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3~-RESENA HISTORIGCA DEL PRODUGCTDO

La pectina, es conocida desde la antiguedad, en la elaboracidn de mazarno=-
rras y dulces de fruta cocida; fue en el siglo anterior que Frery inicia el eg
tudio de este producto y la denoriina pectosa, desile entonces 1la pecctina ha re
cibido una serie de nombres asf coro se han forrulado varias teorias, sobre su
estructura, entre las que contaros las sigulentes: La teorfa de Van Fellenberg
la de Tollens, la de Mark y Link; todos estos autorcs coinciden en sefialar a
la protopectina como su prccursor (1).

La obtencidén de la pectina, a partir de los frutoz han sufrido nodifice-
ciones através del tiempo; fundamentalmente en la operacidn de precipitado -
donde se han sucedido los siguientes nétodos: Procipitacidn coloidal, preci-
pitacién alcohdlica, electrolftica y por concentracidn, ultimamonte se ha pa
tentado un método que viene a ser una combinacidn, de la precipitacidn alco-
hélica y por concentracidn; en todos los métodos indicados, la electrolitica
es la fGnice que se desarrolla a nivel de laboratorio, los otros son de apli-
cacidn industriale. (2)

J.Ne Lindsey el 26 de nayo de 1947 obiiene una patente en los Zstados
Unidos, con el néimero 2367131 w Hirsch P. Britisch a su voz obtienc otra -
patente de produccidn en los Estados Unidos, el 9 de Junio de 1955, sicnlo

esta la ltina de la que se ticne noticias. (3)



1 La pectina se emplea en la preparacién de gomas de mascar, caramelos y
mermeladas por su propiedad cuagulante; sus usos van en aumento y en la ac
tualidad abarca aplicaciones en el campo qufmico farmacedtico como agente
terapedtico, como cuagulante, y simplemente como sustituto alimenticio ;
‘entre 1945 y 1952 se publicaron reportes y patentes acerca de las combi
naciones pectanbidticas que utilizan los efectos desintoxicantes y de
prolongacién de accidn de la pectina; ¥a fuerza efectiva del antibidti-
co dentro de la sangre se prolongéd asf{ como su duracién en un 504 a 1003
més. (4)
En el Perd el estudio de la pectina ha sido nulo, limitandonos a

‘'su uso en la fabricacién de caramelos, mermeladas y gomas de mascare
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ESTUDIO DE MERCADO:

il estudio de mercado para la nectina, sc realiza tonicando como marcos al ner
cado nacional y el del Grupo Sub-=Regional Andino.

Jyele— MERCADO NACIONALe~ En la actualidad el Portf, cuenta con suficiontes recur=

sos naturales para ampliar su industria citrica, obteniendosc actualmente solo a-
coite. @sencial y jugo envasado; faltando la fabricacidn de dcido cftrico, naranji-
na, esencias saborizantes, perfumes naturales, poctina, ect.

fielele= USOS Y APLICACIONES.= La poctina se usa cn la industria nacional, co
rno insumo on la elaboracidén de mermeladas, gomas de mascar, caranclos, confites y
recientenente en la industria farmacedtica. (5)

En la industria conservera, la pectina se enplea, para noder gelatinizar la -
solucidn azucarada dc csencias, adands evita la descomposicida que pueda sufrir la
fruta en la mermolada; estas son esencialmente combinacionos de azdear y fruta, las
cualos, por nedio de una posterior coccidn producon sakor ngraslaklc.

En la fabricacidn de caramelos y confites la pectina, currlo papel similar al
sefialado, para el caso de las mermcladas.

En la fabricacidn de gomas de ndscar, la pcctina le Ja la durcza coracteristia
ca a estos productos; que vienen a ser galeas cn basc a pecetina, con sakor a frute
y 80% de otros sdlidose

En la industria farmacedtica, se utiliza como agente terapcftico, tarbiéa com
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cusgulante de algunas preparaciones é simplemente como sustituto alimenticio,

adem4s en lociones fija cabellos, agentes emulcionantes y deshidratantes, en
crem2s de afeitar y dentrificos; en la actualidad se fabrica en paises Europe

0os la insulina, que viene a ser una solucién de pectina sl 3.5% y sirve para
curar las deficiencias del mal funcionamiento del pancreas. (6)

Como podemos apreciar la pectina, tiene una gama enorme de aplicaciones
¥ usos, de allf su importancia comercial.

4ele2¢~ TIPOS DE PECTINA EXTSTENTE EN EL MERCADO.= En el mercado nacio-

nal, existen dos tipos: Rapid-Set y Slow=Set, sefialemos las caracteristicas
de cada una de ellas.

La pectina tipo Rapid-Set.-— Permite que los productos en los cusles es mbili-
zado, gelatinice rdpidamente, produciendo un espesamiento en poco tiempo, es
to permite a la fruta y demas partfculas mantener una distribucidn uniforme,
evitando problemas de flotamiento, del mismo modo evita el uso de tanques de
enfriamlento y los sistemas de estirilizacién se reducen. (7)

La pectina tipo Slow=Set.~ Evita se solidifique la mermelada antes de su enva-

sado, generalmente la mermelada no debe solidificarse en menos de treita minu-
tos que es el tiempo necesario para lavar, tapar y etiquetar los envases.’ (8)
Es decir el primer tipo de pectina d4 a&l producto final mejor calidad y

el segundo permite un mejor manipuleo, para el envasado.

4el.3e~ FORMAS DE PRESENTACION.- En el mercado existe pectina 1lfquide (co
centrada) y cristalina (precipitada).

La pectina 1lfquida es un licor de gran concentracién, debidemente tratado
que proviene de la extraccidn de la materia primna, la pectina cristalina es
la liquida ya precipitada.

Cada estado de pectina presenta ventajas § La pectin 1fquida es m4s barata
debido & su menor némero de operaciones para su obtencién, no necesita disolver
Se para su uso, evitando la preparacién de soluciones. La pectina sdlida es mds

fdoil de ser transportada, manipulada y almacenada, adem£s es mfs concentrada
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"que la 1lfquida y no requiere de agentes preservadores.
En resumen la pectina sélida tiene mfs ventajas que la liquide; la pri
mera se envasa en bolsas de papel y la segunda en cilindros metflicos.

4eleloe= COMERCIALIZACION DE LA PECTINA.- Los principales consumidores

de este producto, importan directamente lo necesario; pero ademf{s exlsten
casas importadoras de productos quimicos que comercializan la pectina.

La importacién direota requiere de cierto capital, hacer gestiones mu
chas veses engorrosas, pero ahorra cierto capital y permite disponer del -
producto en el tiempo requerido.

La comercializacidn por medio de una casa importadora, evita disponer

de mucho capital eciroculante, pero no asegura una disponibilidad inmediata
del producto.

4ele5e~ IMPORTACIONES.= Generalmente las empresas consumidoras impor-

tan mediante pedidos directos, siendo los principesles sbastecedores: Alema-

nia Occidental, Estados Unidos, Suiza, también paises americanos como: Mé-
jico y Brasil; sin embargo también existen distribuidores que venden el pro
diicto a los pequefios consumidorese.

La totalidad de la pectina importada en estos {ltimos afios, pasa atra-
vés del aeropuerto internacional " Jorge Chavez " y el puerto del Callao,
lo que indica que la mayorfa -de.consumidores se encuentra en Lima y el Ca-
1llao. (9)

La pectina esta’ considerada en la partida arancelaris 13.03.02.00 de-
noninada Materias Peoticas, Pectactos y Pectanatos, los gue se gravdn con
$. 3.00 por K.B. y 72% A/V sobre el precio CIF de la aduana. (10)

Para el estudio hemos tenido en cuenta las importaciones entre 1965 a
1975, que se consignan en el CUADRO N° 4.l, donde se puede notar el incre-
mento oonsiderable de los volumenes de importacién, llegando a més de 10

T.Me en 1975, originando un aumento de 9,349 kg. con respecto a 1965 &
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gsea un aumento de 934.9 kg. anuales en promedio.

IMPORTACION NACIONAL DE PECTINA. (11)

CUADRO :
DEMANDA PREGIO : (CIF CALLAO)
PERIODO _A § O KI10S INDIGE ~ SOLES/KILO INDICE

o1 1965 1477 100.0 91.20 100.0
02 1966 4565 309.0 88.92 090.9
03 1967 3686 18604 -103.90 113.9
04 1968 3643 24646 139,81 15303
05 1969 4043 27307 138,45 152.8
06 1970 2394 162.0 142.95 15647
07 1971 41715 9.2 153.36 168.2
08 1972 8453 572.3 146497 160.5
09 1973 6866 464,48 146,90 160.4
10 1974 8314 22403 179.39 196.6
11 1975 10826 73909 222,37 24348

FUENTE: ANUARIO DE COMERCIO EXTERIOR-Ministerio de Comer cio-

Debemos anotar que los indices de importacidn, denotan un crecimiento
en forma general; pero existen afios donde decrece el volumen de importa-
oidn, debido seguramente a la cituacidn inestable de la politica industrial,
que caracterizdé al periodo considerado para el andlisis.

 4olebo~ DEMANDA AGTUAL Y PROMOSTICADA.~ Dado que en el pais, no se pro-

duce pectina, se entiende que el mercado nacional, es satisfecho integramen-
te por las importaciones.

De acuerdo a la publicacidn "Estadfsticas Industriales del M.I.T.", 1la
utilizacién de la pectina, durante 1973 y 1974 se ha dado de la siguiente



forma. (12)

industria conserveraccecceccececes o63.7%0.. oo 0007300%
industria fam&ceﬁticao xXxXxxxx 02904%000 X 0002504%
otms usos.....‘...............06.4%........0106%

Se concluye de esta informacidn, que la industria conservera es la que consu
m

aproximadamente las tres cuartas partes de 1la demanda- total.
Dado la variacidn irregular de los indices; tomareiios indices ponderados

en los tres afios sigulentes:

4 § o PONDERACION

1973cceccccccaceceele5
1974 eeececececceee3al
1975¢ccecccecccceentod
10.0
para asf poder determinar la demanda actual de pectina.

En consecuencfa, la demanda actual ser¥:

(2.5%6866 £ 3.0x8314 £ 405x10826)/10.0 = 7582./ kg.

Considerando las demandas anotadas en el CUADRO N° 4.1, se aplicd el
método de los minimos cuadrados, para pronosticar la demanda del producto
en los subsiguientes afios; los cdloulos detallados se muestran en el ANEXO A

La ecuacidn resultante de la regresién es: Di = 0,601 Ti &£ 1.266, don-
de Ti toma valores de 12, 13, l4,eeccseseso ¥ Di las toneladas pronosticadas.

Los valores hallados con la ecuacidn anterior se muestrean en el CUADRO:
N° 4.2 y se representan en el GRAFICO N° 4.l

En los préximos afios la demanda de pectina se incrementard a razdn de
0.601 T.M. anuales, que conceptuamos como un incremento poco alentador.

En 1985 la demanda llegard a 14.63 T.M. que representa un incremento
porcentual del 93.0%, con respecto al afio de 1975; esto significe que la de-

manda précticamente se duplicard en diez afios.
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DEMANDA PRONOSTICADA DE LA PECTINA

CUADRO N°o /4.2

PERIODO AR o DEMANDA PRONOSTICADA: (T.M.)
12 1976 8447
13 1977 9.07
14 1978 9.67
15 1979 10437
16 1980 10,97
17 1981 11.57
18 1982 12.17
19 1983 12.77
20 1984 13.37
21 1985 14.63

4ole7.— PRECIO ACTUAL Y PRONOSTICADO DE LA PECTINA.—- Como se puede a-

preclar en el CUADRO: N° 4.1 , el precio de la pectina ha sufridd considersg
ble incremento, durante el periodo 1965 a 1975, es decir de $. 91.20 a lle-

gado a 222,37 soles por kilo, representando un incremento porcentual de

Los precios considerados en el estudio son CIF-CALLAO, a los que tene-
mos que afiadir $. 3.00 E.B. y 72% A/V para hallar el precio al mayorista.

Debemos hacer notar que el precio del producto se ha incrementado, afio
a afio, a excepsién de 1969.

Dado que no contamos con la informacién de los precios de 1976 y 1977,c
el precio actual lo determinaremos de la sigulente manera: En 1O aiios (1965
a 1975) el precio se ha incrementado en 222,37-91.20 = 131.17 soles, o’sea
a razén de $. 13.11 soles anuales en promedio; de manera que on 1977 el pre-—

cio serd de 222.37 ¥ 2x13.11 = 248.59 soles.
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De continuar el .iiamo incremento e los precios, en los nroxinos afios
! ’ 1

se tendrdn los siguientes:

A RO PRECIO: (soles/lrz.)
1978 261.70
1979 274.81
1930 237.92
1931 301.03
1982 314.14

4el.3e— MERCADO NACIONAL DE MERMELADAS.- La pectina sc usa en la inlug

tria conseivera 4e mermeladas, se consumen las tres cuartas partes de las ix
portaciones en esta industria; ror esta razdn crecemos necesario analisar el
mercado ‘actual y futuro de las mermcladas, con el objctivo de garantizar la
domanda de la pectina.

Segiin el CUADRO Il° 4.3 las iicrmeladas han tenido una demanda ascendeonte
en forma general durante cl periodo de 1965 a 1975, sin cmbargo se obscrvan
algunos altibajos en determinados afios; debido a la politica inestable para
la industria, desarrollada durante el periodo de andlisis.

El incremento alcanzado cn diez afios es de 165% es decir, a 16.5% anual
que representa un incremento considerable en la industria nacional; de acuer
do a este crecimiento, la demanda actual (1977) e nermcladas ez de 1390 M.

_En la actualidad diez son las empresas dedicadas, a la fabricacidn de
nermeladas, a saber: Alimentos Peruanos S.A. , Conservas Alimenticias del Pe
r Se.A., Industrias Alimenticias S.A., Fibrica Envasadora ¢ Pro'uctos Alimc
ticios S.A., Motta Perd S.A. , Productos Noblesa Sede , P y £ D'Orofrio S.A.
Productos Vargas Se.A. , Productos Yor-Kay y Sociecdad Peruvanz para la Induc—
trializacidn y Comercio de Productos Alimenticios S.Ae , de estas crpresas L
P y A D'Onofrio S.A. es la de mayor consumo de pectina; inludablemente cstas
fdbricas son los futuros clicntes de la planta de pectina, cn el mcreado noc.

nal,



PRODUCCION NACIONAL DE MERMELADAS. (13)

CUADRO s N° - 4.3

PERIODO AN o DEMANDA : (TM INDIGCE
01 1965 500 100.0
02 1966 780 156.0
03 1967 550 110.0
04 1968 600 120.0
05 1969 650 130.0
06 1970 720 144,20
o7 1971 840 168.0
08 1972 820 1640
09 1973 810 162.0
10 1974 1190 238.0
1 1975 1327 26540

FUENTE: ESTADISTICA INDUSTRIAL- Ministerlio de Industrias y Turismo-

4ol .9e~ DEMANDA ACTUAL Y FUTURA DE LA MERMELADA.- Como se indica en la
seccién anterior, la demanda actual de las mermeladas, esta estimada en 1390
T.M.

-Gonsiderando los datos del CUADRO: N° 4,3 y aplicando el método de los
minimos cuadrados, se encontrd la siguiente ecuacidn de regresidn lineal:

Di = 65.31T4 #£ 406.25 ; donde Ti toma valores de 12, 13, 14, eece. ¥ Di es
cantidad de toneladas pronosticadas.

Los cflculos detallados de la determinacidn de la ecuacidn se muestran

en el ANEXO: A.

Los valores hallados con la scuacidn anterior se muestran en el CUADRO:

N° 4.4 y se representan en el GRAFICO: N° 4.2
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La produccién de mermeladas, se incrementard en el futuro en 65.35 T.M.
anuales, cantidad que en cierta medida garantiza la venta de pectina, en el

mercado nacional.

OERMANDA PRONOSTICADA DE MERMELADAS EN EL MERCADO NACTONAL

CUADRO :

A f o DRMANDA NACIONAL PRONOSICADA: (T.Ma)
1978 1320,57
1979. 1385.87
1980 1451.17
198L 1516447
1982 1581.77
1983 1647.07
198, 1712537
1985 1777.68
1986 1842.99
1987 1908.20

/e2e— MERCAID DE LA SUB~REGION ANDINA.—

4o2.1e~ DEMANDA ACTUAL Y FUTURA.— El Grupo Sub-Regional Andino, este cons
tituido por: Bolivia, Colombia, Ecuador, Venezuela y Perd, tenemos que hacer n:
tar que Chile, pais tsmbién andino, se retird de la organizacién ultimamente.

Realizamos el estudio considerando la demanda, de los paises a los cuales
el Per§ puede exportar, es decir Bolivia, Ecuador, Colombia y Venezuela,

En la actualidad ningn pais de la Sub-Regién produce pectina, tampoco
poseen proyectos con tal finalidad, en consecuencfa estos paises importan pa-
ra satisfacer sus necesidades de paies como: Alemania Occidental, Estados U-

nidos, Paises Bajos, Méjico, Brasil, ect.
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- Las caracterfsticas, tipos, usos >resentacidn ‘e la nectina, cn los -
3 3 i I

paises de la Sub-Re;idn con similares a las sefieladaes pera el mercalo nicio-

nal en las respectivas secciones.

Dentro de la Sub-Rezidn existen nornas legales, para la conercializacidn

Lo 3
de los productos, que se desarrollaran en el capitulo de Consi-leraciones Lefa
’ r €
lese.

En términos gendricos, los volwienes de importacidn, se increnentan cada
afio, destacandoce la pgran denanda do. la pectina, on Venezuela, a continunacidn
se encuentran Colorbia y Perd, finalmente estd situado Ecuador; cormo se nodrd
deducir la demanda del prolucto, estd en relacidn directa al Acsarrollo Inilus
trial de cada pais.

IMPORTACIQON DE PECTINA &N LOS PAISES DEL PACTO ANDINO.(14)

CUADRO : I Lij
( toneladas -\étricas

PERIODC A N O BOLIVIA GOLOMBIA [EGCUADCR P ER U VEMSZUELA TOTAL

0l 1970 3434 16.51 1.67 2439 13,89 59,32
" 02 1971 4e25 16.62 2,72 471 .24 96454
03 1972 5033 16.04 1,73 S.53 03,25 124,88
04 1973 5,99 24 87 0.63 6,36 113.64 156,96
05 174 6.57 25.36 217 8031 150,31 192,72
06 1975 6.99 26425 2,08 10.832 176,58 222,76
Tasa de creciunen~ 0073 2,15 0.53 1.68 32.53 22.63

to anual promedio

FUENTE: ESTADISTICAS DEL GRUPO SUB=REGTONAL AMNDINC— Ministerio e Interraci
on

Entre 1970 ¥ 1975, el volurien do inportacidn de pectinn, en la Sub-Leci
8z experimentd un creciniento alto, llegando a 376.27 en 1975 respecto al a-

o 1970, este imoremento se debe fundarcntalnente, al alto volucn e irwor-



tacidn alecanzado por Venezuela y en segunio lugar por Colombia.

En el CUADRO N° 4.5 se observan las importaciones durante 1970 y 1975
de los paises de la Sub~Regidn.

Congiderands que el incremento, de los volumenes de importacidn, entre o
tras razones se debe, al crecimiento natural de la demanda y al hecho de no e

contrar un sustituto adecuadoe.

Aplicando las tasas de incremento anual promedio, se estima las demandas

futuras del producto, en el CUADRO: N° 4.6

DEMANDA PRONOSTICADA DE PECTINA EN 10S PAISES DEL
PACTQ SUB-REGIONAL _ANDINO
CUADRO IO 4s6 (T.M,

A § O BOLIVIA COLOMBI4 EGCUADOR P ER U VENEZUELA TOTAL
1978 9.18 32,79 5,26 12,50 274,417 320.76
1981 11.37 39.33 6.85 L1418 371.76 418.80
1987 15.75 52,41  10.03 17.54 556494, 614.88

En 1987 el total de la demanda serd{ de 614.88 T.M. , produciendose un in
cremento de 276.5% con respecto a 1975; consideramos este incremento como ex-
pectante, para la comercializacién de la pectina, en la Sub-Regidn.

fe2e2¢= PRECIO ACTUAL Y PRON OSTICADO DB LA PECTINA.— Considerando los

datos que figuran en el CUADRO: N° 4.7, el precio del producto, en todos los
paises aumenta progresivamente, en el periodo 1970 a 1975, destacandose el al-
to precio adquirido en el EBcuador y Bolivia,.

Para determinar la estrategia, que permita conquistar los mercados, se
debe tener en cuenta, los precios del producto, esto es, se tratar{ de captar

en primer lugar el mercado del Ecuador, Luego el de Bolivia, comtimm# con el
de Colombia y finalizar con el de Venezuela,



le-I NTRODUCGCTION:

Los citricos, son sin duda alguna, los frutos de
més importancia, debido a su variada industrializaci-
én originando'la llamada industria ciftrica, que com -
prende la elaboracidn de productos como: Acido citri-
co, aceite esencial, pectina, naranjina, esoncias sa-
borizantes, perfumes naturales, frutas en conservas,=-
Jugos envasados, ect. es decir el procesarmiento dc -
estos’ frutos, puede constituir un complejo industrial

En nuestro pais, existen excelentes condiciones
de clima y suelo, para el desarrollo de la variedad -
cftrica, que en la actualidad se cultiva abundantenen
te en los valles de la costa, en ciertas zonas abriga
das de la sierra y en la ceja de selvae.

Mientras las frutas cftricas, han sido conocidas
y consunidas desde hace tiempo innemoriables, sdlo -
recientemente han sido tratados industrialmente, para
la obtencidn de aceite esencial, jvuso envasado y fru-

tas en conservas.
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La pectina, es el componente principal de las ja
leas, mermeladas, gomas de mascar, ademfs tiene apli-
caciones en la industria farmacefitica; no teniendo su
cedanios en estos usos; pero inexplicablemente hasta -~
la fecha no se produce pectina en el Perf,

En la actualidad creemos que existe la demanda -~
en el mercado nacional del Pacto Sub~Regional Andino
y cantidad de materia prima en el pais, necesarios pa
ra hacer factible la puesta en marcha de una planta -
productora de pectinae

El presente estudio tiene por objeto andlizar la
factibilidad de producir pectina.en el Peri, affn de
abastecer las necesidades del mercado nacional y del
Pacto de Cartagena, contribuyendo asf, al desarrollo-
de la incipiente industria citrica nacional, que re -
dundar{ en el ahorro y generacién de divisas y creard
fuentes de trabajo directe e indirectamente, éntre o_
tras ventajas.

La impresién del presente trabajo comprende tres
partes: La primera corresponde al resumen de los capf
tulos desarrollados, con el objetivo de hacer conocer
al lector, en forma breve el contenido del proyecto ;
la segunda parte viene a ser el desarrollo de la tesis
¥ la tercera est{ constituida por les anexos y las re

ferencias bibliogréficas.
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A continuacién presentamos una sfntesis de los capftulos deasarrollados

en el presente trabajo.

3¢~ RESENA HTSTORICA DEL PRODUCTOq-

La peotina, es conocida desde la antiguedad: Fremy la denomina pectosa,
es estudiada por Van Fellenbergz, Tollens, ect. quicnes determinan que la -
protopectina es su precursora.

La obtencidn de la pectina a partir de los frutos, ha ilo modificando
se con el tiempo, conociendose los métodos de precipitacién coloidal, al-
cohdlica, electrolftica, entre otros.

Jello Lindsey cn 1937 y lirsch Pe Britisch en 1945 , obtienen patentcs
para la produccién del producto.

La pectina se usa para la claboracién de ceramelos, mermeladas, go
mas de mAscar, como agente terapeitico, como cuagulante; en 1945 y 1952
se publicaron reportes acerca de las combinaciones pectanbiditicas cn ba
se a las propiedades de la pectinae

En el Perf el estudio de la pectina ha sido nulo.
"lie= ESTUDIO DE MERCADO,~

El estudio del mercado de la pectina, se realizd a nivel nacional y

del Pacto Sub RegionaX Andino.

En el mercado nacional la pectina e¢s un insumo de la industria conserve-



ra de mermeladas, en la fabricacidn de caramclos y comas de mascer, tanbién
se usa en la industria farmaceftica, siendo la primera de las nomhradlas 1la
de mayor consumo de este productoe.

Existen en el mercado nacional dos tipos de pectina: Rapid-set y.slow-
gset ¥y estan en estado 1fquido (concentrado) y sdlido (cristalino).

Los mayores consumidores de pectina importan directamente, pero los me-
nores consumidores compran el producto en casas distribuidorase

Los principales paisos exportadores son: Alemania Occidental, Tstados-
Unidos, Suiza'y Brasil, siendo el aeropuerto internacional " Jorge Chavcz "
el lugar de entrada al territorio nacional, de casi todo el volumen impor -
tado.

Entre 1965 y 1975 las importaciones se han incrementado anualmente en
cerca de una tonelada métrica en promedio, llegando en este §ltimo afio a-
10,826 kpo En la actuelidad la industria conservera de mermcladas consimc
las 3/, partes del total de las importaciones, el resto corresponde a la if:
. dustria farmaceltica y a otros usose

En 19295 la demanda del mercado nacional llegard a 14,630 kee , produci
endose vn incremento de 93% con respecto a 1975.

El precio por kilo de la pectina de $e 91920 en 1965 s llegado a e
222,37 en 1975, dando como consecuencfa un alza de 143.3%, de continuar el
ritmo de incremento en el futuro, se pronostica para 1978 un precio por ld-
1o de $o 261.70 y para 1982 llegard a §. 314.14; es decir el precio se in =
crementard a razén de #$, 13.11 soles anuales para cada kilo,.

A ffn de garantizar el mercado de la pectina, realizamos un estudio
de mercado de la mermelads, en razén de ser este producto el mayor consumi
dor de pectina, observandose un incremento de 3.72% anual en su demanda.

En el mercado del Acuerdo de Cartajena, las caracteristicas, propieda-

‘des, usos y presentacién son similares a las sefialadas para el mercado nz -

Cional.



En los paises de la Sub-Regidén no existe en la actualidad, ni en prc-
yecto plantas productoras de pectina y son abastecidos por los mismos pai -
ses que exportan al Perd.

La taza de crecimiento anual promedio desde 1970 a 1975, en toneladas-—
métricas es: Para Bolivia 0«73, para Ecuador 0,53, Colombie 2,13, Perfi 1.6
v Venezuela 32,63, como se puede observar Venezuela y Colombia son laz de
mayor crecimiento: en la actualidad la demanda total dée la Sub=Regidn es
260.41 T.Me ¥ para 1937 se pronostica una demanda de 614.3S T.M.

Los precios mis caros corresponden & Bolivia y Ecuasdor, luego decrece
en Colombia y finalmente a Venczuela le corresponde el menor precio.

5.- ESTUDIO DE LA MATERIA PRIMA.-—

La pectina se encuentra al estado natural, en forma de protopectina, en
los frutos cftricos tales como: la naranja, toronja, limén y manzana; en ma-
yor cantidad se encuentra en los frutos que han alcanzado su mixino desarro-
llo y va disminuyendo con la maduracidn de este.

