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CAPITULO 1

GENERAI.IDADES

1 Introduccion

Los algarrobos, una especie arbérea, del género
prosopis es un componente clave de los reductos de muchos
ecosistemas &ridos vy semiAridos. Cumple la importante
funcién de modificar las caracteristicas extremas
ambientales de los desiertos y de permitir la vida de una
diversidad de plantas y animales donde, por otros
aspectos seria terreno inapropiado para muchas de las

actividades del hombre.

Estas especies son muy adaptables para sobrevivir en
condiciones de las regiones 4Aridas y semidridas muy
inferiores a las ideales vy tienen ademds una capacidad
poco comun de recuperarse después de graves daiios. L.os
frutos de casi todas las especies pueden ser consumidos
por el hombre, las hojas pueden proporcionar rameo, tanto
los animales domésticos como a la vida silvestre y las
flores pueden proporcionar grandes cantidades de nectar a

las abejas.
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La madera es fuerte, durable v es excelente en la
construccioén; tiene un excelente poder calorifico el cual
es del orden de los 17000 Joules/Kg por 1o que es un buen

combustible.

La explotaciédn de este recurso de una manera integral
viene siendo considerada, dada las variadas aplicaciones
que presentan sus frutos, madera y follaje, ademés de la
especlie misma en programas nacionales de reforestacidn.

El fruto del algarrcbo denominada algarroba, una vaina
mas O menosS carnosa qQue no se abre a la madurez para
Jiberar las semillas es apreciada por su alto contenido

de carbohidratos y proteinas.

Teniendo en consideracidén que este recurso puede
llegar directamente al consumo humano vy ser una fuente de
carbohidratos y principalmente de proteinas. El presente
trabajo, tiene por finalidad el plantear el
aprovechamiento de este recurso natural. E]l diseno vy
evaluacién de 1la wunidad comercial esta orientada al
abaratamiento de costo de produccion, a fin de ser
factible se 1llegue a una mavor cantidad de poblacidén, vy
propiciar un hé&bito de consumo, dado que eleva el nivel

nutricional d«=1 pobladolr peruano.
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2 Aspecto BotAnico

2.1 Clasificacioéon

Fl algarrobo es una especie del género prosopis
de la familia LEGUMINOSAE, subfamilia MIMOSACEAE.
Ellas pueden diferenciarse de otros géneros

dentro de la subfamilia por:

1.- LLa vaina mds o0 menos carnosa que no se abre a
la madurez para liberar las semillas
(indehiscente).

2.- l.La caracteristicas de liberar el polen en
granos individuales en vez de grupos (como
sucede con la mavoria de los miembros de 1la

familia MIMOSACEAE) .

Participan con 1los otros miembros de la familia
del hecho comun de tener flores pequefias agrupadas
en inflorescencias, hoias compuestas pintadas con
estipulas v flores regulares con una coroula de cinco

elementos. Dentro de todo el género hiay una gran
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variacion del origen y la forma de las espinas, que

son caracteristicas importantes taxondmicas.

En estudios realizados por Ferrevra de caracter
taxonbtmico de los algarrobos de la costa norte del
Perd dieron como resultado que la especie dominante

en el algarobal es Prosopis Pallida. Es la especie

de mayor produccion \Y productividad en el
ecosistema. Para esta especie se ha encontrado
cuatro formas: Palmira, Armata, Decumbes v
Annularis, las cuales se diferencian en sus

caracteristicas morfoloégicas.

Las formas de Prosopis Pallida de mayor
importancia econdtmica son: F. Pallida, l1la cual no
tiene espinas vy produce muchos frutos vy 1la F.
Decumbens qQque se caracteriza por sus ramas colgantes
nutridas de frutos dulces.

En esta 2zona se han encontrado dos especies mas
Prosopis Affinis v P. Juliflora var. Horrida. La
primera procede de argentina y paises vecinos,
mientras qQue la segunda habita exclusivamente en las

regiones de Jaén, Bagua v Piura.
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2.2 Distribucioén Geografica

A nivel mundial este género reune a mas de 44
especies distribuidas por el sud-oeste de Africa,
Asia v América.

Hay 40 especies de prosopis en América.
Existiendo una gran diversidad morfoldégica de 1las
especies de prosopis en Ameéerica del Sur y América
Central, y éstas mismas caracteristicas morfoldgicas
se encuentran a menudo en las especies de América
del Norte. 5 ha mencionado este hecho como una
evidencia de que los prosopis son muy probablemente
de origen sudaméricano, difundiendose de sur a
norte.

Prosopis es un género antiguo Jo gque se pone en
evidencia con 1los muchos grupos diferenciados de
especies que se han desarrollado y con la frecuente
hibridacién entre estos Brupos, que se han
ramificado bien pronto en varios linajes de los que
han surgido una gran diversidad de formas Vy un

elevado grado de especializaciédn.



18

Especies arboreas de prosopis por pais

Cuadro N° 1

Peru Chile Meéxico
P. Chilensis P. Tamarugo P. Julifora
P. Pallida P. Chilensis P. Pubescens
P. Julifora P. Burkartil P. Palmeri
P. Julifora P. Alba P. Articulata
horrida
P. Julifora P. Alba var. Panta P. Tamaul ipana
inermis
P. Strombulifer P. Fleusosa P. Laevigata
P. Reptans P. Glandulosa
P. Laevigata P. Glandulosa
P. Alba Var. Panta var. Torrevana
P. Velutina
2.3 Morfologia
Trataremos la morfologia de las principales

variedades de la zona norte del Peru.

2.3.1 Prosopis Pallida

Esta especie

Ecuador.

Crece

es nativa

en las

del Peru,

Colombia v

partes mads secas de estos

paises a lo largo de la costa del Pacifico.

Se trata

sombra en

de madera,

de un importante especie gque bien da

alimento y forraje.

Areas secas y se le emplea como fuente
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Morfologia y Anatomia

Tallos y Raices: l.a planta puede desarrollarse
en arbol de ocho a veinte metros de alto con un
tronco de 60 centimetros de didmetro en areas
buenas. Se mantiene la forma de arbusto cuando
crece en Areas pobres. Las ramas son inermes o
tienen espinas en pares auxiliares menores de

cuatro centimetros de largo.

2.3.2 Prosopis Juliflora var. horrida

Es <] arbol nativo del norte del Peru, se le
encuentra en zonas de la costa vy eéen alturas
superiores a los 500 m. en algunas de las Aareas
mas aridas del pais.

Es una especie apreciada por su sombra, la
madera y la lena. Su legumbre es casi el unico
medio de sustentacién de la ganaderia en las
Areas extremadamente secas del Peru, donde el
rocio es la fuente principal de humedad. En el
momznto de la floracién es un recurso excelente

de: miel .
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Morfologia y Anatomia

Tallos y raices: Se trata normalmente de un arbol o
arbusto espinoso, si bien pueden ser raras las
espinas en algunos individuos. Alcanza alturas de 3

a 8 metros, las ramas son griséaceas O negras Y

siguen una distribucidén en zig zag.

Hojdas: Las hojas llevan de dos a cuatro espinas de 6
a 10 cm de largo. Los foliolos son elipticos, de
cerca 15 mm de largo v 4 mm de ancho, 10 a 15 pares

de foliolos estan distribuidos holgadamente sobre el

raquis.
Inflorecencia: l.os racimos son de 9 a 12 cm. de
largo. Las flores son blanco-verdosas.

Legumbre v Semilla: La vaina &s derecha o arqueada,
comprimida e€ incluyendo la estipula vy 1la punta
terminal, es de 18 a 24 cm. de largo v de 1 a 1.2
cm. de ancho. Tiene hasta 26 juntas rectangulares

qQue son mas anchas que largas.
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3 Posibilidad del aprovechamiento integral del algarrobo

3.1. Punto de vista comercial
3.1.1. Comercializacioéon directa

Esto se lleva a cabo con las siguientes

actividades:

- Recoleccidn

- Secado

- Almacenamienta por un periodo corto

- Venta y distribucion

Esta algarroba se comercializa para ser

utilizada principalmente como forraje de

animales.

Su precio es relativamente hajo.

3.1.2. Comercializacion despues de maduracion

ILas actividades que se realizan son:

- Recoleccion
- Secado
- Almacenamiento por un periodo

{(aproximadamente 6 meses)
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- Venta vy distribucién

Debido a las caracteristicas que presenta esta
algarroba es apropiada para el proceso de obtener
extracto, va que el contenido porcentual de
protreinas y carbohidratos aumenta con &l aumento
de)l grado de madurez, mientras que se distingue
una clara disminucién del porcentaje de humedad,

cenizas, grasa y fibra.

S5e usa también en la elaboracién de mezclas

alimenticias primarias, con la adicién de
forrajes secos (residuos de maiz, sorgo o
algodéén) A aglutinantes (melaza) para la

alimentacion del ganado vacuno.

3.2. punto de vista industrial

Conocida la composicién del algarrobo es posible
obtener un gran numero de productos y subproductos
en la industria, los cuales se pueden apreciar en el
esquema de la Fig. 1 Para estos dos tipos de”’
aprovechamiento se deben realizar estudios de
factibilidad para la implementacidén de una industria

que aprcoveche integraments este recurso natural.



TN
1 /awewm\

PROCESO

FIG. N

INTEGRAL DE

APROVECHAMIENTO DE LA ALGARROBA

PASTA
FORRAJERA

=t EXTRACCION | —%{ CLASIFICAC

= exTramOV

rduesn_

—={ ARECPTTZO OM—{ FILTRACON
L

= Envasapo

BAGAZO

dne GANADQ),

/s COCCION }—{ DE STILICTN

cion /
PROCESO
COMEROAL, oy )i
N PROCE SO DE
SEMILLA MOUENOA |— cOCCIONESS
TROZADO O MEZOAGN]  /MEILS)\ SUCESIVAS
— OT10S ALIM.
PICADO ) .
\rastspn /
RECEPC, OF
UAVAING AL || ALWACENM | SELECCION souon 1 o =siieres |
EST. NATUR, SECADO —1
UMPIEZA BRUESA L |
LEY ENDA

FASE DEL PROCESO

PULPA DE MOLIEND A
LA VAINA FINA

D PRODUCTOS lNTERMEDlos\‘
Y SUB - PRODUCTOS

O PROOUCTOS FINALES

FUENTE . CORPE! (1979)

TAMIZADO ENVASADO
FiNo PESADO
g 2
0 COTION FILTRACKN CLASFICAC
= FENM ENTAC CUARIFICAC. ENWSADO

ENVASADO



24

3.2.1. Algarrobina

En nuestro pais, el consumo del fruto es el
més significativo en la alimentacidédn humana
directa.

La algarrobina es un producto liquido que se
elabora en la zona norte de gran empleo en la

reposteria v en la elaboracién de cocteles.

3.2.2 Aceite y Grasa

Puesto que el promedio de grasa es de 3.36 %
(Céspedes 1985) , se& recomienda la factibilidad

técnica de extracciéon de aceite.

3.2.3 Alcohol

Lépez Suarez, obtuvo un litro de alcohol por
cada 6.76 kg de wvainas (95 Grados, pH= 7.5,
gravedad especificas= 0.8068 a 20 °C) utilizdé

levadura S. Cerevisae adaptada.
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3.2.4 Gomas

Se pueden extraer gomas del tipo
galactomananas (Goma Caroba) que actualmente se
extrae en escala industrial. Céspedes (1985)
encontré que la semilla de algarrobo (P. pallida)
tiene un contenido de 23% de gomas.

Este tipo de goma es de zZran importancia en la
tecnologia de alimentos, el Peru es importador de

esta goma.

3.2.5 Harina de Algarrobo

Esta harina se obtiene despueées de la
deshidratacién, molienda, tamizado y pulverizado

de la algarroba.

3.2.6 Al imentos Balanceados

Segun Coronado {1950), la algarroba es una
fruta rica en nutrientes digestibles totales
(71.24%) , siendo superada sélo por el maiz
(80.00%), harina de sova (79.00%) y la harina de

anchoveta (72.00%).
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Los compcnentes principales de los alimentos

balanceados son €1 maiz, el trigo y la pasta de
algodéotn. A excepcidvn de la pasta de algoddn los
demas son importados. LLa algarroba facilmente
podria sustuir las importaciones ‘porque es

competitiva €en cuanto a precio por unidad de
nutrientes digestibles (Ministerio de Agricultura

1987)

3.2.7 Mucilagos

Es posible obtener un mucilago suficientemente
purificado a partir de las semillas de 1la
algarroba. Este mucilago es un hidrocoloide
suceptible de ser introducido en alimentos como
espesante v estabilizador de suspensiones v

espumas (Vasquez 1985).

3.2.8 Otros Productos

Entre estus tenemos la obtencidétn de azucar,
pulpas, saborizantes, edulcolorantes e
indirectamente la produccién de miel a traves del
aprovechamiento del nectar de las flores

(apicultura).
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CAPITUIO 11

MATERTA PRIMA

1 Identificacioén de la Materia Prima

La materia prima que utilizamos en este trabajo es el

fruto del algarrobo v conocida coma algarroba

La algarroba en promedio presenta la siguiente
estructura:
Exocarpio.- De color amarillento aproximadamente de

1mm de espesor toma un color amarillo oscuro después

del almacenalje.

Mesocarpio.~- Conforma la mayor parte del fruto, de 4
a 5 mm de espesor. Es la porcién rica en azucares.
Endocarpio.- Es la parte dura v fibrosa del fruto en

cuyo interior se encuentra la semilla.
Semilla.- Es la porciétn rica en proteinas, de color
oOSCuUro v que se presenta en un numero variable por

algarroba.
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El contenido de azucares varia directamente con el
estado de madurez de la materia prima, los azudcares
totales al igual que los azucares reductores alcanzan su
mayor porcentaje cuando €l fruto esté4 en completo estado
de madurez.

La misma relacién directa existe con el porcentaije de
proteinas presentes en el fruto.

Por lo anterior expuesto para la producciéon del
extracto de algarroba, nuestra materia prima ha de

encontrarse en completo estado de madurez.



2. COMPOSICION QUIMICA DE LA MATERIA PRIMA (ALGARROBA)

CUADRO N° 2

PROCEDENCIA PIURA (a) PIURA- (D) PIURA (c) CHICLAYO (d)
DETERMINACIONES P. JULIFLGORA P. JUZIFLGRA P. Sp. P. Sp.
b.h b.s. b.h. B.s. b.h. 2] 3 1S b.s.

A) ANALISIS DE COMPOSICION

; Humedad (%) iB8.18 22.2%2 18.0C £1.995 12.65 11.27 12.70
| Grasa (%) 0.39 .48 0.3Z 0.39 1,02 1.00 1.13
Proteina (%) 9.71 11.87 7 .48 .12 9.53 9.08 10.23
Fibra (%) 10.9¢ 13.32 11.21 13.67 12.98 1Z2.3¢ 13.86
Cenizas (%) 2.07 .75 4.70 5.72 3.69 3.40 3.83
Carbehidratos (%) 57.75% 70.98 56.29 71.09 58.73 6z.95 70.95
B) MINERALES
Calcio (%) 0.39
Fodsforo (%) 0.9
Hierro (%) 10.00
C) AZUCARES
rReductores {7%) 5.952 6.73
No reductores (7) 15.96 19.46
Solubles Hidrolizables (%) 35.7% 3.60

Nota:
b.h.= Base Humeda
b.s.= Bace seca

Fuentes:
(a) BGarcia (1972)
(b) Estrada {1974)



(Contenido

ALGARROBA MOL IDA
COMPOSICION QUIMICA
CUADRO N° 3

en 100 grs de parte comestible)

COMPONENTES MAYORES (grs.)

Calorias 333.00
Agua 13.00
Grasa 0.40
Proteina 16.00
Fibra 21.80
Cenizas 3.30
Carbohthidratos 67 .20
MINERALES (mgrs.)

Calcio 321.00
Fbsforo 159 .00
Hierro z2.20
VITAMINAS (mgrs.)

Carotenos (A O.00 !
Tiamina (B1) 0.33
Rivofliavimnma (B2) 0.15
Niacina Z.&0
Acido Ascorbico Reducido O.00

Fuente:

Composicion de

Minmnisterio de Salud Publica (UNICEF,

los alaimentos peruanos

FARO)
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DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

3.1 PRODUCCION DE ALGARROBA ENM EL PERU

3l

CUADRD N° 4

AnD PIURA LAMBAYEQUE LA LIBERTAD ICA TOTAL

(TM) (TM) (TM) (TM) (TM)
1980 9711.00 12.¢0 |  —==—=—-
1981 84.10 654.00 15.00 83.20 ?723.96
1982 7829.80 300.60 3.00 3.60 836.30
1983 307.00 ! 1,20 } 0 =m———- 14.60 B136.96
1984 880.30 110.00 4.00 12.50 340.85
1985 1554.40 e 51.90 0.10 1006.85
1986 3321.50 1972.90 202.70 303.70 16060.43
1987 ?608.70 J27.60 | === | ==—=—== 5800.85
1988 5620.00 | —=mee——- 14,00 |  =m=m————] @ —————-
1989 2285%2.60 |  —=m=——- 29.%0 |  m=m=-—- 14600.00
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3.2 SUPERFICIE REFORESTADA EN LA REGION GRAU (DPT0OS PIURA Y TUMBES)
CUADRO N° 5
ArmO PIURA TUMBES REGION GRAU
(Ha) (Ha) {Ha)
1980 2723.00 646.00 33269.00
1981 264 .00 169.00 433,00
1982 200.00C 17.00 317.00
1983 571.00 15.00 586.00
1984 71.00 16.00 87.00
l¢ss 1  —_————- 4.00 4.00
1986 40,00 15.00 55.00
1987 249 .00 13.00 262.00
1988 272.00 1.00 373.00
1989 159.00 57.00 196.00
TOTAL 4749.00 933.00 9682.00
3.3 ACUMULADDO TOTAL DEL CANON DE REFORESTACION Y METAS
FISICAS LOGRADAS (PERIODD 1982-1990)
CUADRDO N° 6
COMITES Dt INGSRESO METAS FISICAS LOGRADAS
REFORESTACION ACUMULADOD Has. REFORESTADAS Has. MANTENIDAS
PIURA 5601.28 653.50 269.50
TUMBES 3.23 40.90 30.00




3.4 PRODUCCION ANUAL DE ALGARROBA EN LA ZONA AGBRARIA 1 - PIURA
CUADRC N° 7
ANO PIURA PRODUCCION % DE LA
{THM) NAC IONAL PRODUCCION
1980 2711.00 5723.90 9%.80
1981 84..0 {a) B36.30 10.00
1982 7629 .80 B136.96 96.20
19832 307.00 {(b) 340 .85 90.10
1984 880.30 {(rC) 1006.895 87.40C
1985 1554.40 1606.43 96.70
1986 3321.950 5800.85 57 .30
1987 9608.65 | 00 @ memm——— ] mmmee—
1988 562G.00 14600.00 38.50
1989 22452.%6 | 0 mem———— 4 mmmmm—-
Nota:

(a) Falta de datos estadisticos
(b v (c) Produccion baja como consecuencia directa (b) e indirecta
de las fuertes precipitaciones ocurridas en 1983.
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3.5 PROYECCION DE LA PRODUCCION ANUAL DE ALGARROBA EN LA ZONA AGRARIA 1 - PIURA

CUADRO N° B

ARD PIURA 5 PORCENTAJE REQUERIDO POR EL PROYECTD
{TM) CAPACIDAD DE:
R4 YA { 1007
|
!
1991 4101.00 .97 | 11.80 17.70
1992 8594.00 4,30 i 8.70 13.00
1993 7090. 00 3.40 ; 6.90 10.30
1994 8585.00 2.80 5.60 8.50
1995 106080.00 Z.40 4,80 7.20
1996 11575.00 2.10 4,20 6.30
1997 13070.00 1.9¢C 3.70 5.60
1998 14565.00 1.70 3.30 5.00
1999 16060.00 1.50 .00 4,60
2000 17555.00 1.38 2.80 4,20
2001 19050.00 1.28 2.60 .80
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4 Almacenamiento de la Materia Prima

4.1 Introduccién

Teniendo la algarroba un tipo de cosecha estacional
(Ver apendice I) v considerando que se procesaréa 300
dias por afno, el almacenamiento llega a ser factor de
gran importancia en el tratamiento de la materia
prima.

Por 1o tanto, trataremos del deterioro de 1la
algarroba en el almacenaje® asi como los métodos de
almacenamiento més recomendados para el proyecto vy
algunos alcances sobre nuevas técnicas de control de

infestacciones en el almacenaje Vv sus ventajas sobre

las actuales.

4.2 deterioro de la algarroba durante el almacenaje

El deteriorc se puede producir tanto en la calidad
como €n la cantidad, por lo que es importante conocer
los posibles cambios que podrian ocurrir durante el

almacenaje, asi como los factores que afectan a estos.
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4.2.1 Cambios Bioquimicos:

Cheftel J. y Cheftel N.(1976), mencionan que los
cambios Dbioguimicos &n los productos pueden
originarse por diversas causas: accibén enzimética,
reacciones puramente como oxidaciétn o hidrolisis,
pardeamiento no enzimatico, accidn de agentes
fisicos como calor, humedad, accisdn de

microorganismos, etc.

4.2.1.1 Pardeamiento Quimico no Enzimatico

Cheftel J. vy Cheftel N.(1976) denominan
pardeamiento quimico no enzimdtico a un conjunto
de reacciones complejas, que conducen en diversos
alimentos a la formaciétn de pigmentos pardos o
negros, asi como su modificacié6tn favorable o no
de olor v sabor.

Alimentos ricos en proteinas y azucares
experimentan la 1llamada reacciétén de "Maillard”;
en la cual los aminoé&cidos simples reaccionan en
caliente con ciertos azucares para formar
compuestos obscuros seme jantes a la Melamina;

denominadndola como la reaccién de los grupos
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aminoacidos, péptidos o proteinas con los grupos
Hidroxil-glucésidos de los azlUcares.

La reacciétn es favorecida por la humedad, la
temperatura, algunos metales como el hierro,

cobre v el pH.{(Schmidt y Pennacchiotti, 1982).

4.2.2 Factores que favorecen el deterioro de la
Algarroba durante el almacenamiento.

4.2.2.1 Adsorciédn de Agua

Ocurre ‘cuandc la humedad relativa del ambiente
en el que se encuentra la algarroba es superior a
su humedad relativa de eguilibrio para el nivel
de agua establecido como 6ptimo (5%).

El incremento de la humedad produce
coloraciones adversas por la produccién de

azucares reductores.

4.2.2.2 Respiracion del Fruto

Restrepo (1982), menciona que el proceso de
respliracidén es un proceso de oxidaciéan de los
nutrientes tales como proteinas, carbohidratos,

grasas, vitaminas v  minerales cuya combustion

completa produce CO=, agua v calor.
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Segun Jamieson vy Jobber (1974), la actividad
total del fruto almacenado se origina de 3
fuentes: El fruto en si, los insectos que
infestan el fruto vy los microorganismos que se
desarrollan en el fruto.

A bajos niveles de humedad la respiracién del
fruto es lenta, pero si la humedad aumenta 1o
hace tambié&n la velocidad de respiracién
incrementandose asi la temperatura.

Segun Restrepo menciona que para asegurar 1la
conservaciéon debemos almacenar los frutos con un
contenido de humedad tal, que sea tan bajo que no
permita el desarrollo de los hongos, ni la
respiracidén misma del fruto, (estado de
"Latencia") donde no exista condiciones para

cualquier actividad biolodgica.

4.2.2.3 Infestaciones de la Algarroba

Cogollor et al (1985) relatan que en Chile 1la
produccién del prosopis tamarugo Phil, se ve

afectada anualmente por la ocurrencia



relativamente frecuente de larvas de lepidbpteros
que danan la inflcrecencia y frutos jbvenes con
valores estimados en un 757%. Entre las especies

de mavores potencial reproductivo se destacan 3

lepidépteros: La mariposa violeta Leptotes
Trigemma tus Butler, la polilla del fruto
Cryptophebia Carpoprhagoides Clarke, v la

polillita de la flor Ithome sp.
Moraes et al (1981) constataron la presencia
de Bruchidae en semillas de Prosopis Juliflora

el Brasil, identificados como Mimosetes Mimosae.

