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1. INTRODUCCION

1.1. OBJETIVOS

La exportacion de mantequilla de cacao y cocoa pertenecen al rubro de exportaciones no tra
dicionales y, como tal, goza de numerosas facilidades por parte del gobierno dentro de supo

litica de fomento a las exportaciones.

Nosotros consideramos importante el proyecto tema de nuestra tesis no sélo porque en caso de
implementarse va a generar divisas para el Perd, sino porque ademas constituiria una fuente
de trabajo y una valiosa contribucion al desarrollo de nuestra ceja de selva. En adicion aes

to, el proyecto pertenece al area agro-industrial, la cual viene recibiendo numerosos incen

tivos.

Antiguamente, la mayor parte de la molienda del grano de cacao se efectuaba en los paises

desarrollados. Con el correr del tiempo, se fué desarrollando una tendencia cada vez ma =
yor a realizar la molienda en los paises productores mismos, y exportar el caceo ya no como
grano sino como pasta o mantequilla, es decir, como producto semielaborado para la fabrica
cion de chocolates. Hoy, esta tendencia es mayor que nunca pero desgraciadamente, Suda_
mérica se ha rezagado con respecto al Africa en este sentido. Creemos que la coyuntura in=-
ternacional actual es favorable, y que nuestro trabajo puede constituir un aporte en el senti_
do de despertar el interés por la exportacion de semielaborados de cacao en los pequefios y

medianos agricultores de nuestras zonas productoras y fomentar la descentralizacion de nues-

tra industria.

Nuestro trabajo comprende un estudio de mercado en el cual se analiza el comportamiento -
historico de la demanda y de la oferta, y se efectian las proyecciones a fin de determinar

qué volumen de producto es factible de ser colocado en el mercado mundial.

Se comenta acerca de las diverses formas de comercializacion del cacao a nivel mundial, y

sobrc los problemas que involucra tanto el transporte como cl almacenaje de la materia prima

y del producto.

El estudio de mercado nos lleva a disefiar un tamaiio de planta adecuado, cuya localizacion

estara determinada por un conjunto de factores a analizarse tales como disponibilidad de ma_



no de obra, materia prima y servicios asi’ como otros factores (transporte, etc.).
La ingenieria de proyecto estudia las diversas etapas del procaso productivo.

En cada caso se indican los requerimientos de mano de obra y maquinarias. Se incluye prue-

bas de laboratorio efectuadas sobre el producto.

El estudio econdmico financiero tiena como objetivo, detorminar la rentabilidad del proyec

to mediante el cdlculo de indicadores talcs como la tasa interna de retorno y el valor actual

neto.

La informacion adicional s¢ incluye como apéndice o anexo y, finalmente, se elaboran las

conclusiones del estudio realizado junto con recomendaciones generales.



1.2, ANTECEDENTES HISTORICOS

Cuando los espafioles,mandados por Hernan Cortés, conquistaron México en 1516, tuvieron
e , [ 3 [ .
ocasion de observar que al arbol de cacao se concedia ya antonces en aquel pais gran im -
portancia, pues los mexicanos lo consideraban como un arbol que les proporcionaba un exce
lente alimento, y utilizaban sus semillas como moneda, habiendo basado en ellas un siste -
ma monetario completo. Sus unidades monetarias eran: el countle, el xiquipil y la carga.

El countle equivalia a 400 semillas, el xiquipil tenia el valor de 20 countles, es decir

8,000 semillas y la carga representaba tres xiquipiles. La ciudad de Tabasco pagaba anual

mente al emperador Moctezuma 2,000 xiquipiles.

Los antiguos mexicanos preparaban con el cacao una bebida muy semejante al chocolate de
hoy, llamandola chocolate (de choco, cacao y latl, agua); pero no entraba en ella azdcar

y raras veces miel y especies. El pueblo Unicamente mezclaba con el cacao mucha harina

de maiz.

Segun una antigua leyenda mexicana, Qualzalcoult, jardinero del edén donde vivieron los
primeros hijos del Sol, trajo a la tierra las semillas del quacahualt (arbol de cacao) para
procurar a los hombres un manjar divino. Tal vez conocid Linneo esta leyenda cuando dié
el nombre de Theobroma (de Theos, Dios, y broma, manjar) al género de plantas al que

pertenece el arbol del cacoo.

Ya desde el principio de la conquista de México, los espaiioles apreciaron las cualidades
de esta bebida y su jefe, Hernan Cortés, indicé en una de sus cartas al emperador Carlos V

sus virtudes en cuanto a aumentar la resistencia del organismo a la fatiga.

En 1580, los espaiioles enviaron chocolate a Espaia, donde pronto se erigieron fabricas en
las cuales se mejord la manera de elaborar la pasta de cacao mezclandole diversas materias
aromdticas. Sin embargo, el consumo del chocolate sélo se extendié mucho, tanto en Méxi
co como en Espafia, cuando comenzd a generalizarse el uso del azdcar. Los espafoles man
tuvieron secreto largo tiempo, después de la conquista de México, su descubrimiento del

cacao, estando severamente castigados los que lo importaban sin autorizacion.

En 1728 el rey Felipe V vendio el monopolio de la venta de cacao a una sociedad interna-

cional. En Francia ya se conocia entonces el chocolate, porque Espaiia habia regalado a
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la corte de Paris, como un valioso obsequio, cierta cantidad de cacao, y Ana de Austria y
ivaria Teresa introdujeron la moda de tomar chocolate. Sin embargo, el chocolate sdlo es -

taba al alcance de los ricos debido a su elevado precio.

En 1776, bajo el reinado de Luis XVI, se fundo la primera fabrica francesa de chocolate, lo
grando que se le concediesc ¢l privilegio para venderlo; con k fundacion de esta fabrica,que
llevaba el titulo dec "Chocolaterie Royale", se extendid notablemente el consumo de este -
producto alimenticio. Esta fabrica, a la que pronto siguicron otras, trabajaba con el cacao
procedente de las colonias francesas. El florentino Antonio Carletti introdujo en Italia, por
el afio 1600, la industria del cacao, y la dié a conocer después en Europa central y septen-
trional. En Inglaterra se fundo en 1657 la primera fabrica de chocolate. En Alemania el
conocimiento del chocolate se debio principalmente a un libro del holandés Bontekoe publi
cado en 1679. La primera fabrica alemana de chocolate fué fundada en 1756 por el princi-

pe Guillermo de Lippe en Steinhude.

Poco a poco han ido aumentando las aplicaciones del cacao, preparandose hoy diversos pro-
ductos de los cualcs él constituye materia prima. El consumo de cacao, en una u otra for -
ma, aumenta cada dia, y el cacao debe ser hoy considerado como una de las sustancias ali-

menticias de uso general en todos los paises desarrollados.



1.3. DATOS mINIMOS SOBRE AGRICULTURA Y PROCESO

En el presente capitulo se ha crecido del caso mencionar brevemente ciertos datos que conside
ramos como minimos necesarios intervienen en la fase del proceso de produccion. Igualmen-

te se presenta una sintesis de datos relacionados con la fase agricola.

1.3.1. AGRICULTURA

Al tratar ¢l aspecto agricola, se cree del caso enfocar desde tres diferentes puntos: la planta
de cacao y sus variedades; las zonas de cultivo y condiciones climatoldgicas; y el cultivo y

rendimiento de produccion.

1.- La Planta y sus variaciones.

El arbol de cacao es de tipo lefioso, comienza a producir entre los 14 meses y 2 aiios; y lle -
ga a la estabilizacion de su produccidn alrededor de los 5 affos. La vida Util de un arbol de
cacao es de 30 a 40 afios en ciertas varicdades hibridas y de 60 aifios en las variedades crio -
llas. La altura del arbol, en su madurez, es de alrededor de 4 metros. Al fruto del arbol
de cacao se le conoce como mazorca en cuyo interior se encuentran las almendras. Se cla-
sifican como mazorcas de buena calidad a aquellas que tienen un indice de 8 =10 (8 - 10
mazorcas equivalen a una libra de cacao seco); y como almendras de buena calidad a las -

que tienen indices entre 1 = 2 (1 = 2 gramoy/almendra); por lo tanto una buena mazorca de-

be contener mas de 45 almendras.

Una de las formas mas generales de clasificar a las variedades de cacao es la siguiente:
- Cacao criollo con sus subvariedades: de América Central y de América del Sur.

- Cacao Forastero con sus subvaricdades: Amazénicos y Trinitarios.

Por hibridaciones se han logrado un centcner de varicdades con las cuales se ha obtenido v+

na mayor productividad y resistencia a las enfermedades.

2.= Zonas de Cultivo y Condiciones Climatoldgicas.

El cacao se cultiva en regiones de clima tropical, en zonas delimitadas por latitudes entre -
20°M y 20°5S,

- Altura: Normalmente el cacao se cultiva a alturas entre 10 y 70 metros sobre el nivel del

mar; en variedades hibridas se logra cultivar hasta alturas de 250 metros y en condiciones es

peciales, como en regiones de microclimas, hasta 1,000 metros.

= Humedad y Precipitacion: El cacao requiere de humedad constante durante todo el afio.



VARIEDADES DE CACAO CON SU CONTENIDO DE GRASA (1)

VARIEDADLS % GRASA
Ivory Coast 54.76
Cameroons 54.18
Ceylan 53.98
Grenada 54.82
Venezuela 54.32
Para 54,99
Arriba 53.90
Summaer Arriba 54.87
Bahia 55.18
San Thomé 53.96
Trinidad 55.03
Accra 54.76

(1) K. Fincke, Mandbuch der Kakaoerzeugnisse
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Se necesitan precipitaciones de 125 a 800 mmymes. Si éstas son superiores a 4,000 mm. es
indispensable contar con terrenos drenados.
- Temperatura: La temperatura Sptima de cultivo varia entre 24°C y 28°C.
- Brillo Solar: Se considera que 5 horas luz/dia es la cantidad Sptima de requerimientos de
iluminacior:.
3.~ Rendimientos Agricolas.

Se estima que en una hectdrea sc siembran unas 800 plantas, de las cuales alrededor de 750
son productivas en condiciones dptimas. En terrenos de poca humedad se realizan plantacio
nes un poco mas espaciadas, intercaladas con otros tipos de arboles para dar sombra, y con

ello conservar la humedad necesaria para el cultivo.

Se considera como Sptimo rendimiento cuando se alcanza 800 kilogramos por hectarea.

1.3.2. PROCESAMIENTO DE CACAO

Los datos minimos que a continuacion se presentan sobre el procesamiento de cacao, son con
siderados como necesarios de tomarse en cuenta durante la fase de elaboracion; para lo cual

se ha creido del caso hacer un analisis, partiendo de la fase del procesamiento primario a

la fase de procesamiento industrial .

1.- Procesamiento Primario.

En esta fase la mazorca de cacoo ¢s tratada para alcanzar una adecuada fermentacion y se -
cado de las almendras. Estas dos operacioncs se las realizan generalmente en el mismo cam
po agricola, a fin de lograr que las almendras conserven sus cualidades de aroma y sabor.
Tanto la fermentacion como el secado se realizan de una manera muy rudimentaria, aunque

en la actualidad se han ideado ciertos procedimientos artificiales que aceleran el proceso y

dan mejores condiciones al producto.

Las condiciones de fermentacion y secado son las siguientcs:
- Fermentacién: El cacao criollo puede fermentar entre 2 y 3 dias; en otras variedades se re
quiere de 6 a 7 dias, siendo ademas necesario contar con una buena aireacion.

- Secado: Sc considera como un cacao seco, apto para ser almacenado, cuando contiene de
un 6 a 8% de humedad.

Un buen secado del cacao se lo consigue en 6 a7 dias, en forma natural (con sol y clima se

co). Artificialmente es posible obtenerlo en 3 & 4 dias, pero utilizando diversos granos de



temperaturas (entre 30°C - 40°C hasta 60 °C seguin las distintas fases del secado).

2.~ Procesamiento Industrial.

El procesamiento industrial de cacao tiene dos etapas: la primera trata hasta la obtencion de
semielaborados de cacao y la segunda considera las operaciones necesarias para la elabora -
cion de chocolate y confites cen cacoo.

- Semielaborados: Para la obtencion de semielaborados de cacao (manteca, pasta 'y polvo)
descrita en el diagrama de flujo que se muestra a continuacion, se realizan las siguientes o~
peraciones: limpieza, tostado, descascarillado, trituracion, molienda, prensado, quebranta

ciony pulverizacion.

Los datos minimos que se presentan sobre maquinaria, proceso y producto, son datos muy ge-
nerales y apenas suficientes para el calculo de los perfiles de plantas.

- Limpieza: En esta fase del proceso, se considera utilizable una maquinaria y equipo de

los tipos magnético y mecanico cuya capacidad de procesamiento seria de 500 a 1,500 kilo~
gramoy/hora, a fin de obtener rendimientos de aproximadamente un 98.5% en grano limpio

y clasificado.

- Tostado: En esta operacion se utiliza generalmente maquinaria y equipo por el sistema tipo
"Batch" o por sistema "continuo", con capacidades de 500 ~ 1,000 y 2,000 kilogramos/hora. .
La tostacion se la realiza a una temperatura entre 90°C y 130°C para obtener un rendimien
to estimado del 96%.

- Descascarillado, trituracion y limpieza: Estas tres operaciones se efectian en una sola fa-
se, para lo cual se utiliza generalmente maquinaria de sistema "continuo" con capacidades
entre 500 a 2,000 kilogramos/hora, esperandose un rendimiento promedio de un 83% de grano
triturado y un 17% en cascarilla.

- Molienda: Igualmente en esta operacion se utiliza maquinaria por el sistema continuo con

capacidad entre 500 y 1,000 kilogramos/hora.

De la molienda del grano resulta el licor de cacao, que conducido a tanques mezcladores-ba
tidores sufre una homogenizacion en caliente, hasta quedar con un 2% de humedad y con un
contenido de grasa del 53%.

- Prensado: En esta labor se emplea una prensa hidraulica del tipo batch con capacidad entre
100 y 200 kilogramos por opzracion, utilizando un tiempo de 20 minutos y una temperatura de
80°C, con lo cual se obtendria un rendimiento promedio de 46 .7% de manteca y un 53.3% de
torta de cacao, con contenido de grasa del 12%.

- Quebrantacion y Pulverizacion: En estas dos fases se utiliza un sistema de rodillos denta -

dos y un pulverizador con capacidad de molienda de 350 a 400 kilogramos/hora. Esta opera-



DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE MANTECA Y POLVO DE CACAO

Grano fermentado y secado

1,000
Limpieza “Tee{ETTT material extrafo y grano roto
Rendimiento por operac .98 .5%
985
Tostacion
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786
Molienda
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Quebrantacion y iviolienda
Rendimiento 992%

415

Pulverizacion
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411

Empacado
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cidn generalmente sc la realiza hasta una temperatura de 25°C y 30°C. Los resultados de -

rendimiento promedio a obtecnerse seria de un 99% de cacao en polvo.
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2. ESTUDIO DE mERCADO

2.1. SITUACIOIN ACTUAL DEL CACAQO Y DERIVAUOS.

Tradicionalmente los paises en desarrollo han sido exportadores de cacao en grans, siendo en
la mayoria de los casos casi insignificante su consumo interno; en tanto los paises desarrolla-

dos han sido los mayores consumidores.

As¥, para el quinquenio 1978/79 - 1982/83, cstados Unidos, Lanadd, turopa Occidental y
Japén consumiran alrededor del 60% de la produccion mundial de grano. Sin embargo, en
los Ultimos afios se ha manifestado una clara tendencia al reemplazo del comercio mundial de
cacao por el de semielaborados, lo que induce a que los paises productores, pertenecientes

al grupo de los que se hallan en vias de desarrollo, se estén convirtiendo en exportadores de

cacao semielaborado.

omo se puede ver en los cuadros 1 a 9, todos los productores importantes son grandes expor
tadores de cacao engrano. Se estima que el total de las exportaciones mundiales para la
temporada 1982/83 (es decir, del 1= de octubre de 1982 al 30 de setiembre de 1983) seria
de alrededor de 1'000, 000 de toneladas, esperandose que el promedio anual para los proxi -

mos 5 arios sea del mismo orden.

Como en el caso de produccion, en los cuadros 7 a 10 se presentan las cifras de exportacion

de cacao en grano para el periodo 1973/74 - 1982/83.

Cabe indicar que las estimaciones para el proximo quinquenio se han realizado principalmen
te en base a series historicas, de modo que las proyecciones no reflejan los efectos que im -

plicaria la concesion de preferencias arancelarias emanadas en las reuniones de la UNCTAD.

tn cuanto a la composicion de las exportaciones mundiales, se puede decir que, durante el
periodo considerado, la participacion de Africa en el total mundial ha aumentado desde el
7G% en 1947/1951 hasta el 80% en 1967/71, decreciendo luego en el periodo 1973/74 -
1977/78 hasta un valor de 74 .5%.

En igual periodo, la de América nunca ha sido mayor del 30%, estimandose que para el quin

quenio 1978/79 - 1982/83 su participacion en el total mundial no sea mas del 20%.
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Los mayores exportadores de grano son respectivamente: whana, Costa de Marfil, Nigeria,

Brasil, Camerdn y ccuador, que en los proximos cinco aiios abastecerian mas del 70% de la

demanda mundial.

Comparando las cantidades exportadas de cacao en grano con la produccion de los Ultimos a
fios, existe una tendencia al mayor consumo de grano en los paises productores de América,
posiblemente debido a la yo indicada corriente de produccion de semielaborados para la ex -

portacion en esos paises, y al mayor consumo interno de chocolate y otros elaborados de ca-

Cao.

Asi, del total de la produccion mundial estimada para 1978/79 - 1982/83, aproximadamente

el 62% se exportara en grano; del de Africa el 82%, del de America el 35% y del Grupo An
dino el 16%.

La situacion mundial del cacco en grano nos presenta, pues, una produccion estacionariaen
los paises africanos desde hace unos 8 aios (hasta entonces la produccion africana habia ve-
nido repuntando en desmedro de la americana) debido a sequias periddicas, enfermedades vi
résicas que no existen en otros continentes, y problemas sociales y politicos. En cambio,los
paises prodactores de América vienen incrementando su produccion gracias al empleo de una
tecnologia mas avanzada. Sopesando los factores que controlan la produccion africana y los
progresos que vienen alcanzando los paises americanos, se espera que en los proximos aiios

habra solo incrementos moderados en la produccion mundial, manteniendo por tanto el cacao

su situacion de producto dc elevada cotizacion internacional.

tl cuadro 28 muestra la produccion peruana de cacao en grano desde el afio 1966 hasta lafe
cha, con proyecciones hasta 1985. Puede verse que hasta 1975, la produccion nacional os-
cilaba entre las 2,000 y 3,000 toneladas anuales. en 1976 comienza el despcgue de la pro
duccion cacaotera nacional, debido entre otros factores al notable crecimiento experimen -
tado en la zona del rio Apurimac en el depertamento de Ayacucho, y al alza observada en

el precio internacional del grano (ver cuadros 29 y 35). cste afio se estima que la produc -

cion nacional sobrepasara las 6,000 toneladas, esperdandose un rapido crecimiento de la mis
ma en los afios siguientes hasta alcanzar un valor de 10,700 toneladas en 1985. Fara lograr
aste objetivo, es imprescindible que el productor reciba asistencia técnica y crediticia ade-

cuadas a fin de extender las areas de cultivo y lograr un incremento tanto de la produccion
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como de la productividad.

Tradicionalmente, la produccion nacional ha sido insuficiente para cubrir la demanda inter-
na, por lo que fué necesario recurrir a la importacion de cantidades que en algunos afios lle
garon a ser superiores a nuestra produccion, tal como se muestra en el cuadro 30. Debido al
fuerte incremento de la produccion nacional en los Gltimos 3 afios, el Ferd ha pasado a ser

de importador a pais exportador, siendo 1975 el dltimo aiio en que se imports grano. Elcua
dro 31 muestra el marcado incremento en las exportaciones peruanas de cacao en grano, apa

reciendo los Estados Unidos eomo el principal importador.

Se estima que en el quinquenio 1978/79 - 1982/83 el Perl exportara alrededor de 21,600 to
neladas de grano (lo que supondria el 2.4% de las exportaciones americanas), tal como se

muestra en el cuadro 8.

FRECIOS

Como se aprecia en los cuadros 34 y 35, los precios del cacao en el mercado internacional
estan sujetos a fuertes fluctuaciones. Estas fluctuaciones afectan tanto a los paises consumi

dores (bolsas de Nueva York y Londres) como a los paises productores.

En febrero de 1979, el cacao en grano registro un valor promedio de 158.89 centavos de do
lar de E.E. U.U. por libra, segin datos de la Comision de tstadistica de la Organizacion
Internacional del Cacao (ICCO).

Las fluctuaciones de precio en el mercado internacional obedecen, tal como puede verseen
el cuadro 35 a la existencia o no de “stocks" y a las alzas y bajas en las cosechas, a lo que
se suma una fuerte especulacion a nivel mundial en las bolsas de Nueva York y Londres,que
ha hecho que el comercio internacional del cacao se canalizara en buena medida mediante
la “venta de futuros", sistema de comercializacion que como se sabe opera a precios fijos,

con 6 a 12 meses de anticipacion, en o venta de un notable porcentaje de la produccion y

exportacion mundiales.

Con el objeto de prevenir las fluctuaciones excesivas de precio, se estructuro en 1972 el

Convenio Internacional del Cacao, el cual entro en funcionamiento en 1975.
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Dicho convenio busca, ademas, alcanzar un equilibrio entre la produccion y ¢l consumo,a-
si como facilitar la expansion del consumo de cacao. Las disposiciones mas importantes qus
se han dado para cumplir estos objetivos son: el establecimiento de cuotas de exportacion
para los paises productores de mas de 10,000 T.wvi., y el Fondo de Reserva para la tstabili-
zacion, el cual esta destinado a adquirir cacao cuando hay exceso de oferta y vender todo o
parte de dicho stock cuando hay exceso de demanda. El Fondo no ha sido empleado hasta
la fecha, porque desde que se puso en vigencia el convenio, se ha mantenido constante el
exceso de demanda. En cuanto a las cuotas de exportacion, el Perd no esta sujeto a cuota

porque produce menos de 10,U0G T.ivi. por aiio.

Estadisticas publicadas por la revista britanica "Cocoa Stadistics" de la Gill y Duffus permi

ten preveer los siguientes precios para los proximos aiios:

Cacao en grano ... US$ 3,590/ Tonelada métrica
Mantequilla de cacao ... US$ 6,200/ Tonelada métrica
Cocoa en polvo ... US$ 3,500/ Tonelada métrica
Pasta de Cacoo ... US$ 5,500/ Tonclada métrica

tstos valores seran tomados,como una aproximacion para el presente estudio, excepto ¢l del
cacao en grano que es &l precio en el mercado internacional. Actualmente en el mercado

local se paga S/ . 560/Kkg. (es decir, el equivalente a US$ 2,430/T.mi.) como promedio ¢n

los centros de acopio.
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2.2. ESTUDIO Dt LA OFERTA DE MANTEQUILLA Dt CACAO Y COCOA.

2.2.1. OFERTA Dc MANTEGUILLA DE CACAO.

Los cuadros 10 - 13 contienen los volimenes de exportacion de manteca de cacao. Un ana-
lisis historico de la misma revelan que la participacion de Africa en las exportaciones mun -
diales de manteca de cacao es rapidamente creciente desde el 1.2% en el quinquenio
1947/ 51 hasta el 32.4% en el quinquenio 1967/71, crecimiento mds acentuado a partir de
1960. En el periodo comprendido entre octubre de 1973 y setiembre de 1978, las exporta -
ciones africanas representaron el 28.3% del total mundial, estimandose su valor en 26.4%
del total mundial para el proximo quinquenio. La participacion de turopa fué creciente has
ta 1960, alcanzando un valor del 62% en el periodo 1957/61. En el quinquenio 1967/71,
el valor descendid hasta 47%, estimandose sea del orden del 51% en los proximos cinco a -

fios.

La participacion americana se muestra decreciente a partir de 1960 hasta 1972, aumentando
hasta el 21 .8% en 1973/74 y estimandose su valor en 19.2% para el proximo quinquenio.
Se espera que la casi totalidad de las exportaciones americanas provendran de los paises de
América Latina. Los paises de mayor importancia en lo que sc refiere a la exportacion de
manteca de cacco son: Holanda, Brasil, Ghana, Costa de ivarfil y la Republica Federal de

Alemania, teniendo cierta importancia Camerin, Nigeria y Ecuador.

De los paises del Grupo Andino, tcuador ha venido incrementando continuamente el monto
de sus exportaciones las cuales, de un valor de 2,100 toneladas en 1973/74, han aumentado
hasta 4,500 toneladas en 1977/78. Los demds paises son exportadores o bien se autoabaste -

cen. La situacion nacional se analizara posteriormente.

2.2.2. OFERTA DE CACAO EN POLVO.

En los cuadros 14 - 17 constan las exportaciones de cacaoo en polvo.

La participacion del cacao en polvo en la exportacion total de semielaborados de cacao
(mantequilla, pasta y cocoa) ha disminuido del 44% al 22% en <l periodo 1947-1976, a pe
sar de que en términos absolutos el total de exportaciones promedio para el quinquenio

1972/76 resulto ser aproximadamente 4 veces mayor que el promedio del quinquenio
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1947/51. Esto debido a un aumento en las exportaciones de pasta o licor de cacao en los dl
timos afios. Sin embargo, se espera un incremento en las exportaciones mundiales de cacao

en polvo durante los proximos cinco afios, tal como se muestra en el cuadro 17.

tn lo que respecta a la participacidn de los grupos regionales en el total de exportaciones
de polvo de cacao, es visible que para el proximo quinquenio, casi el 50% seran exporta -
ciones de turopa Occidental, alrededor del 20% de América y un 30% de Africa cuyas ex-
portaciones han aumentado diez veces en el Gltimo decenio. Los paises del Grupo Andino

exportarian un 3.6% del total mundial, correspondiéndole un elevado porcentaje al Ecuador.

Los principales exportadores de polvo de cacao son: Holanda, Republica Federal de Alema-

nia, Brasil, Costa de mviarfil, Ghana, Nigeria, Camerdn y Gran Bretaiia.

La situacion nacional se analizara a continuacion.

2.2.3. CAPACIDAD INSTALADA EN cL PeRU.

En cuanto a la produccion nacional de semielaborados di cacao, podemos mencionar a los

siguientes fabricantes:

"El Tigre": tsta fdbrica utiliza como promedio 1.1 toneladas diarias de cacao @n grano pa
ra la elaboracion de chocolates, caramelos y cocoa en polvo. “El Tigre" no ha podido in -
crementar sensiblemente su capacidad en los Ultimos afios debido a que el espacio de que

dispone es reducido, y su maquinaria es antiguq; pero se autoabastece de semiclaborados y

sus productos tienen buena aceptacion en el mercado local.

P.y A. D'Onofrio S.A.: Es actualmente el principal consumidor de cacao en grano nacio

nal. Se estima que D'Onofrio tiene capacidad para transformar 2,400 toneladas anuales de
grano, pero debido a problemas economicos tiene dificultad en conseguir la materia prima,
teniendo que trabajar a media capacidad. £n 1978 consumieron alrededor de 1'650,000 Kg.
de grano. La cocoa se vendio en bolsitas dentro del territorio nacional: no exports cocoa.
El cacao en polvo restante se utilizé en la misma planta para la fabricacion de elaborados.
En cuanto a la manteca de cacao, utilizaron una cantidad en la misma planta, vendiendo
un volumen muy reducido dentro del pais principalmente a panaderias y laboratorios. Este

producto no tiene mayor demanda en el pais. El remanente se exportd a un promedio de
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55,000 Kg./mes, principalmente a Holanda y a Argentina.

Arturo Field y Cia.: Estd consumiendo de 20 a 25 toneladas/mes de grano, estimandose que

podria incrementar su consumo en un 40%. tl principal problema que confronta esta compa
Afa es el de colocar la mantequilla de cacao en el mercado internacional. Actualmentetie
ne pedidos de cocoa dentro del pais, no asi'de mantequilla. A fin de cumplir con estos pe
didos, tiene que aumentar su produccion de cocoa, pero al hacerlo le queda un remanente

de mantequilla. Es probable que en un futuro cercano comience a exportar la mantequilla

(actualmente no lo hace).

Motta Ferd S.A.: Por falta de prensa, Motta no elabora ni mantequilla de cacao ni cocoa,

efectuandose el proceso en D'Onofrio. Se estima que en 1978 compraron alrededor de

70,000 Kg. de cacao en grano, y que su consumo mensual promedio fué de 2,600 Kg. men-
suales de cocoa y 2,500 Kg. mensuales de mantequilla, que emplearon en la fabricacion de
sus chocolates y dulces. Tienen equipo para elaborar pasta, la cual producen para terceras

personas a razon de unos 750 Kg./dia. iviotta no exporta en la actualidad ningdn semiela-
borado de cacao.

Derivados del Agro: Entré en funcionamiento en febrero de 1978 y es quiza la planta mas

eficiente del pais en cuanto se refiere a la fabricacion de semielaborados de cacao. Ac -
tualmente exportan la totalidad de la pasta de cacao y mantequilla que producen el 90%

alos .E. U.U. (principalmente Filadelfia), calculandose que en 1978 consumieron alrede
dor de 1,200 T.M. de grano trabajando a capacidad plena. La planta viene incrementan-
do su capacidad en forma rapida, habiéndose adquirido recientemente nuevos equipos y en-
cargado maquinaria adicional, estimandose que podria duplicar su actual produccion en el
lapso de 1 afio. Han puesto gran énfasis en la produccion de pasta de cacao, que actual -
mente producen a razon de unos 5,000 Kg. diarios, pero a diferencia de ésta no han logra-
do colocar la cocoa en polvo en el mercado internacional por no reunir todas las especifi-

caciones requeridas. En vista de ello, se tiene proyectado comercializar este producto en

el mercado interno en forma de bolsitas.
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2.3. ESTUDIO DE LA DEMANDA DE MANTEQUILLA De CACAO Y COCOA EN POLVO.

2.3.1. DeMANDA DE MANTiEWUILLA DE CACAO.

tn los cuadros 18 - 22 se muestran los volumenes de importacion de mantequilla de cacao

de las ultimas cinco temporadas, con proyecciones hasta setiembre de 1983.

Ultimamente, la demanda mundial de este semielaborado se ha mantenido aproximadamente
constante, obteniéndose un valor promedio anual de 162,20C T.ivi. durante el Gltimo quin -

quenio. El 66% de las importaciones correspondieron a turopa Occidental, el 12% a los Es

tados Unidos y el 8% a Europa Oriental.

Durante los proximos dos aiios, se espera una disminucion de las importaciones como conse -
cuencia de una elevacion en el precio del producto debido a problemas sociales y politicos
en los paises africanos productores de grano (especialmente Ghana). Sin embargo, se esti-

ma una rdpida recuperacion a partir de la temporada 198(/81, continuando la tendencia al

cista hosta finalizar el quinquenio.