Comercialmente la materia prima de la pectina, son los residuos de la -
extraccién del jugo de la naranja, toronja y limén.

La naranja es un fruto univerzalmente conocido, existen variedades dul-
cos y agrias; en el Perd los principales productores de naranja son: Lima ¥y
Junfn a quienes. corresponde el 527 de la produccién nacionsl que 1llezé en
1976 a 245,829 T.M; siendo Huaral y Chanchamayo los valles mds product-~res
en Lima y Junin respectivamente.

La cdscara de naranja contiene 9.00% de sustancias pécticas en peso.

La toronja es una fruta que que experimenta una répida evolucidn, dan-
do como consecuencfa una serie de variedades a nivel muniialy en el. Perf se
cultiva casi exclusivamente la variedad duncan.

. Al iguel que en el caso de lss naranjas, Lima y Junin son los msyores-—

productores a nivel nscional, correspondiendoles el 43.C0% del total,

La céscara de toronja centiene el 3.97 de sustancias pécticas en
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peso.
r

En 1977 la disponibilidad de materia nrima en los valles de Huaral y Che
chamayo es de 25,953.1 y 24,636.3 T.Ms respectivamente cantidad suficiente pa
ra satisfacer el mercado de la Sub-Regién actualmente; para 1932 se preveéd u
na disponibilidad de 33,2046 y 30,235.8 Telia en Huaral y Chanchamayo respec
tivamenteeo
6o.—- ESTUDIO DE LA PECTINA.-

Segun Fremy le pectina es originada por la pectosa, pero otros autores
sostienen que esa denominacidn sélo le corresponde a un compuesto péctico
existente en las c4scaras de los frutos siendo el origén de la pectina la pr
topectina.

La protopectina es abundante en los frutos verdes que han llegade, a su
méximo tamafio, durante la subsecuente maduracidén la protopectina se hidroliz
por accién de las enzimas y durante el sobremsduramiento o cuando la fruta e
t& produciendo mucha pectina se descompone pera dar #cido pécticoe.

~La composicidén de la pectina, varia segin su fuente, pero viene e ser

un carbohidrato complejo coloidal.

Von Fellenberg encontrd en su estructura grupos pentosas, metil-~pentosa
radicales carboxflicos y grupos &cidose.

Tollens considera a la pcctina como un resultado, de una saponificacién

Ehrlinch, cree que la pectina es una sal compleja calcio-magnesio del £
cido galacturdnico.

La pectina precipita en soluciones acuosas de acectona y alcohol impuro,
que contenga sales de magnesio, amoniaco, bario, galactusonas y pentosas; su

peso molecular se estima enttre 40,000 a 50,00,

Para determinar una pectina existen diversos métodos tales como: el de
Doré, el de Corré y Haynes, v el de precipitacidn con acetona.

El grado de una pectina cs @l nfimero de gramos de azdcar que se puedcn
gelatinizar con un gramo de pectina, los grados més comercieles son: 40, 100

140 y 160, estos valores se determinan con un procedimiento @Gnico.
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7 o= TECNOLOGIA DEL PROCESOo-

El proceso de obtencidn de la pectina comprende las siguientes opcracion
ae= preparacidn del naterial, b.— extraccidn de la pecctina, ce— nurificacidn,
de— precipitacién & concentracidn y c.~ lavado,

La primera operacidn conpronde la trituracidn dc los desperdicios citric
v luego la lexiviacidn cn agua.

La purificacidn se realiza para oliminar el almiddn, las proteinas, cct.
se realiza por medio ol fermecnto de take, en medio de agitacidn,

La precipitacidn ez una opeoracidn que se ha modificado através del tierp
en nuestro cazso utilizaromos el método coloidal .8 del cloruro 1o aluminio por
ser ol mds conveniente; este proceso se realiza en un Ph 2,00.

Luego viene el lavado, que ae realiza con una rezcla de agua y alcohol ©
nediante bastante agitacidn, posteriormente se procede a secar la pectina sél
da para su envasado.

8i se ldecea poctina concentrada, se procede a ovaporar la solucidn resul
tante de la purificacidn hasta llegar al 4% de pectina.

El balance de materia se ha realizado, utilizando 129 kg. ‘le naranjas y-
L5 kge de toronjas, dando como resultado 100 kg. de desperdicios cftricos (fr
ta sin jugo), obteniendose 1.300 k. de pectina pura y uns humedad :le 0,002 k

Los insumos erppleados en este balanco de materia son: 0,214 kg. de IICl p
ro, 2,00 kg de GlBAl, 24742 1lit, de alcohol 95°, 2.630 lzz. Ao solucidn de ta
ka al 4% y cierta cantiad de aguae

8e~ TAMANO DE PLANTA.—~

Toniendo en cuente la relacidn tamafio-mercado, 3e aswne -un tamafio Je plas
ta de 500 toneladas mdtricas anuales, con lo que sc satisface cl mercado 3ub-—

Regional Andino hasta 1987.



De acuerdo al grifico de Gantt, se ha determinado como periodo de bach
1l.75 horas, tiempo en el cual se procesard 1,560.7 kge de fruta & 396.97 =~
kge de deperdicios cItricos.

La planta operari 1l meses al afio, en 3 turnos diarios, de lunes a vi

ernes, reservando los sébados para la limpieza y mantenimiento del eqguipo.

9¢~ ESTUDIO DEL EQUIPO A USAR.-

El equipo especffico estf{ constituido por: tanques (5), bombas (4),-
filtros prensa (2), centrifugas (2), tolva de almacenamiento de fruta (1)
cortadora (1), extractor de jugo (1), trituradara (1), transportador (1),
y secador (1).

Los tanques son de concreto armado; dos tienen como accesorios agita
dor y son enchaguetados, otro s8lo posee agitador y los dos ¥ltimos son
tanques simples con tepag el resto del equipo es el mds adecuado.

El equipo auxiliar esté constituido por tanques y bombas para los
insumos, ademfs se cuenta con una planta de agua con ablandador, una plan
ta de fuerza con grupo electrdgeno y caldero.

La manufactura del equipo en su mayoria es nacional y los demds exig

ten en las casas importadoras y representan una inversién de capital ascen
dente a $e 19,403,410.00 solese

10.- LOCALIZACION DE LA PLANTA.-

Para determinar la localidad cede de la planta, se hace un estudio -
de los valles de mayor produccién nacional de naranjas y toronjas: Huaral
y Chanchamayo.

Se analiza factores como: materia prima, transporte, mano de obra,-
consideraciones legales, energfa, mercado.

Cuantificando estos factores se llega a la conclusién de que produ
cir un kilo de pectina en Huaral representa 7. 3,192.52 soles, mientras-

que en Chanchamayo representa 3. 1,954.77 soles; de dondc se deduce que

ciudad cede es Chanchamayos;



11.~- CARACTERISTICAS DE LA PLANTA.—

La planta comprende cuatro zonas: De almacenamiento, de operaciones -
del proceso productivo, de oficinas administrativas y la zona libre; re -
presentando en total 600 m?, El edificio serd{ construido de material noble:
las columnas y pared de ladrillo, el techo de eternit con brigrtas de made
ra, el piso de cemento pulido a excepsfon deé las oficinas administrativas
que son de parquet, ademds se instalaran servicio higénicos, duchas, alar
ma grifo contra incendios, teléfonoy aire acondicionado para las oficinas

El terreno esta ubicado en la zona rfistica de Chanchamayo y cuenta -
con vias de comunicacidén a la poblacidn,

El terreno, la construccién y los gastos legales, representan una in
versidn de %. 6,597,200.00 solesa

- & la planta se ebstecerd: fruta, insumos y petréleo; pare producir -
una tonelada de pectina se invierte $. 2,148,;751.00 soles incluiendo el -
transporte hasta la planta,

Los insumos son: cloruro de aluminio, alcohol 95°, 4cido clorhfdri-
co y toka, los tres primeros y el petrdleo se comprardn en Iima, la so-

lucién de taka inicialmente sefd importado inicialmente, lueco se debe -
cultivar,

124~ GONSIDZRACIONES LEGALESe=

El D.L, N° 13340 establece una exoneracidn de derechos aduaneros del 507
para industrias de tercera prioridad y establecidas fuera de Lima y Ca -
llao.

El D.L. N° 2197 establece un impuesto para la pectina del 5% sobre
el precio de venta, que estd regulada por la oferte ¥ demanda.

, El DeLe N° 21492 alienta las exportaciones no tradicionslez, -dentro

de las cualas se considera a la pectins.

La legislacién del Pacto 3ub Regional Andino establece derravacio-

nes autométicas y progresivas, fécilitando 1la comercinlizacidn entre los
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Tos paises integrantes.

13- ORGANIZ/ACION EMPRESARIAL.-

La estructura orgfnica de la empresa comprende los sicuicntes departa-—

mentos:

a.~- La Gerenclfa.— Es el organisno encargado de dirigir la mercha empresarial.

be~ Depardamento de Produccidn.- 3e encarga de elaborar el producto.

Ce= Dopartamento de Abastecimientos vy Ventase~ Dedicado a satisfacer las-

necesidades de materia prima, insumos, petrdleo y comercializar la pectina
el jugo y la torta.

de.~ Departamento de Relaciones Industriales.- 3u funcién es propiciar la -

armonia entre el personal de la fdbrica y resolver los problemas de bienes
tar .

A cada departamento se le asigna el personal adecuado a sus fines.

El personal que labora est4 constituido de la siguiente manera: per-
sonal de direccién (10), empleados de apoyo (15), obreros calificados y sg
mi calificados (42) y obreros no ealificados (36); que entre sueldos y bene
ficios sociales representan $. 18,133,200.00 soles al afio.
1/.0~ PRESUPUESTO DE INGRESOS Y GASTOS.-

La venta de una tonelada de pectina, el jugo y la torts resultantecs as-
cienden a $e 2,710,276,00 soles, de acuerdo a los precios de 1977. -

Los costos de produccidn comprenden: Costos fijos por un valo® asceon-—
dente a $e 21,202,032,74 soles y los costos variables representaq un valor
de $e 2,541,043.00 soles por tonclada de pectina producidaj esto; cdlcutos
incluyen la comercializacién en Lima.

El punto de equilibrio resulta a 125.28 T.lMe es decir cuando se utilizn
el 25.05;; de la capacidad instalada.

15¢= INVERSION ¥ FINANCIAMIENTO.-

La inversidn comprende: inversidn fija por ve 49,033,669.45; capital de

trabajo por: $e 22,538,930483 hacicndo un total de inversidn por: 3. 71,577,
600428 solese
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D=

ccionos; que se ponird a la venta en ol rercado Ze valores, el 657 reatards ror
Internedio de un'yrestaio de COFIDE a 5 afios #e plazo, con los de gracia y un
interds 1el. 13% anual a rebatir.

Para une prodiuccid: anusl de 350 Tello , resulta una ranancia ncta al finzl
40l ejercicio econdnico de . 14,546,21.76 soles; de continuar con estd pro-
duccidn en los siruientes afios, la tasa de retorno resultante cs le 20,325 que

cquivale e recurerar la inversidn total en 5 afios.

l.- El mercado nacionsl de la pectine es aiffn pequefio; pero el del Pacto .iniino-
si presonta una alta denanda, sobre todo en Venezucla y Goloriia.
Re= La materis prina dispoinible, en el valle e Chanchanayo 8 Huarnl son sufie-

cientes para satisfacer, la Acmanda de pectina cia ¢l nercalo Jc la Sub-lie-ida

‘de

produccidn, por la dispomibilidasd de terreno para ol cultivo Jde naranja y toron
ja; lo que serfa dAificil =n el valle de Huaral,
30~ En el desarrollo el nroceso tecnoldrico, no 32 ha nodido realizar ua estu—

(<9

dio experirentel, debido a los »ocoz me?ios con que se cuenta, liritanionos a 1
o~ El punto de equilibrio resulta en 125,33 T.le, cste volu+cn Jde rroluccidn -

nos obhlica a ofrecer el producto a paises Tel Pacto dn'ino; con la finaliiad 2

periicios cltricos resultantes (torta); la rentarililad Je le ewresa os oling-—
lo que facilltord su finencianiento,

6.~ El proyvecto serd rentable cdlo bajo Jos condicioncs: vailer 1a

do nacional.
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o= Se reconionda realizar un cstudie de nercalo, en la 3ub=Rexidn Andina, -
nds detallado, affn de confirmar & nolificar los resnltados hallados cn el
presente trabajJo, puesto que o3 un factor importantisinio en la rentobilidad
de la cipresa.

8o= 38 gsuriere realizar estudios de factibilided de infustriolizacidn lcl ju

go (envazado) y le las tortas rssultantes de los filtrados (obtencidi dec a8li

nento balanceado u otro producto).



Otro factor, a tener en cuenta en la estrategfa de ventas a cseruir, es
la distancia entre Lima y los diferentes centros de distribucidn le los pail

ses deo la Sub-Regidn

PRECIO DE LA PICTINA EN LOS PATSES DEL

GRUPO 3UB-REGIONAL ANDINO. (15)

GUADRO: I 47
(niles de dolares/TeM.)

PERIODC A N O ECUADOR BOLIVIA COLOMBIA  VENBIZIUELA

o1 1970 13.72 11.63 3045 3.83
02 1971 16,67 13.00 4e22 4400
03 - 1972 19.75 15,19 5.26 4o22
04 1973 R0 8L 16025 6.62 4o95
05 1974 25432 17.39 746 529
06 1975 26421 13,89 8,86 ¢ 6626
Tasa de cremien— 2,49 1,15 0.96 0043

to anual promelio

FUENTr: ESTADISTICAS COMZRCIAL®S DEL GRUPO SUB-RUGIONAL AMDINO-Ministerio

" de Integracidn-~

Cono se puede apreciar en la informacidn del CUADRO: T° 4.7, Leuador
el increnento n4s alto en los prucios, este factor facilitard conquister -
ese nercado.

Con la tasa de crecimiento apual rronedio, cistinarcres los rrecios na

ra el futuro, esto se rwestra en el CUADRO: NO 4.8



PRECIO PRONOSTICADO DE LA PECTINA EN IOS PAISES

DEL, GRUFO SUB-REGIONAL ANDINO

CUADRO N 4,8

(miles de dolares/TM. )

PERIODO A f o ECUADOR BOLIVIA COLOMBIA VENEZUELA

07 1976 23,70 18.54 9022 674
08 1977 31.19 19.69 10.18 7622
09 1978 33.68 20,84 11.14% 7.70
10 1979 36417 21.99 12,10 7.99
11 1980 38466 23.14 13.06 8466
12 1981 41.15 24029 14.02 9.14

Realizando las operaciones de conversidn de monedas, el precio de venta
en el Perd viene a ser mds bajo que los precios, de Ecuador, Bolivia y Co=

lombia, mientras: que con el precio de Venezuela son practicamentc igualese
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5= LSTUDIO D LA MATERTA PRIMA:

5¢1lee LOS CITRICOS Y LA PiCTINA.— (16) La pectina, seo halla cn estado natural,e:

forma de protopectina, en una serie de frutos, fundamentalmente en los cftricos
su cantidad varia segin la fruta,
A continuacidén presentamos una relacidn, de frutas y su porcentaje cn peeti
nn, en base a la fruta fresca:
albaricoque .eeeececesscssss 02097
CerBZA. . ceeeeaccssceeasseccs 0165
ciruela.,...veeeeeeececeees 0,825
franblesa, ceeeesceecccsesss 07l
Tros8.cceeececccccccccceees 0685
gro5€1l8..eeesscscecsscces L1a525
(MmN, ciieeevenienecnnnns 2,900
MANZANA; e eeecesosscscsssscs 0340
(1)NEraANI8e s eeereeeeeennncnnns 40175
Pﬂpaya....:..............g. 1.203%
PASA3, eeeeeccsssscssscncsss 0e60

(|)toronja,".oo0000000000000000 30907‘;



dormatd..ceeiiiiiiiiiiieneae, 0:23%
ZaNANOTY18ceccecocscccsccsoscne UobO5%
La cantidad de protopcctina, tambidn varia segin la madurez del fruto y las
condiciones climatoldgicas,
La protopectina, se encuentra en mayor cantidad, en los frutos verdes, que-
han logrado su méximo desarrollo, durante le posterior maduracidn, la protopec -
tina se hidroliza mediente la accidn cnzemdtica hazsta nectina, luozo se descompo

ne para dar alcohol mctflico y dcido péctico.

Ya que la protopectina, es la sustancia conectante entre las células, su
conversién a pectina resulta, dcl aflojamiento de las uniones de los tejidos de
la fruta, pero indudablente ocurren otros hechos, ademds de la conversidn de la
protopectina a pectina, que causan el suavisamiento durante la maduracidn.

La naranja, la toronja y el limén son los productos de mayor contenido de
pcctina,

Desde la antiguedad, comercialmente, las materias primas, mds importantes
para la obtencidn de pectina, son los residuos resultentes de la fabricacidn
de jugo de naranja, toronja y limén; ademds se usa para este ffn los residvos
de la obtencién de azfcar a partir de beterragas.

Las cdscaras & residuos de la fabrieacidn de jucos, se usan fresceas, en ca-

so contrario deben neutralizarse con anhidrido sulffrico, burbujeantc en azua a

temperatura ambiente.

Actualmente en los Estados Unidos de Norte América y paises de Europa, se
sa laa cédscaras de los cftricos mencionados, en razén, de que existo una indust

a totalmente desarrollada, al rededor de la naranja y la toronja.

(!')c= porcentaje en base al peso, de los desperdicios dejados al extraer ol juco

del fruto, (desperdicios cftricos).
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5620l o= GENERALIDADES.- La naranja ocupa un lugar preponderante, on la inlu
tria oftrica, debido a que no hay otra fruta universalmente gustada y consumida.

Es nativa de la China, actualmente se cultiva en muchas -regiones trdpicales
y subtropicales, donde las condiciones climatoldgicas y de suelo lo permitan, (17

La tendencia de la produccidén mostrd, un incremento constante durante 1969
1975, con una taza anual de crecimiento del 33.00%; este desarrollo es consecuen
cia de la gran demanda que tiene la fruta fresca y sus derivados, lo que ha obli
gado a los paises a incrementar sus 4reas de cultivo y a utilizar técnicas mds a
vanzadas, llegando en 1975 a producirse a nivel mundial 27,5/3,00 T.M. de acuerd
a fuentes de la F. 4. 0. (18)

Los principales productores a nivel mundial son: Estados Unidos, Brasil, Ja
pén, Espatia, M8jico, Italia, Argentina, Marruecos, Suld Africa y Australia.

Las naranjas se clasifican segiin su sabor en: dulces y 4grias.

Ao~ NARANJAS DULCES.-~ (citrus sinensis luinobeck): Existen variedades 6Bomo: was—

hinton, nevel, valencia, san fernando; estas naranjas son originarios del conti-
nente Asiftico, se consume directamente § en forma de conservas. (19)

En el mercado nacional, existen variedades como: washinton, nevel, criolla
sevilla, siendo esta Wltima la de mayor abundancia. (20)

Iima y Junin son los departamentos, de mayor produccidn, sezvido por Piura
Ica.

De acuerdo al estudio realizado, por el Ing, José€ Borcenas de la Universida.
Nacional Agraria, Iima y Junin abastecen el 94.5% de las naranjas en venta en lo-
mercados de Lima Metropolitana y el Callao. (21)

Kl periodo de cosecha, en las plantaciones nacionzales, se efectua préctica .

mente todo el aiio, pero disminuye en alpo dirante Enero y Febrero.

Bo— NARANJAS AGRIAS.—(citrus aurantaun linnocus): Edsten a nivel munlial varic-

dades como: bigaradier, malangolo, san francisco, oct. sec consideran nativas el
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Sur Este del Asia.

Estas naranjas se caracterizan, por su sabor dcido, las hojas ¥y frutos se u
san para preparaciones medicinales, elaboracidn de mermeladas, la cdscera se usa
para los licores denoninados curasao, para la obtencién de £cidlo cftrico -~ yade-
més en la obtencidn de pectina, la flor y el fruto dan aceite esoncial e olor
caracteristico y muy aprecciado on perfumeria. (22)

Los departamentos de Lima y Junin, presentan cualidades adecuadas, para el
cultivo de estas variedades y se cosechan, en el mismo periolo sefialado para las
naranjas dulces. (23)

542¢2¢~ PRODUCGCION NACIONAL DE NARANJAS.~ £n ¢l Perl, los departamecnios de-
Lima y Junin, son los de mayor produccidn, seguido de Piura e Ica, a los prime-
ros les corresponde el 52% de la produccién macional, micntras a Piura e Ica les

corresponde en conjunto el 16%, dursnte ol periodo 1971 a 1975,

PRODUCCION DE NARANJAS SN 10S DEPARTAMENTOS DE LIMA ¥ JUMIN. (24)

CUADRO::

) L I M A J U w1
PERTODO A & O PRODUSCION INDICE PRODUCGION INDECE PRONUCCICH NAGTOMAL
01 1971 52,326 T.M, 100.0 51,396 Tolfe 100.0 212,155 T.M.
02 1972 ° 54,665 " 104.4 53,236 " 100.8 203,8 "
03 1973 56,545 " 108.0 55,800 "  107.5 212,043 "
04 1574 64,196 " 12,6 55,289 "  106.5 213,056 M
05 1975 68,154 " 130.2 66,910 "  128.9 236,446 "
06 1976 71,453 " 136.5 72,120 "  138.,9 245,829

FUENTE: ESTADISTICA AGROPECUARIA DEL PERU-linisterio de dgriculbura-



. Los valles, de mayor produccién son: Chanchamayo, San Ramén y Satipo en Ju
nin, mientras que en lLima son: Huaral, Chancay, 3anta Maria y Caficte.

Como podemos apreciar, en el CUADRO: N° 5,1, el incremento de la produccid
durante el periodo 1971 a 1376 es de 36.5% y 38.9% en Lima y Junin, respecctiva

nente, es decir el incremento, proﬁedio anual en Lima es de 7.3% y en Junin 4o

5.,2.3,=~ GOMPOSICION DE LA NARANJA.— (25)

A.— GOBEOSICION DEL F‘RMO: ca'.scara............................37.8 o;

hollejasypepas...................11.9%
jugo.‘...................'....O.III..50.3%

B.~ COMPOSICION DE LOS DESPERDICIOS CITRIGOS: Se demomina asf, a lo que queda A

fruto, al extraer el jugo. juzo residusleccccccccecccccccccscesl3s97 &
cés%ras......l..........’..0.....65.95‘o';,,

hollejas ¥ pepa@Sceccsccscccsccce0e0.00 %
o

Co= COMPOSICION DE LA CASCARA: agua de constitucidnecccecescese80,00 ¢

N

azlicar........-000‘000000'.I... 9.00

N

cellllosa........'o...........° 6‘70

W

sustancias pecticasceccccccces 4el7
AlmidéNeseeeseccecscceccnccces 023 3
Los porcentajes serialados, corresporden al promedio, de todas las varieda.
existentes en el mercado de Lima, los andlisis se efectuaron con fruts mad-ra 3
2/, horas después de cosechadas,

5e3e~ ESTUDIO DE 1A TORONJAe=

5e3ele—~ GENERALIDADES.,- Esta especie, se ha desarrollado comparativamente

recién, probablemente sea una mutacién del pdmelo, los frutos son e forma esf
rica algo achatadas en los polos, crece en racimos, posee color amarillo p4lid
¥ sabor refrescante, lijeramente amargo. (26)

La toronja ocupa un lugar prenonderante, en la industria de los 4rrios, o
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-cultiva en grandes extenciones em los Estados Unidos (California, Texas, Ari-
zona, La Florida, ect.), Palestina, Africa del Sur, Brasil, Indias Occidenta-
les; una gran parte de la producciGn Norte Americana, se envasa en latas en -
forma de segmentos & zumo, la toronja es una excelente fuente de pectins, de-
bido fundamentalmente, a que la protopectina se encuentra en la cfscara, que
es sub-producto en otras industrias. (27)

La torbnja, ocupa un lugar preponderante, en la industria de los £zrios
y probablemente, mingén otro fruto ha experimentado, tan rdpidamente una e-
volucién de variedades, como la toronja, emtre las m{s comunes estén las si
guientes: duncan, walteres, mac—carty, lussarac, ecte. todas ellas con semilla
¥ la fosther, marsh, thompson, ect. entre las sin semilla.(283)

En el Perd, se cultiva la variedad duncan, cuyo fruto es esférico, amari
1lo pélido, de pedinculo grande, con los segmentos de cfdiz ancho y obtuso,
la produccién se emplea directamcnte en la alimentacidn y una pequeiia parte
se dedica a la fabricacién de conservas en forma de jugo. (29)

Los mayores productores departamentales son: Lima y Junin Ae acuerdo a-

las dltimas estadfsticas agropecuarias.

5e362e~ PRODUCCION NACIONAL DE TORONJAS.= Al igual, que en el caso de 1

naranja, los mayores productores departamentales son: Lima y Junin, a quienes
corresponde el 48% de la produccidn nacional, en el periodo 1971 a 1976, el =°
guiente lugar, le corresponde a Piura, con 8% de la produccidn nacional,

La toronja se cultiva en Lima, en los valles de: Huaral, Cafiete, Chillon,
}Mala y Chancay, mientras en Junin los valles productores son: Chanchamayo, 3s.
Ramén, Satipo y Chillifruta, mientras que en Piura la produccidn cstf{ en los
valles de San lorenzo y El Chira. (303

En el CUADRO:e Ne 5,2, mostremos 1las producciones de los departamentos 2

Junin y ILime, durante el periodo 1971 a 1976.
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- PRODUCCION DE TORONJAS EN 10S DEPARTANENTOS DE LIMA Y JUITi. (31)

CUADRO: N 5,2

L I M & JUNIDN
PERIODO _A N O PRODUCCION INDICE PRCDUCCION INDIGE NACTIONAL

o1 1971 620 ToM, 100,00 1,340 T.Mo 100.0 6,253 T.M.
02 1972 975 ToM. 48,3 1,320 T.M. 98,5 6,840 T.M.
03 1973 1,134 T.M  182,9 1,890 TMe 141.0 7,446 T.M.
oL 197 1,170 T.M, 188,7 2,076 Tula 15409 7,573 T.lL
05 1975 1,224 TaMe 197e4 2,339 ToM 1745 7,002 ToMa
06 1976 1,334 ToM. 215,1 2,350 ToM,  175.3 7,524 ToMe

FUENTE; ESTADISTICAS AGROPEGUARIAS DEL PERU-Ministerio de Agricnltura-

Del cuadro anterior, se deduce, que durante los afios analizados, el in-

—

cremento promedio, anual en lima es de 23.07 y para Junfn 15.0%,

A.— GOD‘POSICION DEI! FRUTO: céSOara.-.........-......-003407 fﬁ';

prd

hollejas y pepas............15o0 2

jugo........................50.3 ?;"_

Be~ GOMPOSICIOiI! DE 103 DESPERDICIO3 CITRICOS: Se denomina desperdicios c¥tri

cos, a lo que quede, después de extraer el jugo del fruto.,

N

jlle;o residualo'ooo0-000-0001009

FRY

c£scaras....0..............60‘8

kSRS

hollejas ¥ pepeScececceccc0edo3

Ce— COMPOSICION DE LAS CASCARAI: agua de coatitucibn..35.3 7

KR Y

820Carec ccscaccne c0e06.4

celulosSBeeerocesne eeele0

W
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sustancias pecticas.ececeseeees03.9
alr:‘lido’n....vo...oooooo00-000000.4 ’:’)
Estos valores, se determinaron en las nmismas conliciones sefialadas pare

el caso de las narenjase.