4.2.3 Medidas de Proteccién del Producto Almacenado

La proteccién de bodegas tiene por finalidad
evitar 1la infestacid¢n de algarroba e impedir la
proliferacidn de insectos y larvas ya existentes en
algunas vainas, esto se logra creando una atmésfera,
dentro «de la bodega, «que le impida al insecto la
continuaciétn de su ciclo biolbgico en condiciones
aerbbicasg v anaerdbicas.

Segun gallego et al (1982), a nivel mundial se
han generalizado el uso de dos tipos de fumigantes:

bromuro de metilo vy las fosfaminas.
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— Bromuro de metilo.- Nombres alternos: Dowfume
monobrometano; per tenece al Erupo de los
hidrocarburos halogenados, su fé6érmula es CHzBr.

— Fosfamina.- Nombres alternos: Phostoxim-Detio-
Gastoxin-Magtoxim

Se puede tratar la algarroba con insecticida de
baja toxicidad vy largo poder residual.

El] malatién es un insecticida organofosforado de
muy bajisima toxicidad, que lo hace apto para
aplicar directamente a los granos que van para el
consumo. Sus nombres alternos son Fyfanon,
Carbofos Mercaptatiétn vy es sin duda el producto que
mas se utiliza. en el mundo para combatir plagas de
productos almacenados; pues no deijia residuos tbébxicos
que puedan afectar a los productos después de un
periodo de almacenamiento.

Caruso (1977) menciona que para granos
almacenados vy destinados a la alimentacidén se
recomienda, segdin su tiempo de almacenamiento, los
siguiente:

-60 dias: 0.6 g de Malation 27%/kg de cereal

-150 dias: 1.0 g de Malation 2%/kg de cereal

- Mas de 180 dias: 2.0 g de Malation 2%/kg de

cereal
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Gomes et al (1979) para alimentos segun el tiempo

de almacenamiento lo siguiente:

-60 dias: 0.5 kg de Malation 2%/ton
-150 dias: 1.0 kg de Malation 2%/ton

- Méds de 180 dias: 2.0 kg de Malation 2%/ton

Segin los mismos autores dichas dosificaciones se
recomiendan teniendo en cuenta la tolerancia al

malatién de 8 ppm.

4.3 Métodos de almacenamiento de la algarroba

En nuestro pais existen dos meétodos muy antiguos de

almacenamiento para la conservacidn de granos, estos

~> ~J

sSon:

El encolcado y el de bodega.

4.3.1 Encolcado

Segun Pimentel (1960) , el m&todo consiste

en

poner una capa fina de arena en el suelo, sobre <lla

una capa de 20 a 25 cm. de vainas de algarroba bien
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secas, se coloca sobre las vainas una capa de arena
a continaciétn otra capa de vainas, seguidamente otra
capa de arena y asi sucesivamente. La arena vy las
vainas deben estar bien secas, de tal modo que seré
posible conservar las algarrobas por mucho tiempo,
incluso hasta por mas de 2 ahos.

El Encolcado es una forma eficiente para
almacenar granos para evitar el ataque de insectos vy
conservar la humedad del producto adecuadamente.
Debido a que la arena daha el cuerpo del insecto y
ademas crea un espacio cerrado v hermético entre los

granos provocando la muerte del insecto por asfixia.

4.3.2 Bodega

El método <consiste en acondicionar un recinto
herméticamente cerrado, aislado y protegido de las
variaciones climaticas (lluvias), con dimensiones
que le dan una capacidad de almacenaje entre 100 a
300 quintales de algarroba.

Debe ser hermeticamente cerrado para impedir 1la
acciédén de los insectos v la humedad que podria
periudicar el fruto. La buena conservaciétn se debe

a que la respiracién del fruto, que es un proceso de
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oxidacidétn de los nutrientes tales como proteinas,
carbohidratos, grasa, vitaminas y minerales, cuvya
combustiétn completa origina la producciétn de CO-=,
agua y calor; "Vicia" la atmé6ésfera de tal manera que
impide la vida de los insectos.

El tiempo de almacenamiento minimo para obtener
el fruto en condiciones O6ptimas para procesarla estéa
entre 6 a 8 meses; l.a temperatura de almacenamiento
es aproximadamente 33°C. En estas condiciones se
produce la deshidratacidédn y azucaramiento del fruto,
pues se incrementan los azucares reductores por
desdoblamiento de 1los glucidos hidrolizables, por
accioén prolongada del calor.

Después de este periodo de almacenamiento
presenta un color marrén oscuro y una consistencia
fragil.

Se recomienda este método por las siguientes

razones :

a.— Cosecha Estacional.- En lJos meses de Enero vy
Febreo se presenta la cosecha méas abundante.
Marzo se considera, siempre Que no hallé&n lluvias
que afecten las condiciones del fruto y lo hagan

inapropiado para el almacenamiento.
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Junio: Cosecha minima v de mala calidad.

b.- Temperatura Ambiental.- Propicia para este tipo

de almacenamiento (Ver Apéndice B)

c.- Bajo costo de tratamiento de la materia prima.-
Tratamiento quimico para controlar la
proliferacién de insectos que infestan la

algarroba, mediante el uso de productos quimicos

comerciales.

d.- Posibilidad de comercializar la algarroba
directamente después del almacenamiento.- En ahos
venideros se puede recomendar que el tratamiento
de la algarroba para almacenamiento se haga
utilizando la técnica pico-onda por la ventaias
que tiene sobre el tratamiento guimico (Ver
Apéndice C)

Actualmente los altos costos en que se incurriria
por la no disponiklidad de infraestructura; para
lJlevar a cabo el tratamiento con esta técnica en la

regidn Grau, hace no factible llevarla a cabo.
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Teniendo en consideracié4n que esta tecnologia
estéa siendo implementada por el IPEN seria
recomendable tomarla en cuenta en el futuro.

Dado que uno de 1los principales problemas de
almacenamiento es la infestacién de insectos en la
algarroba.

Esta técnica produce en los insectos letalidad
aparente, disminuciétn de la longevidad, esterilidad,
retrazo en el desarrollo biolégico, disminucidédn en
el consumo de alimento, inhibicién de la

respiraciétén, vy por ultimo la muerte.

Tratamiento de la Algarroba para Almacenamiento

Comparaciétn entre tratamiento gquimico v la técnica Pico-
Oonda.

Cuadro N°9

Caracteristicas Fumigacién Tratamiento
Picco-0Onda

Tipo de tratamientc Quimico Fisico

Efecto Residual Si No

Efecto en la mortalidad <100% 100%

de insectos

Tiempo de espera Si No

después del tratamiento

Comestibilidad Inmediata No Si

Aplicacién en todo tipo No Si

de envases o empaque

Posibles efectos toéxicos Si No

de contaminacién ambiental
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CAPITULO I1IT1

CARACTERIZACION DEL PRODUCTO - ESTUDIO DE MERCADO

1 Caracterizacion del producto terminado

La caracterizacion del producto terminado se hace
ajustadndose a la norma técnica nacional obligatoria

(ITINTEC 203-040, Junio 1984).

1.1 Definicién del producto

Jalea: Es el producto de consistencia gelatinosa que
se obtiene por la accién v concentraciédn del jugo o
del estracto acuoso filtrado de frutos o vegetales con
el agregado de azinicar u otros edulcorantes naturales vy
adicionando o no de pectina y &acidos orgédnicos, méas
preservantes.

Puesto que el producto obtenido cae dentro de esta

definicién, luego inferimos que se trata de una jalea.



1.2 Caracteristicas organolépticas

1.2.1 Consistencia
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I.La jalea tiene una consistencia pastosa la que se

puede dividir en:

1.2.1.1 Consistencia buena

Es la que presenta una jalea que conserva la
forma del recipiente que lo contiene. Que al
efectuar un corte la superficie de ¢&éste quedan
lisas y definidas, que la jalea practicamente no
se adhiera al instrumento con gque se corta y que

se pueda untar fé&acilmente.

1.2.1.2 Consistencia aceptablemente buena

Es 1la que presenta una jalea con poca firmeza

y al hacer un corte en la misma, presenta

tendencia a adherirse al instrumento empleado.

1.2.2 Color

El productc presenta un color marrén brillante
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1.2.2.1 Color Tipico Brillante

Es el caracteristico del extracto de algarroba

utilizado como materia pPrima distribuido
uni formemente en todo el producto. La jalea
posee un lustre brillante, libre de turbiedad vy

es homogeneamente translucido.

1.2.2.2 Color tipico Aceptablemente Brillante
Es el carcteristico del extracto de algarroba
utilizado como materia prima vy esta distribuido

uniformemente en todo el producto.

La jalea puede ser ligeramente turbia

1.2.3 Sabor y Aroma

El producto presenta un sabor y aroma agradables.
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1.2.3.1t Sabor y Aroma Buenos

Es el sabor \V aromas distintivos

caracteristicos del extracto de algarroba

utilizada como materia prima vy que est& libre de

cualquier sabor v aroma extrafos.

1.2.3.2 Sabor y Aroma Aceptablemente Buenos

Es el sabor v aroma caracteristicos del

extracto de algarroba utilizado como materia

prima puede tener un ligero sabor

2 acaramel ado

pero carecera de cualquier sabor o aroma
extranos.
1.2.4 Evaluacién de las caracteristicas

organolépticas

Las caracteristicas evaluadas al producto son:

Sabor, color, aroma, textura, aspectos generales

J.as evaluaciones obtenidas mediante apreciaciones

subjetivas de un panel de degustaciédn no entrenado



compuesto por 10 personas, utilizo la siguiente

escala de calificaciones:

Excelente S puntos
Muy bueno 4 puntos
Bueno 3 puntos
Regular 2 puntos
Rechazado 1 punto

Cuadro _de Resultados

Cuadro N°10

Valoracion Rechazado Regular Bueno Muy bueno
Caracteristicas D Ptos D Ptos D Ptos
Sabor 3 12
Color 1 3 3 12
Aroma 1 4
Textura 1 2 2 6 4 16
Aspecto General 1 3 4 16
Puntaje Total 1 2 4 12 15 60

WOhweoN

D: Numero de degustaciones

1.3 Clasificacion v designacion
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1.3.1 Clasificacioéon

Las jaleas se clasifican de acuerdo con sus
caracteristicas en las siguientes calidades:
a.- Calidad A o Extra

b.- Calidad B

Para su clasificaciétn se toman en cuenta los
factores de calidad los cuales son: consistencia,

color, sabor y aroma.

1.3.2 Designacién

I.a jalea se designa con la palabra "Jalea",
seguido del nombre de la fruta o vegetal de origen.

El nombre seréad "Jalea de Algarrobka".

1.4 Caracteristicas microbianas

.as mermeladas v jaleas deber&n estar excentos de
parasitos, mohos , suciedades, l=vaduras,
fermentaciones y microorganismos patbgenos o de otra

indole v se ajustarédn ademas a las condiciones
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exigidas por la legislacidétn sanitaria (Ver apéndice
A).

En la jalea de algarrcba ajustamos pH a 3.5
asegurando un medio altamente 4&cido en el cual no se
desarrollan microorganismos patdgenos.

En cuanto a mohos \Y levaduras utilizamos

preservantes para prevenirlos.

1.4.1 Influencia del pH en las Caracteristicas

microbianas de la algarrobina
Segun las pruebas realizadas por Levla Estrada en
algarrobinas se obtiene el siguiente anélisis

microbiano.

Cuadro N°11

pH Temperatura (C) Prueba Culonias
Tiempo (dias) Real izada # de placas
e 1 s
3.8 26 °C, 30 dias Desarrollo de hongos 0/6
v levaduras osmofilicas
a0 26 “C, 30 Jdias " 3/6
- ) 26 ¢ 20 Jjag 276
35 26 *C, 30 dias " 0/6
5 26 °C, 30 dias " 0/¢
S 26 “C, 30 dias 0/6



Prueba Complementaria de Identificacidén de

Microorsgsanismos

Cuadro N° 12

pH| Prueha Reallzada | Resultados Obhservaciones
4 Identificacién de Aspergillus Tamanio de colonia
Microorganismos Flavis regular (3 mm de
diametro) Color:

Blanca, superficiea
Algodoncsa.
Cladosporiunm Tamano de colonia
regular {4 mm de
didmetro) Color:
Verde., superficie
dlsgodonosa.

Cabe resaltar que estas pruebas realizadas sobre
algarrobinas las tomamos como referencia para poder
ajustar el PH de la jalea de algarroba va gque =g
atacada por lose mismos microcorganismos pera su
durabilidad o resistencia al ataque &s mucho meior qus
la algarrobina.

Es asi qQue la jalea debe tener un pH igual a 3.5
para asegurarncs gue no se@a atacada por estos

microorganismos.
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1.5 Composicién Quimica del producto

Cuadro N° 13

Determinacidén

Humedad

Proteinas

Grasas

Fibra

Cenizas

Carbohidratos ELN

Calcio

Fostoro P
Fierro Eron

1.6 Envases vy rotulados

1.6.1 Envase

l.os envases de jalea deberan
no reaccione con el producto, no
alterando las caracteristicas

produciendo sustancias téxicas.

Porcentaje

N

.55
.14
.40
.99
.91
.66
.06
.95
.50

ml
RRNOWWOS oUW

—

gser de material que
se disuelvan en &1,

organoléepticas O

El producto deberad ocupar como minimo €l 907% de

la capacidad del envase.
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Envase=s de Vidrio

'Se& presentan a menudo c¢omo los envases ideales
presentando ventaias v desventajas.
Para su empleo en esta industria deben cumplir
con ciertos requisitos:
a.-Resistencia a la temperatura de esterilizacioéon
b.-Resistencia a las salmueras{ jarabes o dJdeméas
componentes del producto a conservar.
c.-Que no presenten burbujas, que se constituven en
puntos de menor resistencia.
d.-Que no sean <coloreados, que denunciaria exceso de
| algun componente
e.-Que deje pasar poco las radiaciones luminosas vy
en esta forma asegurar una buena conservaciédn de
los productos.
La composiciédn oOptima segun Cruess, para los

recipientes de conservas vegetales es la siguiente:

Sio 74 .25%
Cao 7.00%
Mg O Q.70%
Naz0 18.05%

Fe&20aMinO= indicios
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Dentro de las desventajas que presentan los

envases de vidrio son:

a.- Excesivo peso.
b.- Fragilidad.
Cc.- Poca resistencia a altas temperaturas.

d.- Poca conductividad.

1.6.2 R6tulo

El rétulo deberd& cumplir con lo establecido en 1la
norma técnica obligatoria 209.038 Norma General para
el Rotulado de los alimentos envasados.

Para los efectos de esta nocrma los rétulos seran
de papel O cualquier otro material que pueda ser
adherido a los envases o bien de impresiétn
permanente sobre los mismos.

Las inscripciones deberadn ser facilmente legibles
a gimple vista redactados en espanol o en otro
idioma si fusra necesario para la exportacién vy
hechas en forma tal que no  desaparezcan Lkbaio

comndicion=zs de uso normal.
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El roétulo debera llevar como minimo 19 siguiente:

a.-l.as palabras: "ijalea de algarroba"”

b.-Calidad que le corresponde a la norma ITINTEC,
ejempla: Calidad Extra

c.-El contenido neto expresado en unidades del
sistema internacional, ejemplo: 0.500 Kg.

d.-El nneeEro de identificacidn del lote: de
fabricacién en €1 cual podréa ponerse en clave en
cualquier lugar Jdel envase, eiemplo: 1001028-J

e.-lL.os aditivos utilizados, eiemplyo: &cido citrico

f.-La expresion "Jarabe de 2lucosa" en caso de
haberse agregado.

g.-Nombre o razén social del fabricante.

J

h.-Autorizaciétn sanitaria, Eiemplo: RS N°3:

45

B

i.-Cualquier otro dato que fuese requerido por las
disposiciones legales vigentes, ejiemplo: LT 20358
No podra tener ninguna levenda de significado
ambiguo, ni descripciédn de caracteristica del
productae  que o S& puadan comprobar ni
ilustraciones que puedan conducir a error al

sonsumidaor
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Cuadro N° 14

Jalea de algarrobina
Calidad Extra
Poderoso Reconstituvyente

Contenido A
Hunmedad 25 .55
Piroteinas 5.14
Grasa 0.40
Fibra 0.99
Ceniza 3.91
Carbohidratos 6£3.66
Calcio 0.06
Fusfor o B 2.95
Hierro PEm 11.50
Aditivos Acido Citrico vy
AzQcar
"STA. CATALINA S$S.A."
L.T. 20358 Peso Neto: 0.500 Kg
R.S. 324% R.T. 17495
- . e e . S -
2 Usos

La jalea de algarroba s utilizada en dos formas

esencialmnente:

2.1 Consumo Alimenticio directo

Dado su valioso contenide proteiacdo, pues contiens 8
dee Jos 10 amimoacidos esenciales (son aquellos que el
organismce humano no puede sintetizar vy tiene que

incorporarlcs a traves de su alimentacidn), su alto
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contenido «de hierro (mineral importante en la
hemogoblina de la sangre) asi como excelentes
propiedades organoleépticas (agradable sabor y aroma),
hacen de esta jalea un alimento indispensable en los
hogares; eep«cialemente entre los niflos pues es muy
recomendable para su desarrollo.

Es consumida también por personas de avanzada edad,
teniendo un efecto reconstituvyente.

También es usado por personas convalecientes vy

anémicos, reportandose excelentes resultados.

Forma de Consumo

Directamente. - untar el pan, o comerlo en
cucharaditas.
Indirectamente. - En mezcla con leche, preparacioéon

de jugos, «<toe.
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2.2 Insuwo de productos alimenticios

Puede ser utilizado coma saborizante en la
fabricaciéon de galletas, chocolates, etc. dependiendo
de la textura Jgue se la etapa de la
evapolracion agitada, s puaede obtenerr caramelos

blandos © semiblandos.

Estudio de mercado del producto en el Departamento de
Piura

3.1 Introduccion

Puesto que Ja jalea producida es  un producto cde
mnucho mavor calidad nutricional que la algarrobina
(liquido viscoso =nvasado e€n botellas) v su textura lo
hace muvy velrsatil para su transporte y conservacion.
El estudic de mercado estéa orientado a satisfacer una
mavclr cantidad de consumidores v a propiciar una
necesjidad béasica en los hogares.

Por lo qgque consideramos de mavor importancia dos

varijables socio-econdmicas basicas: La poblacidon v el
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nivel de ingreso reflejadoe en los estratos socio-

econdmicos.

3.2 Variables consideradas

Consideramos como variables exdzenas  4aquellas que
escapan al control v maneio del provecto mientras que
las endézgenas son de responsabilidad de los ejecutores

del provecto.

3.2.1 Variables Exégenas Consideradas

Prioritarias

Consideramos <como prioritarios los parametros
poblacionales v socio-=condédmicos que a continuaciédn

de:scribimos.

3.2.1.1 Parametros Poblacionales

Patos proporcionados por &l Instituto Nacional
de: Estadistica INE, provecciédn poblacional (el
Depalrtamento Jde  Piura (1990--1995~-2000) . Ver

Apéendice D
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Ya que &1 INE proporciona datos de proyecciéon
de estos 3 afos, construimos el cuadro numero 16,
tomando una tasa de crecimiento poblacional del
2.87%, estratificando el mercado en dos subgrupos
gque muestran mayor propencién  por el consumo de
la jalea estos son: Poblacién de 5-14 afios (edad
escolar) y de 50 a mas ahnos.

De la poblaciétn total del departamento de
Piura censada en el afio 1981, la paoablaci®n urbana
es del 61.9 %2 v la rural representa el 38.1%.
Estos datos son considerados en la evaluacidén de
mercado potencial en el proyecto, se consideran
moderados dada la gran migracidon hacia las zonas

urbanas.

3.2.1.2 Parametros Socio—-Econ6tmicos

Tomamos e€n cuenta la estratificacidn socio-
econ¢mica del pais. En €l cuadro numero 16 vemos
que los estratos de muy altos ingresos (I), Altos
ingresos (II) e ingresos medios (IIT), suman en
conjunto 16.6% como poblaciétn y obtienen el mayor

-ingreso; 52.7% del ingreso total.
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Una importante relaciédn entre la
estratificacién socio-econbmica y la
estratificacién poblacional segun &rea geogréafica
la encontramos en el cuadro numero 17, observando
qQue: (a) La poblaciédn urbana de los estratos (I,
II v III) suman el 23.87%. (b) La poblacién rural
de los estratos (I, II y II) suman €l 4.7%.

Como todo proyecto esta orientado a asegurarse
una rentabilidad o por 1o menos asegurar el
retorno de 1la inversiétn y debido a 1la actual
situacidn econbmica del pais, orientamos en una
primera etapa del proyecto a captar mercado en
los estratos donde tengan mayor ingreso.

Adoptamos las condiciones anteriormente
mencionadas porque la evaluacién econtmica del
proyecto se 1llevard a cabo desde el punto de

vista empresarial.

3.2.2 Variables Endégenas

El éxito en el buen manejo de estas variables

dependen y es responsabilidad de los ejecutores del

provecto y su habilidad en marketing.
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Para este estudio de mercado se ha considerado
que:

a) Después de la primera segmentacién de mercado
(poblaciétn de 5-14 afios y de 50 a méas), captar
paulatinamente este segmento hasta llegar a
satifacerlo en un 35%.

b) Partiendo de un consumo individual de 0.25 Kg.
mensual y mantener un crecimiento en el consumo de

147.

Tomando en cuenta a) v b) se han construido los

cuadros N° 20 y 21.

3.3 Datos Poblacionales proyectados (2001) del

Departamento de Piura (Poblacién de 05-14 afos y
50 a mAs)

Cuadro N°® 15

Afio Poblaci6tn (Habitantes)
1991 | 601 929
1992 618 663
1993 635 863
1994 653 532
1995 669 750
1996 690 380
1997 709 573
1998 729 299
1999 749 573
2000 755 073
2001 776 064




3.4 Estratos Socio-Econémicos-

Cuadro N°

Pern

16
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Estrato

Poblaciéon (%)

Ingresos Totales(%)

(I) Muy Altos Ingresos
(II) Altos Ingresos
(IITI)Ingresos Medios
(IV) Ingresos Baljos
(V) Muy Bajos Ingresos

oON+=
QWO WN
W= NO0O

19,0
13,2
20,5
23,5
23,8

Fuente : ENNIV (1985-86)

3.5 Poblacion Total por estratos segun Area Geografica

Regioén Natural, Area Geografica y Lima
Metropolitana
Cuadro N° 17
ESTRATOS
I II J IV \") Total(%)‘

Total ENNIV 2,00 3,90 10,70 23,10 60,30 100,0
Area Geografica
Urbana 2,58 5,79 15,54 29,85 46,24 100,0
Rural 1,02 0,84 2,84 12,15 83,15 100,0
Regién Natural
Costa 2,08 5,70 14,30 29,30 48,00 100,0 |
Sierra 0,84 1,25 5,43 13,50 79,00 100,0
Selva 1,70 3,50 9,40 23,00 62,40 100,0 |
Lima Metropolitana 3,50 8,30 18,20 32,60 37,40 100,0



Fuente : ENNIV (1985-86)

3.6 Piura: Tasa de Crecimiento Intercensal

Cuadro N°18

1940-1961 1961-1972 1972-1981
Departamental 2,4 2,3 3,1
Urbana 3,5 4,1 4,7
Rural 1,6 0,5 1,0

Fuente : INE

3.7 Piura: Poblacién Total Urbana y Rural

Cuadro N°19

Aflo Censal Urbana Rural
1940 35,6 64,4
1961 44,5 55,5
1972 54,1 45,9
1981 61,9 38,1

67
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3.8 Determinacién de la poblaciétn de Consumidores

potenciales
Cuadro_N° 20
Aflo Poblacién Poblacién de los % Mercado Poblacién
estratos I,I1 vy III captado consumidor
1991 601 929 99 717 10 9 972
1992 618 663 102 489 20 20 498
1993 63S 863 10S 339 25 26 335
1994 653 532 108 226 30 32 480
1995 669 750 110 952 32 35 505
1996 690 380 114 370 32 36 600
1997 709 573 117 5SSO 34 | 39 967
1998 729 299 120 817 | 34 41 078
1999 749 573 124 176 35 43 462
2000 755 073 125 087 35 43 780
2001 776 064 128 565 35 44 998

3.9 Determinacién de la Demanda Anual

Cuadro N° 21

Afio Poblacién Consumo Per- Consumo Per- Demanda

(Ha) c&pita mensual c&pita anual (Kg/

(Kg) (Kg) afio)
1991 9 972 0,2500 2.500 24 929
1992 20 498 00,3249 3,249 66 597
1993 26 335 0,3704 3,704 97 540
1994 32 480 0,4222 4,222 137 144
1995 35 505 0,4814 4,814 170 903
1996 36 600 0,5487 5,487 200 839
1997 39 967 0,6256 6,256 250 018
1998 41 078 0,7132 7,132 292 948
1999 43 462 00,8130 8,130 353 340
2000 43 780 00,9268 9,268 405 753

2001 44 998 1,0566 10,566 475 430
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CAPITULO IV

I.LOCALIZACION DE LA PI.ANTA

1 Introduccioén

Los departamentos que tienen una significativa
produccién de algarroba son Piura, Lambayeque, La
Libertad, Ica ; dentro de los cuales Piura contribuye con

el mayor porcentaje de la producciédn Nacional, porcentaje
promedio mavor de 88% {Ver en €l Cuadro N° 4). Siendo
uno de los factores de gran importancia en la estructura
de costos, el costo de transporte de materia prima hacia
la planta, este factor sefala una orientacioén
preferencial en la localizacié6tn del proyecto.

