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CAPI TULO I 

g P AlllEBA ACEITERA 

HISTORIA. 

La palaera aceitera (elaeie guineeneie) es una pallla cuyo ori-

gen se le atribuye a la costa Occidental del Continente Africano, a-

unque hay algunoae que afi:raan que procede de la costa del Braeil; 

es pues en realidad un poco dudoso su origen. 

La palmera aceitera (elaeie guineeneie) se conoce taabien por 

una eerie de noabres tales como: Abeidona, Aavota, Palmiche, Palmie-

to, Palmiete, Palmito, Pal.a de aceite, Corojo de Guinea, taabien 

Corozo, aunque no debe confundirae con la Attalea Cohune a la que co-

rreeponde verdaderamente esta denominaci&n; 

Ya en el siglo XVI eran beneficiados loe frutoa de la palmera 

aceitera y aus grasas eran .: ut.i,lizadoi. , tanto en la albaentacib 

humana como en la industria. 

Loe prt..eroe productowes de aceite de palaa fueron loe nativo• 

del Africa quienes empleaban mltodos extemadaaente primitivos e ine-
. . 

·ticiehtes, eolamepte obtenían alrededor del� del aceite preeente

en el fruto. Estos •'todos manuales producían un aceite de IIUY baja

calidad'y con alto contenido de acidez asi como gran cantidad de ma-

teriaa extraña• y acua. Gradualaente sin embargo, pequefios equipo•

fueron introduci,ndose para lue¡o convertirae en pequeflas f'1>ricaa;

Ya al final de la guerra mundial, fueron levantadas aodernas t,bricaa
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en el Afriea con lo cual empez6 la producei&n de aceite de palaa de 

buena calidad. 

En Malaya y particularmente en Smnatra, el planeamiento cien­

tífico tanto de laa plantaciones como de laa f,bricae han convertido 

el aceite de palma en algunos años en una industria sumamente iapor­

tante y ae ha podido comprobar en grandes plantacionee de europeo• 

que usando una combinaci&n de stocks seleccionados y modernas plan­

ta• de recuperaci&n produjeron loa mejores resultados. 

Desde 1919, el primer año en el cual el aceite de palaa ful 

producido en S1DD&tra, los principios de manufactura no han cambiado 

muchojpero eso si loa procesos usados se han uniformizado; 

Anteriormente, muchas f,bricas se inclinaron por 1111 mismo pro­

p&sito, cambiaron tremendamente y diferentes tipes de maquinariae; 

� PALMERA ACEITERA EN� PERU. 

La palaera aceitera es 1111a planta que no se encuentra eilves­

tre en nuestro pala, sino m&a bien ha sido introducida hace veinte 

o treinta aiios, pero esta probado que las condicione• clillatlricaa

y co11poaici4n de suelos de nuestra selva, hacen muy adaptable la 

plantaci4n de la pal11& aceitera ya que son muy similares a lae de 

S1lll8.tra por ej81lplo, y ea-'•, ya que la Eataci&n Experiaental de 

Tingo María ha dado muy buenos resultados las hect�eaa eembradae 

para experimentaci,n y actualaente loa frutos eon beneficiado• por 

medio de 1111a pequeña prensa accionada a mano; 
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COMP.ARACION ENTBE ALGUNOS FACTORES CLIMATERICOS DE LA COSTA. OCCI­

DENTAL AFRICANA, DE LA COSTA OCCIDENTAL DE MALAYA Y DE Ll SBLVA. 

PERUANA. 
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La estaci6n Experiaental de Tingo María ee encuentra a 650.; 

sobre el nivel del mar, sobre terreno aluvial y est, demostrad.e que 

la palaera aceitera puede producir unos 2000 Kg. de aceite por hec­

túea deapues de loe 8 años, o sea al iniciarse la plena producci&a; 

La producci6n mundial de aceite de palma en este momento, al­

canza solamente al 30� de la demanda, puea aparte de la 120000 tone­

lada• que produce el Congo Belga y las 140000 de Sumatra, 200000 del 

Africa inglesa y 50000 de Malaya, hay muy- pocoe países cuyaa condi­

ciones sean propicias para este cultiTo; 

El cultin de esta claae de palaeraa ha modificado radicil•n­

te el niTel de vida en muchas pobl�cionea africana•; 

La demanda por el aceite de palmera• es cada vez aayor y loa 

centros de producci&n no son suficientes para atender loa pedidos; 

La carest1a de ¡rasa aniaalee hace a loa industriales pensar 

en loa aceites Tegetalea; Por lo pronto, Estados Unidos ha reempla-
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zaclo ya el 65� de la mantequilla que cons1111e, por aargarina de pal­

mera, pensando hacerlo hasta en UD 9�; 

La necesidad de que nueetro pa{e llegue a contar con UDa fuer­

te segura econ6mica de producci&n de grasa Tegetale• de caracter a­

limenticie e industrial e• ob'f'ia. 

CircUDstancias de orden diverso, tales como las lillitacionee d 

de orden econ611li.ca para lá producci&n de aceite de pepita y de otros 

cultiToe oleaginosos en la costa; el incremento de la poblaci,n y la 

mejora de sus etandar de vida; las dificultades en los medio• de trane­

porte; almacenamiento; distribuci6n, etc. 

CARACTERISTICAS fil¡� PLANTA: 

Palaera eepinosa, de tronco delgado y algo abombado en la par­

te central, alcanzando alturas de 12 a 20 m. y di4metroa de 20 a 25cm. 

La copa est, formada por 20 & 25 hojas, pinnadas, de 3 a 7 .; 

de largo. Espina• agudas dirigidas hacia arriba, en ambas marcenes 

de la baH del peciolo y por UD tercio de su largo., aproximadamente; 

Deepuee de la caída de las hojas, loa peciolos permanecen adheridos 

al tronco por largo tiempo. 

Basta los 4 o 6 pri.aeros afio•, la planta crece coao llJla 11ata, 

despues de lo cual comienza a deetacarse el tronco. 

Es una planta monoica, los racimos empiezan a aparecer a loa 

3 o 4 afios. Puede llevar, por largos perío••• a veces, raciaos •• 

UD solo sexo, unicamente. Las inflorescencias se forman en la asi­

la de las hojas; 
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Las florea aon polienizadaa por el viento y por insectos,prin­

cipalmente, aunque tambien puede hacerse artifici,lmente a mano. 

El n6mero de racimos masculinos o femeninos es muy variable 

pudiendo ser de 10 a 20 en las pahteras en plena producci&n. 

Los raci.Dlos pueden ser de 10 a 50 Kg. conteniendo de 800 a 

2000 frutos por racimo. Cada fruto pesa de 5 a 20 gramos; 

Los frutos son de forma ovalada o alargada algo achatada en la 

base y del tamafio de una nuez; 

Entre la epidermis y la nuez, se encuentra una pulpa fibrosa, 

de espesor variable, que contiene una materia grasa de color anaranja­

dollamada •aceite de palma•. La nuez se compone de una cubierta du­

ra (endocarpio de espesor:variable), en cuyo interior se halla gene­

ral.mente una almendra ovalad� de color beige en la superficie y blan­

quecino en su interior y que contiene una grasa de color amarillo cla­

ro o ligeramente Terdoso •palmiche" o "Palmito•; La nuez presenta 

tres aberturas en la parte achatada para la salida del embri&n. 

La pulpa llega a contener de 60 - 70� de grasa, constituída por 

una aezcla de palaitina y ·oleína, y un poco de estearina y ,cido li­

noleico. Tiene una acidez variable, de pendiente del mltodo de bene­

ficio y que llege a veces hasta el 6�. Funde de 27 a 42•c. 

La almendra seca(� de humedad) contiene de 46" 6� de acei­

te, llamado aceite de palmida o de palmito, muy superior al de la pul­

pa. Seg6n el m4todo de beneficio, contiene de 5, 15� de acidez li­

bre. Funde de 23 a 30° C. Los frutos maduran en un período de 5 a 6 

meses contados desde su fecundaci&n; 
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Loa ped:ónculos que sostienen loa frutos se usan como alillento 

de ganad.o. La fibra que se produce entre las pencas ea usada en la 

manufactura de cuerdas; 

Constituci6n Aproximada: 

Sacrocarpio aceitosos 34.4� 

c,scara leñosa o endocarpio 54.3� 

Semilla . • • • • • • • 10.3� 

Exiate gran variedad entre la palmera aceitera, pero del pun­

to de vista industrial 1e divide en dos grandes grupos: 

1• .- "Dura" o "Deli i' tipo pr:imi tivo de la especie, de raza pura, de 

nuez gruesa y de caracteres establea. Ea una especie con frutos de 

pulpa espesa y nuez de paredes fuertes. 

2º.- "llacrocarya" o "Congo": especies con frutos de pulpa delgada 

y nuez de paredes grueeas. 

La palmera elaeis guineensis exige un clima c,lido y h&aedo con 

una temperatura mayor de 2200, aiendo 26° C su temperatura 6pti.a. 

La precipitaci6n media anual mínima requerida ea de 1200 .-.;, 

debiendo estar bien repartida en el curso del afto. La planta tolera 

loa -'ximos de precipitaci6n o las inundacione• temporal••, aiempre 

que el·exceao de agua pueda eliminarse con cierta rapidez; 

La humedad relativa debe ser elevad.a, con oscilacione• acen­

tuadas pero corta•, 11411 bien; 

� DEL ACEITE ,m! PALMA! DB ALMENDRA 

OriginaI..ente en los países en loa cuales el aceite de pallla 
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era prbdtiTO, eiempre fuA usado para el consumo local en la fol'II& 

de aceite de cocina o en cos-'ticos. 

114s tarde cuando empez& a exportarae el aceite de pal.aa el 

cual tenfa un alto contenido de acidez, 11aterias ertrafiaa y agua, 

fu4 usado en la manufactura de velas. Luego, cuando la calidad del 

aceite fu& mejorando, empez& a interesar en la industria de jabone• 

y actualmente gran parte de la producci&n mundial de aceite de pal­

ma ee absorTida por la industria jabonera. 

Como la t4cnica para la recuperaci&n del aceite de palma ful 

incrementando paulatinamente, la calidad del aceite fu4 mejorando y 

ful usado entonces en la manufactura de jabones de toilet; lue¡e se 

fui refinando y deodorizando a'Ón m,s con lo cual se consirui6 usar­

lo en la lllaDufactura de la margarina. Al miemo tiempo, lae refine­

rfae· ' consegu1an blanquearlo y neutralizando completamente con 

lo cual 1e obtuvo una serie de grasa sin olor ni eabor; 

Luego se empez& a usar como un "Pl-m:• en la industria de plan.­

cha• de eetailo lae cualee aon sumerjidae en baños de aceite de pal­

ma caliente lo cual limpia las plancha• sin dejar ninguna traza. 

Tambien es usado en la industria de planchas de acero. Es usado taa­

bien en la manufactura de laca•, tinta• de impreai6n y en alguno• 

productos farmace4ticoa. 

El aceite de palma tiene un alto centenido de carotena lo 

cual contiene al to porcentaje de Ti tamina A:' 

Bn el Congo Belga el aceite con alto contenido de acidez e• u­

sado en la metalurgia del cobre; 
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Bl uao del aceite de palma como combustible para mlquinaa de 

compreai4n e ignici&n eat, a'6n siendo eatudiado, pero •• obtiene 11D 

oombuatible de buena calidad cuando el aceite e• aometido al oraoki-,. 
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CA P I T U L O II

IMPORTACI ON DE GBAS� EN EL PBRU 

El Perú se ha visto siempre en la necesidad de importar grasas, 

ya que eu producci&n es insuficiente para poder abastecer a au pobla­

ci&n. 

En el año 1938, se import6 alrededor de 9000 toneladas de gra­

sas con un valor de s/.4,700000.- En el año 1944 la demanda gu' ma­

yor y se importaron cerca de 19000 toneladas de grasa con un valor de 

cerca de s/.24,000000.-

Luego en el año 19fSO, el monto de la inportaci4n de aceites y 

grasas tu, de s/.33,298,176.- en el afto 1951 fu, de s/.35,423,224.-

en el año 1952 ful de s/.38,453,822.- y ya en el año 1958 ae nota 11Ds. 

gran incremento en monto de importaci6n pues esta fu, de s/.80,254,162. 

y en el año 1954 aument& a-6n m,a, llegando a s/.1001 358,097.-

Como ee puede apreciar la demanda en aceites y grasa en el Pe­

ri Ta atlllentando día a día, es esto pues un gran aliciente para laa 

industrias oleaginosa•, ya que el mercado es lo suficientemente gran­

de como para absorver una gran producci&n, lo que a eu vez redundaría 

en un gran beneficio para la economfa nacional, pues diudnuir, el 

,xodo de divisas, aejorando nuestra situaci4n monetaria; 

Ea pues menester, impulaar esta industria y brindarle el mayor 

apoyo posible para así con el tiempo, nuestro país llegue a conve�ir­

se en exportador de materias crasas. 
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ESTADISTICA MUNDIAL DE EXPORTACION. 