504e— MATERTA PRIMA DISPONIBLE,~ Necesariamdnte la planta, estard ubicalda cer
ca de la materia prima, debido a dos razones: La prinera y principel es la i
ferencia que existo, entre el volumen de materia prima y el producto final, 1
segundd es de orden tecnoldgico; las frutas se deben usar frescas, a fin e e
vitar la accidn de las enzimas, que transforman la protopectine en alcolol me
tilico & 4cido péctico,

Estas razones nos obliga, a buscar la ubicacién de” la planta, entre lose
valles de mayor produccidn, de naranjas y toronjas del Perd,

En el Pais, dos son los valles caracterizados, por su alta wroduccidn de
naranjas y toronjas, a saber: Huaral y Chanchamayo; eata afirmacidn cqueda con
firmada por las estadfsticas asropecusrias, mostradas en secciones anteriores
en este mismo capitulo.

Lamenteblemente, no existen estadfstices de proiuccida “e -stos valles,
sind sélo de los departamentos; la @njoe referencia de »roduccidn por valles
la encontramos en el II Censo Nacional JAgropecuario de 1972, efectunrdo noe el
Instituto Nacional de Censos y Estadfsticas, donde se aseflala los sicuientes

porcentajes, en base a la produccidn depertamental de Iime y Juiin, pars la

naranja y la toronja. (33)

FRUTA HUARAL

naranjaseece 34ehd%ececcoee32.0%
toronjaceces 29e0Fccccccealele
Estimaremos, estos porcentajes, como los correspondientes al promelio ‘lc
las producciones de 1971 a 1576.

Multiplicando, adecuadamente los porcentajes sefialaos ror las
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producciones departamentales, se tenird la disponibiliada e materia prima pr

- bable, para el periodo 1971 a 1976; estos valores se inlican en ¢l CUADRO: I°

503
DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA DESDE 1971 4 1976
CUADRO Iyo 50
( toncladac nétricas )
. H U A R A4 L CHANGCHAMATYO
PERIODO 4 ¥ O _]_:I_M\TJAS TORONJAS HARANJAS TORONJAS
o1 1971 17,790.8 179.8 16,606,7 241.2
02 1972 18,560.1 282,7 16,7443 23746
03 1973 19,225.3 328,38 17,356,0 34042
04 1974 21,326,6 33943 17,692.4 273.6
05 1975 23,172.3 354,09 21,4112 421.8
06 1976 24,5294,40 326,9 23,07304 422,2
Tasa de crecimien- 1,300.6 29,7 1,094.3 36.3

to anual pronedio

La diagponibilidad de nateria prima, es cn cuanto a maranjas lijcranente

nayor en Huaral, iientras tanto Chanchamayo, tiene nayor proluccidn de toron

La digponibilidiad de materia prima, para el futuro, se castima con hase a
las tasas de creciniento anual promedio, que se indica en el CUADRO: Ne 5.4
Al obgservar, la disponibilidad de nmateria nriia, para el futuro, sc con
cluyye que, no exdste diferencia consilerable en ol voluwacn, lisponible en an
bos valles, pero deberios notar que la produccidn de naranjac en arbos vallos

es imensanrente superior, compara’o con la cantilad Je toronjase.



DISPOMNIBILIDAD DE MATERTA PRIMA #lf EL FUTTRO

CUADRO: N°o 5./

( toncladas rétricas )

) E U AR AL CHANGCHAMATYC
PERIODO A H§ O HARANTAS ~ TQRONJAS MARANJAS ~ TCROMJIAS
01 1978 26,3952 388,2 25,267.0 49509
02 1930 29449644 L4766 27545546 568.5
03 1982 32,697.6 507.0 29,644.42 641.1
04 1934 33,998.8 56644 31,832.8 713.7

505¢- PRECIO DE LA MATERIA PiIMA.— Los precios de venta, de¢ los frutos cn la

zonn do produccidn, Aurante el periodo 1973 a 1976, se ruestran on ¢l CUADRO

MATERIA PRIMA EN 197 (34)
CUADRO: Mo 5.5
{aolea/H10 )
H U A R 4 L CHANCHAMNAYO
PERIODO A K O NARANJ AS ZTOROMNJAS NARANIAS TOROITAS
ol 1973 6432 28045 13.75 23453
02 1974 27,90 30062 15,61 22.97
03 1975 29,82 35.42 14,00 25446
04 1976 31.45 37,87 17.52 n6.59
Tasa Jde creciion- 1.19 2.53 1.20 1. 66

to anual pronecdio



0

Se observa, que los precios, se van increricitando afio a #lio, o los vallese
pero e3 en el valle de Huaral, donde los precios alcanznn nayores vnlorcs, lobie
do a su corcomia el mercalo e Lina. (35)

Con los precios del cualro anterior, y aplicanio las respoctivas daszas Je
creciniento anwsles pronecdios, so eatiman los precios, de las frutos,

futuros.

PROMOSTICC DE LOS3S PnwCIOS DE LA MATERTA PRIMA

) H UADR AL CHAUCHANAYCO
PERIODO 4 & O NARAIJAS TOROIITAS MARANTAS OROITAT
oL 1973 33.93 42,93 19.92 30,21
02 1980 36,21 4799 22432 33453
03 1982 38459 53,05 24072 36.25
04 193 40a 47 52.11 27.12 40417

506e— CANTTDAD DE PiGTINA POSICLE DE 3ER PRODUCTDA.— Finalmentc, podegos cdlei-—

lar la cantidad de pectina, a prolucir, en el futuro; los cflculos sc rcal

e
N

an
de acuerdo a la nateria nrima Aisponible y loa datos e las coryrosiclones c la
naranja v la toronja ya sefialadas en zccciones anteriores, de oste earftilo.

Los valores de las toncladas de moctina, nrolucidas en amko: valles, para c
neriodo 1977 a 19383, sc indicen en el GUADRO: P 5,7 v ze corparan con la lonand
pronosticada del Grupo 3ub-Regionzl Andinos on la IFIGURA: i 5,1

Hasta 1933, la pectina producible en abos velles, usatisface ¢) nercodo 12l
Pacto Anlino, a partir de este afio, 38lo el valle ‘e Huaranl, cz capez ‘e satizfa
cer Aicho nercoado; pero leokenios tener en cuenta, la nayor tisnomihilidzl o fre-
as cultivables que posce el vslle Jc Choncharayo, alends la -ncsta o1 funeionoe

nicento do la planta, en este valle, inceniiveria a los a ricultorcs ‘o la reii-

én para una nayor produccidn le nzranjas y toronjase
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.PRODUCGION DE PECTINA

CUADRO 2 N°e 5,7
(toneladas nétricas)

A i o HUARAL CHANGCHAMAYO

1977 399.54 377.12
1979 440.19 11054
1931 480,82 445069
1933 532420 476.01

1935 576033 502.00



6.~-ESTUDIO DE LA PEGTINA

6.1l.~ FORMACION DE LA PECTINA (36)e~ El precursor insoluble dc la pectina, es la

protopectina, pero Fremy la denomina pectosa; es conocida tarbidn con cl normbre=-
de pectocelulosa, pero segin Suchanpa, esa denorinacidn le corresponde sélo a un
compuesto pectico, de celulosa, existente en la céscara de los frutos citricos-

v difiere de la protopectina, en la resistencia a la hidrdlisi¥s nor £cido en ca-
liente; por consiguiente pueden dque esten presentes, en los tejidos e las plen
tas no sélo pectina soluble en agua, 4cido pectico y protopectina-insoluble, azi-~
né pectina compuesta y celulosa.

La protopectina, es abunflante en los frutos verdes, que han llegado a su rdx
ino tamafio, durante la subsecuente maduracidn la protopectina, se hi'roliza por -
accidn de las onzimas y durante el sobrenaduraniento 8 cuando la fruta estec rrolu
ciendo mucha pectina, pucde ser descompuesta para formar alcohol mctflico y 4eio
pectico insoluble, puesto que la pectina insoluble S protopectina estd en la uni-
én de las celdas, su conversidn a pectina soluble da corio resultado, el ablanda~i
ento de.los enlaces entre los tejidos, de la frutae.

En la FIGURA: N° 6.1, presentamos esquendticanente, las variaciones sufridas
por la protopectina en el fruto, atravds de la maduracidn ¥ el sobrena-lurariento.
6e2.~ GOMPOSICION DE LA PECTINA (38).- La pectina es un carbohiirato corplejo, co

loidal, cuya estructura a dado origén a las siguiontes teorias:
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CAMEIOS DE LA PROTOPECTINA EN 103 TIRUTOS GITRICOS (37)

FIG. N° 6.1

PROTOPECTINA
(Insoluble en agua, existe en gran cantidad en
la fruta verde de los citricos, principalmente
en la céscara).

Hidrélisis con
fcidos o por
protopectinasa

v

CELULOSA PECTIMNA O ACTDO PRECTINICO
(soluble en agua, existe en 1la
fruta madura)

Removimiento del grupo éster
mitflico por dcido, alecalf o
accién de enzima pectosa

'

ALCOHOL METILICO ACTDO _;lﬁ CTICDO

_ ' ' (después de remover grupos
ésteres, insoluble en agua,
precipita por sales de calcio)

-

Accidn de los &cidos, &leslig
o enzimas pectinasa (poliga4
1acturonosa§

! —

FEQUENAS PORCIONES DE | J
HEXDSAS Y PENTOSAS AGIDO D-GALAGTURONTCO




Von Fellenberg.— Encontrd que las pectinas de diferentes frutas, varfan conai
derablemente en composicidn, pero corresponden al mismo grupo bdsico pentozas

metil-pentosas, rddicales carboxflicos y crupos dcidos.

En el andlisis de la pectina de naranja encontrd, la siguiente composici

éns: arabinosa 41.0y, metil-pentosa 6.73, galactosa 50.6% y alcohol metflico -

El alcohol metflico es liberado ouantitativamente por hiirdlisis de la -
pectina, con dlcalis Ailufdos, afin sin calentamiento; la naturaleza Ae la ne-

til pentosa no es definitivamente conocida.

Tollense= Cree que hay en la pectina, un grupo esterificado carboxflico -COCH
en lugar del =GHO y el —CHsz del carbohidrato, de esta manera la pectina se-
ria el resultado de una saponificacién,
Erlinche.~ Este autor ha identificaslo, las sustanciass, a las cuales la pectina
debe sus propicdades Acidas, esto es un dcido galacturdnico, un isdrero del-
&cido glucurdnico y un producto intermedio, de la oxidacidén entre la galactos.
y el dcido micico,

4ddends, este investigador, halld magnesio y c4lcio en la preparacidn e
pectina y sobre la base de esba identificacidn, croe que la pectina es una sa
conpleja calcio-magnesio del 4cido gelacturdnico tetra netéxdlado; finalmente
establecié que la arabinosa estd unida débilnente 7 pueie ser fdcilmente ro-
ta por hidrdlisis, pero la galactosa estd unida fuertenente, considera a‘eméz
que el Acido pectico es el resultado que queda despuds de separsr el cdlcio,-

el magnesio y araban, quedando toda¥fa un grupo galactosa.

Mark y Linke— Segln estos investigadores, la pectina es considerada, coro unn
cadena larga dcida poligalacturdnico con grupos carhoxflicos, parcislrente es
terificados con alcohol metflico, el nfmero de dcilos galacturdnicos cs tol~ve

dudoso, un determinado srupo de estudiosos creen gue hay ochenta e esteas uni

dades en la estructura,



Lag pectinas derivadas, de distintas fuentes, difieren per la
distinta cantidad de grupes ficides libres, grupes ésteres metélices

y grupes #écides neutralizades.

6e3e= PROPIEDADEE QUIMICAS DE LA PECTINA (39)e- L& pectina precipi

ta fécilmente de sus selucines acuesas, con la acetona é§ alceohel fo_
mande jaleas en suspensién, la cual a su vez, es seluble de nuevo e
agua, esta cuagulacién tiene lugar, en medies relstivemente fcides,
per la accién éo diversas sales: sulfate magnésice, sulfato amenico,
scetate de barie y acetate de pleme, cuyas particulas llevan carga &
de signe epueste al de la pectina, esta sustancia tisn: czazrga positi
va,

La pectira impura, contiene diversas pentesas, gslactesenss y
tras impurezas y se pueden rurificar, mediante precipitaciones de su
cerrespendiente rediselucién; se ha encentrade, que las pectinas pu:
ficadas, centienen: ésteres metflices, &cido pectico, que pcr hidr?
lisis dsn lugar, al #cide d-galacturénice y alcehel metilice.

El pese moléculsr de la pectina, ne es ffcil de determinar, pr

bablemente sea muy elevada, se asegura que esth entre /0,000 a 50,00

6oLt~ METODOS PARA DETERMINAR LA PECTINA.- A pesar de ne existir, un

métede 1deal, para la determinacién de la pectina, existente en la -
materis prima, es necesarie para prepesites técnices, encontrar la -
capacidad de la pectina para fermar gelatinas,

6elfel. - KETODO DE DORE (4O).- La pectina, se counvierte primero,

écido pectice per hidr8lisis con 4lecall, luego se preciplita en medin

fcide; el #cido pectico fermade, recibe el siguiente tratamiento:



.. Es calentado, en un matraz con dcido clorhfirico 17, =1 ~iidrido carhd

nico formado se colecta, on un tubo Geissler ¥y se le Aetermina nassndo ror el

tubo de hidréxido Je notacio conceantraldo, & hidrdxido e bario standarl.

tros clbicos de extracto, de una concentracidn final en acetona lel 50%, se -
deja reposar la mezcls por alpunos minutos y se filtra, el precinitado es lav.
do varias veces y se redisuelve con cién centimetros cdbicos e acua fria 8 c
liente 3i es necesario 7 luego 3e vuelve a precipitar con acetona; el nrceini”
tado es filtrado al vaclo y recojilo en va recinpiente tarado, ain cenlzas, so
lava con Acetona al 602 y se seca en estufa 2 1N0°C, luezo de diez minutes se

pesa, encontrandose el verdadero peso de pectina,

macién de pectato de calcio.

Se precipita, la pectina con cuatro veces el volusen de alcohol, conteni
do 4cido clorhfdrico pera hacer una mezcla resultante de 0,1,

Despuds de reposar, *ola la noche, el precipitasdo se filtra de nrefer®h
cia al vacio, se lava con alcohol acidificado, cusntas veces sea neceserio,. -a
ffn de elininar las impurezas y luego se disuelve el precipitado con arua ca
liente, se traslada la solucidn a un vaso, donde se forma el pectato dc eczlel
al afiadir, cloruro de calcio, el precipitado se filtre con lana de vidrio, =e
seca en estufa a 1CO °C 7 se pesa, obteniendose el peso del pectato puro.

Esta deteriinacidn, es indirecta, puesto que para hallar el peso de pocti
ne usada en la determinacidn, se emplea ol siguiente dato, cl readirniento le
pectato de calcio en pectinas puras, es del 107

Para obtener la pectina, a partir de la meteria prima, se procele a efec-
tuar la extraccidu de las sustancias pecticas, en el lazboratorio y para la de-

terminacién se aplica cualquier método ya sedalado.



605.= GRADO DE UNA PECTINA.— Para su uso, la pectina debe estar especificada, po

su grado; es decir el grado de la pectina, estd dado por les partes de azfecar qu.
es capaz de ser galatinizado, por una parte de pectina, 3de acuerilo a un proceldi
miento standar. (43)

Cono se podrd deducir ffcilmente, las pectinas de mayor grado, serdn las de
mayor demanda en el mercado; donde se encuentran productos, con los siguientes -
grados: 60, 80, 100, 120, 14C y 160.

El procedimicnto més comin, para determinar el grado de la pectina, es el gu
desoribimos a- continuacién:

Se pone cantidades iguales de azdcar en varios vasos, luego se afiade cantida
des iguales de pectina y agua, suficientes para dar gelatina de 659 en azfcar, 1lu
ego 8e cocina y congela; se realiza varias veces, esta prueba hasta obtener una
gelatina que no sea, ni muy dura ni muy aguada, segdn la cantidad de pectina usa-

da, se cdlcula el grado de la pectina. (44)
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7-TECHOLOGIA DEL PROCGCES3O0

T9le=— ANALISIS DE LOS PROCESOS ACTUALES.= En los frutos citricos, la pectinn ma-
yormente, se encuéntra en forma, de protopectina insoluble, por tanto para su cx
traccidn es necesario, convertirlo cn pectina soluble y precipitarlo de su solu-
cidn acuosae.

Los frutos cftricos, no completamente maluros, son aleccualos para cxtracr
la pectina, debido a que cuando avanza la madurez, la cantidad de nrotopectina

disminuye en el frutos

Partiendo de desperdicios citricos (fruto sin juzo), el proceso de obtencid

comprende las siguientes operaciones:
A.- proparacién de la materia prima
Be=~ oxtraccidn de la.pecctina
Ce= purificacidn
De= precipitacidn & concentracidn
BEe— lavado y secado.

Cuando, Adeseamos obtcner psctina cristalina, después 1o la purificccidr so-
efectua la precinitacidn; pero si quisieramos obtcner peetina coneentrala a cont
nuacidn do la rurificacidn, se procede a cvaporar la solucidne.

Tolas las operacioncs a excersidn e la rrecipitacidn, no han sufrilo voidc

cidn atravéds 1ol tieriio.
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Ia eperacién de precipitacién, tiene las siguientes alternatt
vas: A.- preclpitacién eohlidil; B.~ precipitacién alcehdlica y -
C.~- precipitacién electrelitica,

A.- PRECIPITACION COLOIDAL (L45).- Se basa en la hipétisis de que &

la pectina, es una emulsién coleidal, que lleva cargs pesitive y -
cen la atmacciédn de un cempueste de cargs negativa, dari cewoc iasul
tade una precipitacibn; el ameniace y el sulfabeo de aluminio, al re
accienar, dan hidréxide de aluminie, que poseé csrga negativa y hac
precipitar 2 ls pectina., El sulfate de aluminie a utilizar, debers

tener una cencentracién de 254 y la selucién de pectina estarf en =~
censtente agitacién, cen el fin de que el precipitsde atrape burbu-
Jas,

Luege el hidréxide de aluminie, precipita mezclsdo con 1ls pect?
na, fermande des fases: el precipitade en suspensién y el licer mad
al fende del recipiente.

El resultade de esta preparscién de pectina, erigina un produc
te de baje grade (usade en jaleas), cen 10% a 12% de cenizas, cempu
este per flerre y sales metflicas; pere si se sacrifica la cantidad
de preducte y cen una preparacién cuidadesa, es pesible obtener pec
tina de alte grade de gelatinizacién y cen é% a 7% de cenlzas.

B.~- PRECIPITACION ALCOHBLICA (46)e.~ BEs prebablemente el métedo mis-

empleado, se legra aRadliendo un: de las sigulentes soluclones para

cada litre de extracto: 100 partes de alcehel eltflico desnaturaliza
de ¥y 0.5 partes de bemzel é 20 partes de alcehol isobutflico y una -
perte de acetate de etlile, Estas mezclas se van afiadiende, hastas que

la cencentracién de la selucién en base al extracte a tratar...



sea de 60%, entonces precipita la pectina, en formaz de fibras esponjosas; la pec
tina se filtra en una prensa, recuperando la mayor cantila? pozible de alcohol -

con este proceso se obtiene, pectina de alto grado y bastanto pura; pero el fac-

tor desfavorable es el alto costo del alcohol.

GCe~ PRECIPITACION ELECTROLITICA (43).- Esta precipitacidn, tiene cl nimmo funia

nento, de la precipitacidén coloidale

¥l procediniento seguido es semejante a los seguidos en electromctalurpis-
pero no tienen resultados favorables en alto grado.

Recientenente se patentd un nuevo procedimiento que consiste en concentrar
al vacio, la masa siruposa de pectina, luego se trata con bicarhonato de sodio
para reducir a cero el PH de la solucidn y segidamente se procipita la pectina
aplicando principios de la precipitacidn coloidal (49).

72+~ DESCRIPCIOI DEL PROCE30 EMPLEADO,~- La tecnologfa a usar, es la acostumbra

da en eatos casoa, en cuanto al método de precipitacién se adoptard por la preci
tacién coloidal; en razdn de contar con los inswwos necesarios y pdoseer precios
inferiores a otros insumos empleados en los métodos de precipitacidn alcohdlica

y electrolftico,

7¢2e1 e ~EXTRACCION DEL JUGO.~ El proceso productivo, se inicia, cuando la

fruta se encuentra almacenada, en la tolva respectiva; de 211f pasa a una corta-
dora automftica, luego al extractor de jugo.

El jugo obtenido se llevard a otra planta § vendido; y los desperdicios ci-
triecos (fruta sin jugo), viene a ser la materia prima, pera la obtencién de la -

pectina,

702020~ PREPARACION DE LO3 DESPERDICIOS CITRICOS.~ Los desperdicios cftrico.

se trituran hasta un tamafio de malla 10, mediante una ndquina cortadora y se dej
remojar hasta el dfa sipuiente en agua; el 1fquido debe cubrir integramente las
cfscaras, luego Se separa la cdscara la holleja y pepa del atua por filtracidn,h.

ciendo pasar, el agua y las impureasss que contiene, nor unos huecos que conticne
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el tanque de lexiviacidn en su base, laz cdscaras deben ser fresess, ( menos o
6 horas de extraido cl jugo) a £In de evitaer la accidn Je las enzines, en cas

contrario, se debe neutralizsr, nfiadiendo 30, 2 razén de 2,600 pepeite (49)0
La preparacidn de los desperdicios citricos, comprende el Jdesmcnuzamiento v
la lexiviacidn, por medio dc la cual, se extrae de laz cdscaras sustancias solu-
bles como: materias colorantes, principios amergos, dcildos, azferres, cchte. (503
7e203e—~ HXTRACCION (51)e~ La extraccidn se rceliza por hidrdlisis, en una
e & 3
solucidn dcida y dura nedia hora.
Se. cmplea HCL 1M de manera ue el PH de la solucidn sea de 2,3 ¥ 1o concen
8 s g o -
tracidn de la pectina de 0463
La temperatura a usar es la dec ebullicidn entre 151 a 194 °F, obtenida imeli-
ante vapor directo, a 220 1ib./bulgg, luero se recupera el 1lfquido através e u-
na prensa hidradlica.
4l producir pectina comercialmente, la solubilizacidn y la extraccidn dche-

llevarse a efecto, mediante una hidrdlisis controleda; enlaccs de haja enercfa

A LR AR

mantienen a la pectina en su posiciéa clemental cn el tejido 7e la fruta, si sc -
calicnta la materia prima con azua pura, la rotura de los enlscez es rwuy leanta ¥
se originarfa ijwcha iegradacidn, por eso debe efechtuarse la opneracidn cn una 4ci-

des regulada, adends debe controlarse la temperatura y el ticmpo Jde Auraciédn

La reacciédn nediante el 4cido no es cspecffica.

7e2e4e= PURIFICACION (52)e= La poctina, hasta estc momento, contiene iipurc-
zas como: almiddn y proteinas que deben ser removidas, con la finalidad 2c obtene
mn producto capaz de producir gelatinas claras.

Esta operacidn dura una hora, donde las tres cuaritas partes del tie po e3 de
agitacidn conatante y el reato de reposo absoluto, para no’er apreciosr los praci-,
pitados que se forman,

Kl reactivo utilizado ez la enzira 7idstica denoninada take, eplernlose C.5;

b 21

de la pectina pura a trater, la teuperatura de trabajo es de 113°7F, lue-o e azre

ran las impurezas neliantc una centrifuza.
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#7.2.50— PRECTIPITACION (53)e~ Una vez purificads la solucidn e pectina, so |

precipita en forma de pectinato de alwidnio, mediante la alicidn e cloruro e =

luminio, en medio de fuerte agitacién.

Para una &ptima precinitacidn del pectinato de aluminio, debord aiialirse el

cloruro de aluminio, wna parte por cada parte de pectina existente, en el extrqg‘

to pﬁrificado.

La solucién debe toner un PH 2.0 § lo mds cercano posible, despuds de agitai
la solucidn y el cloruro de aluninio, se deja en reposo, toda la operacidn dura"
alrrededor de una hora; finalmente se separa el pectinato nediante pafios filtran
tes & prensado.

Los fundamentos quimicos de esta operacidn, se desarrolla en la SECCION:’7.4

7e2ebe= LAVADO (54)e= Una vez separado el precipitado, convienc separar 1le H

pectina del cloruro de aluminio; esta es una unidn ffsica solamente,

La operacidn se realiza mediante lavados con una mezcla de alcohol etflico :

_Para un kilo de pectina precipitada, se requiere: una nezcla de dos litros
alcohol y diez litros de agna, la opcracidn se realiza con aritacidn y a teipera
“ambiente durante una hora, generalmente es necesario repetir el proceso, con los

-mismos ingredientes.
Una vez lavado, el producto se pasa a una secadora, con el objctivo 1c tene

la pectina, oon 1.00% de humedad y finalnente se envasa en holzas ¢ polietilenog

7e207e= CONCEITRACIOU (55)e= Si se decea, obtener nectina 1¥quida, lesrué:s:
de la purificacidn, se procede a concentrar la solucidn.

-El objetivo, es llesar a un grado de jalea syandar? ( wnos 100 rrados) Jc ¢

nora que el extracto nosea una viscocldad de zeis centipoes; esto e ot:ticne cors

centrz:1lo la solucidn a la cuarta narte de sv volwen inicinl.

Para el control on la nplanta e3 conveniente u%biliser viscoelichroz, en lna

"de usar pruebos Ae gelaficacidn, detido » la rfrilez con que se »mala
& d -~ P -

sin embargo la nrueba final Acherd ser pdr selaficacidn.

Los extractos de pectina, puedon ser concentralos por cuslquicra
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modengos ovanoradores de rmltiple efecto, londe 1a torperatura e

P
j=

o3 exthrorctos
nan‘t‘.;!..ene a nivelas bajos.

En la FIGURA: ¥° 7.1, se puede observar cl proceso tecnolo~ico a so~wir en 1
planta del proyecto.

74302 PREPARACION DE ALGUNO3 IHSULOS ¥ UTILIZACION DE LOS DESPINNICTC3.— EL clort

il

ro de 2luninio y la soluoidn de taka, se preparardn en la plantz: o35 hor tal raz

-
-

que Indioamos. a continuacidn el procediniento a sepuir.

"7e3e1.~ PREPARACION DEL GLORURO DE ALUMINIO (56)¢-El cloruro de aliriinio we

N

pre;“a rnediante la disolucidn do trozos de aluminio, en clorhf’rico corcohrsloi
una Tibra de aluminio en 3.5 1litros de clorhfdrico adadiendo, gradualmente en v
quefios volumenes 1ilnfdos a 17 lit. de agua.

fEl producto obtenido, tiene concentracidn de 13.3% y es equivalente a 5 1lib

de M e cloruro de aluainio.

