la batidora v a la electrobomba gue parmite la
circulacidn del agua céliente a través del falso
Ppiso. la cuarta sirve para abrir el circuito gue
accione el transportador de aceitunas y el plato

giratorio.

l.as lamparas espias, sirven para indicarle a los
operarios al encenderse, cualguier falla qgue pu-
diera producirse por exceso o disminucidn en el

voltaje de la corriente.

Caracteristicas de la l.acerolia =@

= ANCHO MAHIMO e wwewoweesesosessssoesesewas Lo m
=~ Larto MAXIMO wuwwuwuwunwnuwoenweosanuwnonnenn owc0 (i

— ALlLEUra MAMLIMA o 6w umwoennsesouwnesensasennsea Bwsod N
2 FEEC] cdinin ie wnmm e ek m e e m e e e e e e 6 e A2l EOE

— Capacidad horaria de trabajo veiewewaes HOO-70O0 Kgs
- Fotencia del motor

el elevador de aceituna .cu.veceavwvevwuwnae LaOO HF-
- Fotencia del motor

del alimentador del molino .. eewoeooeaonueases Dot HE
— Fotencia del motor del molino we.cuvvowanae 700 HF
- Fotencia del motor de la batidora ...... Z.950 HF
- Fotencia del motor

del elevador de la pasta eeevvwvwvovwnnawws L.OO M
-~ Fotencia del motor del gira discos .u.e.. Q.20 HF

B0 HF

=

- PFPotencia del motor de la electranbomba ..

£l molino tiene una capacidad de &00 - 700 Kgs/ihg

operando al 100 %, lo cual establece que los 3,489

kgs del caso inicial se procesen en 9.8 horas.

Es decir, la maguina operaré& continuamente 5.3 hirs
al 100.0 % de su capacidad a 600 Kgs/hr. El

sy

rendimiento acumulado de maguina es 24.23% %
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ica batidora al tener igual capacidad opsrara
continuamente con dos tipos de materia, primero a
razon de 3.8 hrs a 600 kKgs/hr batiendo el primer
lote v adicionaimente 18.32 hrs para recircuala-
miento. El rendimiento acumulado de maguina es en

este caso del 100.00 %

Fara el caso de ampliacion el molino deberd operar
.39 hrs al 100 7 ae su capacidad a razorn de &OO
kgs/hr. El rendimiento acumulado de miaguina es en

esta caso de I?.125% “L.

l.a batidora en cambio trabajaria 2.3%9 hrs al 100 %
de su capacidad a razon de 600 kgs/hr v adicional-~
mente 14.61 hrs de recirculamiento. El rendimiento

acumulado se mantiene en 100 %Y.
4.2.3.— Haquinaria de Extraccisén

Las prensas continuas de torniilo, de las cuales
puede servir como ejemplo el modelo Anderson Ex-
peller, consisten en un tornillo de rotacidn gue
tiene un ajuste estrecho dentro de una guarnicion
ranurado o perfofadou LLa guarnicidn ¥ el tornillo
pueden tener wna conicidad hacia el “tbremo e
descarga, «con el fin de incrementar la presidn
ejercida sobre el material. Esto se logra tambidén
haciendo variar el paso del tornmillo o el dii&metro

del husillo en un cilindro uniforme. El extremo de
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descarga de la guarnicidn esta parcialmente cer-
Mido mediante un cono ajustable u otro dispositivo
para modificar el tamarno de la abertura v hacer
variar en esa forma la presidn ejercida sobre el
material. La rotacidn del tornillo desplaza el ma-—
terial hacia adelante y al aumentar la presidn se
expulsa el liquido que &scapa por las aberturas de
la guarnicion. La operacidn es continua vy los
costos de funcionamiento y de mano de obra son mas

bajas que las hidraulicas.

Las prensas continuas de torniilo se clasifican
como de presion alta, media o baja. Sus costos va-
rian con la presidn, capacidad vy materiales de
construccidgn. Las uwnidades de baja capacidad vy
presidon alta de hasta 1,000 1lbs de torta compri-
mida por hora se venden en aproximadamente 10,000
ddlares por unidad. Una de doble capacidad y a
presion ligeramente mayvor cuesta unos 20,000 dola-
res. Las prensas de hasta 12,000 1lbs por hora de

presion cuestan 535,000 dolares.

Fara esta etapa se ha considerado el filtro prensa
modelo GYL-78 de fabricaciom China. Es elegido por
su economia, Tacil mantenimiento v mediana capaci-

dad de produccidn.

£l equipo tiene un rendimiento promedio de 2535 %

en vegetales, aunque para el caso del algoddén al-



canza el minimo rendimiento con apenas 10-13 %L, 1ia
alimentacidn por hora para estos casos seria de

40-45 y 45-50 Kgs.

Segun el disero del equipo, la pasta es recibida
por una tolva de Torma cdnica ubicada en la zona
superior para serr conducida por gravedad a la ca-—

mara de exprimido.

Un tormillo giratorio activado por un motor eldéc-
trico recibe la pasta en dicha camara, este torni-
llo sin fin conduce la misma por un ducto recu-
bierto por una malla ranurada o perforada Tina-
mente, con espaciamientos regulares y pasos deter—

minados para optimizar el flujo.

£l tornillo v la malla avanzan en camino ascendern-—
te v dedjan cada vez menaor espacio entre ellos 1lo
que trae como consecuencia compresion en la pasta,
es decir un aumento de la presidon interna que se
refleja en el exprimido proporcional de la pasta a

lo largo del ducto.

El mosto escurre. por los aguijeras dejando a los
sdlidos de la pasta atrapados en el ducto, el
ligquido es recogido por canaletas ubicados en 1a
zona inferior'del equipo v luego son conducidos a
los tanques de almacenamiento mientras gue La

pasta es separada fisicamente con espdatulas meca-
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nicas al final del ducto para ser 1ecogidas por

una tolva gque la conducird a un posterior proceso.

1l movimiento de la pasta a 1o largo del Tiltro
prensa es lento v ascendente hacia la salida, sin
embargo el motor de exprimido llega a alcanzar de
105 & 120 revoluciones por minuto en casos extre-

mos .

Debe considerarse que estos equipos necesitan de
un mantenimiento continuo va gue usualmente el
mosto arrastra sdlidos en suspension y tozicos
propios de su mezcla lo que lo hacen aun mas wvis-
coso. Esto originma incrustaciones tanto en los
ductos de la pasta como en lass canaletas acei-—

teras.

s prefterible que el proceso de exprimido se rea-
lice inmediatamente después del batido, va gue 1la
materia prima estd ligeramente caliente, bhaciendo

la extraccidn mds sencilla y Tluida.

Caracteristicas de la GYL-78 1@

— ANCHO MAMIMO oo e wwwonoonnnnnnoeunnaenssas LaIE M
— LAargo MAMIMND ouewuvsenusononwususesesnseesesns a0 0
= AltWra MAMLIMA o eewwuneunununowunnvansswena LoD in

o TEEO W wn wwn e s e e e u e e L us e ke ueuwnuowasa S KOS
—~ Capacidad horaria de trabajo «.vuo.. 40 — 45 kigs
— Rendimiento. promedio estimado ..... 25 - 35§ %

—~ Potencia del motor ..ecuvewnuvwononuvnonunun 5 HF

=

- Velocidad del motor ecuiewwwwunnawwne 105 - 12O rpm
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l.a capacidad al 100 % de esta méaqgquina equivale &
una produccion de 40 & 4% kgs/hr con un rendi-
miento en lts/kgs del 25 al E5 Y de aceite. Como
se requieren 3,489 kgs/dia para el caso inmicial,
calculamos el tiempo gue demora la magquina operan-—

do al 100.0 % segun :

40 KOS wanueas 1.0 hora
Z4487 KOS wawnwas 87.2 horas > 24.0 hrs

Luego :
24.0 horas .«..a.. 1.0 unidades

87.2 horas .«uasas Z2.6 unidades

Fero ademas la relacion experimental determina @
1 Fgr eawewauua Q0.278 Lts aceits

o QO Opn 11.128 Lts/ hirs

40 Kgs

T.489 KOS eunnuona RAF0OL.O000 Lits/dia

Es decir, bastaran 4 unidades operando las 24 hrs
al 100.0 % de su capacidad a razon de 49 kgs/hr,
produciendo 11.128 Lts/hrs cada wna. El1 rendi-

miento acumulado de magquina es de 100.0 %

Fara el caso de ampliacion, se requerirdan un total
de & unidades trébajando al 100 %4 de su capacidad,
es decir a razon de 40 kgs/hr, produci@ndo 11.128
lts/hr cada una. El rendimiento acumulado sigus

siendo 100 %Z.
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4.2.4.— Maquinaria de Neutralizacién

Fara este proceso se instalan dos tanques de pre-—
maracidn de neutralizante contando ademdas con una
secuencia operativa tal gue no quede desabastecida

la produccion continua del proceso.

Las capacidades de cada uno de los tanques de pire-
aracidn de soda se han estimado en 3 litros segudn
nuestro balance de masa. Ademas estos tanques tie-
nen un sistema de agitacion manual para evitar que

la solucidn sedimente con el tiempo.

El neutralizante ingresara al tangque de neutrali-
Zacidn con la concentracidn conocida ¥ el volumen
serd regulado por el operador al inicio de cada
lote bas&ndose en la variacion de acidez del acei-—
te crudo y siguiendo la relacidn experimental se-—
gun la tabla que se muestra en el anexo 9. Entre
las lineas pueden incorporarse algunos aditivos
vitaminicos o antidecolarantes si es que ellos
fuera necesario. También podria abrirse las com—

puertas del tangque principal al finalizar cada

lote.