La algarroba tiene un alto volumen especifico (volumen
por Kg de algarroba ); y dado el alto porcentaje de
produccién de Piura. Este departamento es elegido para
localizar la planta.

Presentamos la evaluacién por el método de puntajes
ponderados; de c¢iudades ubicadas dentro del departamento
de Piura como son: Piura,Sullana, Chulucanas Y

Tambogrande.
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2 Determinacién de la ubicacién por el método de puntajes

ponderados

2.1 Factores especificos: Son los que deciden el lugar

exacto de ubicacioéon.

Cuadro N° 22

Factores de localizacidén

Coeficiente de
ponderaciédn

T. Suministro de nmnateria prima

II. Suministro de Energia y Combustible
1I1I. Suministro de agua

1v. Transporte, disponibilidad v costos
V. Trabaio

vI. Inpuesto v exoneraciones industriales

ViI[. Mercado

NN

2.2 Alternativas de localizacioén

Piura

>

B: Sullana
C: Chulucanas
D

Tambogrande

2.3 Escala de calificacion
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Muv buena (=)
Buena 4
Regular 2
Mala 0

2.4 Cuadro de calificaciones

Cuadro _N° 23

Factor Coeficiente Calificaciones Puntaje

de locali- de no ponderadas ponderado

zacion ponderacioéon

A B C D A B C D

I 6 | 2 4 6 6 12 24 36 36
I1 2 2 0 Q 0 4 0 0 0
I17T 6 2 6 2 2 12 36 12 12
IV 5 4 6 2 4 20 30 10 20
Vv 4 (5) € 4 4 24 24 16 16
VI 5 4 6 4 ) 20 30 20 20
VII 5 S 4 4 4 25 20 20 20
PUNTAJES TOTALES 117 164 114 124

De las 4 alternativas evaluadas por este meéetodo la
mas favorable es representada por una localizacién de

la planta e€n la ciudad de Sullana.
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3 AnAdlisis de los factores de localizacién

3.1 Suministro de materia prima

3.1.1 Disponibilidad

La mayvor disponibilidad de materia prima la
encontramos &én las provincias de Morropdon
(Chulucanas) v tambogrande siguiendo Sullana y luego

Piura.

3.1.2 Distancia

Puesto que la planta se ubicard en la ciudad de
Sullana, luego las distancias de& Piura a Sullana asi
como de Tambogrande a Sullana son aproximadamente
iguales siendo la distancia de Chulucanas a Sullana
el doble de las anteriores mencionadas.

Las vias dJde comunicacion entre éstas  aciudades
presentan caracteristicas simjlares, carreteras

asfaltadas con transito vehicular fluido.
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3.2 Suministro de energia y combustible

3.2.1 Disponibilidad

I.a disponibilidad de e€energia para consumo
industrial es escasa en todas las ciudades que

estamos considerando.

Podriamos decir que la uUnica que genera energia
para satisfacer su demanda Vv a su vez suministra
energia a los demés, es la ciudad de Piura (Ver

Apéndice E).

Puestc que en el proyecto se piensa contar con un
generador; &sta es la razén por la cual al
coeficiente de ponderacion de este factor le damos

el wvalor de 2.

3.2.2 Reservas

l.as reservas en la regién Grau existen como
combustibles: Dies=1, gasolina, etc.; por la

cercania a la Refineria de Talara.
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Desde el punto de vista de energia para consumo

directo (Kw-hr) existe un déficit enérgetico.

Se espera la implementacién de provectos de

instalaciéon de pequernias centrales Hidroeléctricas.

Actualmente va estédn instalados los posteaes v el
tendido en el Departamento de Piura; faltando el
tramo Piura-Chiclavo para su conexion al sistema

intercone:ctado Naciconal.

3.2.3 Costos

Los costos reales de energia en la ciudad de
Piura son muv altos, por la poca eficiencia del
turbo-generador; (alta relacidétn combustible-energia

producida)

3.3 Suministro de agua

El agua =siendo un elemento imprescindible en el
proceso por su calidad y volumen utilizado unificamos

los siguientes items.
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Teniendo resultados de an&lisis de agua de las 4
ciudades (Ver apeéndice F), podemos concluir que el
agua cde mavor calidad se encuentra en la ciudad de
Sullana y Piura sigui&ndole en este orden Chulucanas
mientras que la ciudad de Tambocgrande tiene un agua

con alta dureza.

3.3.2 Cantidad

Tomando €n consideracié4n que mientras e€en Piura,
Chulucanas y Tambogrande obtien=sn el agua por la
perforacion de pozos. Ja ciudad de Sullana la
obtiene por tratamiento del azgua del rio Chira. Este
rio presenta un caudal permanente durante el ano;

asegurandose asi un buen suministro.

Teniendo €n consideracioéon que la planta
necesitara permanzntamente €l suministro de grandes
volumenes de agua, a este factor le hemos dado el

valor de 6 como coeficiente de pondsracién.



76

3.4 Transporte

I.as ciudades de Sullana vy Piura ofrecen mavor

cercania al Puerto de Paita.

I.a importancia de la cercania a éste Puerto reside
en la actividad de importacién y exportacién que se

realiza actualmente en sus instalaciones.

Podemos decir también que proximamente sera
declarada zona franca, con lo que facilitaria el

contacto aun mas con el mercado externo.

Siguen en cercania las ciudades de Tambogrande y

Chulucanas. Piura también cuenta con el puerto de

Bayovar.

3.4.2 Carreteras

[.as cuatro ciudades consideradas en este estudio,

se interconectan a traveés de carreteras asfaltadas.

También 1o hacen con &l Puerto de Paita a traves

de carretera asfaltada.
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3.5 Trabajo

3.5.1 Cantidad

Se encuentra actualmente en todas las ciudades en
estudio; por los altos niveles de desocupacisn ( Ver
apéndice H), variacién del €mpleo €n la regién Grau,

segun actividades econdmicas 1988-1989.

3.5.2 Calidad

Piura presenta las mayores facilidades de
encontrar mano de obra especializada, la siguen

Sullana, Chulucanas vy Tambogrande.

3.5.3 Costos

Il.os costos de mano de obras son mavores en Piura,
con la ventaia de  poder elegir vy seleccionar. En
caso de no encontrarla en las otras ciudades, seria
facil de trasladarla debido a las actuales

clircunstancias econdémicas
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3.6 Impuestos y Exoneraciones Tributarias

3.6.1 Ubicacioéon

La ciudad d¢& Sullana por su ubicacién geogréafica
@s considerada zona fronteriza; no siéndolo asi las

ciudades de Piura, Chulucanas vy Tambogrande.

Las empresas descentralizadas cuentan c¢on  un
crédito del 60%, siendc éste del 100% para las
ubicadas en 2zona de frontera va que existe una
disposicion legal que Jas exonera de cualquier

impuesto que pueda crearse.

Puesto que los dispositivos legales pueden  ser
modificados o abolidosg; pero existen razones
politicas para suponer qQue e&este <caso no pudiera
ocurrir dadc @1 intereées de= Jdesarrollar la industria
nacional, poblar las zonas fronterizas y elevar el

nivel de las zonas de economia deprimida.
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3.7 Mercado

3.7.1 Distancia

3i tenenemos en consideracién que la mavyor
densidad poblacional estad en la ciudad de Piura y es
donde convergen los entes financieros y de comercio.
La ciudad de Piura seria favorecido como el mejor
mercado de Ja regiétn Grau v la distancia a este
mercado cdesde Sullana Y Chulucanas es
aproximadamente la misma y estando un poco alejada

la ciudad de Tambogrande.

Si establecemos como meta futura, la exportaciédn
del producto hacia mercados del GRAN v otros. Las
ciudades de Sullana vy Piura serian las méas favorable

por su cercania al Puerto de Paita.

3.7.2 Competidores y Sustitutos

La mavor competencia la encontrariamos en la
ciudad de Piura donde existe la pequefia industria
dedicada a la elaboracidon de algarrobina y natillas.

Esta paquena industria algarrobinera produce en
los meses de Octubre, Noviembre y Diciembre (ver

apéndice 1) habiendo escacez de este producto entre

los meses de Julio a Octubre.
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CAPITULO V

TECNOI.OGIA DEI. PROCESO

1 Investigacion Documental sobre los componentes quimicos
de la algarroba.

1.1 Introduccién

EFn &ste item tenemos como finalidad a través de 1la

recopilacién bibliografica especifica acerca de
nuestro tema, obtener una hase tebrica de las
diferentes consecuencias; de trabajar con valores
optimos definidos de par&dmetros de proceso,

presenténdose condiciones favorables en algunos casos
{({Ej. La extraccién de proteinas) vy desfavorables en
otras (Ej. Conservaciédn de las vitaminas).

Asi como darnos cuadros comparativos de porcentajes

de los elementos constituventes de la algarroba.



8l

1.2 Determinaciédn Bromatolédogica de la Algarroba

Cuadro N°24

Determinacioén ( Fruto E Semilla
Humedad I 18.00 f 13.50
Grasa ( 0.372 | 29 .59
Carbohidratos 37 .75 19 .62
Proteinas 7 .48 g 31.81
Fibra , 2.21 | 1.12
Cenizas 4 .70 A 4 . 30
Calcio 0.239 ’ Q.22
Fédsforo 0.55% l 0.49

Del cuadro N°24 se puede observar que:

&) La semilla es aproximadamente cuatro veces més rica

en proteinas gue <1 fruto.

b)) E1 fruto es aproximadamente 2.5 veces m&s rica en

carbohidratocs qQue la semilla.

1.3 Ccarbohidratos

1.3.1 Introduccion

Fn conjunto la importancia de los Hidratos de

Carbono estriba, en que a partir de =1llos. los seres

vivos construven casi todas las sustancias
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integrantes de su citoplasma que le son

fundamentales.

E1l Hidrato de Carbonoc més importante en el
funcionalismo de 1los animales es el Glucébgeno,
reserva de energia facilmente movilizable gracias a
su gran labilidad. Su reciproca interconversién en
Glucosa, el Carbohidrato de la sangre, constituye

una de& las que presiden la vida animal.
].3.2IDefiniciOn de hidratos de carbono

Son sustancias que pueden considerarse derivadas
de los Polialcoholes por minima oxidacién; esto es,
son monoaldehidos O monoacetonas de alcoholes

polibasicos.
1.3.3 Clasificacioéon
l.os Hidratos de& Carbono se clasifican en aldosas

O cetosas segln sean aldehidos O cetonas Y  sus

férmul as generales pueden expresarse asi:
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CH=OH
b-o
(éHOH)n (éHOH)n
éH:OH éHon
ALDOSA CETOSA

1.3.4 Hidratos de Carbono en la algarroba

Por estudios realizados en cromatografia de papel
en capa fina se llega a que la Algarroba tiene los

hidratos de carbono: Galactosa y Sacarosa.

1.3.4.1 La Sacarosa

Es el disacé&ridao mas difundido del re:ino
vaegetal v se encuentra en gran proporcidédn en la
cana de azucar v Ja remclacha, qQue son las

materias primas que se ben=fician en gran escala.

IL.a sacarosa se hidroliza facilmente en
presencia de un acida o por accidn de la enzima
denominada Invertasa; siendo €l producto de la
hidré&élisis LLa Glucosa v La Fructuosa en igual

proporcidén, éstos azUcares son fermentables.



84

Enzima
+ H=20  —-—=—==-- >

SACAROSA FRUCTUOSA GI.UCOSA

1.3.4.2 La Galactosa

Es un esteroisémero de la d-Glucosa elaborado
a partir del azucar sanguineo, por las glaAandulas
maméareas de las hembras, v segregada en forma
combinada de un disacarido, la lactosa e«ue es la

azlicar natural de la leche:.

La d-galactosa €2 5 fermentable, produciendo
alcohol v liberando gas carbénico, aunque con
menor facilidad que la d-glucosa. Determinadas

lezavaduras segregan ciertas enzimas, gque provoacan
dicha reaccién v otras se adaptan, al cabo de
algun tiempo, catalizando la fermentacion de un

modo eficiente.
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beo

H--C--OH
OH——L— ~H
OH—mé——H

H--C--0OH

éHzOH

d-Galactosa

1.4 Proteinas

1.4.1 Introduccioén

I.as proteinas son el componente maés esencial de
los organismos, por constituir la base fundamental

del citoplasma celular.

L.os organismos superiores sintetizan las
proteinas a partir de los aminodcidos qQue incorporan
del exterior, o de los que su propio organismo
prepara por conveniente modificacidn de los

aminodcidos en su alimentacidon.

Para conservar el peso, permitir crecer vy

mantenerse en buen estado de salud y conservar 1la
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vida de los mamiferos, las proteinas son componentes

indispensables de sus dietas.

Las proteinas son los mas caros (comparados con
los hidratos de& carbono y los lipoides) de 1los
alimentos que consume el hombre, razé/n por la cual
la cantidad diariamente ingerida de las mismas varia

n sea la capacidad adquisitiva del

[y

mucho seg

individuo.

1.4.2 Definicién

Las proteinas son compuestos complicados formados
por la concatenacion  de determinados alfa-
aminoacidos; algunas proteinas contienen, ademas de
aminoacidos, otras agrupaciones atbmicas tipicas

denominadas grupos prostéticos.
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1.4.3 Composicién Elemental

I.a mayoria de las proteinas muestran variaciliones

muy peguefias ean su composicién elemental, el

contenido medio en los cinco elementos es el

siguiente:

Cuadro N°25

Elementos

|
Carbono r_ 53
1

Hidrégenao 7
QOxigeno 23
Nitrégeno 16
Azufre 1

l.Las proteinas se diferencian de las grasa vy de

los hidratos de carbhono, en su proporcion

relativamente alta de Nitrédgeno.

1.4.4 Aminoacidos indispensables o esenciales

De los amincacidos absorvidos A través del

intestinog, se puacde afirmar que varios de ellos se

transforman unos en otros & son sintetizados e:n el

interior del organismos; sin embargo, existe  un
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grupo, que incluye unos diez, cuvya sintesis es
incapaz de verificar la fisiologia de los mamiferos,

por lo que resultan ser indispensables en sus

dietas.

Estos son:

d-Arginina, l1-Histidina, d-Isolencina, l-Lencina,
d-lisina, l-metionina, l-Fenilanina, d-Treonina, 1-

Triptébéfano, d-valina.

En las pruebas realizadas en cromatografia de
papel realizados por Heéctor Alvarez se encuentra 1lo

siguiente:

Aminoacidos del fruto (Algarroba)

Lisina, Histidina, Serina, Treonina, Alanina,
Metionina, Isolencina, Leucina, Fenilalanina, de los

cuales 7 son amino&cidos esenciales.
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Aminoadcidos de 1la semilla de la algarroba

Lisina, Histidina, Arginina, Serina, Treonina,
Alamina, Metionina, Isoleucina, Leucina,
Fenilalanina, Tirosina, de los cuales 8 son

aminodcidos esenciales.

1.4.4.1 F6rmula quimica de los aminoAcidos
esenciales que se encuentran en 1la
algarroba.

CHs-CHOH-CH-COOH
NLz

d-Treonina
CHs-CH-CH=-CH-COOH

l-Leucina

d-Isoleucina



/
\

H=N=C-NH-CH=-CH=-CH=-CH-COOH
LHz NH=

d-Arginina

CH=~-CH=-CH=-CH=-CH-COOH
LHz INH2

d-Lisina

HC=C-CH=-CH-COQCH

e e

\\ /
CH

l1-Histidina

"\ CH=-CH-COOH
_/ ,
NH=

l1-Fenilalanina

l-metionina

20
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1.4.4.2 F6rmula Quimica de los otros aminoAcidos
en la algarroba.

HOCH=z-CH-COOH

b

l-serina

d-alanina
1.4.5 Desnaturalizacién de las proteinas
1.4.5.1 Definicién
Se llama desnaturalizaciétn a los cambios en
las propiedades fisicas, quimicas y biol6tgicas de
una molécula proteica.

1.4.5.2 Cambios en las propiedades

Como algunos cambios en las propiedades

podriamos citar:
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C

d

e
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.—Disminuciétn de la solubilidad (frecuentemente

pero no constante).

.—Alteracién de la estructura

disposicién de las cadenas

roptura de los enlaces peptidi

.-Disminuciétn en la simetria

pérdida de la estructura helicoidal).

.—Aumento de la reactividad

interna A

peptidicas, sin

COSs.

(por

ejemplo:

quimica, en

particular de los grupos ionizables.

.—Aumento de la suceptibilidad

a la hidrélisis

por medio de enzimas proteoliticas.

.-Disminucién o pérdida total

bioldgica original.

de 1la

actividad
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1.4.5.3 Causas de la desnaturalizacioén

93

Las causas de la desnaturalizaciétn incluyen:

.-Un cambio significativo

soluciétn de la proteina.

.—Cambios de temperatura

temperaturas altas).

.-Radiacién ultravioleta.

en el pH de la

(en particular,

.-Vibracioén ultrasénica (conocida como
"Sonicacion").

.-La wvibracién o agitacioén energeéetica de
soluciones acuosas, hace qQue las proteinas se

extiendan en una pelicula

superficies de burbujas de

delgada sobre las

aire (por ejemplo

una soluciétn de proteina qQue forme espuma).

f.-Concentraciones altas de

neutros como la Urea.

compuestos

polares
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Estos compuestos rompen los enlaces de

Hidrégeno y forman otros menores.

g.-Tratamiento con disolventes organicos tales
como: etanol, acetona, etc. Esta clase de
desnaturalizacién se reduce al minimo a

temperaturas bajas de 2°C a 50°C.

h.-La trituracién de proteinas que da por
resultado deformacién mecanica y ruptura de

las cadenas peptidicas.

1.4.6 Determinaciétn de las proteinas

1.4.6.1 Base para la determinacién

El conocimiento del contenido de proteinas de
varios elementos o de materiales biolégicos se
basa en su contenido de nitrégeno.

Como las proteinas tienen por término medio un
16% de nitrégeno. La proporciétn de proteina se
obtiene multiplicando la cantidad de nitrégeno

por el factor que resulta 100/16 = 6.25.
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1.4.6.2 Los métodos para cuantificar la cantidad
de proteinas son:

a.- Método de Kjeldahl
b.- Absorcién Ultravioleta a 280 nm
c.- Método de Biuret

d.- Reacciétn de Folin Ciocalten

1.5 Vitaminas y minerales

1.5.1 Vitaminas

Constituyen un grupo de sustancias organicas que
acompafian a los alimentos fundamentales de los
animales v que en cantidades infimas son
indispensables para su crecimiento, para el
mantenimiento de su peso y de su estado de salud.

Estructuralmente y en sus propiedades fisicas
unas vitaminas difieren mucho de otras.

LLas que podemos encontrar en la algarroba son:

La tiamina, la riboflamina vy la niacina que a

continuacion describimos.
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1.5.1.1 La Tiamina (vitamina B1, aneurina

vitamina Antineuritica y Antiberibérica).

En 1926 el complejo B se separé en dos
fracciones, una termoestable e inabsorbible por
la tierra de bataneros y la otra termolabil y muy
absorbible, a este ultimo grupo pertenece 1la
vitamina Bl1.

Es una sustancia insoluble en las grasas y en
los disolventes organicos que se destruye por el
prolongado calentamiento de sus disoluciones
acuosas a 100°C, que es bastante resistente a la
accién del oxigeno del aire y cuya estructura

qQuimica es:

NH=C1H CHa
N=é éﬁ:——CHz--CHzOH

CHa——é é——CHz——N/

bl ol on-

Clorhidrato del Cloruro de Tiamina



La tiamina es esencial para el mantenimiento
de un funcionalismo nervioso normal, para
mantener los ritmos cardiacos y
gastrointestinales y por su acciédn coenzimica
para la descarboxilacién de varios metabolitos

intermedios de los carbohidratos.

1.5.1.2 La riboflavina (Vitamina B2 o

Lactoflavina)

Es una sustancia de color amarillento dotada
de fluorescencia verdosa, poco soluble en agua e
insoluble en alcohol y en los disolventes de las
grasas, cuya estructura quimica es:

H H H H

H--é——é——é—-é—-CHon
éu éu éu

C N N

/7 N\ / N\ // \
CHs-C C.

S T

\\ / \ // \ /
C N C

) .

Riboflavina o Vitamina B2
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Aunque es termoestable, es rapidamente
destruido por 1la 1luz especialmente en medio

Acido.

1.5.1.3 La Niacina

Es la denominacién aceptada para la amida del
adcido nicotinico, derivado piridinico soluble en

agua y en alcohol pero insoluble en éter.

1.5.2 Minerales

Dentro de 1la composicién quimica de la algarroba
observamos que contiene Calcio, Fosforo y Hierro
como principales componentes minerales, de los
cuales hablaremos sobre su importancia como recurso

alimenticio.
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1.5.2.1 Calcio

Es el elemento inorgénico qQque en mayor
proporcién se halla en el organismo de 1los
mamiferos, se encuentra localizado en su mayoria
en el esqueleto en un 90%, aunque todas 1la
celulas necesitan de el para su normal
funcionamiento, también existe en el plasma
sanguineo.

La presencia de Calcio en 1la sangre es
necesario para su coagulacién.

El Calcio es necesario para la formacién de
tejido 6seo y dentario, su deficiencia en las
dietas provoca serios transtornos en los animales

jovenes en periodo de crecimiento.

1.5.2.2 Fé6sforo

Este elemento es el que le sigue al calcio en

la cantidad presente en el organismo de 1los

animales. Su papel en la fisiologia animal es
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muy importante porque forma parte del esqueleto,
de los &acidos nucleicos celulares, de los ésteres
fosfébricos de los nitratos de carbono e
interviene en todas las reacciones que provocan

las fosfatasas Yy las fosforilasas, enzimas muy

distribuidas en el cuerpo Yy que catalizan
reacciones muy fundamentales del metabolismo
general.

1.5.2.3 Hierro

El papel del hierro en el organismo de 1los

animales superiores va intimamente asociado al

del aparato respiratorio de 1los mismos, la
hemoglobina A/ su importancia resulta
desproporcionda con la infima cantidad del

elemento implicado (el cuerpo del hombre contiene

en total de 3 a 5 g de hierro).
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2 Optimizacion de parametros de proceso

De las operaciones unitarias llevadas a acabo en el

proceso de obtencién de 1la jalea de algarroba, cabe
resaltar la importancia que tienen; la extraccién
primaria y la evaporacién al vacio. Las cuales se

estudiaradn con ayuda de equipos pilotos de Laboratorio
23-A de 1la Facultad de 1Ingenieria Quimica de 1la

Universidad Nacional de Ingenieria (ver apendices J y M).