70362¢=~ PREPARACION DE LA SOLUCION DE TAKA (57)e= Las enzimas dlédstdsica ta

‘ka serd cultivada en el laboratorio de la f4brica, a» partir e una pequefis canti]
d
dad 8el hongo aspercsuillug Micer en forma activa,
:E!. cultivo, se efectua en un recipiente chato de aluinio, teniendo el nels
\la..jguiente conposicidin: 58CaroSa.cecerescescccsccsasasacccnses 140.00 ~r. ik,

llitrato \’1@ m‘lom-o.n.occc.oo-l.ao1....1 .”.OC' "

fOBfa'bO 501’30 pO'{}E{SiCOo...........o-.. loCO n

- sulfato de magnesio hepta hidratalo... 0.2C "
£ci~’3.0 c]—orll{dﬁoo.......’.-....I..’.I. 4’ p. 5 C'o’

"El P de la solucidn serd entre 3.4 T 3.5.

L

licor asf obtenido, se deja reposar sicic lias, a arhiente

L
ocebe de los cuales, go forma una neta de dspersuillus iHper, ¢l cunl 3d cxbtrac
la eentidad necesariay este sustancia se diluye con acue hasts ww concertracid
de 1%, para ser utilizadae en la purificacidn de la pcctinae

36 doja mna nequeia catidad, que sirve le lesl:lisnte wara nn nuovo cnlid

vo, eshta operacids e renetird sicte u ocho veees, para oviter nroceros Jeo e
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- »

= 7.3.3.- UTILIZAGION DE 103 DESPTRDIGICS CITAICOS.~ Los

cos prolwcidos, al obtencr la pectina,; se pueden utilizer on

de la pulpa e los citricos, es hastante olevalo.

En estulios realizados en el pais, se ha dcterminaco quc el Fachor le *ircs'd

bilidad e3 de 77.977, en promedio para la materie scca (leshidratela o1 wold.
§
Debido al relativaiente alto porcentaje le fibras que se obiservan, ci 1n en:

poaicida Ae este forraje se recordienda, usarlo pare el cago ‘e rwdantes {(vacunon)

adecuado del elerento fibra, gracias a 12 nicroflore y ricrofanna, gue ahunta an
o
los cuatro estbiiacos le estas eapecioes.

En lo referente Al suidnistro Jde la pulna dec los cftricos al ranedo, so »uele
efectuar ®l estado fresco & ucco.

Bs reconendable en vacas de produccidi, dar al genaldo la nlpa fresca, ‘egu
ds del oiifﬁo, para evitar quc este producto, iiparta a

B.~ CBTENCICN DE ACIDO CITRICC, HARANJIT:dA, TiCT.= Eates pruductos, se puelen obte

ner a poxgir ‘e los desperdicios cftricos prolucidoa, al obltener la pcetina.
La obtencidn de dichos productos, requiere un estudio nds armlio lo cual =er?
rnotivo de otros proyectos de factibilidad.

7 dem ANCE DE MATERTA.- 1 balance de neterie consiste en datersiner cnmhi ot

vemente: la cantidad de producto obtenible, la cantidal Ie insunos necetsorios n po.
tir de una determinoda cantidad de materin prima, o3f tarmbidn se puelen secer otrs
conclusiones de este balence.

Las opé!!é;ones que se sefialan en la tecnolorfa del rrocecro, Achen o aor 1leva'rs

al balance en las condiciones reales, con la finrlida? e oblener Jo= rc:ulir ln:-

nds verfdicos poasibles.
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L

duos oftricos, que resultae de la extraccidn del juro e nsranjs ¥ toronja.
El bslance de niateria se realiza, tomanlo cono ba iz 1°C koe e Aeuznerdicios
constituidos por 75 lri. e residuos e neranja v 25 kr. Je resivos le toronje.
Teniendo en cuenta la infornacidn de la 3ESCION: 5.2.3 pars la narenjo ¥ le

e

3ECCIOM: 5.3.3 para la toronja, la corposicidn Ae los 1C0 “w. de residnos, se

A=

precia en cl CUADRO: ° 7.1

COMPCSICICH DE LO3 100 KG. DE RESINDUOS JITRICO3

CTADRO : 1P 7.1

75 KTLO3 DE BE3SIDUO3 25 FTLOS D% ¥m31DU03
DG TATLAITA D5 TORCHJI. TCT 1L

5 ke,

JT.T(O ﬂESIDU"U.»:-....... 10-50 I::. - .-.‘\An»n»..g.?S :\':S. Seveseeseccee 13.2)

C.ASC&“I—&S0.0QOOOQOQ-OQQ l}goso n ®O® 60O %0000 o0 15.25 " ® 0 0P o0 v 000 (“4.75 n

HOLLEJASYPH’AS..'..O.IB‘OO " ®@® o000 000 000 '7000 " ® 00000000200 220(\0 "

—— i e e e e

25.C0 =z,

je y toronja, es de swie innortancia conocer, la conmosicidn o los 44.75 . le-

cdscare, que se seflala en el CULIRC: I 7.2
clonadas, lineas arriba, se nrepera el sigulente cuadro:

COLPOSICICI B LO8' 5475 ¥TLO3 DB 333347

_,C T ADT O e 7.2

42,50 ITLOS DE GA3CAR: 15,25 "TI03 IR 0L.047

L DF_MARATITA N MO0 . A

ACTA DE -COIT3
TITUCIO}\T .-"‘...'...‘... ::;,.n.ov-.o.o..... e L ®

¢ o0 e 02000
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AZUGM ®© 000 v 9000 e v o0 l‘-o[ys kgcooo.o-oonusvt 0091 1*:{;000-0.0.0......' 5036 1-"-".
CIEIJUIJO{S‘GQ aaaaaa O 333?. " 5 ©9 00000 90 s 0 0060 "..occctinoccooo. 3.(,.\?. g

SUSTANCILS

H’ICTIC“‘S ® 229 00 000 0 *0 e 00 1008 " ®® 390 %" O 09 e 00 0058 “ ® e ®o®ae ) seencs0 2.5‘ "

foI‘C[mD‘T 90 & 620000000 0o O.lo " 90 Se 00 s o000 0006 ".'.....Q........ 0016 "

—— T . . s B e ————— e

1.],9.44 Ifﬁ'. ]_5.12 I‘:?. (’)[.g.. 55 !cg.

Ay,

" Minalmonte, resumiendo los dos cuadros anteriores, la comrosicida 1z los 100

kilos de residuos citricos, se rnuestran en el CUADRO: N° 7.3

COMPOSICIO!N DE LOS 100 KILOS DE MATERIA PRIMA

CUADRO :

SUSTANCIA: COMPONENTE:
J‘UGO mSIDUMll.oonoooooonoootoa.--.ococo..o-uco-o'.oooo.- :'—-3025 k:{o

R
o\

CASCARA: AGUA DE CONSTITUCION.eeeeeeeecacessacccasansass 526
CELULOSAcecscccccscecnscssccsncnccsscanscacansse JeO1 M
SUSTANCIASPECTIGAS....................,....... .56 M
ALMIDON: e e vueenencaessssacioensensaceansnnsaces Oslh M

HOLLEJAS ¥ PEPAS:cececetteosnssesitecscsnsosannnsnoeens: 22,00 1.

TOTAL ...g...—::‘:’-:‘—?:’m‘;l‘;J
Con los datos obtenidos y la informacidn proporcionnda, por la tecwlorfa =

usar, se rrocede a roalizar, los cdlculos ?cl balance Ac nateris:
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7elie2e= RESUMEN DEL BALANCE DE MATERIA.-"En el anewo: G se indican los
cdlculos detallados.

El balance de materia se inicia con la materia prima triturada, cuya compo

sicién se detalla en la seccidn 7.4.l.

_MATERTA FRIMA TRITURADA :

sustancias pécticaseeeccecess 2656 kge
azﬁcar.....-.........-...... 5036 "
otras sustanciagececcccccececeedled33

.75 "

RESIDUOS LIQUIDOS: - _ ‘

8UBeeescsseselBe00 kge - LEXIVIACION :
achar.ooooo.o 5.36 " _r 0] - TA 5 agua-..BO kg.
suste. pectoooo 0008 "

jUQOo........_,_lz‘_?_ﬁ n

sustancias pécticasecececcses 2.98 kgo
otras sustancliagecececcccces '&&Q&é 2 "

83,61
et o -
EXTRACCION agua...337.61 kg.
{ 07 -TA ) HC1 1N.__1.57 "
: 339,18 "

EN _SOLUCION 1

pec‘binao................... 2.051{3.
HCl 1N ®@0000000000c0000c0000 1.57 e
otras...ooo.ooo-0000000000.%0.77 "

; 343.59 "

EN SUSPENSION

sustancias pécticas gegeges kg.

otras......‘....‘....l..... "

73,90 1
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RESIDUOS |

resde. Suspend. XXX 078.% kg '

soluc. pectinfeceee 6.86 " ( 09
85,76 "

aguaoooooooooo -.ooc0000332 75 l{po
Dectinaooooooooooo.ooooo 2.02

H01 2 5 00000a000000000C 1075 "
almiddn...............o. 0,02

l 336.54 "

PURIFIGCAGION
10 - TR ) ‘

= _,_‘§§_ka. . 02963 kgg

ag‘la.oooo;000010000-000332.75 kgo
pectinao......'.......o. 2,02 n
Hm 1II° 0080000 OGOGOSOES .‘. LN N ] 1.75 "
alrrlid6n‘ o000 .‘. oo 0000000 0.02 "
taka..‘.....'....'..‘.. 0.63

339,15 "

RESIDUOS

almidén..............oOpoz P-g.
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agua 0 0000000006060 0000000 1.302 ]Cgo
pectim...‘.".....'..... 0.200 "
2,002 u

g

agua evaporada: 0193 kg S

H [t
1o

(9]
o[
~{O

*—-

pGCtinaooooooooooooocoo 10800 kg.

agua..'..... ®eeo0o00000 00 0.002 'l
1.802 "

ENYLAS.ADQ.

7olie3 0= RESULTADOS DEL BALANCE DE MATERIA,~ De acuerdo, a los cdlculos re

lizados, deducimos las siguientes conclusiones:

Ao~ PECTINA OBTENMIDA: pecting plXBec.eeees...1.800 keo

hm1ledac1...............00.002 "

TOT&'...........'..... 1.802 "

BO- _@UTA UTILIZAQ& naranja.o.o.o;.00-0001290900 1{80

toronjaoooooooo-oooo- 45.000 i

TOTAL.....J.Q.W......1740000 "

C.— DESPERDICIOS CITRICOS UTILIZADOS:

de naranja...;.....o. 750000 kgo

de toronja..cceccveos_25.0C0 " _

TOT{LL..... ooooooo ...0100.000 "
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D.‘- mo OBTENIDO: ju{_’:o 110 mranjao....;.o.ot.o. SI‘-OGOC‘ ]:-:o

jugo de toronjaseecescesscoces 20,000 M

TOTM‘O........-.....ooooo.tot 740000 L
E.— TORTAS OBTENIDAS EN LAS FILTRACIOIES:

en 61 filtro: Og_mo ®ee0 00000 85.760 1{8.
81 el filtro: 12—3'1' ev eeco0ooe o 40660 "___
TOTAL..............-...o.--o- 900/4.20 "

Fo— INSUI‘IOS USADO_QT.—%’{CJ’.CIO C10rhfﬂric0' ®o0s00co 00O 0021[‘. l:ge

Tcloruro de alwiiniOeseescens 2000 W

~81CONOL 05%ceecencecnnvecens 24742 1itt,

801u0i6.’1 ‘taka 4,(;. ®0 00000000 v 20630 L

o s e s e o e

(")e=~ El valor indicado corresponde 2l Zcido puro (s8lilo).
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= TAMANC DE PLJANTA

reriodo de funcionariento.

Coiwo cualguier otro aspecto el »rovecto, le solucidn Sntima aerd,. anqrella
e} I N ’ i y- 99

especial intefes. En prirer Lugar cotd la relacidn: tanafio—rierea’o,

o o . ) P 4 3 . ) .
ligis infinye el dinamigivo 2¢ la demanda, se podria Jjustificer shorn vna instala

cidn on exceso de capacidad , aiin cuando funcionard con rayores rastos, por al

po?rd 1ds que equilibrarse en el futuro, por cl ~enor costo resnlisnte e 1

yor escnla productiva. Bvidlentenonte 3018 ne justifica tal sltormstiva, o1 50 -

En sesundo tériiino se encuentra, la relacid— temefio—~coite = ~roduceidn, c.

nocida tarbidn, coro econoria de escela; coro loa costos e prolriceidn Fnclnidn:

Jos fle%eas hasta @l luzar de uso, serd.funcidn terbidn de la localizacikw, cona’

derando la influencfa de la distribucida gesorrdfica de la denanda, ae puade apr

ciar la vinoulecidm ontre ol tamafio e nlanta ¥y la locelizacidn,'
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cos, esta relacidn tiene efecto a su vez, sobre la relacidn tamafio-inversidn ror
unidad de capacidad instalada, es decir se debe considerar, el rendimiento vor-
hombre ocupado y de los insumos por unidad producidae

8elo~ DETERMINACION DEL TAMANO DE PLANTA.— Teniendo en cuenta, las relaciones se-

flaladas, seleccionaremos la de tamafio-mercado, en razédn de disponer de materia
prima, suficiente para satisfacer el mercado del Pacto Andino,

Adoptaremos el tamafio de planta, de 500 T.Ms anuales,. con lo cual coparemos

el mercado de la Sub=Regidn Andina, hasta 1997.

802~ DETERMINACION DEL CICLO PRODUCTIVO.- - El ciclo productivo, es el tiempo re-
querido para procesar una determinada, carga de materia prima.

La naturaleza, del proceso tecnoldgico a usar, determina el ciclo productiv¢
como el tiempo de duracidn de un bach; este ciclo productivo se halla mediante e%f
gréfico de Gantt.

El bach empieza, con el trandporte de la materia lexiviada, pero anteriorme’
te se extrae el jugo, se tritura y lexivia los deperdicios cftricos; estss opera
ciones, se efectuan em la vispera.

El tiempo asiEEERBI“a cada pperaci6n en el grdfico de Gantt, ver GRAFICO: I
8.1, es el especificado por la tecnologia y el recomendado por los proveedores de
los equipos a usare

Del grdfico de Gantt, deducimos que el ciclo productivo, es de una hora y me
dia, al que afiadiremos un cuarto de hora, para utilizarlo en algunos imprevistos
que puedan presentarse, durante el trabéjo, en consecuencia el ciclo productivo
é tiempo de cada bach es de una hora con cuarentaicinco minutos.

8.3+~ DETERMINACION DE LA CARGA PROCESADA EN CADA BACHo= Un dato imnortante, en

disefio a emplear, es la carga de materia prima a procesar en cada bach; pnr esta

razén determinaremos este dato, del sizuiente molo:

Ao— HORAS LABORABLES AL ANOo= La planta operard{ once meses al afio, “ejanio el A_

ceavo nes, para vacaciones del personal, reparaciones, ect,



QPERACION.

Ql.~.Transporte

02, - EXTRACCICON
03.= Bonmbeo

O4e- Filtrado

05.,~ PURIFICACION
06.- Borbeo

07.- Filtrado

08,~ FRECIPITACION
09.~ Borteo

10e= Centrifucacidn
11.- LAVADO

12.~ Boribeo

13.- Gentrifugacidn
1/.—~ Secado

15.= knvasado

16.~ Irprevistos

TFIGURA: I° 3.1
EQUIPO TIEMPO DE OPERACION:  ( HORAS )
0.0 0.5 1.0 1.5

G6-TRN ¢ B T T

- 07-TA s _—— ‘- 5 & A
05-B0 S .
09-FI ) ¢ e o) - o o . 5
10~-TA s _— .
11-B0O ! « & e e« o » -
12-IT S e e o « o o o .
13-TA . - e .
1/~B0 S « o o e s o .
15-CE b « o o] ® o o . .
16-TA e . . . .
17-R0 3 e o oo oo o . s -
18-ChL S e e o] = o o o .
19-3SE 1 S0 e » o = « .

(tolsas) ! - o S o E o - .

b S R v e
PERTODO METOceeceseecescscnceeela50 hra.
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ane 3 e traheiards o

en tres turnos, e ocho horns ea’la wno,

™

s lecir contamon con:

L
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ne:sn adag

Be~ CAlG.L POR EAGH DE TRUTA O OESPERDICICS CITRICOSe.— Heios acfals’o, que 1la

o
30,

i
racidel, dec la planta wroyecteda os de 500 T.iie ammales, alands zenfs el belaunen!

1e naterie se necesitan 174 k7. le fruka 4 100 ke, de Jexoerlioios eftricos f_f-arn2

=] i

hase

L 2
Con esza informacidn, o1 wrimer lurer dster-increroz o) m%wero e rechs ol o
b R i

C

flo: 5,280 horas/=fo - = 3,017,.1 bachs/éﬁo; 23 %eclr en un Lach prodveira-o::
1,75 horas/bach

4

22

= 165,35 kge pectina/bach. Lucro la cantilad de frute a

-

erplear en cada bach serd: 155,36 krepoct. x 1724 ko frota

. 1, ‘1(09'70 IC':o
bach 1,302 krepocte.

Finalronte, la cantilad de desperdicios citricos (frnta =in froo) ninla —a-

ra Un bach es: 165,36 krepocte = _ 100 Lje DeCo = £96.97 kre?eGe/hachs
hach 1..502 %zeonect,




Qe=ESTUDIO DEL EQUIPO 4 TUSAR

Los ecquipos que interviensrn directomente, on la obtencidn 1o la rcctim
donominan. equipos especificos, micntras que los utilizados, on el alnacor—icnt
v abstecinientos de insuros, ecun y petrdleo asf coro con le genaracidn-de corri’
ente eldctrica y vapor los llararemos cquipos auxiliarcs.

Do acucrdo al Diagrama <421 Procoso de Obtencidvy ¢ la Pectina, rostrelo en
la FIGURA: Ne 7.1, sefialaros el siguiente equipo cspecifico y cquiryo auzdliar

que se corplenta.

A.~ EQUIPO ESPECIFICO.— Tangue (5), filtros prensa (2), filiroc centrifuras (2)

tolva Ao alracenamiento (1), cortalora (1), extractor de juro (1), trituralora
(1), tronsportador (1), y sscalor (1).

Be— EQUIPO AUXILIAR.-

Te— Alnaconariento dc insunose= tancque (1) y bonha (1) para fci’o eclorhiirico

LAY

tanque (1) y bomba (1) para cloruro dec aluiinio, tangue (1) v Porba (1) para al

cohol de 95° tanque (1) y bomba (1) para la solucidn taka 4

II.~- Planta dc a;uae.— Constituido por: ahlanlador J¢ agua (1) tangue (1) ¥ horm='!

ba (1).

tanque (1) y borba (1) pora netrdlco y callero (1),
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9.1~ DISENO DEL EQUIPO ESPECIFICO.- La capacided de los equipos a disefiar, per-

ritirdn la produccién de 500 T.M. anuales de pectina, operando once meses al afio
de lunes a viernes y en tres turnos diarios, mediante la modalidad de bachs.
Los célculos de la carga de desperdicios oftricos por bach, se indican en 1
SECCION: 8.3, y los de los equipos se indican en el ANEXO: G al detalle.
I.- TANQUES

l.~ TANQUE DE LEXIVIACION: 05=TA (3)e-

USO: Debe lexiviar el material molido.

CANTIDAD: Uno para cada turno de ocho horas.

ESPEGIFICACIONES: Volumen: 6,000.00 lit. de forma cilindrica.
Material:conoreto armado de 5 cme de espesor.

Accesorios: tapa y huecos en la base, cerrablos antomfticamen~
te.

2.~ TANQUE DE EXTRACGION: O7=T4 (1)

US0: Se realiza la operacidn de extraccidan de la pectina

CANTIDAD: Uno, con capacidad para un bach,

ESPECIFICACIONES: Volumen: 4300.,00 lit., de forma cilindrica.
Material: concreto armado de 5 cm. de espesor

dccesorios: tapa, enchaquetado y con agitador.

30~ TANQUE DE PURIFICACION: 10-TA (1)

USO: Se realiza la purificacién de la solucidn de pectina,

CANTIDAD: Uno, con capacidad para un bach,

ESPECIFICACIONES: Volumen: 3,400.00 lit., de forma cilinirica.
IMaterial: concreto armado, de 5 cme de espesors

dccesorios: enchaquetado, con agitador, sin tapae

/o= TANQUE DE PRECIPITACION: 13-TA (1).-

US0: 3e preocipita la pectina, despuds de la purificacidn.
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"CANTIDAD: Uno, con capacidad para un bach,
ESPECIFICACIONES: Volwren: 3,800,00 lit., en forma cilindrica.
liaterial: concreto ermado, de 5 cne de egpesor,

dccesorio: tapa,

50— TANGUE DE LAVADO: 16-Ti (1)

U30: Sirve para el lavado, de la pectlna precipitada,

CANTIDAD: Uno, con capacidad para un bache

ZSPECIFICACIONES: Volumén: 240,00 1lit., de forma cilindricae
Material: concreto axrmado, de 5 cm. de espesnr,

dccesorios: con agitador, sin tapa.

IT.~ BOMBAS: (59)

Todas las bombas, trabajen rmedia hora por bach y lleven como accesorios:

codos de 90°, una llave gloho, 15 m. de tuberia de 2 nulg. de didnetro;

.al utilizado en los accesorios, son los mismos que se indican para cada

6o~ BOMBA: 08-BO (1)e-

U30: Leva la solucidén de pectina al filtro C09-FI
ESPECIFICACIONES: Velocjidad de bombeo: 145 1lit./mint,
Presidn mdximas: 3¢5 n.
Tipo: bomba centrifuga.
Motor: de I HP, 1,200 repere y 220 voltios,
Materlal: acero inoxidable,

7e= BOMBA: 11-B0 (1).-

UsO: Lleva la solucidn de la pectina purificadlda, al filtro: 12-II,
ESPECIFICACIONES: Velocidad de borbeo: 125 1it.,Yi .

Presidn mdxira: 3.15 .

hre
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Tipo: bomba centrffuga
Motor: de 1 HP, 1,200 re.pesite y 220 voltios.
Material: acero inoxidable,

8o~ BOMBA: 14~BO (1)e~—

USO:z Lleva la nectina precipitada y el 1fquido resulatante de la precipitacidn o
la centrifuga 15=CE
ESPECIFICACIONES: Son las -iisnas de la bomba: 11-BO; a excepcidn Jel naterial, que
serd de bronce,

9o~ BOMBA: 17-BO (1)e~

USO: Leva la pectina y la solucién alcohol-agua a la centrffuse 13-CH
ESPECIFICACIONES: Velocidad de bombeos 10 1lit./minnt,

Presidn ndxima: 1.00 m,

Tipo: bomba centrifura

Motors de 1 HRo 1,200 ropelts ¥ 220 voltios,

l{rterial: broncee.

ITI.- FILTRO3 PREN34 (60)

10.~ FILTRO PRENSA: 09-FT (1)e-—

USO: Se encargard e separar, la solucidn de pectina, de las cdsceras, hollejas y‘
pepase
EFPECIFICAGICITES: Volumen Zel tanque: 1,100,000 CLiI3,
Volumen de la torta: 43.4 pece
Tipo: de tanque horizontal, a presidén
drea: 371,00 p:i.es2
Didnetro del tanque: 60 pulg.
Material: acero inoxidable.
1l.= FILTRO PREN3A: 12-FT (1).-

U30: Se emplea, para separar, los inpurezas despuds Ze la nurificacida,
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ESPECIFICACIONES: Volumen del tanque: 909.00 GLNS
Volumen de la torta: 51,00 pios5
Tipo: de tanque horizontal, a presidbn
Area: 371.00 pios2
Difmetre del tanque: 60.00 pulg.

Material: acere inexidable.

IV.= CENTRIFUGAS (61)

12,~- CIENTRIFUGA: 15-CE (1).-

USO: Sepera la pectins precipitads, del 1iquidc después de la preciy
tada.
ESPECIFICACIONES: Cmpacidad: 175.00 kg./hr.

Tipo: centrifuga centinua.

Meter: de 2 HP. trifécico, corrieate alterna, de !
ciclos y 220 veltles.

Material: canasta, mallas y tuberias de aceroc inoz

13,- CENTRIFUGA: 18-CE (1).-

1T080: Separa la pectins cristalina, después del lavade.
ESPECIFICACIONES : Capacidad: 150.00 kg./hr.

Tipe: centrifugs centinua

Material: canssta, mallas y tuberiss de ceblre,

Ve= OTROS EQUIPOS:

14,- TOLV. DE FRUTA: 01-TO (1).-

USO: Se almacens la fruta, para trabajar durante 24 horas.

ESPECIFICACIONES: Velumen 32,00 m”.



Torma s trorco Ac cono irvertido.
Matericl: radera corrienta,

15¢~ GORTADORA: 02-C0 (1)e-

U30: Se enploarz{, en cortar la fruta para la extraccidn decl juzoe
ESPECIFICACIONES: Capacidad: 1,200.00 kge/hre
Material: acero.

16+~ EXTRACTOR DE JUGQ: 09=EJ (1)e—

USO: Extraerd ol juzo, de las frutas cortadas.

ESPECIFICACIONE3: Capacidad: 1,200.00 kz./hre
Irpulsor: de 12 HP.

17.~ TRITURADORA: 04~TR (1).-

USO: Muele loz desperdicios c:ftricos, provenientes el extractor de julo.
ESPLCIFICACIOMES: Capacidad: 700400 lere /hre
Material: aceroe.

18.~ TRANSPORTADOR: 06~TRN (1)o—-

U30: Llevard los desperdicios citricoa, del tanque de loxdiviacidn al dc extrac
cidn : 07-=TA
ESPECIFICACIONES: Capacidad: 2,200400 Xge/hre

Inpulsor: de 14 HP.

USO: Dejard la pectina, con una hunedal de 1%, lista paro seor cwasadn y lucio
almaceénadae
ESPECIFICACIONES: Capacidad: 1420 kge de agua/hr.

Tipo: de aspersidn de 3 n. de 2idnotro.

9¢2e~ DISENO Dil, EQUIPO AUXILIAR.= Las ospecificociones y usos 1z cztos

pos se gcficlan a conti:wmacidne.
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Los cdloulos dotallados, del disefio de los equipos, so nucstran en el A=

NEXO: C,.

I.~ PLANTA DE ALMACENAMIENTO DE IMSUNOS

A.- ACIDO CLORHIDRICO:
20o= TANQUE: O1-TAY (1).-

USO: Para almacenar £cido clorhfdrico, sufieciente para un mes, con 1l([: de ex-

ceso.

ESPECIFICACIONES:s Volumens 4,100,00 lite de forma cilfndrica,
Material: acero inoxidable.
Accesorios: con tapa, llave globo.