La exportaci6n de aceite de palma y de las almendras crece y 

decrece paralelamente; Desde 1920 en adelante hay un incremento u­

niforme en la exportaci&n, el cual alcanza su m4ximo en el transcur­

so de 1936 ! 1939. Luego, la guerra pone a ciertos países completa­

mente fuera de producci6n y a otros les fueron cortados los despa­

chos marítimos; todo esto caus6 una considerable depresi&n. En los 

aflos actuales sin embargo, se ha alcanzado los nivele• del 36 y en 

algunos casos le ha excedido. 

La variaci6n primordial en los dos gr'ficos es causado por la 

diferencia en la raz6n o proporci6n entre aceite y almendras a lo• 

racimos de frutos frescos. Así, aientrae ee observa que la exporta­

ci6n de aceite en el Africa es la tercera parte de la producci4n de 

alm.endrae, en Sumatra y Malaya sucede la inversa. 

Aunque en el áltimo año antes de la guerra, .&e del 5� de el 

total de la producci&n mundial de �eite de palma, vino de Malaya y 

Sumatra, solamente el 8% de la producci6n total de almendras fu, ex­

portado de los mismos sitios. Esto es debido principalmente a que

SU11tatra y Malaya, la raz&n de almendras a racimo es mis baja, siendo 

4� comparada al 8 6 9� en Africa. Por otro lado una gran parte del 

aceite de palma producido en el Africa es usado para el consumo lo­

cal asl como tambien el aceite recuperado por medio de m4quinas anti­

cuadas y de plantacionee silvestre• causan grandes plrdidas de acei­

te. 

Un estudio completo del gr!fico de exportaci&n de aceite, dar, 
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una apreciaci&n clara de la gran influencia que ha tenido plantacionea 

bien cultivadas, junto con f,bricas bien equipadas, en la exportaci&n 

de SU11.atra y Malaya. 

El m4s importante aumento tuvo lugar en Sumatra en loe año• an­

teriores a la guerra. Debido en algunas exten•iones a laa a la• es­

celentes condiciones climatlricae y de abonamiento, pero sobretodo, a 

loe esfuerzos de las grandes compañías que operaban en Sumatra y al 

trabajo de la estaci&n experimental AVROS. Sus esfueraos combinados 

ayudaron anormemente en la selecci6n del material, mltodoa de planta­

ci6n y manufactura econ6mica. 

En el período comprendido entre 1930 y 1935 las compañías H 

vieron forzadas a economizar c1r,aticamente y buscar mltodos mis bara­

tos de producci&n. El reaultado ful un considerable avance tlcnico 

en el diseño, mltodo e instalaci&n de la maquinaria para las f4bricas 

de aceite de palaa. Entonces, a pesar de la baja de precios en el 

mundo, estas plantacione• equipadas con aodernas plantas, pudieron 

mantenerse a flote y obtener beneficio ocupando gran parte de la pre­

ducci&n mundial;· 

Durante la guerra la exportaci&n ful vitu,lmente paralizada. A 

pesar de los grandes esfuerzos empleados desplegados para la nol'Jll&li­

zaci&n despuls de los desastrozos efectos de la guerra, la exportaci&n 

de aceite de palma en Sumatra ha subido solamente un poco m&s de la 

mitad del nivel que alcanz& en los años de pre-guerra. Esto ha sido 

debido mayormente a la dificultosa sit11&ei4n de los trabajador•• y a 

las complicacionea políticas, sin embargo ha habido un contínuo incre-
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mento en la producci6n; 

Comparada con Sumatra, Malaya se recuper6 m,s r,pidamente, pe­

ro ha habido un lijero declive en los años recientes, lo cual se ha 

agravado por las actividades de los terroristas y tambien es debido 

a los grandes programas de replantaci6n efectuados por las grande• 

compañlas; 

En Africa, el Congo Belga ha probado ser el m,s interesante 

desde el punto de vista del desarrollo. Desde 1925, ha tenido un 

constante incremento en su exportaci&n d� aceite de palaa, hasta 1952, 

año en que ocup6 el segundo lugar en el mundo, como exportador. Sin 

embargo en 1953 tuvo un pequeño declive. Este progreso es atribuído 

a los esfuerzos del gobierno, las grandes compañlas de plantaci&n, y 

la estaci&n experimental I.N.E.A.C., la cual ha contrinu{do grande­

mente al incremento de las plantaciones y a la modernizaci&n de sus 

f,bricas. 

Despuls de la guerra, los territorios brit�icos en Africa, del 

cual Nigeria es el mayor productor, han mantenido su producci&n como 

el mayor productor de aceite de palma en el mundo. 

Debido al establecimiento de modernas fíbricas, sus exportacio­

nes van aumentando lentamente pero a menos que haya una r,pida recu­

peraci6n en Indonesia, el Con¡o Belga pasar4 a ocupar el primer lu­

gar en el mundo de la exportaci4n de aceite de palaa, debido al ac­

tual desarrollo industrial en esa ,rea; 

Los territorios franceses a pesar de lis esfuerzos del l.R.H.O., 

aun est&n debajo del nivel de exportaci6n de la pre-guerra. Desde 
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la guerra sin embargo, este instituto ha sido responsable del deearro­

llo de lae plantaciones de pal.Jaera aceitera y del estableciaiento de 

modernas f,bricas de aceite de palaa. 

Los territorios portugueses han hecho considerables proll"esos 

comparado• con la pre-guerra, pero su exportaci&n nunca ha sido de 

gran iaportancia para el mercado mundial. 

Con ralaci&n a la exportaci&n de almendras, Sumatra ha alcanzado 

aproxiaadaaente el 87� de su niTel de exportaci&n en el año 1938; 

mientras que Malaya ha excedido su niwel de pre-guerra. 

La exportaci&n de almendra• de parte del Congo Bel¡a se ha mano,.

tenido constante desde la guerra. 

Se ha visto que la exportaci&n de almendras no guarda relaci&n 

oon la de aceite de palma, ello puede ser debido al gran uso local de 

las almendras y tambiln, al desarrollo de palma• eelectas, las cuales 

aunque dan un porcentaje elevado de aceite, tienden a tener un bajo 

contenido de alaendra; 

La exportaci&n de alaendras de los territorios britúiicoa,.....,. 

tienen pr,cticamente el mismo nivel que en la pre-guerra, aunque •• 

nota un peque&o aumento. El 68� de la exportaci&n mundial de alaen.­

clraa, viene de ese territorio; 
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C A P I T U L O IIÍ 

SITUACION Y PROYECTO DE UNA FABRICA DE ACEITE DE PALMA. 

El proyecto de una f,brica eficiente de aceite de pallla nunca 

ser, igual para do• localidadee en la• cuale• las condiciones varia­

r&n para cualquier instalaci&n. Baydos factor•• que son loa m4e i.,. 

portante• y por ende deben ser toma.dos encuenta, ello• •on: 

a) La cantidad de capital de que la Compaii1a puede di•poner ante• de

llegar a la plena producci6n. 

b) La capacidad final requerida cuando la plantaci6n alcanza au -'x­

imo de producci6n. 

Es de suma importancia, aparte del planeamiento para la capa­

cidad inicial y demie probleaa•, que la capacidad m4xima sea JaU1' 

cuidadoeamente calculada. 

En St1Dlatra muchas f,bricas, aun aquellas que poseen grande• 

plantacionea, no tomaron en cuenta este factor y cuando las planta­

ciones alcanzaron la plena producci&n las f,bricas resultaren peque­

flaa. 

En lllla ,pooa, se consider6 que el rendimiento por hect!rea � 

palmeras de diez afios de edad, era de 2 toneladas de aceite o 2t to­

nelada• como un m&ximo, pero ahora se ha llegado a alcanzar un pro­

medio de :Ji- a 4 tonelada• por hect4rea y 5 toneladas en circunstan­

cias excepcionalmllJlte buenas; 

Para la ,1ti:aa inetalaci6n que ee hiso en Sumatra, ee calcul& 

un rendimiento de at toneladas de aceite por hect,rea, mientra• que 



otras plantaciones cuyas condiciones de abonamiento eran excepcio­

nalaente buenas, se consider6 un rendimiento de 4 toneladas por hec­

t,rea. 

Debido a la dispareja caída de lluvia en varios meses del año, 

la cosecha aumenta hasta en un 50� del promedio mensual en determi­

nados meses y baja otro tanto en el resto del año. Aán en estos me­

ses de mayor rendimiento, hay días -'ximos en los cuales se alcanza 

hasta un 2� m4s sobre el mis m«ximo, luego este �ltimo rendimiento 

es el que se debe tomar eoao pUDto de·partida en la aelecci&n del 

equipo. 

Por todo lo dicho anteriormente, es de vital importancia que 

exísta una íntima cooperaci&n entre el encargado de la plantaci6n y 

el t,cnico de la f,brica. 

Tambi,n ser, necesario preveer futuras expansiones en la forma 

m«s exacta posible. 

Luego se debe elegir el tipo de transporte de la cosecha y del 

producto terminado; 

Hay dos puntos importantes que deben ser tomados en cuenta: 

1; La gran diferencia en la composici&n de los frutos; 

2. La a'6n mayor diferencia de las plantaciones.

En lo concerniente a la composici&n de los frutos, generalmente 

hablando, en Atrica por ejemplo, la proporci&n de frutos en el raciao 

es 6� contra 70� en Sumatra. El porcentaje de almendras en loa fru­

tos es 13� contra 6� en Sumatra; 

Con relaci4n al segundo punto, en las plantaciones ea menester 



seleccionar cuidados..ente laa palaa9 ea necesario tener 11D peraoaal 

competente y permanente para el control de las enferaedade•, eli•ina­

ci&n de pe•te• y ertirpaci&n de pal.aae viejas cuyo rendimiento ••• ya 

IIUY bajo; 



CAPITULO IT 

LA PLANTACION 

La plantaci&n estar, constituída por 400 hect&reas de palme­

ras del tipo nDura ff plantadas con una densidad de 150 palmeras por 

hect&rea separadas a poco mis de 8 metros entre sí. 

Para poder establecer la plantaci6n, es necesario primeramen­

te obtener los al-'cigos. 

Es de vital importancia la elecci&n de la semilla pues de e­

llo depende el ,xi.to de la plantaci6n; 

Las semillas deben provenir de palmeras sanas y robustas de 

por lo menos 8 afios de edad, de porte bajo oon 10 o .me racimos, 

bien conformados y cuyo peso no sea menor de 10 kilos; asimismo, 

de los racimos bien maduros, loe frutos grandes de forma ovalada, 

de pulpa espesa y que proceden de la parte central e inferior del 

racimo, para el sembr{o la semilla debe ser lo ala fresca posible: 

La germinaci6n puede acelerarse notablemente aplicando dife­

rentes mtftodos, siendo los •'s eficaces, aquellos que mantienen la 

semilla en 1JJl ambiente h'limedo y de temperatura constante: empleo 

de germinadores calentados ellctricamente o por medio de otra fuen­

te de calor; la temperatura deber, mantenerse a 42º C. 

Eat, comprobado que el m,todo de germinaci&n por calentamien­

to, eleva en casi 3 veces la energía germinativa y el porcentaje 

de germinaci6n, en comparaci6n con los m4todos a la intemperie. 
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Sin embargo, en este proyecto, consideraré el m,todo, la 

intemperie, el cual consiste en establecer las camas de ge1'1Dina­

ci4n a plena luz, para lo cual se delimitan porciones de tierra 

de 30 m. de largo por 1�70.. de ancho y l& ea. de espesor, que 

se rodean con tablas para impedir su desmoconamiento por las llu­

vias o al efectuar los cuidados culturalee 

El medio de germinaci6n -'s apropiado, tanto para las camas 

a la intemperie como para las calentadas artifici,lmente, ea la 

arena de río. Tambien puede emplearse tierra rica en arena y li­

no, (Tingo María). 

El distanciamiento para las semillas ser, de 10 cm., colo­

cadas a m&s o menos 4 cm. de la superficie y en un espesor de 16 mi 

para la cama. 

Conviene establecer los alm,cigos de preferencia al iniciar­

se la epoca de lluvias. Se reduce así en gran medida la aplicaci6n 

de riegos y adem,s se logra obtener material en estado de trasplan­

te definitivo para la epoca de lluvias subsiguiente, ea decir, en 

una epoca muy oportuna; 

Los cuidados culturales se reducen a la aplicaci4n de riegos, 

que deben hacerse dos veces al día en la ,poca de sequía, a loa 

deshierbos necesarios y al combate de plagas y enfermedades, si fue­

ra necesario. 