Se disea también el tanque de neutralizacion o
tanque principai. Este tanque agitado y enchague-

tado recibira un volumen +Tijo de aceite en cada
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lote, la carga de este aceite proviene & sWw vez
cdel tanque de almacenamiento del proceso de ex-

traccidon.

La alimentacidn horaria de aceite al tangue prin-—
cipal se calcula en 4% 1lts, teniendo en cuenta
ademas que en los casos comunes recibird una dosi-—
ficacion de soda de aproximadamente 2 lts. He di-

sefa un solo tanque de S0 & 60 1lts de capacidad.

El equipo de agitacidn es basico con el motor
modelo Z17,022-4 {(d) de 1/15 HF v de 1800 RFHFM. E1
impelente, modelo Z17,03&6-4(b) es de tipo turbina
con 3.1 pulg. de didmetro dada las caracteristicas
de disero. Los calculos de disefio se encuentraran

en el anew Ha

Caracteristicas del tanque, motor e impelente @

~ Didmetro de la basS@ ..cecasassusnausunus V.25 m
- Altura del tanNgQUe .t cuveauasssvauvusnaunna 1.25 m
— Capacidad Tisica cuwuwuwvcvwuannwsuvwvaneas 6140 lis
-~ Fotencia del motor de agitador ....... L7108 HF
— Velocidad del motor esceecvecunnuvussuwanss 1,800 rpm
= Inclinacidn MAMIMA wuwwsswewowuwunnsaunsou 45 «
- Didmetro del rodete uv.usicecuwvvnewusuwunaana Z.l pulg

Fara el caso inicial hacemos primero el cdlculo de
flujo de soda requerido para el procesao (basado en
datos del Cap. 3 y la descarga de la extraccidén)

teniendo en cuenta las siguientes observaciones @

- Se produce un lote de aceite refimado aproxima-

damente cada hora.
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- Se produce un ciclo de abastecimiento cuando wno
de los tanques de preparacidn queda vacio. Este

Cdadlculo coincide con el consumo de soda diario.

Sean @

"zl" .. porcentaje de acide=z

"z2" .. densidad del aceite crudo

23" .« vol. de aceite en el tanque principal
"=4" .. concentracion de soda preparado

"z3" .. vol. de solucidn de soda en tanque aux.

Vol .nec.soda = = 52.2 lts/lote
282.46 X =4

Vol.req.soda = 0.05%Vol.nec.soda 2.9 lts/lote
< Z.0 lts/hr.

£ 72.0 lts/dia.

También realizamos los cdadlculos de consumo y de
preparacion de soda en los tanques baséandonos en
el capitulo = :

2Z%kVol.req.sodaxz=4
Consumo soda = = 8.0 grs/lote

T 8.0 grs/hvr
Lx 12F.0 grs/dia

Frep. soda tanques = . = 1%.4 grss/ciclo
“x 193.0 grs/dia.

Es decir, s& necesitan dos tangues de preparacidn
de soda de 5.0 lts cada uno. El1 tanque donds se
efectia la neutralizacidn tendra una capacidad de

70 & 80 lts considerando la ampliacidn de planta.
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FFara el caso inicial se alimentan de 4% lts de
aceite por I lts de soda cada 30 minutos por lote.

Mientras que la alimentacion seria de &7 1lts de

aceite v 4.4 lts de soda por lote.
2.2.5.— Maquinaria de Centrifugacisn

éara efectuar esta parte se ha seleccionado el
separador centrifugo de la serie N y del modelo
TNOX 702, accionado por un motor eléctrico, con
una capacidad horaria de &O00 & 700 lts. de mosto
por hora. Esta maguina cuenta con dos series de
conos., lo cual nos permite tener un maximo rendi-
miento, al evitar que se paralice su funciona-

miento cuando hava necesidad de limpiarlos.

El separador centrifugo esti& provisto de un tangue
de recepcion de 300 lts. de capacidad, el cual re-—
cibe el mosto bombeado de los pozuelos de recpcion
de las prensas. Este tanque alimenta por gravedad
a la centrifuga, haciendo gue el mosto penetre por
una abertura que se encuentra en la cubierta
superior a través de una malla, al tambor ¥ a los
conos separadmreé construidos de acero inoxi-

dables.

Este tambor tiene un movimiento circular dado pos
un Aarbol vertical montado sobre cojinetes de s

feras y accionado por un motor eléctrico, @l cual
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proporciona el numero de revoluciones convénientes
para gque la fuerza centrifuga actde provocando 1a
meparacion por densidad del aceite v
vegetacidn, asi como parte de los

sO6lidos del mosto, lo gque qguedan adheridos a ias
paredes del tambor v a los espaclios existentes

entre los conos.

L.a m&quina centrifuga, cuenta adem&s con dos tubos
de salida., uno para las aguas de vegetacion y otro
para el aceite, un tablero de comando con su mar-—
cador de revoluciones vy otros disposit;vos de
seguridad tanto para su funcionamiento. como para

el montaje v desmontaje de los conos.

Conjuntamente con el separador centrifugo, viene
una bomba especial utilizada para el trasvaso del
mosto de los pozuelos de recepcidn gue se encuen—
tran en la parte posterior de las prensas ai
tanque de alimentacidn dela centrifuga. Esta bomba

es del tipo aspirante impelente y es accionada por

una polea de la centrifuga.

LLuego de esta etaba el aceite es conducido a los
tanques de maduwracion, donde permanecerian alre-—
dedor de 3 & § meses a temperaturas de 22 & 23 <=C
mejorando sus propiedades, o también puede pasar

Al proceso de secado como e menciond anterior—

mente.
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Caracteristicas del separador TNOX 702

™ ABRChO MAXIMO eccennnncsnnanunnannnnnnsnnne Q.35
— Largo MAXIMO .cewcssnussensnnuvnsnnennnnas O35
= Altura MAXIMA .ccccwuwvsnncasnncnsnnnosnnesunns 111
= Longitud del tubo de descalrga cecveuvessans Q.32 m
L FOSE meaivesseseneeushaem ke ees e sw b KOS
— Capacidad horaria de trabajo ..... 600 — 700 1lts
— Velocidad del tambotrr ccecewuvunscansncecnaaas 74200 rpm
— Velocidad de la polea c.sewsecnnanssnasansns 720 rpm
— Fotencia del motor ....uvcuscsscncncannnsa 2.5 HF

333

El equipo tiene una capacidad de 400 & 700 1lts/hr
operando al 100 %. Segun los andalisis precedentes,
se tiene una alimentacidn compuesta de la

siguienta forma

Flujo de alim. aceite = 48.0 lts/hr
Flujo de agua lavado = 7.2 lts/hr
Flujo de alim. total = S95.2 lts/hr

Realizamos el calculo del flujo de aceite refinado

v de borra segun el capitulo = @

Flujo de refinado = 11.259 l1lts/hy
o 270.00 lts/dia
Flujo de borra = _43.95 lts/h

L% 1,0835.00 lts/dia

Es decir, se necesita un equipo centrifugador ape-—
rando continuamente las 24 horas al 8.0 41 de su
cgpa&idad en concordancia con la descarga de la
neuwtralizacidn, produciendo 11.25 1lts de aceite

refinado por hora.
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Fara el tcaso de ampliacidn se producirian 18.17
lts/dia de aceite refinado y un aproximado de SO
lts/dia de borra. La magquina trabaja en este caso

a razon de 13.63 4 de su capacidad.

El detalle de la sincronizacidn neutralizacidon -
centrifugacidn se podrda apreciar con ayuda del

anexxo 7.
4.2.86.— Haquinaria de Calentamiento de Agua

Los requerimientos del provecto y del rango de
tempetraturas de operacidn, oscilantes entre 25 vy
5 *C, bhacen posible que nuestro sistema de ca-
lentamiento sea muy simple vy a la vez: econdmico,
por lo cual llamamos a este equigo, disefiado para

este proceso, como una maguinaria artesanal.

Se diseira de esta Torma un calefactor de agua, el
cual consiste de un hogar con carbdn w otro com-—
bustible sdlido v tubos horizontales gue son
sometidos a la transferencia de calor por con-—

duccion.

El modelo propuesto es similar a un caldero de
tipo camiseta, en el cual los tubos reciben el
agua de alimentacidn con flujo reducido, se ca-

lienta lentamente por uno de sus lados hasta al-
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canzar la temperatura dptima que es sensado por un

equipo de control.
l.as caracteristicas generales del equipo son

= DimenNnsSioOnNeS .ecceusaswsonavuuwasnncnannanuenn oXaMsS M
“F‘ESD R T R I T R T R T I R O L U R I T T I I B T S T T S I T TR TR 5(.:) F.gs

Fel.7.— Equipos de Instrumentacisn y Control

Debido al pequefio volumen de produccidn, se insta-—
la un equipo de medicidn y control de temparatura
digital de fabricacidn Jjaponesa, el gue consta de
varias partes entrelazadas entre si, de tgl forma
que ningun area esté cvdesabastecida de agua calien-

te durantz el proceso.

£l equipo de control de temperatura se compone de
una termocupla ¥ un sensor controlador de tempera-
tura modelo 5R4%, tipo J, los que emiten senales
que son reportados a una valvula solenoide, regu-—

lando la entrada de agua a la maguina de calenta-

miento.

El sensor de temperatura se instala sobre un tan-—
que proveniente de-la descarga de agua caliente a
través de la termocupla, ambas son calibradas ﬁara
detectar a la perfeccidn variaciones de tempera-—
turas similares a las de operacidn, es decir en

rangos de O & 00 <.



El controlador cuenta con un set-point de facil
ajuste segun el proceso y puede programarse con
tipos de respuestas On—-0ff para la valvula. El
tiempo de respuesta es rapido, la sernal no tiene
Offset ya que el controlador es de tipo Fropor-

cional Integral Derivativo.