Posiocidén: colocado en forme horizontal

12] o= BOMBAs 02-BOI (1)e=

USO: Alinentard, 4cido clorhfirico a los tanques que lo requieran,
ESPECIFICACIONES: Velocidad de bombeo: 2,00 1lit./minut.
Presidn mdxima: 0,20 m,
Tipo: bomba centrifuca
Motor: de Os5 HPey 1,200 repeme Yy 220 voltiose.
Material: acero inoxddable,.
Be— CLORURO DE ALUMINIO:

22.— TANQUE: 03-TAT (1)o—

U0: Para almacenamiento del cloruro de aluminio, necesario pera un mes de tr

bajo, con 10% de exceso.
ESPECIFICACIONES: Volumen: 5,000.00 lit., en forma cilifirica. -
Material: acero inoxidable.
dccesorios: con tapa, llave globoe.

Posicidn: colocado en forma horizontal.

USO: Para bombesr cloruro de alwiinio.
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ESPECIFICACIONES: Velocidad de bombeo: 2.CO lit./ninut.

Las demds, especificaciones son idénticas a la bhormba: (2-BCI
8.~ ALCOHOL DE 95°;
2o~ TANCUE: 05-TAT (1)e-

USO: Almacenard, el alcohol necesario paras un mes de trabajo, con 107 de excoso.
ESPECIFICACIONES: Volumen: 5,100.00 lite, en forma cilfndrica

Material: aluminio.

Accesorio: con tapa y llave globo.

Posicidn: colocado en forma horizontal.

125,— BOMBA: 06-B0I (1)o-

USO: Alimentard el alcohol a los tanques, que-:lo iequieran,
ESPECITICACIOIE3: Velocidad de bombeos 2,00 1it./hihut.
Presidn méxdna: 0,20 mn,
Tipo: bomba centrifuga.
Motor: de 0e5 HP., 1,200 Tepelie
Do~ SOLUCION D3 TAKAs
260~ TANQUE: O7=TAT (1)e—

USO: Almacenard la solucidn taka al 4%, necesario para un mes Ac operaciones con
10% de exceso.
ESPECIFICACIOMES: Volumen: 7,200.,00 1lit., le forma cilfndrica,
laterial: aluainio.
dccesorios: con tapa y llave globo,

Pogicidn: colocado en forma horizontale

127, BOMBA: 0S=-BOI (1).-

U30: Llevard la solucidén taka, a los tanques que 1o requier-n,
ESPECIFICACIONES: Volocldad de bombeo: 3,00 lit./rdnut,
Presida mdxima: 0.20 n.
Tipo: bomba centrifuza,

Motor: de Qo5 IPay, 1,200 Treperie Iy 220 voltios.
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lMaterial: cobre.

IT.~ PLANTA DE AGUA :

28~ TANJUE DE AGUA: Q9-Tidd (1).-

USO: Alnacenard{ el agua necesario para ser usada, durante 2/ horas, con cl 1073 4
exceso,
ESPECIFICACIONES: Volumén : 866,000600 lit., de forma cilfndricas.
Material: aluminio.
dccesorios: tapa y llave globoe.
Posicidn: colocado en forma horizontal.

1294~ BOMBA: 10-BOA (1)e-

USO: Alimentard agua, a los tanques que lo roquieran,
ESPECIFICACIONES: Vélocidad de bombeo: 65,00 lite/minute
Presién méxima: 1,00 m,
Tipo: bomba centrffuga.
Motor: de 2.00 HPe , 1,200 Topeme ¥ 220 voltiosa
Material: acero inoxidable.
30.~ DES{INERALIZADOR DE AGUA: 11-DEA (1).-

US0: Se emcargard{, de ablandar el agua proveniente del pozo arteceano,
ESPECITFICACIONES: Capacidad: 50400 lite/minute

Tipo: Unidad Barnsted de intercembio idéniwo, con regulncidn a-

tondticae

ITI.- PLANTA DE FUERZA:

31.~ CALDERC: 12~CAF (1)e—

US0: Proporcionard el vapor, necesario, papa el proceso productivo
ESPECIFICACIONES: Capacidad: 659,00 lib.vapor/hr.
2
Presidn: 220.CC 1lib./vlg

Potencia: 2450 IPe
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32, TAWQUE DE PETROLEO: 13-TAP (1).-
USO: Alnocenard petrdleo para ser empleado en el caldero, durante un mese
ESPECIFICACIONES: Volumen: 5,000400 lite, de forma cilindrica,
lMaterial: acero,.
Accesorio: tapa y llave globo.
Posicidn: colocado horizontalmente y subterrdneo,
133, BOMBA: 14~BOP (1)e~
US0: Alimentard petrdleo al caldero.
ESPECIFICACIONES: Velocidad de bombeo: 1.00 lit,/minut.
Tipo: bomba centrifuga,
Motor: de Oe5 HPoyle200 Tepems ¥y 220 voltios.

Material: cobre, .

3/e= GRUPO ELECTROGENO: 15-GEP (1).-

UX: Proporcionard, la energfa eléctrica nccesaria, para el funcionamiento de

los equipos, asf como para el alurbrado de las oficinas y planta,

ESPECITICACIONES: Potencfa: 110,00 MPe.

Tipo: abierto de 1,20C repeme.
350= TANQUE DE PETROLEO: 16~-TAP (1).-

US0: Almacenard petrdleo para ser usado, en el grupo electrdzeno, necesario
para un mes de tarbajo, con 107 de exceso.

ESPECIFICACIONES: Idénticas al tanque: 13-TAP

1364 BOMBA: 17-BOP (1)e-

USD: Alimentard{ petrdleo al grupo electrdzeno.

E3SPHCITFICACIONES: Idéntico a la bomba: 1/-3CP.

s una llove
globo ¥ 30 me de tuberia de 2 pulze. de difmetro; el raterisl usado on

estos 2ccesorios, es el sefials30 para cada bomba,
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37.- BALANZA: 18-BAP(1).-

U30: 3e eipleard en pesar la fruta conprada.
BSPECIFIOACION=3: Tino: nlataforna

Cepacidad neta: 10,000.CO kg
33.= CARRETILIA3: 19-G42(10).-

USO: Se usard nara transvoritar internanente, la fruta y la torts
E3SPRCIFICACTIONNIS: Tipo: de una rueda

39,~- DALAITZ. PROUENA: 20-BAP{1).-

U30: Servird para pesar los saco:z de pectina y la torta.
ESPECIFICACIONES: Tipo: de nesas

Capacidad: 500.00 k.
20.~CAMIQIES: 21-CAli(2) ¢~

U30: Transportar ¢l nroducto o Liiia y treerd los insuros & 1o plonta, as? coro
transportara la fruta de 1la checra.
ESPECITICACIOIT3: Gapacidad: $,00G.00 lg.
“lotor: petrolero.
USO: Pertdtirdn el control de cslidad del proceso produciivo, prreparar ls =zolu-
cidn taka v el cloruro de alurinio.
CONSTITUIDO POR: viscocinetros

crononetrogs

bhalanza
recipiente le aluainio.
equipo de viirio ¥

roactivos
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los siguientes precios, en los que no se incluye la instalecidn.

3. 8. 3.7 Q.

LATTERAGTILL

1 05-TA tanque 3 e 55,000.C0 nnclonsl
2 07-TA tanque 1 . 21,240.C0 nacional
3 10=TA Lanque 1 n 10,220.0C nacionwl
A 13-T4 tanque 1 " nacional
5 16-TA tanque 1 L nacionnl.
6 03-20 boriba 1 i £0,CC0.CC ancional
7 11-B0 Lorba 1 " 4C,GC0oL 00

8 1/~EC horha 1 g £2,500.C0

9 17-10 1 n 70, 000.,60

110 09-F1 filtro prensa 1 " 2,0C0,C00.CC cxtrenjera
111 12-FT filtro prensa 1 n 00, 000, CO extronjers
11.2 15-CE centrifuzs 1 " 2,200,0CC.CC cxtranjera‘
113 centrifues 1 " ©90,000.00

14 O1-TO tolva de fruta 1 " £0,000.00 necional
115 02-C0 cortadora 1 " 200, C0C.CC

116 extractor Je jnzo 1 it 1,900,C000.00

17 04-TR triturador 1 n AC0,CCOGC cxthrenjerea
18 06~TRN transportaior 1 U 1.20,C60.CC nncional
'19 19-3E secsdor 1 ] £C0,0GC.G0o extranjers
20 01-TAI tanque 1 " 561,CC0.CC

2A 02-B0I boriba, 1 " 70,000.CC nacionsl
22. 03=TAT tanque 1 n 700, 0C0.CC nacionnl



I ITEM

DENOI- INAGIOL

CALTIDAD

23 04~B0I
2,  05-TAT
25  06-DOT
26 O7-TAT
27  05-B0I
23 00-TAL
29 10-B0A
30 11-0Ea
131 12-CaAF

32 13-TAP

34 15=GFP
25 16-TAP
36 17-120P
37 18-BAP
32 19-CAR

40 21-CAll

yAN 22-LAR

bonba
tanque

boriba

boriba

tangue

ez Inaralizador

caliero

tanque

grupo electrdseno

tanque

tomba

belanza plataforma

carrotilla

balanza portdtil

2%

1 e
1 L
1 n
1 1
1 n
1 n
1 n
1 n
1 "
1 n
1 "
1 n
1 n
1 H
1 n
10 n
2 n
2 "

instruientos de laboratorio !

7C,0C0.CO
200, 000.00
70,000.0C
100,000.00

25,000.C0

2,000, GC0.CC

900,000.00
260, 000,00

£00, 000,00

'l
10,00C.00
400,000.00
450, 000,C0

10,000.00

© 4,56,000.00

200, 0000
172,000.C0
305,000,060

100,000 G0

———

10:': Para iﬂprOVithO:l y OtI‘OS eevcs000v 00 .:;;')o 1,763,9[’,—706(:’

- T — 2 — - G —

— e e S e e e s o T e 4 o

nacionzl
“rcional

nacionnl

nacional
necionsl
nacional
nacionzl
exsvranjcra
cxbrenjers
nncionel |
nacional
nacional
naclonal

nacionnl

nacional
scbranjers

exchraniern

a3 le coztn:,
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JO-mLOCALTZACION DE PLANTA

10.- FACTORES A CONSIDERAR.~ Para deterninar, la localilad s ubicacid» de 1o

ta do pectina, se hace un anflisis, de los siruientes factores:

A.— MATERIA PRIMA.- La localizacidn de 1la planta, dcberd cstar oriontada hacia la -
riateria prima, debido a la diforerncia 4o volumenes, cntre los frutos Ae naranja ¥
toronja, ea corparacidn al producto finsl,

La materia prima, se produce on gran escala, en la costa desda Lima hacia el -
Norte, y en la cecja de selva de algumos departancntos, principalmente en ¢l depare
tanento do Junin.

Los departanentos, de mayor produccidn, sogin las cstadfsticas del Finisterio
de Agricultura son: Lina y Junin, en los valles do Huaral y Chenchamayo respecti-
vanente,

Como se puede apreciar en las SECCIONES: 544 ¥ 5.5, ¢l volumen 1o rroluceidn -
presente ¥ future, en ambog valles ¢z semcjante; pero si comparamos precios tal cor
30 ohbserva en el CUADRO: N° 5.5 para el presente, ¥ ¢n ol CUADRO: I 5.& para ol fu-
turo, cstos marcan diferencias considerables.

La calidad do los frutos, cn ambos valles irescntan cnelilades ecesairias para
la obtemcidn dec la pectinae.

De lo sefialado antoriommente, ¢l c¢stulio el factor, ateria prima, consizto

IS “r

Py

on cuantificar, el prscio Jdo la ateria prime, para la obteneid~ 7o la —eetinc,
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Teniendo en cuenta, el balence de materia, para obtener un kilo de pectina
se empleard 68.25 kg. de naranja y 23,67 kg. de toronja.

Be -TRANSFORTE.~- El transporte, es un factor importante en la rentabilidad de la

empresa, debido al alto costo que ha adquirido, en estos dltimos afios.

El costo del transporte, estarf{ dado, fundamentalmente por ol transporte
de la poctina, desde el lugar de ubicacidn de la planta, a Lima que vicne a -
ser el mercado.

Las ciudades de Huaral y Chanchamayo, estdn unidas con le capital del Pe—
rd, por medio de la via terrestre; las carreteras son asfaltadas y la transi-
tabilidad de la segunda, se interrumpe on algunas ocasiomes durante los meses
de Enero a lMarzo, por las lluvias, que caen en la zona; pero debemos hacer no-
tar que cualquier interrupcidédn del trdfico, es reparada al momento, dado la im

portancia de la carretera,

El transporte de Iima a Huaral es de $. 0.30 soles y de Lima a Chancha =
nayo de $. 1,50 soles, por kiloe

G.=MAND DE OBRA.-— Las dos zonas cuentan, con personal no calificado y semicall
ficado, as! como con mano de obra calificada y con profesionales, puesto que se
encuentran cerca a centros superiores de educacidén técnica y Universitaria.

Un aspecto importante, en la mano de obra, es su costo, asf tenemos que en

Huarl el sueldo mfnimo vital diario es de $. 120.00 soles y para Chanchamayo -

es de $. 120.00 soles; & sea la hora hombre en Huaral es de $. 22,50 soles y en
Ghanchamayo toma un valor de $. 15.00 soles.

De acuerdo al libro Diseiio de plantas Quimicas de Frank Villbrandt, produ~
cir un kilo de pectina, requiere 0.368 horas hombre.(62)
D.~ CONSIDERACTONES LEGALES,= Actualmente, existen incentivos tributarios par
fébricas instaladas a 100 km. por la earretera al lorte y al Sur desde la Pla
za de Armas de Lima y a 67 km. del Este como minimo.

Este incentivo consiste, para inlustries de tercora prioriisd y no priori-

tarias, tal es el caso de la pectina, en la deduccidn del 6,575 de la renta ne



ta 1libre de impuestos; entonces si la planta se instala en Chanchamayo, se ten-—
dra este factor en forma benificiosa.

En 1976, el precio de la pectina era de 246.24 soles por Idlo, estimando u
renta neta de 35%, se ganar£ 86.18 soles por kilo; aplicando en incentivo quedar
560 soles por kilo de la renta neta libre de impuestos, a favor de la cmpresa.

A continuacidn anelizaremos factores, no cuantificables ficilmentej pero qu-
rovisten gran importancia,en la ubicacidn de una planta do pectina.

E.~- MERCADO.— Segin el cstudio de mercado, la comercielizacidn se concentras en L°
ma, ademds existen algunas fédbricas, consumidoras de pectina, en la costa Norie
en consecuencia, la localizacién de la planta, en Huaral scriz ventajosa dentro
del factor mercado.

Fo— ENERGIAo~ En Huaral y Chanchamayo, no existe en la actualilad suficiente, co
rriente eldctrica para dedicar a la industria, es decir que cn awhas gonas se d
berd abastecer de corriente eléctrica a la planta, por nedio de un grupo electrd
genoo

En el futuro cercano, existe el proyecto de instaslar corriente eléctrica pa
Chanchamayo, proveniente de la central hidroldctrica dcl Mantaro.

Ge=IN5UMOS.~ Los insumos se compraréh en Lima, de alll que Huaral tiene ventaja

este aspecto, debidlo a su cercania.-

Ho=MATERIALLS DE CONSTRUCCION.— Ez este agpecto Chanchamayo, tieneeventaja, pue.

to que tiene: cemento, arena, cascajo, madera en sus cercanias y la mano de obra

es méds barata.

10420~ DETERMINACION DE LA LOCALIDAD SEDE,= Los cuatro primeros factores, han si
do cuantificados en soles de inciilencia por !dlo, de pectinn produciila, mientras
los restantes requieren de estudios mfs profundos, para ser valorados,

Por csta razén, la evalucidn Je la localilad sede, la realizaremos con los |
cuatro primeros factores; en caszo de encontrar ua resultado, poco convincente, r

curriremos a los otros factores, affn de fdcilitar la Jecisidn final,



consecueantenente, los ague renrescnten infresos, =3e consilersn rositivo:s,
, r'S - , -

EVALUACION PARA LA LOCALIZACION DB PIL.AITA

CUADRO : 1° 10,

TNCIDENCIA DEL FACTOR
F &4 C T O R_: POR KILO DiE PECTIIU CO3TC  URITARIC

naranja.{ooooo»o.ooo.ooo 68025 kg.............. ."%OlC“}-ooo. -—
Hdlo
toronja.ooo-ooooovo-ono 23.'4’.7 kg...,-.---...oo l‘(Ocl!-O " oesesso0 ™ 956026

W OeOQ GO0 000 OQBCI " oo e - O.BC}
C.— IIJLNO DE OBR-"L.o.ooooooo. 0.3’2 1‘11‘.110?1})0.000.-0. 2205\-:".{?.(_)_]&-..-. —_ 6;02(‘
hr.hon.

D.-' I.NCE]'EIVO LmA_L........ ..oo.-aooo-;oo eoeeoa

o T o ) g B e s ¥ T

2122.52

TOTAL: © 0 % 05 3000 00 0090600006 e¢e7280000000000 ™

JiICIDENCT.. DEL FAGTOR CO3TO _ RAGTCR
POR KILO Dis PECTIN (oles)

naranja.'......‘......‘ 6( 095 l.(_(:'?"-.o-wocuo...ooj—ao'??. ;;_O]‘._e-{;.'QQ.Q' _— 12'77.61',

Trps
e
tOI’Ol‘lJEl‘.-.-..'.-._.‘.. ".I....'.Q.‘Q...v’«’.”.55 " Qecee -
B.—w.‘........lo. ®0,060c0 0 0000000 1|5C' i espsee = 1.5(:'
[ X% - I - .
Cb- lmlro DE O‘.‘.)PL.’\. X EEEREEEEX) 0.33 Ill‘ohotlboocho- -oo.].5.("C' Sdlos es 00 =™ 5’."’:
o hrehoilie
Do~ THCE/TIVO IBTAL secseese 5057“ a0l0- teeoe £ BT i
h ] V.
G ————— i e cr e

TOT.‘LL: ® 0 0 000 0% 00 000 30O O L0 00N



o Los precios corresponden a los del mercado en 1976.
Para la evaluacidn, definimos los siguientes términos:

Incidencia del factor por kilo de producto.= lis la cantilad de unidades del -

factor (ldlos, solea, ect.) necesarios para producir un kilo de producto (pec

tina)

Costo unitario.- Es el valor, gue adquiere, el factor por cada unidad de medi-:

na.

Costo factor.- ks el valor que adqguiere, el factor necesario, para producir un

kKilo de producto.
Entre los factores considerados en el 2ndlisis, la materia prima tiene
ne gran influencia, debido a su alto costo factor.

Del anflisis mostrado, en el CUADRO: 1 10.1, se concluye, que es m&s ven

tajoso localizar la planta de pectina, en el valle de Chanchamayo, por que

presenta menor costo.



1.~ GARACTERISTIGCAS DE LA PLANTA

11.1.- DISPOSICION DE PLANTA,- Los pricipios que sirven, de guia en un planeamien—
to, detallado 4e la distribucién de una planta, se puode reunir en los siguientes:
A.~ Las bodegas y almacenes para las matcrias prima y los proluctos terminados e
intermedios pueden situarce en dreas aisladas § adyacentes. Los materiales peligro
Sos se convierten, en amenaza para la vida y la propieled cuando se almacenan en -
grandes cantidades.

Bo= Al planear la distribucidn, del equipo, @ebe suministrarse amplio espacio a ca
da pleza; la fdcilidad de acceso es un factor importante para el mantenimiento.

Co—- Las operaciones, que constituyen un proceso, son series do operaciones unitaria.
que pueden llevarse, on parte simultaneamente; puesto que estas operaciones sc repi
ten durante el flujo de materiales, es posible acomodar el equipo en grupos del

smo tipo,_af{n de fécilitar la operacidén de los equipos por los obreros.

Do=~ Debe considerarse proteccidn, contra incendios, como funigadores contra incendi
os, hidratantes, grifos de agua, ect.

E,- Siempre, debe tenerse en cuenta, el problema de smpliar la plenta, el problema
de multiplicar el nimero de unidades, ampliar las existentes merece un estlio ba=~
sado en andlisis amplio.

Fo- La distribucidén del agua, vapor, onergfa y electricidad, no es en toos los co=-

sos un punto de gran importancia, ya que la fexdibilidad de la distribucidn de cstos
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servicios lo hacen compatible, con cualquier condicién del disefio, pero un po=
co de atencidn a la colocacidn adecuada de cada uno de estos servicios, pricti
cando un buen disetio, ayuda a la fdcilidad de operacidn y a la rcduccién del-
costo de mantenimiento,

Siguiendo estos principios, prdcticamos la disposicidn de la planta de pec

tina, tal como se aprecia en la FIGURA: I°® 11l,]1; donde se nota cuatro zonas que

ocupan un total de 600 ne

4.~ ZONA DE AIMACENAMIENTO: Area 152 m?
Olo.- almacenamiento de materias primas: maranjas y toronjas
10,~ almacenamiento de insumos: clorhidrico, alcohol, petrdleo, cct.
13.- almacenamiento de sacos de pectina y residuos.

Bo~ ZONA DE OPERACION DEL PROCESO: Area 144 me

02,~ preparacidn de la materia prima: extraccidn del jugo y lexdviacidn.
03+~ extraccidn

O4e= purificacidn

054~ precipitacidén

06~ lavado

07.— secado

08.- envaaado

09.- &rea para manipuleos inprevistos y ampliaciones.

Ge- ZONA DE OFICINAS ADMINISTRATIVAS: Area 5/ mz

.-~ gerencia general, departamentos de: abastecimientos y ventas, producc’
én, contabilidad, relaciones industriales, laboratorio, porteria, se

vicios higénicos para empleados,

D.— ZONA LIBRE Y DE SERVICIOS: Area 34/ m%
1l.,- servicios higénicos para obreros.
12.- casilleros para obreros
15,~ grupo electrdégeno, ablandaddr de agua y caldero.

16.- parqueo de carros
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174~ 4rea libre.

11.2.~ EDIFIGACIONES Y TERREMO:

11.2.1.~ CARACTERISTICAS DEL EDIFICIC DE LA FLANTA.= Il cdificio serd e ma,

]
|
terial noble, con el fin de preservarlo mejor de las inclimencias del tiempo y =

{

!
tratando, en lo posible de usar materialcs propios de la zona, !

La zona "A", constituida por almacenes do materias primes, insumos, pectina
y residuos, contard con ambientes cerrados y de pisos de cemento armado pulido,
con la finalidad de preservar la fruta del calor ¥ evitar su rdpida descomposi
cidn.

La zona "B", comstituida por ambientes, donde se llevard a cabo ¢l proceso
productivo, de obtencidn de la pectina; esta zona contard con pisos de cemento
armado pulido y los techos serdn del tipo "media agua", con el objetivo de per-
mitir una mejor movilizacidén del personal y fécilitar el maipuleo de los materi
ales.

La zona "C", estd{ conformado por las oficinas administrativas, que contardn
con comidades necesarias para laborar en climas calurosos. y

La zona "D", constituida fundamentalmente por ambientes sin techo, tendrdn
el piso de concreto, a fin de preservarlo de las continuas lluvias que suelen ca
er.

Los materiales necesarios, las instalaciones completarias y.otras espccifi
caciones de las zonas se seiialan al detalle on el CUADRO: N° 11,1

11.2.2.~ TERRENDe— El terrono para la edificacidn, esterd ubicada en parte
rlstica del distrito de Chanchamayo, pero que cuente con vias de conunicacidén,-
el centro de la ciudad y abarcard 600 m2; el costo estf fijado en 50.00 soles

por metro cuadrado, fuera de derechos de alcaehabale y otros.
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C4RACTERTSTICAS DEL EDIFICIO DE LA PLANTA

CUADRO

H e 11.1

Ao~ ESTRUGTURAS:

2 0 N A S : A

MUROS Y COLUMHASooooo,oootoTipO:

T E C H OuveeeeeeeeesaaTipos

Be= ACABADOS:

2 _ 0 N 4 S5 : A
P I S OiceececccccscesasTipos
PUERTAS Y VENTANAS.eeessee.Tipos

REVESTIIIIENTO. 000000 0OCGCEES OTipo:

Ce— INSTALACIONES:

2 0 N A S : A

SERVICIOS HIGENICOS, .o .seedTipos
ELEGTRIGAS Y OTRASo.oooocooTipO:

A eontinuacidn describiros,

de las partes de la construccidn

MUROS Y COLUMMAS:,..,.Tipo Ie-
TECHO:,,..cc0veeeeeeesTipo Oo-
Tipo ITe-

PISO:, iiuiieeesnecaseesTipo Ie=
Tipo II.-

PUERTAS Y VENTAIAS:..eTipo Qe
Tipo I.-

Tipo 1II.-
REVEBSTIITLNTOeeesssaoeTino Q.-
' Tipo  Te-

B c D
I.oo...Tipoe I......Tipo:

IooooolTiPO: IoooootTipdl

B C D
IooooooTip0= I..g.;oTipoz
Iooooo,TipOS o.l....Tipo;

OeceeeeTipo: OeeooceeTino:

B C D
Ooooio.TipO: OonooooTipO:

IooooooTipO:-IooooooTipoz

las cspecificaciones e los Jifercntes

de la planta.

de concreto armedo y ladrillo. -
sin fecho.

con ctornit y brigetas e mailera
de concreto arnado sin pulir

de parquct.

sin puertas ni ventanas

con madera ¥ vidrio conuncs

Io.o.ooTipO:

Ioooo..TipO:

IIoooooTip0=
I1.....Tlpo:

IoonoooTipO;

IIo.o..TiP0=

III..e0Tipo:

-

tinos

con manera selccta ¥y vidrios nolarizalos,

Sin revestirdento

con cenento y pintura lawvablce,
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SERVICIOS HIGENICOS:e.eeTipo O.-— sin servicios higénicos
Tipo I.- de color
Tipo Ile~ blancos
ELECTRICAS Y OTRAS:e0esaTipo Ie= corricnte elmctrica trifdsica
Tipo II.~ corrionte clectrica trifdsica, prifos con=
tra incendios y alarmae.
TipolIle- corriente electrica triffsics, airc aconli-
cionado, tecléfono, intercormunicador y

I8 e

11.2.3+- COSTO DE LA CONSTRUCCION Y LL TERRGENOe= El wvalor de la constru

ccidn y del terreno, se deternina de acuerdo a los precios e los materiales
mano de obra, beneficios para el contradista y gastos legales, corresrondien—
tes a la actualidad y para la zona de Chanchamayo.

El costo de la construccidn se detormina del siguionte molo:
l.= Se indican los costos unitarios (solos/hz) de cada una ie lag partes le
la construccidn (rmuros y colwimas, techos, cct. ) en el CUADLO: 1 11.2
2.— Sunando los costos unitarios de las psrtes, se determiina cl costo le cada
zona, la suna de ecctos valores, determina el valor total de la construccidn;
eatos cdlculos se muestran on el CUADRO: N° 11,3

El costo total del terreio, se obtiene nultuplicando, el valor unitorio
del terreno, por su Area.

Finalmente, el costo total de ld planta, vicne a ser la suma ‘lcl costo —~
de construccidn y el costo del terreno, a los cucles ze afiade el valor corrcs

pondiente a la alcshabalae



LOSTOS UNITARIOS DE LAS PARTES DE LA CONSTRUCCIGH

CUADRO:

N°

11,2

( soles/metro cuadrado

ZONAA:

MUROS Y CO-
les-...oooo‘.-O-. 4400000

TECHO e 00 00 00 700.00

P I S 400.00

0‘.....'..