La extraccién primaria.- Por ser una operacién que ademés
de indicarnos el rendimiento de 1la materia prima en
cuanto a los constituyentes qgquimicos a solubilizar o

extraer, nos sirve para verificar 1la calidad de 1la

extraccién (cantidad de componente valioso que nos
interesa). Que en nuestro caso son las proteinas.
La evaporacioén al wvacio.- La importancia de esta

operacién estd4 en permitirnos reducir el tiempo de
operacién para la vaporizaciétn del agua es decir nos
aumenta la velocidad de concentracién del extracto.

Ambas operaciones seré&n optimizadas y se describen a

continuacién.
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2.1 Extraccioén

a.- La experiencia se 1lleva a cabo en una autoclave,
en la cual a medida que trancurre el tiempo, varian
la presién y temperatura dentro del equipo,
pudiendo ser el tiempo una variable muy fé&cilmente
manipulada. La descripciétn del equipo y 1la
metodologia seguida véala en el apendice M.

b.- En el proceso trataremos de obtener mayores
eficiencias en el menor tiempo.

Por las razones dadas en (a) y (b) definimos el

tiempo como una variable independiente.

Variables independientes:

R

Relacidén materia prima a solvente= Kg de materia prima
lts. de solvente

Tiempo

Variables dependientes:

T

P

f(o)

Temperatura

f(p)

£(T) f(o)

Presioétn
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2.1.1 Optimizacion de la relacion Materia Prima: Solvente
(R)

Para llevar a cabo esta determinacién se trabajo
con:

1 Kg de materia prima (Algarroba)

tamafio promedio de la materia prima (3.5 a 4.0
cm), se mantuvo constante la variable de tiempo y se

hace variar la relacién R. (1:3, 1:4, 1:5, 1:6)
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2.1.1.1 RESULTADOS EXPERIMENTALES

Cuadro N° 24

Tipo de prueba 1 11 111 v
Tiempo de 85 85 85 85
Extraccion (min)

Presion maxima 2.2 2.2 2.2 2.2

alcanzada(kg/cm2)

Temperatura maxima 135 135 135
maxima alcanzada (°C)

R(Kg de algarroba 1:3 1:4 1:4 1:6
/1t H20)
Volumen en exceso O 1 2 3

de agua sobre el
nivel de la M.P.(1t)

Volumen de Solucion 2500 3200 4200 S000
despues de la
extraccion (1t)

7. de Absorcién de 16.6 20.0Q 16.0 13.3

agua

% s&dlidos solubles 8.50 ?.70 10.12 8.63
° Brix 11.1 11.0 8.4 5.8
Densidad (gr/cm3) 1.046 1.044 1.034 1.029
g de extractos100 11.435 10.256 8.53%7 7.3172
g de solucion

g de solucion 2615.0 3340.8 4342.8 5145.0
9 de extracto de 299.03  366.02 370.75 376.20

azucar
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GRAFICO 2
OPTIMI ZACION DE LA RELACION MAT. PRIMA-SOLYENTE

t:6

R (mp :égua)
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2.1.1.2 Observacicocnes y Conclusiones
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2.1.2 Optimizacidn de la presidn de extraccidn
Mlantenianda 1a e ) el

T=f(p) v el tiempe ©F de

cue poy cada condicidn de la venrlable de

tiampo beangea

2

poder evaluar s cantidad de probeidns

(Calidad de la exbtiracoidnd.



2.1.2.1 Resultados Experimentales

Cuadro N° 27

108

Tipo de prueba I 11 111 1V v VI
Presion Maxima 0.0 0.4 0.8 1.3 1.8 2.2
(Kg/ecm2)

Temperatura (°C) 100.0 109.4 117.0 124.5 131.0 135.4
P}esiéq absoluta (Pa) 10330 14330 18330 23330 28330 332330
Tiempo €, (min) 310 220 1350 130 100 60
VA Sélidos solubles Q.07 9.07 Q.07 ?.07 %.07 9.07
% Proteinas - 4,955 4.70 4,96 4.97 5.14 4,63
V. de extraccidn de &1 63 b6 b6 69 62
Proteinas
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2.1.2.2 Obseirvaciones vy Conclusiones
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2.1.3 Comportamiento de la Transferencia de Masa en la Extraccidon Primaria

2.1.3.1 Resultados Experimentales

Cuadro N° 28

Muestra A B C D E
Tiempo ©, (min) 34 58 106 160 195
pH .92 .44 5.25 5.07 4.96
T(°C) 30 30 36 30 30
° Brix 2.2 6.8 10.8 11.1 11.2
%S6lidos Solubles .12 .24 12.37 13.80 14.30

111



GRAFICO 4 112

COMPORTAMIENTO DE LA TRANSFERENCIA DE MASA EN LA EXTRACCION PRIMARIA
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2.1.3.3 Modelo matemiatico de la extraccidn

Sdlido—-Liquido

@l modelo de extracoide por lobtes o

Operacidn por Lotes

B el agvtractor la velooidad de transtferencia

dexl smolutao e L Liguida  puede

G o= B 8 (Ce) wwww 10D

i1y it
Coen = Concentracidn del soluto sn la

supear T iolea

(I = Coosentracidm del solvente v cualoguwler

™
i

g = Braa lnterTacial

= Yo Lugne de solvente
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1 Codmd = by 8 (a0

iz By 8% Ces = Eao £ G w2
)

]
dt

Covns i dey anddo @ coeiiliciente )

TramsTerenocla de Masa (K &)

Favibe cuyo o vaE o
dapende enbtire obtoos Tactores ded

&) Temperatura de trabajo

) SDolvente wsmado
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2.2 Evaporacidn al Vacico

cd b ey el

siguiendo &l aétodo alli indicado.

Z2.2.1 Objetivo

Bl ob jetiwo
cli | tiempo de  operacida 1 &

veduoo &

imiolalmente sivvid como

clvente) v que postericrmente

tracoidnm | Yy

cle la solucidn pasra obtener LA

fraaa el

extracto &N lag condraclans

e mimimizacidn v

hen ]

(=20 T



2.2.2 Optimizacidn del tiempoc de

La porivicipal waoraable s opbimlsars
fue el tiemnpo tobtal de wvaporizedcldn.

B él i aoos de

SO lucidn evaporacda

\Y

ap

1

rd

R
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2.2.2.1 Los resul tados Experimentales se describen a

Cuadro N° 29

Tipo de prueba 1 11 IT11 Vv

Volumen inicial del 4100 4100 4100 4100
extracto (ml)

Volumen final del 1000 1000 1000 1000
extracto (ml)

Volumen de agua 3100 3100 3100 3100
vaporizada(ml)

Volumen fimnal de 2300 2600 2500 2597
condensado (ml}

Volumen de condensado 800 S00 600 S03
al pulmon de wvacaio (mil)

7. de vaporizacidon 75.6 72.6 795.6 75.6
# de resistencia 2 3 4 )
en el calderain

Tiempo de 79 S8 32 295
calentamiento (min)

Tiempo de vaporizacion 127 123 73 10S
(min)

Tiempo total (min) 202 i81 105 130
Maxima presion de 680 680 450 86

vacio usada (mmHg)

Presidon absoluta {(mmHg) 80 8cC 310 | 674
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GRAFICO 5
OPTIMIZACION DEL TIEMPO DE VAPORIZACION

TIEMPO DE
VAPORIZACION
(MIN)
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2.2.2.2 0Observaciones y Conclusiones

et s

T 1 Y T I s Loy s

&

La eupectativa consldaerada (75%) .

Fud lnsuficiente camto el el o &l
@l wacio diﬁpdﬁihlﬁ (ver los datos

de las prusbas 1T v 11 del apendice Jo.
v camb i pruaebas del tipo I1n &E

Al Ui ey o Cher o oo e e s e

las prael: el tipo IV gue corn el caloe

enitregado Fud suficiante paara pasar ebollendo 1a

del proc 5 silendo necesariao a los

) maimtos Ve L ey =L o) ombhema

Lo Liempo mayar cuee para las pruebhas

il

pyo

rr v IV del apendice J).

adoptado an

@ obtenaes wn mdoimo tiempo de

&) Mamtenar Lz clex
vaporizado posible en el blempo.

) Hacer wn balanmceado uso de la vaRPOrlEZacldn por

tor e vl I S R e jasr el punto de
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ahallicido v Bracjaumado el eyl icidn
com la avuda de vaod o

Fa deciv. encontrar las condicliones tales que:

1 o e AV T Ykl W T

prosibled; wsar calentamiento divecto (sin bajar &l
punto de  eballicidn) en La prilmera

S @R O R L SN Yoowmariclo 1l &

s vapor i eado Chra g amcdo el PP o e

Ehal licidm? & medida gue s =g difticil

OGO E AT clestr i o ©E 1 de

propledades Fisicas del concentirado.

1&

Gy L s

bevieRy @

aspac o econdmlao las

real lzadas v ogue de o el baempo empld

Comcluimos gue las condiclones operalblvas paira

la evaporacidn son dadas por las

prowebias deldl Blpo

TIr.
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3.1. DIAGRAMA DE LA COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
ALIMENTO

MATERIA ORGANICA MATERIA INORGANICA
CENIZAS AsUA

NINERALES

COMPUESTOS NITROGENADOS GRAS HIDRATOS DE CARBONO
NITROBENO AciDOS
PROTEINAS Mt pceiyd pagtedt N PUER 08 soLuBLES INSOLUBLES
] “CELULOSA NATURAL

ANINOACIDO - TRIGLECERIDOS o e i CELULOSA HENICELULOSA LININA

l

POLIURONIDOS

o

CELULOSANA




3.2 DIAGRAMA DEL ANALISIS QUIMICO DE LOS ALIMENTOS

I ALIMENTO ]
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%

HUMEDAD
( agua )

(1)

%

CENIZAS

( minerales )

(2)

(3)

%EXTRACTO ETEREO
(grasas, pigmentos)

% NITROGENO

1(%6.25= proteinas )

(4)

%FIBRA CRUDA

[celulosa,legnina )

(5)

% DE EXTRACTO
DE NITROGENO

LI BRE

(azucares polisacaridos )

100- (1424 3+ 4+ 5 )
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3.2.1 Determinacidn del Humedad

1 objetivo €5 6 O & la cantidad e

HECLLE o

alimentos v @l povocentaje de materia sec

6@

del gue estdn constituidos.

1 mgs b ocdo (1 P an &

ol e Cpunes

caleent:

ternto hasta

calentados &« 1009Cs: cuandao

R el

e Lo el eay

SED A O

GG A | & tempre &t a cl e C CHNE

de wna presldn menor a la

sbtmoesfdr Loa.

&g vapor b AT Forcentaje clez Humedad i

procedimiento v calouwlos (Meyr apendice FE)D



3.2.2 Determinacidn de Cenizas

La ez tira & &OO
fravra ouemar todo el material mrgﬁﬁicm”
B mectey el
tempaeratwra sa le 1lama cenlzas.
Se vEpor ta 2 CTi cle

procedimiento v calouwlos (Ver apendice B

"

3.2.3 Determinacidn de Grasa Tatal

El chhjetiva &l conterlado

tobal v waa i o Al dmentiela.

Se wsa el metodo del Soxshilet

e cantidead de grasa de la muestira.

125
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como Porcentaje de Grasae o FPorcentaje

etdrect procadiolanto (e

3.2.4 Determinacidn de Pruteiﬁa Total

El objeti la cantidad de MiLtrdgeno

total v Pveotesns total de wma musstra alimentilol s

KN ] sl flrico (el

muestiras por aceldn de AT

d1 baddo e

CGm Vv

) denrite o e el

o dony -

Bl oprocedimento comporencde b

Balacidm » tartulacide,

o Digestidn de la muestira.— Forv erfrwal Lagadonm T

widla e catalizadores

e 50, concantracdo v &
(Buifato de FPotasio v HBulfato de Cobre v Oxido de
i U v

Fharouaraio) .

veEduce a

Flaald il @yt sos gpuie 1 e e e 2 il B



127

Cle +

Oes

EER)

M.O. b b &

Me G0, paors Formar Sulfato de

b‘.l L ‘\ I’IH <y ) Fid

PR 1 O P R

| @l

£y .= Destilacidn., —

mikbedgeno gue estd en Forma de Sulfato de AmGarmio.

GO AT Lo

remt e (rlali Liberar @l

Ta siguiantes

ACE o

S0 (MHa 22+ &2 HMallH

1 @ dex agua

i ooy ada

o en

T v ina el Mach ato e EMCTTL O cles o 1a

glguilentes rescocidms
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INISPMENIEY

1 P, (O (e e LT &

solucitdnm Acida movrmal lzada (Acidao m&s Los

cle Metilo v o Mewde de Bromooiresol)

Faormandose el Borato de Smomio.
LT o R G 0 1 T T (PP 5 g P

Ca Titulacidn. - Gigz 1
N [ P P L W el pan o

HCL proveos wre camndio de pH v o por conslguienta un

WOTTE JE N ) coldor de lea solucidi,m.

¥ e FProtednas

Total = &H.25 (¥ de MiLtvrdgeno tiotal ).y

Frocedimientos v acalouwlos (Mer apendice .
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3.2.5 Determinacidn de fibra cruda

Fl objetive e deteromlmae la fibra oruda de wna

mudestra alimenmtlola.
l.a Fibvrea [ Rl W e cles bl e elimivnanado loes

carbobidratos solubl

@ Coin RN Rt Los

(amdacaraes) medlante la acclidm de doidos

saliante.

LUV

materia il

maEbeyla Tl

s Lleva s 1gmicide oy

oshtionen laz Cenizas.

l.a odi Favranola

la Fibra oruda.

[ R Filbwa Cruaclag

3.2¢.6 Determinacidn del extracto de

Nitrdgeno

B o@xtracta T

thrdgeaeno se determlina por

Cpuie sz an  completado less

ErMARliIsls para crudas gra

Peoted M.
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cles B G d
A ok

s (ke oML ==

“Adbrva Crucla -+ “ Eatiracto

3.3 Determinacidn de Minerales

3.3.1 Determinacidn de Calcic

El objetivo es determinar el Porcentajs de Caloio

2} = = iwh chex 1 ol e 5 @

Praciplta bajo la Toarma de Uxsalato de Calaia.

El precipitade blanoo de Oxgalato de Calocio gue se

cisuwelve luEgo en DS, Formamdo el &oiodo

Ox&lico.

Wmmmmnmun i b ;;\ ;._.(l ™ 4+ (Cas P
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el Aol (hAdl oo A Liberado 63 Litula

el o Acildo oo

e b oo sl s

Heallwlla + 2 EiMile, + 3

)

T S R R 10 O P £ ,“gs.l {1 o T

Veparta conmg Fovoentsje e Ca en la muestras

procedimiento v cdlaulos (Ver apendice L)

n

3.3.2 Determinacidédn de Fdadstoro

El chjijstivae

la determivnacidn de Fdsforoa en 1a

1 a et

Do 1la&a T a4 o e

Meteropol ltmol iixdiloc

e Cllaicio el omolibdsato reEscci oria

molucidn dcida con el Flasifoara v

raeductors el agente veductor es la hidvoguinons vy el

Sodio.

solo @l molibdeno combinacdo  con el

reduc oo & LE wE l el & meriar Mo P e Mo Vv

Adar LU o "azul cles l

Fraatevrapol lmolibadicos” . kol

o to cles
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Sveduoaicon LnaE composicidn varialle oy su

conetitucldi mo

Tvicda.

O =iy L&
muestras; procedimnientos v odlouwlos i

e PR e

o LNy apencdloe L)

3.3.3 Determinacidn del Hiervro

El objetivio la  cantidad de Hievvo
contenida @m wna mtestira.,

1l e biodda

colorimetricon

e Hiohrosdl Lamime.

=) Epor ta Fa s F g 70 1



133

3.4 DETERMINACION DE LAS PROPIEDADES FISICO QUIMICAS EN LAS DIFERENTES ETAPAS DEL PROCESO

EXTRACCION TRITURACION
PRIMARIA SECUNDARIA

-

EXTRACCION
SECUNDARIA

I 5.2
I1 1.044 ( 11° BRIX)
I 1.3224 CP

IV 9.07%

v 0
p & pH
IL DENSIDAD RELATIVA ( grados BRIX)
piig VISCOSIDAD

v % DE SOLIDOS SOLUBLES
v % DE SOLIDOS EN SUSPENSION

11
o4
Iv

EVAPORACION
AL VACI0

5.39

1.037 (9.8°BRIX)

1.38 CP
9.80 %
286 %

11

v

5.18

EVAPORACION
AGITADA

1.18624 (41.6 BRIX)

3.08 Po
26.6 %
8 %

3.5
1.329(66.8°P
200 Po
49.38 %
100 %
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4. Aditivos

4.1 Acido citrico
Formula: CH=-(COOH)- C(COOH)OH-CH=(COQOH)

Acido Z2-hidroxi—- 1,2,3- propanotricarboxilico

£1 acido anhidro CLHeO> tiene un peuso molecular de
192.12 C: 37.51 %4 H: 4.2 7% 0 : 58B.29%

Producido por fermentacidn micoldygica a eucala
industrial usando soluciones de azucar cruda, tales
como melazas e inocuos de Aspergillus (ver
revista Chemical Engineering Nov. 23 1952 (1949)).

También es extraido a partir de los frutos citricos
y a partir de residuos de pina.

Los cristales anhidros son monoclinicos v
cristalizan a partir de soluciones acunsas condensadas

en caliente.

—
c
o
U

Densidad

—
o
W

0
|

Pto. de fusidn

Pto de ebullicion Se descompone

pH de la solucidn 0.1 N : 2.2
Solubilidad en aqua:
T 1()0 2()° 3.0 4()° 50° 60° 7()0 a{()u 9()" l()()'~

%S 54 59.2 64.3 68.6 70.9 73.5 76.2 78.8 Bl1.4 84



Usas
Se utiliza como acidulante en bebidas, pasteles,
sal efervecente} para ajustar el pH en la fabricacidn

de mermeladas Yy alimentos. Sirve para acidificar el

medio facilitando la esterilizacion y la inversidn de

4.2 Benzoato de Sodio

Formula
Peso molecular : 144.11
C = 58B.347% H : 3.5 % Na : 15.967%

O: 22.21%
Acido Benzoico B4.747%

Por lo menos 99% puro

Blanco, cristales granulares, sabor dulce,
astringente, 1 gramo se disuelve en 1.8 ml de agua,
1.4 mil de agua hervida, en 75 ml de alcohol, en 0 ml

de una mezcla de 47.5 ml de alcohol y 3.7 ml de agua.
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Uso

Se utiliza comc preservante especialmente para
ptroductos alimenticios siendo permitido no m&s de 1 en
1000,

Este efecto preservamte se exibe mejor en medios
ligeramente &cidos; en medios alcalinoz es casi sin

efecto.

ticlidad sistem&tica

~e

alea to

r

La ingestidrn de wvwarios gramos o mas puede causar

irritacisn.

4.3 Sorbato de Potasio

m
U
—
Q
]
as
| n
)
n
a9t
Q.
]
as
rn
l,.
O
i
83

i
o
b=
n
O

: Zi.d-hewadiencico sal

Tl TH=CHOR=CHCT0E

Cfmao moliecular H
. D= e
Formula : O H=-KG~

o2 A47.5F7 4 OH

ue
LT

D¢ 21.3 %

Freparadao a partir del &cideo sdérbaco v EGH

4

=25 a e e
Cristalecs: densidads- = 1.3653
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CAFITULDO VI

DESCRIFCION DEL FROCESO Y ESCALAMIENTO A UNA UNIDAD
COMERCIAL

1. Introduccion

candicrones de funclonamiento.

B
-
W

@l tamano de planlts v 1ass
La descoripoidn del e e 0 Learado Lo a

ides i = ezl el e luve:

G e o e YooE b mECENEMLEN T

E1 ol e e Ceardemodo e@n
oo determira Freomeeceadar el
friztencial et % ik
detini ol dn Py 1lava & 1 Ches Lesr i r &L G (I ia
distriboc G Tasios e oamlien lees s s planta (diagrama
ot i g @ (e 1 &
Prrocucod Sen Ao caEncio &l de  teasr  Gue

Al s §é alactvnes de oo G

Erm dlas condloilonas de fuanaoionsaanian T nos

Fergamery oie conno & bae Tadaniidm
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v T ima Lmer Le

1 s

oy poteEncila
equipos D&

dree los
gl paecda 1l

de @i oS )

~

S om

Descripcion del proceso

e desoripoldn del  prooe por etapas,
aorden  correlativo

£
tecd CIL3ms & cabio &y 1
prroduceidnm oles T

@l alrjetivo
primalpal de cada uane de g

2.1 FPesado

L lesacda gl

cemtyroa vle
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Loieamen L
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& Laliet

N
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L atoiv requitere  ode LW kg de [rEdme

R e - Cies

ol G

Capacidad .

2.2 Lavado

El 1avado TN Crld et v el iminmer

il

FEomeiedaislos gpuiE LA VadLita moye el
stilolentse para JTograr e estas areniscas pasan & la

10 fropilalar LU

Gl

A maiia robtatoria

acley s 1le

1
p—c
—

cor wma velooladad de GLra Glder b

oL

(e w Y por i

SR el dlseno el eouipo.

Catr R Ty

2.3 Trituracidn primairia
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e 2lapa

Peovada  anter iovmen e oue  ingre
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paso de la parte pulposa de la algarroba a la fase
acuosé por simple agitacidn en la siguiente etapa.

Se llevar& a caboc en el mismo equipn gue se utilizd
& la teniendo Como
caracteristica el relativo pacCo tiempo

esta operacion yva qgue la wvaina de

algarroba viene de la etapa anterior con propliedades

2.6 Extraccidn secundaria

La secLndaria oMo Dhjetivo

recuperar la parte pulposa de ia vaina de la aigarvroba

=

QL Yl S en i extracoclian
{fase SCLOSE despuds de 1a
P S e O o i R - F o SIN
1a sliminacidr del Bagazio o
e 21ta consistencia constituidos

primcipaliments Dor celulosal.

i observamos el circulto formado por los equipos
sigulentes (TR=17« tangque I CTR-Z v

tarmnque © obtenemos una des
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exttiracto e Las  wmilgu cherislicas s (pH =

GL.Al, W ode sdlados solubles s Jd.idbdH, Bridgs= 41080 .

e @l omenor tiempo posible se
loge @ 1 i Ches

[T
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Las especrfiocacicones del evaporador, condensador vy
] S clan @ @l éon de

SER AT R

2.6 Evaporacidn agitadsa

vt clesccar se tratas de el ainorar

g ] Slaor e ddry e

Yl B Vi R AT e ol
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Se debe tener en cuenta lo siguiente:
Qna excesiva temperatura en esta etapa produce el
ennearecimiento por carbonizacidn de la jalea.
For el caracter acido del esxtracto, es mas facil el
cambic de color.
La agitacidn recomendada es de 30 REM
recipientss de. ia minima

CanR

ny

i dac =3 aterntar lam

{

econdmicas ¥y de procuccicr.

La fermentacidn se presenta con mayor facilidad en
los productos de balo de =sdlidos v poca
cancerntracicdn de azvcar. Cuando el producto tiermne &3%
de sdlidos v de azdcarses rara wes

fermentacione

i.-Debhe haber en &1 produacte fimal Z/77 e azacar
iovertida por 170 de sacarosa.
curante la agirtada  qgue
toda el axdcar se sncuertre disueltia.
En esta etapa 32 uitlliza wun agitador de ancla, wuna
velaocidad de 30 cuyo disefo se gspecifica en el

acaite 6.5 de eskte capitulo.
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e Uignbogs (=] cormntacta

jprorongasdo de los conponente e 1w Jalea.