En lo referente a la participacion en la importacion mundial esperada para los proximos cin
co aiios, turopa Occidental ocuparia casi el 68%, y que tstados Unidos, Japon, la URSS y
Canada sumerian un 26% mas. Si, de acuerdo a las tablas anteriores, se hace una seleccion
de los principales importadores de manteca de cacao, dando un gran valor ponderado a la
expansion del mercado, segun la tasa estimada para el proximo quinquenio y tomando en -
cuenta también el tamaiio de cada mercado, se encuentra que, para el proximo periodo de
cinco aiios los mercados mds interesantes serian, respectivamente, kstados Unidos, Francia,

Canadd, Republica Federal de Alemania, Reino Unido y Holanda.

Dentro del Grupo Andino no se tiene importadores de relieve siendo, entonces, los paises

desarrollados el mercado de mayor interés.

2.3.2. DEMANDA DE CACAO EN POLVO.

En los cuadros 23 - 27 se consignan las cifras de importacion de cacao en polvo (y torta de

cacoo) para el periodo 1973/74 - 1982/83 para la mayoric de los paises del mundo.
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Para ¢l periodo 1978/79 - 1982/83, se espera un incremento de las importaciones para Amé
rica, representado principalmente por los Estados Unidos qus importarian el 49% del total
mundial. En cuanto o Europa Occidental, se espera una disminucion de las importaciones
para los proximos dos aiios, aumentando gradualmente hasto finalizar el quinquenio. Este
grupo regional importaria el 32% del total mundial, siendo su grincipal comprador Francia

(11% del total mundial), seguido de la Republica Federal de Alemania (6.4%).

De los paises del Grupo Andino, en los que el PerG tiene diferentes tipos de preferencias a-

rancelarias, tcuador, Venczuela y Colombia son paises exportadores, mientras que Bolivia

se autoabastece.

Uno seleccion de los mercados mds interesantes de polvo en los proximos cinco aios, dando
gran énfasis a la expansidn asperada del mercado, pero también tomando en cuento el tama

fio de los mismos, permite poner en relieve que los mercados mds importantes serian, respec

tivamente, tstados Unidos, Francia, Alemania, Holanda, ltalia y Canada.
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2.4. tSTUDIO De COMERCIALIZACION.

2.4.1. FORMAS Dt COmERCIALIZACION DeL CACAO.

En los paises de los que procede el 80% aproximadamente de la produccion mundial de ca -
cao funcionan tres sistemas diferentes de comercializacion interna:

a) Juntas de comercializacion, con pago de precios fijos al productor y una comercializa -
cion centralizada. Los ejemplos mas destacados son Ghana'y Nigeria.

b) Cajas de estabilizacion, con precios minimos garantizados al productor y precios fijos de
referencia para los exportaciones. tste sistema se aplica en la Costa de Viarfil, Cemeron y
Togo.

c) tl sistema de mercado libre, con precios de exportacion autorizados y un margen regulado

de gastos por concepto de transporte y recoleccion.

Todos estos sistemas de comercializacion han aparecido como respuesta a presiones econémi-~
cas y sociales basicas, aunque en algunos casos las circunstancias historicas, como por ejem
plo la segunda guerra mundial, han desempeiiado Un papel importante. Por otra parte, si
bien son principalmente las necesidades de la industria del cacao las que han impuesto los
objetivos especificos de las organizaciones de comercializacion, en la forma que éstas han
dado a sus actividades y operaciones, han influido de un modo esencial los objetivos mas am

plios del desarrollo econdmico y social de los paises productores.

tntre los presiones fundamentales, las mas importantes son las siguientes:

1) La inestabilidad de los precios del mercado mundial y las consiguientes fluctuaciones en
los ingresos de los productores.

2) El hecho de que la produccion esté en muchas zonas en manos de un gran nimero de peque
fios agricultores.

3) La productividad agricola generalmente baja de las zonas productoras y la extendida in -
jestacion de los arboles y las almendras de cacao por plagas y enfermedades.

4) La importacion de las exportaciones de cacao para la economia nacional de muchos de los
paises productores (por ejemplo, Ghana y Nigeria antes del descubrimiento del petréleo), y
en especial paro los ingresos totales de divisas o para la economic de regiones determinadas
de esos paises (por ejemplo el noreste de Brasil).

5) La contentracion, en algunas regiones, de los servicios de comercializacion en manos de

personas que no son nacionales de los paises productores.
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6) tl problema del reparto de los beneficios derivados de la exportacion de cacao entre los

productores, los intermediarios y los exportadores.

No todos estos factores han ejercido la misma influencia en la evolucion de los diferentes

sistemas; no obstante, los elementos comunes son notables.

a) Las juntas de comercializacion.

Practicamente todos los factores enumerados han influido en el desarrollo del sistema de jun
tas de comercializacion en whana y Nigerio, paises a los que, en conjunto, corresponde
aproximadamente el 44% de la produccion mundial de cacao. tn esos dos paises, hasta el
final de lo -sogumda.goerra mundial, la casi totalidad de los servicios interiores y exterio-
res de comercializacion del cacao estaban en poder de empresas privadas extranjeras. Di -
chas empresas compraban el cacao, a los agricultores a precios no reglamentarios, a traves

de una red de pequenos intermediarios y agentes que se encargaban por su propia cuenta del

transporte, el almacenamiento y la exportocién.‘}
La ruptura con la empresa privada en lo referente a la comercializacion se vio precipitada

por el descontento de los productos ante el nivel de precios percibidos.

Las juntas de comercializacion compran cacao a los productoras por intermedio de agentes
de compra autorizados, nombrados por las juntas para el desempeiio de determinadaos funcio-
nes y remunerados con arreglo a unas tarifas que se fijan al principio de cada campaiia. Los
principales objetivos de las juntas son los siguientes:

1) Precios garantizados al productor, fijados al principio de cada campaiia.

2) Adquisicion de toda la cosecha de cacao por agentes de compra autorizados, que la en ~
tregan a los almacenes de la Junta o a los puertos a cambio de una remuneracion convenida.
3) Comercializacion exterior centrblizada por los agentes de la Junta.

4) Mejora de la produccion y la comercializacion mediante contribuciones a la investigacion,
la rehabilitacion de la industria y la erradicacion de las plagas y enfermedades que afectan
a los arboles de cacao.

5) Contribucion a los proyectos de desarrollo que benefician a la comunidad cultivadora
de cacao y a las zonas productoras.

6) Fomento de una amplia participacion local en los servicios de comercializacidn interior.
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b) Las cajas de estabilizacion.

Este sistema funciona en la Costa de varfil, Togo y Camerdn, y ticne dos caracteristieas en
comun con las juntas de comercializacion. Estas caracteristicas son los precios garantiza -
dos al productor y la atribucion de sumas elevadas a la investigacion, rehabilitacion de la
industria y desarrollo. En cambio, a diferencia de las juntas de comercializacion, la Caja
no entra en posesion de la cosecha de cacao en ninguna de las fases de la comercializacion.
tl cacao queda en poder de los exportadores porticulares y sus agentes, que lo compran a los
agricultores y se encargan del transporte, el almacenamiento y la exportacion. No obstan
te, la Caja fija un precio de referencia para las exportaciones que equivale al costo FOB
del cacao. Se trcta, basicamente, de un precio garantizado para los exportadores, por cuan
to no sdlo incluye los gastos del transporte del cacao a los puertos, sino también un margen
de beneficio. Si los exportadores obtienen por sus exportaciones un precio inferior al fija-
do, la caja les abona la diferencia. En cambio, si el precio de exportacion es superior al

costo FOB, el exportadar reembolsa la diferencia a la Caja.

c) La comercializacion en el Peru.

tn el Perd se ha venido empleando, desde hace muchos afios, un sistema de mercado libre.
Tanto el industrial como el exportador recurren para abastecerse de materia prima en su ma
yoria a acopiadores, los que a su vez obtienen el producto de los agricultores bajo condi -
ciones de pago que generalmente no favorecen a estos Ultimos. Son pocos los agricultores
que realizan la comercializacion del producto en forma directa como exportador o abastece
dor al industrial. Sin embargo, cabe sefialar que parte de la comercializacion se realiza

a través de cooperativas de servicios y centrales de cooperativas tales como "Naranjillo

en Tingo maria y "El Quinacho" en Ayacucho.

No existen en el pais organismos publicos que dictaminen, ejecuten ni controlen las activi
dades de comercializacion tanto interna como externa. A diferencia de otros paises, no

. . [ ] . . [ ]
existen precios minimos garantizados al productor como tampoco precios minimos de expor-
tacion del cacao en grano, es decir, la actividad cacaotera nacional se rige fundamental -

mente por los precios que alcanza el cacao en el mercado mundial.

2.4.2. PROBLEvAS Dt ALIMACENAJE.

Generalmente las pepitas de cacao son enviadas en sacos, con un peso de 50 a 90 Kilos.
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Antes de almacenarse debe probarse si las pepitas estan secas y si corresponde al standard co-

mercial o a las condiciones por las cuales se ha hecho la compra.

Un saco que contenga una humedad del 8% debe ser inmediatamente elaborado o secado an =

tes de almacenarse para evitar que se malogre.

La presencia de insectos se debe eliminar osi’ como las partes de cacao afectados y se debe
desinfectar todo el lote antes del almacenamiento. Los huevos de los insectos y las larvas no
pueden ser destruidos con un tratamiento simple de aerosol. Se pucde evitar la presencia de

insectos con el almacenamiento de las pepitas o una temperatura menor de 15~ C ya que los

insectos no resisten dicha temperatura.

La existencia de moho en el interior de las pepitas de cacao debe considerarse como falta de
calidad muy marcada ya que las enzimas que se espanden en forma de grasa perjudican el sa-

bor del cacao. El moho presente an el cacao es de mayor peligro que los insectos.

También es necesario tener cuidado con el dcido acético producido por las pepitas debido o -

que éste malogra el cemento.

2.4.2.1  ALMACENAMIENTO EN SACOS.

El almacenamiento de las pepitas crudas de cacao en sacos es aun hoy en dia til y convenien
te para pequefias y medianas fabricas. Las pepitas de cacao deben de almacenarse en cuartos

frios secos y aireados y los sacos deben apilarse el uno con el otro de tal manera que sea acce

sible por todos los lados.

2.4.2.2 . ALWACENAMIENTO EN SILOS.

La presion dentro de un silo puede encontrarse segun el método matemdtico de Janssen. Estas
formulas pueden aplicarse a toda clase de productos granulosos que se deslizan en estado seco,
como es el caso de nuestro cacao. La tension dentro del silo o sus compartimientos,debido a
su peso produce la friccion entre los granos y las paredes del silo. La presion asi producidase
llama presion lateral p, friccion en la pared ry la presion en ¢l fondo q, de las cuales sobre

todo la presion lateral es de interés, pues ella determina la construccion de las paredes del si

lo y su resistencia.



!diogromo a — diametro
r — friccién en la pared
p — presion lateral ‘
q — presion en el fondo

P/P* — asintota

FIGURA 2.4.2.2.1. PRESION EN UN SILO
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Las formulas de Janssen son:

presion lateral: p=VF (1 -e - KFLZ
v'U

friccion en la pared: r=VF (1-e- -
U

presidn en el fondo: q=VF (1 -¢~ g)
KU

donde:

Z = profundidad del compartimiento en mt.

V = peso a granel de los granos de cacao en Kg/mt.3 (un peso medio es V =600 3
F = superficie libre del silo en mt2 Kg/mt")
U = periferia interior del silo en mt.

u' = coeficiente de friccion en la pared = tan Q donde Q gencralmente 30°

K = valor constante para valores de friccion determinado

e = base de los logaritmos naturales

El valor de K = u' (45 ~ Q/2) da generalmente 0,125.

La relacion F  siempre es igual @ a donde:

u 4
a es el diametro el dnice caso que no cumple es para silos rectangulares donde:
a'=2bc , esdecir que el lado de cada cuadro
b+c tiene la misma relacion (ver Figura
2.4.2.2.1.)

Con las consideraciones anteriores podemos simplificar las formulas de Janssen:

- <
p=400a (1 -¢ - 5 )
r=150a (1 -e -2.%)

_ z
q=1200a (1 —e-=-i;--)

Si Z es mayor de 4 mt. ya el término en paréntesis se vuelve igual a uno, de donde sacamos -

los maximos valoras. :
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Para determinar la tension en las paredes del silo, se debe de tener en cuenta, ademds de la

presion lateral p, también la presion total del rozamiento en la pored R, es decir toda la car -
ga producida por el rozamiento mural, que se manifiesta en una linea horizontal, en la profun
didad Z. Cuando sélo un compartimiento es llenado, la presion total en cada metro de la cir

cunferencia interior ecn Kg/mt., estd dado por:

R=300a2 | Z -(1 - -

¥

La presidn mayor en los intersticios horizontales de la pared del silo se verifica cuando dos

compartimientos vecinos son llenos.

max R=2 R

tenemos otra ecuacion que nos ayuda

R.U+q.F = F.Z.V

Estas consideraciones generales son las que se deben tener en cuanto a las presiones en los si -

los.

En cuanto a la entrada de los silos hay que instalar un diapositivo que puede ser de diferentes

formas, puesto que si no la caida de las pepitas desde un silo profundo puede ser perjudicial a

estas y por ende a la calidad del producto.

La columna de deslizomiento en cascada la cual observamos en la figura 2.4.2.2.6., las plan
chas son de madera. Estas cascadas de este tipo son usadas para silos de 12 o 15 mt. y la ca-
pacidad de deslizamiento es de Story’hr., Una de las desventajas de este tipo es la formacion

de hendiduras en las cuales se pueden almacenar pardsitos.

Para silos grandes y profundos se utiliza deslizadores en espiral en la cual la inclinacion me -

dia de la deslizadera en la linea espiral es de unos 35°. La copacidad de esta deslizadera es

de 40tory/hr.

Un sistema apropiado para silos cuadrados o rectangulares es el uso de la deslizadera en zig-

zag como se ve en la figura 2.4.2.2.7.; la capacidad es de 18 a 20 tony/hr. y es para silos
hasta de 30 mt. de alto.



FIGURA 2.4.2.2.2. SILO RECTANGULAR
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FIGURA 2.4.2.2.3. SILO CUADRADO
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FIGURA 2.4.2.2.4. GRAFICO DE PRESIONES EN UN SILO
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1 — tubo para la salida del aire

2 — tubo para la entrada del aire
3 - pared para la salida del aire
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FIGURA 2.4.2.2.8. SALIDA DE UN SILO
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FIGURA 2.4.2.2.10. VENTILACION TRANSVERSAL EN UN SILO



| * Q
[i [ ‘.. . A4 . I l;
o * L) - .
Hel®  ~ - %)
1 — tubo para lo salido del aire
2 ~ tubo poro la entrado del aire
3 - corona para la salida del aire
4 — corona paro lo entrado del aire " *
— e

3
I'A - salida del aire -

|
|
|
| -.
‘ 'Z — entradao del oire’

FIGURA 2.4.2.2.11. VENTILACION EN ETAPAS



30.

Al vaciar los silos, hay grandes presiones para ayudar la bajada, de presion se instala tubos -
de bajada de acero o cemento que pueden ser circular, rectangular o semicircular como vemos
en la figura 2.4.2.2.9.; la mejor de las formas es la semi=circular en acero que resiste muy

biecn o la presion y que se fijo facilmente a la pared del silo.

Otro punto importante en la construccion dei silo es la ventilacién, esta se hace en etapas ca
da 3 a 4 mts., csta ventilacion transversal se hace con aletas en las paredes del silo como se

ve en la figura 2.4.2.2.106., la presion del ventilador es de 75 @ 100 mm. y hace circular 20
- 30 mt ,3 de airg/hora por cada mt3 del silo. Otro sistema es ¢l de ventilacidn en etapas pe
ro con circulacion mas o menos vertical como se ve en la figura 2.4.2.2.11., este sistema es

excelente puesto que evita que la humedad relativa no liegue a los 75%.

También hay que tener cuidado con el polvo puesto que este con el aire en una proporcion de-

terminada es explésiva (16 g. de polvoen 1 mfs).

Estas son las consideraciones principales para poder disciiar los silos.
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2.5. CONCLUSIONES Y ReCOMENDACIONES.

Durante los ultimos veinte afios, se ha venido registrando un aumento en las exportaciones

de semieclaborados de cacao con respecto a aiios anteriores. isto debido fundamentalmente
. - . . . . .

o la tendencia por parte de los paises industrializados a importar mantequilla de cacao, pas

ta de cacao y cocoa en polvo de los paises productores, en lugar de efectuar la molienda

en sus propios paises.

Por su parte el Perd ha incrementado marcadamente su produccion de cacao en grano en los
ultimos afios, a partir de 1976 . De pais importador de grano, ha posado a ser pais exporta=-
dor. Pese a ello, en el Perd subsiste una manifiesta falta de conocimiento racionalizado y
de acceso a la tacnificacion por parte de los pequefios y medianos agricultores. &l agricul
tor vende al intermediario el producto generalmente mal preparado, himedo, mal fermenta
do y heterogéneo, recibiendo por lo tanto un castigo en el precio de venta. tn este senti-
do, se cree acertado el fomento de cooperativas de pequeiios productores de grano a fin de
que en conjunto se establezcan las medidas pertinentes a la fijocion de un control de cali-

dad, precio y peso oficial interno del cacao que evite la participacion de intermediarios.

Muchos de los paises productores se han preocupado en establecer entidades especiales pa-
ra el cacao financiadas en gran parte por los gravamenes impuestos a las exportaciones de
- . . . ° o
cacao. Seria conveniente que el gobierno peruano impulsaro un Programa Nacional del Ca
cao, en el cual se concentrasen las actividades que sobre el cacao realizan varias institu -
ciones y que contando con los medios necesarios planifique, dicte, coordine y ejecute una

politica de accion adecuada y definida.

El cultivo del cacao es costoso, requicre de un adecuado mantenimiento y de una inversion
a largo plazo. Renovar unc hectdrea de cacao requicre alrededor de US$ 3,000 y, comoel
pequedo agrioultor esta imposibilitado para financiar esta inversion, necesariomente proce-
derd a renovar su cultivo por parcelas para lo cual le sera necesario disponer de un crédito
a largo plazo y con un periodo de gracia de cuatro afios. ks necesario organizar una aso -

ciacion que canalice una csistencia técnica y crediticia en forma mancomunada.

Ponemos de manifiesto lo necesidad de prestar especial asistencia a las industrias de elabo-~
racion de cacao en el Perd. Actualmente existen buenas perspectivas para lo venta de se-

mielcborados a Norteamérica, debido a la gran demanda existente por parte de los fabrican
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tes de chocolate. Sin embargo, algunos paises de turopa Occidental otorgon preferencias
arancelarias @ sus ex=colonias africanas. Una ayuda inmediata a la industria nacional de
semielaborados de cacao consistiria en la reduccidn y, posiblemente, la eliminacion gradud
de las actuales barreras arancelarios y de otros barreras que se oponen a la entrada del ca -

cao semielaborado an los mercados de los paises desarrollados .
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3. TAMAI:O Y LOCALIZACION DE LA PLAINTA

3.1. ALTeRNATIVAS Dt LOCALIZACION A ANALIZAR.

cl presente trabajo tiene proyectado localizar la planta de mantequilla de cacao y cocoa en
la ciudad de Huancayo. El motivo de esta decision se hara evidente cuando en los acapites
3.1.1. y 3.1.2. se describan los grandes incentivos y facilidades que ofrece Fuancayo co -
mo centro industrial. Nuestro propdsito ahora es discutir en forma breve las ventajas y des-

ventajas que ofrecerian otras zonas del pais.

Un factor clave en la determinacion del tamaiio de la planta proyectada es el abastecimien=
to de materia prima, es decir, del grano de cacao. El volumen de semielaborado producido
tiene una importaacia relativa ya que constituye un porcentaje infimo del total mundial esti
mandose que, en caso de reunir las condiciones de calidad basicas, no sera dificil de colo -
car en el mercado mundial. En el cuadro 29 se muestra la produccion de cacao en grano de
las cuatro regiones productoras principales del pais para el periodo 1975 - 1979: Jaén - Ba -
gua, Tingo iviaria, Ayacucho y Quillabamba. Otro factor importante es el factor tecnologi
co. Actualmente, las plantas continuas o semi=-continuas de derivados del cacao procesan a
partir de 500 Kg./hora de cacao, que corresponde a una planta de tamaiio mediano. Las
plantas que procesan una cantidad menor son plantas pequefias que operan con sistemas

"batch' o por lotes, y en muchos casos operan con equipos antiguos y con una eficiencia ba

ja debido a tiempos ociosos.

Suponiendo, pues, una produccion de 50C Kg./hora durante ocho horas diarias y consideran

do un promedio de 300 diay’aio, se tiene un requerimiento de materia prima de 1,200 tone~
laday afio .

Las alternativus de localizacion a considerarse podrian ser:

a) Localizacion en zona productora.

Observando el cuadro 29, concluimos de inmediato que el obtener 1,200 toneladas/aiio de
cualquiera de las cuatro zonas productoras principales del pais significaria copar practicamen
te la totalidad de la produccion cacaotera de la zona. tsto no es realista, sobre todo tenien
do en cuenta que existe una regular demanda de cacao en grano por parte de la industria na

cional. Dada la situacion actual, localizar la planta en una zona productora presentaria
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las siguientes posibilidades:

- Podria obtenerse unas 600 toneladay/ afio de cacao en grano de alguna de las zonas sin al-
terar sustancialmente las relaciones comerciales de dicha zona ¢on los centros de demanda.
kEsto seria factible en un futuro proximo en vista del crecimiento en la produccion que han
venido experimentando nuestras principales zonas productoras durante los Ultimos aiios .

tn este caso, se podria instalar a lo sumo una planta pequeiia con equipos por lote del or -
den de los 250 Kg./hora. De hecho, existen pequeiias fabricas de semielaborados de cacao
en las zonas productoras, espccialmente en Quillabamba. La mayoria de estas fabricas tra-
bajan de manera bastante empirica y su productividad es baja.

= Instalar una planta mediana, tal como la que se tiene proyectada, transportando las 600
toneladay/ afio restantes de alguna otra zona productora. Desgraciadamente, dichas zonas
estan bastante distantes entre si. Con ello se perderia la ventaja de obviar un largo reco -

rrido por parte de los sacos de cacao desde la zona productora hasta la planta y se incurre

en gastos de transporte innecesarios.

b) Localizacion de la planta en Lima.

Lima ofrece muchas ventajas en su calidad de capital del pais, principal eentrocindustrial
del Pery y localizacion geografica como punto de confluencia de las zonas productoras de
cacao. Ademds cuenta con un excelente puerto que es el Callao. Para quien tenga en
mente instalar una planta de semiclaborados de cacao con un criterio netamente comercial,
Lima es quizas la posibilidad mas atractiva. En el presente trabajo no se considers Lima
por los siguientes motivos:

- Se ha tratado de dar a este cstudio un enfoque social. Uno manera de contribuir al desa-
rrollo del pais consiste en descentralizar las industrias, mediante la creacién de polos de de
sarrollo y centros de trabajo en provincias. En este sentido, creemos que un proyecto para
instalar una planta de semiclaborados de cacao fuera del departamento de Lima y de la pro
vincia constitucional del Callao constituye un aporte a la descentralizacion.

~ tn Lima opera ya una planta de¢ semielaborados de cacao para exportacion (véase el aca-
pite 2.2.3.).

Como desventaja, habria que mencionar el hecho de que las industrias localizadas en el -
area de Lima Metropolitana no gozan.de los incentivos que ofrece el gobierno por descen -

tralizacidn. Estos incentivos se trataran posteriormente.

Por lo anteriormente expuesto, la planta proyectada debera captar la produccidn de al me-
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nos dos zonas cacaoteras a fin de abastecerse de materia prima. Huancayo constituye un -
punto intermedio entre las regiones de Tingo Maria y Rio Apurimac (Ayacucho), desde las

cuales se transportaria el cacao en grano. A continuacion se proporciona informacion sobre

la ciudad de huancayo y zonas aledaiias.

3.1.1. DISPONIBILIDAD Dt miANO Dt OBRA, ATERIA FRIMA Y SERVICIOS.

Huancayo es el mayor centro comercial e industrial del Feru central. Esta situado a 3,271
metros sobre el nivel del mar, emplazada en el dilatado valle del Mantaro, dotado de tie-

rras aluvionales fértiles y de un clima templado con lluvias durante los meses de verano.

Actualmente cuenta con 130,000 habitantes.

Tiene comunicacion con Lima, de la cual dista 298 Km., por medio de la Carretera Central
y el Ferrocarril central. Se comunica con Tingo iviaria por carretera via La Oroya, Cerro
de Fasco y hudnuco, siendo la distancia de 499 km., y con Rio Apurimac (Ayacucho) por

carretera via Fampas, Fuanta y Ayacucho, con un total de 390 Km.

I) Lo zona de luancayo tiene como recurso hidrico disponible el rio iviantaro, que discu-
rre practicamente de N O a S.E. en formacion casi paralela al litoral. &l agua empleada
para satisfacer los requerimientos agricolas, energéticos, industriales, mineros y humanos
del area se puede clasificar de acuerdo a su procedencia en tres tipos:

a) Agua supeificial de escurrimiento natural proveniente de la cuenta del rio Montaro.

b) Agua superficial de régimen regulado proveniente de vasos y lagunas embalsadas, locali

zados cn la cuenta del rio Mantaro.

c) Aguas subterraneas provenientes principalmente de nicleos y manantiales ubicados en la

cuenta del rio vantaro.

El escurrimiento superficial del rio iviantaro, de origen basicamente pluvial, es de régimen
irregular y de caracter torrentoso, haciéndose evidente por la marcada diferencia que exis
te entre sus descargas extremas. cl anadlisis de los registros de descarga de 18 afios (1955 -
1972) del rio iviantaro, medidos en la estacion de afonos La iviejonada - Villena, indica
que la descarga maxima registrada ha sido de 1,081 m3./seg. y la minima de 47 m3./seg.,
y la media anual de 171.39 m3./seg. equivalente a un volumen medio anual de
5,404'890,C00 m3. A manera de comparacion, diremos que el rio Rimac registra, durante
la época de lluvias (verano), un caudal medio de 60 m3/seg., el cual disminuye hasta

15 m3./seg. en los meses de invierno. La creciente demanda de agua para uso energético
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ha obligado a regular parte del recurso de escurrimiento superficial del rio iviantaro en a
proximadamente 22 reservorios, los cuales tienen una capacidad maxima de regulacion de
1,176 .33 millones de m3., siendo el mas importante de ellos el reservorio de Upamayo (la-

go Junin), que cuenta con una capacidad de regulacion de 955'000,000 m3.

El rfo sviantaro descarga el 50% de su volumen pramedio anual durante los 3 1/2 meses que
dura el periodo de avenidas, el 30% durante los 6 1/2 meses que constituyen el periodo de
estiaje y el 20% restante durante los 2 periodos transicionales que en e njunto tienen una

duracion de 2 meses.

i) En cuanto a recursos energéticos, Huancayo cuenta con las siguientes fuentes:

- 1 subestacion, Huayucachi, ‘alimentada desde la Central del iviantoro. Actualmente, di-
cha subestacion suministra 6,000 KW de carga a Huancayo, pero estaria en condiciones de
suministrar hasta 35,000 KVv en caso de ser requeridos.

- 2 centrales hidroeléctricas oparadas por la Sociedad Industrial de Huancayo que suminis -
tran un total de 14,000 KW.

En el cuadro 36 aparcce el departamento de Junin, como segundo consumidor de energia e~
léctrica en el pais después de Lima. Junin consumio en 1976 mas de 872 millones de KWh,

lo cual represento el 11.03% del total nacional.

II1) Foblacion econdmicamente activa (F.E.A.): esta definida como aquella parte de la
poblacion constituida por todas las personas entre 15 y 64 aiios que trabajan (ocupadas) o
que buscan trabajo (desocupadas). tn el aiio 1975, la provincia de Huancayo tenia una po

. blocion de 294,077 habitantes de los cuales 203,719 (69.3%) era urbana y 90,358 (30.7%)

era rural.

Las proyecciones para la F.E.A. de la provincia de Huancayo son las siguientes:

1975 1980 1985
Urbana 53,605 61,842 71,344
Rural 23,619 + 27,248 + 31,435 +
77 ,224 89,090 102,779

El ingreso minimo vital vigente desdez julio de 1979 para el ambito geografico de la zona de

Huancayo es de 5/ . 10,140 por mes o un jornal diario de /. 338.00.



3.1.2. FACILIDADES POR DESCENTRALIZACION.

Varios son los motivos por los cuales escogimos Huancayo; no sélo por transporte o por el hecho
de descentralizar ¢l pais sino también por la menor tasa de impuestos que se grava a una empre
sa descentralizada que son los incentivos mayores dentro del plano cconémico. Hay que tener
también en cuenra la creacion del Parque Industrial de Huancayo, lo que implica que tenemos

una infraestructura de servicios necesarios para poder producir.

Los incentivos tributarios estan incluidos cn los Decretos Leyes Nos. 21503 y 18977 de los cua

les vamos a hacer un pequefio resumen.

Decreto Ley 215G3: Es sobre las medidas de aplicacion del calculo del impuesto sobre bienes

y servicios por ser empresa descentrclizada.

Se calcula sobre el valor total de venta del mes el cual se restara un 10% dec este saldo, sede
duce el impuesto gravado a los insumos del monto resultante es la cantidad sobre la cual hay

que pagar o base imponible.

Ese porcentaje del 10%, se aumenta a 20% en los cuatro primeros afios, a partir de la inicia -

cion de la produccién.

Decreto Ley 18977: tEste decreto tiene por objeto incentivar la descentralizacion industrial de

lineada en la Ley General de Industrias:

Por importacion de bienes de capital el 15% del arancel y en insumos al 37.5% del arancel,

puesto que nuestra emprasa es de segunda prioridad también tenemos que pagar 4% sobre los

fletes de mar.

Se puede reinvertir libre del impuesto @ la renta, en un ochenticinco por ciento del saldo de
la renta neta. Si no se rcinvierte la totalidad, lo que va como participacién y dividendos,

no pagaran mas de un 17% sobre este impuesto.

Quedan exonerados de los impuestos de registro y timbres sobre las acciones, en casos de cons

titucion de sociedades cualquiera que sea su tipo y el del aumento de capital.



Estan exoncrados del pago del impuesto de alcabala enajenaciones y adicional.

Como se puede apreciar, son muchaos las focilidades que se dan para descentralizar el pa

45,

[

1S.



4. PROCESO DE PRODUCCION

4,1. CARACTERISTICA DE CADA ETAPA

4.1.1. LIMPIEZA

Las pepitas fermentadas puastas en sacos llegan a la fabrica, alli puede almacenarse en diferen

tes formas (ver 3.4.2.).

Generalmente las pepitas vienen con piedras, vidrios, pcdazos de madera puesto que el proce-

so de fermentacion que se hace en las zonas productoras no son del todo cuidadosas.

Estos cuerpos cxtrafios se deben de separar para que no influyan en la calidad del proceso y ade

mas, para proteger todo el equipo.

La mayoria de las méquinas de limpieza de las pepitas de cacao trabajan con una combinacion

de diferentes procésos de separacion tales como cepillos, magnetos, tamizador y limpieza pneu

matica.

La secuencia de limpieza de la maquina Carle - Montanari que es la escogida puesto que por -
° o » . . o a0

condiciones economicas y porque acepta granos de diferentes tamaflos , caracteristica de nues-

tro cacao, pero en la parte técnica son semejantes todas las marcas de las cuales las mas nota-

bles son: Bavermeister, Biihler, Miag, Jabeg, Sarry.