El equipo cuenta con 35 digitos de exactitud y una
presicidn de 0.3 %, la sensitividad del modela va-
ria en un rango del 0.2 al 5.0 L, su peso es de
aproximadamente 330 grs vy su consumo energé&tico es

despreciable.

l.as caracteristicas generales de la termocupla vy

del sensor son :

— Termocupla tipo J. DIN 43710 con impedancia de
300 KQ/min. :

— Sensor Serie SR4%, MFU FID, DIN 264%96.

- Peso aproximadao de 350 grs.

— Precisidn ajustable de 0.3 %“.

El andlisis y diagrama de +Tlujo para el calenta-—

miento de agua, considerando la instrumentacidn vy

el control del proceso para el caso inicial de

este proyecto se detalla en el anexo 7.
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4.3.— Diagrama de RBlogques

l.a secuencia de operacion optima es la que se muestra

en el siguiente diagrama =

Diagrama NI =2

Diagrama de Blogues

Recepcidn
Aesado

é & & dias
eleccion

Aesado

t.avado
(Agua tibia)

Mol ienda
&atido
(Floculacion de aceite con agua tibiag

elimina detergentes desmulsificando )

Exprimido
|

I | .
Mosto Oruijo
(Aceite+Alpechin) (Ganado)

Neutralizacion
{Exc. soda al 3% en peso, 20 min, 35-7%5 «C
elimina exceso de acidos grasos v vit.4)

LLavado
(Agua en 15 %Z y T de 25 a 95%C)

Centrifugacion
|
|
Aéeite HRefinado Borra + Alpechin .
(Ac.Grasos,Agual (Gomas,etc.)

Maduracion
(3-—9 mesqs)

Envasado
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_4.4.— Flow—Sheet

Considerando ei analisis de proceso v otras restriccio-
nes, representamos el Tlow-sheet en el grafico NEZ2 aadc-

Junto.
4.5.— Diagrama de UOperaciones

Representamos el diagrama de operaciones de la planta

fir

en el grafico N2Z adiunto .
4.6.— Localizacién de FPlanta

Se considera que un lugar adecuado para ia ubicacidn de
la planta seria la capital firequipa del departamento de
Arequipa, eleccidon que se Jjustifica sobre otras pro—
vincias del mismo departamento porgue dicha ciudzad se
encuentra situada en la zona central -de las dos prin—
cipales fuentes proveedoras de materia prima, es decir
Caraveli e Islay (ver andlisis repartidor de materia

prima en el anexo 1).

Otras alternativas de localizacion de la planta proce—
sadora elevarian los costos de transporte v los gastos
de produccion, motivo por el cual el provecto dejaria
de ser atractivo para esas zonas. Esta es la situacion

de los departamentos fronterizos a Areguipa.

l.Los TfTactores que se analizaron para llegar a esta
eleccion son entre otros los Que se mencionan a conti-

nuaciodn
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Materia prima.— La fuente principail delabasteci~
miento de materia prima. es el wvalle de Yauca,
provincia de Caraveli, ubicada en el mismo depar-—
tamento, lo cual facilita el transporte vy aligera
el tiempo para que el fruto llege a destino en op-
timas condiciones. Los cAlculos efectuados en el
anexo 1 preveen una compensacion de materia prima
por los otros valles, descartando de esta forma

eventuales problemas durante el procesamiento.

Mercado.— La demanda de nuestro producto es cre-
ciente, nuestro precio es ademéds competitivo v tie—
ne la alternativa de exportacion a paises como
Chile, recientemente con Rolivia vy otros deli sur
del continente a traveés llo, sin descartar el mer-—-
cado va caracteristico que tiene Lima. I3in embargo
el producto podria ser comercializado en la misma
region va que cuenta con una tradicion de COMNSBWUMo

bastante importante.

Energia.— La zona de Arequipa cuenta con energia
eléctrica trifdsica de servicio publico e indus-
trial. No tiene problemas de racionamiento o depen-—

dencia de fuentes como otros departamentos.

Agua.— Cuenta con agua potable y desague para abas—
tecer los céAlculos del disedo. Arequipa tampoco

tiene problemas de racionamiento en este servicio.
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@e.= Clima.— E1 clima es templado, lo que
adecuado para el procesamiento de la aceituna cuan-—

do es temporada.

f.— Mano de obra.— Se dispone de la suficiente en todos
los casos, los salarios son aproximadamente iguales

por lo que no hay diferencia en ninguna =zona.

g.— Seguridad.— Se prefiere también en este caso la ca-—
pital Arequipeda por contar con una politiéa de
proteccidn mas enérgica respecto al terrorismo vy
no cuenta con tantos antecedentes como otros depar-—

tamentos.

he— Otros.— El precio del terreno industrial arequipeio
es econdmico, Histe ademas A&areas que permiten la
“pansidn de planta vy ciertas facilidades para la

importacidn de equipos.
4.7.— Plano y Distribucison de Planta

El plano propuesto para este disefo estda suieto a las
condiciones descritas con anterioridad. Mostrado en el
diagrama N@3I v dibujada a una escala de 1:125%, com-—-

prende las secciones que se describen a continuacidn.

a.~ Almacenamiento de materia prima e insumos.-- Consta

-y -y »

de una superficie de aproximadamente 33 m*™® en to-
tal, dividida en dos subsecciones de 27 m=® para ma-—

teria prima v de & m= para insumos.



Esta seccidn se comunica con la andaloga de circula-
cion de vehiculos pesados por una puerta QE 1.5 m
para aligerar las descargas de los carguios y con
la seccidn de procesamiento por medio de otra puer-

ta de esta vez 1.0 m de longitud.

Frocesamiento.— Con una superficie de aproxima--
damente 2392 m= en total. Contiene a la totalidad de
@quipos de extraccion y retinacidon de aceite de
manera ordenada, considetrando la seguridad de los
mismos. Se ubica en la zona central de la planta y
comunica con todos los departamentos de manera
adecuada para aprovechar el Tlujio de operacidn y la
distribucidn de los demas. Cuenta ademas de zonas
de ampliacidon en cada etapa asi como previsiones
para equipos de generacion der agua caliente,

construccion de tangques adicionales y zonas.

Mantenimiento.— Tiene una supertficie aproximada de
16.5 m= y comunica con la zona de proceso v la de
circulacion de vehiculos ligeros para eventuales
reparaciones fuera de la planta. Esta area se des-
tinaria como taller de reparaciones vy personal

mecanico—eléctrico.

Envasadora vy almacén de productos terminados.— Est
seccidn es una previsidn de ampliacidn va que nues—
tro producto en una primera etapa no se envasaria.

Consta de una superficie aproximada de 19 m™®. Tiasne



lineas provenientes del tanque de maduracisin de
aceite v lugar suficiente para lous equipos de
eanvasar v cleposito de productos terminados.
Comunica con la seccion destinada a circulacion de
vehiculos pesados para distribucidn, con la zona de
procesamiento v estd& contigua a la de mantenimiento
por ser Jjustamente esta seccidon quien mas la nece-—

sita en la prdactica.

Oficinas, laboratorio y servicios.~ Esta seccion
cuenta con wWwna superficie aproximada de &8 m™ en
total. Tiene acceso por tres puertas directas a
traves de un corredor largo a la =zona de proce-—
samiento. Contiene una oficina de gerencia con su
sala de recepcidn, un cuarto para oficinas adminis-—
trativas, uno para el departamento de ingenieros v
supervisores de proceso, una seccion de laboratorio

y dos cuartos de servicios higiénicos.

Circulacion de vehiculos.— Se divide en circulacidn
de vehiculos pesados ¥y ligeros. l.os primeros tienen
una entrada al local por medio de una puerta de 4 m
de longitud, destinados a abastecer a la planta de
materia prima, insumo, combqstibles y otros qgue se
requiera, también por dicha entrada se carga de

producto terminado a los camiones repartidorss para

distribucion. lLos segundos en cambio circulan por
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la puerta de personal y cuentan con area de esta-

cionamiento.

Seguridad.— Son lugares ubicados en las entradas vy
salidas de vehiculos y personal a la planta, en
ellas se resguarda la integridad fisica de los tra-—
bajadores vy de los equipos gue estan en ella,
cuenta para ello con personal calificado gue wvigila

las periferias del local y lugares estratégicos.