Luego viene el trasplante a vivero, que se efectú cuando 

las plantas han alcanzado una altura de 10 a 1� ca. con 3 6 4 ho­

jas, (la semilla a'6n permanece adherida a la planta y no se debe 
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arrancar, pues provocaría su muerte), ee lleva al vivero preparado 

ya con anticipaci6n y se plantan. Se debe evitar en lo posible el 

daño a las raices tiernas, sacando las plantas con el cuidado nece­

sario; 

El terreno para vivero puede prepararse, sea en forma de ca­

mas de 30 •• de largo por 1.65 m. de ancho y 15 cm. de altura. El 

terreno debe ser rozado y limpiado, en lo posible, de residuos ve­

jetalee; igualmente, removido, mullido y nivelado; debe ademla de­

jarse caminos de 50 ca. de ancho entre ellas, para facilitar asl 

los cuidados. 

El distanciamiento entre las plantas ser& de 50 cm. en cua-

drado. 

La ubicaci&n de las plantas en el vivero ae puede hacer por 

medio de cordel y estaca con el objeto de dar una diapoaici&n lo 

-'s re¡ular poaible. Loa hoyos, que deben aer de diaensionea re­

ducida•, pueden abrirse con anticipaci6n de algunos dlae al trans­

plante. 

La lpoca mls apropiada para el transplante es la de lluvias 

debe eacojerae, ade-'•, un día nublado para efectuarlo. En lpoca 

diferente puede ser neceaario cubrir laa camas con UD cobertizo li­

gero, regando con la frecuencia apropiada. La •aoabra• debe perma­

necer por UD tiempo -'s o menos largo y por lo meno• basta que las 

planta• se hayan restablecido perfectamente, 2 6 3 meses, general­

mente. 

Al efectuar el transpalnte se procurar, colocar las plantas 

en posici&n correcta, con las raíces normalmente hacia abajo, y a 
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una profundidad igual a la que tenían en la cama de gerainaci6n. 

Si no hubiera lluvia, conviene regarlas. 

Luego viene el transplante definitivo para lo cual •• dis­

ponen las palma• a una 1eparaci&n de poco ª'ª de 8 m., obtenien­

do1e a1í un promedio de 150 pallllera1 por hect!rea. Ea menester 

re1ervar 1111 exceso de palmeras sobre lo necesario, con el objeto 

de compensar las fallas que se presenten, tanto en vivero como en 

la plantaci&n definitiva. 

La preparaci4n del terreno se efeoi�a de preferencia a la 

iniciaci&n de la lpoca de sequía en la regi&n, es decir, desde 

Arbíl o Mayo. Comporta una serie de operaciones cuyo objeto es 

llevar al terreno a un estado apropiado para el transplante defi­

nitivo. 

Esta preparaci6n empieza con la llamada "rozo", que consis­

te en el corte de la vegetaci6n secundaría por medio de machete, 

para despues seguir con los '1-boles y vali,ndose ya del hacha. 

La vegetaci&n cortada se abandona por alg6n tiempo hasta que se 

encuentre en estado de aplicarle fuego, pudiendo ser necesario un 

nuevo machete y amontonamiento, despues de aquello, con el objeto 

de aplicar una segunda quema que despeje aúnª'ª el terreno. Ba 

la operaci6n llamada "ahunteo" en la montaña. 

Una vez que el terreno ha sido suficientemente despejado, 

es conveniente cubrirlo lo-'• pronto posibJe con algún cultivo de 

cobertura, pues de dicha manera se evitar'-n los efectos nocivos de 

la eroai6n, se reducir� los gastos de limpieza y se mantendr, su 
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fertilidad por un período m1s largo. 

Como cultivo de cobertura est!n señaladas ciertas leguminosas 

de tipo rastrero cuyas propiedades, en relaci6n con la conservaci6n 

de la fertilidad, son ya bien conocidas. Leguminosas tales como 

Pueraria javinica o Indig6fera endecaphylla son las mis apropiadas 

para las condiciones de Tingo María y posiblemente tambien para o­

tras situaciones parecidas. La primera puede establecerse por me­

dio de semilla, principalmente, �unque tambien por medio de estacas, 

y en cuanto a la segunda es corriente hacerlo por este ,&!timo mltodo. 

La plantaci6n de la cobertura puede hacerse por este fltimo mltodo. 

La plantaci6n de la cobertura puede hacerse en líneas, fajas, círcu­

los, haci6ndose su extensi6n progresiva.mente en todas direcciones; 

Para el trazo de la plantaci&n es conveniente valerse de jalo­

nes y estacas, por medio de los cuales se hacen los alineamientos 

necesarios para la ubicaci6n regular de los hoyos y por consiguiente 

de las plantas. 

La apertura de los hoyos se efect,a con anticipaci6n al tras­

plante, (15 dfas o m4s), utiliz!ndose la lampa para tal fin. La 

tierra superficial se coloca aparte de la del subsuelo, ambas a cier­

ta distancia del hoyo para evitar su arrastre por la lluvia� Las 

dimensiones del hoyo son las equivalentes a 2 6 3 anchos de la lampa, 

en ambos sentidos, por 2 de profundidad. 

La lpoca mts apropiada para el trasplante es la de iniciaci6n 

de las lluvias, o sea desde setiembre 6 octubre. Plantas que han 

alcanzado de o.50 m. 1 e.so m. de altura, al año de edad, aproxima-
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demente, resisten mejor el trasplante y ee recuperan con mayor ra­

pidez. 

El personal disponible pnra la plantaci&n se divide en tres 

grupos, de acuerdo con sus características de trabajo: el primero, 

1e dedica a la extracci6n de las plantas y poda de las hojas en el 

vivero; el segundo, a su acarreo al terreno; y el tercero, a la 

plantaci&n. Al extraer las plantas se procurar, inferir el menor 

daño posible a las raíces, y, con el objeto de compensar su plrdi­

da inevitable, adem,s, se podar!n las dos terceras partes de las 

hojas externas, :m.t(s o menos; La conduccidn de las plantas asi pre­

paradas se debe hacer lo mis r&pidamente posible. Canastas o cajo­

nes livianos, en los que entren 10 plantas, por lo menos, pueden 

ser acarreados 1,cilmente por un hombre, port4ndolos a la espalda 

y sosteniindolos por medio de correas, por ejemplo; Las plantas 

ya extraídas pueden cubrirse con costales hdmedos, paja, etc. •i 

van a quedar expuestas por algunas horas antes del trasplante. En 

el caso de extraer la planta con "champa", lo que constituye tambien 

un buen mltodo de plantaciSn, las plantas son generalmente transpor­

tadas a mula; 

El plantador sujeta la planta con la mano izquierda, vertical­

mente en el centro del hoyo y a una altura tal que el "cuello" de la 

misma se encuentre al nivel del suelo, mientras que con la mano dere­

cha� echando tierra poco a poco y comprimi4ndola regularmente. 

Cuando la planta se puede soltar ya, se comprime con m,s fuerza y 

con las dos manos, la tierra que contin'Óa echando a su contorno has-
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ta que el hoyo haya quedado completamente lleno; Tendr, cuidado, 

de echar primero la tierra superficial y en seguida la mis profun-

Si el tiempo estuviera muy seco, conviene cubrir las plantas 

con hojas de palmera, de pl,tano o con hierba seca por una semana 

mia; 

La conservacj6n y cuidado de la plantaci6n exice la oonstruc­

ci6n de caminos, que aon de dos clases: 1) caminos de contorno o de 

vigilancia, constituldos por una faja de 2 metros de ancho alrede­

dor de los grandes blocks en que se divide la plantaci6n; y 2) ca­

minos dentro de la plantaci&n, cuyo ancho es variable se¡&i que se 

trate de viveros o de plantaci6n definitiva, pero que ceneralmente 

mo pasan de un metro; Su finalidad es facilitar las diversas ope­

raciones de cultiTo. El trazo y apertura de loe caminos se puede 

hacer despu,s de efectuar la quema. 

Los cuidados culturales de la plantaci6n comienzan desde el 

momento en que las plantas han sido colocadas en su sitio definiti9 

To. Así, es necesario deshierbar y remover superficialmente la 

tierra al contorno de las plantas, cada 15 días o un mee, por ej..,_ 

plo!· Desp�a, ••r' necesario efectuar en la plantaci6n deshierbo& 

de m!s largo período, consistentes, aea en deshierbo• parciales al 

contorno de las plantas - los •'s frecuentes - aea de toda la plan­

taci6n, de una frecuencia mucho menor. 

B1 deshierbo al contorno de las plantas se puede hacer sea 

en círculo• o en fajas, siendo el primero el a4a usado. CoD11iate 
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en la extracci&n de la mala hierba que crece en el círculo detenú-

nado por la proyecci&n de la copa sobre el suelo, asl como en el m.!! 

llido de la capa de tierra aal descubierta. El corte de la mala 

hierba se puede ejecutar con machete, cuando se trata de hierba al-

ta, y el mullido por medio del rastrillo. Si la hierba se corta, 

ee puede emplear el trabajo con el rastrillo. Se debe evitar la ex­

tracci4n de mucha tierra al efectuar los deshierbo•, porque puede 

dar lugar a la formacidn de cubetas donde se acwnul.a el agua de llu-

Adem4s,pdede llegar a ser necesario, generalmente, un "mache-

teo" de la Tegetacidn constitulda por hierba alta o por arbustos 

que tienden a crecer entre las líneas de plantas, sobre todo en loa 

primeros afioe, estando su frecuencia en relacidn con la rapidez de 

crecimiento de aquella, la disponibilidad de mano de obra, la edad 

de la planta, etc;. Una frecuencia de 3 & 4 macheteo& al afio pue-

de ser suficiente, al comienzo. La vegetaci&n cortada conviene ex-

tenderla en el centro de las líneas de palmeras para que se cleacom-

ponga, siempre que el terreno no eetl ocupado por una cobertura, en 

cuyo caso habría que extraerla fuera del mismo. 

La poda de las hojas es otro de loe cuidados culturales illpor-

tantee en una plantaci&n de palmera Elaeia. En general, no conviene 

podar las hojas antes de que las pal.meras hayan entrado en plena pr.1 

ducci6n, o sea, hasta loe 7 a.fioa, aproximadamente. Sin embargo, ee 

pueden podar las hojas enfermas o las initilea por algmi otro motiTo, 

procurando al efectuar el corte de no herir la• hojas cercana•, pues 
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ello puede dar lugar a la aparici6n de enfermedades, graves algunas 

veces. La operaci6n del corte se efectlia d6modamente por medio de 

un hacha de mango corto o de un escoplo afilado y martillo de made­

ra, en UD punto situado a pocos centímetros de la base del peciolo. 

En la Eataci&n Experiaental Agrícola en Tingo María se ha encontra­

do muy pr,ctico el uso de una sierra curva de podar, tante para la 

poda de las hojas como para la cosecha de raciaos;· 

En Costa Rica y Honduras, se usa para dicha• operaciones una 

herramienta llamada, •pica• que es la misma usada para la cosecha 

del abac,. Se trata de una especie de barreta de 1.20 •• de largo 

con una hoja cortante triangular y provista ade.ds de mango. 

Es conveniente aplicar alquitr4n vegetal a la aecci&n dejada 

por la herramienta 4 igualmente a las heridas que se hubiera podido 

causar en la base de las hojas cercanas. Una vez que las palaeraa 

han entrado en plena producci4n, la frecuencia de la poda de hojaa 

puede ser mayor, pero lim.itúidose solamente a las que han cumplido 

sus funciones, a las enfel"lll&s o a las que dificultan mucho la ope­

raci6n de corte de loa racimos, etc •• Sin embargo, no pasar, ¡ene­

ralaente de 10 & 12 hojas al afio�' 

La cobertura que crece junto con las palmera• debe ser obje­

to tambi,n de cuidados peri,dicoa. Así, al comienzo aobre todo, 

puede ser necesario replantar las secciones no bien cubiertaa; para 

lo cual es conveniente contar siempre con parcelas de cobertura pa­

ra reemplaza; Así mismo, puede llegar a ser necesario limpiarla 

peri6dicamente de la vegetaci4n secundaria y cortarla a-dn, a cierta 
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altura sobre el suelo1 (indig6fera), cuando haya adquirido mucho de­

sarrollo; 

La conservaci6n de caminos entra, finalmente, tambien en el 

grujo de las operaciones culturales. Se refiere tanto a 1t11 limpie­

za peri6dica como a su reparaci4n, si fuera necesario. 

La. palmera Elaeia extrae anual.•ente una notable cantidad de 

elementos nutritivos y de allí que, relativamente hablando, se le 

debe considerar mis bien como un cultivo exi¡ente: 

La. illportancia de conservar la fertilidad ea fundamental en­

tonces, y ello se consigue preparando cuidadosamente el terreno -

no quemando de preferencia - o procurando cubrir con una cobertura 

tan pronto como sea posible despu4s de la quema; 

Seg6n B. Banting, (Malaya), el total de los tres principalee 

elementos nutritivos extraídos anual•ente por una hect'-rea de pal­

meras Elaeis (135 �boles) al iniciarse la plena producoi4n, ea, en 

promedio el siguiente: 

Elemento• nutritiyoa extraídos anualmente por 1 Ha, de plantaci4n 

de palmeras Elaeia, de 7 aiioa de edad • ,.-

Nitr6geno (N) 

Acido foaf6rico (P206 

Potasa 

l&!a. 