PUERTAS Y
vj:;mANAS......C..Q mo'oo
REVESTIMIENTOe ¢ « « o

SERVICIOS
HIGENICOS.cccocoos

INSTALACIO-
NES ELECTRI
Y OTMS..-....-... 2400000

- Bt e S

COSTO UNITA~
RIO TOTALceeecesse 8700.00

eeeeee 4400.00
700.00

400.00

200000

c0e000 2400000

—

c0eee0 7900.00

4400.00
700.00

2400.00

280000

2500.00

@00 000

2000.00

©000e00 4200000

it o e

o0e00019000.00

COSTO TOTAL DE LA CONSTRUCCION

CUADRO :

Ne

Z20NA

COSTO UNITARIO TOEAL
(soles/metro cuadr.

A R

5

11.3

A

ceeeee 4400.00

400.00

e e o000

ee 0000

veeeoo 1000.00

cesseo 1900.00

———— — i

LR BN ] ‘:1)800000

COSTO DE LA _ZOIL

T W)

( soles )

AO..'O"OOU- 8700-(0 000000000000 158.00 eeeeoooe 1,374.’600.00

BOOOOOCO.OO. 7900000 @0 0000000 cocoe ]-44.00 @ecocc e 1,371&,600.00

c‘..l....loOlgoooﬂoo ®© 000 000 00000

®@e®e oo o 1,026’

000.00

D‘Q.......OO 8%0000 9006000000 ce00 344000‘..0.... 3,027’200.00

————

T 0 T A L :oo.oooooooooo‘ 6,565.,200.00



s

. En consecuencia el costo del terreno y la construccidn es:

Ic= Costo de la construccldin: eeeeccesessecsscosssesscscccccaces We 0y565,400.00

2 .
IT.- GCosto del terreno: 600 m< x 50 SOLeS/M mecevecoscccccecee Po 30,000.00 -

1

IIl.- Alcahabala NA Otrosz( 6%7de 30’000.00 ).oocoocooooooooooooo 3. 1,800.00

TOTAL : TERRENO Y CONSTRUCCION: eeeeccocscccccscsnse ‘vo 6,597,200,00 *
1l.3.~ APASTECIMILLTOS.— 4 la planta se abastecord: materia prima, inswios y pe =
tréleo.

Ae.- MATERTA PIOMA.- La naranja y la toronja, se abastecerd por los agricultores

de la zona de Chanchamoyo.
) L 3 (] f‘i
La cantidad de fruta, necesaria para obtener una tonclada de pectina y el or:.
’-)

cio incluyendo el transportec de la chacra a la planta, se inlica a continuacidn:

FRUTA: CANTIDAD: P R & C IO

naranja.........o 68,250000 k{.,". eveecser .o $o 1,277,640000
toronjaoonooooo.‘o 23,670.00 lm.looo.o..ooooo q;. 675’770000

10:":' I)OI‘ pérdid&S ®©e 0 00000 $° 195’341000

TOTAL: O@e 0000000000000 000 0 $.2’M8’751°00
Be— INSWMOSg= Todos los inswios, se comprardn en Lima, a excepcidn de la solucidn
de taka, que so importard inicialmente ¥ luego se cultivard on el laboratorio Je {
3

la plantae.

Las cantidades y precios necesarios de insumos para producir wn tonelalas Adc

o~ —

pectina, incluyendo 1500 soles/T.M. & 6 soles/galdn para el transporte es la sigy
te:

I N 3 UM O OCAWTIDAD . PR E C I O

cloruro de aluminicecsese 60839 Tello seeeceseacveo o 24,11145C
E\lCOhO]. 950 ..-ooo.$0..-.686.750 GLTTS eee00 00000 e0o0 $. 234,700.00
taka “otooa-ct-ooooo-oto 1o005 Talle cecesescsccns Q. 6,000.00

ClOI‘hidI‘iCO pllro L 20 I B 3 ) 0.564 TOI’IO ®o@ %0 000000 000 $. 23,994'50

[

10;; pOI‘ pérdidaS...ooo e 00 00 00 o 34,330.00

e  37C,185.00

T 0 T AL S @8 9000 secccccccccccccc e



Pe= PETROLEQ.-~ Se comprari de Petro Ferd en Lima, se trasladarid a la plants nor ct
enta de la empresa.

Se estima en 99,320.72 GLNS anuales ol consuro de estc cormhustible en el srupc
eléctrégeno. y el caldero; gue representan $. 953,205.54 soles que incluye el trang

porte de Lima a la planta y 107 de posibles pérdidas e imprevistos.



a fahricacidn Ac pectina,

dustria dc sepunla prioridad, si se onplesrfa para la elehoracidn

farnaceitticos ( teranéuticos, cusgulanteg,elaboracidn dc insulina,

ficas, sustitutos alinenticios, ect.) pero dado que, actualncnte en le inmatrfa

nacional es usada, cono inswwo de la fabricacidn de nermelalas, corcs de —doear

corresponde ser consilerada, industria de teorcera priorilad;

nflisis legal que se realizard, correspondard a’

Le ubicacidn de la plenta astf sefialada en el velle de Chanchaieyo - Junin;eﬁ

decir, corresponde a la empresa proycctada, los i i

2

1
en co:secuencis ¢l o.--

neentivos correspodinnte:r a lan

industries deccntralizadas (induntries ubicadas fuera Je Lina
En el Perf, la le:islacidn corresnondientes a los incentivos tributarios

inversidn y reinversidn, pare industrias de todas las priori:l

i

en el D.Lo M 18350 -Ley General Je Industrias- 3 el D.L. I°

de— LEY GEVERAL Di IMDUSTRIAS — DoLe. I°.19350-: Lag Ewpresas I

2

cera prioridad, ubicadas fuera del 4rea de lima y Callao (e

cacién territorial) pagardn en lo referente o “erechos e

1Je

do al Arancel por bienes de capital 307 1 wor insuios 407,

tes de mar,

Sellao ).

de

0314 senalnla

mortacida, 1n nevcr-

une industria de terccro nrioria:

g
kS

i

.
t

4
A

i
it
B

Ii{
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tir, libre de Ipuestos a 1= Renta cl 47.457 lel sallo e su rents nete (;orcents-

je neto).

PR

in lo referente a los incentivos crediticios, fijados dentro ol D.I. " 17
350 poderos sefialar lo sizuniente:
La Banca Estatal e Foncnto, hard préstamos para bicnecs de copits

-0

de trabajo, hasta la tercera prioridad, en condiclones nds ventajosas cue o tozay

o Id ri o .
norrel vigente. Estas tasas serdn neriddicanente detersinsdos, nara cada priorile;

por el linisterio de Beconomia ;7 Finanzas, mediante Resoluecidn idinisterial “c la -,

¥,

que se fije los porcentajes de reduccidn de la Tasa de interdés norsl vigente, qgﬁ‘
giderandose corio tal la que legalmente seilale la Junta o Politica Srediticia Es-If
tatal.

Las Eupresas Industriales de tercers prioridad, gozardn para ol capital de &
trabajo, del incentivo de la tesa de interds preferencial, fuicanente Auronte ol |
plazo de emortizacién que es de un afio.

Bo= Do Lo I° 18977.~ 3eglin eate Decreto Ley on su art.S: las epreses eshahleci-

~das fuera de la Capitel de la Reopiiblica ticnen la facultad de reinvertir on su
propia empresa liberados del irpuesto a la renta; la exoneracidn serd deterrinadan

despuds de efectuadas las dcluccioncs a que se refiere cl D.L. I° 12250, euwyo art

15 sefiala el 27 para la investigacidn ciontffica y tecnoldgica nara la industriaj,
s
el arte 21 inlica el 107 para laz participacidn de los trabajadores y cl arte? - |

que toma el 157 para formar cl patrinonio de la conwiidad industrialj;

c.

puede llegar al 253 de la renta libre de ismuestos.
Adends sin considerar la deluccidn del 2773, ane correspoinle 2 la comundlal
industrial, reforido directaricnte a la vtilicdad del cjercicio el porecentaje e

exonerecidn para industrias de tercera priorilad, puslo llesar

reinvertido, sin cxceder el 147, que e Yeter dinerd gobre ol heneficio Mt



puds del 27% de la cornidad industrial.

Los riontos de estos dividendos y/o participacidn estdn exentos el irpuesto
a la renta, a cargo de la empresa y asi corio del rcferido irpuesto a carro dc -
las personas jurfdicas o naturales que las pereiben,

Las emprosas industrieles descentralizadas que 3e acojan a lox hencficio:
butarios establecidos por cl D.L. 1° 19977 no tienen la oblisacidn e ahrir CUPnA:
ta-en el pasivo del coatrol sobre las utilidades, reinvertidas ni tarmoco en el- .
#

activo 1ror las reinversiones reclizadas,

12¢20= IHCTITIVOS 4 LAS EXFORTAGCIONES.= El Gobierno Pecruano, siediantie ol D.L, MO

21492, publicado en Mayo de 1976, sc refiere a las exportacioncs no tra?icionslesy
ontre las que se encuentra la pcctina.

Egte Decreto Ley, establece los siruientes beneficios, a las exmortaciones
no tradicionnles, cntre otrosz:
Ade— Exoneracién automftica y total e loa dercchos aduaneros y Aeds irpuestos an
afectan a los wroductos no tradicionales,

S

Be= Reintegro tributario en un porcentaje del 40;%, sobre el valor TN ‘e la o

KRl
tacidn no tradicional.
C.= Reintesro adicionel al anterior del para nroductos cuwyra cxportacida aeca —

nueva 7 de 107 pere productos, elaborados por empresas Nhicelas fuers e Liro ¥

Wad v

.-,'$

La pectina se encuentra en el Procrana de Jerrebacidn iutonditica (sarerlo e
Cartagena—art. 52), mediante ol cual los sravéicnes serdn reducilos anuslnenio, cfi
’.i‘
10% hasta el 31 de Dicicmbre de 1975, focha en quo «imezd a resir el nuevo ritio i

de dezravacidn fijado, por el sritfculo 3 del Protocolo dc Iima, cne estahleer ro— ﬂ
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Al mismo tiempo, lentro dcl misro programa, sc cstablecid ‘margencs preferch

ciales a favor de Ecuador y Bolivia, on los cucles sc alonta Jdesgravacioncs at-

tomdticas de los productos, que ingresan a estos paises; catos proluctos zo cape
cificaron en las Desiciones 34 y 65, pero no incluyo a la pcctina,

Actualiiente el gravamen que afecta a la pectina cs del &5 y en 1073

del 7% sobre el precio CIF.



13,-0ORGANIZACTION ELMPRESARIAL:

Para cumplir los objetivos de la empresa, esta deberd mantemer une adecuada
distrbucidén de esfuerzos, que la permitan cumplir con las funciones: Minancieras, i
productivas y comerciales; emmarcadas dentro de las lineas de autoridad,

Con la finalidad de cumplir, con este objetivo, adoptarcmos la organizacidn
tipo: Lineal-Estado Mayor, donde existe la linea de autoridad directa, en convi-
vensia con los departamentos de asesoria, que pueden hacer recoriendaciones Yy ser
escuchados, por los jefes de linea, adnguec carecen de poder de decisidne

Esta estructura presenta la ventaja, de aprovechar la especializacidén pre -
viamente planificada, de aportar el conocimiento técnico a le gestidn, de Aar S8
tisfaccidn al personal, que vé su participacidn directa y Wtil en el proceso, o '
dnque es latente, la desventaja de confucidn de funcionos.

A continuacidn se describe de manera concreta, las funciones y objetivos de
cada departamento y los requisitos del personal adscrito a los mismos.
13.1.~ ESTRUCTURA ORGANICA DE LA EMPRESAe.= La estructura orgéhica de le ompresa %
estd constituida de la siguiente manera: A.- Gerenciz Genoral

Bo~ Departamento de Produccidn
Co~ Departamcnto de Contabilida<

Do~ Departamento de Ventas v Abastcel

mientos ¥

trieles.
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4.~ LA GFRENCIA GENERAL.~ Es el organiamo encergado de ejecutar, las polfticas
fialadas por los accionistas, ademds informa y presta asesoramiento a la Junta de
ccionistas; tiene autoridad directa sobre los Jefes de Departamento.

Est{ constituido por el siguiente personal. )
Gerente Genergl(é!.- Que debe ser un ingeniero qufmico, especializado en administrg%
cién de empresas, con varios afios de experiencia en labores similares. i

En ausencla del Gerente General, el puesto serd cubierto por el Jefe de Depq:@

tamento mds antiguoe

Segretaria(l).— Debe ser una secretaria ejecutiva, que complemente la labor del Qg@

£
rente.

gggpgzje(lﬁ.- EBncargado, ge 1llevar y traer, la documentacidn relacionada con la Gei$

rencia, asf como hacer la limpieza,

Be— DEPARTAMENTO DE FRODUCCIONe= Su objetivo, es elaborar el producto, iniciando

con el pedido de materia prima e insumos, al almacen respectivo y concluye con -
la entrega del producto envasado.

Este departamento laborarf{ diariamente de Lunes a Sdbado en tres turnos.
El personal adscrito es el sigulentes

Ingeniero Jefe de Produccidnfd).~ El puesto serd cubierto por un ingeniero qufmico *

con gran experiencia, en trabajos de plantas de procesos quimicos. N
I
Su funcién ser£ de hacer cumplir los planes de produccién elaborados de acuer!

do a la demanda.

Ingeniero Jefe de Plapta(3).= EL puesto serd cubierto por ingenleros quimicos. &

Se encargardn de hacer cumplir las ordenes del Ingeniero defe de Produccidn
en cada turno; tiene autoridad sobre los‘supervisores de produccidn.

Ingeniero Jefe de Laboratorio.— El puesto serd cubierto por ingenioros qufmicos.

Su funcidn serd hacer cumplir 1las especificaciones que seiiala la tecnologia
del proceso y tomar desiciones a ffn de obtener ua producto de buena calidad. :
!
Supervisor de Produccidn(3)e— El pueste serd cubierto, por personas con experiencie .

en el manejo de personal obrero.



-1021~

Su labor es de control del personal asignado y hacer cumplir las ordencs del ﬁ

Ingeniero Jefe de Planta.

.
Obreros—Operadores de los Equipos(30).= Se encargardn de poner on marcha, los equ;i

4
pos asinados, supervisar su buen funcionamiento, obedecer las ordenes superiores. |

Qbreros—Personal de Limpicza(6).= Se encargarén de hacer la limpieza de la planta %

y oficinas.

Mecdnicos(2)e~ El puesto scrd cubierto por mecdnicos, con expcriencia en €l mante {

I3

nimiento y reparacién de filtros, centrifugas, bombas, tuberias, secadores, oct.

Obreros-Operadores de Equipos Auxiliares(6)e= E1 puesto serd cubierto con personall
i3

experto en manejo de calderos, ablandadores de agua, grupos electrdzenos, cct. I

ESN

ST

§gcretarias(2),- El puesto serd desempefiado, por personal femenino, con experien-

=5

cla en labores de secretariados.

Se encargaran de llevar la documentacidn del departamento.

Ce— DEPARTAMENTO DE CONTABILIDAD.= Su objetivo es. ¢l de llevar correctamente la pg;
te contable de la empresa.

El personal asignado es el siguiente:
Jefe de BGontabilidad(l),~Debe ser un contador de profesidn, con experirncia.en
tabilidad empresarial.

Se encargard de hacer cumplir, las funciones asignadas al departamento.
Awdliar de Contabilidad(2).- El puesto ser{ cubierto por contadores mercantiles. ﬁ
Su funcidn serd{ la de cumplir, las indicaciones del jefe de departamento.

Cajera(l)e~ El puesto serd desempeiiado por una persona adecuada.
Se dedicard a operar, la caja registradors responsablecmentes
Conserje(l).= Se encargard de llevar y traer la documentacidn relacionada con el dﬁ

]
*

partamento,

i
Do— DEPARTAIMENTO DE ABASTECIIIENTOS Y VENTAS.~ Este departamento, se encargard de- -

comprar las naranjas, las toronjas, asf como los insumos , ademds llevar a Lims cl .
A

producto para comercializarlo y vender los sub-productos: torta 7 jugo resultantes.
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En su infraecstructura, este departamento tendrd wuna oficina y depdsito ean
1la ciudad de Lima, adam€s contard con el aporte de dos camioncse

El personal asignado os el siguiente:

Jefe de Abastecimientos 2'Vontgs(1).- 1l puesto serf cubicrto, por una pcrsona
con experiencia en la comercializacidn a nivel nacional y del Pacto Andino, de
productos similares a la pectinae.

Se concargard de hacer cumplir, las labores asignadas al departamento.
Obrerog~Personal del cén do Materia Prima e Insumog(12)e.— Se dedicardn a
almacenar la materia prima e insumos en los compartimiontos sefialados, do la
planta, ademfs se encargardn, de llenar la fruta en la tolva, affn de iniciar
el proceso productivoe
Bersonal de Ventas(4)e~ Su funcidn es la de vender,la peetine en Linn y preparar
los envios do exmortacidn; ademnds enviardn potrdleco e insumos a Chanchamayo.

Este personal laborard en Limae
Ghoferes(2)s— Encargado do conducir los camiones, de Chanchamayo a Lima y vic@scr
Z&o
Ayudantes de Ghofeor(2)e= Socunderdin al chofer, on la conduceidn do la cargae o
Obreros-Poersonal del Almacén do Productos(8)e= Se dedicardn a almacenar la pec-'%?
tina; adends despacharan las cargas on los camionese m]

Sacrataria(l).— Encargada de llevar, la docunentacién relacionada con el depar-
tamento.
E.~DEPARTAIMENTO DE RILACIOIES IMDUSTRIALLS.= La finzlidad de oste departamento
cs propender, al ambiente de armonia y concordia quc dchbe existir, entre todos i
los nicnbros de la ompresa y ademis so encargard de la contratacidn dc porso
nal y belard por el bicnostar de los integrantes Jde la ompresa.

Kl personal asignado, es ol siguicnte:
Jefo de Relaciones Indugtriales(l)s= Il puesto serd ocuhicrto, por un nrofcsio- Zg

nal titulado y experimentado en rclacioncs industriales.
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Su funcidn serd la de planificar y ejecutar las aceiones, quc permitan al- ¥
canzar los objctivos del dopartamcntoe

titula-

Asistenta Social(l).- El puesto sord cubierto, por una asistenta social
dae | l
Su funcidn scrd el de propiciar ol bionestar social, de los trabajadores ¥ 7
sus familiares.
Enformera(lj.; El pucsto serd cubicrto por una cnformera profcsioncl.
Su labor se concretard a actuar prevontivamente en cnso Jc acciscntes.

. . }
Jefe de Porsonnl(l)e= El puesto serd cubicrto, por una pcrsont con experiencia-

15
)
Loy
B
e
(.l
5

_ x
Ruxdldar de Oficina(l).—~ El puesto serd cubierto, por una persona con conocimlonii

en labores de relaciones laboralos.

tos y prdctlca en lahores :le una oficina de personal.

Se cncargari de cumplir las ordenes del Jofe de Departamento ¥ Jefe de Por-i
sonal.
Porteros(3)e= Sec encargaran de mancjar las llaves y del control de las personas -
y carros que ingresan 8 salen de la fébrica. *!

13.2+.—- ESTRUCTURA SATARIAL DE LA EMPRESA.-Teniendo en cuenta los niveolas do suolli

dos y salarios de la regidn de Chanchamayo, sc determind la siruiente ostructura?ﬁ

salarial,
P UE S T O : ANUAL:

A.- PERSONAL DE DIRECCION.~

l.-Gerente General (l)ececececccsccscecosccscscssscssscssscses $o 720,000.00
2.-Ing. Jefe de Produccidn (l)ecececceccesscocacscscscesses $o 600,000.00
3e=Jefe de Contabilidad (1) $. 230,000.00
Le~Jefe de Abastecimicentos y Ventas (l)ececccecceccccccaeses $o 480,000.00
5.=Jefe de Relaciones Industriales (i)..................... %. 430,000.00
6e=Ing. Jofe de Planta (3)ecececccccecccccocccccccccscccscas #1y620,000.00

7.-Ing. Jefe de Laboratorio (3)0.....;. eeee0cc0es30000000000 $1,440,000.GG

8.~J0fe de Personal (1).......--....-oo-.oo:o-.ooo-ooc..o.. $. 420,000000
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'P UE S T O SULLDO ANUAL

B.- PERSONAL DE BMPLEADOS DE APOYD

Qo-dsistent® S0cial (L)eeeseccecsccsceccscscacccacs o 216,000.00
10.=Auxiliares de Contabilidad (2)eeeececsssccssssss $o 240,000.00
ll.-Auxiliar de Oficing (l)ecececcccccccccccccccsees $o 156,000.C0
12,-Secretarias (4)eceeeiececeeceeciecccncenncaneea $o 564,000.00
130=0ajera (1)eccccccccscasoscascesscascsccsscasscana $o 108,000.00
14o=Enfermera (1)ececcccsscscsscscsssacsscsos-ssossee $o 120,000,00
15,=Vendedores (4)ececesescscesencerocsscssescscacee Po 480,000,00
Co— PERSONAL OBRERQ GALIFICADO Y SEMICALIFICADO

16.-Operadores de Equipos Especffico (30)eececessses $. 3,600,000.00
17.-Operadoraes de equipo auxiliar (6)esccccsccsecsce $o  720,000.00
18e-Mecdnicos (2)eeccccccscsecccscccasscccssccasccccn $o  420,000.00
19,~Choferes (2) $.  480,000.00
Do~ PERSONAL OBRERO NO GALTFIGADO

20.=Ayudante de Chofer (2).ececcecccsccsccascssscsce $o  168,000,00
21,-0Obreros del‘Almacén de Materias Primas (12)..... $. 1,008,000.00
22.~0broros del Almacén de Productos (8)eececsccescs e  672,000.00
230-Conserjes (2)ceecccecssercoscccssscccacccsssccssos $o  144,000.00

24°-Persom1 de Limpieza (6)00..-....o-oo.oooo;ooooo $. 432,000.00

s e ST e o —

25,=POTter0S (6)ececececcccecescscscccsscsccosscscco o  226,000.00

$015,768,000000

BenﬂﬂCios &)Ciaj.es x 0‘b1‘03(15%) o o0 ceeecccccee s. 2,365,200000

T o T A L 9 00 020000000000 C000OCOCOOGEOCEEOGSEEOSIEOSITSTTTEEQEOQOO®TOO $018’133’20000c.
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14é=-PRESUPUESTO DE INGRESOS Y GASTOS

En este capitulo expondreros aquellas informaciones requerilas, para - ..

la evaluacidén econdmica que se efectuard posteriomente, asf cormo los ncca- ',
nisnos que se han seguido para su obtoncidn y elaboracidn.

Tonamnos corio base de cdlculo el ojercicio ccondiiico normal, ez Jdecir -
un periodo ocondrico de un afio y en base a osto se presentardn los Jlatos, —f

en la forna de una cuenta llamada presupuesto cstimado Ze ingresos y astose

L
A partir le estos datos asf representados, poderios obtencr la cuantia ﬁ§

del costo unitario y el punto de equilibrio.

Esta informacidén podrd variar a través de los afios, cuardo la crprroesa !y
so encuentre en actividad, pero debemos diferenciar claramente los niveles
de capacidad a la que se encuentra operando, a fin de preparar rresuruestos.:
anuales que cubran periodos de tierpos, durante los cmales no ocurran carhi.:-
os fundamentales; en nuestro caso se estina que la cnprosa royccta’a onecra'

. o . - o o 1 . r' 4
ré anualmente, casi al ixdsno nivel de activi?la?, ‘lcki’lo a que azl Jo

ol conportamiento del mercalo lel proiucto, ror lo cus se calenlard nn
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solo presupuestos

Para la realizacidn de este presupuesto, se han organizodo los ingresos y gastos
de la sigulente manera,

14ele~ INGRESOS.- La fdbrica venderd: pectina, jugos de naranja y toronja, asi Q%Q.
mo los desperdicios del proceso § torta, fﬁ

A continuacidn se mueatran los precios de estos productos en 1977 y las canﬁ

dades resultantes de jugo y torta al obtener 1 T.M. de pectina.

SUSTANGCTIA CANTIDAD (T.}M.) PRECIO UNITARIO I OTAL: (S0LES
( sones/T.M/ )
Pectina 1,00 270,130.00 270,130.00
Jugo de naranja 29.50 45,000.00 1,327,500,00
Jugo de toronja 11.56 55,000.00 635,800.00
Torta 4753 10,000.00 475,300.,00
2,710,276.00

Entonces generalizando la ecuacién de ingresos, es:

I = 2,7105276.00TD «eseesecsssse(l) ; donde Tp es las toneladas de pectina pro
ducidase
El primer afio se producird 350 T.M. de pectina, entonces los ingresos
rén $, 1,019,910,500.00 soles, al afio.
14e2.~ COSTO DE PRODUCCION.~ Para cflcular los costos de proluccién se han desglo.

it

sado en diferentes rubros, en la forma que se presenta a continuacidén:

S~

14e2e1l.~ COSTOS FIJOSe= Comprende los servicios complemcnterios para 1la pro-
duccidn y no dependen del volumen de produccidn.
a.—Combustible: Este rubro corresponde al petrdleo necesario para el funcionamiqggi
to del caldero y del grupo elcctrégeno de la planta.
E} abastecedor serd Petro-Perf, ademds del costo del rroducto, a- °
fiadiremos el valor del transporte de Lima a Chanchamoayo v consi—|§

deramos un porcentaje de perdidas e imprevistos. ver 1la SECCICH

noB-c
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be= Mano de obra: Correcsponde a la mano de ohre :lirccha ¢ inlirecctn necesarin - i

para wroducir pectina ¥y su concrcializacidn en Lina.

Los sueldos asignados corresponien a la zone de Chanchu.avo; -
para nejor informacida ver la 3ECCIOIT 13.72
co~ Depreciacidn del equipo a usar: Se ha estinzalo ca 5.4 amuel por cl —d%olo
lineal, los cdlculos se detallan on el A-
HNBEXO: D.

de~ Depreciacidn del clificio: Dado que se trata de una consiruccida le neterialyd.

noble, se estina en 3% anual e su cistoe

@+~ Seguro del odificio: De acuerdo a informaciones de cormpaiiias e sermnro, co- it

;4).'

rresponle ¢l 1% de su valor. '
fo— Seguro del equipo: Co:: el mismo criterio sezuido, para cl e?ificio, corrcs-jﬁﬁ
i
ponde al 1% de su costo.

Ce= Utilea Ae oficina e impresos: Se estina enr $o 400,000.00 zoles anualc:.