@ 14

Enfriado: hizrdg dejando entyrias  lLos  frrasoo

voo@r posiocldn anvertida

alitentds no @s moece Lo mds pronlto posible a

sl enda hacerlo
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SUOECE e AR
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2.10

AUXILIARES

o e [

@D:m.umm

DIAGRAMA DEL

AZUCAR

PROCESO
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ALMACEN

INSPECCION Y PESADA

LAVADO

TRITURACION PRIMARIA

EXTRACCION PRIMARIA

TRITURACION SECUNDARIA

EXTRAGCION SECUNDARIA

EVAPORACION AL VACIO

EVAPORACION AGITADA

ENVASADO

A ALMACEN DE PRODUCTOS

SENIELABORADOS

ENFRIADO

A ETIQUETADO

ETIQUETADO

A ALMACEN DE PRODUCTOS

TERMINADOS

EMBALAJE Y CONTROL DE
CALIDAD

ALMACEN
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Tamarno de Flanta ¥ condiciones de funcionamiento

3.1 Tamarno de Flanta

3.1.1 Factores para la determinacion del tamaro

de planta

e determinacion del Lamano de planta se realiza

] I -

:

A b sabiefacoadsy dlel mercROD Y

F.1.1.1 La satisfaccitn del mercado

e i factog oexodlsivao e el Lamano de planta
citers o gue nos deter nins nuesteo posible nivel de

wina rentabilidad.

e AN

= P1inE Al i+ R )

Gl la adesmarnda) ol

EBEFVanos gue la
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demands grece e

19921 heasta el afnoa 20

W1, o

1o gue s RIG T Ty ol @ e

TietTaociendo [ irracial FICs sermd e

arerar aor 4 anos laoplenentandose posterlarmente

e Fomclanea pearal el amente .

3.1.1.2 Factor Tecnico

Tachtar mos permocts visualizar . bamaro

Ches YooopaT Ence un dimensionamniento de

-

lina TAcLD manclpdalaca i de

A A W

(Y T e 171 LVE T Clutes e
G Le Ui omae & g T d airen paread el amernte al
il oial A N tirta  uwbilizacian

el B e e egod o

COR e e s O Ge Se Aautomatieard el




primera etaps del
hasta uwna de  redursos en
1inprlementacidn iz praralalas v

automatizacidm.

3.1.2 Tamanc de Flanta

€1 cuemta Lo 1 a
determinacidn del idiz P lanita
antericarmente, Gptamos [ LTI i
inicialmente D00 kg oe SR I (=T v R Y v I A1

produccidn de 1868 TH alo

die Jalea de algarrobos operencdo 300 diss por &fo.
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32.

ASUA DE
LAVADO

s
K73

AGUA DE
PROCESO

8.3%C

AZUCAR 38 % E
PRESERVANTES 0.19%6
ACIDO CITRICO 0.1%6

Bs1.2 A

154

BALANCE DE MATERIALES PARA UN LOTE

JA

PESADA

1

LAVADO

TRITURACION
PRIMARIA

EXTRACCION
PRIMARIA

EXTRACCION
SECUNDARIA

EVAPORACION
AL VACIO

E
1 F

EVAPORACION
AGITADA

6= 84.2%A
"

ENVASADO

RENDIMIENTO MATERIA PRIMA=44 9%

_ VABAZO 26%¢C

CONDENSADO 78%D

AGUA 42.8%F
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33. TIEMPO DE CADA OPERACION EN UN LOTE

INSPECCION
PESADO Y
CARGA

1

LAVADO

TRITURACION
PRIMARIA

EXTRACCION
PRIMARIA

TRITURACION
SECUNDARIA

-

EXTRACCION
SECUNDARIA

EVAPORACION
AL VACIO

EVAPORACION
AGITADA

ENVASADO

1

100’

10'

108"

180’

TIEMPO TOTAL =485 min. = 8. HORA8 5 min.
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3.4 Régimen de tyrabajo en planta
Se  trabajard dos preav daa R0O0
dias/samo
Trabajadores por buwmno
3 operarics (B, B v )

N
L |

=@ dedica a  la
v o lavado de la materia prima.
tritwrasidn primaris colabora en la trituwracidn

yoextiracoidn

frrimaria vy oA la
evaporacilidn al vaoio.

[ He # la evaporacion

agitada v ey

Es el ches la pyoduocoidn v

distribuiv a los operarios.

Otvos enwpleados:

I Gmalista de Control de Calidad

I Mecdnico electyic

I OUbvero de limplezsass desalojo dae vagazo. ebto.



3.4.1 PLANTA JALEA DE ALGARROBA
REGIMEN DE TRABAJO

8 9 10 m 12 13 u 15 16 17 18 19 20 21 22 23

te——————— PRIMER TURNO > SEGUNDO TURNO —

TIEMPO Y
GRAFICO

30
I

20
"

1t

100

157

ACTIVIDAD

PESADO Y LAVADO

TRITURACION PRIMARIA

EXTRACCION PRINARIA
EVAPORACION AL VACIO

G EVAPORACION AGITADA

30
am

ENVASADO
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4.~ DISTRIBUCION DE PLANTA

4.1.- ANALISIS DE PROXIMIDAD

.VALOR

RAZONES

A 'ABSOLUTAMENTE NECESARIO

1~ CONTINUIDPAD
E :EXCEPCIONAL

2.- CONTROL DE CALIDAD
I (INTERESANTE 3.~ INSPECCION Y SEGURIDAD
O :OPCIONAL 4.- HUMEPAD
U INDIFERENTE 8.~ HIGIENE
X :LEJOS 6.-RUIDOS 'Y VIBRACIONES
T.-ENERGIA

8.- SERVICIOS MECANICO- E LECTRICOS.

7. ALMACENDE P.T.

2. OFICINAS

3. RECEPCION DE N.P.

4.LABORATORIO

S5.ALNACEN DE P. 8T .

6.ALMACEN DE M.P.

7. 6. ENERSIA

8. TALLER

9.VESTUARIOS

10.AREA DE PROCESO




4.2. DISTRIBUCION DE PLANTA

" 43.00 m L
1
2 3
. [ 5
10 6
74.00m
9 8 7
1

Area : 3182 m2

1 .- ALMACEN DE PRODUCTOS TERMINADOS

2 .~ OFICINAS

3 .~ RECEPCION DE MATERIA PRIMA

4 .~ LABORATORIO

8 .~ ALMACEN DE PRODUCTOS SEMITERMINADOS
6.~ ALMACEN DE MATERIA PRIMA

7 .~GENERACION DE ENERGIA

8.—TALLER

9.~ VESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENIENICOS
70.- AREA DE PROCESO
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6.1 Diseno en
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etapas

la etapa de lavado

Calculos de disero
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Wa = Feso ds alygareoba = ) G0 K
(B = fFeso de sguea L S5 A
W = Feeso o del eje &

ol = s cles e eslruotira ==

[ E @ FPeso de la malla robtalboria = G882 Kg

Escalando por pesos

=
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I !

£ 1 oz

vreeny . e
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6.1.2 Especificaciones de equipos

Equipo

a1l 1 &

reatabor &

-1 )

Capacidad de
Dimensionss

flal L
Material
Mot o
YVelooildad
Ciclos Ssmeqg
Fotemoia

oy ooessamlento

1 kg

L ames e o 1.3 m
Loovmeya b 1.3 m
&
Scero Ivosdi dab Le
S EE

i M

BOHE

6.1.3 Representacidn Grafica

e Fagunr

l\. (XY
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Fié N° 3

LAVADO

MALLA ROTATORIA (MR-1)

1.3 m.

Y MOTOR DE
T 2 WP

1.3m.

REDUCTOR

/A Pl h,0 DE LAVADO
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[ 3

2 Diserno en la etapa de trituracidon

6.2.1 CAlculos de

Debter-mlnaiddn

WStow 0T

disefo

{1 (= j R l wmen

de la

166

trabuy adora

Eagpaipo

3

capacadacd de F

Mo wney ole daiseria

S IE AL dach

Fraora &

Le i s it

O e

eamd e Loy s

cie:  dal motenr

Trituradara

DLEBETY

Aom

cla del mooor

iva s

Premsien Cles

il

N =

e

@ pmE T LR Ua L

aldig ey ola

(TF-1)
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ml = mi G I | = 0,8 Kg/min
& 1 O G

Datos de Flanta

e = fFeec da algarraoba = 1320 Fg

€302 =T Lesmaco = 20 Mmin

T
mal eF

h e

fw 20 Egdman

Caloulo de la potencila cdel motor comn e misma

velooidad W @i Lolenc.a clez wbilizado 0 1

@ e dmen ta o




O076m

FB.N° 4

TRITURACION

TRITURADORA TR-1

N
b

REDUCTOR

1m

NOTOR
4 HP.
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6.2.2 Especificaciodn

de equipos

6.2.3

Disaero en

Equlpo Trituradaora(TR-1)

Capacidad de F kg

Daners L came s Loy a tud 1.8 m
Fn e Uu7é m
Large noum

Torniliaos sintin paralelos <

Material

TR - R SR e - — e SRR -

Veloordao
0. 78

Fotemcla G HE

Heduotar D L7310 a &9 RIFHM

Representacidn

las

Grafica

etapas de

evaporacion al wvacio

G.3.1 Calculos de

(0 e gn ca e d el e el
[N = W S R

I A P R 2=

disenmno

b eEer b ﬂ

wtraccidn

{300

]
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WV = Uolwmen btotal

Mo = Vol umer del oo

o == Moy leuners e ol

it = 81 bura boltal

e - Deetermima&scidg del oalior suminsistrade QL v de

Pea del =dlido Cps en La

Qi = o ox onom o

Q1 e

= 2 Frvl e s IO P sl
¥ sx B f L LEM LA

i) =i T hemp

Gl == i Cp (TE-TL) o+ om, A, + ms Cps (T2-T1)
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caloritfica del agua == e A

Keealsky- "0

Termper actura Lmioial

i
-
i

o
3

T 2 Temperatnera Fimnal
iy = Mag s e wvapor

Al = Dador labternte e wvaporlzacildr

s Flaea de ) swalido (Glgarroba)

Flooamp lacamdn i ()

cL.Detaerminacidr de s potencla requerida (Fe)

Ta exbracoidnn prrmacria & nivel de planmta.

[ ]
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2.— Evaporacitn al vacio

20IE = 0, IF0I22TEO6
-
= 0, ZFNTE258C45 0.88 = .7

1
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cador retirado del vapoor (G
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6.353.2 Especificaciones de equipos

Equipo

Extractor —Evaporador

Capacidad
Dimeansione:s

Material
Alislamiento
Resistencias
Fabricante
Material

Numero de resistenclia
Fotencia

Carga superficial
Ancho de la cinta
Limgitud

Numero de vueltas

139 kKo

Didmetro ©.8 m

Altura 2.1 m

Acero inoxidable
Fibra de vidrio

Fanthal
Kanthal — Al

oy
I

120 Kw
10 W/om
24 .5 mm
G 28 m

2.0

Condensador (HC—-1)

Tipo
Fosicidn
Carcasa
Espesar
Di&ametio
Tubos

Numero
Diadmeliro
Arreglo

¥ de pasos

Carcasa y tubos (&2-4)
Horizontal

G
21 174"

104

1 ,I 12 Y]
Triangular
4

Raonba de vacio (BV-1)

Motor
Velocidad
Haz
Fotencia

1690 rpm
&0

O.44 Kw
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EXTRACCION PRIMARIA Y EVAPORACION AL VAC|O
EXTRACTOR- EVAPORADOR (EA-1)

EA-
2.1m
-1 —I—-
" AISLANIENTO
P —
AGUA DE ENFRIAMIENTO VAPOR
"
| lJ l 11
AGUA CONDENSADO
b 25 m —"qj

CONDENSADOR HC-1
CARCASA Y TUBOS 2-4
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Froptoama iz

Capacidad de va i

s w: snssnin-isivwnon oy s s by - " S — PR - FR—

Mipo

Foterola

Representacidan Grafica

Ve Fagursa kYO

H.4 Diseno en la etapa de extracciagn Secundaria

&Hod.1 Calcuwlo de diserdoc
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0.52m

Tm

0.8m

FIG. N° &
EXTRACCION SECUNDARIA

T

1.6m |
-

TANQUE AGITADO (TX-4)

MOTOR : 1.5 HP.

[

T™®-4

[~}
o
o

\ :

]

T
AL

0.9m

TANQUE FILTRO (TK-S)

TK-8

T
K3

1.6 m
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o e Fomba

Codigo .
Tipo . Ceantrifuga
Fotenoia

&.4.3 Representacion Biratica

6.5 Diserno en la etapa de evaporacian agitada

6.9.1 Calculos de diseno

Ta marmitsa (MA-L1)

L% ST

Wi = Flasa de wxlbracto

e acdilbivos

W
W] = Depsidacd del estracto @ L.17 Eg/ it
T = oRelacidn 2ntre increnento de wvoldonear /B

aditivo ¢ Gaéd LT /KY

& v Ddcame g DL W
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6.5.2 Especitficaciones de Equlpo

(= w] A P
DA dmes b o
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6.5.3 Representacidn Gyrafica
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0.43m

000o

FIG. N° ¥

EVAPORACION AGITADA
MARMITA (MA-1)-

MOTOR: 3.3 HP.
||
REDUCTOR
MA-=1
AB!TADOR
“ToE ancLA '®)
(o]
(a]
\ (o]
O )
, J
=_/ 0.8 m

1
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7. Reguerimientos del procesc

2. Fotenclia v

Combumtihle

d.— Insumos

......



7.1 Regquerimientos de Potencia y Energia

7.1.1 Calculos de requerimientos

Cuachimoe B30

Evverogd s (Bw-biv)

foaosaddo Y 0
Ty ituwraoids Felmarda 1
Extiracocidn porlmanria 3Bl
Ty i bum & din SRR AT - T A "7 O &
Extracocidn AT ET L @ 1. I
Evaporacidm al vaoio

rEpiraEc i dan Aagd Tada

Evivazado

Total L1889 .8 Fw-hy

Froteanoia maxilina reouear Lodas

7.1.2 Especifilcacidn de Equipo

Frorbeind i a

[ S )

5t
1

) treaella tratdasico




7.2

—

P I e .
E T S o T A R B T L A N

]
-
=
=
-

<L G

TR

ey &l

3. e

Frlaopiesr Uont e L

Requerimiento de agua

LA WE NS

AT R L

S5 Er GO IR LT L G

"
-

P b

GO L
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7.2.2 Especificacidn de equipo

Egquipo Tangue de almacenale | Tangus de al

!
= 1
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i [ CiE EQIESEG de
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Bolsas peso Kg cada una 1200 bolsas

7.-4.1 Preservantes

Acido citrico grado alimenticio

Cantidad 126.3 Kg/anro

Sorbato de Potasio grado alimenticio

Cantidad 63.15 kgrzarmo

Benzoato de Sodio grado alimenticio

Cantidad : 63.13 Kg/ano

7.5 Requerimiento de Materia Prima

Calidad : Especificada en el capilitulo de estudio de

materia prima

Cantidad 150000 Kg/armo
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7.6 Requerimiento de Envase

7.6.1 Envase de vidrio

Capacidad : lkg

Numero de umnidades : 126000 unidades/ano
7.6.2 Cajas

Material : Cartdn

Capacidad : 12 Envases

Numero de unidades 5
10500 Unidades (12 envases cada uno)

5250 Unidades (24 envases cada uno)
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CAFITULO VII

EVALUACION ECONOMICA

La evalwacidn  econdmlcx 1a el  punto de

vista ewpresariali e

daluando la rentabillidad del proveocto
sobrae la inversido.
Loa avweir s d

Be reporta 2l Estado de Pérdidas vy Bananoclias vy el

Flujo de Caja pava 20

Consideraciones de la Evaluacidn:

En 1a determinacidn del Capital Fijo:s
@ Imsbtalacido e & 3 g el W s clex } € i [ I

adguairido (EA) .

5) Eoquuape de Laboratorio = 2070 de EA

d) Costo de a@® de tevveno = 7.0 %F5m®
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En la estimacidn del Costo de Produccidn:
@) Costo de Meantenimiento = 06 de la Inverslidn Filjga (IF)

By Impuesbos = 34 de TF

<) SeEgquoros = 1% de TF

En el Estado de Pérdidas y Ganancias:

A) Gasztos Admivnlistratives = 899 del 1ngreso por ventasm (W)
) Gastos de Yenteas = 5 Y% de WV

o) Tapuessto s la Ronba = 30% de la Renta Meta.

dy Resarva Leagal = 2% de la Ut lidad Meta

) Utilidad Fetemnida = 10% de la Utilidad NMeta
Del Flujoc de Caja se cbtiene:
(VT4 % & B gque el proveoto s

rentablea. con e b ey o de recugpeTo e capital e 3



2. INVERSION EN CAPITAL FIJO

ITEM

BALANZA

MALLA ROTATURIA
TRITURADUORA
EXTRAC-EVARPGRADUR
CONDENSADOR

BOMBA DE VACIO
BOMBAS

AGITADORES

FILTROS

TANQUES

MARMITA
ENVASADORA
LAVADORA-SECADORA
ETIQUE TADORA
.GENERADOR

e s O —_—— ——— —

1000.00
760.00
S570.00
570.00
250.00
750.00
Q00 .00
250.00
S00.00

4924 .00

4924 .00

2200.00

2462.00

24&£2 .00

2831 .00
750.00

1447 .00
400.00
400.00
400.00

80000 .00

120867 .00



ACTIVO FIJO

EQUIPO ADQUIRIDO
INSTALACION DE EQUIFO
EQUIPO DE LABORATORIO
TERRENO

COSTRUCCION
INSTALACIONES Y OTROS

INTANGIBLES

G.CONSTRUCCION
G.ADMINISTRATIVOS
G.SUPERV.Y ASESORIA

G.GENERALES Y PREOPERAT.

CONTINGENCIAS

INVERSION FIJA(TOTAL)

2.2 ESTIMACION DE LA INVERSION EN CAPITAL FI1JO

T Ty —

120867.
24173,
24173,
23865,
47730.

60473 .7

SANAN AN

2000,

————— T T

173500.

264352.

00
40
40
00

241734.00

48346.80
24173.40
23865.00
47730.00
12086.70

LINEA-3

362601.
72520.
24173.
23865.
47730.

52500.

601519.

206
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3. INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO(2-meses)

COSTOS F1J0S

SUPERVISION(3%IF) 7930.56 12988.08 18045.59
ADMINISTRACION(2%IF) 5287.04 8658.72 12030.39
MANTENIMIENTO(S%ZIF) 13217.61 21646.80 30075.98
IMPUESTOS (37%1F) 7930.56 12988.08 18045.59
SEGUROS(1%IF) 2643%.52 4329.36 6015.20

37009.30 60611.03 84212.75
COSTOS F1J0S(2-meses) 7401.86 12122.21 16842.55

COSTOS VARIABLES(2-meses)

MATERIA PRIMA 12000.00 24000.00 36000.00
AGUA 130.00 205.89 378.00
ENERGIA 9994.32 19988.64 29982.96
COMBUSTIBLE 5187.47 10374.94 15562.41
INSUMOS

AZUCAR 4048.19 B096.32 12144.58

PRESERVANTES 8095. 37 16190.75 24286.12

ENVASES 3036.14 6072.29 9108.43
COSTO VARIABLE (2-meses) 42491.50 84928.89 127462.50

CAPITAL DE TRABAJO 49893.36 970351.09 144305.05
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4, ESTINACION DEL COSTO DE PRODUCCION

STTSISITTS=F2ss=ssssEsTosrsssssscoetes
An0 I 2 3 ‘ 3 b 1 8 9 18 1 18 19 20
i i r it H eI R R R PR I P Rt R R R A P P Rt RS R R e e P P e R R P P i A R R M e e e e R e R R e B e e st R e e e P P I TR R e T £
1 .-RATERIA PRINA 11,786 11,786 11,786 11,786 23,573 23,513 23,573 23,573 23,573 35,359 35,39 35,359 35,359 35,359 35,399 35,359 35,339 35,359 35,359 35,359
11 .-WAND DE OBRA DIRECTA
OPERAR]OS CALIFICADOSI3/TY 4,800 4,800 4,800 4,800 9,600 9,600 9,600 9,800 9,600 14,400 14,400 14,400 14,400 14,400 14,400 14,400 14,400 14,400 14,400 14,400

111.-6AST0S DE FABRICACION
RAND DE 0BRA INDIRECTA

SUPERVISION(1 /1) 3,000 3,000 3,000 3,000 6,000 6,000 6,000 4,000 6,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000 9,000
AOMINISTRACION 1,56 1,500 1,500 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,500 1,500
LABORATORISTA 1,50 1,50 1,50 1,50 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
NECANICO 150 150 30 15 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50 1,500
LInPIELA 650 650 650 6% 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300
NATERIA PRIMA [NDIRECTA
ALUCAR 0,241 20,241 20,241 20,241 40,482 40,482 40,482 40,482 40,482 60,723 40,723 40,723 40,723 60,723 60,723 60,723 0,723 40,723 40,723 40,723
PRESERVANTES 8,095 8,09 8,095  B,095 5,491 18,190 16,090 18,1901 16,091 74,286 24,286 24,286 24,286 24,286 24,286 24,286 24,286 24,206 24,286 24,286
ENVASES 10,360 30,361 30,361 30,361 60,723 60,723 60,723 40,723 0,723 91,084 91,084 91,084 91,084 91,084 91,084 91,084 91,084 91,084 91,084 91,084
OTROS 6AST0S INDIRECIOS
ENERGIA 33,586 53,546 33,546 33,546 67,093 67,093 67,093 47,093 47,093 100,839 100,639 100,639 100,639 100,639 100,639 100,639 100,639 100,639 100,639 100,639
AGUA 483 463 43 463 132 32 m 32 7S PP LY PR LIS % (Y Y U L) P L 1LY 0 L) 011 5.V I 8
COMBUSTIBLE 5,9 25,99 93 25,99 51,875 51,875 51,675 51,879 51,875 51,875 51,875 51,875 51,875 51,875 51,875 51,875 51,875 51,879 51,875 51,875
DEPRECIACION 16,032 16,032 16,032 16,032 75,680 25,680 25,680 25,680 25,880 51,361 51,361 51,361 51,381 51,361 51,381 51,360 51,381 51,381 51,361 51,381
RANTEN]RIENTO 13,218 13,218 13,218 13,218 26,435 26,435 26,435 26,435 26,435 39,653 39,853 39,653 39,653 39,653 39,653 39,653 39,653 39,653 39,853 39,653
IMPUESTOS LA 0,930 9,830 7,830 05,861 15,861 15,861 15,881 1S,B6l 23,79 23,792 3,797 23,190 23,792 23,992 23,790 23,792 23,792 23,792 23,19
SEGUROS 2,600 2,048 2,60 2,644 5,207 5,207 5,280 5,287 5,267 7,931 1,931 1,931 1,931 2,931 7,931 7,931 2,931 1,931 1,931 1,93l
6ASTOS DE FABRICACION(TOTAL) 165,668 165,868 163,808 165,868 323,659 323,859 323,659 323,659 323,659 468,985 468,985 448,985 A6B,985 468,985 460,985 468,985 448,985 448,985 468,985 448,985

COSTO T07AL DE PRODUCCIGN 182,455 182,455 182,453 162,455 396,831 396,831 356,831 356,831 356,831 518,744 518,744 518,744 518,744 18,744 518,744 518,744 518,744 518,744 518,744 518,744