El proceso de limpieza (ver figura 4.1.1.) es el siguiente: El producto por limpiar se vacia en
la tolva (punto 1) donde permanecen los cuerpos extrafios de mayor tamafio. Con el transporte
pneumdtico se separan los cuerpes extraiios pesados y las partes metalicas en el punto 2, con

la ayuda de potentes magnetos. Después se llevan las pepitas de cacao a la primerablva de
separacion por medio de una fuerte corriente de aire que aleja cuerpos extrafios ligeros y polvo.
Las pepitas de cacao asi’ como los cuerpos extraiios del mismo tamaiio y forma, caen a traves del
tamiz inclinado como se puede ver en el punto 4. Los cuerpos extraios comprendiendo las pe -
pitas unidas en dos o tres llegan al recipiente en el punto 4. Las pepitas de cacao libres de
cuarpos extraiios se deslizan del separador al canal de salida y se reune en el punto 5, donde

los pedazos de arena, pepitas y cascara caen en el punto 6 y 7 a través de un tamiz.
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FIGURA 4.1.1.1. MAQUINA DE LIMPIEZA
CARLE - MONTANARI
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Las cascaras de cacoo ligeras asi como las pepitas de cacao endurecidas y el polvo que resulta
do la limpicza de las pepitas son alejadas pneumaticamente a través del eclevador de escape,

idonde se produce la sepracion de las cdscaras dc cacao que caen en cl recipiente del punto 8;
se elevan nuevamente cstos elementos en el elevador a través de flotacion. Sdlo el polvo y

las impurezas mas livianas llegan al scparador de cicldn. Entre los productos finos que caen al
:piso en el punto & se separan ias pepitas de cucao qucbradas y la erena. Las partes no utiliza-
das caen en el recipiente de reunion cn ¢l punio 7. Antiguamente se acostumbraba a pelar las
pepitas de cacao qu: venian de las maquinas de limpicza sobre fajas transportadoras. La insta

lacion de esta maquina tienc un rendimiento clto.

Para racionalizar la produccion, les mdquinas deben 2quiparse con colectores para el cacao y
para la cascarilla con balanzas automaticas y contadores para el cacao antes y después de la
maquina, de forma que es mas facil determinar la perdida de cacao. Solo es necesario determi
nar de vez en cuando la cantidad de cascarilla que hay en el cacao antes y despucs de pesar

por la maquina. Se puedc entonces determinar la pérdida de cacao segun la siguiente formula:

F=100 = 10Cy . (100 ~ V)
X . (100 - U)

donde:

P = pérdida de cacao ¢n %

y = la cantidad de caceo después de la maquinag cn Kg.

X = la cantidad de cacco en Kg. antes de la maquina

U= cantidad de cascarilla y gérmencs en % antes de la maquina

V= la cantidad d¢ cascarilla y gérmenes 2n % después de la maquina

Como vemos en la formula anterior use pirdido de cacco no puede ser muy alta, debe estor
en ¢l rango de aproximadamente 15 . Lon este método podemos con facilided controlar las

perdidas en la maquina limpiadore.



4.1.2. TOSTADO DE LAS PEFITAS Dt CACAOQO.

cl tostado del cacao tiene como objetivos facilitar la operacion siguiente (descascarillado)
haciendo que la cascara se vuelva mas quebradiza; y desarrollar propiedades de olor y sabor
al realizarse descomposiciones quimicas en la estructura de determinados componentes por ac

cion del calor, separdndose ademds algunas materias volatiles y gran parte de la humedad.

Las operaciones de secado, torrefaccion y tostado tienen el proposito comun de facilitar la
separacion de la cascara de la semilla, pero la diferencia entre la operacion y otra no estd
bien definida y continda siendo materia de opinion individual basada en la experiencia. Pue
de resultar inconveniente definir los tres conceptos en hase Onicamente a la temperatura a la
cual se {levan a cabo, ya que intervienen también otros parametros tales como el tamafio y

contenido de humedad de las pepitas, la duracion del tratamiento, etc.

Generalmente se denomina secado a la separacion de la humedad sin que se produzcan cam-
bios quimicos en las materias volatiles de la pepita. Este proceso suele ser lento, y su dura-

cion serd tanto mayor cuanto menor sea la temperatura dzl tratamiento .

La torrefaccidon consiste en someter a las pepitas de cacao a un tratamiento mds prolongado
que el tostado, pero a una temperatura menor. Durante el proceso se producen pequeiios

cambios en los componentes no volatiles de la semilla, en cuyo interior se alcanzan tempera

turas del orden de los 100 ~C.

tl tostado es una operacion que se realiza a temperaturas superiores al sccado y a la torrefac
cion. El objetivo principal del tostado es el de desarrollar un aroma y sabor adecuados, pa-
- sando la eliminacion de la humedad a un segundo plano. Durante el proceso se realizan una
. (] o« . . ] [ ] .
serie de cambios quimicos importantes en la pepita, asi como cambios en su textura que faci
litan el descascarillado. tmpleando aire caliente o 140~ C, se han alcanzado temperaturas

de 110°C en el interior de la pepita en un tostado dec media hora.

Generalmente, el cacao de calidad superior (aromatico) recibe un tostado mds suave a finde
impedir que se destruyan sus cualidades aromdticas, cunque el descascarillado se vuelva un
tanto mas dificil. Es importante que al realizarse ¢l calentamiento, las pepas de cacoo
sean de tamaiio uniforme ya que de otro modo cuando las pepas pequeiias estén tostadas, las

grandes estaran crudes y, cuando las pepas grandes estén tostadas, se habra destruido el aro-
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ma de las pequeiias por calentamiento excesivo.

Otros factores que deben tenerse en cuenta son la fermentacidon del grano y el contenido de
humedad del mismo. Un grano bien fermentado facilitara la tostacion. For otra parte, las
pepitas con un alto contenido de humedad requieren una mayor cantidad de calor para eva -

porar el agua.

Las alteraciones quimicas debido a la tostacion de las pepitas de cacao son menores de lo que
generalmente se supone, ya que las temperaturas que se alcanzan en las pepitas no son lo su
ficientemente altas como para producir cambios esenciales. Experimentos realizados en un
tostador de aire caliente Sirocco muestran que para un tostado de 110 - 115~ C, no se produ
ce alteracion en el pH de las pepitas ni reduccion del contenido de acidos volatiles en las
mismas, aunque si se produce reduccion en el contenido de dichos acidos en las cdscaras.

La tostacion no altera el contenido de theobroming ni el de cafeina en las pepitas, ni se ha
demostrado que reduzca el contenido de lecitina. La mantequilla de cacco no sufre altera-
ciones quimicas. A altas temperaturas, la cafeina y en pequefias proporciones la theobromi

na, pasan de las partes del cacao sin grasa a las partes grasas de las pepitas, lo cual dificul

taria su extraccion.

tntre los principales cambios podemos sefalar pérdidos reducidas de azucares y de acidos a-
minos libres, y alteracion en los carbohidratos indicada por la presencia de furfurol libre en
las pepitas. Asimismo, cabe mencionar las alteraciones que se producen en los taninos as -

fringentes y que se traducen en una mejora del sabor.

Las pérdidas por tostacion se refieren fundamentalmente o pérdidas de agua y materias vola-
tiles tales como el acido acético, y son funcion de la temperatura del tostado, la duracion
del proceso y el tipo de maquinaria empleado. Bajo condiciones similares de trabajo, las

perdidas son mayores en tostadores esféricos que en tostadores cilindricos. El valor de los

perdidas fluctia entre 5y 8%.

Shitomamos como base 100 gr. de pepitas, se tendran mas o menos 15 gr. de cascara (con un
peso de aproximadamente 1.8 gr. de agua) y 85 gr. de semilla (con un peso de aproximada-
mente 4.25 gr. de agua), con un contenido total de agua de unos 6 gr. (6%). Durante la

tostacion, las cuatro quintas partes de las pérdidas corresponden o agua evaporada y el res-

to a la descomposicion de materias organicas. Luego, si las pérdidas totalizan 5gr., 4 gr.



corresponderan al agua, con lo cual se ha reducido el contenido final de agua al 2%.

cn su conocido libro "Manual of Cocoa Products", el Dr. Fincke propone una linea demar-
caforia entre tostado y torrefaccion de los granos de cacao que dependerd de si los granos
son calentados @ mas de 100~ C durante el trotamiento. Existe otro criterio que fija la tem
peratura de separacion en 119°C, el punto de ebullicion normal del acido acético, con lo
cual deberia notarse una evaporacion considerable de dcido acético durante el proceso. ks
to podria determinarse analizando la condensacion de gases residuales de la tostadora. Sin
embargo, ninguna de estas temperaturas es realmente critica, ya que no puede observarse
ningun cambio repentino durante el tostado, aparte del hecho de que los puntos de ebulli -
cion del agwa y del acido acético dependen en gran parte de la concentracion de los cons=
tituyentes solubles dal cacao crudo y que lc pérdida de humedad consiste basicamente en u
na evaporacion superficial. Parece poco probable que los liquidos que hierven en el grano
de cacco puedan alterar su estructura al extremo da hacérlo reventar. Si esto ocurriera, se
ria perjudicical ya que la mantequilla de cacoo escaparia de la semilla. Las pérdidas de
mantequilla durante el proceso han sido frecuentemente sobreestimadas. Es cierto que se
han producido pérdidas de mantequilla en un nOmero de tostadores, pero esto se explica por
el impacto de las semillas contra el recipiente. En realidad, las pérdidas de mantequilla

que se producen por difusion de la grasa en la cdscara, son muy reducidas y varian entre

0.2 y 0.5%.

Por lo anteriormente expuesto se desprende que, tal como se menciond en un principio, no
estan definidos con precision los parametros que separan al tostado de la torrefaccion. Sin
embargo, existen diferencias considerables entre los granos secados a una temperatura rela-
tivamente baja y aquellos tostados a temperaturas mds altas. Fara evaporar la humedad, de
be producirse una ventilacion adecuada en adicidn al suministro de calor. Con tostadores
de alta temperatura, esto es un asunto sencillo, pero para el secado a bajas temperaturas,
la ventilacion resultara generalmente insuficiente. tl tiempo requerido por la humedad pa
ra @ifundirse desde el interior hasta la superficie del grano variara mas o menos de acuerdo
con la temperatura y otras condiciones. Por otra parte, si las semillas se exponen a la co -
rriente de aire caliente por un lapso muy prolongado, se efectara el sabor del chocolate
producido a partir de ellas. Un procedimiento correcto serio combinar altas temperaturas
con menor ventilacion y bajas temperaturas con mayor ventilacion, pero el método mas sa-
tisfactorio depéndera del tipo de semilla que se esté tratando en cada caso, y el ndmero de

combinaciones posibles es muy grande. &En algunos casos, por ejemplo, se ha precalentado
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las semillas sin ventilacion por medio de un calentador de radiacion.

Durante muchos aiios se ha venido discutiendo sobre si debe preferirse un proceso de torre -
faccion o uno de tostado. La disputa frecuentemente ha sobrepasado los limites de lo estric
tamente técnico y entrado en el plano econdmico. El empleo de calentadores con agitacion
(con o sin vacio) ha permitido temperaturas de tostacion mds bajas. £n estos casos, el sabor
puede ser controlado con mucha mayor facilidad que cuando se realiza una tostacion fuerte,
en la cual el calor aplicado por encima de una temperatura critica puede aofectar el sabor
de una manera tan rdpida y seria. De otro lado, cl efecto que tiene la tostacidn al facili-
tar el descascarillado y la molienda del grano de cacao es demasiado importante como para
prescindir de ellg. La norma futura en el proceseamiento de la semilla de cacao sera pues,
proboblemenfe’, unci tostacion moderada, variable en grado y duracion de acuerdo con el ti

po especifico de cacao que se procese.

Ademas de una division segun la duracion del proceso de tostado, los procesos de tostacion

se dividen segun la forma en que se entrega el calor ¢n procesos intermitentes y continuos.

En los procesos intermitentes, las pepitas de cacao se calientan en cilindros rotantes, ca -
lentados desde fuera con aire caliente o con calentadores a petréleo, pudiéndose en las ma
quinas modernas aumentar ¢l volumen de aire caliente en el cilindro por medio de ventila -
dores. tn los procesos continuos, el producto se impulsa a través de una corriente de aire

caliente, para cuyc produccion se emplean calentadores a petroleo o vapor a 6 atmdsferas.

a) Tostadoras de trabajo intermitente .

En la figura 4.1.2.1. se muestra ¢l tostador Sirocco, fabricado por la firma G.W. Barth de
Ludwigsburg, Alemania. Las pepitas de cacco crudas se introducen a través del embudo 1
hacia la camara de tostacion esférica 2. tl aire caliente se produce con gas 3 S con un
compresor a alta presion 4 y a alta velocidad por medio de un ventilador en constante movi
miento. Debajo del embudo 1 se sopla aire caliente a través de una valvula 5. La valvu-
la de escape se¢ encuentra en el punto final de la esfera de testacion. Terminada la tosta -
cion, el producto calicnte se vacia a través de una abertura del piso hacic un recipiente
que tiene el piso perforado (7), enfriandose las pepitas con aire atmosférico que sale luego
por el escape 8. Las papitas de cacao son luego conducidas a las maquinas de molienda.

El Yostador recibe una carga de 250 ikg. y el proceso dura de 10 a 35 minutos segun el gra-

do de tostacion que se desce.



FIGURA 4.1.2.1. TOSTADOR SIROCCO



Otra firma constructora de tostadores es la empresa trobat de tnnerich, Alemania, que fo -

brica tostadores cilindricos.

b) Tostadoras de trabajo continuo.

Son maquinas modernas y se emplean tanto para le torrefaccion como para el tostado. Tie=
nen en comun ¢l hecho de que las pepitas de cacao corren o través de diversas zonas ca
lientes o frias, siendo calentadas por aire caliente a contracorriente y hasta cierto punto
por contacto directo con la superficie ccliente. Este tipo de tostadoras posee una gran ven
toja sobre las tostadoras continuas y consiste ¢n el hecho de que, al no ser necesario ningin
dispositivo para mezclar o revolver las pepitas, las interrupciones por fallas mecénicas son
muy raras. tl calentamiento se realizo por vapor o se trabaja con calentadores de gas, pe-

troleo o eléctricos.

tn la figura 4.1.2.2. se muestra el modo de operacion de una tostadora vertical marca Carlc
e Montanari. La tolva se alimenta por accion neumdtica o por medio de un transportador,
pasando luego a los rodillos de alimentacion. Estos rodillos de alimentacion distribuyen uni
formemente las pepitas durante el primer precalentamiento e impiden el ingreso al tostador
del aire ambiental. Las pepitas caen luego en forma sucesiva por ouatro bandejas siendo
precalentadas y tostadas por el aire caliente ascendente. Las bandejas de tostacion son u -
nas tablillas perforadas especiales que se abren en forma automadtica luego de un periodo
predeterminado. Las pepitas caen a la bandeja inferior y al hacerlo son volteadas y mezcla
das en forma simultanea. La bandeja inferior de la zona de tostado y la zona de enfriamien
to estan separadas por una bandeja no perforada. Al inclinarse esta bandeja, el producto cae
en la zona de enfriamiento, donde es enfriado mediante os bandejas hasta una tempera tura
s6lo algunos grados superior a la temperatura ambicnte por medio de aire. Un transpor tador
evacsa las pepitas de la tostadora. Un intercambiador de calor proporciona el aire ca liente
para el tostado, y el aire se toma del medio ambiente a través de un filtro. Fuede emplearse
gas, petrdleo o vapor para el calentamiento. Los gases residuales de los quema=dores se
descargan separadamente . El aire caliente para el tostado, a 120 - 14G°C, ingre=-sa a la
tostadora justamente por encima de la zona de enfriamiento. El secado inicial enla zona de
precalentamiento se afectia mediante el aire caliente que provienc de la zona de tostado mas
abajo, conjuntamente con el aire calentado que proviene de la zona de enfria-miento. El
efecto de la tostadora es, pues, el de un secado a menos de 100 “C seguido de una tostacion
a una temperatura mayor. Para una tostacion ligera, puede regularse una tem peratura de 120
°C y un tiempo de 3 minutos por cada bandeja. La velocidad de lcs rodillos de

alimentacion sa fije medionts graficas andlogas a las de la figura 4.1.2.3. que son sumi
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nistradas por el fabricante.

Otros fabricantes de tostadoras continuas son las firmas mIAG de Braunschweig, Frobat de

Emmerich - Rhein y Buhler, de Uzwil, Suiza.

4.1.3. DESCASCARAIMIEINTO DE LAS PEFITAS Dt CACAO.

Luego de ser enfriadas las pepitas de cacao son transportadas a la descascarilladora, en la
cual son desmenuzadas y separadas de las cascaras y los cotiledores. Luego de la tostacion
el contenido de cdscaras de las pepitas fluctia entre el 11 y el 15%, y aproximadamente un
0.9% corresponde a los cotiledores pequeiios y dures. tsta separacion se hace necesaria ya
que la cascara y los cotiledores tienen escaso valor nutritivo, poca grasa, sabor no muy a-
gradable y calidad inferior comparadas con el ndcleo. Sin embargo, no resulta econémica-
mente rentable efectuar una separacion completa, por lo cual la mayoria de los paises limi-
ta el contenido maximo de cdscaras y raices de la pepita al 2%, siendo el contenido medio
de grasa del 55%, el de agua 2% y el de impurezas de la pepita del 2.15%. Una buena
separacion arroja un contenido de nucleos superior al 99%.

&
Les instalaciones para descascarillar el grano constan esencialmente de 2 partes: primeramen
te se muele el grano en quebrantadores y posteriormente se efectia la.sepzradion de la cas-

cara y los cotiledores. A continuacion explicamos cémo se llevan a cabo dichos procesos.

Los pedazos de cacao de tamafio grueso y mediano pueden separarse muy bien mientras que
» epe” o . » o .

el proceso es mas dificil para pedazos finos y mucho mas para el polvo. No hay ninguna
maquina quebrantadora-~limpiadora que funcione sin tamizaje. Como las caracteristicas del
cacao son muy diferentes de acuerdo con su procedencia, es casi imposible construir un que
brantador universal. Ademds, debe tenerse en cuenta los diferentes tratamientos que ha te
nido el cacao: limpieza, tostacion o torrefaccion, etc. A veces se procesan también gra-
nos no secados o tostados, de manera que sera necesario utilizar siempre un quebrantador de

terminado para cada labor, siendo una caracteristica importante su versatilidad.

Algunos tipos de cacao pueden quebrantarse sin tostado o secado, como el cacao Java, que
tiene una cdscara fragil y suelta, como la tienen casi todos los cacaos de calidad superior,

mientras que el cacao de calidad mediocre o inferior tiene la cascara dura y pegajosa, y
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en algunos casos hay restos de pulpa sobre la cascara. Los granos grandes pueden quebrarse

facilmente mientras los pequerios, sobre todo los arrugados, presentan dificultades considera

bles para todos los quebrantadores.

Entre los principales tipos de quebrantadores, podemos mencionar los siguientes:

a) Quebrador de segmentos, mostrado en la figura 4.1.3.1.

Es la mds antigua construccion de quebrantadores, que consiste en un cilindro y un segmen-
to dentados. ivias tarde se cambiaron los dientes por acanaladuras longitudinales, tal como
puede apreciarse en la figura. Fararegular la finura de los granos puede ajustarse la distan
cia entre el cilindro y el segmento, siendo indispensable un alimentador para el buen funcio
namiento de la méquina. El efecto del segmento y del cilindro es €l de contar y rascar. ts
te tipo de quebrantador es el mas apropiado para granos de cacao de quebrantadura dificil,
mientras que debido a la produccion de pedazos demasiado finos no conviene para el cacao
facil de quebrantar. Se utiliza hoy en dia sélo en maquinas quebrantadoras=~limpiadoras de

produccion pequeiia debido a que su construccion no es complicada y a que cuesta poco di-

nefo.

b) Quebrantador de cilindros, el cual se representa en la figura 4.1.3.2.

Sus principales elementos son dos cilindros acanalados que antiguamente se hacian de fundi
cion endurecida y hoy de acero especial. La velocidad diferencial de los cilindros puede
regularse, puesto que el cacao de quebrantadura dificil requiere una gran diferencia en las
velocidades de rotacion de ambos cilindros, mientras que la diferencia puede ser menor para
granos que se quiebran facilmente. Un cilindro puede separarse y el otro quedarse fijo. Los
cilindros estan montados sobre rodamientos fuertes. El cilindro libre permite cambiar la sepa
racion entre los cilindros para obtener pedazos de un tamafio determinado. Con un quebran-
tador de cilindros debe prestarse atencion a la alimentacion del cacao: es importante que ha
ya una cantidad determinada sobre los ailindros para asegurarse que el quebrantamiento se e
fectie sélo mediante los cilindros y no por medio de un rozamiento de los granos uno sobre
otro ya que esto produce un exceso de menudencias y de polvo. También es importante que-
los cilindros estén montados simétricamente y que las acanaladuras sean lisas, lo cual no re-
presenta dificultades a la técnica moderna. Para quebrantar granos de cacao con cascarilla
no muy pegajosa, el quebrantador con cilindros de una longitud suficiente es superior a todos
los otros sistemas de quebrantadores. Ademas, los cilindros producen menos polvo y menos

menudencias, lo que representa una pérdida menor de cacao puesto que el polvo no permite

una separacion entre granos y cascarilla. ;7
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c) Quebrantador de discos.

Este quebrantador se muestra en la figura 4.1.3.3. En lugar de cilindros, estd equipado =
con discos acanalados, semejonte a un molino de piedras, es decir, un disco quede sin mo-
vimiento mientras que el ofro es rotativo. Se puede regular la abertura entre los discos y
en construcciones especiales también el nimero de revoluciones. La alimentacion de los
granos se hace por una abertura en el centro del disco fijo. Se pueden proveer acanaladu-
ras diferentes para influir sobre el efecto quebrantador. lLos granos se mueven en una curva
hacia la periferia de los discos. Como el quebrantamiento se hace mediante rozamiento y

no medionte presion, hay cemo resultado una gran cantidad de menudencias y de polvo lo

cual resulta sumamente inconveniente.

d) Quebrantador de lanzamiento.

Su construccion se muestra en la figura 4.1.3.4. Face ya muchos afios que se utiliza paro
liberar de su cascaro el arroz, lc avena, etc., habiéndose adaptado también para el caso
del cacao. Los hay verticales y horizontales. En el tipo vertical se introducen las pepitas
de cacao por un lado, en el tipo horizontal desde arriba hasta el centro de un disco y se re
vuelven a gran velocidad, chocando contra paredes circulares. Este tienc la desventajade
que los pedazos no se pueden quitar inmediatamente de la maquina después de liberados dc
la céscara, de manera que el choque con otros granos produce un quebrantamiento suplemen
tario no gecesario. Como el funcionamiento de los quebrantadores de lanzamiento trae con

sigo un movimiento del aire, su utilizacion se hace algo complicada en la industria shoco-
lateria.

e) Quebrantador reflector.

Este tipo de quebrantadores experimenta un gran desgaste. Consiste bdsicamente en una ca
mara que sirve también en parte para quebrar el cacco y de un tambor rotativo de veloci -
dad regulable (ver figura 4.1.3.5.). Este tambor es semejante a una esclusa rotatoria con
barras longitudinales que deshacen el cacao. También con este quebrantador es importante
que la alimentacion sea muy constante. El quebrantamiento sc hace mediante el choque de
las pepitas de cacco sobre las citadas barras y sobre los paredes de la camara. La libera -
cion de los pedazos de cacao se efectia por gravedad. La distancia entre las barras y los

paredes evita todo rozamiento por parte de los granos de cacao.

f) Quebrantador centrifugo.
Funciona en combinacion con un transporte neumatico, segun la figura 4.1.3.6. Al salir
del tubo de transporte los granos chocan contra una placa. Hay sistemas que trabojan con

presion o con succion. Como placa de choque sirven discos rotatorios, parrillas con barras
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FIGURA 4.1.3.3. QUEBRANTADOR DE DISCOS

FIGURA 4.1.3.4. QUEBRANTADOR DE LANZAMIENTO



FIGURA 4.1.3.5. QUEBRANTADOR REFLECTOR

FIGURA 4.1.3.6. QUEBRANTADOR CENTRIFUGO



iredondas o rectangulares, y canales circulares o en zigzag. El conjunto consiste en un deps
sito, una esclusa, un ventilador y una cdmara de choque, y el efecto quebrantador depende-
rd de la forma de los placas de choque. La experiencia indica que tales quebrantadores fun
cionan correctamente siempre y cuando los granos choquen separadamente sobre la placa pe-
ro cuando el volumen de alimentacion es mayor, es decir cuando los granos de cacao chocan
uno sobre ofro, se aumenta la produccion de menudencias y de polvo. Los quebrantadores

centrifugos se utilizan sobre todo en los E.E. U.U. .

Los quebrantadores operan conjuntamente con tamices vibratorios, hacia los cuales se diri -
gen las pepitas de cacao ya sea por accidn neumdtica o por medio de elevadores, separando-
se generalmente en los tamices de cuatro a diez tamaiios de pepita. A continuacion se expli

ca el funcionamiento de un separador de cinco tamaiios.

Algunas maquinas quebrantadoras-limpiadoras de cacco hccen una clasificacion ascendente,
es decir, seporan primeramente el cacoo fino y luego el grueso. Sin embargo, esto puede
provocar algunos inconvenientes que resultan en un funcionamiento inadecuado de la mdqui-
na ya que los fragmentos gruesos dejan fragmentos pequefios durante la clasificacion, los cua
les no llegan a ser clasificados debidamente. En una clasificacion descendiente se separan
primero los fragmentos gruesos y después los finos, lo cual tiene lo ventaja de una menor can
tidod de cacao sobre los tamices finos. tn el ejemplo propuesto, las cinco clasificaciones se
hacen con cinco tamices instalados en cascado en una sola caja (ver la figura 4.1.3.7.). A
los dos lados de esta caja estan los colectores para el ccicao y la casearilla. Los tamices son
accionados por motores y estdn montados sobre cuatro resortes helicoidales para permitir un
movimiento vertical. Lo limpieza se efectia mediante un rastrillo que sirve para evitar lo
obstruccion de los tamices. Los tamices son de tejido metdlico, pero también suelen utilizar

se placas perforadas.

Ew algunas mdaquinas se emplean placas en cascada en las que se separan las fracciones que
han pasado los tamices. En otras, tal como la que mostramos, se separan las fraciones que
quedan sobre los tamices, al aspirarse la cascarilla que se presenta al extremo de los mismos.
La aspiracidn requiere de poco aire y este aire puede separarse de la cascarilla y del polvo
en pequedias camaras de expansion. Se requiere, ademas, un ventilador pequefio. Para aspi
rar la cascarilla en los tamices se dispone de canales rectangulates con funcion semejonte a
un separador densimétrico de tal manera que los fragmentos de cacao que se han arrastrado

con el aire vuelven al tamiz. Los canales de aspiracion conducen la cascorille hacia cinco
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cdmaras de expansion que funcionan segun el principio de inversion (véase el esquema). Ten-
tre las camaras de expansion hay valvulas para regular la velocidad del eire en los canales de
aspiracion, las cuales comunican las cinco cdmaras de expansion con la cdmara de aspiracicn
a la cual esta conectada el ventilador. La cascarilla retenida es evacuada de las cémeras de
expansion con pequefics roscas. Para retener el pblvo contenido en el aire que viene de la
camara de aspiracion se dispone de un ciclon, el cual puede instalarse al lado de la maquina
o a una cierta distancia de la misma. Se recomienda conducir ¢l aire que sale del ciclén a
la atmosfera, especialmente en caso de que hayan varias descascarilladoras en la sala. Algu
nas descascarilladoras poseen un retorno para los granos no quebrantados o insuficientemente
quebrantados, pero la ausencia del mismo no es criticc ya que un promedio de 1% de granos
no quebrantados aumente el contenido de cascarilla en s6lo 0.13 a 0.16%, dependiendo del
porcenfaje de cascaras. Esto quicre decir que se pueden mezclar hasta 6 - 8% de granos en-

teros con el cacao puro para que su contenido de cascarilla se aumente en sélo 1%.

Las pepitas de cacao, en las cuales estan contenidas también los cotiledones, caen por grave

dad hacia el separador o tricur que esta colocado a un costado de la mdquina y que se mues-
tra en la figura 4.1.3.8.

Lo superficie interior del cilindro tiene dientes entre los cuales permanecen los fragmentos
de pepitas de cacao (redondos) pero no los cotiledones de cacco (alargados). Las perticulas

de cacao tomadas del cilindro son peinadas en el cepillador 3 y seleccionadas.

Para garantizar una separacion cuidadosa de los cotiledones, las planchas de clasificacionde
las maquinas deben mantenerse limpias. La pérdida de cacao con la separacion de los cotile

dones es pequefia y varia entre 0.05 y 0.2% del peso total de la pepita de cacao completa.

4.1.4. ELABORACION DE LA PASTA DE CACAO: ~mOLIENDA.,

Tanto para la produccion de chocolate como pera la obtencion de cacco en polvo y mante -
quilla de cacoo es necesario moler los pepitas de cacao. Antiguamente, esto se hacia con

la ayuda, de monteros, mientras que hoy en dia muchas fdbricas emplean molinos que siguen

el mismo principio.

Como toda la técnica en general, la molienda del cacao se ha perfeccionado rapidamente en
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FIGURA 4.1.3.8. DESGERMINADORA



los Gltimos afios. iviientras que la evolucion de las muelas de los cztecas tards 400 aiios en -
llegar al molino triple, el perfeccionamiento de la refinadora moderna de cacco necesito tan
's6lo 55 afos. Hace solo 45 crios se utilizaban exclusivamente molinos triples con muelas de

) o~ ) . ) °
piedra para moler el cacao, los cuales requerian ofilamiento cada tres meses, el rendimiento
era relativamente bajo y la fineza obtenida no reunia los requerimientos necesarios. Al exi-
girse una produccion y fineza mayores, se abondonaron las piedras ~como ya lo habian hecho

los molineros de harina= pcra dar paso a los molinos de cacao y refinadoras modernas.

El objetivo de la trituracion es desmenuzar el tejido ccluler de lo pepita de cacao, separdn-~
dose la montequilla de cacao. El contacto producido durante esta operacion genera calor el
cual derrite lo mantequilla. Esta, en estado liquido, rodea las partes secas de la pepita. El

calor generado por friccion debe ser eliminado ya sca con aire @ con agwa fria.

Es importante que las pepltas de cacco estén limpias de cuerpos extraiios tales como arena,

T4 K] . . ofe
partes metdlicas, etc., especialmente en el caso de refinadoras de cilindros, que pueden re-
sultar dafiados. Asimismo, un buen descascarillado asegura un contenido minimo de cdscaras
de cacao y cotiledones, los cuales poseen un tejido celular mds viscoso y una mayor dureza

que las pepitas, haciendo mas dificil la trituracion.

A fin de obtener una pasta de cacco muy fina, el contenido de humedad de la pepita debe ser
inferior al 2%. El cacco himedo es de dificil molienda ya que posee una viscosidad mayor.

Ademds, un secado o una torrefaccion favorecen menos la molienda que un tostado fucrte. Es
tos dos factores son importantes, debido a que en los Ultimos afios el cacao destinado a la pro

duccion de chocolate fino generalmente se ha venido tostando menos, para que el mayor con

tenido de agua mejorase el conchaje.