CAPITULO S

ANALISIS ECONOHICO

S5.1.— CalIculos Previos

Estos c&lculos los dividimos en tres partes para visua-
lizar en detalle los aportes de los diversos factores.
Servirdn para corregir o ajustar los

afectarse conforme wvavan alterdandose los valores con el

Terrenos v Construcciones

tiempo.
5-.1.1.— Inversiones
A.—
Descripcion

Terreno
Paredes
Fiso concreto 4"
Techados

de concreto

de eternit
Tanques

01l
01
0l
Q1
o1
04

batido
extractor
agit. neutr.
alm. aceite
alm. borra
alm. agua

Total

rubros que puedan

Dimension Costo unitario Total
Soles

Capacidad
25mx 20m
170m: Em
28mx 20m
65O m=

170 m=
6,250 1ts
50 1lts

80 1its
6,730 1lts
20,250 1lts
FyF00 lts

Soles

=T

102.0
15.0

95.0
18.2

P60

a8
250
P70
. 260
121

Dolar

62
9

-

ot cst

11

380 |

50
151
588
763

-

Son

1,
17,
7

o
wt g

-
= w

1,

633
3Z00
380

200

&40

260

8=
250
R70O
260
484

=7 a

282
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B.—- Magquinaria v Egquilpa

Cant Descripcidn
ol EBalanza de platatorma
01 Turholavadora Netolia 8
Ol Lacerolia BE &00
o1 Motor elevador 1 HF
Q4 Filtro prensa GYL-78
04 Motor filtro prensa 10 HF
ol Electrobomba =% HF
0l Motor para agitador 17195
0l Rotor turbina de agitador
0l Centrifuga TNOX-702
01 Sensor Controlador SR 473
0l Termocupla tipo J
o1 Valvula solenoide
Sub—total

Fletes, sequros, etc.
Total

Ce— Mueblez v Enszseres

Cant Descripcidn

Q& Escritorio metalico
06 Silla para escritorio
01 Maguina de escribir
01 Microcomputadora

01 Impresora

0% Armario de metal
Total

D.— Reszamen

Descripcidn

Terreno y construcciones
Maguinaria y equipos
Muebles v enseres "

Total Inversidn

HF

Costo unidad Total
Dolar Soles

Soles

165
1,300
=, 00

165
1,275
650
825
685
100
2, 500

96

248

4L=

100
788
2,364
100
772
94
500
415
b1
1,515
240
150
250

165
1,300
3,900

165
5, 100
2,600

BE5

685

100
2,500

TR

248

417

18,397
5,996

T RR,I95

a s g e

Costo unidad Total
Dé&lar Soles

Soles

150
100
125
L0
412
150

91
&1
75

400

250

‘91

L R O L U I I B I TR Y

Q00
GO0

~ e
<t

660
4172
150

3,147

Total
Soles

=vesy VYR
-t F e L O

L Do B e B
alal a AT
- (7
T, 147
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S.1.2.— Costos Fijos

A.—~ Mano de Qbra

L.a establecemos segun las necesidades opetrativas :

Cant Obreros Mro Cant Remuneracidn Total
Turnos Total Soles Dolar Soles

o1 Almaceéen #O01 o1 o1 165 100 165
01 Lavadora 01l o1 165 100 165
01 Batidora 0= 0= 165 100 495
02 Exprimido 03 06 165 100 9320
01 Neutralizacion ©0O3 03 190 115 Q70
01 Calentam. agua 03I O35 165 100 4935
01 Centrifuga 0= 0= 1920 115 970
02 Seguridad 03 06 165 100 70
01 Laboratorio O3 03 1920 115 970
01 Limpieza 01 01 165 100 163
Total mensual Z0 S.,17%

B.— Supervizion Técnica

Consideramos en estos casos Jefes de Areas a tur—
no vy medio de trabajo segun se muestra en la si-
guiente tabla :

Cant Empleados Mro Cant Remuneracion Total
Turnmnos Total Soles Délar Soles

31 Ing Quimico JF 0O1 % 01 278 390 578
01 Ing Quimico 01 % 01 336 329 336
01 Ing Mec.—-Eléc. 01 01 454 279 4354
01 Quimico JL 01 % 01 536 329 336
01l Quimico _ 01 % 01 4935 I00 493

Total mensual 05 2,999



Coe— Servicios

Segun los calculos en Y] el

costo de produccion como sigue @

C.l.—- Agua (Ver Anexo)

Costo produccidn/s/do Wk R W W R .97 soles
Costo produccidn/mes ..u.saeas=a 24 .20 soles
Costo produccidn/afc cewanwsaas 290,35 soles

~
0
S

C.2.- Electricidad {(Ver Aney
Costo produccion/do & WU R 46 .88 wsales

Costo produccidn/mes .uewnuvweaean 1,172.08 soles
Costo produccion/safo ceweeawaae 14,064.23 soles

o— Depreciaciones

Fara editficaciones y construcciones en general,
consideramos el 5 “ del total sin considerar el

terreno @

Depreciacion E.I.

= J,08%({(3I7,282-1,&588)= 1,781 soles
Fara maguinaria y equipos, consideramos el 5§ % del
total invertido en este rubro @
Depreciacion M.E.

= 0, 05K (22,393) = 1,119.60 solews



88

E.— Mantenimiento y Seguros

Consideramos el 4 7% de la inversidon de maquinaria
Y equipos para mantenimiento v el 0.3 % de la in-—
version correspondiente a terreno v construcciones

Y magquinaria y eqguipos.

-

Mantenimiento = 0.04 (22,393) 893.72 soles

il

Seguros = 0.0Q05% (37,282 + 22,393) = 298.38 soles

S5.1.3.— Gastos Administrativos

Este gasto es proporcional al &area ocupada por la
direccion té&cnica, ello se wvisualiza &n el piano
de la planta. representando un 4.2 % de icha

superfticie. Ademas se le aqgreqgan otras cantidades

guer se detallan @

A.— Direccion Técnica

Cant Empleados Ny Cant Remuneracion Total
Turnos Total Soles Dolar Soles
01 Ger. General 01 % 01 &Hé&D 400 H&HD
Ol Administrador OL 01 4354 Z7a 454
01 Contador 0L Ol 454 2R7E 454
o1 Secretaria 01 % 01 417= 2580 413
Total mensual 04 1,981

B.— Inversian en Terreno v Construccion

LYd

Se considera el 9§ 7 del 4.2 % de la inversidn de

edificacidn v construccidn @

74 .81 soles
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C.— Muebles v Enzeres

L)

He considera el T % de la inversidn en el rubro,

es decir s Q.03 (3,147) = 1E7.38 soles

D.— Servicios

Hegln los calculos en los anexos, se resume &1

gasto en este caso como sigue :

D.1.- Agua (Ver Anexo)

Gasto administrativo/do 0.01. soles
Gasto administrativo/mes 0.18 soles
Gasto administrativo/ano 2.183 soles

D.2.—~ Electricidad {(Ver Anexo)

Gasto administrativo/do D.03% soles
Gasto administrativo/mes D.66 soles
Gasto administrativo/ano 7.94 soles

E.— Resamen

Descripcion Total
soles
Direccidn técnica DI NTT2.00
Inversion en terreno vy construccion 74 .81
Muebles v Enseres : 187 .35
Servicios
fAgua
Electricidad 7 .99
Total Anual 24,014 .29

5.2.— Evaluacién Economica

Se considera para'esta e@avaluacion una inversidnm propia
del 100 % con el tipo de empresa unipersonal. L.os cua-—

dros siguientes detallan la evaluacion economica.



G.B:ﬁ:s de Evaluacidn Econdmica

5.2.1.- (0510 [E PROOUCCION
Materia Prima
Kgs/cc
soles:
solessde
soles/ao

Costas Fi jos
phale iy it
1s1 écnica
Servicios

Agua :
Electricidd
Oepreciacidn E. e I

Oepreciacidn M. y E.
Matenimientc d

Tobal Costos Fi jos

Costos Variables
Irasms
Otrn=
Total Costis Variables

C. Total Produexidn  (soles/ap)
C. Total Podusidn  (soles/dc)
C. Unitario Prodccidn (soles/1t)
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soles/dc
soles/d 0

Lts/dc
.soles/1ts

5.2.2.— VENTRS
- Reeite de Oliva

14 00 de PT)
y L : 14 00 de PT)

: P
756356 [0 ce 1P

(A 14[3 : 11 0de
Irw. Materia Prima

P

5.2.3.— CAPITAL [E TRRERIO

@1

3888E K286
BER7E  NRRFY
NOB »

388RE S8R
28678 NRRRY
Nmog 5 o g
58888 §B88F

&88R7 HB88zH
89578  NRENY
8888 H88zH
29578  NERNY
NOE L
b

T

88% m m&wﬁwa
$is ;34354

I

98
RS
X<
98

98
RE
X

28
5

()]

88

mm

Cuentas por- Cobrar
Cuertas por Pagar

)

065.20
065.20

211,
211,

211,065.20
0.00

211,065.20
0.00

211,065.20
0.00

Capital de Trabajo
Incr. Capital de Trabajo

Total



5.2.4.~ ESIADS OE PERDIDRS Y GRARCIAS 1 2 3 4 5

Ingesos 2,025,000.00 2,025,000.00 2,05,000.00 2,05,000.00 2,025,000.00
BSOS
Costo de Produccidn 1,685,4/6.99 1,685,476.99 1,685,4/6.99 1,685,4/6.99 1,685,476.99
Utilidad Bruta 339,53.01 333,523.01 333,523.01 333,523.01 339,523.01
G=stos Administratives 24,012.16 24,012.16 24,012.16 24,012.16 24,012.16
G=stos de Vent=s 10,125.00 10,125.00 10,125.00 10,125.00 10,125.00
Utilidad de Operacidn 35, 38585 05,365.65 305,385.65 A5, 385.65 305,385.85
G=tos Finarcieros 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Utilidad antes de Patic. e Inp. 05, 385.685 A5, 385.65 305, 385. 685 05, 385.6865 305,385.85
Impuesto 3 1a Renta 106, 885. 05 106, 685. 05 106, 685. 05 106, 885.05 106,685.05
Utilidad Neta 198,900.60 198,300.60 198, 500.80 198, 500.80 198,900.80
Reserva Legal - 19,650.08 19,6850.08 19,600.08 19,6850.08 19,6880.08
Utilidad Retenida 198.90 198.90 198.90 198.90 198.50
Dividerdas 178,452. 22 178,4%2. 22 178,4582. 2 178, 42. 2 178,4%2. 22
5.2.5.- ALWD 0E CAUR Q 1 2 a 4 5
Irversiones
Iversién Popia 62,622.00
Anortizacién de la Deuda 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Capital de Trabajo 211,065.20 0.00 0.00 0.00 (211,065.20:
Total de Irversidn 62,822.00 211,065.20 0.00 0.00 0.00 (211,065.20)
Utilidad MNeta * 198,900.80 198,500.80 198,910.90 198, 500.80 198,300.€0
D=preciacidn 12,5%64.40 12,564.40 12,564.40 12,564.40 12,564.40
Flujo Neto de Fondms (62, 822.00) (.00 211,065.20 211,065.20 211,065.20 422,130.41
Rpcrtes 62,52.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.0
Dividerchos 0.00 0.0 178,452. 2 178,452. 22 178,452. 2 178,432. 2
Saldo Caja Actual 0.00 0.00 x,612.98 x,612.98 x,612.98 243,6/8.18
Caja Res1dual 0.00 0.00 2,612.98 65,225.% 97,638.94 ™1,517.13
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S5.3.— Evaluacidén Financiera

Se considera para esta evaluacion una inversion propia
del Z0 4L v el tipo de empresa como unipersonal. E1 fi-
nanciamiento se realizxa en la modalidad de plazo a 3
anos, amortizacidn constante, con una inflacidn anual
de ZI0 7 anual vy una tasa de interés sobre el salde de

&HO 74 anual.

l.os ctuadros gque se muestran a continuacidn detallan la

evaluacidn Tinanciera.