AR0S

INGRESOS
EGRESOS

UTILIDAD BAUTA

GASTOS ADNINISTRATIVOS
GASTOS DE VENTAS

UTILI0AD DE OPERACION

645105 F INANCIERDS
OEPRECIACION

RENTA META
IWPUESTO A LA RENTA (302)
UTILIOAD NETA
- RESERVA LEGAL
UTILIDAD RETENIDA

DIVIDENDOS
PERDIDAS

An0 1

340,200
182,455

197,748

8,505
8,509

140,735

0.00
16,032

124,703
3,41
87,292

1,146

8,779
6,807

AND 2

340,200
182,453

157,745

8,505
0,505

140,735

0.00
16,032

124,708
3,411
87,292

1,748

8,729
16,817

An0 3

340,200
182,453

157,745

8,505
8,50

149,135

0.00
16,032

124,703
7,40
87,29

1,4

8,12
76,810

AN0 4

340,200
182,435

157,145

8,505
8,505

140,735

0.00
16,032

124,703
1,41
87,292

1,74

8,729
16,811

ARO §

680,400
336,631

323,569

11,040
17,010

289,549

0.00
25,660

263,068
79,160
164,708
1,094

18,471
162,543

ARG &

680,400
15,831

323,569

17,01¢
17,010

289,549

0.00
25,680

263,868
19,160
184,708
5,694

18,471
182,543

An0 7

680,400
356,831

323,569

17,010
17,010

289,549

0.00
25,680

263,868
19,160
184,708
3,694

18,471
162,543

5. ESTADO DE PERDIDAS ¥ GANANCIAS PROYECTADO { MONEDA CONST. s AR0 0 )

S22S222222232233522232I32322223%32232333233333333533323333323333TS3FSs

AR08

880,400
356,831

323,569

17,010
17,010

289,549

0.00
25,680

263,868
19,160
164,708
3,694

18,471
182,543

ANO 9

A0 10

680,400 1,020,600

356,831
323,569

1,010
12,010

289,549

0.00
25,680

283,868
19,180
184,708

3,694

18,471
162,543

518,744
501,85

25,513
25,319

450,826

0.00
51,381

399,466
119,840
219,626

5,503

27,963
248,071

An0 11

1,020,600
518,744

501,856

25,519
45,519

430,826

0.00
51,381

399, 466
119,840
219,626

5,593

27,963
6,011

ARO 12

1,020,400
518,744

501,85

29,513
25,319

450,826

0.00
51,361

399,468
119,840
279,626

5,593

27,983
26,01

ANO 13

1,020,600
518,744

501,856

25,515
25,515

450,826

0.00
51,381

399,488
119,840
219,626

5,593

27,963
208,071

MO 14

1,020,600
518,744

501,836

25,515
25,519

450,826

0.00
51,381

399,486
119,840
219,626

5,593

27,963
26,071

ARD 15 ARD 16

1,020,600 1,020,600

519,744
501,85

25,515
25,515

450,826

0.00
51,381

199, 466
119,840
219,626

5,593

27,983
204,071

518,704
501,856

25,515
25,515

450,826

0.00
51,361

399,466
119,840
279,626

5,593

27,963
246,01

ARO 17

1,020,500
519,744

501,856

25,519
25,515

430,026

0,00
31,361

399,468
119,840
29,62

5,593

27,983
204,071

A0 18

ARD 19 ARO 20

1,020,600 1,020,600 1,020,600

518,744
501,856

25,515
25,519

450,826

0.00
51,381

399, 466
119,840
219,626

5,593

21,963
26,071

519,44
501,856

25,515
25,515

450,82

0.00
51,361

399,466
119,840
9,62

5,593

21,983
6,071

518,744
501,856

35,313
25,313

450,826

0.00
51,361

399,466
119,800
209,62

5,993

21,93
26,001



b. FLUJO DE CAJA PROYECTADD {$ ARD 0/AR0)

AND 9 AR0 10 ARO 11 AR0 12 A0 13 A0 14 ARD 1S AWO 16 A0 17 ARO 18 A0 19 #0 20

AD0 AR I M02  ADD  ARDA ARDS  AD b A0 AR08

INVERS | ONES
PROPIA 264,152 0.00 0.00 0.00 168,584 0.00 0.00 0.00 0.00 168,584 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 172,109
AMORTL18CH O 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00
CAPITAL DE TRABAJO 0.00 49,893 0.00 0.00 0.00 47,15 0.00 0.00 0.00 0.00 47,25 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 (144,303
T0TAL JWERSION 14,352 49,093 0.00 0.00 168,54 47,158 0.00 0.00 0.00 189,584 47,254 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 -218409.64
UTILIDAD NETA 0 81,29 82,292 81,292 67,29 184,708 184,708 184,708 184,708 184,708 279,626 209,626 219,26 219,826 219,626 219,626 219,626 219,626 219,626 219,626 219,42
DEPRECIACION 0 16,i32 16,02 16,032 16,032 25,680 25,680 25,680 25,680 25,680 51,361 51,361 51,31  SL,361 51,380  S1,361 51,31 51,361 51,361 51,381 51,361

FLUJO NETO DE FONDOS 1264,352) 53,431 103,324 103,324 (85,299} 183,230 210,388 210,388 210,386 4,804 283,733 330,967 330,967 330,987 330,987 330,967 330,987 330,987 330,987 330,987 547,396

APORTES 64,352 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0,00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
B1VI0ENDOS 0.00 0.00 1,817 0.00 16,811 16,817 162,543 162,983 162,543 162,543 162,543 24s,071 248,071 246,071 246,071 245,071 246,071 245,071 246,071 208,071 204,071
SALDO DE CAJA AMUAL 0 33,431 26,508 103,324 0 86,414 47,843 47,845 47,8435 0 121,190 84,916 84,916 84,916 84,916 84,918 84,916 84,916 84,916 84,916 301,328
SALDO DE CAJA RESIDUAL 0.00 53,431 79,939 183,263 41,107 127,600 175,846 223,291 271,136 150,398 271,588 356,504  44),420 526,336 611,251 696,167 781,083 845,999 950,915 1,035,831 1,337,187

VALOR PRESENTE MET0{0.10) 1272286.70 TASA INTERNA DE RETORNO 37.6851
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CAPITULO VIII

CONCLUSIONES GENERALES

Al observar los porrcentajes de requerimiento de
materia prima del proyecto respecto a la produccidon de
algarroba en la zona agraria [-Piura, podemos concluir
que se asegura un abastecimiento completo de materia
Prima para el almacenaje y asi asegutrar una produccion
de 300 dias al arno con la maxima capacidad de

procesamiento.

Del estudio de mercado, podemos concluir que 1la
satisfaccidn de la demanda se hard determinando un
tamarmno de planta 1mplementado por etapas, 1niciandose
con una produccidn de 126 TM/arno de jalea,
implementandose una segunda linea el 4to amo Yy una

3era linea el noveno ano; cada una con la misma

capacidad de procesamiento que la primera.
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Despuées de una preseleccidn entre los departamentos de

mayor produccidn y elegir al departmanento de Piura
(ver cuadro N°4), vy despues aplicar 1la tecnica de
puntajes ponderados teniendo como alternativa las

ciudades de Piura, Sullana, Tambogrande y Chulucanas,
se concluye qQue la ciudad de Sullana es la mé&s

favorable para el proyecto.

Debido a las caracteristicas fermentables de 1los
azucares presentes en la materia prima, luego
concluimos qQue exlste la posibilidad que el producto
final sea atacado por fermentos elaborados por hongos
microscopicos denominados levaduras, por lo que es muy
importante la regulacion del pPH, el uso de los
preservantes y el envasado en caliente para asegurar
un mayor tiempo de conservacion de la Jalea de

algarroba.

E] contenido de proteinas de 1la vaina de algarroba
7.48 Y. (ver cuadro N°2), realizando una extraccidn del
697 v lilevandose a la forma de Jjalea de algarroba
S.14% de proteinas (ver cuadro N°13); aun no siendo

relativamente alto este POrcentaje se considera de
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gran 1mportancia por la calidad de aminoacidos que la

constituyen.

La pepsina ¥y la qQuimosina son 2 fermentos segregados
por el estdmago a pH = 2 del jugo gastrico, la pepsina
ataca a la mayoria de las proteinas
desnaturalizandolas.

En general las proteinas desnaturalizadas o coaguladas
son mas facilmente digeribles por 1las pepesinas que
las proteinas nativas. Basandonos en este hecho
podemos concluir que las condiciones de operacidn
(Presion, Temperatura, pH, agitacion) en el proceso de
fabricacion de la Jalea son favorables a la
asimilacion proteica.

El factor preponderante para la conservacion de las
vitaminas en el proceso de fabricacidn de la jalea es
la temperatura.

Por las temperaturas relativamente altas en la que se
lleva a cabo la extraccidn primariaj las vitaminas
existentes se destruyen por lo que no las expresamos
en el producto final.

Un ejemplo es la Tiamina que encontrandose 0.33 mg en

la materia prima (ver cuadro N°3), ésta se destruye
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potr prolongado calentamiento de sus disoluciones
acuosas a 100 °C (ver bibliografia).

8. Las condiciones de operacidn no afectan a los
principales minerales Ca, P, Fe, por 1lo que a la jalea
se le considera como una muy buena fuente de estos
elementos.

2. Debido al caracter &acido de las disoluciones manejadas
en las diferentes etapas del proceso y teniendo en
cuenta que se trata de un producto alimenticio, el
material recomendado para las superficies en contacto
con estas soluciones es el acero inoxidable.

10. De la evaluacidn econdmica; observamos que el VAN es
de 1 272 287 vy la TIR = 37.85; por 1o que concluimos

que el proyecto es rentable.
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CONSERVAS Y SEMICONGCRV.AS DEL AGRO
Prdcticas higifnico sanitarias concemientcs a su
claboracidn y a las plantas Je [rocesamicnto.

ITINTEC 20:02-001 AGUA POTABLE. Rcquisitos.

ITINTEC 3%9.012  Colores de identificacion de tuberios para treespor
to da fluidos cn cstach gasccso o liquido, con ins -
talacioncs tcrrostrcs y on navcs.

2. ODJETO

2.1 La prcsente Nomo cstablcce las condicioncs higiénico sanitarias requc
ridas por las plantas Je proccsamicnto para la claboracién de productes a ar -
tir do frutas y hortalizas.

3. CAMPO OE APLICACION

3.1 La presente nomma se aplica a la elaboracidn do los producios de fru-
tas y hortalizas cnvasadas cn recipiontes herméticamente cermrades, y tratedas
por calor antcs, después, o antes y después e introducirse en les recipientes.

4. TERMINOLOGIA

4.1 Tratadb gor calor.- Significa somctido a.tratamicnto témico en una
medida tal que teinga como rcsultado la olitencién de un producto inocuo, y
quc no sc teteriore o descomponga cl ser sometido a 'las temperaturas queo, nor
malmente, cabc csperarse durante su almaccnamicnto .y transporte no refrigera -
cos.

5. CONDICIONES GENERALES

5.1 Programa de control -de la higicne

5.1.1 Scrd convcnicnte que_cada industria, [cr su propio interés, dcsigne
una persona, cuyas obligacioncs preferiblemente cstén scparadas de las opera -
cioncs d¢ la produccidn, que asuma la responsabilidad de lo limpicza de la &
brica. El personal a sus Srdenes . stard constituido [or cmploados pemmancntcs
de la organizacidn y cstard cdicstraclo en ¢l mancjo de las hermomientas cspe =
ciales de limpicza, en cl montajc’ y “Jesmeptaje del equipo de limpicza y que,
adcmds cstard conscicnte de la importancia do la contaminacidén y de los rics -
gos que &sta llova comsigo. Las zonos criticas, cl equipo y los materialcs, sc
rSn objoto & aicncidn especial ecmo parte de un programa pemancnte da hi -
gicnizacién.

5.2 Proccdimiontos de control de labaratorio

5.2.1 HKucstrco.~ DzberSn cmploarse riétodcs apropiades pora la toma de
taucstras, debidamente nemmalizadss pama cado tipo dc producto, fosrva y capa-
cidad dz vavase, y prdcticss de olmaccnarzicnto.



222

5.2.2 Control higiénico sanitario.~ Aderads do los contioles cefectuadcs por
cl érgno oficial competente, sc.3 convenicnte qua vada fdbrica, cn su propis
interés, tenga acccso a un laiz.1iorio de control de la calidad sanitaria Jde los
productes claborades. La magnitud y cl tipo de dicho control variard scgin cf
producto alimeniticio <¢c qua sc trata.  Este control deberd rechazar todas los
alimentos que no scan aptos para el consumo humano. Los procedimicntcs ana-
liticos emplcades debeidn ajusiaso a mdtodes reconocidos o métodos novmaliza-
dos, con el fin, de que los vosultads: pucdan inerprefarse fGeilmente.  Respec
to a cicrtos productcs, seid icmbién conveniente verificar su posible contaming
cién mediante la incubacisn do mvestias.

En gencral, los andlisis y deferminaciones que se rcalizan cn produc -
tos alimcnticics tendrdn como finalidad verificar el cumplin (5o de le: siguicn
tes requisitoss

5.2.2.1 En la medida de lo posible, de acucrdo con una bucna préctica de fa
bricacién, lcs productos decberdn estar exéntos de materias desagradables.

5.2.2.2 Los alimentos no deberdn contencr ningdn microorganismo patégeno, ni
ninguna sustancia tdxica producicda por mictoorganismos.,

5.2.2.3 Los alimentcs no deberdn contencer rasiducs de plaguicidas y aditivos
alimentarios y otras maicrias cxdraiias, cn cantidades tales que sobrepasen les |17
mites de tolerancia fijadas en las Nomas ITINTEC de cspecificaciones de cali-
dad pama cada producfo alimenticio.

6. REQUISITOS

6.1  Requisitcs do las matcrias primas

6.1.1  Saneamicnto ambicntal cn ias zonas de cultivo y produccidn

6.1.1.1 Evacuacidn sanitaria de_lx agucs residuales de origen humano, animal
¢ industrial .~ Dcberdn fomaise las precaucionss adecuadas para asegurarse que
las aguas rosiduales de origen humano, animal 2 industrial se climinan de tal
modo que o coiastiiuyen un peliore para la higiene y la saidad piblica, y de
Lerd ponerse cspecial cuidado on (oicger los prodicios y el medio ambicnte
contra la contaminacién por citcs dascches.

6.1.1.2 Calidad higiénico sanitaria del agua de ricgo.- El agua cmplcada para
regar no dcbard consiituir ningon peligro pablico contra la salud del consumidor
a través de la fruia v hortalizas.

6.1.1.3 Lucha contra las crfemmedades y las plagas vejctales y animalcs.~ Las
zonas dc cultivo debeydn mantenerse libres de frutas u hoitalizas podridas o das
compucstas que pucdan atracr a lcs insccics, rocdores y pdjaros. Cuando sc

adopten medidas para coiabatir ias plags, cl tratamicnto con agentcs quimicos,
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biolégicos o fisices, deberd haccrse dnicariente de acuerdo con las rcececmenda-
¢ioncs del organismo oficial com-ctenic, Lajo la suparvisién directa do porsonal
que pcsea un pleno conocimicnto de los peligrss que puaden presceataise, inclu
yon-o la posibilicad do qua la fruta u howtaliza retenga residucs §6xicos.

6.1.2  Recoleccidn y produccidn de materiss primas alimenticias en condicio -
ncs higiénicas.,

6.1.2.1 Equipo y recipientcs para el producto agricola.- El cquipo y-los rcci-
picntcs que sc¢ cmplcan para crivasar y transportar los procuctes agricolas craplea
dos como materia prima, no dcbeiun constituir un peligro para la salud.  Debi
do a que les recipicnics quc se amplean en el eampo son wsados varias veccs,
doborén ser o material y con. isuccidn tales que faciliten su limpicza comple -
ta y sc mantondrdn cin todo momento limpics y en condicioncs que no constitu-
yan una fuente de contaminacién para cl producto.

6.1.2.2 Técenicas sanitarias.~ Las operacioncs, métodes y procedimicntos que se
crapleer on la recoleccidn y produccidn Jdo la materia prima Jdeberdn ser higié
nicas y sanitarias.

6.1.2.3 Eliminacidn de productes wicentermente inadecuades.~ Los productcs
no aptos deberdn scparasse durante la recoleccidn y produccidn on la mayor me
dida pesible y deberdn climinarse on una—forma—y lugar tales que no pucdan
dar lugar a la contaminacidn de otras ccscchas o de los suministros de alimen -
tcs y de agua.

6.1.2.4 Proteccién del producio conira la convaminacién.=~ Dcberdn tomarsc
precacsiones adecuades para evitar que el preducto L uto resulte contaminado
por aniinaics, irsccics, pandgsites, pajoros, contaminantes quimiccs o microbiol3
giccs u otras sustancius Jesagradables, durante la manipulacién y ¢l almaccna -
micatc. La noiuraleza del pioducto y les mdiados de recoleccién indicarén cl
tipo y grado de proteccidn qua se neccsitan.

6.1.3  Trarsgorte

6.1.2.1 Medios dc tramsporte .~ Los vchiculzs que sc utilicen para cl transporte
de la cosccha o del pioducio agricola desde la zona de produccidn, lugar de
rccolcecion o almaccnamicnto detendn sor convenientes para la finalidad a que
sc dustinan y de un naterial y construccidn falcs que pemsitan una limpicza
complcta, debiendo liapiarse + manicne:se dc rmodo que no constituyan una
fucnic de contaminacién gama cl producto.

6.1.3.2 Proccdimicntcs de manigulacid .- Todos lcs procedimicntos de manipu-
lacién que sc utilicen, deberdn scr do tal naturaleza qua impidan_la contamina
cidn dcl producto agricolu. Habrd de poncric cspecial cuidado en ¢l transporte
Jde productos paiecederos para evivar su putrefaccidn o alieracién. Geberd oin -
please cquipo cspecial, tal como cuuipo Jo refrigoracidn si la raturaleza del
producto agricolu o las distancia: a que ha ¢ transportase asi lo requicran,
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Sc o uiiliza ¢l hiclo en contacto con el producto, cl hiclo deberd fabricarse
con agua de calidad potable y habrd do trataisc, manipularse, almacenarse y
utilizc se¢ de modo que osté proti jido contra las con: iminacioncs.

6.2

6.2.1

Requisitos de las instalacioncs do la planta

Proyccto y construccién do los instalacioncs

6.2.1.1 Emplazamicnto, dimcnsionss y condicioncs sanitarias.- El edificio y
la zona circundanto debordn sor e tal naturaleza que pucdan mantenerse razo-
nablemente cxentos de olorcs desapracables, de hurio, do polvo o de otros cle
rcntcs contaminantcs; deberd ser ue dimonsioncs suficicntes para los fines quc
se’ persiguen sin que haya aglomeracién de porsonal ni de oquipo; deberd ser
de construccidn sélida v inantencise en buen cstado; doberd ser de un tipo de
comstruccion que impida quc cniren o aniden inscctes, pdjaros, rocdorcs y pard
sitos dc cualquicr clase y deberd nroycctarse de tal modo que pucda limpiarse
convenicntcmicnte y con facilidad.

a) Pisos.

a.l) les pisos deberén construirse de material impemmcable, rosistente
a los Geidos, y que pucda limpiarse fdcilmente;

a.2) Para cl drenaje de los pisos s¢ considera conveniente una incli-
nacién dc 1 em a 1,5 cm por mctro lincal;

a.3) Sc deberdn cvitar los pisos muy liscs ya que sc coraporian muy
resbaladizos cuando se cubren con agua o material grasoso.

)  Muros y techos.

b.1) Las caras internas dc los muros y teches deberdn ser liscs y no
absorbentes para prevenir la acumuiacidn de polvo y vapores condensa

“dos, y facilitar su limpicza, gor lo que dcberdn ser recubicrtas con

pintura rosistonte a los lavados o con otro material adeccuado ce simi-
lar rcsistenciq;

b.2) Las caras internas de los murcs y techos deberdn pintarse con co
lorcs clarcs y dc ser posible, de eolor blanco, con lo cual se logra
una mejor iluminacidn, reduccion de las sombras y semsacién de limpic
zq;

L.3) La unién del piso con los murcs y la unidn centre dos murcs, de~
berd tener un acabado do forma redondeada para evitar la acumulacisn
de polvo. El radio de curvatura de dichas unioncs deberd ser de 10 cm
+ 1 cm,

6.2.1.2 Instalaciones y contrales sanitarios
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q) ScparaciSn do las zonas de almaconamicnto y &e elaboracibn.~ Las
zonas donde hayan de rocibise o almaccnamsc las matcrias primas doberdn cs
tar separadas do las que—sedestinana—taproparcién o envasado det—producto
final, dc tal forma quo sc excluya toda posibilidad de contominacién del pro
ducto termminado. Las zonas y los compartimicntos destinados al olmaccmmlen
to, fabricacién o manipulacién de productos comostibles deberdn estar scpara
dos y scr difcrentcs & los dcshnad)s a matcriales no comestibles. La zom
destinada a la manipulacidn de los alimentos deberdé ostar completamente sc -
paroda do oquellas partcs dal edificio qua so destinan a vivienda del personal.

b) Suministro de .= Deberd disponcrse de un abundante suministro
d> agua fria y agua cciiente. El agua suministrada habrd de ser de calidad
rotable, libre de contarainacioncs y deberd cumplir con la norma ITINTEC co
mrespondicntc.

c) Suministro auxiliar de agua.- Cuando se utilice agua que no sca po
table como, por ejemplo, para combatir lcs incendics; cl agua deberé trans -
portarse por tubcrias complctamente separadas, a ser posible identificadas con
colorecs, y sin quec haya ninguna conexién transversal ni sifonado de retroccso
con las tubcrias que conducen el agua potable.

d Instalacién de tuberios y eliminacidn_de aguss residuales.- Toda la
instalacién de las tuberias y Jcl sistema de climinacién de las aguas residua -
les (incluidas los sisteras de alcantar illacb) doberéntener. suficiente capaci
dad paro soportar cargas mdximas, sin fugs cn todas sus conexioncs y dispon_
drén de trampas y iradores adecuados. La climinacién de aguas residua -
les se efectuard da hf modo quec no pucda contaminaise el s uministro do agua
potable.” El discfio do las instalaciones de tubxrias y la forma de climinocidn
de las uguas residuales deberdn ser aprobadas por el correspondiente organismio
oficial compctenta.

d.1) Difer onciacién por coloros do la funcibn de cada tuberia.- Scgin cl
uso a que se destine la tubena respectiva se pintard extcriormente con el co

lor que para cscs fi a la Norma ITINTEC correspondicnte.
e) Drenajes .-

e.l) Sc deberd contar con drencjes adecuados para climinar las grandes
cantidades de aguwa que se wsa pora lavar la materia prima, la mequinaria y
equipo, los pisos, ctc.; dichas dronajes podrdn ser en forma de canales semi
circularcs de 15 ecm a 20 em & didmetro con superficic bien lisa y pulida,
pudiendo scr vidriada,

c.2) Los drenajes <eberdn tener una pendiente comprendida entre 1,5 y
5% dependicndo del caudal &kl desocho de la planta, cantidad de pelsonol
precipitacidn pluvial y otros factores que conteraple la Reglamentacisn Nacio
nal y local.
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c.3d) La pendiente del piso deberd scr hacia los drenajes y se rccomion
dc que la parte més lejana de piso.con respecto al drenaje no sca ma
yor do 5 m.

e.4) Para cvitar que matcrialcs sélidos obstruyan les dronajes, la aber
tura supcrior dc las mismos dcberd cstar cubicrta con malla grucsa de
alambre o con planchas de hicrro perforadas.

e.5) Para cvitar la cnitada de rocdores a la planta a través de las do
sagues o drenajes, los oxtremos do salida de &tos deberdn estar prote-
gides con mallas metdlicas.

@.6) Las mallas metdlicas so examinardn periédicamente y se limpiardn
o sc rcemplazardn si es neccsario.

c¢.7) Los dosagucs y drenajes deberdn tencr sifores o scllos de agua,
de un didractro minimo de 5 cm.

f) Eliminacidn de los dcsechos sélidcs o semisélidos.- La climina -
cién de los descchos sélidos o semisdlidos de las zonas de cnvasado y
de preparacién de los productecs deberd efectuarse de un modo conti -
nuo, o casi continuo, emplcando agua o equipo apropiado o ambos,
con objcto de qua cstas zonas sec mantengan siempre limpias y no exis
ta ol peligro de la posible contaminacidn del producto.

Los dcsperdicios secos o hdmedos no so podrdn desparramar ni
acumular sobic el piso de la planta. Sc¢ deberdn recolectar con reci -
piuntcs de material resistente y con tapadera.