La alcalizacidn (véase) de la pepita ablanda su tejido y facilita la trituracidn. Debe secarse

la pepita hasta que contenga no mas del 2% de humedad, después de la alcolizacion.

Una vez elaborada la pasta, ésta debe almacencrse en recipientes provistos de paletas o bom

ba de agitacion para evitar que se produzca sedimentacion.

Entre los principales tipos de molinos para cacco podemos mencionar los siguientes:

a) Iviolinos de discos, en los cuales las pepitas de cacco se trituran entre superficies con dien

tes para elevar el efecto de corte. Los discos de los molinos antiguos eran de piedrc natural,
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pero tenian el defecto de no ser muy resistentes y de requerir un ofilamiento continuo. Para
Jogrér un grado de fineza aceptable se requiere de varias etapas, y los discos de piedra naty
ral no pueden enfriarse. Actualmente, la totalidad de los molinos de disco se construyen de
acero o aleaciones de gran resistencia. La trituracion se realiza generalmente entre dos dis-
cos: uno roton y el otro estaton, y algunos equipos estdn provistos de discos pre=trituradores
construidos de acero especial. Puede modificarse el grado de fineza del producto alterando
la distancia entre los discos. Algunos fabricantes de molinos de discos son la fabrica Forgro-
ve GmbH de Colonia = Gremberg, la Lehmann Chocolate bFrocessing ivlachinery de Lyndhurst,

New Jersey, la F.B. Lehmann de Aalen y la fabrica Fryma de Rheinfelden.

b) ivolinos atritores, que son molinos con recipientes de doble pared como se muestra en la fi
gura4.1.4.1. El producto a ser triturado es movido por brazos batidores, que actian con e~
fecto vertical sobre el producto, atrayéndolo hacia el centro y elevandolo en forme de espi-

ral en el interior del recipiente. La doble pared permite calentar o enfriar el producto.

Estos molinos tienen gren capacidad y rendimiento, pero su costo es elevado por lo que se re-
comiendan sélo para los casos en que se desee una trituracion muy fina y uniforme. Han sido
desarrollados por la firma Union Process Co. de Akron, Ohio, Estados Unidos, y son construi’

dos bajo licencia por la fabrica Netzsch de Francfort del vieno en Alemania.

c) iviolinos de muelas apaleadores: trituran con la ayuda de un roton, compuesto de apaleado
res moviles tal como se muestra en la figura 4.1.4.2. Lo camara de trituracion 2 posce una

abertura superior de alimentacion; la mitad inferior es ¢l depdsito del producto refinado. Las

pepitas de cacao son absorbidas con la ayuda de un aparato a través del orificio 1 hasta lacd
mara 2. Los apaleadores rotantes 3 trituran el producto hasta que sus particulas pueden pasar
a través de los orificios 4. El producto triturado cae en ¢l recipiente 6, del cual es conduci_
do con una bomba ¢ la siguiente etapa de elaboracion. El grado de refinacion se puede va ~

riar con la eleccidn de agujeros mds o menos pequeiios, siendo posible la alimentacion neuma

tica.

Este tipo de molino lo construye la firma Buhler de Uzwil, Suiza.

d) Refinadoras de cilindros.

Su forma de trabajo es myy parecida en todas las diferentes maquinas, y se construyen princi-

palmente de 3, 4, 5, 8 y ? cilindros.

Algunas refinadoras efectian una molienda previa del cacao con cilindros estriados, y la re-
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FIGURA 4.1.4.1. MOLINO DE DISCOS



finceion final con cilindros lisos que pueden refrigerarse. Asi, es posible refincr cacao o u-
na temperatura de solo 40 - 45~C. Los cilindros estriados reducen los cotiledones, los peda
zos de cdscaras y otros cuerpos extraiios, de manera que hay poco desgaste en los cilindros
principales. Lo figura 4.1.4.3. muestra una de estas refinadoras. El cilindro o) debajo de
la tolva de entrada es accioncdo por un motor de dos velocidades, y su velocidad es contro-
lada por el conmutador de la tolva f); si la tolva esta llena, el conmutador hace girar el ci-
lindro alimentador con velocidad reducida y la aumenta ofra vez cuando el nivel del cacco
es bajo. El cacao que pasa por el iman c) viene contado por los cilindros estriados d); enton
ces es mas reducido entre los cilindros lisos e); después cae en la toiva f) que lo climenta o
los cuatro cilindros principales g) que giran con velocidad diferente y donde se hace la refi-
nacion definitiva. La regulacion de los cilindros principales se hace manualmente o con un
sistema hidraulico con mandmetros. El cacao refinado es retirado por la lamina h) y cae en
el recipiente i) que puedc equiparse con agitadores, dependicndo de las caracteristicas del

cacao. tl recipiente tiene un dispositivo para acoplar una bomba.

Lo ventaja mas importante de las refinadoras de cilindros es su gran superficie de molienda
que hace que el desgaste de los mismos sea reducido. Ademds, los cilindros pueden refrige~
rarse para controlar la temperatura del cacao durcente su molienda (puede aceptarse una tem-
peratura de 60 = 657C sin que ello represente ningun peligro para ¢l cacao). Si se deseo e~
laborar chocolate, la gran superficie de las refinadoras facilita la evaporacion de ciertos sus
tancics voldtiles, lo cual aumenta lo calidad del chocolate. Otra ventcjao de los cilindros es
la mejor regularidad granulométrica, la cual no podria obtenerse con los molinos. En las re
finadoras, cada particula de cacco debe pasar por el intersticio constante entrc los cilindros,

mientras que en los molinos una porte del cacco es atacada mas que otra por los eclementos

del molino.

4.1.5. OBTENCIOiv DE LA MANTEQUILLA DE CACAO: PRENSADO.

La gran mayoria de la mantequilla de cacoo producida industrialmente se fabrica por prensa
do de la pasta de cacco en prensas de trabajo intermitente. Existen asimismo otros dos méto
dos de obtencion industrial de lo mantequilla de cacco, que son el prensado de las pepitas

de cacao en una prensa de caracol o expeller, y la extraccion de la mantequilla por medios

quimicos. Antes de describir las prensas de trabajo intermitente, haremos referencia a los o

tros dos métodos mencionados.
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Las prensas de caracol son equipos de trabajo continuo y no han pasado de la etapa experimen
ital. Se calientan y humedecen las pepitas sin cdscara y se introducen a la prensa en forma

continua. La mantequilla sale a través dc un filtro y se recoge en un deposito J

cl problema que se presenta en estos equipos consiste en que la presion y temperatura aumen-
tan durante el proceso al reducirse el didmetro y la inclinacion de la hélice. Como el conte
nido de grasa del residuo depende Unicamente de la presion, la presion variable determina un
contenido de grasa variable en el residuo que resulta muy dificil de controlcr. Ademas, la

mantequilla de cacco asi producida contiene muchas impurezes, y la transformacion del resi-

duo o cacao en polvo tropieza con unc serie de dificultades técnicas.

En cuanto a la extraccion por medios quimicos, diremos que ciertos paises tales como Alema-
nia, ltalia, Suiza y Austria no permiten este tratamiento, mientras que otros como Francia,
tiolanda e Inglaterra si lo hacen. Este procedimicnto no se emplea con frecuencia ya que ¢l
residuo de extraccion gqueda libre de grasa y por lo tanto no resulta apto para lo elaboracion
de cocoa en polvo, lo cual representa una desventaja desde el punto de vista comercial. Lo
extraccion por solventes puede efectuarse a partir de las pepitas de cacao, la masa, torta o
cacao en polvo. Como solventes se emplean de preferencia sustancias que disuelvan un mini
mo de sustancias no grasas y tengan un punto de ebullicidn reducido. Generalmente se em -
plea la bencina de gran pureza y porcentaje reducido de aromaticos. La grasa extraida mu -
chas veces no puede serdesignada como mantequilla de cacao ni emplearse en lo produccion

de chocolate, pero puede utilizarse como grasas complementarias para la produccion de otros

alimentos, y del jobdn.

Las prensas de trabajo intermitente pueden ser verticales u horizontales. En los prensas verti
cales hay varios recipientes uno encima del otro, mientros que en las prensas horizontales los
recipientes estan uno al lado del otro. Las boses de los recipicntes de las prenscs verticales
sirven como tapa del recipiente inferior, y la mantequilla de cacao se desliza de la platafor
ma a través de canales en lo base de los recipientes. Terminado ¢l prensado, se separan los
recipientes y se sacan las tortas. Este tipo de prensa ha entrado virtualmente en desuso ya

que requiere mucha mano de obra, su rendimiento es reducido y las tortas de cacco no caen

solas después de la abertura de los recipientes.

Lo figura 4.1.5.1. muestra una prensa horizontal marca "Carle e Montanari*. Cabe seialer

que los modelos de otros fabricantes siguen basicamente los mismos principios. El proceso pue
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de dividirse en tres etapas principaoles:

a) Carga.

La pasta de cacao se bombea desde un tanque de alimentccion provisto de agitadores hasta la
prensa por intermedio de una bomba, o una temperatura de 80 - 95°C. Ccada recipiente o va
so esta provisto de vélvulas de alimentacion de mando neumdtico accionadas por un compre =

sor de aire automatico.

Los recipientes son llenados en pocos segundos, tras lo cual se cierran las vélvulas de alimen
tacion dejando la maquina lista para el prensado. La bomba mostrada posee cinco recipien -
tes. Otros modelos son de diferentes tamaiios y tienen cuatro, seis, ocho, doce, dieciseis,

veinte, veintidds y veinticuatro recipientes.

b) Prensado.

Esta es una fase muy importante, ya que para lograr una separacion dptima de la mantequilla,
la presion debe elevarse gradualmente hasta llegar al mdximo. La presion de trabajo suele
oscilar segin el modclo entre 350 y 55 K¢ ./cm2 con una presion especifica sobre el produc-
to de 350 a 1,100 Kg./cm2. El proceso se inicia cuande una bombc de presidn empuja el IT
quido de presion hacia el émbolo de la maquina y se cierran las camaras de presion. La man
tequilla de cacao fluye a través de unos filtros metdlicos por efecto de la gesion y es recogi
da en un recipiente provisto de un dispositivo de medicion volumétrica o mdsica. El disposi.
tivo permite controlar la cantidad de mantequilla que se extrae, deteniendo la bomba de pre
sién al alcanzarse la cantidad establecida de mantequilla. Esto se verd con mayor amplitud

iosteriormente.

El tiempo de prensado es funcion del contenido de grasa que se desea tener en ¢l residuo. Po
ra un residuo con 16 = 12% de grasa pueden neccsitarse dc 20 o 30 minutos de prensade seguin
el modelo, mientras que para un contenido de grasa en ¢l residuo de 2C - 22% ¢l tiemgo os-

cilo entre 10 y 14 minutos, siempre segin ¢l modelo. El limite inferior técnico es un conte-

nido de grasa en el residuo del 8%.

c) Descarga.

Es completamente automdtica y se efectda por medio de un dispositivo que abre los recipien-
tes una vez terminado ¢l prensado. Las tortos de cacao redondos y duras caen gor accion de
la gravedad hacia la parte baja de la prensa, donde se puede colecar una faja transportadorc
o unos carritos para 2l transporte de las tortas a otras fases de elaboracion. El ciclo comien-

za nuevamente, cerrandose los recipientes y alimentandose los mismos con pasta de cacco.
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Existen cuatro factores que son muy importantes en la calidad del cacao pulverizado: el con-
tenido de grasa de la pasta de cacao, la capatidad de la prensa, la cantidad de mantequilla

extraida y el contenido de agua del cacao.

El contenido de la grasa de la pasta de cacao te determina en el laboratorio mediante el re -
fractometro o por extraccion (ver pruebas de laboratorio). Esto es necesario debido a que ca
da lote de cacao tiene un contenido de mantequilla diferente. No pueden evitarse divergen
cias en los resultados de los andlisis, y por lo tanto resulta posible una cierta fluctuacion en

el porcentaje de mantequilla residual en las tortas, de lo que no puede inculparse a la maqui

na.

Fara fijor la capacidad de lo prensa, algunas prensas controlan la alimentacion volumétrica
de las camaras mediante un medidor de cantidades instalado en la tuberia entre la bomba y la
prensa. Los contadores pueden equiparse también con contactos eléctricos a fin de transmitir

su medicion volumétrica a todos los puntos deseados como por ejemplo el puesto de controlde

la premsa.

El control exacto de la cantidad de manteca es también muy importante para la calidad del
cacao pulverizado. En caso de haberse determinado con precision el contenido de manteca
en la pasta alimentada y el volumen de cacao en las camaras, se puede utilizar el volumen
de mantequilla extraido para determinar la cantidad de mantequilla residual en las tortas. Pa
ra ello se controla la mantequilla extraida en una bdascula que puede servirse de un interrup-

tor automatico en el momento en que se llega a la extraccion descada.

El cuarto factor para la calidad del cacao pulverizado es el contenido de agua en la pasta,
que suele variar entre 0.5y 1.5%. Una mayor cantidad de agua puede estorbar el buen fun.
cionamiento de los equipos. Como la presion es grande, el agua queda en las tortas y gene-

ralmente no se tiene en cuenta al calcular la cantidad de mantequilla que debe extracrse.

Balance de materia para la mantequilla de cacao.

Hagamos:

cantidad de mantequilla a ser extraida, en Kg.

capacidad de la prensa, en Kg.

contenido de mantequilla en la pasta, en %.

100 - X

F
X
C
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N
il

contenido de mantequilla en las tortas, en %.

b
I

peso de las tortas, en Kg.

Del balance de materia global obtenemos: F =B + R

de donde R=F-B...(l)

Del balance de materia para la mantequilla obtenemos:

FX = B+RZ ...(N)
100 T00

(MNen(ll): FX =B+ (F-B) Z
100 100

Pero X =100-C ; luego
F(00-C)=B+FZ -BZ

100 700 100
Factorizando, FQO0-C) =8B(1-2) + FZ
100 100 100
F(100-C) - FZ = B (100 - Z)
100 100 100
B=100F -FC -FZ = F(100 -Z) -~ FC
(100 -~ Z) (100 -2) (100 - 2)
B=F -FC e (11))
(100 - 2)

La ecuacion (1) expresa la cantidad de mantequilla que debe extraerse en la prensa, dada
la capacidad de la prensa, el contenido de mantequilla en la alimentacion y el contenido

de mantequilla en &l residuo.

Por ejemplo, si =175Kg., X =56.0% yZ =10.5%,
obtenemos C =100 - 56 = 44

B =175 - (175) (44) =175 -7,70C = 175 - 86.03
(100-10.5) 89.5

B = 88.97 Kg. de mantequilla a extraerse.

En el cuadro 37 aparece el peso de mantequilla que debe rezumarse de 100 kg. de pasta.de
cacao para un contenido de mantequilla de 51 = 58%. El contenido de mantequilla residual
corresponde a los parcentajes habituales en el comercio. Logicamente, los valores de la ta-

bla deben multiplicarse por la centésima parte de lo prensa. Como fuentes de error podemos

mencionar:

1) Variaciones que sa deben al peso diferente del cacao liquido. En la formula la cantidad
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de manteca "F" se pone en i\g., pero en la fabrica la medicion del cacao liquido se hace ~.
con un tanque de dosificacion o con un contador volumétrico, es decir que se mide el volu -
men. La densidad media de la pasta antes del prensado es de 1.05 gr./cc. Las divergencias

pueden ser de + 0.02, segin la temperatura y ¢l contenido de mantequilla de la pasta.

2) Errores en la bascula para la mantequilla. Puede aceptarse una discrepancia eventual mai
ma de 0.05 Kg. en 100 Kg.

3) En la mantequilla extraida hay siempre algunas particulas sélidas de cacao que pasan atra
vés de los filtros al comenzar la extraccion. Su porcentaje es generalmente menor de 1%, y
depende de la fineza de la pasta, de las aberturas de los filtros y del estado de los mismos.
ks sabido que los filtros son menos permeables después de un cierto tiempo de funcionamiento.
Estas particulas de cacao solido se acumulan en el fondo del recipiente de la bascula. Cuan
do no se retiran regularmente, el peso del recipiente aumenta con cada prensada, de manera

que hay menos mantequilla extraida, lo que se traduce en un contenido de mantequilla mas

alto en las tortas.

Por ejemplo, 0.2% de cacao solido en la mantequilta extraida hace 0.2 Kg. en 100 Kg. Des
pués de 8 horas con aproximadamente 20 prensadas, esto hace 20 x 0.2 = 4 Kg. Estos 4 Kg.

de mantequilla no extraida pueden aumentar el contenido de mantequilla a 15.5% en las tor

tas que deberian contener sclo 11%.

4.1.6. TRATAMIENTO DEL CACAO COIN ALCALIS.

El chocolate, bajo la forma de bebida preparada con polvo de cacao, es popular desde hace

muchas generaciones. Su preparacion ha sido mas bien larga, yo que el cacao tiene la ten-

dencia a0 aglomerarse y ha adherirse a las paredes del recipiente cuando se mezcla con la le
[ . R . . 0 .

che v oftro liquido acuoso. Este comportamiento se debe principalmente a la presencia de un

residuo graso (8 ~ 24%) con un alto punto de fusion, como es la mantequilla de cacao.

En los liquidos calientes, con la fusion de la grasa, el cardcter hidrofobico del cacao se mo

difica por el calor, de manera que la dispersion se obtiene mas facilmente por medio de agi-

tacion moderada.

Estos inconvenientss, que se encuentran en la preparacion de la bebida caliente, se ven au
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mentados naturalmente si el polvo se diluye en un liquido frio. El producto debe por tanto
prepararse en caliente y enfriarse a continuacion. En este caso aparece otro defecto del pol
vo de cacaoo: la bebida preparada y dejada por algin tiempo tiende a decantarse provocando
una transparencia parcial en la parte liquida superior y un sedimento en el fondo del recipian
te. El interés en obtener un producto de facil dispersion se debe a la necesidad de poner a
disposicion del consumidor, para uso doméstico, un preparado que sea mas facil de usar que
el producto tradicional, destindndose para consumos fraccionados y tiempos breves (desayu =
nos, cafeterios, etc. También la gran difusion de los aparatosde distribucion automdtica ha
creado la necesidad de poder disponer de cacao en polvo de facil dispersion, de manera que

se efectUe la preporacion instantanea de la bebida.

Durante los Gltimos afios se han estudiado diversas técnicas para tratar de superar estos incon-
venientes, es decir para aumentar la capacidad de dispersion del producto e impedir o retra-
sar la sedimentacion, que podemos resumir como sigue:

1) La instantancizacion, basada en la adicion de humedecedores tales como el sorbitol y la
lecitina.

2) La adicion de productos densificadores capaces de prevenir la sedimentacion (carragenina,
almiddn gelatinado) y la gelatinizacion.

3) El tratamiento con alcalis, que se discutira posteriormente.

4) Los tratamientos enzimdticos, recurriendo a enzimas de polimerizantes que mejoren la hi-
dratabilidad de los polvos por medio de una solubilizacion parcial de los glicidos complejos.
Dos aspectos importantes de este tratamientc, que se encuentra en fase de investigacion,son

la evolucion del color que se consigue y la posibilidad de obtener productos azucarados de

solubilidad instantanec.

El tratamiento con alcalis es un procedimiento muy comin que se efectia sobre la pepita de
caceo o la pasta de cacao destinadas a la elaboracion de cacao en polvo. Lo operacion no
se efectia sobre caccio destinado a la elaboracion de chocolate, ya que se podric desnatura-
lizar el aroma del mismo. Los objetivos del tratamiento son, ademds de facilitar la solubili-

dad del cacao en polvo:

a) Desarrollo del aroma del cacco. Como el sabor y el aroma del cacao dependen del pH, la
alcalizacidn tiene por objeto eliminar una parte de los dcidos y de los taninos, de los agen-
tes de putrefaccion y de otras impurezas. Los taninos se modifican parcialmente en dextrosa,

reduciéndose su cardcter astringente.
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b) Obtencion de un color oscuro del cacao pulverizado mediante modificacion de los taninos.

Se intensifica el color rojo del cacco.

Para la alcalizacion se utiliza casi exclusivamente una solucion de carbonato de potasio, aun
que a veces se emplea también soluciones de amoniaco, carbonato de amonio, bicarbonato

de potasio, carbonato de sodio, bicarbonato de sodio, trifosfato de sodio, hodréxido de cal-
cio, carbonato de calcio asi’ como mezclas de estos clementos o suspensiones acuosas de Oxi-

do de magnesio.

La alcalizacion puede realizarse sobre el cacao en grano, el cacao quebrantado, la pasta

de cacaoo, lao torta de cacco o sobre el cacao en polvo.

1) Alcalizacion del grano de cacoo.

No se recomienda este procedimiento ya que las cdscaras del cacao absorben gran parte de
la solucion alcalina mientras que la asimilacion de la misma por la pepita resulta incompleta.
Otra dificultad adicional resulta del hecho que las pepitas de cacao himedas no son féciles

dec secar.

1) Alcalizacion de las pepitas de cacao.

Generalmente se alealizan pepitas de cacao ya tostadas. La alcalizacion de las pepitas y de
la posta de cacao son los tratamientos de uso mds frecuente en la industria. A continuacion
describimos el método recomendado por la firma G.Vt'. Barth de Ludwigsburg, Alemania, pa-

ra ser empleado en su tostador Tornado modelo 2600.

Se calienta el tambor del Tornado con calefaccion exterior e interior hasta una temperaturc

de 150~C. Luego sc introduce el cacco a la temperatura ambiente con 20% de agua calien
te 0 80°C y de 1 a 2% de carbonato de potasio mezclado con el agua, lo que resulta en una
temperatura de alcalizacion de unos 70~C. El tambor se cierra para efectucr la aleoliza -
cion que dura de 30 minutos a 1 hora a una temperatura de 70 “C con ventilacion minima. La
solucidn alcalina se introduce @ través de un tubo perforado y es rapidamente absorbida por
el cacao, que es muy higroscdpico. Fara secar el cacco después del tratamiento, se intensi

fica la ventilacion y el aire de calefaccion se hace circulor a través del tombor. Fara el se
cado se requiere de 30 minutos a 1 hora dependiendo de la contidad de liquido a ser evapora
do, esto es media hora para un 10% de liquido y una hora para un 20%. La temperatura de

secado es de aproximadamente 110 a 120°C. Después de reducido el contenido de agua del
cacoo a 1 = 1.5%, el cacco tratado se enfria sobre un cedazo circular a través del cual cirs

cula aire de refrigeracion.



FIGURA 4.1.6.1. TOSTADOR TORNADO (G.W. BARTH)
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Lo alcalizacidn y el tostado en el Tornado pueden controlarse automdticamente mediante fi -

chas perforadas para obtener una continuidad constante.

IIt) Alcalizacidn de la posta de cacoo.

Para la alcalizacion del cacao liquido se emplea una méquina mezcladora=amasadora.  Lapas
ta de cacco se calienta hasta una temperatura de 80 o 90 °C y se le rocic la solucidn aleali-
na también caliente. Lo cantidad de solucidon a empledrse asi como su concentracidn pueden
variar de acuerdo al proceso que se emplee, pero podric emglearse una cantidad de solucidn
equivalente a la décima parte del peso de la pasta a tratarse y, en el caso del cacao muy & -
cido, se puede aumentar la concentracion de la solucion alcalina hasto el 2%. El tratamien

to termina después de 30 a 4C minutos.

Hoy en dia se renunciado a lc alcalizacidn en vacio, ya que tal vacio puede reducir el aro-
mo del cacoo. Puede evitarse una alcalizacion excesiva con la adicion de una solucion de

acido citrico, acido acético o acido tartarico.

La evaporacion del agua puede llevarse a cabo a una temperatura de 70 - 80 C hasta que el
contenido de humedad sea menor de 1.5%. Hacemos hincopié nuevamente en el hecho de
que los pardmetros de tiempo, temperatura, concentracidn de la solucion alcaling, etc. son
muy variables de acuerdo con cada fabricante, y muchos tratamientos estan protegidos por pa
tentes. Como un ejemplo para los tres modos de alcalizar cacao vistos hasta ahora (cacao en
grano, pepitas de cacco y posta de cacao), ofreceremos un cuadro resumen de los mismos pro

puesto por la firma alemana Hermann Bauermeister Gmblti .,
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Cacao en grano Cacao quebrantado Pasta de cacao
O,
iviezcla 60% Accra 60% Accra gg‘;: ?r(;::\'i:cd
. O, 3 O, -
40% Bahia 40% Bahia 10% Bahfa
Niaquinaria viezclador Tostador calenta-

do a150 “C (Tornab) Amasadora

Temperatura de al -

calizacion, °C 30 70 %

Tlerpf)o de la alcali 3 1/2 -1 7.8

zacion, horas
“% de agua 10 10 - 20 3

Temp. del agua ~*C 50 80 90
Agente de alcali Carbonato de amo  Carbonato de Carbonato de

zacion nio + alcohol potasio potasio

Adicion (%) 1 1 -2 1

Temp. de evapora - 55 110 - 120 90
cionen C

Tiempo de evapora ~ 24 V2 -1 Incluido en el perio

cion, horas do de alcalizacion

Recipiente de evapo Tambor del tosta

p Secador Amasadora
racion dor
Agente de neutrali . . .
zacién - D - Acido tartarico
Adicion —-——- - 0.05
Disuelto en 0.025%
de agua a 100 “C y
NOTA - co= afiadido una hora
antes de la descar -
ga.

IV) Alcalizacion de torta de cacao y cacao en polvo.

La alcalizacion de la torta de cacao y del cacao en polvo se realiza raramente y se hace pa



ra evitar una desnaturalizacion de la mantequilla. Para la alcalizacidon de la torta se utiliza

una mezcladora=amasadora con inyector para la distribucion del liquido. En este caso la tritu

racion posterior se ve dificultada.

Para alcalizar el cacao en polvo, se emplea asimismo la mezcladora-amasadora. Sin embargo,
el procedimiento resulta costoso ya que se debe ecvaporar el agua ailadida, que puede ser has -
ta el 50%, hasta reducir el porcentaje de agua del cacao en polvo hasta un 4 = 5%. Ademas,
se debe efectuar una segunda molienda después de la alcalizacion. Como contrapartida, dire_
mos que la alcalizacion del cacao ofrece la seguridad de obtener un polvo de cacao de color
oscuro. Este resultado se obtiene asimismo tratando el cacao en polvo con agua. El polvo de
99.5% menor de 75 micrones y con un contenido de manteca del 11% puede, por ejemplo, os-
curecer su colonacidn de 4 ng/a 4 ni segin el sistema de W. Oswald, en el cual el ndmero

(4) indica el color de tinta, la primera letra (n) da el volumen de blanco y la segunda letra

(9) el volumen de negro. En el ejemplo citado, el cambio de 4ng a 4ni equivale a un aumen-
to del negro de 2 puntos. Sin embargo, subsisten las polémicas sobre la conveniencia de una
colonacién oscura en el cacao en polvo. Sea como fuerc, el oscurecimiento tiecne lugar al e~

fectuarse la evaporacion del agua.

Oftra posibilidad es la de calentar el cacao pulverizado durante 1/2 a 1 hora entre 50 y 90 “C
en la mezcladora~amasadora e introducir vapor que sirve para un contacto intensivo del cacao
en polvo con cl oxigeno del aire, lo cual provoca el oscurecimiento del polvo. La duracion

y temperatura del tratamiento dependen del oscurccimiento deseado. Después se debe secar el

cacao y molerlo. También puede emplearse vapor de una disolucién amoniacal.

4.1.7. TRATAMIENTO DE LA MANTEQUILLA DE CACAO.

4.1.7.1.IMPUREZAS.

La mantequilla de cacao que se obtiene de las prensas es generalmente manchada y de color -
. 3 «
pardo, especialmente al comenzar el prensado. Esto se debe a que siempre hay algunas parti-
culas sélidas de cacao que pasan a través de los filtros. Si la mantequilla de cacao ha de ser
vendida como tal, generalmente se le aclara por sedimentacion ofiltracion con ayuda de sepa-
radores, logrédndose asi' su completa limpicza. Son muy empleados los filtros prensa, aunque a

veces se emplean ofros dispositivos de filtracion tales como filtros de presion. No suele serne
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(cesaria la adicion de medios de accidn filtrante pero, en caso de emplearse, éstos no debendes

Iteftir la grasa ni alterarla quimicamente. En muchos paises s6lo se permite una separacion me-

canica de las impurezas.

4.1.7.2.DESODORIZACION.

Generalmente la desodorizacion del accite y de la grasa se hace en aire muy enrarecido, ha =
ciendo circular vapor del agua dentro de la mantequilla para eliminar el sabor desagradable y
una parte de los acidos mediante destilacion. Con aceites y grasas normales, la desodoriza -
cion se hace con una temperatura entre 190 y 210 “C. Para aceites de desodorizacion dificil
como por ejemplo el de soya, se puede aumentar la temparatura hasta 240 - 245 °C sin que se

produzca un cambio en las caracteristicas del aceite. Sin embargo, dicha temperatura resulta

excesiva para la mantequilla de cacao.

Una ventaja natural de la mantequilla de cacao es su gran contenido de antioxidantes que impi
den una descomposicion, de manera que los productos elaborados con mantequilla de cacao pue
den conservarse por mucho tiempo sin que se vuelvan rancios. Pero estos antioxidantes, como

por ejemplo tocoferoles y probablemente también polifenoles, tienen en gran parte un punto de
ebullicidn que es muy cercano al de la sustancia estorbante para el sabor y de los dcidos grasos

libres, de manera que una desodorizacion excesiva de la mantequilla de cacao puede reducir

la conservacion de la misma.

A los aceites que se utilizan para la produccion de margarina se les exige un olor y un sabor
completamente neutros. Como esto no es indispensable para la mantequilla de cacao desodori-
zada, se puede obtener una desodorizacion suficiente con un buen enrarecimiento del aire con

una temperatura inferior a 140 - 150 °C, que deja una cantidad suficiente de antioxidantes na

turales dentro de la mantequilla.

Un factor importante es el tiempo durante el cual la mantequilla permanece dentro de la maqui
na desodorizadora. Cuando el proceso se efectia en una maquina que rarifica el aire en forma
discontinua, un tiempo de 1 -~ 2 horas suele ser suficiente. Sin embargo, hoy en dia se prefie-

ren equipos de funcionamiento continuo o semicontinuo.

Es también muy importante la calidad del vapor que circula a través de la mantequilla. El va-=

por no debe contener nada de oxigeno, ya que cada molécula de oxigeno dentro del vapor gro-
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duce nuevas sustancias olorosas en la mantequilla. Ademas, el vapor debe estar absolutamente
libre de sal. Por lo general, el vapor que proviene de las calderas de la fabrica no es apropia
do. Por ello, el vapor en circulacion se debe producir en una caldera individual, a partir de
agua sin sal o destilada. Dicha caldera puede calentarse muy bien con el vapor normal de la

fabrica.

Como el vapor no debe tener absolutamente nada de oxigeno, es necesario asegurar que el oxi
geno del medio ambiente no entre en contacto con la mantequilla caliente. Esto se puede ha-
cer con un sistema completamente hermitico, o @on una construccion especial del desodoriza -
dor que impida un contacto del oxigeno que eventualmente pueda penetrar dentro de la camara

con la mantequilla liquida caliente.