16:2 

11;s 

106.8 

Bl cuadro aicuiente 11Ueatra laa exigencias anuales en elemen-
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toa nutritivos de la palmera Elaeia, en comparaci&n con otros culti­

vos tropicales¡ 

Elementos nutritivos erlra{doa anualaente por hectlrea de diferente• 

cultivos tropicales ,· ,�-

NOMBRE 

Palmera aceitera 

Cocotero 

Arroz 

Jebe 

N 

Kga. 

•U.O

37.5 

34.0 

a.o

P205 K20 

Kgs. Kg1. 

us.a 109.0 

16.5 96.0 

HS.3 9.5 

1;s 3.5 

Se observa que la pal.mera Elaeia presenta exigencia• un tanto 

parecidas a las del cocotero y que, comparativamente hablando, ea 

un cultivo agotante. Ello ea debido, al menos en parte, a la poten­

cia, de su sistema radicular, que explota r,pidamente 101 elementoa 

minerales que encuentra a au diaposici&n. Explica, tambien en par­

te, por qu4 la planta presenta muchaa vecea cierta tendencia a la 

diaminuci&n de loa rendimientos una vez entrada en plena producci&n, 

sobre todo cuando el terreno ao ea mu tlrtil; 

Por estos motivos es IIUY conveniente incorporar al terreno 

los residuos de la cosecha, tales coao hoja•, intloresacenciaa, ra­

ciaos sin frutos, etc., y tambi,n los residuos de la erlracci&n del 

aceite, los cuales pueden reaituit parte de los elementos minerales 

erlra{doa por la planta. Igualmente, ea muy conveniente la incorpo­

raci&n de residuo• de otras coaechaa, de guano de corral· o de co ... 
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posti; 

La presencia de una cobertura constituye en este sentido 11D 

valioso factor de restituci6n, tanto de la materia orl&nica nece-

saria para mantener una apropiada condici6n física del terreno co-

mo de algunos elementos nutritivos esenciales. Por esto es conve-

niente tambien incorporar al suelo el material que resulta del cul-

tivo peri6dico de aquella, enterr&ndolo cerca de las palmera•. En 

efecto, segmi Dllbois, 100 Kgs; de materia verde de Pueraria Ja�ica 

contiene: 1�3 K¡s. de N; o.7 Kgs. de CaO; O.l Kgs de P205; y, 0.4 Kgs. 

de K20; y 30 Kgs. de materia org&nica. 

Las f6l'JDUl.as de abonamiento para la palnera Elaeis - de las 

cuales hay numerosos - se utilizan generalmente en toda plantaci-on 

bien organizada, sobre todo cuando se trata de plantaciones de alto 

rendimiento y cuando se emplea la polinizaci&n artificial de las 

inflorescencias femeninas, pr,ctica ,ata que atuRente notablemente 

el tonelaje de racimos por hect{reas, pero que a la vez tiende a 

debilitar las plantas: una mezcla apropiada de ciertas sales minera-

les ayuda entonces a contrarrestar dicho efecto; 

Al¡unos autores aconsejan, en este sentido, aplicar f6rmulas 

de abonaniento eimilares a las empleadas en el caso del cocotero, 

es decir: 30 a 60 Kgs. de N., 60 Kgs. de P205, y 150 Kgs. de K20, 

para una plantaci6n de 150 palmeras por Ha� 

BloD11endaal da el siguiente análisis de principios nutriti-

vos que usa la planta: 
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Sustancia 'J, 
Seca N Ceniza K20 P205 e e 

11M· 1f.is 
a 

6000 Kg. tallos 50�- 3000 KG. 60 KG. 10 22.fS

2700 Kg.pulpa 53� .. 1450KG. 29 KG. 8 30 5 12.IS

4000 Kg;bano 5�= 200 KG; 1 KG. 10 4 1 2 

2000 Kg.c,ac.nuez 90� .. 1800 Kg. - 2 1 1;·5 2 

A esto había que agregar unos 290 Kg. de torta de almendra por 

Ha con 2.� de cenizas, su contenido en cal, potasa, etc. por Ha.•• 

insignificante. Las hojas desprendidas en el transcurso del año con-

tienen 70 Kg. de N, 70 Kg. de K20 y 12.IS Kg. de P205 . 

Se recomienda abonar las palmas con 50 grs. de úrea e/u.,-'• 

segón el caso pero ain pasarae de l Kg. por planta. Puesto que las 

plantas reaccionan muy lentamente, loa miamos cobertizos seran lo• 

indicadores de la influencia del abono sobre la fertilidad del suelo: 

La palmera Elaeis, a pesar de ser una planta de notable rusti-

eidad, puede ser, sin embargo, atacada por varias pla¡as de diferente 

naturaleza. 

Diferentes 6rganos de la planta pueden ser susceptibles de a-

taque, acusando daños de intensidad variable según la gravedad de a-

quel, la importancia del &rgano afectado, etc. En lo que sigue s6lo 

haremos una breve relaci6n sobre las plagas que existen en otroa paí-

ses con el objeto de tener una idea del peligro que existiría por su 

introducci6n en nuestro país� 

Entre las enfermedades producidas por hongos se pueden citar: 
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1) La podredumbre del tronco, que parece ser producida por el hongo

Fomes noxius,{Malaya). Es una enfermedad graTe, sobre todo cuando se 

presenta en palmeras en plena producci&n. Se originaría a partir de· 

las heridas en la base de las hojas tiernas; 

2) La enfermedad 4e la copa, en las palmeras tiernas, que parece ser

debida a des6rdenes de car,cter fisiql6gico; 

3) La podredumbre de la yema, cuya causa no es bien conocida, pero

que parece estar asociada con el ataque de ciertos ineectos: y 

4) La podredumbre del racimo, producida por el hongo 1'araendue pal­

Jli.vorus, (Malaya), y otras de menor importancia. 

Entre las pestes producidas por insectos se pueden citar la.a 

siguientes: 

1) Ory;ctes rhinoceros, (Malaya, Congo.LBelga ), que se alillenta del

tejido de la base de los pocioloe, así como de las hojas tiernas ter­

minales. Su control ea ante todo preTentivo evitando, por ejemplo, 

la acumulaci6n de residuos cerca de las plantas, donde generalmente 

pone sus huevos� Tambien se puede cazar por medio de trampas: 

2) Rhyncophorus ferrugineua, (Congo Belga) y R. schach, (Malaya),

que constituyen una de las peores plaga• que atacan a la palmera E­

laeia. El insecto pone sus huevos en las heridas provocadas por la 

poda y las larvas que de aquellos se originan abren numerosas ¡ale­

rías en el centro; del tronco provo�ando así la muerte de la planta. 

Las medidas de control consisten en evitar las heridas inneceaariaa 

y en usar el alquitr'-n vegetal como eomplemento indispensable de la 

poda; así mismo, en la destrucci6n de loa nidos del insecto, recolec­

cci&n de larvas. etc; 
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3) La hormiga blanca, (Coptotermes curvi¡nathgs), (Malaya), que

practica galerías en la base del tronco, hacia arriba, cauaalldo la 

mala formaci&n de las hojas y aún la muerte de la planta;., 

4) La oruga urticante (Setoria nitens), (Malaya), cuyas larvas se

alimentan de las hojas de las palmeras tiernas provowando atraso en 

el crecimiento y alhi la muerte de la planta, etc •• 

Las ratas pueden llegar tambiln a causar dafios importantes, 

tanto en las palmeras tiernas como en las adultas, (frutos), Muchas 

veces el desarrollo de la plaga se v, favorecida por la protecci&n 

que le afrece el cultivo de cobertura, aunque tambien aquellas pue­

den hacer nidos en las mismas palmeras. El combate de esta plaga se 

hace por medio de cebos envenenados; protegiendo el cuello de la plan­

ta por medio de alambre de malla o bien usando raticidas químicos 

como el "\farfarin". (Costa Rica y Honduras) 

En Tingo María no se ha observado aún ninguna de las enfer.aae­

dades o plagas mencionadas m!s arriba. Sin embargo, se ha constatado 

cierto grado de ataque por las plagas siguientes: l)•Querezas", una 

atacando los frutos en maduraci&n, Pseudococous brevipes Ckill y otra 

atacando el cuello de las plantas, Aspidiotus cianophylli Sign, po­

cos .meses despuls de la germinaci&n, en los alm&cigos (semilla prove­

niente de Honduras). El ataque es mls bien de poca intensidad y se 

ha estado controlando por medio de sulfato de nicotina (1:700): 2) 

hormigas "coqui" parece que atacan solamente a las plantas tiernas 

y cuando los nidos se hallan muy eerca de ,atas. Se comba�n des­

truyendo los nidos por medio de fwni.gaciones con bisulfuro; y, 3) 



loe fruto• en aaduraoi,n son ooaidoe parcialmente por ineeotoa� 

aparentemente. Min¡una de eataa pla¡aa •• puede ooneiderar de 

11ayor importancia eoon&mica ha•� ahora; 



-�-

CAPITULO Y 

_I>ROCESO

El 'transporte de racimos d' frutos frescos ea hecho por cami6n 

de donde son descargados y colocados a mano en el elevador que loe 

conducir, al esterilizador donde se lleva a cabo el primer tratamien­

to a que son sometidos loa racimos. El objeto de la esterilizaci6n 

consiste: 

1.- Destrucci&n de las enzimas naturales las cuales son las respon­

sables de la formaci&n de «cidos grasos librea. 

2.- Coagulaci6n de las materias nitrogenadas y micilaginosaa para 

prevenir la formaci&n de amulaiones en el aceite crudo;' 

Adem,a la eaterilizaci&n hace m4s f,cil la eeparaci6n de los fru­

tos del racimo, afloj!ndolos; ayuda a las prensas en la estraaci4n 

de aceite; :mejora la clarificaci&n y prepara las nueces para el casca­

do. 

La esterilizaci&n ea llevada a cabo por un perfodo apr&xiaadamen­

te de una hora y con vapor a un promedio de 3 ata6sferaa & 43 lbs; 

por pulgada cuadrada. 

Para prevenir un r4pido incremento en acidez se debe tener gran 

cuidado en el J1a11ipuleo de loe racimos ya que el excesivo ma¡ulla­

miento aumentar, la acidez; 

La esterilizaci6n debe ser hecha apenas llegan loa frutos a la 

planta: 

1U esterilizaaór a usarse ea el vertical ya que han probado 
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ser loa mejores para fibricaa pequeilas. 

La descarga ea hecha a mano mediante unos ganchos. Luego loa 

racimos pasan al desgranador donde loa frutos son separados del ta­

llo. El tipo de m.4quina desgranadora empleada,ea universalmente em­

pleada (wDeagranadora de Tambor tt ) y consiste de un gran tambor, cona­

truído de banas acanaladas de pequeña secci&n soldadas sobre ruedas 

de tres rayos. Las barras tienen una separaci6n suficiente como pa­

ra dejar pasar loa frutos. Entonces, empieza a girar el tambor y 

loa frutos son separados de loa raciaos pasando entre las barras a­

canaladas yendo a caer a un transportador de gusano el cual corre 

debajo del dea¡ranador y va a alilaentar al elevador de frutos de don­

de son distribuídoa por medio de canales en los digestorea: 

En eetoa digestores que son verticales y con camiseta de wapor 

loa frutos son completamente digeridos por medio de unos brazos ro­

tatorios montados sobre un eje vertical, el objeto ea calentar la 

masa completamente para romper aaf las cllulas que contienelbl el a­

ceite en el pericarpio lo cual facilita la extracci&n del aceite: 

As! tambiln el pericarpio es separado de las nueces y una masa com­

pletamente homogenizada ea alimentada a las prensas; Bato tiene 

una ventaja doble ya que asegura que los coapartiaientos de las 

prensas eat,n bien llenos iiJa dejar libre• y al mi.sao tiempo ayuda 

a separar la fibra de la nuez; 

El mitodo de prensas hidrailicaa, ea el-'• usado hoy en ciía 

para laextracci&n de aceite pues ha probado ser el m4a eficiente; 

Los frutos digeridos son alimentados de loa di¡eatorea a las prensas 
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por medio de un canal de descarga. El compartimiento de la prensa 

ea un s6lido tubo de acero fundido con múltiples perforaciones a 

tra�a de la �eriferia. Para facilitar la descarga de los cakes y 

asegurar una buena preei6n, se insertan platos de acero entre cada 

carga de masa, dando finalmente cinco o seie cakes de igual profun­

didad. Cuando el compartimiento de la prensa ha sido llenado, se 

cierra la puerta de la prensa y ea aplicada la preei6n por el arie­

te hidraúlico, la cual llega a 1070 lbe./pulg.2 (75 k¡./c-2); El 

aceite ea expilido por los agujeros y pasa al tanque colector de 

aceite crudo situado debajo de la batería de prensas. 