Igualracnte, dichos doseches decberdn eliminarse de tal fomia que
no pucdan craplearse cormo alir 2nto hurmano. Los materiales de resi -
ducs deberdn climinarse en un lugar y cn una forma tales que no puc_
dan contaminar lcs alimentcs ni el suninistro do agua, ni constitituyan
puntos conde puedan anidar o reproducirsc los roedores, inscctcs u
otrcs pardsitos.

g)  lluminacién y ventilacién.- Lecs locales deberdn estar bicn .ilumi
nados vy ventilades. Dcherd prostarse atencidn cspecial a los respiza -
deres y al cquipo que produce calor excesivo, vapor de agua, humos
o vagores nocivos, o acrosolcs contaminantcs. Serd importante disponer
do ventilacién para impedir ta.to la condensacién (con el posible go -
teo de agua sobre el producto) como ¢l dcsarrolls de mohes en las es-
tructuras altas, ya que estos mohcs puccden caer fambién sobre los ali-
mentos.  Las bombillas y lémparas colgadas sobre los alimantos, en
cualquicra do las fascs de la fabricacién deberdn ser del tipo de scgu
ridad, o protegidos de cualquicr oira forma, para impedir la contami -
nacién de los alimentcs cn cl caso de Lo rotura,
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h)  Bafics y otros scrvicios para higicne del parsoncl.~ Debordn jrs -
talasc bafics adecuades, convenicntcs y scpapados para ambos sexos;
las zonas dedicadas a ot os scpvicics deberdn ostar provistos do pucrtas
quo se cicrren avtomdticamentc. Los bafios doberdn cstar bicn |umi -
nados y no se ubicardn dircctamento on la zona donda se manipulen
los alimentos y deberdn maatenerse en perfoctas condiciones higidnicas
on todo momenfo. Dentro de la zona dedicada a bajos y sala do asco,
deberdn instalarse lavamanos dotados do jabdn (preforiblementc jabdn
liquido con dispensadorcs apropiados), cepillo individual para ufjas y
toallas, y deberdn poncise rétulos cn los qua se requicra al personal
que sc lave las mancs después de usar los servicios.

1)  Instalaciones para lavarse s manos.- Los emplcads deberdn dis
poner da instalacioncs adccuados y coivenicntcs para |avarse y sccay-
sc |as manos, sicmpre que asi lo cxija la paturaleza do Jas operacio -
ncs cn las que intervicnen; esias instalaciones deberdn sa perfectamen
te visiblcs desde la planta dc claboracidn y manipuleo de los alimen -
tos y localizados fucra de los bafios ¢ inmediatamente antes de las cn
tradass a dichas plantas. Sc recomicnda que se emploen toallas, do uso
permonal, que so dcsechan después de usadas, de todos modos, el mé-
todo qua sc haya adoptado para sccarse las manos dcberd cstar aproba
do por cl corrcspondicrte organismo oficial competente. Los seyyicios
do instalacioncs dcbeidn mantenerse cn todo momento en porfectas con
dicioncs higiénicas.

Equipo y utcnsilios

Matcrialcs de construccidn

a)  Todss las superficics del cquipo y tuberias que ontren en contac
to con los alimentcs deberdn ser liscs, estar cxentas de picaduras,
grictas y no cstar dcscascar®!lacks; cstas superficics no dcberdn sof t5-
xicas y habrdn do scr inatacables por los productos alimenticics; capa
ccs do resistir las operacioncs repetids de limpieza normal, y oo de~
berdn ser absorbentes.  Preferiblemente se usard acero inoxidable o alu
minio.

b) Las mcsas y bancos do trabajo cmpleados para la scleccidn, cor
tc v otras opcraciones durante la claboracidn de los productos de fru-
tas y hortalizas, deberdn cstar rccubicrtas con ldminas de accro jnoxi
dable o de aluminio, o con plarchas de mdrmol, la superficic que en
trc cn contacto con cl producto o su materia prima. Dichas supcrficics
deberdn rantencrse siempro en bucnas condiciones y bien limpias an -
tcs, durante y dospués de su uso. '

c) Sc pemitird cl uso do supertficics de madera solamenta en aque-
llos cascs cn que lo exija la natumleza de un determinacdo proccso y
cllo sca admitido cxprcsamerte por fa Noma ITINTEC correspondicnto
a cada producto alimenticia.
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6.2.2.2 Discio, construccidn o irstalacién del cquipo.- La maquinaria y cqui
po do! ordn sor disciiades, no sol mcnie desde cl pun's do vista funcional, siné
también desdo cl punto e vista higiénico, cs decir, que pueda mantenerse lim
pio y en bucnas condicioncs sanitarics. Para poder reunir cstas condicioncs se
requerird que la méquina, con su construccidn, sca tan simple como sca posible
y quc todas sus partcs tengan fécil acccso para su limpieza. Lcs contornos de
la mdquina y las partes que la componen deberdn ser, cuando las condicioncs
lo pemritan, redondeadas y de lincas suaves, cn general, para cvitar mucscas
o partcs salicntes v csquinas de dificil limpicza.

El «quipo deberd ser instawado cn forma tal, quo deje cspacio suficien
tc alrededor de cada méquina, no solamento fara cl trabajo ordinario sino tam
bién para pamitir facil acccso para una, limpicza complcta y cficiente.  Es
aconscjable que por lo menos cl 50% dcl cspacio en la planta csté libre para
el miovimicnto del personal.

Nota 1. El cquiro y los utensilics empleados para materias contaminantes o no
comastiblcs, deberdn marcarse indicando su utilizacién y no deberdn emplcarse
para manipular productos comestiblcs .

Nota 2. Los guantes que se emplecen para manipular los alimentos sc manten -
drdn en perfectas condiciones de higicne, tendrdn la debida resistencia y csta-
rén |impics. Scrdn fabricades de un materal impemeable, excepto cn aque -
lles cascs cn que su crapleo sca inapropiacdo ¢ incompatible con los trabajcs
que hayan de realizarsc.

6.3 Requisitos higiénico sanitarios rclatives a las operacioncs de clabora
cidén.~

6.3.1 Requisitos gencrals .~ Aunque pucdan cstablecerse requisitos adiciona-
lcs mds cspecificos para deteminadts productos, deberdn cumplirse los siguicn -
tcs requisitos minimos cn todas las operacioncs de produccidn, manipulacisén, al
maccnamicnto y distribucién de lcs alimentos.

6.3.1.1 Mantcnimicnto sanitario de la instalacién, cquipo y edificacioncs.

a) El cdificio, cl cquipo, lcs utensilios, y todos los demds acccso-
rios de la instalacién dcberdn mantcnerse cn un buen ostado de funcionamicnto
y limpiocs, con forma ordonada y ¢n bucnas condiciones . higiénico sanitarias. En
los lugarcs de trabajo y micntras osté funcionando la instalacién deberdn climi
narsce freccuentemente los raateriales de desecho y deberdn proveerse recipicntcs
adecuades para verter las basuras,

b)  Para las opcracioncs Jdo limpicza deberdn utilizarse detergentes
apropiades. Para cyudar a la accidn limpiante de la solucidn detergente serd
conveniente producir cierta friccidn, 'icn sca raccdnicamente o por el uso
atomi zadorcs de alta presisn; la limpicza debe cfcctuarse tan frecucntemente
como sca [csible y proceder a un enjuajue con agua potable, ontes de su uso.
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c¢) Cuando el cquipo después do haboer sido limpiado tlone quo |
pemma..ecer sin uso durante cierto nimer <o horas, s2rd aconscjable somaver
lo a lavad con solucidn gemicida inmediatamentc antes de ponerlo a trala
jar, con el objeto de eliminar cualquicr contarainacién que pucda haber ad-
quirido durantc el tiempo de doscomso y proceder a su enjuague con agua
potablc antcs de s# uso.

d  Como solucién gemitida podrd usarsc agua clorada contenicn
do no menos de 50 mg de cloro libre a2y cada kilogramo de solucién.

e) En general, las etapas que deberdn seguirse on las operacio ~
nes de limpieza sanitaria, se puaden resumir cn la siguicnte forma:

c.1) Sc lavarén rdpidamente con agua fria o caliente las particu -
las adheridas do polvo y tierrg;

c.2) Sec aplicord la solucién detergente caliente, a todas las super
ficics que dcben limpiarse;

e.3) Se dejard pasar algin tiempo para que la solucién limpiante
actie sobre ¢l polvo y tiema adheridos;

e.4) Sc frotard con cepillo o se agitard enérgicamente, si es pasi-
ble;

e.5) Se enjuagard con agua fria o tibia para amastrar la tiema,:
polvo y las dltimas trazas de solucién limpiadors;

c.6) Sc enjuagard con agua caliente (@ 82°C o més) con el obje-
to de calentar ¢l ocquipo para que é&te cscurma y scque bien., Esta medida
tecndid también cierta accidn sanitariq;

e.7) Sc dejaré escurrir y secar cspontdneamente el ocquipo .«

c:8) Sc dosinfectard con solucidn gennicida inmediatamente antcs
de poner dc nuevo en wo el equipo.

c.9) Se enjuagard con agua potablc para remover del sistema el
gemicida rosidual, antes de usar el cquipo o el matcerial.

f) Obviamente, los detergentes y dosinfectantes empleados debe-
rén ser adecuados para los fines que se persiguen, y deberdn utilizarse de tal
forma que no constituyan ningdn riesgo para la salud pablica.

6.3.1.2 Lucha contra las plagas.- Deberdn adoptase medidas cficaccs para
evitar que cntren y aniden cn los cdificios los inscctos, rocdofcs, pdjaros y
otras plagas.
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6.3.1.3 Prohibicién de animales.- Deberd impedise terminantemente la en-
trada -Je parrcs, gatos y otros aunimales en la zona dunde se claboren o aima
cenen los alimentos,

6.3.1.4 Mancjo dc productcs téxicns.

a) Deberdn tomarse todas las precaucioncs ncccsarias para evitar
la contaminacién dc los productos alimenticics o de los ingredientes, con cual
quicr producto extraiio.

b) Todcs los rocdenticidas, fumigantcs, insecticidas u otros produc
tos tdxicos deberdn almacenarse en cdmaras o depSsitos cemados con llave, y
sélo podrdn scr manipulados por personal convenicntemente capocitado para cs
tc trabajo. Dcberd utilizarlos solamente cl personal que posca un pleno co -
nocimiento de los peligros implicitos, incluyendo la posibilidad de contamina
cién del producto, o bajo la supervisién directa de dicho personal.

6.3.2 Rcquisitos en la manipulacién dc las materias primas.

6.3.2.1 Criterios de accptacion de las materias primas.- La fébrica no dcbe
ré accptar ninguna materia prima si sc sabe que contiene sustancias descom -
pucstas, téxicas o extrafias que no puedan scr climinadas en medida aceptable
con los procedimiantos normales de clasificacién o preparacién emplcados por
la fébrica.

6.3.2.2 Inspeccidn y clas ificacidn.~ Las matcrias primas, antcs de ser intro -
ducidas en el proccso de claboracién o en un punto conveniente del mismo,
deberd.: somctcrse a mspeccnon, clasificacisn o scleccidn, segin las necesida
dcs para climinar las maicrias inadccuadas. Esas operacioncs deberdn reali -
zarsc cn condicioncs sanitarias y de limpicza. En las opcracioncs ulteriores
de claboracién, solamente deberdn :mplcarse materias limpias con buen estado.

6.3.2.3 Ailmuccnamicnto.- Las matcrias primas almacenadas cn fos locales de
la fébrica dcberdn mantenerse cn condicioncs talcs que ostén protegidas con -
tra la contaminacidn o infestacién y que las posibilidadcs de alteracién se ro
duzcan a un minimo.

6.3.2.4 Lavado y tramsporte por agua.- La materia prima doberd lavarse se -
gln sea nccesario para scgamar la fierma o climinar cualquicr otra contamina -
cion. El agua que se haya utilizado para cstas opcracioncs no deberd recircu
larse, a menos que se haya tratacdo adccuadamente para mantenerla en unas
condicioncs quc no constituya un pcligro para la salud pédblica. El agua cmplca
da para las operacioncs de lavado, cnjuagado o transporte de los productas
alimcnticios tcminados, dcberd scr de calidad potable.

6.3.3 R(.quisitcs cn la preparacisn y claboracién del producto terminado., -
Las opcmcnoncs para obtencr el producto femuinado y cnvasado, deberdn sin ~
cronizarsc de tal forma que sc logre una maanipulacidn rdpida de unidadcs
consccutivas cn la produccidn, en condicizncs que eviten la contaminacidn,
alteracién, putrcfaccidn o ¢l dcsarrollo de microorganismos infeccioses o toxi-
cogéniccs.
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6.3.4 Rcquisitos relativos al matcrial de cnvase y al cnvasado del produc-—
to tem:inado.-

6.3.4.1 Macterial de cnvase

a) Los matcriales que se emplecn pama cnvasar deberdn almaco -
narsc en condicioncs higiénicas y no doberdn transraitir al producto sustancias
desagradablcs mds alld de los limitcs accptablcs por cl organismo cficial com
petente, y deberdn proporcionar al producto una proteccidn adecuaca contra
la contaminacidn.

b) Todos lcs recipiontcs y tapaderas wsados para ¢l envasado del
procucto final (eberdn scr cuidadosemente lavados cmplcando solucisn de car
bonato da sodio, de bicarbonato de sodio, o de cualquicr otro dctergente
apropiado, dospués dc lo cual e inmediatamente antcs de su uso se cnjuaga
rdn con agua clorinada contenicndo como minimo 50 mg de cloro libre por
cada kilogramo dc solucién; el cloro residual se pucde removar iaediante cn
juagado con agua potablo.

6.3.4.2 Opcracién de envasado.- Esta operacién deberd cfectuarse cn condi
cioncs que impidan la contaminacién del producto.

6.3.5 Qperacioncs para la corservacidn del producto teminado.-

6.3.5.1 Tratamicnto témmico

q) Los productos envasados cn recipicntcs ccrrados heméticamente
dcberdr. sometcrse @ un tratamicnto témico, bicn sca untes, después, o antcs
y dospués del envasado, con objeto de que ¢l products sea inocuo y no sc
altcre o descomponga con las condiciones que cabao esperar nomalmente en el
almaccnamicnto y transporte no refr? jerades.

b)  Los productos con un pH on cquilibrio mayor de 4,5 deberdn
haberse sometido a un tratamionte "12D" que dcstruya todas las esporas de
Clostridium botulinum, a menos que independicnteraente del pH al clemento
presentc caracteristicas tales quc por si solas ceviton de un modo seguro
remancnte el ceearrollo de csporas presentcs en él.

Nota.- Las condicioncs de tratamicnto cuanco sc trate de T xaulas detemai
nadas de alimentes cnlatados deberdn basasse en las recomendacgiznes do los
cxpertes cn alimentas y on proccsaniientos inclustriales con cspecialidad en la
tccnologia el cnlatac,  Estc tratamicnto deberd supervisarsc cn la fébrica
& comservas or personal técnico y cicntificamentc competente y deberd cs-
tar somctico a verificacidn por parte dcl organismo oficial competente. De:-
berd llevarse un registro de los tratamicntss, que sca adecuado para identifi-
car los antccedentcs o los tratamiontes, y cste ragistro deberd facilitarse a
la irspeccién computente.
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6.3.5.2 Enfriamicnto del producto envasado.- Cuando los recipicntes trata
dos sc enfrién cn agua, cl agu 1 daberd ser de cali fad potable o deberd  ha-
berse tratado adecuadamente paia que no constituya un peligro para la salud
piblica. Si cl agua do cnfriumiento se hace recircular deberd desinfociarso
cficazmente, mediante cloro o en cualquier otra forma, ante; de volver a uti
lizarla

6.3.5.3 Manipulacién del producto envasado.- Los recinicntes después do ser
tratados y cnfriades deberdn raanipulase do tal forma quc se evite la conta -
minacidn del producto. Decbard evitarse la manipulacisn violenta de los latas
tratadas, cspecialinente cuando tocavia ostén mojadw. Las comrcas o cintas
transportadoras, rampas y otro equipo que se utilice para la manipulacion de
las latas trctadas deberdn mantencrse en buenas condiciones higiénicas.

6.3.5.4 Inspeccidn del producto envasado.- Los recipicntes, antes de etique-
taisc y cmbalasse dcberdn ser inspeccionados, dosechando los que sean defec-
tucsos. Véase la nota dcl apariado 6.3.6.

6.3.6 Almaccnamicnto y trarcporte del producto teminado.- El producto
tesminado debord almacenarse v tratarse en condiciones tales que excluvan la
contuminacion, o cl acsarmlli miembiann v crorejan conrra la infestacién por
plagas y contra la alteracisn del producto o el deterioro del recipicnte.

Ncta.- Aqucllos cnvases cuyos fondcs cstén convexos, es decir, que se vean
hinchados, dcberdn ser abierics y tanto el recipiente como su contenido scrdn
decsechados o eliminades en forma apropiada y scgura; mientras se llega al mo
mento de realizar tal operacidn, dichos envascs se deberdn guardar cn un am
bicnte separado de la planta de procesamicritcs y de sus bodegas de almaccna
micnto, y lcjos do todo el producto comesiible. Dcbido al grave peligro que
ofrcce un producto descompuesto, se deberd tomar la méxima precaucién que

sca necesaria para ascgurarse de ¢e no sea corsumido un alimento proceden-
tc de un envasc hinchado, ya sea destruyéndolo o dosnaturclizdndolo en for -
ma irrcversible.

6.4 Requerimicntes de salud e higiene del personal

6.4.1 Salud del personal

6.4.1.1 Cada uno e los emplecados involucrados en forma directa en la cla-
toracién y mancjo de los productcs alimenticics en la planta, deberd somcter
sc a un examan médico realizado por la autoridad competente. Dicho exa -
men debherd comprender radinarafia de pulmoncs. exdmenes de heces fecales
Fara invcstigor preseacia de lombrices v pardsitos inrcurinales, y especics de
Salmonclla y Shigella; exaraen de orina y ecxamen de sangre para investigar
enfermedadcs venéraas. El oxamen médico acbera realizarse una vez al uno
o con mayor frccuencia si fucre ncccsaiio, para awegurarse que el empleado
osté sano y libre de cenfermedadcs contagicsas; se deberd llevar para cada em
plcado una ficha de talcs exdmencs.,
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6.4.1.2 Todos lcs cmolcadns deberin sor vacunades contm cnformedades do
cordct.r endémico y tramsmisiblcs ~y¢ ol anmenio y ¢ nrra ofras enfermedn bos
scqun 10 cxija la legisiacion sanitaria. Precaucioncs uxtremadas se tomurdn
cn cascs ac cpidomics,

6.4.1.3 La dircccidn do la fékrica deberd notificar al personal que toco cm
pl\.af'o que padezca heridas infectadas, tenga ficbre, vémitos, llagas o cual~
quicr cnfermedad, cspccialmernie diarrea, doberd prescntarse inmediatamente a
la dircccidn. Esta toraard los medidas ncccsarias cara garantizar auo /6 ¢
pemita trabajar @ ninquna persona cuc se sona ane oadere alguna enfemedad
tramsmisible por 105 alimentes. 0 aue se sepa que ¢s un portacor de dichns mi
crooraanismos purogenss, o mientras continde infcctade por heridas, ulcercs,
llagas o cualquicr cntemiecad, cin ningdn departaracnto de una fébrica de ali
mentos, en que haya la probabilidad de que dicha persona pueda contaminar
los alimentos con organismes patdgrnos o las superficics que entren en contac
to con dichos alimentos. '

6.4.2 Higienc del personal

6.4.2.1 Todas las personas que trabajen en una fdbrica de procductcs alimenti
cios deberdn mantener una csmerada limpicza personal mientras estén de servi

cio. Sus ropas, incluycndo el tocado adecuado do cabeza, habrdn de ser
apropiadas para las tarcas que realicen y mantenerse siempre limpias.

6.4.2.2 Dcberdn mantener sus uias limpics, cortas y sin csmalte, y lavasse
las mancs con agua y jabdn o detergentc, tantas veccs como sca neccsario
para cumplir con las prdcticas higiénicas prescritos para las operaciones, espe
cialmeite después do usar convernicenteracnte los sanifocics. '

6.4.2.3 En las zonas dondc se manipulen los alimentos estard prohibido cscu~
pir, comer y ¢l uso del tabaco y mscar chicle.

6.4.2.4 Las rozaduras y cortaduras dc pequcia importancia en las manos de -
berdn curarse y cubrirse convenicntemente con un vendajo impermecable adecua
db. Dcberd haber un botiquin de urgencia para atender los cases de csta in-
dole, con cl fin dc cvitar la contariinacisn de los alimentos.

6.4.2.5 Préximcs a los servicios sanitarics sc deberd disponer de locales scpa
rados para cambiarsc la ropa, la cual no dcberd colgarse o depositarse en nin
guna otra parte de la planta y mencs adn cn los dGreas de proccsamicento y
elaboracién dc los alimentos. La ropa de calle sc depositard en lugarcs o ro
percs distintos dc lcs destinados a la repa e twabajo.

7. ANTECEDENTES

7.1 Comisidn del Codex Alimentarius (FAQ/Qi4S). Cédigo Internacional
recomendado de prdcticas de higicnc para lis frutus v hortalizas en comserva.
CAC/RCP2. 1959.

7.2 Indian Standars Institution (IS1) “Indian Standard IS: &542-1972"
Codc for Hygicnic Conditions for fruit and vegetables Canning Units”. New
Dclhi.




APENDICE B

Temperaturas media mensual segun principales estaciones metereoldgicas (SINOPSIS) por
meses desde 1984 - 1989

UAD 11

Unidad Agraria ESTACION PIURA

Departamental

ArRo 1984 1985 1986 1987 1988 1989
Media Anual 23.95 22.8 23.4 24.6 23.1 23.5
Enero 25.9 25.7 25.5 27.2 26.73 26.1
Febrero 27.2 26.7 27 .2 8.1 7.3 26.9
Marzo 26.7 26.6 26.8 28.1 26.8 27 .4
Abril 25.8 24.8 25.4 27.95 25.4 25.6
Mayo 23.0 21.7 22.9 24.9 24.1 21.8
Junio 21.7 21.1 20.9 23.0 21.0 21.5
Julio : 21.2 19.9 20.4 22.3 19.7 20.0
Agosto 20.5 19.7 21.2 22.1 19.5 20.93
Setiembre - 21.1 20.6 21.2 22.0 20.1 ———
Octubre 22.2 21.4 21.7 22.3 20.7 21.3
Noviembre 22.2 21.9 22.7 2%, 22.3 23.4
Diciembre 24.8 24.0 24.9 25.0 Z24.0 23.6
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APENDICEFE C

TECNOLOGIA PICO-ONDA EN DESINSECTACION DE GRANOS Y

CEREALES
La FAO, ha estimado que sobre el 107% de los granos y
cereales almacenados, es destruido anualmente por los
insectos en el mundo. Pero ese porcentaje representa el

50% del total de productos que se comercializan en el
mundo por cada aflo. En los paises tropicales, tal como el

nNuestro, ese porcentaje se eleva hasta el 50%.

Si bien es cierto que las pérdidas se mantienen en
estos mArgenes debido al uso de pesticidas quimicos, es
mucho maAs preocupante el incremento de la contaminacién
por causa de los insecticidas, y mas aun el del peligro
que los insecticidas, y mas aun el hecho del peligro que

encarna el uso de esos pesticidas para la salud humana.

Con la finalidad de combatir las plagas que atacan a
los granos, cereales y productos almacenados, se utiliza
material quimico siendo los denominados fumigantes, los
qQue ocupan en la actualidad un lugar preponderante. La
principal desventaja de los fumigantes radica en que sus

vapores se dispersan con rapidez a menos que se les
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confine, siendo por 1o tanto apropiados solamente para
ambientes cerrados tales como silos, bodegas, molinos,
vehiculos o cAmaras herméticas especiales. AdemAs su uso
resulta a veces ineficaz, pues no destruye huevecillos,
pulpas y larvas de los agentes infestantes, por los que a
continuacién seguirdn estos con un ciclo evolutivo y de
reproduccién, y consecuentemente en la mayor parte de las
Areas y bodegas de almacenamiento, se debera&d recurrir
cada uno o dos meses a la fumigacién con el considerando
de que los fumigantes pueden dejar residuos no deseables
para el consumidor o para la 1industrializacién del

producto.