Cuxdos de Evaluacidn Financiera

Interés de Préstam Bacario (¢ soles)
Inflacidn Proyectads a 1,993 (4 soles)

5.3.1.~ SERVICIO CE LA 0ELOR

Moreds Corriente
Préstamo (M % de la inversién)
Anartizacidn (Corstate 3 Ics)
Saldo a Fin
Intereses (Oel saldy atericr)

Moneds Corstante del o O
Prest.amo
Anotizacidn
Salda a Fin
Intereses

5.3.2.~ ESIHX 0E PERDIDAS ¥ BAMNAMCIFG

Ingresos
Costo de Pradiccién
Utilidad Bruta
Gastce Adninistrativee
Gastre de Vertas
Utilid=d de Operacidn
Bastce Finavieros
Utilidad artes de Partic. e Inp.
Impuesto a la Renta
Utilidad Meta
Resmrva Legal
Utilidad Retenida
Dividervdos

RS RN
d

88
88

43,975.40
0.00
43,975.40
0.00

43,975.40
0.00
43,975.40
0.00

1

2,025,000.00
1,685,476.99
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10,125.00

A, 365.55
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14,E£58.47
17,580. 16

0.00
8,673.65
8,673.65
10,408. 38
3
025, 000. 00
695, 476.99
333,523.01
24,012.16
10,125.00
5, 265.65
4,(B.2
301,%2.63
105, 483. %2
1965, 69871
19,583.67
195.90
176,112.94

2,025,000, 00
1,685, 476.99

333,523.01
24,012.16
10,125.00

35, 565.85

0.00

05, 765.55

106,685.05

198, 500. 20
19, £80.08

198.50

178, 452, 22

306,385.85
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ANEXO 1

RELACION DE HECTAREAS/PLANTAS/ACEITUNAS
Y HECTAREAS/PLANTAS/DESTINO EN

EL DEPARTAMENTO DE AREQUIPA



ANEXO 2

NOGRMAS TECNICAS DE CALIDAD



NORMA PERUANA [/ )

\ e

LIMA - PERU

(ITINTEG)

TECNICAS

INDUSTRIAL Y DE

TEGNOLOGICA

=\ L//n?
: : >N} 4/ ITINTEC
ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES . 3
NORMA TECNICA ‘Aceite de Oliva . ~’/’ 209.013
NACIONAL 1991-08-14
Animal and vegetable fats and oil. Aceite y grasas, oliva, olivo, aceituna.
Specification for olive oil. Requisitos .

1. NORMAS A CONSULTAR

ITINTEC 209.001 ACEITE? Y GRASAS COMESTIBLES. Definiciones y requisitos
generales.
ITINTEC 209.003 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacidon de
impurezas insolubles .
ITINTEC 209.004 -ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacion del
. contenido de humedad y materia volatiles.
ITINTEC 209.005 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Metodo de determinacion de
la acidez 1libre.
ITINTEC 209.006 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacion del
¢ indice de peréxido .
ITINTEC 209.008 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacion del
. indice de iodo. Método de Wijs.
ITINTEC 209.038 NORMA GENERAL PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS ENVASADOS.
ITINTEC 209.058 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacidon del
indice de saponificacion. :
ITINTEC 209.097 QCEITE§ Y GRASAS COMESTIBLES. Determinacion del contenido
B e jabon.
ITINTEC 202.121 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacion del
indice de refraccion.

ITINTEC 202.128  ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Método de determinacion de la
densidad relativa.

ITINTEC 209.141 ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Toma de muestras

ITINTEC 311.286  ENVASES DE PLASTICO. Botellas de policloruro de vinilo para
aceite comestible. Requisitos.

ITINTEC 350.008 ENVASES METALICOS PARA ACEITES COMESTIBLES.

2. O0BJETO

2.1 La presente Norma establece la c]as1f1cac1on y los requisitos que debe
reunir el aceite de oliva .
" 3. DEFINICIONES Y CLASIFICACION

3.1 Aceite de oliva .- Es el aceite obtenido de 1os frutos del olivo (olea
_europaea L.). ; ' . :

3.2 Aceites comestibles .

3.2.1 Aceite de oliva virgen .- Es el aceite obtenido exclusivamente por .pro
cedimiento mecanico en frio y que no ha suffrido ningin tratamiento fisico o
quimico destimado—a modificar su acidez, su sabor, su aroma o su color.

3.2.1.1 Aceite de oliva virgen extra .- Es el aceite de oliva de sabor y arg
ma caracterTstico cuya acidez libre, expresada como ac1do oleico, no debe ser m
yor de 1,0 %2 .

INSTITUTO DE

: EL PERUANO 91-09-172
R.D. 430-91-ITINTEC-DG PUBLICACION 1-09

L .

' 2da. edicién - ﬁgpgglnnz_

C.D.U. 665.327.3 - TODA REPRODUCCION INDICAR EL ORIGEN
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PROLOGO

———

. RESENA HISTORICA

R e L Ly p——

La presente Norma Técnica Nacional fue elaborada por el Comité Especializado.
de Aceites y Grasas en el afio 1968 aprobandose como Norma Técnica en Julio del
mismo ahno. '

La primera revision se efectudé en los meses de Enero, Febrero y Marzo de 1977,
habiendo existido observacionés, posteriormente se discutieron en reuniones de
Comité en Abril de 1978. En Noviembre de 1979 el documento fue oficializado co
mo Norma Técnica Nacional -
La segunda revision de esta Norma Técnica Nacional se 1levd a cabo durante los
meses de Julio, Aéosto, Setiembre de 1986 y Enero de 1987 .

. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION DE LA PRESENTE NORMA TECNICA
NACIONAL

. ———

- ADA NANO DE FLORES WIRL

- CIA. INDUSTRIAL PERU PACIFICO

- CIA. OLEAGINOSA DEL PERU (COPSA)

- Comité Nacional de Medicamentos, alimentos y drogas (CONAMAD)

- HUERTO ALAMEIN

- ENDEPALMA

- Instituto Nacional de Desarrollo Agroindustrial (INDDA)

- Industrial Alpamayo

- Empresa Piblica de Certificaciones Pesqueras (CERPER)

- Industrias Pacocha

- Instituto Nacional de Nutricion

- ITINTEC - Direccidn de Tecndlogia

<= Ministerio de Agricu]tura y Alimentacidn-Laboratorio Central de Control

- Ministerio de Agricultura y Alimentacion-Direccion de Produccidon Industrial
ALimenticia

- Municipalidad de Lima'Metropolitana

- Municipalidad de Lince

- OLEOTECNICA S. A.

- Sociedad Industrial Villa

- Universidad Nacional Agraria = Prog. de Industrias Alimentarias

- VILLATAMBO S. A.
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.2.1.2 Aceite de oliva virgen grlmera - Es el aceite de oliva que reine

las condiciones del aceite de oliva virgen extra, pero cuya acidez libre,
expresada como &dcido oleico, no debe ser .mayor de 2%.

3.2.1.3 Aceite de oliva virgen segunda.- Es el aceite de oliva cuya aci-
dez libre, expresada como acido oleico, no debe ser mayor de 3,5%.

3.2.2 Aceite de oliva refinado.- Es el aceite de oliva obtenido por re
finacidn de aceites que por su acidez o grado de oxidacidn, son |nadecua
dos para el consumo directo.

3.2.3 Aceite puro de oliva.- Es el aceite de oliva preparado a base de
mezclas de aceite de oliva virgen, con aceite de oliva .refinado.

3.2.4° Aceite mezclado de oliva.- Es el aceite obtenido por la mezéla
de aceite de oliva virgen y/o aceite de oliva refinado, en una propor-
cidon. total no menor del 50,0% con otro aceite vegetal comestible.

3.3 Aceites no comestibles

3.3.1 Aceite de oliva virgen lampante.- Es el aceite de oliva de sabor
defectuoso y con acidez libre expresada como acido oleico, mayor de 3,5%.

3.3.2 Aceite de OrUJO de aceituna.- Es.el aceite obtenido del orujo
graso por extraccidn con solventes. No pueden ser utilizados para el
consumo directo, ni en la industria alimentaria, sin previa refinacidn.