Generalmente se trabaja con un vacio parcial de 4 - 5 mm. de Hg, con vapor como generador
de vacio. La capacidad de la mantequilla de cacao depende también del material gon el cual
se ponga en contacto la mantequilla caliente. Para ello es apropiado sdlo un acero de calidad
° o’ 4 . “le .
superior o niquel puro, ya que todos los demas metales ceden iones metalicos a la mantequilla
caliente, obteniéndose un resultado desfavorable para el sabor y la conservacion de la mante -

quilla desodorizada.

En la maquina mostrada en la figura 4.1.7.1., que es muy utilizada en todo el mundo para de
sodorizar mantequilla de cacao, sélo las partes en contacto con la mantequilla caliente son de

acero de alta calidad, mientras los otros clementos del sistema hermético son de hierro.

Dependiendo de la produccion que se desee obtener, la camara tiene una o mas placas de ace-
ro de alta calidad. Estas placas se llaman bandejas o "trays" y sirven para retener la mantequi
lla de cacoo. El aire dentro de la camara es rarificado mediante un compresor de vapor (3)

con condensador atmosférico (4) y escape para el gas que no puede condensarse a una presion
de 4 - 5 mm. de Hg.

La figura 4.1.7.1. muestra un conjunto con capacidad para 20 toneladas diarias, en el cual el
desodorizador tiene dos bandejas. La mantequilla que viene del depdsito de dosificacion auto
matico (5) va a la bandeja superior para calentarse con el vapor de circulacion, mediante ser-
pentines, a la temperatura de desodorizacion. Cuando se llega a la temperatura necesaria, u~
na valvula automatica interrumpe el flujo de vapor para que pueda efectuarse la desodorizacion.

La valvula automdtica (5) hace caer la mantequilla a la segunda bandeja, en la cual se le adi
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ciona vapor en circulacion. Sigue luego un periodo de enfriamiento con agwa, luego del cual

la mantequilla sale por una vaivula situada en un depdsito (7) al fondo de la maquina.

La figura 4.1.7.2. muestra la instalacion completa. Después de la desodorizacion se efectua
generalmente una filtracion de la mantequilla (8). La bomba (?) succiona la mantequilla que

es luego empujcda a través del filtro.

Para la desodorizacion de la mantequilla de cacao el vapor normal que viene de la caldera es
generalmente suficiente para la calefaccion. Es importante que el agua de refrigeracion no
forme incrustaciones deniio de los serpentines en la bondeja de enfriamiento. Un sistema de
control automatico (10) asegura un funcionamiento automdtico de todas las valvulas para lacir
culacion corracta de la mantequilla entre las bandejas. Los acidos grasos libres y otras impure
zas quimicas con un poco de aceite neutro son recogidos en el tanque (11). Estos derivados pus

den utilizarse, por ejemplo, para lc fabricacion del jabon.

4.1.7.3. ENFRIAMIENTO Y ALMACENAMIENTO.

Puede almacenarse provisionalmente la mantequilla de cacao en tanques calentados por vapor
y provistos de agitacion. Las industrias que prensan la montequilla para venderla como tal tie
nen el problema adicional de refrigerar la mantequilla antes de empaquetarla. El enfriamien-
to o temperado es importante ya que permite una cristalizacion ordenada de los cristales, for-
mandose una estructura cristalina estable. La mantequilla no temperada cristaliza en forma de

sordenada, pudiendo formarse grietas y presentandose una apariencia irregular y tosca.

La mantequilloe puede enfriarse primero en depdsitos con doble pared y provistos de agitadrres:

a 35 - 40°C. No son admisibles temperaturas mas bajos puesto que la cristalizacion comienza
a los 35°C. La formacian de cristales se reconoce facilmente ya que la mantequilla adquiere
una apariencia lechosa furbia y se vuelve viscosa. La mantequilla de cacao derretida se vier-
te en moldes y se solidificc totaimente en tineles frios con temperaturas que fluctdan entre 0

y 10°C. Terminada la solidificacion, los bloques de mantequilla se separan de los recipientes
y se envuelven los bloques en papel grasa. Es frecuente el empleo de bolsas de polietileno co
locadas dentro de cajas de cartdn de 25 Kg. El almacenamiento se efectda a una temperatura

menor o igual a 10°C.



FIGURA 4.1.7.2. CONJUNTO DEL EQUIPO DEODORIZADOR
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4.1.8. OBTENCION DEL CACAO EN POLVO: TRITURACION Y CLASIFICACION.

El Cacao en polvo es el residuo en forma de polvo que se produce en la obtencion de la mante-
quilla de cacao. Los residuos s¢ denominan “tortas de cacoo” debido a su forma, ya que las tor
tas de cacao prensado con un contenido de grass mayor del 30% no se pucden triturar a polvo

de cacao, ¢l contenido de grasa del cacao :n pelvo comercial ¢s de 10 a 28%. El limite infe-

rior se determina por reglamenios alimenticios.

El contenido de grasa del cocao en polvo s calcula por su valor calorifico. Segun J. Koch el
aroma dcl cacao en polvo ¢s mds perfecto cuando mas alto sea su contcnido de mantequilla de
cacao. Por lo demés, ¢l sabor y color del pulvo de¢ cacao dependen esencialmente del tipo y

procedencia del cacao crudo empleado, del grado de tostacion y de la alcalizacion.

Generalmente, ¢n los paises industrializados sz ¢laboran tipos brasilefios y de Africa Occiden -
tal, que se pucden mezclar con cacao dz bucna calidad para mejorar el sabor. El empleo exclu
sivo de cacao de primera calidad no ¢s ni usual ni necesario. Asimismo, el alto precio de los
tipos de cocao de primera calidad no recomiendan su empleo dnico en la fabricacion de cacoo
. . 3 . ” .

en polvo, ya que para la mantequilla de cacao de tipos de primera calidad no varia el precio,
y el cacoo en polvo deberia cubrir completamente el alto precio de la materia prima. En la fa
bricacion de cacao en polvo a partir dec materias primas no alcalizadas no debe emplearse, por

motivos de sabor, una elevada cantidad de cacao dec primera calidad.

Las tortes prensadas, qua mayormente ticnen un diametro de 45 cm. y un espesor de 5 cm., se

trituran en pedazos dci tamaiic de las nucces en molinos apropiados. La torta prensada y corta-
da sc introduce a un recipiente intermedio, del cual ¢s enviado a la instalacion de pulveriza -
cion. Los fabricantes de cacao en polvo no se ponen de acuerdo todavia sobre si es convenien-

te un almacenamiento dc muchos dias o semanas de la tortec de cacao prensada.

Mientras que antiguamentc se empleaba molinos de cilindro, hoy en dia se emplean para la tri-
turacion casi exclusivamentc molinos dc placas; molinos de martillo o molinos de batan. Para
evitar la formacion de chispas y por lo tanto explosiones del polvo, las tortas desmenuzadas son
pasadas por potentes magnetos y por aparatos de deteccion de metales para la separacion de par
tes metalicas. La trituracion fina dc la torta tiecne como objetivo principal separar una de otra
las particulas de cacao tostadas y reunidas en 2| prensado y obtener nuevamente la fineza que

tenia anteriormente la masa de cacao. Si bien s cierto que con este proceso se produce unare
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finacion limitada, se puede compensar una refinacion insuficiente de la masa de cacao con la

trituracion fina de la torta de cacao prensada.

En la trituracidn fina de la torta de cacao prensada, una parte considerable de la cnergia em -
pleada s¢ transforma en caloi que puade producir l derretimicnto parcial o completo de la par
te de mantequilla de cacao contenida en el cucao en polvo. Para evitar inconvenientes en la
instalacion de molicnda, tales como por ¢jeinplo un atracamiento del molino, y para obtener un
cacao en polvo de color oscuro, deben considerarse temperaturas determinadas tanto en el moli
do como en la clasificacion posterior. Es indispensable un correcto enfriamiento del producto
molido en el proceso de molienda, Las temperaturas se adecuian segun el contenido de grasa del
cacao en polvo: cuanto mas bajo es ¢l contenido de grasa, tanto mas alta serd la temperatura de

molienda.

En los trituradores de cilindro, las tortas de cacao son atraidas por cilindros que corren en senti
do contrario y son trituradas someramente. Para la trituracion fina se usan molinos de martillo
y de placas. Losmolinos de martillo se mueven a alta velocidad y trituran el producto por me -

dio de golpes, cheque y rozamiento.

Los organos de los molinos de placa consisten ya sea de un platillo de placa rodante y uno fijo
o de dos platillos de placas rotantes en sentido contrario. Con estos Gltimos tipos se obtiene un
grado elevado de refinado. Las velocidades relativas de rotacion son hasta 200m/segundo. Va
riando la rotacion y la velocidad relativa se adapian las condiciones de molienda al producto

por elaborarse, .lentro de determinados limit :s.

Un tipo especial de molinus lo constituycn los molinos de chorro. &stos trabajan con chorros de
gos a altas velecidades, las partes se trituran por choque y rozamicnto de una contra la otra.
El consumo de energia de estos molinos cs considerable, pero tienen la ventaja de operar atem

peraturas reducidas.

Luego de la molienda fina, sigue la operacidn de clasificacion. En las instalaciones modernas,
el molino esta unido a un aparato de clasificacion, en ¢l cual el producto tosco (por ejemplo
particulas mayores de 50 u) es separado y devuclto nuevamente al molino. Hoy en dia se em-

plean casi exciusivamente clasificadores de corriente.

En la fabricacion del cacao en polvo ligeramente descremado debe observarse que la temperatu
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ra no sobrepase Ics 24¥C. De otra manera se libera una cantidad considerable de calor laten-
te en la cristalizacion de la mantequilla de cacao derretida, que puede actuar en el interior

del cacao en polvo con una clevacion marcada de temperatura produciendo por lo tanto un te-
fiido y la formecion de bolas. Un enfriamicnto brusco del cacao en polvo conduce a la forma
cion de un color grisaceo y a cristales inestablus de mantequilla de cacao. Por lo tanto, elen
friamiamiento de. cacco en polvo debe realiz arse lentamente en conexion con la trituracion de
biendo mantenerse una diferencia permancnte de temperatura entre ¢l aire alimentado y el pro
ducto alimentado mediante una conduccion constante de aire fresco, En cada caso es conve -
niente mantener los cuartos dc trabajo en los cuales se clasifica y erivuclve el cacao en polvo,

a una temperatura de 18 a 26°C y a una humedad relativa del 55%.

tl equipo mas cmpliamente usado pera la clasificacion del cacao en polve s el clasificador de
corriente, mostrado en la figura 4.1.8.1., quz ha reemplazado completamente a las maquinas

tamizadoras o ciasificadores planos.

La alimentacion éntra al ciclon tangencialmente cerca de la parte superior y recibe un movi -
miento giratorio conforme entra a la camara propiamente dicha. La velocidad tangencial de
las porticulas de polvo de cacao tiende a desplozarlas hacia la periferia. El movimiento espi-
ral del aire da como resultado cierta aceleracion radial hacia adentro di la particula mientras
que simultdneamante la fuerza gravitacional le imparte una aceleracion hacia abajo. El resul-
tado es que se desplaza en une trayectoria espiral hacia abajo, con radio creciente, hasta que
la particuia alcanza la zonu fronieriza. Dcspués, las particulas contindan moviéndose hecia a
bajo en una tray:ctoria espiril y el airc, con polvo de cocao fino, se mueve hacia arriba en el

nucleo central.

A altas velocidades tangenciaies, la fuerza exturior sobre la particula tiene un valor varias ve
ces mayor que la fuarze de gravaedad por lo cual los ciclones llevun a cabo mas rapida y efec
tivamente la separacion. Para particuias muy pequefias; la cnergia representada por la veloci
dad tangencial es insuficiente para vencer la fucrza centrifuga del fluido en rotacion, en este
caso el aire; v la separarion es inefsctiva,

El producto tosco es asi separado en la trampa de polvo y devuelto nuevamente al molino. El

cacao en polvo que asta listo para la elaboracion posterior es envueito en sacos de papel. Pa

ra la comercializacion de! cacao en polvo sc cxpende en paquetes que consisten de una bolsa

interior y de un carton prensado exterior. Ocasionalmente ¢l cacao en polvo se empaca en -



FIGURA 4.1.8.1. SEPARADOR CICLONICO



bolsas de polictileno, vasos de vidrio o en latas.
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4.2, CARACTERISTICAS Y ESPECIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS FINALES. PRUEBAS
Dt LABORATORIO.

4.2.1,. ANALISIS DE HUMEDAD.

Se pesade 2 a 3 gr, dz la muestra con una precision de 0.01 gr. en un pesafiltro tarado, espar
ciéndola uniformemente. Se coloca en la estufa a 100 *C + 1 “C durante 3 horas. Se saca, se
tapa, se enfria en desecador y se pesa. Se repite este procedimiento, p;esando cada 30 minu -
tos, hasta que dos pesadas consecutivas arrojen una diferencia menor de 1 mg. Se anota la ci-

fra menor.

Expresion de resultados:
% k= IOO(P—PI)
F
donde H = Humedad en porcentaje
P = Peso de la muestra, en gramos

Pl= Peso de la muestra seca, en gramos

Ejemplo: Pasta de cacao

P= 2.56 gr.
P]= 2.54 gr.

% H=1C0 (2.55 - 2.54) =0.78
2.5

4.2.2. .ANALISIS DE GRASA O MANTEQUILLA Dt CACAO.

Se pesa de 10 gr. a 20 gr. de la muestra y se colocan en el dedal de extraccion o en el cambu-
cho de papel de filtro. Se coloca el dedal en el sifon del aparato Soxhlet de 25G ml. Se co -
necta éste a un baldn cuyo peso seco y vacio se tiene anotado, y se extrae por 3 horas con éter
de petréleo, (redestilado a temperatura menor de 60C). El residuo graso en el baldn se evapo

ra hasta sequedad en estufa hasta peso constante.

Expresion de resultados:

a) % G =100 (F -~ P)
Fy
% G = Mantequilla de cacao, en porcentaje
Py = Peso del balon limpio y seco
P = Peso del baldn con el residuo de grasa

P2 = Peso de la muestra



tjemplo: Paste de cacao

P] =60.05 gr.
P =68.20 gr.
P‘,2 =15.33 gr.
% G =100 (68.20 - 60.05) =53.16
15.33
b) Expresada en base seca: G x 100
160 - H

donde: G = Grasa, segun la férmula en a)

H = Humedad, segun el ensayo 4.1.3.1.

Para el caso ), el % de grasa expresado en base seca sera:

53.16 x 100 = 53.58
100 - 0.78

4.2.3. .ANALISIS Dt ACIDEZ.

95,

Se pesan aproximadamente 3 gr. de la grasa extraida en un beaker de 250 ml. Se agregan 50

ml. de alcohol neutralizado y dos o tres gotas de fenolftaleina ¢n solucidn alcohdlica (al 1%).

Se calienta suavemente hasta que la grasa se disperse por completo. Todavia caliente, se titu-

la con una solucion alcalina de KOF C.1 N valorada, dssde una bureta de 166 25 ml., hastc

que el color rosado persiste durante 30 segundos.

La reaccion de neutralizacion del acido oleico es la siguiente:

Expresion de resultados:
A =ml. de dlcali x N x 28.2
P

donde A = Porcentaje en peso de dcido oleico

N = Normalidad de la solucion
P = Peso dz la muestra
Ejemplo: Mantequilla de cacao
ml. de alcali empleados =1.2
N =0.098
P =3.099 gr.

A=1.2x0.098x 28.2 =1.070
3.099




“.2.4. .ANALISIS DE CENIZAS TOTALES.

Se calienta de 5 a 16 gr. de muestra en una cdgsuia de platino de 50 mi. 6 100 ml. a 1060°C,
hasta expeler el agua. Se coioca la muestra en la mufia a 5257 C hasta obtenerse un residuo de

cenizas blancas. Se saca, enfria en el desecador y se pesa.

Expresion de resultados:
C=Px 100
M

donde C =Cenizas totales, en porcentaje

P = Peso del residuo

M= Peso de la muestra
Ejemplo: Cacao en polvo

P =0.213 gr.

M=6.715gr.

C=0.213x 100 = 3.172
6.715

ANALISIS DE C:NIZAS INSOLUBLES EN AGUA.

A las cenizas obtenidas por @l método anterior se les afiade agua destilada y s¢ calienta hasta
certa de ebullicion. Se filtra a iravés del papel con las cenizas conocidas y se lava con agua
caliente hasta que el filtrodo y los lavvados combinados midan cerca de 60 ml. Se lleva €l pa -

pel con el contenido @ ia cdpsula de platino, sc incinera cuidadosamente, se enfria y se pesa.

Expresion de resultados:

Ci=Pi x 100
A

donde Ci = Cenizas insolubles en agua, en porcentaj
Pi = Peso del residuo insoluble en agua
M = Peso de la muestra
Ejemplo: Pasta de cacao
M=7.205gr.
Pi =0.165 gr.

4.2.6. ANALISIS DE FIBRA CRUDA.
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Se pesade 5 a7 gr. de muestra y se coloca en un tubo de la centrifugadora. Se vierte aproxi-
madamente 100 ml. de éter de petréleo, se centrifuga y sc elimina la capa sobrenadante de cter
con'la grasa. Se repite este proceso hasta agotar la grasa contenida en la muestra (mas o menos
3 veces). Se seca la muestra desgrasada en la estufa a 100°C + 2°C, se enfria y se muele con
el extremo de una bagueta. Del material asi preparado, se pesan 2 gr., que se transficren jun-
to con 0.5 gr. de asbesto; a un baldn digestor de aproximadamente 1 litro de capacidad. Se a
fiade 200 ml. de una solucion de acido sulfurico G.255 N hirviendo, ¢ inmediatamente se conec
ta el balon a un refrigerante de reflujo y se calienta. (El contenido del balon debe hervir en ]
minuto y continuarse la ebullicion vivamente por exactamente 30 minutos). Se hace rotar el ba
Ion frecuentemente hasta que toda la muestra quede mojada, teniendo mucho cuidado de que el

material en los costados del balén quede en contacto con la solucion.

Después de los 3@ minutos, sc retira el baldn, se filtra a través de una tela de filtro usando un
embudo acanalado. Se lava con agua caliente hasta que ¢l agua de lavado no 4é reaccion aci-
da. Se regresa el residuo del filtro al balon y se agrega 20C ml. de una solucion de hidroxido
de sodio 0.313 N hirviendo, levando el filtro con parte de este volumen. Inmediatamente se co

necta el balon al condensador de reflujo y se hierve exactamente por 30 minutos.

Después de los 30 minutos, se retira el baldn e inmediatamente se filtra a través de tela de fil -
fro en un embudo acanalado. Se lava abundantemente con agua destilada, hirviente y se pasa
aun crisol. Se seca el crisol y su contenido a 110”C hasta peso constante. Se enfria en un de
secador y se pesa (residuo seco). Se incinera hasta rojo oscuro (600 C) el contenido del crisol
en una mufla eléctrica hasta que toda la matzria carbonosa quede consumida (aproximadamente
20 minutos). Se enfria en un desecador y se pesa (residuo calcinado). La pérdida de peso indi

cara la fibra cruda.

Expresion de resultados:

Fc = (Rs - Re) x 106
Peso de la muestra

donde Fc =Fibra cruda, en porcentaje de producto seco y desgrasado
Rs = Residuo seco
Rc = Residuo calcinado
Ejemplo: Cacao tostado descascarillado
Rs = Rce =0.126 gr.
Peso de la muestra = 2.C01 gr.

Fc=0.126 x 100 =6.30
2.001
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4.2.7. DETERMINACIONN DEL INDICE DE SAPONIFICACION.,

El indice de saponificacion expresa los miligramos de hidroxido de potasio puro que un gramo de

aceite combina para su saponificacion total.

Se toma de 2 a 4 gr. de muesira exactamente pcsada en un frasquito de boca ancha en el cual

se vierten de 30 a 40 ml. dc una solucion 0.5 N de KOH en alcohol (esta solucion se prepara
disolviendo 30 gr. de hidroxido de potasio puro en alcohol absoluto, dejando la solucion en re-
poso durante una noche y filtrandose al dia siguiente). Entonces se valora con acido clorhidri -
co 0.5 N, debiendo repetirse la valoracion cada vez que se opera con la misma, ya que siempre
se avapora parte del alcohol. La mezcla se calienta suavemente en el bafio maria durante me ~
dia hora y con un refrigerante al reflujo o, mejor adn, cuande cl liquido csté en reposo se vera
si no sobrenadan algunas gotitas de aceite, lo que indicaré que la saponificacion ha sido comple

ta.

Se deja enfriar y sin afiadir agua se afiaden unas gotas de fenolftaleina y se titulo con HCL 0.5

N hasta decolorar lo solucion enrojecida por la fenolftaleina.

Expresion de resultados:

1.S.=(K-H)x06.028 x 1000

(o]

donde |.S. = Indice de soponificacion, en mg. de KOH/gr. de grasa
K =ml. de KOH empleados
H =ml. de HCL empleados
a = Peso de la muestra, en granos

Ejemplo: Manteruilla de cacao

K=35.2ml.
H=14.1 mli.
a =3.072 gr.

1.5. =(35.2 -14.1) x {.028 x 1000 =192.32
3.072

4.2,8, INDICE DE YODO (1.Y.)

El indice de yodo expresa los gramos de yodo quc 100 gramos de aceite absorben, es decir, el

tanto por ciente de yodo necesario para scturar un cceite.

El método de Hanus es el més préctico y répido pera lo determinacidn del indice de yodo. Se

basa en la aceidn del monobromuro de yode disuelto en el dcido acético puro.
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Se pesan unos .2 o 0.4 gramos del aceite o grasa, que se disuelven en cloroformo o tetraclo-
ruoro de carbono. luego se aiicden desdc una bureta 25 ml. de una solucion de 20 gramos de
monobromuro de yodo en un litro de Gcido acético glacial (s¢ preparc disolviendo en un Erlen-
meyer el monobromuro en el ¢eido acético). Esta solucion se titula con otra décimo normal de
tiosulfato de sodio ya valorada actuando el almidén como indicador. La mezcla se deja 15 mi
nutos dejando currado ¢l frasquito; luego se aficden 15 ml. de una solucidn de yoduro potdsice
al 10% y se afiaden 50 mi. de agua. Dcsde una burcta se ofiade gota ¢ gota la solucidn de tio
sulfato de sodio 0.1 N hasta que el color rojizo de la mezcle hayo casi desaparecido. Se ciia
den unas gotas de solucion de clmiddn que dan o la mezcla un color violeta y se sigue ofadicn

do tiosulfato hasta que la solucidn se vuclva incolora.
Expresion de rcsultados:

Representando por | los mililitros de la solucién de Hanus (monobromuro en dacido acético), por

F el factor de la solucidn; por S el tiosulfato y por A el aceite o grasa pesado, tenemos:

i.Y.= T(UxF) - S x 0.01269 x 100
A

Ejemplo: montequilla de cocao
A =0.322 gr. de mantequilla d¢ cacco
I =25.0 ml. de soiucidn de Hunus
F =1.576 (factor de lc solucion)
S =30.0 ml. de tiosulfato

1.Y. = ] (25.0x 1.570) -30.8 1 x0.01269x 100 = 37.C
0.322
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5. tSTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

El estudio lo hemos tratado de hacer lo mas cedido a la realidad usando todos los datos; don-
de no conseguiamos, usamos indices de diferentes lugares para ser de este estudio lo mas pre-

ciso posible.

Una consideracion importante es la que utilizamos el criterio de ddlar constante o sea no con
sideramos el aumento anual de los precios, devaluaciones, etc. por eso el Tir (tasa interna

de retorno) que se obtenga quiza no sea tan alta.

tl estudio esta hecho sin usar moneda nacional puesto que hay libertad de portar moneda ex -

tranjera (Certificado de dolar y estado de Cuenta Corriente en dolares).

El tiempo de vida de nuestro proyecto lo hemos considerado en siete afios, al final del cualel

valor del patrimonio de la empresa sera considerado como el 85% de maquinaria y equipos.

El ofio es considerado como si fueran 333 dias y ademds sélo trabajando 8 horas diarias, por -
que no hay mds cacao que podamos comprar, porque la situacion de compra de granos en nues

tro pais esta monopolizado.

S.1. INVERSION

Dentro de la inversion realizada se pidic una proforma de los equipos, maquinarias del monta

je y repuestos la cual esta en los anexos del estudio de factibilidad.

No hemos considerado interéses durante la construccion puesto que el tiempo de demora antes
de la puesta en marcha era un afio y por el financiamiento obtenido cra con esa caracteristica.

En cuanto a los gastos pre-operativos no fueron muchos porque nosotros mismos realizamos ¢l

estudio.

Hay que tener en cuenta que el dia que nos fué enviada la proporma los cambios eran los si -

guientes: Segun datos del Banco Central de Reserva s/ . 125.707/ marco - US$ 0.5466/ marco.

Los resultados obtenidos estan resumidos en el cuadro 5.1.1. lo mismo que los indices utilizados.
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5.2. FINANCIAMIENTO.

El financiamiento se obtiene a través de Cofide puesto que es la entidad que nos puede finan-

ciar el 85% de nuestra inversion total, el otro 15% es capital propio.

Podemos ver el esquema financiero propuesto por Cofide @n el cuadro 5.2.1. y el calendario
de préstamos y amortizaciones en el cuatro 5.2.2. Para hacer el calculo de amortizacionese

interéses aplicamos la siguiente formula:

Ki=la+n" "1 -1 ] A
I_(1+i)n-'-|i

Kj = Saldo deudor en el afo J

i = Interés anual del monto financiado
n = NUmero de afios totales

J = NUmero de afio

A = Pago anual

Pero el pago anual se halla con la siguiente formula:

A =P i o
R a+i)
Donde:
P = Cantidad financiada

Asi” obtenemos que ¢l pago anual en nuestro caso es:

A =1078081 ] 0.12
I T-(0+0.12)

A = US$ 236,277 .00

7
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5.3. COSTO TOTAL DiL PRODUCTO

Dentro de los costos directos de manufactura tenemos los gastos de materia prima. Para noso -
tros el costo por tonelada métrica de cacao esta a USH 2,430, aqui esta incluido el transporte
de la zona productora a nuestra fabrica. En cuanto a los servicios estan resumidos en el cua-
dro 5.3.3.; enmantenimiento usamos un idice que tiene como base el costo de la maquinaria

y equipo en la inversion . El suministro y laboratorio son indices en base del mantenimiento y

mano de obra.

La consideracion de dieciscis sueldos en la mano de obra es debido a las vacaciones que se pa

gan, seguro social, otros beneficios @ impuéstos que se pagan por trabajador.

Con el agua asumimos un 10% de pérdida. Dentro de los otros suministros esta incluido el
transporte de la fdbrica al puesto donde va a ser exportado o sea nuestro prccio de venta es

FOB. El precio del transporte es de $ 13/tn.

En lo que se refiere a los costos fijos, nosotros depreciamos nuestra bienes muebles en siete a~

flios. El alquiler del drea esta en relacion al precio en el mercado. Para los seguros aplica -

L °
mos un indice .

Los gastos generales de fabrica son en suma una scrie dc gastos como servicios médicos, mante

nimiento general, comedor, superintendencia de planta y otros gastos de este tipo.

Con respecto a los gastos generales , los administrativos estan indicados en ¢l cuadro 5.3.4.,
los de distribucion y mercado no son muchos porque sélo hay que hacer los contactos con los

importadores; en investigacion los gastos son pequeiios y el gasto. financiamiento lo sacamos -

del cuadro 5.2.2.
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5.4. RENTABILIDAD

5.4.1. ESTADO Dt GANANCIA Y PERDIDA
Hay que tener en gonsideracion que los calculos estdn hechos a délares constantes.

Las ventas de los tres primeros afios estan en funcion a la eficiencia de la planta, al princi-
pio se considerd el 85%, 90% y 95% ; después ya se considera el 100%. Los precios de los
productos obtenidos estan dados en el cuadro 5.4.1.2., estos son valores FOB. Ahora hay
un incentivo a las exportaciones |lamado CERTEX y en guestro caso representa recibir ¢l 23%
de nuestras ventas en certificados de Certex. que es un ingreso que puade servir para pagar
cualquier impuesto y también se puede vender. Los costos operativos estdn sacados del costo

total del producto. Igualmente sacamos los datos de gastos administrativos y de ventas. Los

gastos financieros del cuadro 5.2.2.

La Ley de Industrias considera 27% de lo utilidad bruta y el impuesto a la renta el 35% de

la renta imponible.

Para obtener el flujo de caja para cada afio, aumentamos a la utilidad después del impuesto,

la depreciacion y le restamos ka amortizacion que la obtenemos del cuadro 5.2.2.

5.4.2. INDICES DE RENTABILIDAD

Dos son los indices importantes que nos dan una ideca de la rentabilidad de lo inversion , uno
que es TIR (Tasc Interna de Retorno) que es la tasa a la cual el valor actual de ingreso (VAI)
es igual al valor actual de egresos (VAE). El otro indice es el valor actual neto (VAN) y es
la diferencia entre el VAl y el VAE a una tasa definida. &n nuestro caso asta tasa es del 10%

porque es la comunmente utilizada a proyectos de inversion evaluados a moneda constante se

gun normas del BID.

En el caso del cdalculo del TIR, asumimos que hay un valor de recuperacion de los bienes mue

bles ® inmuebles que es un porcentaje de la inversion fijc.

El cdlculo del TIR es: supuesto K = TIR
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VAE = Inversion total (1 + K)

VAl = E F.CAJA (i)

. o 1'268,331 (1 +K) =787,641 + 929,994 + 1'071,378 +1'211,910 + 1'202,444 +
1 +K) (1 +K)2 (1 + K)° 1 +K)* 1 +K)°

1'191,840 + 1'179,965 + 849,096
G+Kp  [T+r7  T+K7

Resolviendo:

TIR = 51%

Para el calculo dei VAN, usamos la tasa del 10% y sacamos que:

VAN al 10% = US$ 4'182,770



CUADRO 5.1.1.

INVERSIONES

$

1. INVERSION FIJA ]
INDICe  |1'081/370
1.1. Equipo y Moquinaria - 783,017
1.2, Obras Civiles y Edificios 0.17 de 1.1.{ 133,113
1.3. Montaje y Ereccion - 28,970
1.4. Supervisidn 0.03de 1.1.| 23,49
1.5. Repuestos -— 22,307
1.6. Oftros 0.09de 1.1.| 70,472
' S $

2, GASTOS PRE - OPERATIVOS 50,358
2.1. Ingenieria 0.05de 1.1.| 39,151
2.2. Licencic y tecnologia 0.015del.1. 1,135
2.3. Oftros ——— 10,072
3. INTEREScS DURANTE CONSTRUCCIOIN ——- -

$
4. CAPITAL BE TRABAJO INICIAL 0.7del1.1. | 15,603

INVERSION TOTAL

?1268, 331




CUADRO 5.2.1,

ESQUEMA  FINANCIERO
% .
INVERSICN TOTAL SIN FINANCIAMIEE-TO 1'268,331
INVEKSICN TOTAL CON FINANCIAMIENTO 1'843,839
ESQUEMA :
TASA Dt INTERES 12% anual
PeRIODO Dz PAGO Anual
PERIODO DE GRACIA 1 Asio
PLAZO 7 Arios
RELACION:Capitcl Fropio 0.176
Deudd
%
CAPITAL PROPIO 190,250.
DEUDA 1'078,081
TOTAL 1'258,331




CUADRO 5.2.2.
CALENDARIO DE PRESTAMOS Y AMORTIZACIONES - $

ANO
1° PRESTAMOS:

INVERSION FIJA
GASTO PRE-OPER.
CAPIT.DE TRABAJ.