Tanto por razones ticnicas como econ6micas, cada prensa e•t' 

equipada con su bomba hidraúlica las cuales regulan autom!ticamente 

Ja presi6n de compreei&n� 

La eficiencia de extracci&n de una prensa e•t• valuada por la 

plrdida final de aceite en el cake prenaado; Calculado sobre baae 

seca, el porcentaje de aceite en la fibra llegarfa como un m!xiao 

al 1�. Para obtener una buena eficiencia ea menester una buena ea­

terilizaci&n y digeati&n: 

El aceite crudo colectado de las prensa• ea bombeado al pri.ller 

tanque de elarificaci&n donde apr6ximadamente el 5� es conducido a 

un segundo tanque por medio de tubo flotante. El lodo del priaer 

tanque ea calentado por medio de inyecci6n de vapor directo y de11-

pu,a es sediaentado y el aceite restante es pasado al segundo tan­

que. 

Aquf el aceite ea calentado por medio de un 1erpentfn de vapor 
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a una temperatura entre 103 y llOºC. con lo cual, el contenide de 

agua baja a menos de O.l�. Finalmente el aceite puro ea pasado a 

traT,s del purificador •De Lava!• con lo cual son removidas laa 

-ciltimas trazas de materias ertrañas; 

El cake prensado que sale de las preneaa ea alimentado al 

separador de pericarpio por medio de un transportador especial que 

desmenuza el cake afléjando la fibra y al miemo tiempo precalen­

tando la masa a una temperatura de aproximadamente 100° c; 

Bl separador de pericarpio ea UD largo tambor en parrilla 

a tra�s del cual pasa aire de 160°C. en contracorriente, lo cual 

seca la fibra y la eepara de las nueces. 

La fibra ea arrastrada hacia arriba por la corriente de aire 

caliente e introducida a trav,s de unos conductos adecuados a UD 

cicl6n por donde prosigue a alimentar el caldero; 

Las nueces caen en el fondo del tambor y pasan finalmente por 

una abertura al eleTador de nueces. 

Como las nueces varían en tmíaito considerablemente es necesa­

rio clasificarlas, ya que de otro modo ocacionarían �rdidas en las 

almendras:· 

La claaificaci&n es llevada a cabo en UD tamiz rotatorio con­

sistente en 2 secciones, construldas de platos perforados. La• per­

foraciones eatúi hecha• de tal :manera que en la pri .. ra aecci&n sean 

separados el polTo y pequelaa partículas de nueces rotu, lli.entraa 

que en la eegunda aecci&n quedan hasta laa nuecee medianas, y laa 

grandes pasan hasta el final. Luego loa dos tipo• de nueces entran 
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en sus respectivos caecadore• cuyas velocidades son recu].adas en 

forma tal que permitan obtener el m4ximo de eficiencia; 

Los cascad.ores son del tipo centrffugo, en el cual un rotor 

gira a alta velocidad. La nueces son alimentadas al rotor el cual 

lanza con gran velocidad contra un anillo cascador. Luego esta 

mezcla de almendra y c,scara ea alimentada a un tamiz rotatorio 

que eet& dividido en dos secciones; En la pr:illlera se separa el 

polvo y pequelas partículas de c,scara y en el segundo se sepa­

ran las nueces que han quedado sin cascar las cuales vuelven al 

cascador, mientras que la mezcla de almendras y c,scaraa pasa el 

tamiz y va al separador de almendras; 

El separador de almendras eat, basado en la diferencia de 

peso específico entre c,scara y la almendra. El separador con­

siste en un tanque que contiene una mezcla de arcilla y agua en 

una proporci6n tal, para obtener un peso específico de 1.16, en 

el cual, las almendra• flotan mientras que las c4acaras se hunden 

hasta el fondo. 

El tanque est, provisto de unas ruedas de paletas laa cu... 

les recojen las almendras de la superficie y las introducen a 1111 

tambor lavador y adem4s ayudan a mantener en suapensi6n la arcilla; 

Al salir las almendras del tambor de lavado son conducidas 

por medio de un elevador a un secador. A�u.l las almendras son seca­

daa por admiai6n de aire, caliente a tres diferentes niveles. 

Las almendras m4s hmnedaa o sea las que est4n en la parte m4s al­

ta del secador recibir'-116gicamente el aire m,s caliente, y calen-



tadore• termoat,ticamente controlado• varían la temperatura del aire 

en lo• diferentes nivele•. 

La• almendras •on descargada• aec�icamente por el fondo.por .. _ 

dio de unas parrillas. A cada parrilla luego de ••r sacada del 1eca­

dor se le aplica una pequeila corriente de aire con el fin de remoTer 

una pequeíia cantidad de polTo que puede quedar del •aparador: 
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C APITULO VI 

UBICACION ,P! LA FABRICA 

Teniendo en cuenta diversos factores tales como, climatol6gico, 

edafol6gieo• mano de obra y transporte; he decidido que la localidad 

m4e apropie.da para la instalaci6n de la f,brica de aceite de palma, 

ser, Tingo María; 

Tingo Marfa es una ciudad situada dentro de la selva peruana y 

a 554 kil&metros de Lima, esta ciudad est4 ubicada ventajosamente con 

respecto al resto de la selva, ya que adem4s de satisfacer todas las 

condiciones elimltlricas y de suelos, estt tambien beneficiada por su 

cercanía a Lima que es por donde saldr, el aceite de palma producido 

por la f !brica;� 

La f,brica estar, situada lo mie cerca posible de la plantaci6n, 

asf como de corrientes de agua; 

CAPACIDAD .P! LA FABRICA.- Se obtendr, 18.8 Kg. de aceite por palmera 

o sea: l&.8 x 150 = 2820 Kg. de aceite por hect,rea o sea que la fl.­

brica eat4 calculada para producir 1130 toneladas de aceite de palma 

clarificado. Esta sería, la producci&n mixima o sea al empezar el 

s,timo afio de funcionamiento. 

La t,brica trabajar« 270 días al afio de 8 horas: 

En el primer año de funcionamiento la f,brica producir, alrede­

dor de 5001:g; de aceite por heet,rea, o sea un total de 200 tonel� 

das de aceite de palma. Esta producci&n ir, aumentando progresiva-
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mente hasta llegar al s6timo afio de funcionamiento, o sea incremen-

tar, en seis veces au producci6n del primer año. 

Como la f,brica trabajara 270 dÍas de 8 horas o sea un total 

de: 270 x 8 • 2160 horas. 

Entonces la alimentaci&n de racimos por hora al elevador ser,: 

PRODUCCION MENOR: 

2f�� X 1�� m O.IS45 toneladas de racimos por hora

PRODUCCION TOPE: 

1130 X 100 3 08 toneladas de racimos por hora
2160 17 • • 

Luego la capacidad de los esterilizadores ser, de 1.54 tonela-

das cada uno, lo cual equiTale a una capacidad de 7 m3 cada uno, ya 

que una tonelada de racimos ocupa 4.5 m3 

Seguidamente a la des¡ranadora de tambor entrar� 3.08 tonela­

das de racimos, o sea que la capacidad de la desgranadora ser, 7 m3 

por hora, ya que la esterilizaci&n dura 1 hora. 

La desgranadora reduce el peso al 65�, esto equivale al peso 

de los frutos en el racimo, luego: 

3080 X 0.65 • 2000 Kg; 

Luego a cada digestor entrar� 1000 Kg. de frutos, lo que da 

una capacidad para cada digestor, de mis o menos 1000 litros: 

Estos digestores producir� cada uno de 1000 litros por 50 llin. 

como cada compreai&n de las prensas debe durar por lo menos minuto y 

:medio: 
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entonces en 10 minutos la prensa debe hacer: 10:1.5 • 6.66 7 

compresiones, luego la capacidad de cada prensa ser&: 

1000 : 7 • 142 litros (capacidad mínima) 

El aceite crudo producido por las prensas representa el� de 

la alimentaci&n de racimos y el cake el a1�: 

Luego las prensas producir&n entre las dos: 

s.os x 0.2s • o;S62 toneladas de aceite crudo por hora y

a.OS X 0.37 • 1.14 toneladas de cake prensado por hora.

El aceite de las prensas, pasa a un primer tanque de clariti­

caci&n, el cual deber& tener una capacidad mínima de 850 litros, i­

gualmente el segundo tanque. Seguidamente el purificador "De Labal• 

debe aceptar un mínimo de alilllentaci&n de 850 litros de aceite cru­

do, para poder producir un mínimo de: a.os x 0.17 • 0.524 toneladas 

por hora o sea 550 litros de aceite clarificado por hora. 

El aceite pasari a un tanque de almacenamiento, para t•r lo 

menos 2 semanas, o sea 11 ciías de trabajo: 

550 x 8 x 11 • 48400 litros {capacidad mínima) 

El cake que sale de las prensas pasa al transportador, deame­

nuzador y calentador de cake, el cual tendrt una capacidad mínima de 

1140 Kg. por hora; 

El cake est, compuesto por el pericarpio y las nueces. El pe­

ricarpio es separado de las nueces por el cicl&n y estas son condu­

cidas por iaedio de un elevador, al clasificador; 

Las nueces repres,ntan el 24� de la aliaentaci6n de racimos, 

o sea:
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8080 x 0;24 • 740 Kc de nueces. 

Luego el elvador debe tener una capacidad mínima de 740 Kg/h; 

Seguidamente, las nueces ae separan aproximadamente en partee 

iguales en el clasificador, de donde pasan a loa caecadores, loa cua-

les tendrÚl cada uno, entonces una capacidad de: 

7�. 370 Kg/h. ( capacidad m.lnima)

Las almendras representan el 4� de la aliaentaci,n de raciaos, 

luego: 

3080 x 0.04 • 123.2 Kg. de almendra•. 

�ntoncee la capacidad mínima del separador de almendra•, aa{ 

como del elevador y del eilo secador ser,: 128.2 Kc. de almendra• 

por hora. 

CALCULO � CICLON • 

La velocidad necesaria para arrastrar a&lidos fibrosos celu16-

aicoa y cilíndricos de 111111. de di&metro, ea aproximadamente SO pie• 

por segundo� 

La concentraci&n requerida ser, de: 

28 granos/ pie3 

El material a arr&strar ser4: 

3080 x 0.12 • 370 Kg/h;, ya que el cake seco representa el 1� 

de la aliaentaci&n de raciaos. 

370 Kg/h • 370 x��OO x 7ooo • 5710000 granoa/h;

Cantidad de aire necesaria: 

5710000_204000 pi,3 aire/h 
28 



- 69 -

Velocidad: 

ISO pi4/•e¡. • &O x 3600 • 180000 pie/h. 

Vol gen Area • Velocidad

Area- ��"g�� • 1.13 pi,2 Area del tubo del cicl&n;
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CAPITULO VII 

EQUIPO 

I SECCION DE ESTERILIZACION Y DESGBANADO DE RACIMOS 

a) 1 elevador de racimos del tipo canjilones provisto de canjilone•

de 700 DD. de ancho, cadenas especiales de acero con sus pinee,

y bujes, trasmisi6n con polea libre y r,pida y correa movible.

b) 1 canal bifuncado para alimentaci&n de los esterilizadoree por

turno, con pestaña de distribuci&n.

e) 2 esterilizadores verticales de 7 m3, que trabajan con vapor a

3 atm6sferas el cual entra a trave, de un plato de fondo perfora­

do y provisto con v,lvula de seguridad, medidor de presi&n, v4lvu­

la de vapor precalentado, T&lvula para sedimentaci&n y v,lvula

principal de vapor.

D) 1 plataforma de operaci6n sobre los esterilizadore•, con plancha,

eatríadas, pasamanos y escaleras. El pasamano para la platafol'II&

de concreto de los esterilizadores;

E) 1 despojador de frutos, completo con plataforma de operaci&n, trans­

portador de frutos movido con polea libre y r,pida y correa movi­

ble;

P) 1 canal de salida para el elevador de frutos.

II SECCION PRENSAS 

a) l' elevador de frutos del tipo canjilone•, provisto de canjilones
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de 200 ... de ancho, cadena• eepeciales de acero con sus pin•• y 

bujes, trasmisi,n con polea libre y r,pida y correa moTible. 

B) 1 canal bif�rcado para la alimentaci,n a loe difestoree con pes­

taila de distribuci&n.

e) 2 digestor•• eoldados electricamente, de 850 Dlll• de di'-etro,

1800 ... de altura, con una capacidad de 1050 litro•, proviato•

de camisetas de vapor, constru1dos para una preai&n de 't"&por ele

3 atm&sferas. Es'21 provistos de un plato de fondo perforado pa­

ra drenar el aceite liberado. Los digestore• estin proTistos de

un canal de aalida con tapa corrediza y pestaña, aielaaiento,

fundas de planchas de acero pulido, con listone• de acero inox­

idable, ejes agitadores con brazos agitadores de acero al man­

ganeso, planchas de desgaste, engranajes de reducciln de fierro

fundido, polea'·libre y r,pida, correa, engranajes y todas las

armaduras requeridas-;•

D) 2 prensas hidratUicas, diÚl.etro de las jaulas: 430 milímetros;

1040 11111; de altura y 14� litros de capacidad; Las prensas son

hechas de acero; Presi&n: 75 Kg/cm2.