L., REQUISITOS

4.1 Requisitos gcnerales
4.1.1 Caracteristicas organolépticas
L.1.1.1 Aspecto.- Limpido.
4L.1.1.2 Color.- Podrd variar entre amarillo y verde.
4L.1.1.3 Sabor y olor.- Caracteristico, exento de olores y sabores extra-
.Aios o rancios.
b,1.2 Requiﬁitos.ffsicos y quimicos
L.1.2.1 Para aceites 100% de oliva
TABLA |
- Densidad relativa (20°C/agua a 20°C) ' 0,910-0,918
- Indice de refraccién (a 25°C) - 1,466-1,468
- Indi¢e de saponificaciédn (mg de KOH/g
de aceite) 187-196
- Indice de iodo (Wijs) 76-95
- Indice. de per6xido, meq/kg de aceite, max 20
- Materia insaponificable, g/kg, max - 15

- Acidez, expresada como icido oleico, % max
. Virgen extra 1
. Virgen primera 2
. Virgen segunda _ 3,5
.- Refinado 0,3
Puro 2



b.1.2.2

b.1.3.1
h.1.3.2
4.1.3.3

h.1.3.4
L.1.3.5
L.1.3.6
L.1.3.7
L.1.3.8

ITINTEC 209.013
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- Composicidn de icidos grasos (% m/m de

ésteres metfTlicos)

. Acido oleico 56
. Acido palmitico 7
. Acido linoleico 3
. Acido estearico 0
. Acido palmitoleico 0
. Acido linolénico 0
. Acido miristico 0
. Acido araquidico ) Cantidades
. Acido gadoleico ) mindsculas
. Acido lignocérico) solamente

v W W v w w e

v e v -

. Acido erdcico ) No se presentan
. ) en cantidades
. Acido laurico ) perceptibles

Para aceites mezclados de oliva

TABLA ||
- Densidad relativa (20°C-agua 20°C) 0,911-0,922
- Indice de perdxido, mix (meq de 0;/kg
de aceite) 12
- Materia insaponificable, g/kg, max 15
- Acidez,expresada como acido oleico, % max 2

- .La composicidn de dcidos grasos variard de acuerdo al tipo y
proporcidn de aceite vegetal con el que se mezcle. EIl anali
sis cromatografico se efectuard para verificar si la propor-
cidon de aceite de oliva en la mezcla corresponde a lo decla-
rado en el rotulado.

Contaminantes

Cantidad maxima

Humedad y materia volatil a 105°C 0,2 % m/m
Impurezas insolubles 0,05% m/m

Contenido de jabdn

. Aceite de ollva vnrgen y puro de

oliva Negativo
. Aceite de oliva refinado Negativo
. Aceite mezclado de oliva 25 ppm
Hierro (Fe), mg/kg (ppm) 1,5
Cobre (Cu), mg/kg (ppm) 0,1
Plomo (Pb), mg/kg (ppm) 0,1
Arsénico (As), mg/kg (ppm) 0,1
Estafio (Sn), mg/kg (ppm) 150
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L.o1.4 Aditivos alimentarios

L.1.4.1 No se permitird el empleo de colorantes ni aromatizantes.

4L.1.4.2 Para el caso de aceite de oliva virgen no se permitira el em-
pleo de ningdn tipo de aditivo.

L.1.4.3 Para los casos de aceite de oliva refinado y puro de oliva se
permitird la adicidon de a-tocoferol en una dosis maxima de 200 mg/kg
en: el producto final para restituir el tocoferol natural perdido duran
te la elaboracidn. -

L.1.4.4 Para el-aceite mezclado de oliva se permitird el empleo de los
aditivos indicados en la NTN 209.001 Aceites vegetales comestibles. De
finiciones y requisitos generales. ) '

4.1.5 Requisitos de los solventes

Los solventes que se utilicen para la extraccioi del aceite de
orujo de aceituna deberan ser hidrocarburos saturados de petrdleo, obte
nidos de los gases naturales o del fraccionamiento del petrdleo y debe-
ran cumplir los requisitos especificados en sus Normas correspondientes.

5. EXTRACCION DE MUESTRAS Y RECEPCION

5.1 El muestreo se realizara de acuerdo a las especificaciones de la
Norma ITINTEC 209.141 ACEITES.Y GRASAS COMESTIBLES. Toma de muestras.

6. METODOS DE ENSAYO

6.1 Se deben efectuar segin las Normas indicadas en el capitulo 1.
NORMAS A CONSULTAR.

7. ENVASE Y ROTULADO

7.1 Envase

7.1.1 Los envases a usarse seran de materiales adecuados para la con
servacion y manipuleo del producto, no comunicaradn a éste, sabores, co
lores u olores extrafios y podran ser de dimensiones y formas variadas.

Su uso -debera ser aprobado por la autoridad~sanitaria competente.
7.1.2 Deber3d cumplir segin el caso con las siguientes Normas Técnicas

Nacionales:

ITINTEC 311.286 ENVASES DE PLASTICO. Botellas de policloruro
de vinilo para aceite comestible. Requisitos.
ITINTEC 350.008 ENVASES METALICOS PARA ACEITES VEGETALES.

7.2 Rotulado

7.2.1 Deberd cumplir con la Norma ITINTEC Obligatoria 209.038 Norma
General para el Rotulado de Alimentos Envasados.

7.2.2 Deber3d indicar el tipo de aceite de acuerdo a la clasificacidn
del parrafo 3.2.
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7.2.3 En el caso de aceite mezclado de oliva, debera indicar.el por
centaje de aceite de oliva y de aceite vegetal comestible empicadc.

7.2.4 Cualquier otro dato que fuera requerido por Ley o Reglamento.

8. ANTECEDENTES

8.1 CODEX STAN 33-1981 Norma del CODEX para los aceites de oliva
virgenes y refinados, y los aceites refinados de orujo de aceituna (Nor
ma Mundial).

8.2 Norma Espafiola UNE 55-046-75 Materias Grasas. Clasificacidn co
mercial de aceites procedentes de aceitunas.

8.3 Informacidn proporcionada por los miembros del Comité Especia
lizado.
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Be clasifica el presupuesto de edificacitin en tres par-

tes, las que corresponden a la construccidn de paredes,

la construccidn del piso y el techado del terreno. Cada

una de ellas incluve el trabajo por mano de obra y esta

totalizada por separado para una mejor visualizacion.

A.— Constirruccion de 170 m de pared de I m _de altura

Pescripcidn de materiales

-~ 18 millares de ladrillos kinkon a 120 soles
cada millar incluido flete .tuveecwwwwswuwwoanwn
— 43 columnas (cada 4 metros hay una columna)

reguieren 846 fierros de 1/2" a 7.5 soles ca -

da Tierro (1 fierro mide ? metros) .ceuseeaeas
- 86 fierros de 1/4" para estribo a 1.2 soles

cada fierro (1 fierro mide 9 metros)uicesss.
— 15 kilos de alambre de 18 a 2 soles el kilo
— & m™ de piedra chancada a 18 soles el m™ ..
— 5 m™ de arena gruesa para la columna a 11

HoleS €l M™ fublladeechdsalanshessusansabaebdaneas
- 4 m¥ de arena gruesa gruesa para asentar

ladrillo a 11 soles cada M e e eaunaunnnnnnnn
- & m= arena fina para tarrajeo a l1li soles m*~
-~ 7 m hormigdn para zanja a 1l soles cada m*
-~ 4 m~ de piedra para zanja a 11 soles el m™
- 180 bolsas de cemento para asentar ladrillo

(10 bolsas por millar a 7.1 soles el millar)
— 69 bolsas de cemento para columna .caeeuswuaeas
— 4% bolsas de cemento para tarrajeo ceevuaeas
- 1350 bolsas cemento para bhase y sobre base

Mano de obra

— Hacer zanja (cobar y llenar con material) a

19 soles @l metro .cewvusvesssnssnsnucnnanns
~ Hacer sobre base a 5 soles el metiro c.aeuua
- Asentar 18,000 ladrillos a 20 el millar ...
-~ Tarrajear 340 m de pared a 7 soles el metro
- Freparar las 43 columnas ¥y llenarlas, cada

columna a 80 soles incluido el vestido ....

T(:)tal L T T I RN T T R R O I T TR R T R R IR R I L L L L L I L A A

645
10E
T0
g0

a5

44
66
77
44

1,278
462
305

1,065

,~y

2,550
850
1,620

2, 3H0
I, 440

17,318
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Descripcion de materiales

= 20 m®* de hormigon a 11l soles el ™ .cwwwwnnn
= 300 bolsas de cemento a 7.1 soles la bolsa .
- 9 tubos de desague de 4" a 7.4 soles el tubo
- 5 tubos de desague de 2" a 3FI.2 soles el tubo
— 8 codos de 2" a 0.6 soles cada codO wceawnnas
— 6 codos de 4" a 1.2 soles cada codO c.ewanwas
= 10 tubos para agua a soles el tubo 0000000
— D pegamentos a 2.7 cada UNO s cuwenwnunnannnn
— D zanfle a 0.8 cada UNO s wwnsnennenunuanssan
= 10 tubos de luz a 3 soles cada UNO s ewwanenn
— 40 cajas rectangulares de luz a 0.6 soles
CAQA UNA ccwuuscancencusnenncsannansansancanannsss

""'Dtl"OB LI I I R I I I I I I R R R T R I I R L TR I I T T BT R T IR I I I I I I B

Mano de obra

- Mano de obra a 8 soles el metro cuadrado ...