TOTAL

2* AMORTIZACION

3° DEUDA ACUMULADA

4° INTERESES

5*GASTOS FINANCIE -
ROS DURANTE CONST

6 *GASTOS FINANCIER.
TOTALES

7 °APORTE DE CAPITAL

8 INVERSION TOTAL

-1

902,165
42,803
133,113

1'078,081

1078, 081

190,250

1268,331

106,956

971,129

129,271

129,271

119,580

851,545

16,647

116,647

134,041

717,504

102,186

102,185

150,127

567,777

86,100

86,100

168, 141

399,236

68,086

68,086

188,319

210,917

47, 9G8

47,9C8

7

TOTALES |

210,917 1'078, 381

25,310

25,310’

575, 308

575,308



CUADRO 5.3.1.

COSTO TOTAL DEL PROYECTO -

$
1) COSTO DE mMANUFACTURA .
INDICE 3'601,042
A) COSTOS DIRECTOS Dt MAINUFACTUR. 3'377,578
A.l. Materia Prima 3'236,760
A.2. ivano de Obra Cuadro 5.3.2. 17,600
A.3. Servicios Cuadro 5.3.3. 67,430
A .4, Wantenimiento 0.06 de 1.1. 46,981
A .5, Suministro 0.15 de A4 7,047
A .6. Laboratorio 0.1 de A2 1,706
B) COSTOS FIILS

B.1. Depreciacion 14.29% 151,669

B.2. Imouesto -— —-—
B.3. Alguiler Arca -— 5,400
B.4. Seguros 0.CG1 de Inv.Fij 10,614
C) oAS (S5 GriveRALES Dt FABKICA 55,781
) GASTOS <éinekALes 285,827
I1.1. Gastos Administrativos Cuadio 5.3.4. 29,600
1.2, Gastos Distribucion y iviercado ——— 12,00
I1.5. Sastos investigacion - 6,000
.4, sostos financiamiento Cuadro 5.2.2. 236,227

TOTAL

3'8856,869




CUADRO 5.3.2.
MANO Dt OBRA

TeAn AL W/ A0 W/ CIA
SUPERVISOR 1 4,800 14,414 3.604
CAFATAZ 1 3,200 9,603 2.402
OPERADORES 6 9,600 28,828 7.207
TOTAL MANO DE OBRA 17,400 52.851 13.243

* Considzramos 16 sueldos a! afio

CUADRO 5.3.3.

SERVICIOS

UNIDAD $/UNIDAD UNIDAD/ANO  $/ARO

o Kw 0.021 210 11,757
ENERGIA ELECTRIC. 0. 0096 210 1,075
S G.052 4519 235

AGUA VAPOR EN- 3 0.052 24000 1,248

FRIAMIENTO. m ¥ '

COMBUSTIBLE gal 0.39 82646 32,232
OTROS SUMINIST. 20,883
TOTAL 67,430

CUADRO 5.3.4.

SASTOS ADNl~ISTRATIVOY

CANTIDAD $/ MES $/ANO
GFRENTES 2 500 16,000
CONTADOR ] 350 5,600
AUXILIARES 2 500 8,000

TOTAL 29,600



CUADRO 5.4.1.1.

ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS Y FLUJO DE CAJA

ANO 1 2 3 4 5 6 7
VENTA 4'339,610 | 4'594,881 | 4'850,152 505,423 505,423 | 5'105,423 5'105,423
CERTEX (23%) 998,110 1'056,823 | 1'115,535 1174,247 | 1174,247 | 174,247 1'174,247
L?i‘?l’k 5'337,720 5651,707 | 5'965,687 | 6'279,670 | 6'279,670 | 6'279,670 | 6'279,670
| COSTOS OPERATIV. | 3601 142 3'601,142 | 3'601,142 3%601,142 3'601,142 | 3%01,142 3'601,142
ARGEi~ BRUTO 1'736,578 2'505,55 | 2'364,545 2'678,528 2'678,526 | 2'678,528 2'678,528
GASTOS ADINIST. 29,600 29,600 29,600 29,600 29,600 29,600 29,600
GASTOS DE VENTAS 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 12,500 12,000
GASTO FINANCIER. | 129,271 116,647 102,186 86,100 68,086 47,908 25,310
UTILIDAD BRUTA 1'565,707 1'892,318 | 2'220,759 2'550,828 2'568,842 | 2'589,020 2'611,618
LEY INDUSTRIAL 422,741 510,926 599,605 688,724 693,587 699,035 705,137
RENTA ImPONIBLE | 1'142,966 1'381,392 | 1'621,154 1'862,104 1'875,255 | 1'889,985 1'906,481
liviP.RENTA (3 p.) 400,038 483,487 567,404 651,736 656,339 661,495 667,268
UTILIDADdesp. IMP. 742,928 897,905 | 1'053,75C 1'210, 368 1:218,916 | 1'228,490 1'239,213
DEPRECIACION (+) 151,669 151,669 151,669 151,669 151,669 151,669 151,669
AMORTIZACION(-) 106,956 119,580 134,041 150,127 168,141 188,319 210,917
FLUJO CAJA 787,641 929,994 | 1'071,378 11211,910 1'202,444 | 1'191,840 1'179,95




CLADRO 5.4.1.2,

VERTAS
DEL 100% DE N
GRANO DE| §/TM $ ANO
CACAO
MANTEGQUILLA DE CA- | 0.367 6,200 3'03¢, 833
CAO
COCOA 0.4173 3,500 191,082
CASCARILLA 0.170 700 158,508
ReSIDUOS ¢1.052 — —
TOTAL 100% 5'105,423




6. CUADROS



CUADRO 1 - AFRICA: Produccion de cacao en grano por paises; 1969/70 - 1978/79 en miles de toneladas.

MIEMBROS 196970 199G 9772 97773 \7Y74 97475 9776 \978/77 1977/78 1978/79
Camerim 108.3 112.0 123.0 106.9 110.0 118.0 9.0 82.0 108.2 110.0
Gabon 4.7 5.0 5.3 5.0 5.0 5.0 4.0 3.5 3.5 3.5
Ghana 414.3 406 .0 470.0 415.7 343.0 381.6 39.0 324.0 270.0 255.0
Costa de Marfil 180.7 179.6 225.8 185.4 210.0 241.0 227.3 230.0 303.6 270.0
Nigeria 220.8 304.8 256 .6 241.1 215.0 214.0 215.0 165.0 202.0 160.0
Sao Tomé y Principe 9.7 10.4 10.4 11.3 10.4 7.9 7.0 5.5 7.0 7.0
Togo 23.6 27.9 29.0 18.6 16.5 15.0 17.8 15.5 16.7 17.0
Zaire 4.9 5.6 6.4 5.0 5.0 4.5 4.0 4.5 4.5 4.5
Total 9%7.0 1,051.3 1,126.5 989.0 94.9 987.0 967 .1 830.0 915.5 827.0
NO ivlEmBROS
Angola 0.3 G.4 0.5 G.6 0.7 0.5 0.3 0.3 0.2 0.2
Congo 1.3 2.0 2.0 2.1 1.5 20 2.5 2.0 2.0 2.0
Guinea Ecuatorial 24.0 30.0 22.0 10.0 12.0 12.0 11.0 8.0 5.0 5.0
Liberia 1.9 2.2 2.6 3.0 3.1 3.0 2.8 3.0 3.5 3.5
Madagascar 0.9 0.9 0.9 0.7 1.2 1.0 1.6 1.6 1.5 1.5
Sierra Leonc 4.0 5.3 6.3 6.6 7.7 6.0 6.0 5.0 6.0 6.0
Tanzania 0.4 0.5 0.5 0.6 0.6 1.5 0.6 1.0 1.0 1.0
Otros 11.0 15.G6 10.0 20.0 5.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0
Total :43.8 5.3 44.8 43.6 31.8 28.1 2.8 22.9 21.2 21.2
Total 1,010.8 1,007.6 1,171.3 1,032.6 946 .7 1,015.1 993.9 852.9 936.7 848.2

* Datos tstimados



CUADRO 2 - AMERICA: Produccidn de cacao en grano por paises; 196970 - 1978/79 en miles de toneladas.

MIEMBROS 1969/70 197/7\  1971/72 1972/73 1973/74 1974/75 1975/76 1976/77 1977/78 1978/79 *
Brasil 200.6 182.4 164.3 158.7 242.4 265.5 251.1 226 .2 279.3 266 .0
Colombia 19.0 21.0 22.0 23.0 24 .5 26.0 26.0 28.0 28.0 28.0
Ecuador 55.0 71.6 64.9 54.0 71.3 75.3 60.0 72.3 80.0 80.0
Grenada 2.5 3.0 2.3 2.4 2.6 2.7 2.5 2.5 2.5 2.5
Guatemala 0.5 0.8 0.6 0.6 0.7 0.4 1.0 1.0 3.0 1.0
Jamaica 1.8 1.9 2.4 2.5 1.7 1.8 1.7 2.0 1.5 1.5
Meéxico 24.0 25.0 30.0 29.6 28.1 32.0 33.1 24.2 34.7 38.0
Peru 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 3.5 4.5/ 5.4 6.5
Santa Lucia 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
San Yicente -- -- -- 0.1 0.1 0.1 0.1 -~ - --
Trinidad y Tobago 5.4 4.1 4.5 4.8 3.4 4.7 3.0 4.0 4.0 4.0
Venezuela 18.9 16.0 19.0 16.0 16 .4 19.C 16.0 16.5 16.0 16.0
Total 329.8 330.9 312.1 293.8 393.3 429.4 398.1 381.3 454.5 443.6
NO MIEMBROS
Bolivia 1.3 1.3 1.4 1.4 1.4 1.4 1.0 1.0 2.5 2.5
Costa Rica 4.8 4.2 7.4 4.6 6.6 7.1 5.7 7.9 8.0 8.0
Cuba 1.3 1.4 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0
Dominica 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 G.1 0.1 0.1
Rep. Dominicana 23.9 34.6 45.0 31.3 40.7 33.2 32.0 38.0 35.0 35.0
Haiti 4.0 3.7 3.0 3.5 3.5 3.5 3.0 2.5 2.5 2.5
Honduras 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.1 0.3 0.3 0.5 0.5
Nicaragua 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.5 0.5 0.5 0.5
Panama 0.6 6.6 0.5 0.6 0.5 0.6 0.5 0.5 1.0 1.0
Otros 0.1 -- -- - -- - 1.0 1.0 0.5 0.5
Total 37.0 46.8 60.3 44 .4 55.7 48.6 46.1 53.8 52.6 52.6
Total 366.8 377.7 372.4 338.2 449.0 478.0 444 .2 435.1 507.1 496.2

* Datos Estimados



CUADRO 3 - ASIA, OCEANIA Y TOTALES MUNDIALES: Produccion de cacao en grano por paises; 1969/70 - 1978/79 en miles de tone

ladas.

MIEMBROS 196970 197¢/71 1971/72 1972/73 1 97374 197475 197576 1976/77 1977/78 1978/79*
Papua - Nva. Guinea 22.3 28.0 29.9 23.1 30.0 3%.0 31.9 28.5 29.5 29.0
Filipinas 4.3 3.6 3.0 3.5 4.0 4.0 3.5 3.5 3.5 3.5
Samoa 2.6 2.3 2.4 0.9 1.6 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5

Total 29.2 33.9 35.3 27.5 35.6 41.5 36.9 33.5 34.5 34.0
NO MIEMBROS
Fiji 0.1 C.1 C.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Indonesia 1.6 1.7 2.0 2.0 3.0 3.3 4.0 5.0 5.0 5.0
Malasia 2.3 3.5 5.0 7.0 10.0 12.0 16.0 18.0 22.0 24.0
Nuevas Hebrides 0.6 0.7 0.3 0.8 0.7 0.7 0.6 V.8 1.0 1.0
Islas Salomon 0.1 0.1 0.2 0.2 0.2 0.2 C.1 0.2 0.2 0.2
Sri Lanka 2.3 2.2 2.0 1.3 2.0 2.0 1.4 1.7 2.0 2.0
Otros 0.3 0.3 0.4 0.4 0.4 C.5 0.5 0.5 0.5 0.5

Total 7.3 8.6 10.0 11.8 16 .4 18.8 22.7 26.3 30.8 32.8

Total 6.5 42.5 45.3 39.3 52.0 60.3 59.6 59.8 65.3 66.8
Total (iviiembros) 1,326.0 1,416.1 1,473.9 1,310.3 1,343. 1,457. 1,402.1 1244.8 1404.5 1,304.6
Total (No Miembros) 88.1 11.7 115.1 99.8 103.9 95.5 95.6 103.0 104.6 106.6
Total iMundial 14141 1,527.8 1,589.0 1,410.1 1447.7 1,553.4 1,497.7 1,347.8 1,509.1 1,411.2

* Datos Estimados



CUADRO 4.- AFRICA: Produccion de cacao en grano por paises; 197980 - 1988/89 en miles de toneladas.

MIEMBROS 1979/80* 1980/81* 1981/82* 1982/83* 1983/84* 1984/85* 1985/86*  1984/87* 1987/88* 1988/89*
Cameron 99.4 97.9 %.5 95.0 93.6 92.1 90.6 89.2 87.7 8.3
Gabon 3.3 3.1 2.9 2.7 2.5 2.3 2.1 1.9 1.7 1.5
Ghana 250.0 250.0 293.2 294.8 276 .3 267 .8 259.3 250.8 242.3 233.8
Costa de Marfil 286 .4 297.7 309.0 320.3 331.6 342.9 354.2 365.5 376 .8 388.1
Nigeria 205.2 203.7 202.3 200.8 199.4 198.0 196.5 195.1 193.6 192.2
Sao Tomé y Principe 9.0 9.2 9.4 9.7 9.9 8.2 8.0 7.9 7.7 7.5
Togo 17.0 19.7 22.4 17 .4 17.0 16 .6 16.2 17.8 18.5 18.3
Zaire 4.9 4.8 4.8 4.7 4.7 4.6 4.6 4.7 4.7 4.8
Total 875.2 886.1 940.5 935.4 935.0 932.5 931.5 932.9 933.0 933.5
NO MIEMBROS
Angola 0.2 0.2 0.3 0.4 0.4 0.5 0.6 0.6 0.5 0.3
congo 2.2 2.3 2.3 2.4 2.4 2.5 2.5 2.6 2.6 2.7
Guinea Ecuatorial 5.0 6.0 6.0 7.0 7.5 9.0 9.5 10.5 12.0 12.0
Liberia 3.7 3.9 4.0 4.2 4.3 4.5 4.6 4.8 4.9 5.1
Madagascar 1.7 1.8 1.9 2.0 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 2.6
Sierra Leona 6.9 7.8 8.7 9.8 10.7 1G.5 10.5 10.5 1C.5 10.5
Tanzania 1.2 1.3 1.3 1.4 1.5 1.6 1.6 1.7 1.8 1.9
Otros 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0
Total 22.9 25.3 2.5 29.2 30.9 34.8 35.6 37.1 38.8 39.3
Total 898.1 21.4 %7.0 %4 .6 9%5.9 97 .3 %7.1 970.0 971.8 972.8

* Datos Estimados



CUADRO 5 - AMERICA: Produccion de cacao en grano por paises; 197980 - 1988/89 en miles de toneladas.
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* Datos Estimados



CUADRO 6 - ASIA, OCEANIA Y TOTALES MUNDIALES: Produccidn de cacao en grano por paises 1979/80 - 1988/89 en miles
de toneladas.

MIEMBROS 1979/80* 1980/81* 1981/82* 1982/83* 1983/84* 1984/85* 1985/86* 1986/87* 1987/88* 1988/89*
Papua-Nva. Guinea 32.0 32.6 33.2- 33.8 34.4 34.9 35.5 3.1 36.7 37.3
Filipinas 3.5 3.4 3.4 3.4 3.3 3.3 3.3 3.2 3.2 3.2
Samoa 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5
Total 37.0 37.5 38.1 38.7 39.2 39.7 40.3 40.8 4.4 42.0
NO MIEMBROS J
Fiji 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Indonesia 5.8 6.2 6.7 7.1 7.6 8.0 8.5 8.9 9.4 9.9
Malasia 25.9 28.5 31.0 33.6 3.1 38.6 ., 41.2 43.7. 46 .2 48.8
Nuevas Heébrides 1.0 1.0 1.1 1.1 1.2 1.2 1.2 1.3 1.3 1.4
Islas Salomon 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2
Sri Lanka 2.2 2.1 2.0 1.7 2.0 2.0 1.7 2.0 2.0 2.0
Otros 0.6 0.6 0.6 0.6 0.7 0.7 0.7 0.7 0.8 0.8
Total 35.8 38.7 4.7 44 .4 47.9 50.8 53.6 5.9 60.0 63.2
Total 72.8 76.2 79.8 83.1 87.1 90.5 93.9 97.7 101.4 105.2
Total (Miembros) 1,%7.0 1,392.8 1,462.8 1472.4 1,488.6 1,561.6 1,514.2 1,529.8 1,544.7 1,559.5
Total (No Miembros) 112.2 118.3 123.3 129.5 135.5 143.2 147 .6 153.2 158.8 163.3
Total Mundial 1479.2  1,511.1  1,586.1 1601.9 1624.1 1644.8 1661.8 14683.0 1,703.5 1722.8

* Datos Estimados



CUADRO 7 - AFRICA: Exportacién de cacao en grano por paises; 1973/74 - 1982/83 en toneladas.

MIEMBROS 1 374
Comerljn 8 ,7% 74, 7], 8 ,2 66, 7 5,WU O/ 5 IOV IV, VIV [E XAV rv,
Gakon 4,970 4,202 3,681 3,458 3,152 2,500 2,941 2,824 2,605 2,493
Ghana 320,517 332,499 343,r39 270,192 213,953 228,200 195,300 206,000 242,770 254,400
Costa de Marfil 164,215 181,104 163,175 193,853 212,182 198,846 204,965 211,048 217,143 223,242
Nigeria 171,193 162,406 223,700 169,715 197,688 181,555 179,401 177,264 175,118 172,972
Sao Tomé y Princi 10,375 7,907 5,95 4,697 6,994 7,201 7,250 6,906 7,152 7,018
Togo 16,300 13,455 17,699 15,430 15,261 15,449 16,432 17,200 16,413 16,111
Zaire 4,595 5,305 4,168 3,892 4,511 4,019 3,861 3,545 3,710 3,639
Total 781,870 781,32C 832,65C 715,480 719,810 702,810 677,68¢ 694,811 737,361 754,885
NO MIEMBROS /
Angola 680 47z ' 120 ——- —- 311 372 326 357 322
Benin 3,694 1,700 1,000 .- - 700 659 593 580 617
Islas Comoro 40 4C - —— ——- 40 40 —-— -— --=
Congo = 1,219 2.263 2,375 1,800 1,800 1,800 1,900 1,900¢ 1,900 1,900
Guinea Ecuatoria 12,000 12,CC0 11,0CO 8,000 5,000 5,000 5,50C 5,300 5,800 5,800
Kenya - o= 20 90 50 60 4 64 71 73
Liberia 3,141 2,916 2,752 2,749 3,450 3,450 3,650 3,900 3,950 4,200
Madagascar 1,149 1,000 1,600 1,613 1,500 1,500 1,700 1,800 1,900 2,000
Sierro Leona 6,000 5,393 ——- 6,379 5,800 5,800 6,200 6,100 6,20C 6,000
Tanzania 1,387 618 768 295 992 993 1,145 1,210 1,040 1,040
Uganda 164 137 96 10C 262 271 273 322 804 312
Iofcl 29,470 26,540 25,300 24,500 24,000 19,925 21,493 21,555 22,142 22,304
fotal 811,340 807,860 857,950 739,980 743,810 722,735 &99,173 716,366 759,503 777,189

* Datos Estimados



CUADRO 8 - AMERICA: Exportacion de cacao en grano por paises; 1973/74 - 1982/83 en toneladas.

MIEMBROS
Brasil
Colombia
tcuador
Grenada
Guatemala
Jamaica
México
Pers
Sta. Lucia
San Vicente
Trinidad y Tobago
Venczuela
Total

NO MIENBROS
Costa Rica
Dominica
Rep. Dominicana
Haiti
Honduras
Nicaragua
Panama
Sutinom

Total

Total

57,261
2,606
451
1,361
2,673
40

119

50
3,493
10,373
201,680

5,087
100
30,703
1,222
266
412
453

30
38,27C
239,950

* Datos Estimados

52,732
2,379
862
1,648
2,639
115

10
4,972
13,569
247,550

5,609
121
22,368
294
172
371
723
38

29,600
277,150

22,201
2,943
637
1,443
6,813
462
112

6
2,168
8,544
187,670

4,1
107
19,697
310
180
471

430

40
25,346
213,016

21,385
2,123
600
1,558
5,146
1,644
73

10
3,927
8,994
155,030

5,719
34
28,980
30Q

206
424

382

45
36,090
191,090

13,244
2,267
2,600
1,067
5,425
2,619

99

10
3,381
6,393
155,500

5,420

30,038
306
218
483
779

45

37289
192,789

12,100
2,500
600
1,400
5,700
3,316
75

10
3,800
8,000
157,201

5,200
100
28,100
357
258
436
795
50

85,296
192,497

11,138
2,500
700
1,436
4,995
3,652
75

10
3,800
8,400
147,706

5,292
106
28,401
420
260
466
858

50

35,847
183,553

10,200
2,400
700
1,611
5,085
4,480
80

10
3,500
8,200
145,364

5,307
100
28,692
410
274
470
879

52

36,179
181,543

9,198
2,400
800
1,717
5,175
4,500
80

10
3,300
8,100
142,092

5,310
100
28,983
500
283
485
839
54

36,554
178,646

8,109
2,400
800
2,005
5,265
5,709
80

10
2,800
8,100
139,454

5,301
100
29,274
525
307
446
862

56

36,871
176,325



CUADRO 9 - ASIA, OCEANIA Y TOTALES MUNDIALES: Exportacién de cacco en grano por paises; 1973/74 - 1982/83 en toneladas.

MIEMBROS

Papua-Nva.Guirea

Filipinas

Samoa 1,622 1,461 1,500 1,363 1,317 1,526 1,550 1,497 1,577 1,586
Total 32,620 34,730 32,760 29,120 30,400 30,337 33,138 ,058 34,776 35,

NO MIEMBROS

Fiji 97 68 78 81 89 84 77 71 86 83

Indonesia 1,089 1,339 1,059 1,784 1,820 1,850 2,430 2,938 3,369 3,871

Malasia 9,520 10,808 13,267 14,400 15,500 16,800 16,835 17,100 17,052 16,869

Nuevas Hébrides 550 635 546 753 1,008 1,000 1,000 1,100 1,100 1,200

Islas Salomdn 141 141 1 162 226 200 200 220 220 240

Sri Lanka 1,028 1,675 1,425 1,278 848 810 . 806 793 768 772
Totel 12,430 14,970 16,49C 19,500 22,500 20,744 21,348 22,222 22,595 23,035
Total 45,050 48,800 49,256 48,626 52,900 51,081 54,486 56,280 57,371 58,404

Total (Miembros)  1016,17G  1063,600 1053,080 899,600 905,710 890,348 858,524 874,233 914,229 929,708
Total (No Miembros 80,176 . 7¢,2\¢ . 67,19¢ 86,00, 83,20, 75,95 7,688 79,956 81,291 82,21¢
Total Mundial 10%6,340 1133,810 1120,270 979,600 988,910 966,313 937,212 954,189 995,52C .1Q11,918

* Datos Estimados



CUADRO 10 - EUROPA: Exportaciones de manteca de cacao por paises; 1973/74 - 1982/83, en toneladas.

MIEMBROS

Austria

Bélgicg/Luxemb

Dinamarca

Finlandia

Francia

Rep. Federal Al

Irlanda

Italia

Holanda

Noruega

Portugal

Espafa

Suecia

Sviza

Reino Unido

Yugoslavia
Total

NO MIEMBROS
Grecia

Total

Total

* Datos Estimados

o]

1973/74
191

4

2

635
7,785
104
1,401
56,360
80

27
4,808
5

149
3,360

74,910

100
100

75,010.

1974/75

170
52

20

40
518
9,221
35
1,074
57,546
51
5,506
99
274
4,228

e

78,830

80
80
78,910

1975/76
129
515

2

15
1,114
10, 444
5
1,200
5,921
98
5,647
N6
229
4,191
20
80,660

90
90
80,75G

1976/77
10

407

8

1,245
12,652
20
1,454
56,498
59

6,137
250
156

4,91

40
83,850

10
10
83,860

1977/78
70

57

10
3,738
14,387
71
1,140
52,232
30

110
3,901
336

64
4,486

80,630
80

80
80,710

1978/79*
60
380
70
30
4,223
16,341
90
1,624
56,376
90
130
4,576
443
90
5,072
50
89,595

84
84
89,679

1979/ 80*
60

433

20

30
3,530
17,119
90
1,693
56,235
90

130
4,615

" 540
95
4,937
30
89,647

93
93
89,740

1980/81*
60
252
9
13
2,620
17,476
80
1,446
54,189
70
120
4,532
381
50
4,466

85,764

71
71
85,835

1981/82*
60
211
8
12
2,230
18,043
70
1,401
54,629
60
110
4,165
413
50
4,123

85,585
73

73
85,658

1982/83*
60
185
8
10
2,030
18,207
70
1,435
53,250
55
120
5,691
351
52
3,975

85,499

75
75
85,574



CUADRO 11 - AFRICA: Exportaciones de manteca de cacao por paises; 1973/74 - 1982/83 en toneladas.

MIEMBROS 1974/75 197 76
Cameriin 6,187 8,988
Gabon
Chana 16,919 25,311 20,358
Costa de Marfil 6,683 10,649 12,957
Nigeria 10,834 7,527 7,597
Sao Tomé y Princi
Togo
Zaire
Total | 23,5701 49,670 ] 49,900
tNO MIEMBROS
Sudafrica -— e 20
Total —-—— —— 20
Total 43,570 49,670 49,920

* Datos Estimados

1976/77
6,337

17,297
11,042
5,930

1977/78
7,102

14,311

13,520

6,293

12,626
14,920

6,524

10,605
15,994

7,249

| 40,610 ] 42,230 47,635 | 42,202

576
570
41,180

410
410
42,640

505
505
42,140

49
491

42,693

1,785
15,257
7,761

[ 42,958 | 46,589 |

355
355
43,313

13,104
16,274
8,492 |

363
363
46,952

14,29
16,175
10,509

50,143

397
397
50,540



CUADRO 12 - AMERICA: Exportacion de manteca de cacao por paises; 1973/74 - 1982/83, en toneladas.

MIEMBROS:
Brasil
Canada
Colombia
Ecuador
Guatemala
Jomaica
México
Peru
Santa Lucia
San Vicente
Trinidad y Tobago
Venezuela
Total

NO MIEMBROS
Costa Rica
Cuba
Rep. Dominicana
Estados Unidos
Total
Total

* Datos tstimados

225
2,109

108
2,460

430
30,860

762
554
725
1,721
3,760
34,620

473
2,718

59
1,882

358
28,170

776
550
915
1,301
3,540
31,no

470
2,288

62
3,812

279
27,270

500

- 693
1,916
3,870
31,140

540
3,179
3
2,148

800
26,830

1,255
228
1,204

3,190
30,020

720
5,018
38
3,331
43

730
26,472

T,300
500
355

1,698

3,853
30,325

915
6,216

63
3,921
55

741
30,421

1,616
500
419

2,941

5,476

35,897

1,100
6,450

67
3,104
70

923
28,128

1,814
500
515

1,812

4,641

32,754

1,123
7,30

73
2,932
79

| 810
| - 28,314

1,893
500
640

1,407

4,440

32,7254

1,359
7,823

84
2,854
88

789
28,435

1,922
500
637

1,118
4,177
32,612



CUADRO 13 - ASIA, OCEANIA Y TOTALES MUNDIALES: Exportacion de manteca de cacao por paises, 197374 - 1982/83 en toneladas.

MIEMBROS 1973/74 1 97?75 ] 197
Australia 166 127
Japon 2,464 17 | 5

Nueva Zelandia
Papua - Nva.Guin

Filipinas 867 ‘ 617 . 1,249 1,824 2,714 2,594 3,619
Total 3,500 760 , 1,200 1, 50 2,08 3,061 | 2,985 112
NO MIENBROS
China -~ - - .. o . .. .. .. .
India - -- - . .. 60 80 9 93 99
Malasia 585 136 286 . . 440 491 499 560 580
Singapur 1,305 805 1,111 1,012 .. 1,212 1,801 1,887 1,922 1,918
Sri Lanka 20 25 22 15 4 60 60 64 69 77
Total 1,910 970 1,420 1,450 | 1,000 1,772 2,432 2,541 2,644 2,674
Total 57410 1,730 2,660 2,650 2,450 3,880 5,493 5,526 6,465  6.786

Total (viiembros) 152,840 157,430 159,070 153,850 151,140 ! 157,816 165,331 159,835 144,309 168,189
Total (No Miembre) 5,770 4,590 5,400 6,130 4,68G 6,214 8,492 7,608 7,520 7,323
Total Mundial 158,610 162,020 164,470 159,980 155,820 166,024 | 173,823 167,443 17i,82% 175,512

* Datos Estimados



CUADRO 14 - EUROPA: Exportacion de cocoa por paises; 1973/74 ~ 1982/83 en toneladas.

MIEMBROS 1973/74
Austria 214
Bélgicq/ Luxemburp 332
Dinamarca 322
Finlandia -—
Francia 3,736
Rep.Fed.Alemana 20,321
Irlanda 400
Italia 725
Holanda 43,347
Noruega 264
Portugal -—-
Espaiia 125
Suscia 5
Suiza 118
Reino Unido 7,353
Yugoslavia 135

Total 77 ,400

NO MIEMBROS

Grecia ——
Total —
Total 77,400

* Datos Estimados

1974/75
174
869
297

4,256
14,134
190

952
39,189
210
325
12

95
9,327
32
70,060

10
10
70,07C

197576
n
1,407
282

1
6,459
18,253
1
2,215
48,590
217
69

129
225
7,231
126
85,320

100
10C
35,420

1976/77
154
188
604

4
8,861
19,252
1

1,841
47,568
247

135
531
8,520

1,147
89,050

11C
110
89, 16C

1977/78
79

261

664

7

6,751
20,083
8

1,86%
44,0635
212

19
64

31
5,840
240
80,340

30
50
80,396

1978/79*
74
312
713
20
7,694
20,570
100
1,892
45,700
295
186
60
210
6,208
506
84,540

60
6C
84,600

1979/ 80*
156

399
705

30
8,915
21,196
388
1,930
48,800
270

287
163
380
7,915
606

9N ,74C

160
16C
91,840

1980/ 81*
173
295
756

17
7,920
22,600
340
1,989
47,200
283

e

361

320
6,980
751
89,740

90
90,075

1981/82*
198
427
322

12
6,912
20,300
200
2,300
46,924
29

300

204
7,416
318
36,129

124
1245
86,253

1982783+
23}
596
320
6
7,220
20,963
189
2,365
47,005
310

T

265

19
8,204
349
88,214

N
N
88,305



CUADRO 15 - AFRICA: Exportacion de cocoa por paises; 1973/74 - 1982/83 en toneladas.