E) Tuberla necesaria, T'lvula de control y cilindro prensa;

F) 2 v,1vu1as de control operadas a mano, con vilvulaa y asientos

de acero inoxidable.

G) 2 bombas hidra-6.licae de 3 lmbolos impulsadas por correas; 2 lm­

bolos de 50 mn. de diúietro para 40 atm; y 1 labolo de 20 .. ;

de di'-etro para 850 atm&steras.

H) 1 canal para transportar el aceite crudo a los tanqutf.s de clari-
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ficaci6n. 

I) 1 canal para pasar los cake& prensados al transportador.

J) 2 juegos de platos prensado••••

K) Estructura completa, con plataformas, pasamanos y escaleras;

III SECCION CLARIFICACION 

a) 2 tanques de clarificaci6n, soldados el�ctricamente, constru!dos

junto con un tanque de aceite puro para el purificador "De Laval"

con los accesorios necesarios, con tuberías para vapor, agua y

aceite.

b) 1 plataforma con planchas estriadas y pasamanos 1ara el operador

de los tanques de clarificaci&n;

e) 1 purificador •De Lava1r con una capacidad de 600 litros de acei­

te clarificado por hora, combinado con una boaba de aceite puro

que eleva el aceite al tanque de almacenamiento con polea libre

y r,pida y con correa movible:

IV SECCION M SEPABACION B! PERICARPIO. 

a) 1 transportador, desmenuzador del cake, con camisa de vapor, el

cual transporta los cakes prensados de las prensas al eeparador

de pericarpio, provisto con paletas, polea libre y r&pida, en­

granajes y correa movible.

B) 1 separador de pericarpio secador con aire caliente, con polea

libre y r,pida y correa movible;

C) 1 calentador de aire para el separador de pericarpio del tipo ra-
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diador, calentado por medio de vapor a 16 atm6sferas, construí­

do junto con el separador de pericarpio. 

D) 1 ventilador accionado por correa, que impulsa la fibra por el

eicl&n al caldero;

E) 1 cicl&n, completo con soportes, tubo para escape de aire;

F) Todos los conductos necesarios entre el separador de pericarpio

y cicl&n;

G) 1 canal de ·salida para las nueces, debajo del separador de peri­

carpio.

V SECCION ,P! .AllillIDRAS 

a) l ele.ador de las nueces al clasificador.

B) l canal de salida para las nueces de clasificador

C) l clasificador para sepnrar las nueces en dos tamafioa provisto

con cedazos intercambiables, completo con soportes, engranajes,

etc;

D) 2 canales de salida para el cascador de nueces.

E) 2 cascadorea de nueces centrífugos, l1DO para las grandes y otro

para las pequefiaa. Tienen dos velocidades y estin equipados con

polea;

P) 2 canales de salida debajo de los cascadores de nueces.

G) 2 cedazos para la mezcla cascada, para separar el polvillo y las

nueces no cascada• y 2 tolTaa para el polvillo y para la mezcla

cascada. Soportes, etc;

H) 1 canal para las nueces no cascadas:



I) 1 canal de salida para el polvillo.

J) 1 canal de salida para la mezcla caacada que va al eeparador de

almendras.

K) 1 separador de almendras autom,tico del tipo baño de arcilla,com,­

pleto con tambores perforados para el lavado de almendras y c,a-

caras.

L) 1 canal de salida para laa almendras y 1 canal de salida para la

c,scara;

M) 1 estructura de fierro para la unidad de cascado, completo con

una pequeña plataforma de operacidn pasamanos y escaleras;

N) La traamisi4n necesaria en la unidad de cascado, con soportes,

ejes, engranajes, poleas, etc: incluso correas.

O) 1 elevador de almendras, hasta el secador; es del mismo tipo que

el elevador de nueces.

P) 1 canal de aalida para almendraa para el secador de almendras.

Q) 1 silo secador de almendras del tipo cilíndrico, con una capaci­

dad de 200 Kg. de almendras por hora. Con descargador autom,tico

y un ventilador para extraer el polvillo:

R) 1 calentador de aire para el secador de almendras, del tipo radia-

dor, calentado por vapor, con escala termom,trica. Acceaorioa;

S) 1 ventilador accionado por correa para el secador de aire.
' 

T) Loe conductos necesarios estre el ventilador de aire caliente y

el secador de almendras:

U) 1 controlador de temperatura autom,tico para el aire que va a

secar.
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VI TRASMISIONES Y TUBERIAS. 

a) Todas las tramisiones necesarias de la t!brica, incluyendo sopor­

tes, ejes, tajas, etc.

B) La tubería necesaria para vapor, agua, aceite, etc. v{lvulas, lla­

ves, v,lvulas de reducci6n, trampas de vapor, etc. incluyendo todo

el material para el aislamiento de toda la tubería de vapor;

VII SECCION FUERZA. 

A) 1 m,quina de vapor vertical de 90 HP. y 550 r.p.m.; presion 14.5

Kg/cm2; La distribuci&n de vapor es hecha por una v,1vu1a corre-

dera cilíndrica. Volante con su regulador, v,lvula principal

de cierre, accesorios, medidores para vapor y aceite, etc.

B) 1 caldero tipo locomotora con parrilla escalonada e11potrada;stSK2

de superficie de calentamiento apropiada para una presi&n de vapor

de 16 atm. completo con todos loe accesorios necesarios, tales

como doble v{lvula de seguridad, medidor de nivel de agua, v{ITU­

la de alimentaci&n, v,lvula de purga, man6metro, soportes, etc;·

Los tiradores de la chimenea con sus tornillos, etc. el aislamien­

to de caldero. Plataforma.

e) 1 tanque de alimentaci&n de agua con cubierta y rebose.

D) 2 bombas de alimentaci&n de vapor horizontales de capacidad sufi­

ciente para satisfacer al caldero;

E) 1 calentador de a1U4 de alimentaci&n con los accesorios y soportes.

F) 1 separador de aceite para separar del cilindro de aceite del vapor

de escape de la mlsquina de vapor
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G) 1 tanque filtrador de cake para filtrar el aceite del condensado.

VIII SUMINISTRO J2! Mm!. 

A) 1 tanque para agua coa una capacidad de 10 m3

B) 1 torre para el tanque de acero de una altura de 11 •• construí­

da de perfiles de acero;

C) 2 bombas horizontales de piat&n tipo Worthington, de una capaci­

dad de 10 •ª/h.

D) La tubería de aucci&n, presi&n y de vapor, necesaria de la t4brica

a las bombas. Calculado para distancia m&xi.ma de 25 m. entre las

bombas y la t,brica.

IX ALMACENAJE ,P! ACEITE. 

a) 1 tanque para almacenaje de aceite con una capacidad de 50 tone­

ladas, con serpentín de vapor, flotador, etc.

B) La tubería del aceite y vapor con sus soportes, calculado para

UD& distancia m&xima de 15 m. entre el tanque de almacenamiento 

y la t4brica. 

X INSTALACIONES ELECTRICAS 

Todos lo materiales necesarios para la instalaci&n ellctrica, co._ 

prendiendo 3 cajas de diatribuci&n (A, B, e,) 

16 equipos accesorios lar• 300 w., 3 para 200 w., 4 para loa tubos 

fluorescentes para la oficina, 5 ojos de buey de 60 W� para colocar 

debajo de las plataformaa; las bombas necesaria•, tubos tluorecen-
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tes, interruptores, cable, proctectores, rosetas, etc. 

1 Alter.nador horizontal trif!sico, capacidad de 10 KVA. Con polea 

1 Tablero de Control� 

EQUIPO DEL TALLER ]?! g FABRICA 

3 Prensas de tornillo, de acero 

2 Bancos largos paralelos de acero 

2 Prensas para tubos de 3" 

1 Juego de cinceles 

1 Taladro con su juego de brocas entre O - 10 mm; 

1 Juego de punzones 

Clavos de varios tamaños 

2 Reglas plegadizas de acero inoxidable 

6 Martillos para ribetear 

6 Martillos corrientes 

1 Juego de Sierras para cortar metal 

3 Port�Sierras 

1 Gal&n de aceite 

1 Calibrador interior de 6" 

1 Calibrador exterior de 6" 

1 Partidor de acero de 10" 

1 Siljetador de correas con dispositivo para uniones 

4 Begla.s de ingeniero 

2 Berbiquís 

1 Juego de desarmadorea 
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2 Calibradores Vernier 

1 Juego de llavea 

1 Cortador de Discos 

2 Afilador de e811leril 

3 Equipos de soldadura 

3 Escobillas de acero 

Lana de Acero 

1 Juego de sacaboc�dor para acero 

Engranajes 

2 Medidores de velocidad 

2 Niveles de burbuja 

2 Escuadras de acero 

2 Lim.pialima8 

2 Juego de Limas 

1 Equipo completo de soldadura elletrica 

1 Torno completo con toda!! sus herramientas 

3 Tenazas 

TALLER'ª CARPINTERIA 

1 Juego de berbiquf 

Tornillos de 5/16", 3/8", 1/2", 5/8", 3/4" y 7/8" 

2 Hachas 

2 Reglas de madera 

3 Martillos de carpintero 

1 Caja de 1,pices de carpintero 



3 Toros y cepillos 

1 Juego de brocas 

1 Juego de alicates 

2 Serruchos 

1 Juego de Sierras 
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1 Pequeña sierra ellctrica 

Clavos de varios tamaños 

1 Juego de formones 

VARIOS 

3 luces piloto 24 v. con sus transformadores 

1 Mot&n de 2 toneladas 

2 Limpiador•• de tubos 

•••• 

Paños para limpiar 

lfipe 

Soldadura de estafio 

Líquido de soldadura 

Soda cad.stica 

Jab&n 

Grasa 

Correas. 
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C A P I T U L O VIII 

CONSUMO .P! VAPOR

ESTERILIZADORES; 

La temperatura media en Tingo Harta es de 25° c; El vapor 1111a­

do para la esterilizaci6n ea de 3 atm.�sferas, lo cual corresponde a 

una temperatura de 14-iºC y con un calor latente de 916 Btu/lb. La 

esterilizaci6n dura 1 hora, luego el calor necesario serla: 

Q-M x ex At 

U.. peso de los racimos alimentados por hora a cada esterilizador 

C- calor específico de los racimos

AT • diferencia de temperaturas;

)( • !2ªQ • IMO Jtc/h
2 

C • 0;6 Kg.-cal,/Kg X •C 

At • 144 - 25 • 119°C 

Q • 164() X 0.6 X 119 • 110000 Kg - cal/h. 

1 Kg.-cal • 4 Btu. 

Q • 110000 X 4 • 440000 Btujh. 

V• libras de vapor por hora 

440000 
/ V• 916 • 480 lb. vapor h.

En 2 est,rilizadorea: 

VT • 2 x 480 • 960 11>-vapor/h.
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DIGESTORES; 

Los frutos entran a una temperatura, promedio de 9o•c: Traba-

jan con vapor a 3 atm6sferas, luego 144° 0. con un calor latente de 

916 Btu/lb. y por una hora. 

M • 1000 Kg/h; 

e. o;6 Kg-cal/xg x •e

At .. 144 - 90 • 54° 0. 

Q • 1000 X 0;6 X 54 • 32400 Kg - cal/h. 

Q • 32400 X 4 • 129600 Btu/h; 

129&00 
¡ _V• 916 • 142 Lb. vapor h.

En dos digestores: 

VT • 2 x 142 • 284 Lb vapor/h 

CLARIFICACION 

El aceite crudo proveniente de las prensas entra a clarifica-

ci6n a una temperatura de �s o menos 90°c. El aceite crudo que sa-

le de las prensas, representa el 2� de la alimentaci&n de racimos: 

Luego el peso del aceite que entra a clarificaci&n serl: 

3080 X 0;28 • 862 Kg. 

ler. Tangue: 

En el primer tanque solo queda el 50� del aceite que entra a 

clasificaci&n. 

El vapor usado en este primer tanque est, a 16 atm6sferas, lo 

que equivale a una temperatura de 205°C y con un calor latente de 

825. Btu/Lb.
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)( • 862 x O.ISO• 431 Ig/h. 

e • o.s2 Kg-ca1/Kgx01

At • 205 - 90 • 115°C 

Q • 481 X 0.62 X 115 • 30700 Kg-eal/h 

Q • 30700 X 4 • 122800 Btu/h 

122800 
/ V• 825•5 • 149 Lb vapor h.