TDtal ® MW N e NN EEEE NN NE NN E N NN E W E W NN N U NN NN e " NE

C.— Techo de concreto de 60 m=

Descripcon de materiales

— 60 bolsas de cemento a 7.1 soles la bolsa ...
— 10 bolsas de cemento para vestir el techo a
7.1 soles 1la bolsa ceeweuwwuwnccensencananusanea
- 9 m™® de arena gruesa con flete a 11 soles m™
— 2 m= de arena fina a 11 soles cada m¥ .. ucuwuas
- 4 m™ de piedra chancada con flete a 13 soles
PO M™ e adouencesntnusssneoassnnsnsnsnesuneenae
- EZ/4 de millar de ladrillo de techo a 420 el
L LNANETEE R ) ) (] ][] 30 (s} il o s w] (] 0 o s ol n o on o (o on] ' o) sm (] (s (o] [ul ]
- 60 fierros de 1/74" a 1.2 soles el fierro ....
- 60 fierros de 1/72" a 7.9 soles el fierro ...
- 19 kilos de alambre de 15 a 2 soles el kilo .
kilos de clavo de 2 1/2"a 2.5 soles el kilo
tubos para agua a I soles el tubo .. eeuwnn
tubos de desagg“%ue de 4" a 7.4 soles el tubo
tubos de desague de 2" a 3 soles el tubo ..
codos de 2" a 0.6 soles cada codo ccuvwnuan
codos de 4" a 1.2 soles el cOdO weeewannnnna
- 15 tubos de luz a 3 soles el tubO wcewweeeenwns
~ 4 pegamentos a 2.9 cada frascO cecewuwuvunesnuvuvnan
- 10 zocates a 2 soles cada UNDO cocwuwwnoaennsa

ooy

290
2,130
37

16

5

7

30

14

4

30

24
100

71
a5

e
o

I20
2
450
30
13
18
37

5
49
10

=
=249
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Mano de obra

1,200

- 60 m= de construccidin a 20 soles cada metro .
OO0

- &HO m* de vestidura de techo a 5 soles el m ..

TDtal LI DU IR T B I R I B Y B I B S R IR IR IO B I B T R N B T R B R B B R S I B R B Y B I )
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DETALLE DE MARUINARIA ¥ EQUIPOE



Disefio del Aaitador

Fluido :
Ac. Crudo + Soda —--» Ac.
& = Densidad maxima = 1.
= Densidad minima = Q.

r = Viscosidad promedio
Dt = Diametro del tanque
Da = Diametro del rotor
N = Velocidad del motor
Re = (Da)=N&/p = 3,321

a = 1.7 2 b = 18.0 3
Nfr = N=Da/g = 7.27

el e LOLDD

Npo = Q.7(7.27) =

112

Refinado + Borra + Otros

1456 grs/cm™® = 71.33 lbs/pie®

8560 grs/cm™ = 53.43 lbs/pie™
= 6% Cp.

= 0.2 m = 0.82 pies

= 0.08 m = .28 pies

= 1,800 rpm = 30 rps
(a-b(log Re))/b = —-0.1012
0.57286

Foterncia = Npo(N=) (Da)®E/(9530%Gc) = 0.03554 HP

El modelo Z17.,.022-4(d) genera 0.066 HP:*Pot. requerida

Luege Potencia = 1715 HP

DIAGRAMA N°5
EQUIPO DE NEUTRALIZACION

AGITADOR
MODELO : MS 1500(d) ; CAT No. Z17,022-4
DESCRIPCION
1 EJE
2 MOTOR 180C°RPM 1715 HP
3 CORDION ELECTRICO
4 ADAPTADOR DE EJE Y RODETE
5 SOPORTE MIOVIL
RODETE
CAT. No. 217, 036-4(b)
_ o DESCRIPCION
B & A TORNILLO DE AJUSTE AL EJE
QQ' A ® PALETAS TIPO TURBINA
=)
~ C CANAL DEL EJE




ANEXO =

PRUEBAS DE LABORATORIO Y

TABLA OPERATIVA DE RNEUTRALIZACIOWN



Heportaremos el promedio de las pruebas de laboratorio
gue sirven para controlar la calidad de la materia pri-—
ma gue se .adguiere durante el procesamisnto de  la

planta.

L.os andlisis se @fectuaron en el Laboratorio de Inves--

tigacidn Aplicada de la FIGOM de la UNI v en ei Labore-

torio de Control de Calidad de Cia. Industrial ferd Fa-—

cifico S.A. — Fabrica de Aceites Lima coma parte del

fi1.— Densidacd
Se wusa un pignometro gue repoirta O.F025 grsdom™T oa

temperatura constanite de Z5=0. La conversion aproa-

#imada a 1% U resuwita 9.21786 grss om™.

e

.a muestira sufre una disminacion en sw densidad al

B.~- ficides
Se uza dAnidcialmente wuna muestra de OL.2%5% M de EGH
al 3 %W en peso con uwn peso de 3,44 grs de acel e

crrudo de oliva, s oOobserva un voiumen gasitado e

2.4 mlts lo cual conduce a una acirdes de @

oy

Acider (4 AQeido oldéico) = Z.4L0. 28220485 = 4, 92404
L AR LG




Debemos acotar que una muestra de reserva {(almace-—
nada algunos meses) expreéa una acidez promedio de
GL2L02 4 en  acido oléicoy valor que

desfavorable V4 que @5 en nuestros

calculos de refinacion.

La conversidn correspondiente en miligrames de O

es de 12.3200 para referencia de calculo.

9]

Color

la euwperiencia se realiza @1 el Laboratorio de
Cia. Industrial Ferd Pacifico S.6. resultando un

valor de 6.0 R s 35 A.

D.— Indice de Retfrsoccidn

Se afectla tambien en el Laboratorio anterior

resultando el valor de 1.4333% a . &0°C.

correspondientes para la Rtraccidn de
aceite por los diversos mé&todos, asi como los resul ta-
dos de la refinacidn se mencionan &n lasg seccliones

correspondientes.

Adicionalmente tabulamos la relacitn de soda .12 N gue
el operario debera anadir al tangue de neutralizacidn
previo informe de ‘acidex proveniente del laboratcrio d
la planta en proyvectto. Estos wvalores son caloculados
siguiendo las pautas de la seccidn 4.2.2.1. en base &

la informacidn mosztrada.
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Tabla 0L
Ac. Crudo = 0.8350 ars/cm3
7 Acider Soda 0.12M Cons. Soda
(0Oléico) (lts/hr) (ars/hi-)

ST Seee et B ceve Grere Ss s e SRS Cer S ceee mae ntos Soece Ems Ees Ses Seces Emee Emes G:bed Smes Seses Seees EmS Ee 4t Sotes EES end e sevee foeve

. .
H
‘"

SENEADL

29
20
31
o]
-
A
e
-

35
Y
37
=8
39
40
41
42
47
44
45
4.4
47
48
49

S0

4,00
4.10
4 .20
4 .30
4.40
4 .30
4,60
4,70
4 .80
4 .90
5.00
9.10
9.20
9.30
.40
9.90
S.60
S.70
S5.80
5.90
& .00
.10

« 20
b .30
6.40
690
6.60
6.70
6.80
6.90
7 .00
7.10
7 .20
7 .30
7 .40
7 « S0
7 .60
7.70
7 .80
7 .90
8.00
8.1L0

.20
8.30
8.40

1.9649
2.0211
2.0772

- -rr
al w ke

2.1895
2.24356
2.3018
2879
4140
4702
3263
S829
86
« 6947
2.7509
2.8070
2.8632
2.9193=
2.9754
Z.0ZF16
3.0877
2.1439
FT L2000
3.2561
I.312F
684
244
4807
. 0368
« Q930
6491
TOIE
7614
81795
Q737
9298
« 2860
L0421
«» 0982
1544
21045
2667

3228

et L

3789
4.4%51
4.,4912
4.5474
4 H6HO0ZG
4 .6596
4.7158

JRIFI R RIEIRL

2D D DD DL ] L] G ]

H

6. 3060
6H.4561
bH .06
6.7364
6.9066
7 . 0367

.« 2069
7 3270
7 .9071
7 .HIT7E
7.8074
7 .92376
8.1077
8.2579
8.4080
8.5581
8.7083
8.8584
QP .0086
?.1387
Q. 3089
9 .4390
?.6091
QP.7393
?.2094
10.0596
10.2097
10.3999
10.5100
10.6601
10.8103
10.9604
11.1106
11.2607
11.4109
11.5610
11.7111
11.8613
12.0114
12.1616
12.3117
12.44618

12.6120
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Tabla 02
Ac. Crudo = 0.8560 grs/cm3
% fAcidez Soda 0.12N Cons. Soda
(Dléica) (lts/hr) . {grs/hi)

3.70 2.0796 5.5618
3.80 2.1358 5.7121
5.90 2.1920 5.8624
4,00 . 2482 6.0127
4.10 3044 6.1631
.20 3607 635134
4 .30 4169 6.46E7
10 4,40 ~4731 6.6140
11 4,50 » 2293 6.7647%
12 4 .60 5855 6.9146
1= 4.70 6417 7 0650
14 4 .80 6979 2153
1S 4.90 7541 7 . 2656
16 5.00 8103 7 .95189
17 S5.10 8665 7 .6662
18 S5.20 Q227 7.8166
.30 .92789 7 .9669

VENOmEDIHRE

S
20 5.40 LOFEEL 8.1172
21 5.50 L0913 8.2675
22 5.5860 <1479 8.4178
=23 .70 o 20X7 8.95681
24 5.80 . 2599 8.7185
25 5.90 W B1H2 8.8688

6

ET24 9.0191
. 4286 : 89 .1694
4848 ?.3197
9410 9.4701
- 9972 9.6204
6334 Q.7707
W 7096 Q.9210
=3 H.TD - 7658 10.0713
=4 6H .80 «. 8220 10,2216
xS 6.0 2.8782 10,3720
I6 7 .00 EaQ344 10,9223
w7 7.10 L9906 10,6726
=8 7 .20 4.,.0468 10.822%
xQ 7 B0 4,1030 10,9732
40 7 .40 4,1592 11,1236
41 7 . 50 ' 4,2154 11.2739
42 7 .60 44,2717 11.4242
473 7.70 4, 3E279 - 11.574%
4.4 7 .80 4,.7841 11.7248
435 7 .90 4 .,4403 11.8732
46 .00 4, 49648 12,0255
47 .10 4 ,3527 12.1758
48 8.30 4, 608% 12,3261
49 Q. IO 4, 66951 12.4764
S0 8.40 4.,721% 12,6267