IEn consecucncfa la relacidn de costos fijos, es la si-uientoe:

ao— COE"lbUStibleo-oo;o..-....................I....-oo....---.o. %s. 953,205‘.54

bn- mllo de obrao.oooo.oo..o..o...ooo...oo........ooo.-ooooo. " 18,133,200.00

Ce~ dopreciacidn del equipOeecccccscccsceceanse corcrrceusoca ! 1,947,784.10
Qo= depreciacidn del odificiOcececcceccccscccscscscascsccccscse 'i;197,916-00
@.~ sefuro el edificio........;............................. " 55,972.,00
Fom seguro del 6GUITO0.eeceecescsssccocccscasssassscssscncsanse I 194,C34.10
o= (tiles e OfiCiNAcecescecsacecscscscosccsas-onesssnaccens ! £,00,C0C QG

—

$.20,992,111.7/4

. s o n -
1‘1._ lTlPI‘OVlStOS= l;'oooocnoooooao.ooooo..‘.-.oo.c.o..o....oo....'ﬂ’o 2‘-’9,9‘21011

T 0 T AL : .ooooo...oo--oo-.--o-ooo-o.ooooo-S.?J—,ZOQ.,C’BQ.ﬁE
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14e2e2e= COSTO VARTABLE.- Se refiere a los rubros que

te en el volumen de produccidn.de la planta.

Los rubros considerados en el presente proyecto son los siguilentes:
ao- Materia prima: Se refiere a la naranja y toronja, comprada en la chacra de

los agricultores, de la zona de Chanchamayoe.

El volumen y el precio de futa, necesarios parc obhtener una }Q
tonelada de pectina, se calculan detalladamente on la SECCI—}ﬁ

Y

i

¥

(O)2H 1103

be= Insumos: Los insumos considerados son: cloruro de aluminio,alcohol 95°, so-ﬂ

lucidn de taka al 4% y dcido clorhfdrico, en las cantidades seﬁalgﬂT
. "

*a
e

das en la SECCION: 11.3; los precios determinados incluyen el tra-—
nsporte de Lima a la planta,
Ce— Bolsas de p&lietileno.- El producto se envasardn en holzas de polietileno
| de 50 kg.; e3 decir secrequieren de 20 bolsas pa-—
ra envasar una tonelada de pectina; el wvalor de
cada envase es de $. 30.00 soles incluyendo las
| inscripciones de identificacidn.
do~ Impuesto a la venta: & la pectina como producto de tercera prioridaé, le qg;g
- rresponde un impuesto del 5% sobre el precio de venta.}ﬁ
En consecuencfa, la relacidn de costos variables por tonclada métrica de
pectina producida a precios dell977 es la siguientes |
ae— materia pPrimascecececccsccceseccsnsoece-toscncass, Po 2,148,751.00
Do= INSUMOSScecesccessccsccccsrosccscssessssssscscacnes $Po | 378,185.50

0"- bOlS&S de pOliGtilGl’!O:...-...o-a.....-....--....o. 9. . 600.00

d.— mpuestoala Vent&: 0000000000000 00000000 .ocoo...- $. "~13’506.50

T 0 T A L H A...o..oo.coo....o“. 30 2,541’043000
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Y4o3.~ COSTO POTAL DE PRODUGCION.-~ El costo total de producciédn, viene a2 ser

la suma de los costos fijos y variables.

Para el caso del presente proyecto, el costo total de produccidn esta dado

producidae.

produccidn (ecuacidn 2) entre la produccidn total (Tp).

COSTOS UNITARIOS DE LA PECTIMNA SEGUN LA UTTILIZACION DE LA CGAPACIDAD TilSTAL.DA

CUADRO:

PRODUCCION: (T.M/) CAPACIDAD USADAS ($)  COSTO UNTTARIO: (SOLES

50 10 2,965,033.60
100 20 2,753,063 .00
150 30 2,682,332.00
200 40 2,647,053.00
250 50 2,625,301.00
300 60 2,611,716.30
350 70 2,601,620.10
400 80 245945043 .00
450 20

500 100 2,583,447+00
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,los valores del CUADRO: W° 14.l se representan en el GRAFICO H° 14,1, de donle wé
podemos deducir las siguicentes observagiones:

Como es de esperar, los costos unitarios y la capacidad inst-lada usnde son!i.
inversamente proporcionsales.,

En dicho grdfico, también sc represente por medio del punto P el ingreso gcjml
o

L}

nerado por la venta de una tonelada de pectina y los sub-productoc resultantes «C

é
su fabricacién (jugo y torta), evidentemente los costos unitarios que se encuen -éf

L3

tren por debajo del punto P , son los Unicos capaces de gonersr ganancias hrutas.i
s

El punto P , tembién determina la posible capacidad a la cual sc CJCuuﬂtrﬁi

el punto de equilibrio, resultando en este caso de 25.(0% aproximadsmente; eate iﬂ

resultado serd confirmado analiticamente en la siguiente SECCION.

105+~ DETERMINACION DEL PUNTO DE EQUILIERIO.- El punto de equilibrio, es aqvcl )
vdlunen de produccidn, donde se igurlan los costos de produccidn y los inrlesou.ws

li
por comcepto de ventas. Produchr y vender por cencima del punto de equilibrio uiL;;

nifica generar gananciss brutas para la empresa, cada vez en mayor cuantize.,
Igualando las ecuaciones (1) v (2); se obtienec para el punto de equilibrio Q?
Tp = 125.28 T M. ; esta produccidn equivale a utilizar el 25.05% de la capacida;ﬁ

instalada de la planta, que es de 500 T.l

Este punto de equilibrio, obliga a exportar la pectine a los paises del Pac-'.

I
W

to Andino, puesto que la demanda nacional del producto, es sumamcnte inferior »

125.28 T.M. ; para poder contar con una empresa rentableeo
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l5e- INVERSION Y FINANCIAMIENTO:

15.1e= INVERSION.— La decisidn de llevar a la préctica un proyecto, significe
asignar a su realizacidn una cantidad de varios recursos, que se pueden agru-—
par en dos grandes tipos: uno, la inversidn fija y el otro el capital de tra
bajo. El primero comprende la instalacién del proyecto y el segundo esta dado
por el capital necesario para poner en funcionamiento la planta,

La reduccidn a términos monetarios del valor de estos diversos recursos,
plantea el problema de determinar los precios, que han de emplearse en el cdl
culo. Estos precios pueden ser de los mercados & los de los costos sociales -
de los factorese.

En esta seccidn se tratard el cdlculo de la inversidn desde un punto de
vista financiero, es decir, valorar a precios de mercado e incluyendo todos
los pagos correspondientes, sean & no de transferencia.

La cuantia de la inversidn asf calcilada representa una informacidn desde
el punto de vista de deserrollo prdctico y de la mecdnica financiera del pro -

yectoe.

15.1.1.=~ INVERSION FIJA.— La relacidn de los costos fijJos, de inversidn es

la sigulente.
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Re= LOITONO.eccecsescsccscscssssscscssosscsssssssscsascsscosade 31,500.00
bo= CONStruccidn eceeecccccescsscsccscsssscscsscscsssssscssede 6,893,670.00
Com equipo especffico ¥ AWAliar.eececsesescscsccnesesease$al9,403,410.00
do— gastos de instalacién (35% costo de equipPO)eecscessecss e 6,791,192.00
@e— MUEDLES ¥ BNSETeSsceccccccccsscssssscsscsssssccsscssscils  400,000,00
fo- gastos de organizacifn y estudio.eccccceccccccccccscssed  300,000.00
ge— puesta en marcha (10% inversidn fija)eeesecesccecscecscesie 3,391,977.00
he- contingencias e imprevistos (20% inversidén fija)...ees$e 6,763,954.00

i.- intereses hasta puesta en marcha (15% invers. fija)...%. 5,072,965.00

TOTAL: o.oo;oocc’occcoo I\y049’038,669000
15.1¢26¢= CAFPITAL DE TRABAJO.- El capital de trabajo esta constituido vor:

8¢~ inventario de materia prima:(un mes de suministros).- corresponde:

B, 264,515.22 soles.

b.- inventario de materiales en proceso:(una semena del costo del producto).-
corresponde a ©. 45,663.20 soles.

ce— inventario de productos:(un mes del costo del producto febricado).- equiva-

le a $. 139,689.62 soles.

de- cuentas por cobrar:(un mes del precio por cobrar al cliente).- da un §alor

de §. 139,689.62 soles

e.- efectivo disponlble para cubrir los gastos normales de: salarios, materiales, .
insumos y suministros de trabajo:(un mes del costo de fabricncidn).- da una conti °
dad de $. 22,088,162179 soles. |
Sumando los valores sefialados se obtiene: $. 22,538,930483 séles como capitsl de K
trabajoe. ,

En consecuencfa: INVERSION FIJA:iceeccocesccscasccnee B 49,038,669.45

CAPITMI DE TmAJO‘:......:.-..... 3. 22,538,930.33

s s T s g e e e e s < S

INVERSION TOTAL:eccscesscscasesse 8. 71,577,600.00.



150 2¢= FINANCIAMIENTO,~ En todo proyecto industrial, el financlamiento juega un

Tim

papel importante, por que de &1 depcnde la viabilided de ejecucidn de la futura |

empresa.

Teniendo en cuenta que los recursos para el financiamiento, de los proyectos’ﬁ

viene de dos fuentes a saber: "Fuentes internas".- constituida por el aporte dirq{i

!;'“

to de inversionlstas privados, (socios), por utilidades no destribuidas y las res¢:
vas de depresiacién 6 de otro tipo y las "Fuentes externas".- formado por ®l merqi%
do de valores y los bancos; procedemos a anflizar el tipo de financiamiento que m

se ajusta a las necesidades de nuestra empresa.

i

1
Para el caso de formacidn de la empresa, consideramos como "Fuentes internas

Xl
b

i

a las aportaciones de inversionistas interesados, en conformar el directorio y co

%4
mo"Puente externa', al capital formado por los créditos concedidos por: Bancos Jﬁ
de Inversidn, Organizaciones Promotoras de Inversiones Particularcs & Estateles. }Aﬁ

M

P

15¢2¢1l e~ FUBNTES DE FINANCIAMIENTQ.= El financiamiento considerado es de
la siguiente forma:

TMuente interna"e~ formado por la venta de acciones, que se introduciran al '

mercado de valores y cubren el 35% de la inversién.

"Fuente externa'.~ constituido por el prestamo de COFIDE gue cubrec el 65% d&}

la inversién, en un plazo de 5 afios y dos gracie y a un interds del 13% anual a

rebatir,

CUADRO ' GENERAL DE FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

FUENTE PORCENTAJE M O NTO

Accionistas particularcs..c.ee 35% cecscocces

COFIDEeeceeecsccscsscoccacsces B5% covecencee

1007 e TL,577,600,00
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4

produccidén el priiwer afio e operaciones, es lecir coil 350 T.li dc pectina.
'I”l‘.re ObJ I\Ol‘ vellbav)........l..‘l...........................‘g [PS,596,6U0.00
1Costo de produccidn y venbtaSeceessesesscecsesessesecsscacseil 910,567,057 .00

— o e

Utilidad brutleecececceccecsceseececcscescecscocsscscecnsses’ 35,029,517.0C
Fondo para la Coruwildad Industrial (15%) B R 54704y 427 . 50
Utilidad antos de 1rpucstosSeeeescecececcsccinccncsccncncncs’

Inpuestos a la renta(55%)...................;....;........;" 17,778,798 400

S . o e T T B T e e ——— o T —

UTILID"L D "ILTA-...‘..C.lQ.C.Ql...........'..... $. 3‘4,546,291.50
15.2+3 .~ DEYERIIVACION DE LA TASA DI TNTERES DB RETORICe—
T.I.R. - ~ UTTILIDAD IBTA x 100 e 20.32530
INVERS3SION
Con esta tasa deo interds de retorno, cl canital sc recupere cn: 100/20.37 -

4e9 & 5 afiose
1562040~ TABLA DE AMORTIZACION DEL PRESTAMO SOLICITADO .=

PRINCIPAL: $. 46,525,440.00 INTTIEES: 1355 anuel
PLAZO: 5 afioa P A GO :ln 5 crotan anmales

PAGO PEINDISITE AL

i-ualca ¥y conzecu-

tivose

A0 IiICIO DE GPERA - PAGCO BFLCTUADOC (J0LEB3)
CICNES (PRINCIPAL) INTERESES CUOTA ANUAL AIORTIZADA T 0 T 4 L
1 46,525,400,00 6,043,307,00 9,305,038.00 15,353,395.00
I 37,220,352,00  4,328,645.70 9,305,038.C0 145143,733.06
I1I 27,915,264.00 3,623,964.430 9,305,033.00 12,934,072.00
Iv 3,610,176.00 25419,322,40 11,724,210.0C
v 9,305,083.,00  1,305,036.00 9,305,03%.00 10, 514, T4S $CC
12,044,921 40 455525 ,440.00 44y 570,315,006

(')e= Loa ingresos por ventas v loa

ponden al nercalo lc Lina.

1e produccidn y ventos o0 los guw

coric
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6.- 6 0 NCL U ST ONGE 3

Después de realizado el estudio de factibilidad, para la instalacién
de una planta productora de pectina, en el Perl, podemos llegar a las si-
guientes conclusiones:

l.- El1 estudio de mercado demuestra, una demanda nacional adn pequeiia, pe-
r0 la del Pacto Andino representa una demanda considerable, llegando en
1978 a 350 T.Me ¥ en 1987 llegarf a 61/ TeMe; siendo Venezuela y Colombia
los paises de mayor demandae.

Los precios que se pagan, en los paises de la Sub-Regién Andina, son
superiores 6 iguales a los pagados en el Perfi; siendo Ecuador y Bolivia -
donde el producto adquiere mayor precio; osta cituacidn facilita la expor

tacién a estos paises en un primer instante, ampliandose la venta a 1los

otros paises en el futuroy tambien se debe tener on  cuenta la distancla

de Ecuador y Bolivia para su comercializacidn con el Pert.

2~ La materia prima disponible es suficiente, para producir pectina que
satisfaga la demanda del Grupo Sub-Reguional Andino en el presente y el
futuro, tanto en el valle de Chanchamayo 6 Huaral.

El cultivo de naranjas y toronjas en el valle de Chanchamayo y zo-
nas aledafias se puede incrementar por medio de la sustitucién de otros
cultivos 4 1la comquista a la selva virgen de nuevas areas; mientras

que en Huaral la disponibilidad de terreno es limitada.
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. El precio de la meteria prima en Chanchamayo es menor al de Huaral, ade~'!
més la calidad de los frutos en Chanchamayo se adaptan mejor a las necesidade;§
tecnolégicas. b
La puesta en funcionemiento de la planta incentivard a los agricultores

a una mayor produccidn de citricos y a mejorar la calidad de los mismos, paraﬁ%
beneficio comun. i
3¢~ El desarrollo del proceso tecnoldgico no ha seguido un verdadero estudio &

13
;.
B

debldo a los pocos medios, con que contamos para desarrollar la experimenta- 5
cién clentffica necesarias, viendonos ebligado a depender de la informacién J

recopilada; por ello nuestro estudio en este aspecto se ha limitado a la de- f¥
terminacién de capacidades, dimensién de los equipos, m£s no al disefio en si.|’)
En dl balance de materia se pude apreciar la gran diferencia entre el pglﬁ
so de la fruta que ingresa al proceso de produccién y el producto’resultante,éﬁ
esta caracteristica obliga a la industrializacidn del jugo y la torta resul- Eﬁ
tantes affn ¥e hacer reproductivo la inversién. o
EL equipo a usar es en su mayoria de manufactura nacional, viendose as{
facilitada su instalacién, matenimiento y operacidn.
4o= Se ha determinado el punto de equilibrio en 125.28T.M. ; es decir al u- "
tilizar el 25.0%de la capacidad instalada; esto nos obliga a ofrecer el pro- f”
ducto a los paises de la Sub-Regién Andina, para tener una empresa rentable.
La venta de 125,28 T.M. al 4rea de la Sub-Regién pude'ser logrado fé- 0
cilmente si se tiene en cuenta que la demanda actual es de 350 T.M.
Al determinar el punto de equilibrio, se han considerado el ingreso por
comcepto de la venta del jugo y la torta resultantes del proceso productivo,
en consecuencfa se deben hacer estudios que nos garanticen la comercializacfé:
de estos productos.
5= La renta neta obtenida en el respectivo capitulo, es alta y desde el pri-
mer aiio de operaciones; esta posibilidad estd condicionada a lograr vender las?

350 T.Me anuales de pectina y los sub-productos resultantes; de lograrse oste

beneficio se facilita el financiamiento por iaversionistas privados y COFIDE. .
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También tenemos que considerar 1la procedencia de los insumos, de los
equipos a usar, al ser nacionales facilitan la inversidn y garantiz4n la
continuidad del proceso productivo. .
6.- La rentabilidad de la empresa esta condicionada a dos premisas: la venta i
de la pectina a paises del Pacto Andino y a colocar en el mercado nacional

los sub productos resultantes.

Estas dos condiciones se tienen que cumplir, por que la pectina por si

ol T3 WA S

sola no produce ingresos, como para generar beneficios, puesto que la compe- |

tencia de paises como Alemania Occidental, Estados Unidos, Méjico, Brasil, ecfﬁJ
establecen precios relativamenta bajos para este producto; de allf la necesi-%%'

e

dad de ampliar la empresa a la industrializacidn del jugo y la torta resul-
tantes.

7e- Se recomienda efectuar un estudio de mercado para la pectina, -en el marco
del Pacto Andino mds detallado, con la finalidad de confirmar & modificar loséﬁi
resultados encontrades, puesto de que de este factor depende en si la rentabi%ﬁ

vy

lidad de la empresa.

8e~ Finalmente es de sumo interés realizar estudios para la implementacidn de: :
1

una planta de envasado de jugos y otras de industrializaciédn de la torta re-
sultante de las filtraciones, de donde se puede extraer 4cido ciirico, naran- I:

jina, ect. 8 preparar alimentos balanceados para ganado vacuno,.
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ANEXO: Gu= CALCULOS LUL DYSFNO DE 103 BJUTPOS U34D0S "3 L PLAIT

ALEYO: Do- CALCULO DEL PORCENTAJZ DE DEPRECTACION ANUAL DIEL BQUIPC & USAR
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i
A
b
X
o
[

Y LA MERMETLADA EN EI MERCADO

NACIONAL

PLRIODO A N O DMANDA DE PiCTINA  DEMANDA DE MERMELADA

1 1965 led ek 500 500
2 1966 be5 9..:0 780 . 1560
3 1967 3.6 10.8 550 1650
4 1968 3.7 14e3 600 2400
i 5 1969 4.0 2040 650 3250
6 1970 2.3 138 720 4320
7 1971 4e7 3549 340 5880
8 1972 Beh 6742 820 6560
9/ . 1973 6.9  63.1 - 810 7290
10 1974 3.3 3340 1190 11900
11 1975 10.8 118.8 1327 14590

Ae~ PRONOSTICO DL LA PLCTINA,—

Del cuadro anterior se obticne los sipuientes

N = 11; Suwuatoria Ti = 663 Suwwtoria Di = 33.5; Swwwtori:

2
y Sunatoria Ti =~ 506.

La ccuacidn serd de la forma: Di = #Ti £

m = NeSumatoria Di.Ti _| -~ Suuabtoria Di.sw:

valors=a:

h londe

choris Ti

b = (Swatoria i -

L) RN oy 7 -
Reamplazanlo velores sc obticnz: m - G001 r

e Sumatoria Ti~ -~ (Swwtoria Ti)~

b - 1,265

T3

it )
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Luego la ecuacidn ess Di = 0.,601Ti ¢ 1.266 ; para valores de

™ = 12, 13, Lsesecscaces

Bo= PRONOSTICO DE 1A MERMELADA.-

Del cuadro anterior se obtiene los siguientes valoress

N = 11; Sumatoria Ti = 66; Sumatorla Di = 8787; Sumatoria Di.Ti = 59907
y Sumatoria T12 = 506,

En fbrﬁa anfiloga al caso de la pectina se obtiene: m = 65.31 y b = 406425
Luego la ecuacidn es: Di = 65.,31TL £ 406.25 ; para valores de

Ti fesd 12, 13’ M’o.oiooooooo.

C.~ PRONOSTICO DEL PRECIO CIF (CALLAO) .= Hallamos el incremento
del sigulente modo:

A R O _INCREMENTO DE PONDERAGION _
PRECIOS

1971 —_— S —

1972 - 77 1.5

1973 - 0.1 2.0

1974 3642 | 3.0

1975 4762 3¢5
0.0

Luego el incremento de precio anual ponderado es:
(L5377 £ 2605=0.1 £ 3.0x36e2 # 3.5%47.2)/10 = 26.2

Finalmente, los nuevos indices de precios ponderados son:

AR o INDICE
1976 . 270.0
1977 29642
1978 322.4
1979 34846

Con estos indices se estiman los precios CIF(callao) de la pectinn.
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CALCULOS DEL BALANCE, DE MATERJA EN EL PROCESO PRODUCTIVO

BASE: 100 kg, de desperdicios cftricos (fruta sin jugo).

1.- TANQUE Di LEXTVIACION: O5-TAg—

ENTRA: jugo .Q.Q.Ooooo..oooooo000000000000000000013025 kg.

odscara: agua de constitucidnecececcceccesc52456
azﬁcar..o...-.................... 5.36
CeluloSAseccsccsccsccssccocsscsoe 3.91
sustancias p‘cticas.............. 2.56
almidén.......................... 0.16

h011°jas y pepas ........................122.00

agua de 1e§d.V1aciC5n............. oooooooa-BO 00

——— — E—

n
"
n
n
n

"

1290 75 kgo

El agua de lexiviacidn, va a disolver el azdcar contenida en las cdscaras

¥ el jugo residual es arrastrado, ademds se perderd{ algo de pectinaj;(3-4%)

cdscara: agua de constitucidn.cecececcecee52.56 kg.

celulosa.......................' 3.91
sustancias pécticasescecccccccecs 2:48
amiddn......................... 0.16
ho:l.lejas Yy pepas..........................22.00

agua de 1e3d.ﬁaci6n retenidaceccccceccecceee .00

83.11 kg.

RESIDUO: agua de 16XiViaCi6n ao;ooooooaoo..oucccoo.28.00
az‘icar.....................IIIl.......... 5.36
jugo.OOOQOQQOOC............o.oo.oo.o.oooo-13.17

sustancias p‘c.‘bicas.......u......-...--. 0.08

kg

"46.99 M

130.10 "



,2¢=~ TANQUE DE EXTRAGCION: 07-TAe~ En este tanque, se realizarf la conver-

sién de protopectina insoluble a pectina soluble, el rendimiento es de 83%.

Tenemos 2.48 kge de pectina, es decir obtendremos 2.48x%x0,33 = 2.05 kge
La solucién debe tener una concentracién de alrrededor de 0.6%.

Wte = (2.05x100)/0e6 = 314,66 kg.

En consecuencfa deberd haber: 314.66 = 2.05 = 339.61 kg. de agua, entonces.
debemos afiadir : 339¢61 = 2.00 = 337.61 kg.

El pH de la solucién debe mantenerse en: 2,3, por medio de HCl 1N, de esto

b4 -3

se deduce pH = = 2:3; es decir: ( H") = 5,025x10
Luego la concentracidén de HCl en la solucidn es: 0,005025
Entonces en la solucidn debe existir: 339,61x0.,005025 = 1.70 equive. gre
HCl.

Volumen de HCl 1N empleado: 14305 kgo/1it x (1.70 eqegro/l eq.gr./lit.)

Entra al tanque 1l.75 kge de HOL 1N.

ENTRA: Cdscaras agua de constitucidndecceecceccccccccecccesee52e56 kg.
Oellﬂ-osaooocoooocooooo.oooooo-ooooocooooo.ooo 3.91
sustanoias pécticas.‘.........'.............. 2‘@ "
um-d6n.......‘.............................. 0’16 "'

hollejas y pepas..°................................‘."22°00 "
agm de 1enﬁaci6n r.:b.ni“.;.........O...............O ‘2.00 l'

aglm aﬁadida..'......................................3?7061 "

Hm 1N ................‘....0.............°°......... 1.75 "
4226 4"
]q.

SALE: Solucién de pectina: agUfiecceccsccsccscsscsceccscseos339.6l kgo
pec‘tina......................... 2.05 "
.Hc].l1N.'0"¢oo.o-.oo-oooooooooooo. 1075 "
a]mid6n’.,ooo.o.ooo.ooooooooo... 0.16 L

cﬁscar&: agua de constitucién............-.oo.....;.o 52056 "
colulosa.................................... 3.91 "
sustanclas pecticas residufleSececccccccccecss 0s43 "

hollejasypopas....'................................ 22000 ,'
i _ 73.90:
ke .



3e= FILTRO PRENSA: 09-FI.-
ENTRA: SOluCi6n de pectina.......................oo.343.57 kg.

odscara, hollejas ¥ pepaAS.eeccscscscscscscsas 78,90 M

A22e 47 kgo
La operacién de filtrado, retiene 2% de la solucién de pectina en la torta.

Entonces la solucién de pectina perdida es: 0.02 x 343.57 = 6.86 kg.
Le concentracidn de la pectina en la solucidn es: (2.05/343.57)100 = 0.56%

Luego la pectina pura perdida es: 0.,0056x6¢86 = 0.0343 kge ¥y tembién seo pierde
6086 = 06034 = 64826 kge del resto de la solucidn,

SALES SOluc:i.(sn de pectim QeccccccecccccccccocnOe 20016 kgo

Otras Sustamias.....ooooooooooo.oc'00-0000.334.700 u

3364716 kg,
RESIDUOs (torta).~-solucidn de pectina perdida...eo. 64300 kgo

cfscara, hollejas,y pepaSececccees 78900 ! .
-554700 kgo

/o= TANQUE DE PURIFICAGION: 10-TA.~ Se emplea taka pura 0.5 de la solucién a
tratar, con la finalidad de procipitar el almidén y otras sustanciasg

Las pectinas purificadas, permiten prcparar jeleas claras, para otros usos se

puede precindir de esta operacidén,
Se emplean 3364710 x 04005 = G.158 kge de taka pura.

La concentracién de la solucidn a usar es de 6%, en consecuencia se nesecitan

00158/0.06 & 2,63 kg. de solucidn,

mm‘ agua ‘.............0..........l............3320750 kgo
pectina

....'..................l....l......ol 20016 "

HCl 1N '

..............l...;...Q.....D....... 1.750 "

almidén

000000000000 0000000000000 e00000 50 0.016 "

1i°or taka...................‘l............. 2.630 "

3390162 /98
SALE: Idéntico, pero el almiddn y las impurezas precipitadas.
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5e= FILTRO PRENSA: 12-FT .-

ENTRA: Igual a la entrada del tanque: 10-TA.

La torta del flltrado, retiene 2% de la solucidn y forma su torta con el almi-~

dén, las impurezas y taka vrecipitadas.