MIEMBROS 197374 \974/75 , 197576 1976/77 1977/78 1978/79* 1979/80* 198Q/81* 1931/82* 1982/83*
Camerln 9,477 10,542 11,782 9,131 9,815 11,921 12,002 10,843 11,498 12,887
Gabon -—= === ~== === === === === === === ===
Ghana 17,882 25,213 25,285 19,350 13,389 12,981 12,113 14,700 16,409 18,125
Costa de Marfil 7,721 13,325 14,614 13,416 18,460 19,560 20,707 20,606 19,612 18,876
Nigeria 13,383 6,179 7,786 6,603 5,214 5,200 5,636 8,108 8,891 10,016
Sao Tomé y Prirgge == - -== === === === -== - - ——
Togo -== w = —— === “== -—= = -== -—- —
Zaire --- m—— -== m—= -== --= --- —- -—- -—-
Total 48,460 55,260 59,470 48,500 46,880 49,662 50,458 54,257 56,410 59,904

NO MIEMBROS

Marruecos 1 -e= == o - - === ~== —=- -—-
Sudafrica 109 80 11¢ 10C 4G 60 89 110 95 101
Total 120 80 110 100 40 60 89 1 75 101
Total 48,580 55,340 59,580 48,600 46,920 49,722 30,547 54,367 5,505 60,005

* Datos Estimados



CUADRO 16 - AMERICA: Exportacion de cocoa por paises 1973/74 - 1982/83, en toneladas.

MIEMBROS
Brasil
Canada
Colombia
tcuador
Guatemala
Jamaica
iMexico
Peru
Sta. Lucia
San Vicente
Trinidad y Tobago
Venezuela
Total

NO MIEMBROS
Costa Rica
Rep.Dominicana
£l Salvador
Estados Unidos
Total
Total

* Datos Estimados

1,785 | 2,034
10

525 273
1,248’ | 410
5| 16
100

30,340 | 23,590

313 283
560 864
31 -
2,007 1,816
2,920 2,90
33,200 26,550

2,093 2,898
. 12

330 122
813 310
23 R

23 46
30,270 24,540
1,318 169
e 35
2,206 2,219
3,800 2,750
34,070 27,290

4,996

337

370

40
6,713
7,384

34,247

5,562
10
142
412

wn o um

19
219
28,309

351
366

40
6,982
7,739
26,048

6,103
10
140
450
100

14
205
29,634

380
282

35
5,673
6,370
36,004

6,978
10
170
345
340

25
209
32,577

396
330

35
5,104
5,865
38,442

7,654
10
215
491
520

23
251
34,513

340

391

35
4,843
5,609
40,122



CUADRO 17 - ASIA, OCEANIA Y TOTALES MUNDIALES: Exportacion de cocoa por paises, 1973/74 - 1982/83
en toneladas.

MIEMBROS 1973/74
Australia 116
Japon 332
Nueva Zelandia 61
Papua-Nva.Gu 12 -
Filipinas —=
Total 510
NO MIEMBROS
Chipre o=
Hong Kong -—=
India 55
Israel 1
vialasia 8
Singapur 2,769
Sri Lanka -
Total 2,830
Total 3,340

Total (Miembros) 156,710
Total (No Mienta) 5,870
Total Mundial 162,580

* Datos Estimados

1974/75
62
49

110

46
2,359
2,430
2,540

149,020
5,480

154, 500

1975/76 . 1976/77

Y
35

230
3,933

5
4,250
4,340
175,150
8,260
183,410

- o -

52
37
25
90

26

5,165
40
5,500
5,590
162,180
8,460
170,640

1977/78 .

20
200
25
250

17
10

2,189
42
2,500
2,756
152,870
9,090
161,960

1978/79*
60
210
25
295

18

10

55

2

211
4,312
50
4,658
4,953
161,360
12,162
173,522

1979/80* 198Q/81*

50
203
25
278

27
10

60

2

237
5,213
50
5,599
5,877
170,785
13,527

184,312

S0
251
50
30
381

20
10

43

2

253

5,313

6

5,702
6,083
1174,257
12,272
186,529

1981/82*
50
272
45
30
397

23

10

42

2

275
5,002
62
5,416
5,813
175,513
17,500
187,013

1982/83*
50
264
43
35
392

25

10

- 36

2

293
5,117
73
5,55
5,948
183,023
11,357
194,380



CUADRO 18 - EUROPA OCCIDENTAL: Importacion de Mantequilla de cacao por paises; 1973/74 - 1982/83 en

MIEMBROS
Austria
Belgicg/ Luxemburgo
Dinamarca
Finlandia
Francia
Rep.Feder.Alemana
Irlanda
Italia
FHolanda
Noruega
Portugal
E£spaiia
Suecia
Sviza
Rzino Unido
Y ugoslavia
Total

NO MIEMBROS
Grecica
Islandia
Malta
Total
Total

* Datos tstimados

197374
1,59
10,050
971
1,972
1,55

17,944

2,360
918
17,746
1,448
70

32
3,001
8,93
27,374
2,286
108,260

400
122

520
108,780

1974/75
1,862
10,032
710
1,622
11,262
17,477
1,069
1,216
20,365
1,427
124

50
3,287
7,522
22,790
1,844
102,680

393
133

o= es

530
103.210

1975/76
1,731
10,6485
1,121
1,728
12,409
15,233
1,574
90
18,986
1,692
130

36
3,313
6,980
23,925
1,197
101,700

679
146

35

860
162, 50

toncladas .

1976/77
2,139
1,393
1,089
1,720
13,265
17,442
1,346
633
16,668
1,689
24

53
4,086
7,544
28,074
2,832
110,000

944

71
1,160
111,160

1977/78
2,376
10,761
973
1,548
14,042
22,399
1,426
830
15,198
1,704
31

107
3,468
8,781
28,615
730
112,930

29
1,150
114,080

1978/79*
2,460
10,634
1,194
1,734
14,751
19,265
2,114
704
17,450
1,663
120
130
3,540
6,814
24,463
1,406
108, 382

814
156

70
1,034
109,414

1979/ 80*

2,55
10,539
1,272
1,751
15,003
17,383
2,204
630
16,321
1,655
m
146
3,671
6,702

- 25,603

1,583
107,150

651
126
70

841
107,991

1980/81*

1,871
11,989
1,003
1,972
16,919
20,445
1,871
680
15,711
1,454
84

150
3,784
8,413
24,986
2,096
112,828

836
120
61

1,017
113,845

1981/82*

1,934
11,480
1,219
1,998
15,963
17,691
2,258
800
15,692
1,373
134
153
3,99
8,946
27,675
2,177
122,453

895
176
62

1,127
123,580

1982/83*
1,802
10,842
1,644
1,807
16,871
18,997
2,298
701
16,809
1,816
125
9%
3,877
9,334
27,593
2,290
139,299

904
198
51

1,133
14C, 452

|
|



MIEMBROS
Bulgaria

Checoslovaquia -

CUADRO 19 - EUROPA ORIENTAL: Importacion de Mantequilla de Cacao por paises; 1973/74 - 1982/83 en toneladas.

Alemania Oriental --

Hungria
U R.S.S.
Tctal

NO MIEMBROS

Polenia

Rumania
Total
Total

1973/74 [1974/75 | 1975/76 | 1976/77 | 1977/78 | 1978/79* [ 1979/80* | 1980/81* [ 1981/82* | 1982/83*|

100 115 90 20 = 20 35 44 50 . 76 |
- o = == 12 10 10 10 16 10
12,912 | 14,545 | 11,788 | 13,27 | 6,627 6,660 6,030 | 6,416 8,530 | 10,630
13,010 | 14,66C | 11,880 | 13,290 | 6,640 6,690 6,075 6,470 8,590 | 10,716
1,250 156 200 90 | 1,320 1,378 1,220 N4 613 1,106
1,250 156 200 90 [ 1,320 1,378 1,220 914 613 1,106
14,26G | 16,220 | 12,080 | 13,380 | 7,960 8,068 7,295 7,384 9,203 | 11,822

* Datos Estimados



CUADRO 20 - AFRICA: Importacion de mantequilla de cacao por paises; 1973/74 - 1982/83 en toneladcs.

MIEMBROS E “75 [1975/76 [ 1976/77 | 1977/78 [ 1978/79* [1979/80*[ 1980/81* | 1981/82* | 1982/83*
Total -- | -- 20 -- - -- - i —— —

NO MIEMBROS

Argelio 211 200 .. .. .. 235 251 290 204 216
tgipto 139 212 92 150 377 316 303 203 316 287
Marruecos 21 3 26 2 1 4 5 16 17 12
Sudafrica 1,813 2,098 1,390 1,497 695 700 835 1,269 1,316 1,209
Tonez -- 30 50 .. .. 50 - 50 50 50 50

Total 2,180 2,540 1,760 1,800 1,200 1,305 1,444 1,828 1,903 1,774

Total | 2,180 2,540 1,780 1,800 1,200 1,305 1,444 1,828 1,903 1,774

* Datos tstimados



CUADRO 21 - AMERICA: Importacion de mantequilla de cacao por paises; 1973/74 - 1982/83 en toneladas.

MIEMBROS

Canada

Jamaica

Perv --

Trinidad y Tobago 25
Total 6,10

NO MIEMBROS

Argentina 1,350

Chile 786

El Salvador 1

Estados Unidos 14,650
Total 16,790
Total 22,900

* Datos tstimados

78

42
3,930

1,293
860

14,458
16,620
20,610

5,090

523
930

24,077
25,540
30,630

587

18,721
20,000
25,500

3,540

22,011
23,000
2% 540

5,6

5,616

614
901

10
23,600
25,125
30,741

4,020

610
810

10
24,531
25,961
29,981

670

835

10
25,987
27,502
34,343

35
6, 58

777
839

10
28,675
30,301
36,759

45
6,798

925
891

10
29,690
31,516
38,314



CUADRO 22 - ASIA, OCEANIA Y TOTALES MUNDIALES: Importacion de mantequilla de cacao por paises;1973/74 -
1982/83 en toneladas.

MIEMBROS

Australia

Japon

Nueva Zelandia
Total

NO MIEMBROS
Chipre
Hong Kong
Iran
Iraq
Israel
Jordania
Rep. de Corea
Libano
Malasia
Singapur
Siria
Turquia

Total

Total

5
100
193

49
683
15
300
21
237
112
185

1,900
14,980

Total (Miembros) 140,460

Total(No Miembw)

22,640

Total Mundial 163,100

* Datos Estimados

9,081
829
14,200

1

150

155

88

783

95

20C

61

105

130

148
1,920
16,120
135,530
23,17C
158,700

,UIK
10,849
535
13,260

1

200

266

50

991

50

250

33

20

164

175
2,200
15,460
131,950
30,520
162,470

9,229
376
11,000

2

201

280

60

888

1

230

50

84

8u

424
2,360
13,300
139,790
25,350
165,140

6,557
379
9,950

4

2
320
60
978

250

50

100

36

200
2,000
11,956
133,060
28,670
161,730

5,520
250
8,620

5

50

250

60

650

20

250

20

60

10

150
1,525
10,145
129,308
30,367
159,675

5,740
250
8,790

S

50

25C

60

650

20

250

20

60

15

180
1,360
16,350
126,035
31,026
157,061

5,870
410
2,380

5

100

250

60

750

35

250

60

140

56

230
1,930
1,310
135,519
33,191
168,710

6,020
280
9,900

S
150
300

60
820

50

250

80

160

65

250
2,190
12,090
147,401
3,134
183, 535

5,530
370
9,650

5
150
300

60
80C

45

250

100

200

120

280
2,310
11,960
166,463
37,859
204,322



CUADRO 23 - EUROPA OCCIDENTAL: Importacion de cacao en polvo y torta de cacao por paises; 1973/74 - 1982/83
en toneladas.

MIEMBROS \97%/74 1974/75 197%/76 \97¢/77 1977/78 1978/79* 1979/80* 198Q/81* 1981/82* 1982/83*
Austria 857 892 1,018 1,136 790 972 983 994 1,005 1,016
Bélgicq/ Luxerturep 3,395 4,010 4,039 3,772 3,304 3,698 3,65 3,614 3,572 3,530
Dinamarca 1,884 1,788 2,521 2,420 2,463 2,752 2,931 3,110 3,289 3,468
Finlandia 871 849 951 914 861 903 907 912 915 921
Francia 12,646 16,440 21,018 18,495 17,538 17,100 17,320 18,400 18,850 19,050
‘Rep.Fed. Alemana 10,243 8,900 8,799 9,828 9,014 9,100 9,200 10,530 11,270 11,690
Irlanda 169 m 93 133 167 164 178 192 205 219
Italia 2,663 2,888 5,110 5,202 4,370 3,900 4,050 4,520 4,850 4,900
Holanda 4,276 5,510 5,743 3,768 3,078 2, 840 2,760 3,010 3,140 3,300
Noruega 508 313 378 319 455 365 354 380 410 430
Portugal 171 230 217 253 9 20 20 100 200 300
tspafia 828 56 4 145 6 20 30 60 80 90
Suecia 2,364 2,599 2,423 2,812 2,322 2,140 1,970 2,260 2,340 2,530
Suiza 847 981 628 758 1,057 820 840 910 980 1,010
Reino Unido 15,160 15,425 10,799 14,775 6,165 4,200 4,200 3,700 3,500 3, 500
Yugoslavia 149 61 71 137 1 50 50 80 120 160
Total 56,970 61,050 64,410 64,870 51,600 49,044 49,449 52,692 54,727 56,114
NO MIEMBROS
Grecia 200 615 797 988 771 750 750 800 800 800
Islandia 97 205 101 102 100 100 100 100 100 100
Malta 28 9 20 40 29 20 20 30 30 30
Total 330 830 920 1,130 900 870 870 930 930 930
Total , 57,300 61,880 65,330 66,000 52,500 49,914 50,319 53,622 55,657 57,044

* Datos Estimados



CUADRO 24 - EUROPA ORIENTAL: Importacion de cacas en polvo y forta de cacao par paises; 1973/74 - 1982/83
en toneladas.

MIEMBROS 197374 \974/75 9776 \976/77 1977/78 1978/79* 1979/80* 1980/81* 1981/82* 1982/83*
Bulgaria --- -~ -== = - = === === === ---
Checoslovaquia 1,885 780 531 312 1,109 840 810 1,100 1,250 1,320
Alemania Oriental 1,686 2,255 1,863 2,255 1,833 1,570 1,580 1,790 2,020 2,100
Hungria 293 261 100 -— 254 200 200 200 200 200
URSS ——— -~ e o= w—- —=- -== === - -—
Total 3,860 3,300 2,510 2,570 3,200 2,610 2,596 3,090 3,470 3,620

NO MIEMBROS

Polonia —=- -—- -— - ——- ——— ——— e —— .
Rumania - ——— — ——— - S ——— —— ——— ———

e @ - - wnan ev - o

Total - -

Total 3,860 3,300 2,510 2,570 3,200 2,610 2,590 3,090 3,470 3,620

* Datos Estimados



CUADRO 25 - AFRICA: Importacion de cacao en polvo y torta de cacao por paises; 1973/74 - 1982/83 en toneladas.

MIEMBROS 1973/74 197475 197576 \97&/77 1977/78 1978/79* 1979/80* 1 980/81* 1981/82* 1982/83*
Camerdn 51 49 3b 115 60 40 40 50 50 50
Gabon -—- --- -— -—-- - === === === === ===
Ghana - -— -— -—- - --- -—- - -—- -—-
Costa de Marfil -— -—- --- --- --- --- --- - - ---
Nigeria 149 121 m 120 100 80 80 110 140 150
Sao Tomé y Prircipe -— - --- - -—- - - -=- - ---
Togo -— -— —— - -== -== === -= -=- ~=
Zaire -— 30 53 65 40

Total 200 200 200 300 200 120 120 160 190 200
NO MIEMBROS
Egipto 100 168 90 - 10 50 50 50 50 50
Marruecos 63 93 78 73 60 60 60 70 80 90
Sudafrica 467 303 260 174 115 90 100 12G 180 200
Sudan - - -— ——— - wrmem -—- -— ——- -—
Tonez 20 25 26 25 25 25 25 25 25 25
Zambia 80 99 60 59 50 50 45 60 0 80
Otros 500 512 486 469 340 270 250 310 320 320

Total 1,230 1,200 1,000 800 600 545 530 635 735 765

Total 1,430 1,400 1,200 1,100 800 665 650 795 925 95

* Datos Estimados



CUADRO 26 - AMERICA: Importacion de cacao en polvo y forta de cacao por paises; 1973/74 - 1982/83 en

MIEMBROS
Brasil
Canada
Colombia
Ecuador
Grenada
Guatemala
Jumaica
Pery
San Vicente
Trinidad y Tobago
Venezuela
Total

NO MIEMBROS
Chile
Dominica
El Salvador
Guyana
Honduras
Nicaragua
Panama
Estados Unidos
Uruguay

Total

Total

* Datos Estimados

197374

8,299
497

1
616
308

10,140

400
189
1C8

69,968
400

71,260
81,4C0

toneladas.
1974/75 197576
9,547 11,122
10 9
61 ..
874 796
906 649
5 7
449 251
—— 50
12,250 13,150
4 .o
205 350
123
94
59,093 75,695
481 ..
60,500 77,200
72,750 90,350

1976/77

11,907
20

320
255

8
176

12,820

524

75,037

76,500
89,320

1977/78

10,241
6

263

11,100

605

77,040

78,500
89,600

1978/79* 1979/80* 1980/81* 1981/82*

9,5C0

16

200

690

77,500

79,200
89,100

9,200

-

10

720

78,500

80, 300
90,000

10,500

10
300

210

780G

79,000

80, 800
91,900

11,000

10

860

81,500

83,400
95,070

1982/83*

11,800

10

950

83,000

85,000
97,570



CUADRO 27 - ASIA, OCEANIA Y TOTALES MUNDIALES: Importaciones de cacao en polvo y torta de cacao por paises;

MIEMBROS
Australia y1 7V
Japon 2,423
Nvueva Zelandia 158
Papua - Nva.Guin -
Filipinas ——-
Samoa 24
Total 5,400
NO MIEMBROS
Chipre ..
Hong Kong 81
India ..
Indonesia 146
Iran 374
Iraq .
Israel 1,606
Jordania N
Rep. de Corea 205
Libano .
Malaosia 1,367
Singapur 700
Siria 200
Tailandia
Turquia -
Total 5,500
Total 10,900

Total(Miembros) 76,570
Total(No Miembios) 78,320
Total Mundial 154,890

* Datos Estimados

2,670
70

42
24
5,410

100

270
124
1,799

307
866
394
260
44]
5,000
10,410
82,210

67,530
149,740

3,041
45

25
5,820

5
101
68

281

2,009

979
464
420

5,500
11,320
86,090
84,620

170,710

’
3,252
190

30
5,900

90
144

300
2,050
m
1,000
948

15
5,000
10,900
86,460

83,430
169,890

3,367 3,050

189 150
30 31
6,460 5,910
75 ..
274 250
320 250

2,050 2,200

900 900

850 950
164 150
'5,000 5,500

11,460 11,410
72,50 67,584
85,000 86,115
157,50 153,699

1973/74 - 1982/83 en toneladas.

3,110
150

30
5,890

250

270

2,200

900
950
150

5,500
11,390
67,749
87,200

154,949

3,437
200

33
6,380

320

350

2,400

1,200
1,100
200

6,200
12,580
73,422
88,55

161,987

3,550
200

30
6,630

340

400

2,650

1,350
1,200
250

7,000
13,630
76,687
92,065

168,752

3,662
200

38
6,750

360

420

2,800

1,500
1,300
300

o e o

7,600
14,350
79,254
94,295

173,549



CUADRO 28: PRODUCCION PERUANA DE CACAO EN GRANO (EN TONELADAS)

[A % _ANO__| PRODUCCION ]
1966 2,149 1976 3,400
1967 2,295 1977 4,600
1968 1,795 1978 5,400
1969 2,424 1979* 6,050
1970 2,13 1980* 6,600
1971 2,173 1981+ 7,120
1972 2,231 1982* 8,050
1973 2,408 1983* 8,300
1974 2,545 1984* 9,700
1975 | - 2,800 1985* 10,700

* Proyecciones

CUADRO 29: PRODUCCION PERUANA DE CACAO EN GRANO POR REGIONES (EN TONLLADASY)

REGION 1975 | 1976 | 1977 1978] 1979*
Jaén - Bagua 500 [ 600 800) 1,000( 1,100
Tingo Maria 800 | 1,000 | 1,100| 1,300| 1,450
Rio Apurimac 500| 700 (1,100 1,400| 1,650
La Convencidn 900 950 | 1,400} 1,500{ 1,650
Otras 100 150 200| 200{ 200
Total 2,800 | 3,400 | 4,600] 5,400] 6,050

* Proyecciones



ANO

199
1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977

E.E.U.U.

307,326
216,600

410,223
97,519

CUADRO 30 = IMPORTACIONES PERUANAS DE CACAO EN GRANO (EN KG.)

ANO
1969
1970
1971

1972
1973
1974
1975
1976
1977

ECUADOR
1'128,879
1'106,583
2'250,952
2'677,052
640,140
968, 900
985,357

G

GHANA

24,363
15,366

19,720

VENEZUELA

5,866

TOTAL
1'153,242
1'127,815
2'250, 952
2'696,772

640,140

968,900

985,357

CUADRO 31 - EXPORTACIONES PERUANAS DE CACAO EN GRANO (EN KG )

Argentina
9,230
83,480

171,130

Francia

Molanda  Portugal
101,429 ---
50,667 21,320
454,935 ---

Crecia

14,000
111,317

Italia

Espaiia

- 149,139

63,540

R. Unido

Chile

TOTAL
316,55
300,080

40,587
101,429
645,349

1'833,786



ANO

1969
1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977

CUADRO 32 - IMPORTACIONES PERUANAS DE MANTEQUILLA DE CACAO (EN KG.)

ANO

1969
1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977

E.E. U.U. ECUADOR HOLANDA

e 5,276
205 1,377
156 43,016
235 6,144
266 —-=
48 164
366 411
362 -—--
46 385

520
506

SUIZA
52
23

159
27

RF.A

BOLIVIA

CUADRO 33 - IMPORTACIONES PERUANAS DE CACAOQ EN POLVO (EN KG )

E.E. U.U. ECUADOR

1,056
136
324

1,792

1,430
4,742
5%

373,408
566,530
708,124
707,438
697,774
376,171
1'386,931
412,203
234,780

HOLANDA

383
1,067

SUIZA
1,436

314
543
79

R.F A.

DINAMARCA R.UNIDO

2,940
2,394
4,174
3,225
3,333
3,199
4,290

3,225

8,644
14,884
6,601
14,061
44,259
53,115
8,583
31,412
16,301

R UNIDO

116

BRASIL

TOTAL

5,%7.
2,227
43,331
7,092
1,386
392
973
362
436

TOTAL
387,867
585,462
719,537
727,059
745,622
434,943
1'401,234
448,357
295,632



CUADRO 34 - PROMEDIOS MENSUALES Y ANUALES DE PRECIOS DIARIOS DEL CACAO EN GRANO, ENERO 192 - FEBRE

=

1963
1964
1965
1966
1967
1968
1969
1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979

22.64

25.17
21.32
21.46
26 .03
29.68
42.54
33.86
27.23
24.26
32.47
50.91
67 .26
63.71
156.49
135.13
165.81

24.67
23.03
19.01
21.40
27 .57
28.67
41.30
30.67
25.48
24.94
33.87
58.40
67 .86
65.05
173.17
128.18
158.89

RO 1979, EN CENTAVOS DE £.E. U.U./LIBRA.

24,12
23.06
16.01
22.21
27 .00
28.28
40.75
30.38
24.47
26.12
38.30
67 .41
62.66
64.19
182.99
153.40

25.54
21.70
15.68
24.19
26.10
28.52
39.73
29.80
24.76
26.37
42.73
82.63
5% .22
74.34
162.74
15.15

27 .56
21.62
14.86
23.27
25.80
28.32
39.69
27 .30
23.16
27 .87
53.03
82.74
48.03
80.22
171.60
142.23

25.50
22.43
13.18
23.89
26.27
27 .82
40.50
26 .68
24.04
28.19
58.02
70.31
44.91
87.28
192.94
135.72

23.79
23.03
11.75
26.13
25.79
28.38
42.24
28.91
25.89
29.24
70.30
71.70
52.88
88.77
197.90
143.50

23.63
22.61
14.78
25.99
26.56
29.60
4 .47
33.46
26 .91
31.04
64.22
73.52
53.28
96 .25
180.08
152.46

24.99
23.15
16.55
22.78
28.30
35.14
40.86
33.85
25.00
32.85
-60.25
72.39
52.50
108.43
174.08
170.12

26 .34
23.09
16.81
23.06
27.57
37.67
41.68
32.06
22.47
33.02
58.72
79.21
56.71
117.64
167.53
173.61

25.88
22.59
18.08
22.46
29.22
43.82
42.28
30.38
21.96
32.51
51.87
75.62
56.01

132.69

157.93
182.91

25.9%6
22.76
20.81
24.9
29.35
46 .48
38.61
29.48
21.79
33.37
51.74
64.41
59.84
134.96
144.91
179.07




CUADRO 35 - CACAO EN GRANO: Situacidn Mundial, Resumen de Datos Estadisticos; 196970 - 1978/79

Precio diario prome-

dio de la ICCO,U.S.

£ LB,

Valor unitario de las
importaciones

Valor unitario de las
exportaciones

Produccion (miles de
T.v.)

Molienda (miles de
T.M.)

Superavit o déficit

Exportaciones (miles
de T.M.)

Fuente: "Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics”, ICCO, Marzo de 1979

1969/70

33.1

1,400

1,360

40
1,121

1970/71

26 .6

28.6

29.4

1,513

1,447

66
1,186

1973/72

26 .4

27.0

1,236

1972/73

46.6

1,397
1,546

-149
1,095

1973/74

66.0

59.8

58.2

1,434

1,487

-53
1,096

1974775

60.4
72.4
57.1
1,539
1,479

60
1,134

1975/76

75.1
64.9
64.3
1,483

1,494

1,120

1976/77

164.8
107 .4
1C3.1
1,335
1,416

-81
980

1977/78

1,381

113
989

1978/79

1,397

1,410

=13



CUADRO N¥ 36 - CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA POR DEPARTAMENTOS VALORES EN KWH - ANO 1976

Departamento Serv. Pdblico Avutoproductor TOTAL %
Tumbes 10 783 561 1 250 321 12 (33 882 0.15
Piura 146 862 662 139 363 539 286 226 201 3.61
Cojamorca 11 912173 11 173 434 23 085 607 0.29
Lambayeque 58 612 208 132 805 847 191 418 055 2.42
Amazonas 1 107 556 159 277 1 266 833 0.0l
La Libertad 37 625 436 1307 562 050 345 187 486 4.3
Ancash 400 913 378 35573696 436 487 074 5.51
Hudnuco 10673 234 19 639 842 30 313 076 0.38
Lima 3 256 583 983 472 044 346 3728 628 329 47.18
Pasco 6 408 007 285749 673 292 157 680 3.69
Junin 50 472 948 822 202 754 872 675 702 11.03
Huancavelica 33 225 904 85 353 340 118 579 244 1.50
lca 67 225 038 306 238 284 373 461 322 4.72
Ayacucho 6 294 499 16 787 640 23082 139 V.29
Apurimac 5959725 1 986 575 7 946 300 0.10
Cusco 224 274 462 5 845 035 230 119 497 2.9
Arequipa 150 628 012 88 350 271 238 978 283 3.02
Madre de Dios 1 574 400 393 600 1 968 000 0.02
Puno 3 351 779 30 151 007 33 502 786 0.42
Moquegua 17 781 423 265 813 847. 283 595 270 3.58
Tacna 44 573 253 248 479 037 293 052 290 3.70
Loreto 60 261 115 23 203 033 83 464 148 1.06
San Martin 2 595 497 1 295803 3 891 300 0.05

TOTAL 4 609 698 253 3 301 422 251 7 911 120 504 100.00




CUADRO 37.- PESO DE LA MANTECA QUE DEBE REZUMARSE DE 100 KG. DE CACAO

Contenido de manteca (tortas de cacao)

[=+)
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CUADRO 38.~ CARACTERISTICAS ANALITICAS DEL CACAO -TOSTADO-DESCASCARILLADO,
PASTA DE CACAQO Y CACAOQO EN POLVO.,

_ o 5 9 .
[e) E N c E
o & 8 BSE g
L U 2 ‘é (v
. = 2 £ E 3
) 2 9 v Q9 I~
o o o] G o 3]
E 4“-, .E oﬂ (o] (]
> 5 5 53 %
< S v VU2
.)
Cacao tostado descascarillado 7 46 5 3.5 6.5
Pasta de Cacao 2 48 5 3.5 6.5
Caeao cn Polvo 8 8 6.5 - 6.5

CUADRO 39.- CARACTERISTICAS ANALITICAS DE LA MANTEQUILLA DE CACAO.,

Indice de refraccion 1.455 = 1.459

Punto de fusion clara, °C 31 =35

Acidos grasos libres exprescdos en
% de acido oleico 0.5-1.75

Indice de saponificacion, expresado
en mg. de KOH/gr. de grasa 183 - 198

Indice de Yodo 33.42
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7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El problema que se presenta eh muchas de las etapas de la elaboracicn de la mantequilla de
cacao es basicamente uh problema de comparacion y seleccion de equipos. En este sentido,
' nuestro estudio nos ha llevado a las siguientes consideraciones y conclusiones de cardcter

técnico:

- El procesamiento de 500 Kg./hora de cacao en grano es el tamafio minimo tecnoldgico -
que permite la incorporacion de maquinaria de trabajo continuo en la elaboracion de man -

tequilla de cacao. Plantas de menor produccion trabajan con equipos batch o por lotes.

- Recomendamos el empleo de un tostador vertical de tipo continuo. Este equipo nore =~
quiere dispositivos de agitacion pora mezclar el cacao, siendo rara la presencia de desper =
fectos mecanicos. En adicion a esto, el tostador vertical es muy versatil en cuanto a la

fuente de energia que puede emplear, ya que puede trabajor a vapor, gas, petrdleo o elec
tricidad.

- El quebrantador de cilindros constituye el mas facilmente adaptable al cacao peruano que
muchas veces presenta un aspecto rugoso y no es eficientemente quebrantado por otro tipode
quebrantadores, por ejemplo los de lanzamiento. Ademas, el quebrantador de cilindros o -

frece la ventaja de producir poco polvo, reduciendo al minimo las pérdidas.

- Las refinadoras de cilindros son preferibles a otros tipos de molinos debido a que logran u
na mejor regularidad granulométrica, son susceptibles de ser enfriadas por agua y ofrecen u-
na gron superficie de molienda que reduce el desgaste. Asimismo, los cilindros estriados

protegen a los cilindros principales reduciendo las cascaras, cotiledones y otros cuerpos ex~
frafios .