00
27 5.10
28 6.20
29 6.0
30 6.40
31 6.50
22 6.60

L Gl e e e ] A A AR RN REEERNREERR

:
s
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Tabla OF
Ac. Crudo =

S9SN THIT AT st 430 cem e Sean e Sets 10ews Pemen Sdosm 410n Send M S00es Smais LT FSS BSS St meae Sed oo Gremm Seba Smee fame Satre maeee

7% Acider Soda 0.12M Coms. Soda
(Qléica) (lts/hr) (ars/he)

1

2

l—l.
D000 N0 i By

e

13
14
19
16
17
18
19
20
=
22
24
=8
»7
28
29
=D
A

)
=7
ey
39
4.1
41
42
a
44
4.5
A4 &
47
48
49
50

AW bHO
F.70
.80
.90
4,00
4,10
4,20
4,30
4,40
A .50
4,60
4,70
4.80
4,90
5.00
1. 10O
9.320
5.30
H5.40
9. 80
t.'l " -ff) C:'
[5.70
5.80
5.90
& D0
&l
w20
& A0
6HL40
& 90
& ()
& T
o 30
& w0
T .00
F .10
TL20
T B0
7 .40
T o EI0
PANTSIR]
Ta70
7 .80
i
8.00
8,10

83430
€. 40

1.9695
L0258
2.0821
2.1383
2.1946
2. 2B0OP
2.3071

24197
HLATEHEO

2.5885
2.6448
HL70O10

2.8136
2.8699
2.9261
h.98"4

0BT
5. 0949
3.1512

3.4326
7.4888
3.5451
. 6014
F.6577

4.051é6
4.1078
4.164)
4., 22049
4 .3766

4, 5098
4,44385
4 ,89017
4, B580
L6147
1,670
1.7268

9.4178
S.5683%
5.7188
S9.869=%
HL01L98
bHL1703
bLE207
6.4712
&HL.LH217
b.7722
6 L’F\F\'}'

S

7.O7E2

r-)r-)-v
"oals all et

7.E5742
7.5247
7.6732
7.8257
7.9762
8.1267

8.4277

B3.7287
83.8791
G.02946
2.1801
QD LEING
?.4811
PLHILE
Q.T7EEL
Q.93

10,0831

10..3841
10,8346
10,6851
10,8354
10.92861
11.1366
11.2870
11.43%7%
11. 5880
11.7385
11,8890
Lo (e
12,1900
13, E40N
L2910
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Tabla QS
Ac. Crudo = .8590 grs/cm3
7% Acidex Soda 0.12M Cons. Soda
(Olé&ico) (llts/hr) (grs/hr)

o S0 bt it b G4k fnde b FE S S ks i s s i s st ot feh e Sn v mrng i s e Y e $imd et $ion ik o et S5

1

3
<L

9

&

-

=]

Q
10
11
12
13
14
13
16
17
18
19
20
=1
2

L Sy
e

24
25

.....

.90
2.60
B.T70
.80
2.0
4,00
4,10
4 .20
4 .30
4 .40
4 .90
4 .60
4.70
4.30
4.90
S5.00
=10
D.20
S.350
5
:.l
3

]

.40
S. 50
H.60
S.70
.80
5.90
H .00
bH.10
620
¢ o 30

8.10

89.20
8.30
a8.40

1.9741
2.0308
2.0869
2.1433
2.1997
2.2561
2LEI1LR25
2.3689
2.4293%
2.4817
2.57381
2.594%5
2.6509
R2.7075
2.7627
2.8201
2.8766
2.933E0
2.9894
3.0458
F.1022
A.158&6
A.2150
Z.2714
H.3E278
Z.73842
B 4406
3.4970
Z.957%4
T.6098

L7790
%8354
Z.8918
%.9482
4.0046

L0610
4.1174
4,1738

4 2E02

4 ,2866
4., 54730
4, 5994
4.4%58
4. 5122
4 .5686
4.,.6250
4.6814
4.7E79

9.2796
5.4304
%.9813
S.732
5.8830
6.0338
6.1847
HeFZIBS
6.486%
b6.6372
6.7880
6.9389
7.0897
7 . 2406
7.3914
7 . 5A423
7 .6931
7 .8439
7.9948
8.1456
8.2965
8.447%
8.5982
8.7490
8.8999
9.0507
?9.2016
9 .I15H4
9.9032
?.6541
?.8049
?.9558
10.1066
10.2575
10,4083
10.5592
10.7100
10.8609
11.9117
11.1625
11.3134
11.4642
11.6151
11.76%59
11.9168
12.0676
12.2188
12,3693
12.58202

12.6710



ANEXO &

PRESUPUESTO ANUAL DE SERVICIOS



LE6&

A.— Energia Eléctrica

Esquematizamos el consumo eléctriceo provectado
mensualmente en hase a la distribucidn de planta vy
a los eqguipos involucrados para una mayor facili-

dad v luego se proyvecta a un ano.

Descripcion de Fotencia HFuHrrs
equipos por secclidn Inst. HF porDia
l.avado

Motor de lavadora .c.nvwwvweswaesawa 2.0 L2.0

Molienda

Motor elevador de aceituna...... 1.0 &)
Motor limentador de moling ... Q.3 1.8
Motor molind ceveceennecooaswsaea 7.0
Ratidora

Motor batidora ceeiwvwnsnaswuwnwnoon Z.0 84.0Q
Motor elevador de pastd ceveasasw 1.0 24,0
Motor del gira disct eceewegynuvuasa 0.2 4.8
Motor de electrobomba c.icevesnoea 1.5 EhHa0
Motor del elevador .uevaewonawnwua L. 24,0

Extractor

Motor filtro prensa ...(4)...... 12.0 288.0

Motor bomba al tangue (l).ieswwes 2.0 A48 .0
Neutralizacidn
Motor de agitador ...c.cveavwews Dol Q.8
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Fotencia instantanea .

Consumo en Kwh PR
Costo Kwh industrial |, 4
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ANEXO T

ANALIZIS Y DIAGRAMA DE FLUJIEO

DE AGUA CALIENTE



Teniendo en cuenta los requerimientos de agua caliente
gue necesita el proceso. hacemos un andlisis de ciclo
horario, considerando para ello la sincronizacion vy
restricciones de las secciones vistas a fin de no desa—

bastecer a ninguna de ellas.

Dividimos el ciclo en dos etapas, la primera de Q00 & 0
minutos, cuando se realiza la neutralizacidn, el agua
es de calentamiento por medio de un enchaguetamiento; vy
la segunda de 31 & &0 minutos cuando se efectda la car—
ga del aceite neutralizado al centrifugador vy empieza
la formacidn de borra gue se va almacenando én uin tan-

que originando la reposicion de agua al calentador.

Seccidn Fluio de agua por hora requeridas

Neutralizacidn 1.9 1lts/br de 90 & 30 minutos
T dptima = 35-73 C hasta 25<=C
fAigua gque pasa por enchaguetamientao
Ocurre proceso de neutralizacidn
Se reprocesa agua a la linea.

1.9 1lts/hr de 31 & 60 minutos

T no controlada

Agua gue pasa por enchaguetamiento
Qcurre proceso de descarga—carga
Se reprocesa agua a la linea.

Centrifugacion 3.9 lts/hr de 00 & 30 minutos
T no controlada
Ocurre descarga-carga aceite neutr.
Se reprocesa agua a la linea.

Z.9 lts/hr de 31 & 60 minutos

T optima = 25 —~ 950

Agua que se mezcla con aceite
Forma borra para lavado de planta
S5e purga centrifugacion de 1 hr.



A continuacidén adjuntamos wun diagrama de proceso de

agua caliente que nos ayuda en seguimiento y control.

Diagrama N210Q »

Diagrama de Agua Caliente
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5
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DESCRIPCION

TANGUES REGULADORES DE FLUJO

SALIDA DE BORRA _

ALIMENTACION DE AGUA DE REPOSICION
VALVULA DE CONTROL DE TEMPERATURA
PROMEDIO DE AGUA CALIENTE = 1.5 LTS/HR
SISTEMA DE CENTRIFUGACION = 3.5 LTS/HR
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ANEXD 8

PRESUPUESTO ANUAL DE INSUMOS



in_ - Soda

Segun el andlisis de masa en 4.2.2.°F
: 4,823 grs/mes

L 37 .00 grs/aifo
Costo 1 kg industrial ©.Em2 AdLar uon e 1.35 soles
Costo total mensual M .PE dodar s os s 6H.83 soles
Costo total anual A7 . dadilme- seas 78.146 soles

BE.—~ Combustible

Se obtiene la cantidad de combustible a emplear
luego de analizar el anexo anterior. En este caso
observamos la linea de carga-descarga de agua al
calentador de agua v un analisis de campo acerca

del combustible propuesto.
Seccidn Flujo de agua por hr. requerida

Calentador de .... De 00 & 30 minutos
Agua (Artesanal) Circulan 1.5 + Z.5 lts/hr de
agua

De 31 & 60 minutos
Se purga 3.5 lts de centritf.
Se repone =

.9 lts de agua Tria.

Se consume 1 kg'de carbon com-
bustible. El calentador opera
con 2 kgs/hr

Resultados

Reqg. de produccion = 1.0 kKgs de carbon/hora
“x 24.0 Kgs de carbdon/do

Costo de combustible = 0.5 soles/kgr.
Costo produccidn/do  .ie.ewwas 12.00 soles
. Costo produccidin/mes w.ee..ee.s. I00.00 soles

Costo produccidn/afRo weeeceee.. —2600.00 moles
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