Eataa 149 libras de vapor aon conde•aadas, quedan dentro del 

aceite y paaan al segundo tanque a evaporarse; 

2° 
1 

TANQUE: 

El vapor a uaar, eat, a 8 atm&aferaa, luego tendr, 144°C y 916 

Btu/lb. de calor latente; 

Calor necesario para evaporar el agua del aceite: 

Q'• 149 X 916 • 136500 Btu/h. 

Calor necesario para calentar de 90°C a 11o•c, el� del acei­

te total que pas& al aegondo tanque: 

)( • 431 Kg/h. 

e - o. & Kc-cal/
Qx- c 

At - 110 - 90. 2o•c

Q" • 431 X o:5 X 20 • 4310 Kg-cal/h 

Q"•4310 X 4 • 17240 Btu/h 

Calor cedido por el aceite del pri.Jller tanque: 

M • 431 Kg/h 

C • 0;62 Kg - cal/KgxºC 

At • 205 - 110 • 95°C 

Q' • • • 431 x o.62 x 95 • 25400 K&-cal/h 
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)( • 862 X O.fK> • 431 Xg/h. 

C • o.62 Kg-eal/Xgx01 

At • 205 - 90 • 115•C 

Q • 431 X 0.62 X 115 • 30700 Kg-cal/h 

Q • 30700 X 4 • 122800 Btu/h 

122800 
/ V• 825•6 • 149 Lb vapor h.

Eatas 149 libras de vapor aon conde•aadaa, quedan dentro del 

aceite y paaan al segundo tanque a evaporarse; 

2º 
4 TANQUE: 

El vapor a usar, est, a 3 atm&aferas, luego tendr, l""•c y 916 

Btu/lb. de calor latente; 

Calor necesario para evaporar el agua del aceite: 

Q1
• 149 X 916 • 136500 Btu/h. 

Calor necesario para calentar de 90•c a 11o•c, el� del acei-

, te total que paao al segundo tanque: 

M • 431 Kg/h. 

e • o;is Kc-cal/
qxec 

At. 110 - 90. 2o•c 

Q• • 431 X o:& X 20 • 4310 Kg-cal/h 

Q••4310 X 4 • 17240 Btu/h 

Calor cedido por el aceite del primer tanque: 

M • 431 Kg/h 

4t. 205 -. 110. 9&•c 

Q 1 '1 • 431 X o:62 X 96 • 25400 Kc-cal/h 
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Balance de calor del segundo tanque: 

QT - Q' + Q· - Q''' 

Q,t • 136600 + 17240 - 101600 • 62140 Btu/h 

62140 
/ V• 916 • 67 lb. vapor h

Vapor total usado en clarificaci&n: 

VT • 149 + 67 • 206 lb. vapor/h 

TRANSPORTADOR � � 

Bl cake que sale de las prensas representa el 37� de la ali-

mentaci4n de racimos y aale a 90•c. mls o menos. 

El transportador trabaja con vapor a 3 atm&sferaa, o seai 

144ºC y 916 Btu/lb. de calor latente� 

)( • 3080 X 0;37 • 1140 Kg; 

e • 0;4 Kg-cal/Kgr»C 

At • 144 - 90 • MºC 

Q • 1140 x º·" x M • 24600 Kg-cal 

Q • 24600 X 4 • 98400 Btu. 

98400 
/ V• 916 • 108 lb.vapor h.

CALENTADOR � .!!!!:! � � CICLON 

El calentador trabaja con Tapor a 16 atm&eferas, esto equiTale 

a 236 lb/pu112, o sea 202°C 1 830 Btu/lb. de calor latente. 

El aire entra al calentador a 25°C y sale a 160ºC• 

La cantidad de aire necesaria ea 204000 pie3 aire/h; 



o sea:
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204QOO �-
·273 X 29 10400 lbjh·359 "-273+loO • •

202ºC equivale a 395•P 

" 

Calor específico• o.31 

Q • 10400 X 0.31 (395-77) • 102�000 Btu/h. 

V 102§000 = 1235 lb/vapor/h• 830 

La cantidad de almendra• a secar ser,: 

En.trarúi al silo secador con 10� de agua, o sea: 

123.2 x 0.1 • 12.32 Kg. de agua/h; 

12;!:a;
6

lOOO. 21;2 lb. de agua/h.

La humedad promedio de Tingo María en el día es de 8�, luego 

el aire entrar, al calentador a 25ºC y con 80� de humedad, alli se 

elevar, la temperatura de 90ºC, que•• la te�eratura con la cual 

el aire secar, la.a almendras. 

Entonces el aire que sale del calentador y que va a secar la• 

ahaelld.rae tendr, una humedad de: 

0;013 lb. agua/lb. aire seco y la humedad a saturaciln ser, 

o;oa1 lb.agua/lb.aire •eco, entonces el agua a arrastrar ser,: 

0.0�1 - o.013 • 0.018 lb. agua/lb. aire seco. 
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Cantidad de aire necesario ser,: 

27•2 • 16101ktre aeco 0.01s 

El consumo de vapor en el calentador será: 

Calor neceeario: 

25•C equivale a 77° F 

• 

Q. 1510 % 0.25 (194 - 77) • 44200 Btu;

El vapor usado eat, a 3 atm.&aterae o sea: 144°C 916 Btu;/lb.

{4200 V• 916 • 48.2 lb. de vapor

COMSUIIO J:!! VAPOR g ,&A MAQUilf1 J:!! VAPOR 

Aplicando la t&rmula que da el consumo de vapor por HP. 

/ 
l�O 

/ 11! a 1200 Btu lb.• 4%0.4536 • 660 Kg-cal Kg.

" / 
1075 hr-B • 1075 Btu lb • -u-0-

.
-4-53-6-- • 593 Kg-cal¡ ng

B'-B" • 660 - 593 • 67 Kg-cal/Kg 

'{ - 0.1 

Lue¡o: 

Consumo de Vapor por BP • 632.3. 11.5 Kg. 
67%0.7 

Como la la4quina de vapor necesita 90 HP, •omo se yer, posteriormente, 

entonces: 
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V• 13.5 % 90 • 1220 Kg. 2680 lb. vapor/h. 

CONSUMO TOTAL 1?! VAPOR.!!! g FABRICA 

Esterilizadores •• • • • • • • • • • • • 

Digestores •• •• • • • • • • • • • • • • 

Clarificaci&n. • • • • • • • • • • • • • 

Transportador del cake. • • • • • • • • •

Calentador del aire para el ciel&n • • • 

" " " " " secador de 

960 lb-vapor/h 

284 •

206 •

108 "

1235 "

48,2 AJ:wrulra• • .1• ....... --=�� " 

B,rdidas 1� ••••• • ••••••• 

M!quina de Vapor ••••••••••• 

T O T A L • • • • • • • • • • • • • • 

PRODUCCION � CALDERO 

Al caldero se le suministra: 

3080 x 0.12 • 370 X, de cake por hora 

2841.2 • 

284�1 " 

312•;3 "

2680; "

IS80IS.3 lb-vapor/h. 

El poder Clll.orífico del cake segdn datos de las f,bricae ie Sumatra 

es de 6000 Btu/lb., entonces: 

Btu. producido por el caldero 

37º x 6000 • 
4900000 Btu/h 

o;41S3 
• 

Libr!s .!! Vapor: 

V 4900000 Bt�� • 830 Btu lb• 5900 lb-vapor/h
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CAPITULO ll 

CONSUMO M ENERGIA

ELEVADOR DE RACIMOS 

Segdn la disposici&n del diseño, las dimensiones del eleTador 

de racimos ser4n: 

La formula de la potencia necesaria para un elevador de eate 

tipo ea: 

HP. ,-i>B (o.ooa2B + o.ooav)c 

2,1 x 100 R • �;154 x 12 6. 9 piea

V • 7·:85 X 100 25 S . 2;154 x 12 • • piea 

C • Constante cuyo valor para loa racimos ea o.9

'l'PII - a.os tonelad�s por hora 

HD - a.os (o;ooa2 x 6.9 + o.ooa x 2s.s) o.9. 0.216 HP
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DESGBANADORA DE TAMBOR 

La energía necesaria para la desgranadora de tambor ea de 

1/• HP seg6n dato del fabricante, o sea, consuao: 

HP • 0.25 HP 

ELEVADOR DB FRUTOS 

Se,.&n la diaposici6n del diaefto, las dimensiones del elevador 

de frutta ser&n: 

1 

Aplicando la t6rmula para la potencia: 

TPH • 2 toneladas por hora 

H • 2,6 x 100 8.54 pies2.54 X 12 
• 

V• 9,25xlOO 30.�4 pies2.M x 12 •

C • Constante cuyo valor para loa frutos ea 1; 

BP .·2 (o;oos2 x s.54 + o;oos x so;4) 1. o.2a1 BP 
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AGITADOBES ]m LOS DIGESTORES; 

La potencia est4 calculadas por la siguiente f6rmula: 

HP • C L3 
s N3 n1.1 w o.a H o.6 N

C • Constante, la cual, calculada para este tipo de paletas es igual 

a 0.00002 

L • Longitud de las paletas en pies. a 2.70 

S • Densidad en lb/pie3 . 63 lb/pie3 

N • Revoluciones por segundo• 1 

D • Di&metro del recipiente del digestor• 2.78' 

W • Ancho de la paletas• 0.45 pies 

H • Profundidad de la masa a agitar• 5.8 pies 

N • Nº de paletas• 5 

HP • 0.00002 X 2.73 X 63 X ¡3 X 2.281 • 1 X 0.45 X 5.8 0.6 X 5 • 0.84 HP

En dos digestores: 

HP • 2 x 0;84 • 1:68 BP 

PURIFICADOR Jm LA.VAL 

El purificador de Laval consumir,: 

HP • 1 BP (Dato del Fabricante) 

La bomba que - lleva el aceite del purificador De Laval al 

tanque de almacenamiento consumir,: 

HP • 1/4 BP • 0;25 HP 

TRABSPORTADOR � � 

Segdn especificaci&n del fabricante, soncumir,: 

0.04 BP 
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TAMBOR DE SECADOR 

Consumo: O.l HP (Dato del Fabricante} 

VENTILADOR 

o.os HP (Dato del Fabricante}

ELEVADOR DE NUECES 

Segdn la disposici6n del disefio, las dimensiones del elevador 

de nueces ser4n: 

Aplicando la f6rmula para la potencia: 

TPH • 0.74 toneladas por hora 

H 1,8 X 100 
E 9 • 

• 2.54 X 12 • u. plel

O• Constante que fara las nueces ea 1; 
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BP. 0.1• (o.ooa2 x 5.9 + o;ooa x 1s.1)1. o.o& BP 

CLASIFICADOR DE TAMBOR 

0.042 ( Dato fabricante ) 

CASCADORES 

Consumo del equipo caacador: 0821 BP (Dato fabricante) 

SBPABADOR DE AlllENDRAS 

o;031 BP (Dato Fabricante) 

ELEVADOR DE ALMENDRAS 

Segmi la diapoaici6n del diseño, laa dimensione• del elevador 

de almendras ser'-1: 

l 

G. 7 1'\-) 

,.s� -
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Aplicando la f&rmula para la potencia: 

TPH • 0.1232 toneladas por hora 

H 1;a 1100 K.�9 piel• 2;M X 12 • u 

v. &9
7 x 100. 21 pie• 2.54 X 12 

C • Constante que para las almendras ea o.a 

BP - 0:1232 (0;0032 x &.9 + 0.003 x 21) o.a� o;oos1 BP 

VENTILADOR 

o.os BP (Dato fabricante)

BOMBAS DE ALD4ENTACION 

De 1/2 BP c/u o sea• o.5 BP 

BOMBAS HIDBAULICAS 

Son de 25 HP cada una o sea: 

50 HP 

BOMBAS PABA AGUA 

Son 2 de 1 BP cada una o sea: 

2 BP. 
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CONSUMO TOTAL ENERGIA FABRICA 

Elevador de racimos ••••••• •••••• ••••••••••••• 0.276 BP 

Desgranadora de Tambor ••••••••••••••••••••••• 0.25 • 

BleTador de Frutas o.2a1••••••••••••••••••••••••••• 

Agitadores de loa digestores •••••••••••••••• 1.68 " 

Purificador De Laval ••••••••••••••••••••••••• 0.25 " 

Transportador del Cake ••••••••••••••••••••••• 0.04 " 

Tambor secador " 
••••••••••••• •••••••••••••••••• 

Ventilador ••••••••••••••••••••••••••••••••••• o.os " 

Elevador de nueces ••••••••••••••••••••••••••• 0.06 : " 

Clasificador de Tambor 0.042 ••••••••••••••••••• • • • •  

Cascadores ••••••••••••••••••••••••••••••�•••• 0. 21 " 

Separador de Almendras o.oa1 " ••••••••••••••••••••••• 

Elevador de Almendras •••••••••••••••••••••••• 0.008 " 

Ventilador ••••••••••••••••••••••••••••••••••• o.os " 

Bombas de Alimentaci6n ••••••••••••••••••••••• 0.5 " 