- En la fabricacion de mantequilla de cacao, no se recomienda el uso de prensas tipo ca~
racol debido a la fluctuacion de presion y temperatura a lo largo de la hélice, fluctuacion
que resulta practicamente imposible de controlar y que arroja un producto de contenido de
grasa variable. Tampoco recomendamos la extraccion de mantequilla por medios quimicos,
ya que queda como residuo un polvo desprovisto de grasa y que por lo tanto no puede ser -
tratado posteriormente para obtener cocoa en polvo. Mds que un inconveniente técnico, es
tamos frente a un inconveniente de coracter comercial. Creemos conveniente extraer lo
mantequilla de cacao por expulsion en una prensa de trabajo intermitente, de preferencia

TNowizantal para facilitar la caida de los tortas.
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Estimamos conveniente al tratamiento con dalcalis del cacao debido a las mejoras que se in-
troducen en el color y sabor de la cocoa en polvo. Recomendamos la alcalizacion de la pas
ta de cacao. La alcalizacion de las pepitas de cacao tostadas es técnicamente factible, pero
presenta los siguientes inconveniantes:

a) La instalacion para alcalinizar pepitas de cacao en forma continua es muy costosa, y no se
justifica para el caso de una planta que procesa solamente 500 K g./hora de cacao en grano.
:b) La alcalizacion discontinua implicaria el empleo de un tostador discontinuo tipo TORNA -

.DO, aparato que se ha relegado en favor de un tostador continuo del tipo vertical.

Vistas bs consideraciones, al proyecto de instalar una planta para elaborar mantequilla de ca-
:cao es técnicamente factible. De los diversos fabricantes de maquinaria para este proceso, el
Unico que elabora la maquinaria para el ciclo completo es la firma italiana '‘Carle e Montana
'ri". El seleccionar equipos de dicha firma presentaria la importante ventaja de uniformizar la
iplonta. Como ventaja adicional tenemos el hecho de que dicha firma tiene una larga trayec-
|toria comercial en el pais, conjuntamente con la firma alemana "Bauermeister".

| La fabrica "Derivados del Agro" esta equipada en su totalidad con equipas "Carle e Montana-
'ri". La eficiencia con que viene trabajando esta fabrica constituye un precedente digno de

| tomarse en cuenta.
|Dentro de las conclusiones scondmicas-financieras tenemos:

- EIT.I.R. que es un indice de rentabilidad, el 51% on nuestro caso, nos indica la alta ren

tabilidad de nuestra inversion, ademas, hay que tener en consideracion que esté hecho a déla

res constantes.

- Ofro indice de rentabilidad importante es el VAN, este puede ser positivo o negativo. En
nuestro caso es positivo e indica que nuestros ingresos son 300% mayor que nuestros egresos,

dando la cantidad positiva obtenida a una tasa de corte tipica.

- Para el financiamiento de nuestra inversion, la entidad que nos presenta mejores perspecti
vas es COFIDE teniendo en cuenta que nosotros contamos con cierto capital propio. También
consultamos otros financiamientos como el préstamo FRAI y el del Banco Industrial siendo el

primero el que da mejores tasas de interés para empresas agro-industriales.

- El incentivo a la exportacion CERTEX aumenta nuestras ganancias considerablemente. A-
qui en lo que respecta a un supuesto, quien sabe algo riesgoso al considerar que este tendrd

vigencia el tiempo de vida del proyecto. Es decision netamente politica.

- Existen también muchos incentivos tributarios que hacen aumentar la rentabilidad de la em
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presa.

- La compra de cacao en grano, es el punto algido en la rentabilidad puesto que la situacién
actual as un monopolio ya que hay pocos acopiadores de cacao lo que hace dificil eliminar el
problema que producen estos intermadiarios. Hay que hacer por eso, una estrategic de compra,

bien dzlineada.



8. APENDICE Y ANEXOS
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PRINCIPAIES FABRICANTES DE CHOCOLATE Y DERIVADOS DEL CACAO EX LOS
ESTADOS UKIDOS DE AMERICA,

=Continental Food Manufacturing Cos 3 2550 N, Clyboumrm Ave,, Chicago,
Illinois,

~Cook Chocolate Coe. ; 2521 W. 48th Street, Chicago, Illinois.
-Superior Tea & Coffee Co. 3 2278 N. Elston Ave., Chicago, Illinois,.
=Thite-Stokes Co. 3 3615 S. Jasper Place, Chicago, Illinois.

-Bdlong Chemical Co. § 65 King Street, Elk Grove Village, Illinois,.
-Kalva Corp. 3 3940 Porett Drive, Gurnee, Illinois.

<ferckens Chocolate Coes, Ince. ; PeO. Box 434, Cambridge, Mascachussets,

-New England Confectionery Co.j 254 Liassachussets Ave., Cambridge,
Massachussetse

-4,N. Stollwerck, Ince. ; 1651 Haddon Avenue, Camden, New Jersey.
‘=Barton's Candy Corporation ; 80 De Kalb Avenue, Brooklyn, New York.
-Cocoline Chocolate Coey Ince ; Myrtle Avenue, Brooklyn, New York,
-Standard Brands, Ince. ; 625 Madison Avenue, New York, New York.
-A.Eel. Corporation § 2260 Avenue A, Bethlehem, Pennsylvania.

~Hershey Foods Corporation, Chocolate and Confecitionery Divicion,
19 E. Chocolate Avenue, Hershey, Pennsylvania.

=Pangburn Coe, Ince § 1900 Southeast Loop, Fort Wocrth, Texas.
=Ostler Candy Corporationj 451 W. 500 North, Salt Lalke City, JUtah.
=Societe Candy Coe. ; 808 Western Avenue, Seattle, Washingtone
-Waeshington Chocolate Coes 3 1064 4th Ave. S, Seattle, Washingtion.
-Ambrosia Chocolate Coe 3 1133 N. 5th Street, Milwaukee, Wisconsin.

FUENTE: Thomas Register of American Menufacturers and Thomas Register
Catalogue File, 1975.

EIABORACION: Centro de Desarrollo (CENDES), Quito, Ecuadore
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ABLANDADOR

CALDERO

DEPOSITO

GUARDIANIA
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O . : O TANGUE DE
MANTEQUILLA

TUNEL
DE
POTASADQRA
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1: 300



ALEMANTA

ARKO GMBH, KAFFEE - UND GENUSSMI?TEL-FILIALBETRIEB: Postfach 60, Dr.
Hermann-Lindrath-Strasse, 2362 Wahlstedt.

ASBACH & CO. WEINBRENNEREI Bahnhofstr. 3-5, Rudecheim/Rhein.

ESZET KAKAO - UND SCHOKOLADE FABRIK STAENGEL & ZILLER: Postfach 509,
Augsburger Strasse 275/277, 7 Stuttgart UntertUrkheim,

FRANKONIA SCHOKOLADENWERKE AG: Zeppelinstr. 2, 87 Wiurzburg.

HEINZ GROTHE KG: Postfach 1260, Wehringhauser Str, 25-31, Hagen/Westf.

BREMER CHOCOLADEN-FABRIK HACHEZ & CO.: Postfach 1919, Westerstr. 36-38,

28 Bremen.

LEONARD MONHEIM GMBH: Deliusstr. 6, 51 Aachen.

ANTON RIEMERSCHMID: Praterinsel 3, 8 Munich 22,

FIRMA ROLLE KG: Postfach 29, 833 Eggenfelden.

SAROTTI AG: Postfach 28, Okrifteler Strasse 24, D-6234 Hattersheim (Main).
B. SPRENGEL & CO. : Glunderstr. 8, 3 Hannover.

GEBRUDER STOLLWERCK AG: Corneliusstr. 2, Kdln.

JOSEPH WOLF KG: Postfach 29, Neue Bergstr. 1, 6146 Alsbach adB.

ool



KARL KNABCHEN KAKAO-UND SCHOKOLADENFABRIK: Christian
35-37, Vienna XXI.

JOSEF MANNER & COMP. AG: Postfach 113, A-117! Vienna.

SULIUS Mi™™L AG: Postfach 114, 1171 Vicvnna,

Buche: - Gas. &

MIRABELL BISGUIL-UND CCHFISERIEFAERIK KAPPEL & KLUCE KG: 50 °

bei Salzburg.

S0 .1ddig

FIRMA NAPOLI, RACENDOKFER & CO. Laxenburgerstrasse 137-13%,

1100 Vienna.

OSTERRE ICHISCHE DE JONG KG KAKAO-UNDI} SCHOKOLADENFABRIK: Tribuswinkel

HANS POLL KG ''CANDITA" -SClOKOLADE-WAFFTELN UND ZUCKERWATEN-TABRIK:

Czerninplatz 2, Vienna 2.

LUCHARD-SC:OKOLADE GMBH: Bludenz/Voralberg.

TIVOLI, SCHOKOLADEN-UND ZUSKERUARENFABRIK AG: Gaudenzacriorrurtel

41-45, 1120 Vienna.

BELGTICA

CHOCOLATERIE CALLEBAUT NV: loienstraat 76, Wieze,

CARNATION SA: Stapelhuisstraat 11, Leuven.

COTE D'OR SA: 40 rue Bara, Brussels.

GBC - GENERAL BISCUIT COMPANY SA: De Bcukelzer-Pareinaan, ierentals.



CHOCOLATERIE JACQUES SA: Rue de la Gare 39, Eupen.

NV CHOCOLATERIE MEURISSE SA: 106 a Viaduc Dam, Antwerp I.

CHOCOLAT SUCHARD SAB: Keybergstraat 3, Zaventem.

SA UNIBRA - DIVISION VICTORIA 24 rue Deneck , Brussels 2.

BISCUITERIE-CHOCOLATERIE R. VAN LOO: 72 rue Paul Devigne, Brussels,

VICTORIA - DIVISION DE LA SA UNIBRA: 40 avenue des Arts, Brussels 4.



FRANCTA

BN - BISCUITERIE NANTAISE: Place F%ancois II, Nantes,
i
CEMOI (CHOCOLAT) STE: Rue Ampere, Grenoble (Isere).
GENERALE ALIMENTAIRE SA: 164 avenue de Neuilly, Neuillly-sur-Seine.

LANVIN CHOCOLATERIE SA: Bd. Carnot, Dijon (C8®te~d'Or)

PHOSCAO SA: 21 avenue du Fort, »ontrouge (Seine).
FINLANDTIA

CENTRALLAGET ENIGHETEN: Dagsverkarvagen 1, Helsinki 39,
CHYMOS OY: Lappeeenranta,

OY KARL FAZER AB: P.O. Box 94004, Helsinki 94,
HUHTAMAKI-YHTYMA: Turku 17.

KUIVAMAITO OY: Nastola.

PANDA CHOCOLATE FACTORY SOK: Vaajakoski.

SOK - SUOMEN O3UUSKAUPPO.JEN KESKUSKUNTA {(Tinnish Co-operative Jholesale

Society): Vilhonkatu 7, lielsinki 10.

HOLANDA

NV BISCUITFABRIEKEN ''MEURS ING" P,C. Box 45, Smallepad 5-7, Amcrsioort.

RINGERS CACOA - CHOCOLADE - FABRIEKEN NV: Noorderkade 27, Alkmaar.

YA



AZIENDA BOVIS BPDV (Bierre Pedavena-Dreher-Venezia) SPA:

32034 Pedavena (Belliuno). !

i
P. FERRERO & C.: Pino Torinese (Turin).
D. LAZZARONI SPA: 5 Piazza Velasca, 20122 Milan.

MOTTA SPA: 21 Viale Corsica, Milan

TALMONE SFA: 10 Via Francesco de Sanctis, Turin

IRLANDA

CLARNICO-MURRAY LTD.: St. Pancras Works, Tereuure, Dublin 6.
FULLER'S (IRELAND) LTD.: 652 South Circular Road, Kilmainham, Dul:lin 8,
LEMON & CO. LTD.: Millmount Place, Drumcondra, Dublin 9.

MITCHELSTOWN CO-OP. AGRICULTURAL SOCIETY LTD.: New Square, liitcholisc

Co. Cork.

-
o.n,

UR. NEYCHOCOLATES LTD. Tallaght, Co. Dublin.

WILLIAMS & WOODS LTD.: 204 Parnell Street, Dublin 1.

DINAMAICA

FAELLLESFOREK INCEN FOR DENMARKS BRUGSFORENINGCER: Roskildeve: nd,



NV BISCUIT - EN CHOCULADEFABRIEK "VICLTORIA" Lage Baks:

NORUEGA

BERGENE AKSJESELSKAP: P.O. Box 6585, Kobenhavngaten 11, Gclo 5.

AKSJESELSKAPET FREIA: Joahn Throne-Holsts Pl. 1, Oslo 5.

NIDAR CHOKOLADEFABRIK A/S: Bromstadveien 2, Trodheim,

PTORTUCGAL

FABRICA DE CHOCOLATES IMPERIAL, SaRL: Vila do Conde.

FABRICAS TRINFO, SARL: Rua dos Jleiros, 1 Coimbra,

KEINDO UNTIDO

THE CADBURY GROUP LTD.: Bournville, Birmingham.

CALLADR & BOWSER LTD.: P.O. Box 565, Western Avenue, Lozdon W3.

CLARNICO LTD. Waterden Koad, London E15

CO-OPERATIVE WHOLESALE SCCIETY LTD.: 1 Dalloon Street, Manchester 4,
FULLER'S LTD.: Bishopthorpe Road, York

JOHN MACKINTOSH & SONS LTD.: Chapel Field, Norwich Nor 434,

MARS LTD.: Dundee Road, Slough, Bucks,

MAYNARDS LTD.: Vale Road, Finsbury Park, London N4.

NESTLE CO.LTD.: St. George's Housz, Croydon, Surrey.



George PAYNE & CO., LTD.: P.O. Box 113, Croydon Road, on, Lurrey.
ROWNTREE AND COMFANY LTD.: Thc Cocoa Works, Wiggintor Road, York
SUCHARD CHOCOLATE LTD.: Brcadwater Road, Welwyn Garden City, Hertfordshire.

WANDER LTD.: 42 Upper Grosvenor Street, London WL,

H.S. WHITESIDE & CO. Ltd.: Parkhouse VWorks, Parkhouse Street, London SE5

SUECTIA

CHOKLAD-THULE AB FORENADE CHOVIADFAPD ITERNA: Fack 101-10 Stockholm 1.
GOTEBORGS KEXFADRIKS AB: Kungidlv.

KALMAR CHOKLADFABRIK AB: Borgmdstareg S. Fack, Kalmar 1.

AB MARABOU: Allén 7, S-172 85 Surn”" serg.

MAZETTI AB: Fack, 200 42 Malmo 7.

SVENSKA CHOKLADFABRIKS AL (The JSwedish Chocolate Manufacturing
590 60 Ljungsbro.

Company Ltd):

S I zZA

CHOCOLAT BERNRAIN AG: Bundtestrasse 12, CE-8280 Kreuzlingzen.
CHOCOLATS CAMILLE BLOCH SA: 2508 Courtelary.
CHOCOLATS & CACAOS FAVARGER SA&: 1290 Versoix

2

CHOCOLATS FJORD SA: rue Francois-Jaccuier, 12145

p.f'.



GUBOR SCHOCOLADENFABRIK G. UEBERSAX: 49uU Langenthal.
|
CHOCOLAT KLAUS CONFISERIE SA: 2400‘Le Locle.

CHOCOLADENFABRIKEN LINDT & SPRUNGLI AG: 8802 Kilchberg.

MAESTRANI SCHWEIZER SCIIOKOLADEN AG: St. Georgenstrasse 105, CH 9011

St. Gallen.

SA DES CHOCOLATS DE MONTREUX, SECHAUD & FILS: Rue du Théatre 22, 1820

Montreux.

CONFISERIE- & SCHOKOLADEFRABRIK MUNZ AG: 9230 Flawil.

NESTLE ALIMANTANA SA: Vevey

NOZ & CIE. SA: 5 et 7 Grande Rue, CH 2416 Les Brenets.

CHOCOLATS BISCUITS PETER AG: Seestrasse 65, 8942 Oberrieden ZH.

CHOCOLAT STELLA SA: 9 Via G. Petrini, 6900 Lugano 4.

AG CHOCOLAT TOBLER: Postfach, 3000 Bern 9.

VILLARS SA, FABRIQUE DE CHOCOLAT ET DE PRODUITS ALIMENTAIRES:

Fonderie, 1701 Fribourg.

Route gde
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DATOS BASICOS SOBRE LAS CUATRO COMPANIAS  FABRICANTES DE CHOCOLATE MAS
IMPORTAINTES DEL JAPON H

Fecha de creacion, ndmina de per Giro comercial y beneficios

Nombrex direc sonal (al 1 de septiembre de 1977), _. . . : . . ..
cion. del fabri- ' entas ] TTE

gama de actividades, ubicacicn de econdomico totales lactuales netos
nf d 3 i I d - ° Id
cante (sede) las fabricas y desglose de ventas (1 de abril (antes de (después

g%c:?r:/;!/)elermcm ccohomico " al 31 de - impuestos) impuestoy

marzo) mil ones de yen
Fundada: 1916 .Empleados:6489.Fa

MEIJI SEIKA CO bricante de confiteria de azicary 74/75 133.944 5.781  2.202
LTD. | de chocolate, productos lacteos y
N= 2-4-16, - alimentos enlatados. Imgortantes 7Y76 148.364 7.279 2.715
Kyubashi Chuo - actividades en la industria farma = 76/77 163.407 8.503 3.254
ku, Tokio 104  céutica.Fabricas dc chocolate cn

Tokio,Kawasaki y Osaka.Otras fa 77/78g/ 178.000 9.600  3.700

bricas de corfiteria ¢n rlakodcte,

Odauara, Nagoya y Tobata. Des=

glose de ventas:confiteria 56%,0 -

tros alimentos 17%, farmacos 33%.

Fundada: 1910. Empleados:5436 .
MORINAGA. Precursora de la fabricacidn de cho 74/75 102.876 3.348 1.500
CONFECTIONE colate en el Japdn, también fabri-
RY CO. LTD., ca otros productos de confiteria y 7¥76 108.404 2.355 1.384
N= 33-1,5-Cho alimentos. Fabricas (no todas de - 76/77 115,612 1.730 1.120
me Shiba, Viina ' chocolate) en Tsurumi, Tsukoguchi, 77/78¢/ 124.000 2.800 1.200

to-ku Tokio ~ Fukuoka, Okazaki, Oyama, Mishi =
ma y Anjo.Desglose de ventas:con-
flfena 67%,alimentos 29%, otros 4% .
" Fundada:1938. Em Emplcados: 5116 Fo' b

f—
Ly

FUJIYA CON - bricante de confiterfa de azicary 74/75 71.868 1.761 690
FECTIONERY de chocolate,bizcochos y otros ali
CO. LTD., mentos .También posece una cadena 7976 84.280 1.993 824
N< 2-17,35inz 1 de almacenes y restaurar*es dircda 76/77 94.698 2.908 1.006
7 = Chome mente dirigida por la compaiiia.F&
Chuo-Ku,Tokio bricas(no todas de chocolate)en Tsu 77/789/ 107.000 2.900 1.200

rumi, Hiratsuka,Namazu, Hatano.
Desglose de ventas:confitcria 33%,
ofros alimantos 32%, tiendas 23%,
restaurantes 9%, otras 3%.
Fundada:1929.Emplcados:1742 .Fa-
EZAKI GLICO bricante de todo tipo de confiteria, 74/75 68.246 5.8 1.777

CO. LTD. especialmente chocolates,carcme -

N=6-5,Utajima los y helados.Una sola fébricao, ubi- 7576 79.299 9.433 4.358
4-chome cada, con la sede,en Osaka.Desdo  76/77 95.224 9.772 4.655
Nishiyodagawa=- s¢ de ventas:confiteria 94% ;otros

ku Osaka alimentos 6%. 77/78¢/ 105.000 11.000 5.100

M Toyo Keizai Shinposha (El economista Oriental), Jagcn Company Handbook
Fuentes: (Encro de 1978); Meiji Seika Ltd., Meiji Scika in Profile (1977).

v of Estimaciones hechas por Toyo Keizai Shinposha.




] D~E L _E G A L E E TRIBUNALE ot MILANO
MMINISTRAZIONE: N. 92740 REG. soOC,
C.C. MILANO N. 266373

COD.FISCALE 00721940153

347 MILANO - VIA NEERA. 99

E COD. ILV.A. l
wwrows § 2433248 @ Lnen
20141 -MILANO
S.e. A. 15076 -O VA DA
LE6A.: CARLEMONT - TELEX - MILANO 40128 - BOLOGNA
(LEX: 310616 - CARLEM - I CAPITALE SOCIALE L. 5.000.000.000 INT. VERS. '228;‘3: t E(:CQCUOI
COSTRUZION! MECCANICHE
MACCHINE PER CACAO - CIOCCOLATO - CARAMELLE - CONFETT! ED AFFINI
MACCHINE AUTOMATICHE PER IMBALLAGGIO
o miLano.....30..de..Julic..242..197¢
seriores CASELLA POSTALE 1228
\TTURA_N..BRCRCINA...  ._...Fernando.J.Diaz Freyre y Francisco L2 Rosa Musante
Calle Las Rosas 644
5246/UB/EB/b13
mmessa N.
Ne e
nferma N.

‘P°"°~-~d€~‘----G-e-nova(-i[-taliu')--- . pagabile alia nostra sede in Milano_ At)er tura. ade.cradito.

confir=
‘da e irrevocable anuestro favor,utilizable. por.el 20%. da,lnm Al.to..y..por
saldo a presentacion documentos de embar jue,

p. CARLE & MON ANARI .5A.
...acorﬂ rse.... ................ \ "

\
FLANT “ara la elbora idn de”50u =

Kgs ox ora de h,ibas an cncao ’ }ar: la . _proa Ccién de:
pasta de cacao - - |
mantecs: de Caca0 e« ... o e s

cocoa éﬁ'polvofﬁ st ZI?'“THC R

Alist  mise - -

e o e
ILa ilanta "sé compone Ae 1ﬂ raquin -ria; ¢1~u10nte
T Una CERVIDORA-PULILURA Mos. 3¥Ci/ con las. .
caracteristicas. detalladas en el c*talogo af="
junto,completa con motoriza-zion =1 :ctrica = -
trifasica 220 V.-60 c.incoryorada, iclones . -
chmllete soporte elévaﬁor e cand lonvs,,kgfL
tub:ria .de uniocn. o
irecio: FOB puerto de GE2NOVi.eeceee cocooiosoDali, 35.865,=
tem 2 Un RUSTALUR DS CACAG- Moé. KRB 500 -cn las
cuoroteristicus Aetnllafas 2n el casrloge
adjunto,completo con ventil.dores neor=
porados,tablero electrico,bise 6GU m/m,
calientamenio de vapor,ire-silo c¢: e
indic..dur d2 nivel T¥/TV,coclea,z2lz2vagdur
de canjilones y motorizacion elec ica
trifasiec: 220 V.-60 ciclo incorjio :da.
irecio:s FOB pucrrto 42 G2NOV.ieecssecsccecccsscselelin 216.430,=

+

VAN........ ®® 0 vo 00000 DOI"; 2520295’=
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SIGUE
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..%%na,.

Diaz Freyre-Las Rosas 64

Chaclac

-2

~Francisco La. Rosa. Musante. y..Fernando. J......

m 3)

m 4)]

m 5)

m 6)

L 7)

Precig: FOB puerto 32 G2N0OVAeccoeocsoccscos
Un TABLTRO ELECTRICO D7 HANLC GENIZRAL

D CAlAQ,Nor. NME/15 con las caracteristich

N G2 09 S 5 S S S g e S A S P 5 5
Una DRSCASCARILLATORA Mod. RCM/7 con laaj
teristicas ad=tzlladuas e
rleta con motorizacion electricia trifasics
60 c.incorporada,base,ciclon,clevador fe ¢

cocleas para granela y cascara,instalacion

tarac=
el eatzlegec adjuqto,com=

220 V.
anjilones
neuma=

tica de alimentacion,silo de carga,inficafor Ae

nivel,instalacion neuwmatic:a hacia al Molin
MPH/413.

Precio: FOB jpuerto Ae G2N0OVAeececcsesccse

o

Un MOLINO Mod. MPH/4l3,especial pura irodficcion

de rasta de cacao,con las caracteristicas
das en el catalogo adjunto,completo con mp
cidén electrica trifasica 220 V.-60 c. incp
daydisintegrudor,agitador, tublero electrig
castillo .de soporte,2 indicadores de nivél
Precio: FOB pue.'to de GEeNOVAeeeecccooscooseoh

detzalla-
toriza=
rpora=
0,silo

.

Una BOMBA Mod. PCL/1l especial para pasta
con las caracteristicas detalladas en el
g0 adjunto,comrleta con motorizacion elec|t

rica

trifasica 22C V.-60 c.y tablero incoprorafi

PreCiosz puerto de G"-HOV&..............

Una INSTALACION PARA TL POTASADO DE PAST.

talladas en el catalogo a”Ajunto,caracifad
Kgs.conpleta con motorizacion electrica fr
sica 22¢ V.-60 c. inceriorada,dispositivo

cidén humero,tablero &2 mando,bomba Bor. HIL/3

tanque Ade 22C litros par2 rpreparacion solju
alcalina.

Irecio:FOB puerto de2 GENOVBeceeoocoocesssd

D.1d

D . I-I o

DoNIl 199.725,= -

252.295,=

131.400,=

38.250,=

OSe

oo 0o 00 0 . D.I‘t’] 7.615,:
S de=

1000,=

if::

astira=

cidn

. e e oo J.cI-‘E. 1220880,7-
® e s 0 0 O D-I‘T- 7520165,=

/
4
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Sres.

Diaz Freyre-~Las Rosas 644
Chaclacayb;M%ima(Pera)”“”

|

VI NEN cceccccccscosoncsccssscscscilecccoee D.M. 752 .165,=
@ 8) [Tres TANCZS Mod. AMV/20con las caracteristlicas
dstalladas en el cat&logo adjunto,comprletqgs
con motorizacion electrica trifasica 22U Y.-60
¢. incorporada,tableros clecirizos,contro
les termo-staticcs. -

Precio: FOB puerto d2 GenovVoese.e T0TAleceoeeaesees Dol 68.040,=

m 9) |[Una BOMBA Hed. PCL/1 con las mismus cara
teristicas detailadas al Itew 6)
Hrecio: FOB puerto de GeNnOVAee.eeecscccccoscdecsessss DI, 7.615,=
10) |Una PREN3A IMod. POV/460/B con lis caracielisticas
detalizdas en el catalogo adjunto,cotrlety con
base,bomba - de presion,comrresor: de aire,yable=
rc¢ de mando,pre-cargador volumetrico,bzlarza
resado manteca,bomba de carga,mctorizacion elec=
trica 3trifasica 220 V.-60 c. inceprorada.
Precic: FOB juerto Re GenOVi.:ecececeososeescodocscaseselDolis 180.380,=
m 11 )Un ROUIPE-TORTAS Mod. GMV con las caracteristicas
detalliadas en =21 cat:ilogo adjunto,cemrlet¢ con
wmotorizacion electrica trifuasic¢a 220 V. 64 c,
incorctecrada,tablero electrico.caballete & zo0=
rorte ,siloc,coclea.
Precio: FOB puerto de GCNOVA.eeeececccccecefooceescesDeble 58.260,=
- Un MULINO PULVERIZAIWR Nos. MAV/3,con 1,3 caracs
teristicas detalladas en ¢l catalogo adjuirto
completo con motorizacion electrica trifugica
220 V.6C c. y tablero de mando incoporadof.
Precio: 7OB puerto d4e GENnOV@e.cccsccscccefoscsssee Dolls
Un DUCANTADOR DS MANTECA Mod. BCV/10,con|las
varacteristicas detalludas en el catalogo gdjunto
ompleto,con capacidad 1000 Xg.
"racio: FOB pu2rto d2 GENOViecesooccosososccceccboccoccesDelia 11.625,=

bt

VA?T...-‘....‘... r‘l.c.'o.D'T:l 101310760,=
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2

S 4 -

Melor30.T.1979.

Rosa Husante y

Diaz Proyre-Las Resas 644
Chaclacaya;EfMaf?éfdi'

nondo Je

RS

argent de poche por czdzs tecnico.

VIENEN:.eeoeeuesoeonocaadananss Dulls | 1.231,760,=
Item 14)]Un FILTRU-FRVNSA MuD. FPM/3/18 con las cajacs
teristicas det.lladus en 21 cat.logo adjwibu,
completo con motorizacion electrica trifagica
220 Ve-60 c. incorcvoraga,una sarie de fildros,
homb:a ¥ tablerce
Irccio: FOB puerto dc GENOVAeeeeoesessceceedeseoes Lol 14,010,=
Item 15)Un TANCK lod. AlV/20 para el depusito
d2 manteca filtrada,con lus caracteristicis de=
tallagas an =1 catulogo adjunte,complete fon me=
torizacion electrica trifasica 220 V.60 cf in=
corporada, tublero electricoyccntrol termed
statico de tsmperatura.
Precio: FOB puerto de GenovVaAseieeoeesssesslececces Dol 22,680,=
Iten 16}Una THEMITRADURA Do MANTZCA DE CACAO Mod,
KBF/1 con las carzciaristicas detalladas $n el
catalogo udjunto,comileta con vzlvul: de bLobre-
presion,valvula .electro-magnetica,balanza
automatica para pesado cartones,tablero y|mo=
torizacion eiccirica trifasica 220 V.60 c}
incurporada.,
Precic:FUB puerto de GonovVa..eseeeseooveabooesras Dol 77.310,=
Item 17)Un LUTE D7 REIUSE3ITCS pars toda 1a meajuinpiria
arrib: dctallada,calculado aprox. en un 3fe
f21 valor FOB 42 cada maguina,
2:.:'."90 Gt FOE pusrte Ae r“:n\.JVCA.-Qo'oinwseovo-!oocbﬁl’!—‘. ST.LJ(),:
[tem 1EPMLIITLIE de 1lu muguinceria realizadu por tspnicos
especiulizados, _
Precic:forfait QiluXeesecessssecvsoseoacaebsasoselalis D6 liLL,y=
_qUT nrdemas de dicho furfuif son a cargo dp Udss
- tickets aereo idga y vuelta Italia-bkeru gp
2 tecnicos '
- gastos de alojamiento y comida por cadsa
tecnico :

TOTAL de lus abu

stecimil NtoSeecececoes

o-ooooo.uo;

"\

Se
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Mtoreo,

3CeT7479

SIGUE

Fernando J. Diaz Freyre y Francisco La Rosa

Musante

Chaclacayo-Lima (Peru)

Entresza: FOB puerto de Genova(It-1liz),e bzl-.gque mar t.mo,robuste

incluicdo.

rlazo de entrega:m.o.m. 6 meses

“XCLUSIONYS: transtortes,obras de inge2nidrint civil,in:ctal:cionss

thernmicas,hifraulicas,elect icas,de aire
tuberias tecmologices,tuber ' a gire =wzir
trabajos de carpinteria met 1ica ¥ todo
extresamente indicadc en la rresemte ofe
Las cotizuc.ones arriba indicudas stan buasadas
ciones exsistentes en la fecha de a _resente c
Nos reservamos el derccho de moaificur ¢gichas ¢
en base a los auwrentos de la miano d2 obra,mater

‘primas que pudieran verificarse anuy.s de la de?

contrato y durante la construccion He la magyuin.

coaypritido
0XAT exteri r
uayito no es 4
ta.

en las condi=
erta.
tizaciones
ales y mate ia:
nicion del

riae.
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