Por estas razones, se considera a 1la desinsectacién
por Tecnologia Pico-Onda, como wuna de las aplicaciones
‘mas utiles en la actualidad. Se emplea el uso de fuentes
radiactivas de Co-60 o Cs-137, las cuales emiten rayos
gamma de la misma naturaleza que la luz o rayos solares,
diferencidndose por su mayor penetrabilidad. Los granos,
cereales, frutas y vegetales son expuestos a e€stos rayos
yvya envasados o0 a granel y a una determinada dosis que
esta directamente relacionada con el tiempo de

permanencia del producto en el equipo.
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La Tecnologia Pico-Onda es un proceso que encierra
2randes posibilidades para el futuro, es practica, ya que
no exige el calentamiento del producto, es eficaz tanto
para los productos a granel como para los envasados y no

deja residuos quimicos en el alimento tratado.

Los tratamientos actuales oficiales de cuarentena
usados para frutas en el mercado de exportaciédn son:
Tratamiento a vapor caliente, fumigaciétn quimica con DBE

o BM, tratamiento frio o combinacién de tratamientos de

fumigaciétn y frio.

Las ventajas de la tecnologia Pico-Onda sobre estos

procedimientos son:

1. Es continuo y mads eficiente proceso.

2. Asegura una completa desinsectacién.

3. No tiene efecto residual en el fruto, mientras
que el DBE deja residuos quimicos.

4. Retarda la maduraciétn de algunos frutos,
mientras que el tratamiento por fumigacién y el
vapor caliente tienden a acelerar la

maduracion.
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APENDICE E

Consumo y Venta de Energia Eléctrica por Centrales segun sectores en

ELECTRONOROESTE
Total Industrial Comercial Uso General Agropecuario

Centrales Kw—-hr Kw—hr Kw—hr Kw—hr Kw—hr

I TRIMESTRE 1990
PIURA(1) 19925273 3270710 1364530 4172721 15377
SULLANA(2) 9600942 713714 388120 1636025 1497

II TRIMESTRE 1990
PIURA(1) 20581849 3002710 1386087 4510771 19693
SULLANA(2) 1883934 252715 10359 172155 ==

(1) Incluye las localidades de Piura y Castilla
(2) Incluye las localidades de Sullana, (Guerecotillo,
Salitral, Marcavelica ¥y Bellavista.

Fuente: ELECTRONOROESTE



APENDICE F

Calidad de Aqua de Piura Sullana Chulucanas Tambogrande -

Valores comparativos

240

Piura Sullana Chulucanas Tambogrande

pH a 25°C 7.9 7.4 7.2 7.3
Dureza Total (mg CaCO03/1) 570 120 210 641
Calcio (mg Ca+2/1) 170 27 50 215
Magnesio (mg Mg+2/1) 36 12 21 24
Cloruros (mg Cl-/1) 700 43 22 800
Sulfatos (mg S04-2/1) 180 Il 26 450
S6lidos Totales Disuletos, ppm 1525 270 340 2500
Numeracidn de Coliformes 0 0 0 0
totales NMP/100 ml

Numeracion de Coliformes 0 0 0 0

fecales NMP/100 ml
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APENDICE G

AGUA POTABLE

Norma ITINTEC 214.003, Junio 1987

Objetivo.-La presente norma establece los requisitos
fisico, quimicos, organolépticos y microbiolbégico que

debe cumplir el agua para ser considerada potable.

Campo de aplicacién .- La presente norma se aplica al
agua proveniente de cualquier sistema que abastece el

consumo humano.

Definiciones

Agua natural. - Se denomina asi al agua tal como se

encuentra en la naturaleza.

Agua natural superficial.- Es la que se encuentra en
la superficie del terreno formando los rios, lagos

manatiales, etc.
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Agua natural subterrdnea.- Es la que se encuentra bajo
la superficie del terreno pudiendo ser su afloramiento

natural o extracciéotn artificial.

Agua Potable. - Es aquella apta para consumo humano y
que cumple con los requisitos fisicos, quimicos,

organolépticos v microbiolégicos establecidos en esta

norma.
Contaminacioén. - Es la alteracioéon de las
caracteristicas fisicas, quimicas o biologicas del

agua, resultante de la incorporaciétn deliberada o
accidental en la misma de productos O residuos que

afecten los usos del agua.

Residuos . - sSon los sobrantes liquidos s6blidos,
gaseosos vy distintas formas de energia, provenientes

de las funciones naturales o artificiales.

Inéculo. - Es la cantidad de muestra que se agrega al

medio de cultivo para andlisis microbiolégico.

Muestra.- Es la porcién representativa de agua que se

remite al laboratorio para su anélisis.
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Color.- Es la impresiétn visual producida por los rayos
de 1luz reflejados por las materias que se encuentran

en soluciétn en el agua

Color aparente. - Es la impresién visual producida por
los rayos de luz reflejados por las materias en

soluciédtn y suspensiédn en el agua.

Color verdadero.- Es la impresién visual producida por

los rayos de luz reflejados por los compuestos

disueltos en el agua.

Sabor.- Es la sensacién gustativa que producen las

materias contenidas en el agua.

Turbiedad. - Propiedad ¢6ptica que tiene una sustancia
transparente o translucida de diseminar en todas las

direcciones la luz que pasa a través de ella.

Residuos totales. - Es el material que permanece

después de evaporar el agua vy secado posterior a una

temperatura entre 103°C y 105°C.
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ABS. - Sigla de Sul fonato de alquilo-benceno.
Denominaciédn quimica genérica del grupo funcional

badsico de los detergentes no biodegradables.

Grupo coliforme.- Grupo de bacterias que habitan en el

tracto intestinal del hombre vy animales de sangre

caliente. Pueden encontrarse en plantas, suelos vy
ambientes acuaticos, son aerobios \Y anaerobios
facultativos, formas bacilares, no forman esporas,

gram-negativos y fermentan la lactosa con produccién

de &cido vy gas.

Coliformes fecales.- Sub grupo de coliformes Qque
habitan en el intestino del hombre vy animales de
sangre caliente y que fermentan la lactosa con

formacid6n de gas a las 24 h. a 44.5°C.

Indice coliforme. - Es 1la cantidad estimada de
microorganismos del grupo coliforme presente en 100
cm3 de agua, sus resultados se expresan en términos
del numero més probable (NMP) para el caso de la
colimetria por dilucidén vy por el numero de

microorganismos en el caso de la membrana filtrante.
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(

Virus. - Organismos submicroscépicos, paréasitos
intracelulares obligados que presentan en su
estructura un sé6lo &acido nucleico (AND o ARN) para su

reproduccién e incluye una variedad de patégenos para

el hombre.

REQUISITOS PARA EL AGUA POTABLE

Requisitos Biolégicos:

Paradsitos y protozoarios Ausencia

Requisitos mic) iol i Valor maximo

admisible

Recuento total 500 UFC/ml1l (*)
Coliformes totales(**) Ausencia
Coliformes fecales Ausencia

(*) UFC Unidades formadoras de colonias

(**) Ver Apéndice G.1

Sustancias que afectan la salud
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Constituyentes Valor maximo
indrganicos admisible(mg/ll
Arsénico (As) 0.05
Bario (Ba) 1.00
Cadmio (Cd) 0.005
Cromo total (Cr) 0.05
Cianuro (CN) 0.10
Plomo (Pb) 0.05
Mercurio (Hg) 0.001
Nitrato (NO3) 45.00
Selenio (Se) 0.01
Constituyentes Valor maximo
organicos admisible

Compuestos extractables

al carbén cloroformo 0.1
Sustancias activas al No debe producir
azul de metileno espuma ni problemas

de sabor vy olor

Fenoles 0.1
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Compuestos que afectan la calidad estética v
organoléptica:
Compuesto Valor maximo Valor maximo
recomendable —..admisible
Turbiedad

Agua tratada con
proceso de fil-
tracioén 3 NTU S NTU

Agua sin proceso

de filtracién - 15 NTU
Color verdadero - 15 UC
Olor y sabor Inofensivo a l1la mayoria de los

consumidores
Residuos
totales(mg/1) 500 1000
PH 6.5-8.5%*

Dureza (mg/l1 CaCO3) 200 —_———

Sulfatos (mg/l SO4) 250 400
Cloruros (mg/1l Cl) 250 600
Fluoruro (mg/l F) 1.5
Sodio (mg/1 Na) 100

Aluminio (mg/1 Al) 0.

]
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Cobre (mg/1l Cu) 1.0
Hierro (mg/1l Fe) 0.3
Manganeso (mg/1l Mn) 0.1
Calcio (mg/1 Ca) 75 —_——
Magnesio (mg/1 Mg) 30 ——-
Cinc (mg/l Zn) 5.0
Nota.- NTU Unidades nefelométricas de turbide=z

JC Unidades de color

X Rango recomendable

APENDICE G.1

G.1.1. En el curso de un afio el 95% de las muestras
analizadas no deberén contener ninguna bacteria

celiforme en 100 ml.

G.1.2. Ocasionalmente, alguna muestra podréa contener
hasta 3 bacterias coliformes por 100 ml. siempre vy

cuando ne se trate de muestras consecutivas.

G.1.3. En el caso de encontrar alguna bacteria
coliforme se efectuaréd de inmediato un nuevo muestreo

dentro de los 3 dias siguientes.



249

APENDICE H

EMPLLEO EN LA REGION GRAU

La direcciétn Regional de Trabajo y promocién Social ha
establecido una variaciétn del empleo en 1la Regiétn Grau
entre los ahos 1988 - 1989.

La muestra estuvo constituida por 1la informaciétn de
planillas de 186 empresas con 5 o m&s trabajadores se
estudid las planillas de las empresas informantes comunes

tanto en junio de 1988 como junio de 1989

S22 estableci6d el siguiente cuadro:
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APENDICE H
Variacion del empleo en la regidn Grau segun actividad economica 1988 - 1989
Actividad N°® de Empresas - Emp. Obr. Total Emp. Obr. Total Emp. Obr. Total
Econdmica Estudiadas
Total 186 3658 S111 B769 7599 4889 8488 -1.6 -4.3 -=-3.2
Avicul tura
Caza, Pesca. 19 515 2022 2537 534 1692 2226 3.7 -=-16.3 -12.3
Industria
Manufacturera 13 261 1538 1899 256 1505 1861 -1.4 -2.1 -=-2.0
Electricidad Z 420 593 1013 481 790 1271 14.5 33.2 25.95
gas, agua
Construccion 9 82 122 204 75 98 173 -8.5 19.7 -15.2
Civil
Comercio 98 1042 274 1316 879 252 1131 -15.6 -8.0 -14.2
Transporte Q 69 Q2 161 74 88 162 7.2 -4.3 0.6
Almac, comun
Estab. Finanza 20 512 255 767 548 234 782 7.0 -8.2 2.0
Sequridad
Servicios comu 16 657 215 872 652 230 882 -0.8 7.0 1.1
soc. y per.

Fuente: Direccitn regional de trabajo y promocidn social - Subdireccion de empleo
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APENDICE L

PRODUCCION ~ VENTA DE PRODUCCION VENTA DE
IMES JALEA DE ALGARROBA ALGARROBINA

ALMACEN PROQDUCCION VENTA ESCACEZ RECOLEITION PRODUCCION VENTA ESCACEZ

E X X X

X X X
] X X X X
A X X X
N X X X
J X X X
J X X X
a X X X
s X X X
] X X X X
N X X X
D X X X X
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APENDICE J
Evaporacion al Vacio - Data Expekimehtal

Evaporacion al Vacio
Tipo de Pueba N° 1

Calderain

Numero de Resistencias

. -
Volumen de Agua : 7.6 1ts
Extracto : .
Volumen inicial . 410C m]
Tiempo de Calentamiento : 75 min
Temperatura a l1a que llega : 100 °C
Data Experimental
Tiempo Volumen de Presion Vacio Presidn Temp.
(min) condensado Manometrica Absoluta (°C)
(mmHQg)
@) O 20 740 100
11 120 200 560 95
18 250 300 460 95
26 350 - 360 400 84
31 375 380 380 81
23 380 420 340 77
41 500 500 260 70
43 550 530 230 68
49 600 570 190 63
51 700 600 160 63
62 820 640 120 51
70 1000 680 80 41
no ewulle: Aumento el calentamiento 4 resist.
76 1050 660 100 49
82 1100 620 140 56
94 1250 540 220 67
100 1350 500 260 71
106 1500 . 480 280 73
calor . suficiente para terminar de evaporar con vacio
113 1750 520 240 70
115 1800 540 220 66
119 2000 580 180 62
122 2050 590 170 61
127 2300 660 100 48




Evaporacion al Vacio
Tipo de Pueba N°

Calderin
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Numero de Resistencias : 3
Volumen de Agua - 7.6 1lte
Extracto
Volumen 1inicial : 4100 m1l
Tiempo de Calentamiento s 58 min
Temperatura a la que llega : 100 °(C
Data Experimental
Tiempo Volumen de Presittn Vacio Presidn Temp.
{min) condensado Manometrica Absoluta (°Cy
{mmHQg )

O 0O O 760 100
29 100 &5 695 23
32 120 110 650 Q7
37 200 180 580 3
40 250 20C 560 2
44 350 2890 480 87
51 500 23D 430 84
56 600 400 360 80
62 750 440 320 77
68 850 480 280 73

3 1000 520 240 70
78 1100 580 180 a2
82 1250 630 130 53
84 1350 &60 10C 48
86 1500 560 100 43
20 1600 &80 I=1@) 44

nc ebulle: Aumento del calemtamiemntd 4 recsict.
25 1750 660 100 45
100 1850 650 110 47
104 2000 630 130 59
109 2100 530 130 59
111 2250 630 130 59
119 2500 600 160 59
123 2600 580 180 62




Evaporacion al Vacio
Tipo de Pueba N° II1

Calderin
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Numero de Resistencias : 4
Volumen de Agua : 7.6 lts
Extracto

Volumen inicial : 4100 ml

Tiempo de Calentamiento : 32 min

Temperatura a la que llega : 100 °C

Data Experimental
Tiempo Volumen de Presion Vacio Presion Temp,
(min) condensado Manometrica Absoluta (°C)
(mmHg)

(@] O O 760 100
7 120 (@] 760 100
8 250 O 760 100
11 300 O 760 100
14 320 ®) 760 100
16 350 O 760 100
18 425 Q 760 100
19 500 20 740 100
23 600 22 738 100
26 675 30 730 99.0
29 750 35 725 98.8
32 850 40 720 98.6
34 1000 23 707 g8.5
38 1100 60 700 98.0
43 1250 95 665 97.5
47 13795 98 662 96.5
50 1500 110 650 96.0
53 1600 110 650 96.0
58 1750 1195 645 95.5
&4 2000 120 640 25.0
68 2100 170 520 3.0
70 2250 400 360 82.0
71 2375 410 350 81.0
73 23500 4350 310 78.95




Evaporacion al Vacio

Tipo de Pueba N°

Calderin

Iv
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Numero de Resistencias H S5
Volumen de Agua 7.6 lts
Extracto

Volumen 1inicial : 4100 ml

Tiempo de Calentamiento H 25 min

Temperatura a la que llega : 100 °C

Data Experimental
Tiempo Volumen de Presiodn Vacio Presion Temp.
{min) condensado Manometrica Absoluta (°C)
(mmHg )
0O 0 O 760 100
Q 167 0 760 100

1 197 Q 760 100
12 217 O 760 100
15 297 O 7860 100
17 347 O 760 100
22 447 @ 760 100
2 397 O 760 100
33 697 0 760 100
3 847 0 760 100
40 %47 O 760 100
43 1097 0 760 100
43 1197 0 760 100
53 1347 O 760 100
57 1472 O 760 100
65 1597 O 760 100
7 1697 O 760 100
78 1847 G 760 100
90 1947 8] 760 100
92 2097 20 740 99.8
95 2197 43 715 99.0
97 2347 60 700 98.5
100 2742 62 698 8.3
105 2597 86 674 97.5
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AFENMDICE K

El oandlesas edxemal

1. Determimacion de

2o Delterminacidn de 0

e Determinacidry de Fxtracto etewreo.
4, PDeterminacidn dae Footedna Tobal.

Y. Determinacadn de Filbra

&5
i

Calouwlo del extra

Tibre de it

Jero o MiTex,

1.— DETERMINACION DE HUMEZDAD

Reactivos y equipos de Laboratorio

Viaeo ole e i) Taddis.

bt
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concentrado & inmediatamenle conectar @l vapor para
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chura 3 El matvraz debe sacarse del
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Frocedimiento
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AFENDICE L

ANALISIS DE CAI.CI0, FOSFORO Y HIERRO EN UM ALIMENTO

DETERMINACION DE CALCIGO
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Fara comprobar que todos 1los iones oxalato han sido
lavados se puede recibir un poco de filtrado en un
tubito de prueba y arfadirle unas gotas de la solucion
problema origimal que ha quedado. S§i <se forma una
turbidez blanca. correspondiente al oxalato de calcio,
es porgue aun quedan iones oxalato emnm el filtro. v se

debe continuar lavando con agua caliente.

Cuando todao el ¥ceso de oxalatoc de amomnio hs <ido
lavado del filtro, se pasa el precipitado a un vaso
limpio de 280 ml, mediante un chorro de agua destilada
caliente y s& termina de lavar el papel con un poco de

acido sulfuirico 2N caliente.

£l precipitado de oxalato de calicio estda entonces, en

el nuevo wvasco y el papel de filtro se puede votar.

Agr=gar al wvaso, 20 ml de A&cido sulfdrico al tercio
mas 100 ml de agua destilada ery ebullicidn y titular
innediatamente con permanganatoc de potasio wvealorado
3,1 N  hasta gue el caonternida del vasc toma  una
coloraci®sn rosada, que debe por mas de IO

segundos .
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2. Determinacion de Fosforo
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b.-

Agregar  aproximadamertte S0 ml o de

LWL A

Determinacidon

agua bidestilada

&

falola de 100 ml.

10wl dde molabdata de smonio

Lomd de Pkl crE e

Dilwir & 100 ml con agua destilada v oagllae

e o Lo

a  tulbsos v é

chra Lang bt ger wndse e bre HG40-700 0 mu,

s At deshalada como Liguido de retfersncla.

U T A=Y N S i procedimiento pero

T IRR R

Curva Estandar

o lanagar e Lo o @0 Lo [ (e

cEmer e L oml o de

s e e E e .
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Calculocs
EFncontrar los
CLirva Ve

Reemplazar

Rncontrar

el

miligramos
correglirias

los datoz en 1a

Volumen
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de fdeforoc & paritiyr de la

coin &l blancc.
siguiente escuacidn

muestira

i oramo 130

1000 mg

v
“

-~
wt .

Determinacidn de hierro

gramos

total de la =o
de mues

Reactivos v materiales de Laboratorie

Clarmidrics
— Clorhidrata de
- QD-fenantrolina 1.5%

— Hidroxido de amonio

=

- EBalamnza ana

- Mufla

=N

midroxilamina

citica O.

10%

1:5

1 mg.
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establecido descartar las alicuotas v volver
a2 pipetear. Usar el numero m&ximo de gotas
de hidrdxido de amonio indicado., pero omitir
2!l wuso del papel rojo congo, este papel
transmite color en el mismo rango general
(igmgitugd d= onda), como £1 complejo de

i interfirir

Il

EY

[N

—

= can =

determinacidn colorimetriza..

. =xactamente & 10 ml con agua
bidestiiada vy agitar.
4. Deiar la sciucidon en reposc durante 1&

minuttos.

7 e trans:

ferir & los tubos colorimétricos y leer
el colorimetro a longitud de onda 23O mu gue
corresponde & un filtro wverde gue tieme un

rango die S00-5370 mu.

Curva Estandar

T

‘ara la curwva &

1]

tandar tomar & tuibos v pipetear

foer}
m

sclucion stoczk correspondiente = O, 3, 10, 135, 20 y 23

microgramos de Fe, continuar con el procedimiento
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indicado desde el punto 2. En el punto 4 agregar 1

gota de hidrdxido de amonio 1:5 vy omitir el papel rojo
congo. Fara graficar la curva estandar se utiliza un

papel milimetrado.

CAlculos

A Je la curva estandar se obhtienemn los
microgramos de hierro de una alicuota dada que deben

ser corregidos por el blanco.

X _microgramos de hiero ., Volumen total Sol. A - ppm Fe
Alicuotas de Scl. A Gramos muestra calcinada
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AFPENDICE M

En este apendice mencicnaremos las especificacionas
descripcidn gr&afica y metodologia de de lgos

equipos utilizados para ia optimizacidn de pardmettros

=n 1as 2tapas masz impertarntes del proceso, comn =on la
2xtraccldn primaria vy la s@vapsrascisn a2l vacio,

e — _ — = o - e “ ——
E=tos sguigpocs =e =m el SEen de
la Facultad d Ingenieria Guimica v

fl
3J

Inmgenieria.

—

la Universidad Naciona d

H

Equipo de Extracccidn primaria

[

.1 Especificaciones

Fgquino 2
Capacidad adaxima 12 lts
M? de Resistencis : 1

Il
Un
:rJ "
h
3
b

Mamndmetro

=
[
U}
r
il
o
’_l
D
i
i
=
3
C
«
0
-

=
D
|
1]
)
8
~
D



i -

1.2 HMetodologia de trabajo

Go-Verifigue La valvisla de LK L aadd

—

re-Ulerre la valvuwle de descargas de vapor

arciite el Gt oy

toemacorrrents del sauupo al

ermvber womU o ven o E La barima.

cplopue @ Ol el drnberraphoe del sogunpao,

0 o bl e s eEc Ao e e
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voNooPu N

TANQUE

TAPA

BASE

TORNILLO DE AJUSTE DE LA TAPA
MANOMETRO

VALVULA DE PURGA
INTERRUPTOR

VALVULA DE SEGURIDAD
ASAS

FIG N° @

AUTOCLAVE
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1.3 Descripcidan grafica

Vet Tig. MY

-
-
==

. Equipo de destilacidn al vacio

2.1 Especifticaciones

Calderin

[
8

Cogjrevcaclacd acirmeal

Er

I Caane iy

Bl & T

Es it teno g FoaneEro 8 &
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-
.
-
-
—
p—
i

Lol fratdl R vl TR W T



i

Tuho=

tie

2.2 Metrodologia de

Calentemiento:s
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Saolucion

Trabajo
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.3 Descripcidn grafica
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FIG. N°S
EVAPORADOR

287




|

288

23 .— Regulador de aivre imtercalaco

Equipo de trituracidn

3.1 Especificaciones

Equipo

Capacidad
L= 20 cm
2 = 10 om
Tormillos =inTin

MUmero : 2
™ o L ] — 1 P B | —
Diametro del &labhe @
Tvpe : UMMKE7—4
il S s LY
1 : 220
I : 1.7-1.0 A&
s -
f i
HF 1 .37 Ky
L
K4

= .78



Ver

Reductor
Ty pe : KM49
Antrieb
v : 1710 RFM
HF : 0.5
Antrieb
% : A7 RFM
Kom : 4

3.2 Metodologia de Trabajo

a,— NMerifique las instalaciones
equipo.
b.— Cargus el eguipo

c.— Cierre la tapa del =sqguipo

eléctricas

d.— Frezione =1 interriptor de encendido

.- Fresicrne el interruptor I o I1

f.- Toms s

U}
pIN
)

parametros de procesao

=

i

gL descargue =1 equipo

iy
=

. limpie el ecuilpo

3.3 Descripcion grafica
fig N® 10
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1.
2.
3
4.
8.
6.
T
8.

FiIe N° 10

AMALAXADORA

TAPA
PALANCA
MOTOR
REDUCTOR
ENGRANAJES

EJE DEL REDUCTOR A LOB ENGRANAJES
EJE DE LOS TORNILLOS
SOPORTE

A
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