Haciendo cdlculos se determina que en la torta se quedan:0.0 kg. de pectina di-g”
suelta y 6.78 kg. del resto de la solucién.

m 80111016113 agua...o......o.;oo....o..o.oo.o.o..00328.4?2 kﬂ.
pecm.na,...l-o..ol.....oo..o.oc...oo’. 0976
HC]- 1N....0...0..0..O....OQ....0...... 1.750 "

mIDUO: toﬁa; al]]ﬁ-dén...................l........... 0.016 "
taka pm..........‘.........O.......‘ 0.158 "
pectim reterlida...............'...... 0.040 "
agua retenida....................»..... 6.1'71 "

6.- TANQUE DE PRECIPITACIONA&-TA.— Se precipita la pectina con cloruro de
aluminio, se emplea este reactivolen la misma cantidad de pectina que se decee
precipitary la solucidn debe ser 0.02 N
Volumen de HCL AN en la solucién 1.75/1.035 = 1.69 lit,
Para lograr la normalidad requerida en la solucidn, se necesitan:
328442 x 0.02 = 6.52 equ. gre. ; en la solucidn existen el siguiente
nfmero de equve gre 1le69 x 1 = 1.69 equv. gre
Luego se debe afiadir: 6.52 = 1.69 = 4.83 equv. gr. § 171.57 gr.
ENTRA: AEUA.0ececccceccccscsscssssccsssccssscsscsccscss32Be722 kg.
POC LN ceseleioisseateacesssslessesoassesslasesssace LeI76
HEL 1N.occecccocccccccccaccoscccccssccscnssses 1750 "

CIoruro de almrﬂ-o........................... 2.000 "
Hm pllro.“'..............C0.0............D.I.. 001,71 "

334 692 kea

SALE: identico; pero con los cuagulos pectina-cloruro de aluminio formadose.

En este momento, s6lo falta lavar y secar la pectina para envasarla.

7+.— CENTRIFUGA: 15-CE.—_ Sirve para preceder a separar el precipitado, del restc

de 1la solucién, con un rendimiento de 95%.

ENTRA: idéntico a la salida del tanque: 14~TA.
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mE: 1‘:80’(311‘-21........-...... oooo..o_.o.o.oo....o...o.ooo!.o.j—.ml 1:-'-
cloruro de AlimiiOececcccncescececcscocosccosccccsoseleS7L 1

PRy
wooe

== Se7H2 177a

RESIDUO: torta dc diversas sustanclafececceccecccccescceee327.000 Ig10

Be= TANQUE DE LAVAD.(Q: 1€-TAe— Se realiza la separacidn» dc la poching y ¢l cloruro -

f.

de aluriido, mediante la elicidn de 2 1ite de aleolol S5° y 10 lite e aun, ;or -
cada kilo dm precipitado.
EquRA: 1)UCtim‘-10.-onoo~s.oa..cceu...'.tuu-uoononoaoo'.'.....‘ 1037:'4 ICL:.

C:I.Oruro, du aQluwitdOeeecceccccoceesce coseccncsacseses 1.371 it

ﬂlCOhOl 9500000000..0.o000000o-c.'.c.o..o..'..o..'oo. 2.742 LW

agwl...l.ﬂi...l............."....0..03.0.‘........‘.1":.710 "

————— . e ot o T

23,124 "

SALE: idéntico.

¢~ CENTRIFUCGA: 18=CEe= Separa la pccetina ceristalime, el producto quele adheriln

con 10% de huedale

ENTRA: idéxtiéo a la salida 3ul tangue: 16=TA
Geeccecececscccscsccacssnsssessssensscsassacsssselel00 Kile

agmootoooooooo.sooooo--.o.c0.oC.ooo.l‘o.oo..o.o00000000000.200 L

RE3IDUO: torta de diverzas sustancCiloScieececccccccccccccoscocseseedleld7

ta para sor snvasada,
ENTRA: iddéntich o la sali’a de la centr¥fusc: 12
1)\:Ctijf‘-a...oo.o..-otooa..o-..'._o-.-.-'-...Q'.aconatuuo.D.Oj_OTOO ]-‘:f.O

ngua...o....a0.-000«.-.0.....0.....o:O.-oo.oo.co.c-ono..lOgCO;: n

IKESID.UO: 0,":[1& C’mporﬂda-oo.........oo.-o.......................00193 L]
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CALCULOS DEL DISENO DE 10S EQUIPOS USADOS EN LA PLANTA
EQUIFO _ ESPECIFICO

Ai- TANQUES ,=

1.- TANQUE DE LEXTVIAGION: O$~TA(3)e= Debe lexiviar todo el material molido:
Se dispondrd de un tanque para cada turno de ocho horas. 1'
En cada turno se procesén: 8 hrs/ 1.75 hrs/bach = 4.5 bachs, entonces la car ||

tidad de desperdicios cftricos tratados serd:_ 4.5 bachs/turnox?96.97 kg.D,Cc
turnoo e

= 4099.29 kg.DeCo/turno.

Volumen del material molido: (D = 0.9)

4099429 kgeDeCo/turnoxl 1ite/0eOKEo = ceececcee secosencccsseb554e7 1it.
Volumen por el agus afiadida: (D= 1.0)

4099.29 kg.DeCox30 kgo agua/l00 kge DeCoxl lit./l kgeagua....1320,0 "

vol‘men total ...;......................5748.7 "
dfiadiendo 10%, como factor de seguridad se obtiene: 6363.10 lit.
Volumen de disefio: 6,400.00 1lit.

2.~ TANQUE DE EXTHAUCION: O7=TA(l).~ Recibe el material lexiviado y aqui
realiza la operacidn de extraccién.

Se disefiard el tanque para un bach.

Volumen de la sustancia lexiviadas (D = 0.9). _

896097 kgeDeCo/bachx83.11 kg. sustelexv./100 kg. DeCexl 1lit./0.9kg.

= eeeesiaceconosnessensecenenisssaneseassoanenannss ceeeeenn ceee 842429 14t
Volumen de agua afladida: (D = 1.C0).

896497 kg.D.0s/bachx337.61kg.agua/100kgsDeCoxllite/IkExpe e ver 3038040 " '
Volumen de HCL 1N: (D = 1.035)
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896,97 kgeDeCo/bach x 1475 kgeHCL x 1 13te/1.031 kEe —eeeeeee 13,71 1lit.
100 kgo D.C.

VOlumen total:oo.-o.oo.----oon000103894040 L

Afiadiendo 10% como factor de seguridad se obtiene: 4253.3 lit.
Volumen de disefio: 4,300.00 1lit.

3o=TANQUE DE PURIFICACION: 10-TA(1l).~ Recibe la solucidn de pectins del filtro

09-FI, aquf-se realiza la extraccién de la pectina.

Se disefia el tanque, para un bach.

Volumen de la solucidn de pectina: (D = 1.00).

=.+3029,04 1lit.

100 kg. D.C.

Volumen del licor de taka:(D 3 1.00).

896.97 kgeDeCy X 263 kgesolucepecte x 1 1it./1 kge =ceecceo 23.67 "
100 kg.D.C. -

vol‘men total:...........‘.’ ........3052.71 "

Afiadiendo 10% como factor de seguridad se obtiene: 3357.98 lit.
Volumen de disetio: 3400.00 1lit.

Lo~ TANQUE DE PRECIPITACION: 13-TA(1).~ Recibe la solucidn purificada del filtro: |
12-F1, aquf se precipita la pectina.

La capacidad del tanque serd para un bache

Volumen de la solucidn purificada: (D = 1,00).

‘26'2’7 EQ_D.CngaCh X 329067 kgo SOI.Qurfc x 1 litoél lgg_ - .3367.03 1lit,.
100 kg.D.C. -

Volumen del HCL puro: (D = 1.200).

Dc. xo.lékonclxllitb 2k. Sesccccccces 1-03 "
100 kg.D.C.

Volumen del cloruro de aluminio: (D = 1.102).

oJuuyy mpewsuguuen . - _susuns n 1 1it./1.102 kge - 16.33 1it.

vo:.lmen total eMWeo00co00v0ssocvore 3384.66 L
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Afadiendo 107 corio factor de zezurida? se obtiene: 4293.8 lit.
Voluren de disetio: 4,30C.0C 1it,.

5.,— TANQUE DE LAVADO: 16-TiA{1).— Tecibe la pectina rrecinitale Je la centrifira

15-CE y aquf se efectua el lavalo.
Volumen del precipitado: (D = 1.302)

826.?7 ':. ] 2 l("'f. i

100 e DeCe

o

Volumen del -alcohol 95° adalido:

89@!.97 1":1;;' D'G./bach X 2. 2 lit. alco}lol 8000000000000 00P00C 19008000 lou()é U
1C '_',_;,:“. Do Co
Volunen e apus aiiadida:

826.97 kF. DOCD/bQCI’I X 1'34.71 1j-t0 aﬁuﬂ ....."....‘.C....:Q........'.O]..t‘r"q_?(:\ n
1C0 kze DeCe

———— ¢ o e B e | e T

V()lu.llcn tOt&l.-.....o....--.c....----.--.213000 L
dfiadiendo 109 como factor de sezuridadl se obtiene: 235,20 lit.

Volumen e disefio: 240,00 1lit,

Bem BCOCME

-~
W
-

Todas las bombas, trabajan media hora en cada bach; 1llevén como zccesorios:
tres codos de 90° , una llave globo, 15 me de tuberia de 2 pulz. e didnetro y o=

tor de 1,200 repeme ¥ 22C voltioss.

o

6.~ BO!Ba:_08-BO(1)e~ Lleva pectina en solucidn acuosz y otros 34lidos en smunen-

cidn al filtro: 00-FT

Velocidad de bombeo: 3394.4C lit./3C ninute =

tipo centrffuzo, con un rotor de 1 HP. y construido le acero ino:dlnhlc,

T ey, 17

Velocidad de bombeo: 3357.98 1lit./30 minut. = 111,59 1lit./dnut.
Presidn ndxima: 2.15 m.

) () o ° . - P & - f..'- - s
Se recorienda una borba de 125,00 lit./ivinut., de presidn ndxiine e 3.15 1.

L d
tipo centrifuzo, rotor de 1 I'P, construido de acero inoxidable,
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8o~ BOIBA: 14-B0(1)e~ Lleva los productos resultentes de 1la preciriteocida

)
)
~y
o

trifugas: 15=CE

Velocidad de boibeo: 3354.2 1'11:./30 ninutbe 112,52 lit./'- daute

Se recornienda una bombs idéntica a la 11-B0, a exccpeidn del waterial in cong

bdruccidn que serd de cobre.

Lleva los productos resultanycs del lavalo, a lo ccwtrffngqh
: 18-CE
Velocidad de bombeo: 212.9 1lit./30 ninut. = 7.13 lit./miaut.
Presidn médxina: G.50 1ie
3e recomienda, una bomba de 16,00 1lik./rinut., presidn ndxima de 1.00 me

tipo centrifugo, con un motor de 0.5IP. y construido de cohre.

C.—-FILTROS PREWS A :

10~ FILTRO PRENSA: 09-FI(1).~ 3e encargard de separar, la solucidn de pectina, e
las cédscaras, hollejas, pepas, octe, Jespuds de la cxtraccidn.
De acucrdo al balance de materia, el residuo en suspensidn es e 73.9 I

(D = 0.9) ¥y la solucidn pesa 343.57 kg. (D = 1.0) nor cada 100 . e los
cftricos tratados.

D promedio 7809 kge

789 ko /(09 kge/lite) é;'-’

Volu:en total retenisdo por el filtro, en cada hach:

296,97 e DeCo/bach x 422:47 koesust.filtre x 1 1it. /0.07 k-,
100 kgo Delle

1035.65 GLN3.

Volunen para el disefio del tenque del filtro: 1,10C L "3/

2
difetro del tangue: 60 pulg.,volwicna-le torta 424.2 £47 y construiio e scoro 10

L4

ilable.



11.~- FILTRC Psliza:

purificacibn de la solucidin de pectina.
D pronedio = 1.CC (el arua es el coponente mayoriterio)

Voluren total rctenido nor el. filtro, en cada hache.

Volwien de diseiio, el tanque del filtro: 9C2 GLI3.

30 rcconiende un Filtro de tanque horizontal, s residn, e

My

res 371 ~len
didnetro del tanque: 40 pulge., volunen de¢ torta 4.2 ft? ¥y congtrniln e acero I

noxidatle.

a

D= CEWT

,
3

I PTG A S

12.~ GEHNTRIFUGA: 15-CE(1).—~ 3epara la pectine

voracidn de prrceiritacidn.
It i

4

3e reconicila una ceatrffura continue, e 175 kf./%r., con nto:r e
constrnido le acero inoxdilable.

lavado.

Capacila?

806,07 LkzeDeCo/bach ¥ 25,19 ki f100 kry D.0. = 123.72 -, ur,
1.75 horas/bach '

3e reconienda una centrffuca continua, de 15C -./hr., con ma otor e 1.5 T
trifdsico, corricnte alterna, 60 ciclos ;7 22C voltios; crnmsta, ~wllas i tuleris

L -

construido de acero inoxddalLle.
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ey

1le— TOLVA DE FRUTA: 01-70(1).- .ili@cena la fruta, psra leborsr lon
, -

Auran los tres turnose

Densidad de lo maranja y toronja = 0.9 (apro:dialarcnie)

PROLE Y

Volunen de la fruta enplenda, en ? hores Je trabajo:

O

156047 LireFo/bach = 1 bach/1.75 hrse x 8 hrs.,/l tvrno = 1 37, /0.7 e =

Adadiendo 207 ror el vaefo, que origina, le forna caférica

(RN, O

; . . 3 .
cono factor leo seguridad se obbiene: 10463.26 An 10,46 0, mara enla hurio.

.

o
Luego el volunen para los tres turnos serd: 31430 u3
Volumen de disclio: 32,00 11 ., e forna le un tronco de cono inveritilo.

Material: nadera corricintce

der extraidas el juzoe

Capaciind = 51244 kgeDeCo/hr x 174 kgofruta/100 1zeDeCe = 074 1re frivtahr,
Con un fachor de seruridad de 30% se obtienc: 11736.2 lr.fruta/it.

Canacidad e disefio: 1,2C0.00 kr. fruta/hr.

liaterial: acero.

164~ EXTRACTOR DE JUCO: 03-EJ(1)e~ Ixtraerd el jugo le la fruta, “es-nds 7

cortados, opera sirmltafieanente con la cortadora: G2-CQ,
Capacidad de disefio: 1,200.00 e fruta/r.

P > ~
l'aterial: acero.

Iimpulsor: de 12 HP.

tractor del jugoe.

Capacidad: 4099.29 k{-i.D.C./tzn‘no x 1 ‘!‘,u,:l_-no/fj hores = 512.4 17eDe0

taterial: ecoro.
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1793.94 kzeDe 3, M,

Con wn factor de seruridad e 707, se obtiscne: 2152.5. ‘-:;‘;.").C,/’m*.

Inpulsor: de 14 YP.

19,~ SECADORJ_L)-SE(J.L- Deja le peoetine eriztalizada, con mma hive™md I 17, 1i:

Con un foctor de segurilad de 203 se obtiene: 1.11 kpe.arua/hre

EQUITO  AUXTLIAR

4o~ _PLANTA DE ALMACENAMIENTO DE INSUMOS
fom flGID_O_ CLORHMIDRICO 1N, ¢ (D - 1.035).~ Almacenamiento de un rics.

00— TANQUE: O1-TAT(1).~

Voluen de &cido, utilizado en cada bach:

396697 krloBeCebach 1457 koGl 1M 2 1 13t /1.025 ke =
]CO kf",.D.C¢

Voluwien e 4eidoy utilizado en un ries “e operaciones:
13.63 lit./bach x 1 bach/1.75 hr. = 480 hry,/ies = 3753.2 1it,
Volwicn :le Jdiseiios 4,100.00 1lit,

Rle= TOIBa: 2-BCI(1).-

N
AN

33

|

714

[
>

()

Velocidad le hortbeo: 13,60

poinute =

Pre;idn ndxina: 0.15 -1,

~71

avefor,

sho i
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‘be— CLORURO DE ALUMINIO (D = 1.102).- Almacenanicnto de un mes.

22,~ TANQUE: 03=TAI(1).-

Voluren de cloruro de aluriinio, utilizado en cada hachs

89697 kgeDeCa/bach x 2 kioClaal x 1 1ite/1.102 kz. = 16436 1lit./bach,
100 kgoDeCo

Voluricn de cloruro de aluninio, utilozado en un nes de oneraciones:
16.36 lit./bach x 1 bach/l.75 hr. x 430 hr./mes = 4433.00 lit,
Con 10¥¢ de factor de seguridad se ohtiene: 4036.00

Volwnen de diseilo: 5,000.00 lit.

{9

23.~ BOMBa: 04-BOI(1).— Alinenta cloruro de alwiinio, a los tanques que lo‘requ

o

ran. \
Velocidad de bombeo = 16.36 1lit./10 rinut. = 1.63 1lit./dnut,

Presidn mixima: 0.15 n.

Co— ALCOHOL 95°,~ Almacenaniento de un nes

24e- TANQUE: 05-TAI(1).—

olumen de alcoho ilizado, en un mes de operaciones:
Volur de alcohol utilizado, U de operac

596497 kgeDeCo/bach x 13471 lite alcohol x 1 bach/1.75 hre x 450 hre = 4612.811..
100 kgeDeGe x 1 mes

Atiadiendo 10%, con factor de seguridad se oktiene: 5072.0 lit.

Volumen de disefios 5,100.00 lite

25,- BOMPA: 06=BOI(1).- dlirentard alcohol, a los tenques que as{ lo requieran.
Velocidad de bombeo = 16.23 1it./10 minut. = 1.62 Lit/minut

Presién ndxima: 0.15 ri.

de= SOLUCION DE TAKA: (D = 1.00) o= Almacenamiento Je un nec

264~ TANQUE: O7=TAI(1).—

Volunen de solucidn utilizado por cada bachs

896.97 kg.DoCo/baCh X 2.63 If{_:otaka/loo ICEQDQCQ p. 1 1it./1 ]'.’o 23067 lit./hach.
Volunen de solucidn utilizado en un tes le operaciones:

23.67 1it./bach x 1 bach/1.75 hr x 420 hr./l1 res = 6485.55 lit,
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Con 10% de seguridad se obtiene: 7134.08 1lit.

Voluen de disefios 7,200.00 1lit. .|
27.- BOMBA: 03=BOI(1).= dlimentard la solucidn tzka, nccesario rara la purifica- i
cidn de la pectina.

Velocidad 2e bombeo: 23,67 lit./lo ninute = 2.36 lit./minut,

Presidn méxdna: 0.15 n.

Be- PLANTA DE AGUA

La planta do agua, abastecerd cl elenento lfquido, para los siguientes usos:
I o= Para producir el vapor necesario en el calentamionto Je las cargas de la

extraccidn y la purificacidn.

II .- Para ser utilizado como insumo, en las diferentes operaciones dJol proceso-
productivo, i

&

III.- Para la linpieza de la planta, los servicios higénicos, asco lel ersonel ¥ |

otros.

I.~ CONSUMO DE AGUA PARA LA PRODUCCION Di VAPORS

En pririer lugar, calcularemos la cantidad de calorias necesarias para las operacig

nes de oxtraccidn y purificacidn, que debe contencr el vapor de agua.

&.- PARA LA OPERACION DE EXTRACGION:

Solucidn a calentar: 842.2 1lit./bach x 0.9 kgo/1ite = 757.98 kro/bach = 1667.55
lib./badﬂg

Tiempo de operécién: media hora.

l.~ Calor necesario, para clevar la teiperatura, de 77°F a 194°F.- Cn = 0.97

q' = 1667.55 x 0,97 x 117 = 18925.20 BTU/bach = 378500.40 DTU/hr.

2. Calor latente a 194°F .- calor de vaporizacidn a 194°F = 0.57 DTU/1ib.

q" = 1667.55 x 0.57 = 950,00 BTU/bach = 1900.00 BTU/hr.

3.~ Calor perdido, por conveccidn y raliacidn.- 3c estina en 107 ¢l calor Ie (1)
v (2).

Qttotal = 1.1( 378500.40 £ 1900.00 ) BTU/hr = 418%40.40 BTU/hr.
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Bo.— PARA LA OrERACIOIi DE PURITICACIOL:

Solucida a cslentar: 336.53 kge/bach = 740.63 1ib./bach.

Tiempo de operacidn: umna hora.

l.- Calor nmcesario para elevar la terperatura de 77°F a 113°F.- Op =~ 0.97

q' = 740.63 x 0.97 x 36 = 26022,05BTU/bach = 26022.05 BTU/hre

2+~ Calor latente a 113°F.- Calor de vaporizacidn a 113°F = 0.35 BTU/iib.

q" = 740463 x 0435 = 260.22 BTU/bach = 260.22 BTU/hr.

3e~ Galor perdido, jor conveccidn y radiacidn.- 3e¢ ostima en 10% del calor e ()
v (2).

Q"total = 1.1( 26022.05 £ 260.22 )DTU/hre = 26232.27 DTU/ hr.

Considerando la equivalencia: 1 lib. de vapor = 960.4 BTU; cl varor nccesario cs:

( 418440440 £ 26282.27 )BTU/hr x 1 1ib.vap/960.4 BTU = 438,70 1ib, vape/hr.

Profuciremnos 50% mfs de lo mecesario, a fifn de preveer cualquicr atin;oncia

Vapor producldo: l.5 x 438.70 lib, de vapor.

Agua necesaria, para producir vapor: 652.05 lib./hr = 299.11 Ig./far.

IT.- CONSUMO DE AGUA COMO INSUMO:

Segiin el balance de materia, 386.37 kg. de agua, son necesarios pare tratar 100 g

de desperdicios cftricos.

ch

368,37 kge apua x 896697 kieDsCe x 1 bach = 1994¢47 kre armn
100 kge DoGC. hr,

Luego:

ITI.- AGUA NECESARIA PARA LA LIMPIEZA DE LA PLANTA ¥ OTROS U303:

Se estima en 50 de la cantidad calculadas en (I) y (II).

COINSUMO DE AGUA POR HOR{A DE OPERACION:

Serd la swna de las contidadeas calculadas cn: (I), (II) y (III).

1.5 ( 299411 £ 1894047 ) kgo/hr = 2483458 koo hre 3 1.5 = 3726.37 %o./hr.
Con este dato, disefiamos los diferentes equiros e la rlanta leo azua,

28+~ TANQUE: 09=TAA(1l).- 3e almacenard agjua para 24 horas lc %ralejo.
13726.37 kg./hr x 24 hre = 78639.94 ke x 1 1it./l kre = 72582.94 1i%.
Volwaecn del tanque, con 1@% :de factor de seruridad: 36553.84 lit.

Volurnien de diseflos £6,558.84 1lit.



'29.~ POMB4: 10-BOA(1l).- Alinentard agua el tangue: 03=TAd, lesle ¢l nozo crtoccir-
noe |

Velocidad de bouheo: 78689.G4 1it./24 hr.

Preaidn mAxina: 0.75 n.

|
30e—~ DESMINERALIZADOR DE AGUA: 11-DEA(1)e~ Ablandard el agua del pozo crtcecianoce

Agua necesaria = 36439 lit./minut.

Se recomienia: una unidad Brastel de intorcanbio idnico, ¢ 50,00 1it./hr.

de regulacidn automdtica.

Ce— PLANTA DE FUERZA.-
3le~ CALDERO: 12-CAF(1d.— Producird el vapor necesario, para la cxtraccidn y pu-—

rificacidn de la pectina.

Sabiendo que la entropia del vapor es de 1.537 BTU/1ib.°R, correcsronlientic a 390

e i

°F 6 850 °R; tenemos un contenido calorifico en el vapor de:

=

1.5371 ETU/1ib.°R x 850 °R = 1306.53 BTU/lib.vap.

Para producir 658.05 lib.vap/hr. se requiere generar, le sipniente cantils? de e
lor: 658,05 lib.vap./hr. x 1306.56 BPTU/libr. de vape = 859716.4% PTU/ hr.

El contenido calorffico del petrdleo (D = 0.94) es de 186C0 BTU/ 1lib, neotr. y a=-

suniendo un rendiniento lel 0.75 para el cellero, se requoriri Jeo:

859716448 BTU/hr x 1 libepetr./18600:BTU x 1 ka#./2.2 1ib petre x 1 1it.f0.94 %o
075

= 23.53 1£F. petr./hr.
Para un mesa de operaciones y con un factor Je sepurilal de 205 ce obticne:

1.2 x 23.53 lite/hr x 160 hrse/mes = 4517.76 1lit./rea.

3e conoce Gue 1 IPs de caldero requicre quenar : 11.20 1ib. potr./hr.; entonces
la potencia el caldero ea: 23.53 lib. petr./11.2 1b potr. x 1 P = 2.1 1P,

-
Se reco:ienia un callero de 2.5 IP, presidn de operacida e 22C 1ib./~nlr,
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32,~ TANQUE DE PETROLEO: 13-TAP(1).-

Volunien de petrdleo, utilizado en un nies de operacidn dcl callsro: 12=0AT.:
451776 1lit.

Afiadiendo coro factor de sezuridad el 10%, se obtiene: 4969.45 1t.

Volunen de diseiio: 5,000.00 lite

330— BOMBA: 14-BOP(1l).— Alinentard petrédleco al caldero: 12-CAT.

Velocidnd e boubeo: 23.53 1lit./hre = 0639 lit./minut.
Preszidn ndxina: 0.75 1.

' 34e— GRUPO ELECTRCGENO: 15-GEP(1).~ 3¢ ha estinado que la potcncia noceseria, pg

: 1
ra operar la planta es de 54 HP; afladiendo 50% nfs para otrds usos ¥y con 25% cor

factor de seguridad se obtlene: 100.5 TiP.

35— TANQUE DE PETROLEO: 16~TAP(1).= Al macenard pctrdleo, para un nes de opera-.
cidn del grupo electrdgeno: 15-GEP.

Voluaen de disefio eatinado: 5,000.00 1lit,

36— BOMBA: 17-D0P(1).= Alinentard petrdleo al gruno clectrdreno: 15-GiP.

Especificaclones idénticas a la bomba: 14-ECP.

OTROS __EQUIPO3
37— BAL_JLNZA: 13-P4P ( 1 ) o=
Se usaré‘para pesar la fruta comprada al ingroso a la plantas:

380~ CARRETILLAS: 19-CAR(10).-

8e usard para transportar la fruta y la torta internanentes

39+~ DALANZA PSQUENA: 20-PaP(1).-

3e usard para pesar los sacos de pectina y la %“orta.

400~ CAMIONSS: 2-CAM(2)e=

Transportard el producto a Lina, tracrd inswios y llevard la frutas “esde la cho-
cra.

fle— INSTRUEITOS % LABCRATORIO: 22-LaBe—

S0 enpleard en €l control de calilad durantc ¢l procceso nroductivo 7 1orn NYClLi-

-
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parar alzdnos insumos.



~1:39~

A NE X O s D

CALCULO DEL PORGCENTAJE DE DEFRECIACION ANUAL DEL EQUIPO A USAR:

4.~ ESTIMACION DE LA VIDA MEDIA DE LA PLANTA.- Se encontrard esta estimacidn, por

medio del promedio de la vida media til, de los principales equipos usados en

la plantas.

EQUIPO VIDA UTIL !EDTA

1‘- tanque de cmento..oo-oooot-ooo..m aﬁOS

Re= £11tro prensascecccccceccccccecessl?
3e= contrifugececcccccceccccecccseneel’
4e= trituradoraceccccecccccccccccecaedl?
5e= 36Cad0T2cecscsccccscccscscscsscesls
6e~ tanque de acero inoxideble...c..s.25
7= bomba centrifugeeccccecceccceseell
8,~ grupo electrdgenceececccceccccccessl?

151

La vida media Gtil es : 151/8 19 afios.

Be= PORCENTAJE DE DEPRECIACION.~ Empeando el método lineal se obtiene:

100%/19 = 5.36% anual.

n
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