Bombas Hidra-61.icaa •••••••••••••••••••••••••••58, 00 " 

Bombas para agua ••••••••••••••••••••••••••••• 21
00 

" 

Plrdida por correas 20� •••••••••••••••••••. .,, .. , .. , .. 1 .. 1::.a, .. 5 ____ " __

Entonces la .&quina de vapor necesitar, tener por lo menos: 

67,i • 84.5 BP
o.a
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CAPITULO X 

COSTO DE LA PLANTACION 

No. de hect�eaa • 400 

Palmas por hect,reae • 150 

No. de palmas• 400 x 150 • 60000 

� de seguridad para recace • 30000 

Total palmaa • 60000 + 30000 • 90000 

� germinaci4n • 65�

Total semillas - 90000 1�0Ano o;6ts • uo-av 

ALMA.CIGOS 

138400 semillas a una distancia de 10 x 10 .. ; ocupan un �ea de 

Preparacion de una cama de 100 m2

y 15 cm de espesor, rodeada de ta-

blaa ( con acarreo de tierra)•••••••••••••••• 2 3 jornalee 

Sembrio •••••••••••••• •••••••••••• • • • ••••••••• 1 2 •

Riegos y deshierbo& 4-5 jornaiiee men�ealee 

por 12 mese• •••••••••••••••••••••••••••••••• 50 • 60 • 

53 

Para 1384 a2 : 13.84 x 58 - 65 ••••••••••••• 734 

65 • 

900 •

Promedio Ala&cigoa: ••••••••••••••••••••••• 817 Jornale• 
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VIVEROS¡ 

90000 plantas ocupando cada una 0.5 x 0.5 •· ocupan 22500 M2 o sea 

2.25 Ha. 

Preparaci&n de 1 Ha. limpieza perferta ••••••••••••• 100 Jornalee 

Trazo y poceo •••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 60 "

Trasplante: �000 plantas•••••••••••••••••••••••••• 250 •

Cultivos durante 1 año '··•••••••••••••••••••••····�·--2_0_0��"�-

610 " 

Total wn 2.25 Ha. •••••••••••••••••••••••••••••••• 1375 jornalea. 

Total jornales: alm,cigos y viveros• 817 + 1375 • 2192

Jorla&l promedio• s/. 12.00 

Costo alm&cigos y viveros• 2192 x 12 • s/; 26300
1

-

PLANTACION DEFINITIVA 

Costo por rozar, tumbar, quemar, pocear y plantar:S/. 1200.- por 

Ha.(contratista) 

Por li.apiar 4 veces al año s/.250.- por Ha. en 400 Da. 100000.-

En 400 Ha.: 1200 x 400 

Caminos: 10 jornales por Ha. a s/.12.­

Plantaci&n de cobertura: 4 jornalea por Ha. 

Total plantaci&n definitiva .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

AI-'cigos y viveros 

Total establec:ini.ento de la plantaci&n •••••••••••• 

480000.-

48000.-

19200.-

647200.-

26300.-

673500 
--=-••••w•••• 
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COSTO ACUMULATIVO DE LA PLANTACION ( 4 años).-

Costo de la tierra a s/.1600.-/Ha inc. semillas ••••• s/.600000.-

Total alnu{cigos, viverea y plantaci6n definitiva 

2 añoe adicionales de cultivo con 120 hombree 

Sueldo Ingeniero Agr6nomo 4 años a s/.3500.- mens� 

2 empleados a s/.1200.- ••••••••••••••••••••••• 

Vivienda•, Oficinas, etc. •••••••••••••••••••••

2 camiones .. . . . . . . . . . . . . . . ..... . . . . . . . . . . . . . . .

1 camioneta ••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

l Tractor ••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

60 mulas a s/.350.- . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... . . .

Taller, instalaci6n y herramientas•••••••••••• 

Total •••.••.•..•.••••••••.•......•••.•••••.•.. 

10� seguridad, imprevistos•••••••••••••••••••• 

Total inversi6n en 4 años••••••• 

GASTOS ANUALES DE EXPLOTACION DE LA PLANTACION 

Jornalea de 120 hombree en 270 días a s/.12.­

Por dominical (17�)Vacacionee (6�), Impuesto 

bienestar Social (3�) seguro accidental (5�) y 

liquidaciones por despedidas (16�) •••••••• 

Gastos de Administraci6n a s/.2000.- mensualea 

Vacaionea(lmes), Indellllinacionee(lmes)s.s.(a.6�) 

Total • • • •  · • • • • • • • • • • • • • • • •

s/. 

673500.-

864000.-

168000.-

67600.-

38000.-

140000.-

52000.-

45000.-

17500.-

26000,-

2680600.-

268060.-

2948660.-
.... ••wiltWum 

388000.-

179000.-

24000.-

---------------



COSTO DEL PRODUCTO 

La producci6n tope ser, 6650 toneladas anuales, lue¡o el costo del 

producto, o sea materia prima para la f,brica, ser,: 

595840 + lQf .Amortizaci6n + 5* Inter,a + 6f Iapje1tt 

6650 

595840 + 59584 + 29792 + 35750 s/.109/ton. 
6650 

La producci&n mlniaa ser, de 1200 toneladas anuale1, o sea 

el coito de la materia prima •er,: 

59§840 + 59584 + 29792 + 35750 • s/;6oo/ton;
1200 
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Mano de Obra Directa B Indirecta 

OBREROS 

El personal Obrero de la f,brica estar, compuesto por hombres 

repartidos en la siguiente forma: 

1 en elevador de racimos 

2 en esterilizaci&n 

2 en digestores y prensas 

1 en clarificaci&n 

1 en secci&n aln1endras 

1 en silo secador 

1 en caldero 

2 en caldero 

1 en cuarto de mlquinas· 

4 choferes 

1 guardiú 

1 electricista 

1 torneri 

1 soldador 

1 carpintero 

1 aprendiz 

s/;por dfa 

15.00 

40.oo 

40.oo 

20.00 

20.00 

20.00 

20.00 

ªº·ºº 

20.00 

100;00 

20.00 

ªº·ºº 

ao;oo 

25.00 

ªº·ºº 

10.00 

470.00 

En 270 dfas: 470 X 270 •••••••••••••••••••••$/. 127000.-

Dominical 17� ··································-•��-2=1_6_0_0_;_-��
V a n •.• • • • • 148600.-
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v i e n e n . . . . . . 

Vacaciones . . . ..... � .......................... . .

Imp. bienestar Social 3� •••••••••••••••••••••••• 

Seguro Accidentes 5� •••••••••••••••••••••••••••• 

Liquidaci&n por despedidas 15� •••••••••••••••••• 

Total mano de Obra Directa al año••••••• 

. EMPLEADOS 

si.por mes 

1 Gerente 5000.-

1 Ingeniero 3500.-

1 Adm.ini atra.dor 2000.-

1 Cajero 1000.-

1 Cont�or 1000.-

1 Laboratoriata. aoo.-

2 Dnpleadoa 1200.-

1 .Almacenero 600.-

1 .Ayudante 400;-

15500;-

En 12 meses ••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Vacaciones ( lmes) ••••••••••••••••••••••••••••••

Indemnizaciones (1 mea) ••••••••••••••••••••••••• 

Seguro Social 3.� •••••••••••••••••••••••••••••• 

Total empleados al año•••••••••••••• 

148600.-

7600.-

3800.-

6350.-

19000,-

185350.-

186000;-

15500.-

15500:-

6500;-

223500.-
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COSTO DEL EQUIPO 

I Seoci&n ••terilizaci&n y desgranado 

II • prensas

III " clarifioaci&n 

IV " aeparaci&n del pericarpio 

V " almendra• 

VI Traamisiones y tubería•

Total •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••s/. 1990000.-

VII Secci&n Fuerza ••••••••••••••••••••••••••••••• 

VIII ftp:i Di1tro �- .AD&

1 tanque para agua de 10 a3

, s/.ws/.a •••••••••••••• s/.s45o.-

1 torre de acero de 11 •• 
de alto para el tanque •••• 18000.-

2 Bombas Worthington 
de 10m3 cada uno •••••••••• 6000.-

Tubería ••••••••••••••••• 1500,-

Total .•............•.••...•.......•....••••. 

IX Almacenaje de aceite 

X 

1 tanque de 53 m3 para aceite 
con serpentin de vapor,flo-
tador, etc. ••••••••••••••• 

Tubería ••••••*••••••••••••• 

50000.-

800,-

Total •••.•••....•.•••..••.••••••••.•••..••.• 

Instalaciones Ellctricas ••••••••••••••••••••••

Equipo Diesel de 80 HP ••••••••••••••••••••••

Edificio 

650 m2 de construcci&n a s/;aoo.- por m2

672500.-

33950.-

50800.-

s2000:-

520000.-
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Taller 

Edificio: 50 m2 a s/:soo/m2 •••••••••• s/; 40000.-

Equipamiento • • ••••••••••••••••••••• 40000.-

To tal •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 80000.� 

Laboratorio 

Edificio: 25 m2 a s/:soo.-/m2 ••••••••••• 20000;-

Equipamiento ••••••••••••••••••••••••••• 45000,-

Total • •. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • . • • . . • • • • • • • • • . • • • • • • • 65000 .-

Materias Primas 

Racimos: 6650 toneladas/afio 
's/; 109.-/Ton. ••••••••••••••••••••••• 721000.-

Combustible para el equipo Diesel 

1;5 toneladas/año a s/;l.25/gal6n ••••• •.a.•----6 .... 0
..,
0

._.-__ 

Total •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 721600.-

Transporte: 

2 camionetas tanque de 6000 galones cada uno ••••••• 
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BALANCE GENERAL 

Inv
1

Total 

1. Edificio ••••••••••••••••••••••• s/.520000.­

Depreciaci6n:5� •••••••••••• 

Mantenimiento:� •••••••••••• 

2; Taller •••••••••••••••••••••••• 

Dep. �� •••••••••••••••••••• 

llant. � 

Equipamiento 

Dep: 10'!, 

Ha.nt.: � 

a; Laboratorio 

••••••••••••••••••• 

•••••••••••••••••• 

•••••••••••••••••• 

••••••••••••••••• 

Edificio •••••••••••••••••••••• 

Dep.:5� ••••••••••••••••••• 

llant. :� ••••••••••••••••••

Equipamiento ••••••••••••••••••

Dep.: 10� ••.•.••....••••••• 

Mant.: � ••••••••••••••••• 

4. Maquinaria Instalada••••••••••

Dep.: 7'!, •••••••••••••••••• 

Kant.: I'!, •••••••••••••••••

5.- Tangues Equipados••••••••••• 

Dep.: 7'!, 

Mant. :2'!, 

••••••••••••••••• 

••••••••••••••••• 

V a n •••.••.. 

40000.-

40000.-

20000.-

45000.-

2662500:-

84750.-

s/. 

Anual 

26000:-

10400;-

2000.­

soo.-

4000;­

soo.-

1000.-

400.-

4600.-

900.-

186375.-

7987&:-

5940.-

1700,-
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Vi e n e n . . . . . . . . . . . .

6. Instalaci&n Ellctrica y Equipo Diesel

Dep. 5� ••••••••••••••••••••••••••• 

Mant:. � ••••••••••••••••••••••••• 

7. Mono de Obra directa 4 Indirecta ••••

8.-Materia Prima••••••••••••••••••••••• 

9. Proteccifn Contra Incendios •••••••••

I>ep.: IS� • • ·• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

10. Transporte ••••••••••••••••••••••••••

Dep.: 2� ••••••••••••••••••••••• 

Mant.: 10� •••••••••••••••••••••• 

Seguro: 3� •••••••••••••••••••••• 

11. Seguro 1� Maquinaria y F.dificio . . . . . . .

3412250.-

121000;-

aoooo;-

690000.-

4211215() 

324690.-

6350.-

2540.-

40881SO.-

721600.-

1500;-

172600.-

69000.-

20700.-

31825.-

17tSIIS55.-
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GASTO ANUAL 

Son s/; 1759555;- m&s los intereses del capital invertido al� 

1759555 + 212963 - s/; 1972518.-

Capital.de Trabajo 

Capital suficiente para cubrir 3 meses de trabajo: 

· 1972518 t 4 - s/; 493130

Capital Total Invertido 

s/. 4259250 
493130 

s/: 4752380 

Ingreso Bruto Anual 

1130000 1rg; de aceite clarificado as/; 5.-/Kg; •••••• s/.ts650000;-

123200 Kg. de almendras a s/�l.8/Kg. 

Utilidad 

s/: 5874000 
1972518 

s/; 3901482 

Imp; 2� .; 780296 

• ••••••••••••••• _, __ 2 __ 249......,0 __ 0_;-__ 

s/;5814000;-

s/. 3121186 Utilidad Neta 
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.l� Utilidad Sobre el Capital Invertido 

FOBliL\ DE PAGO 

3121186 X 100 
65 6 � 

4752380 
• • � 

50 � con el pedido 

· 50� al embarque

AL CONWADO.
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