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J.- RE SE Ñ. A HISTORICA DEL PRODUCTO 

La pectina, es conocida desQe la antiguedad, en·la elaboraci6n de mazano­

rras y dulces de f'ruta cocid.a; f'ue en el siglo anterior que Fre:ny inicia el c,2 

tuiio de este producto y la denor,dna. pectosa, desie entonces la pectina ha re 

cibiio una serie li.e nombreo as! cono se han f'ornulado varias teor:l.ai,, ;;;obre su 

estructura, ent�e las que contanos las siguientes: La teoría de Van. Fellenbere 

la de Tollens
., 

la de Mark y Link; totios estos autores coinciden en señalar a 

la protopectina como su precursor (l)o

La obtención de la pectina, a partir ele los frutos han sufrido modifica­

ciones a través del tiempo; f'undamentalr.aente on la oporación de precipitado -

donde se han sucedido los siBuientl!'s nétodos: Precipitación coloic1al, preci­

pitación alcohólica, electrol:!tica y por concentración, ultirna'":10nte se ha pa 

tentaa.o UJ?. m&todo que viene a ser una combinación, de la precipitación alco­

h6lica y por concentración; en todos los :rnltodos indicados, la _eloct.rolítica 

es la dnice que se desarrolla a nivel de laboratorio, los otros son de apli­

caci6n indu�triaJ.. (2) 

J .. N. Lindsey el 26 de nayo de 1947 obtiene una patente en los Este.doc 

Unidos, con el n6n.ero 2367131 � Hirsch P. Britisch a ::;u voz obtj_onc otra -

patente d.e proa.ucción en los Estadon Unidos, el 9 de Junio ::1e 1955, sic:·T1o 

e:sta la Última ie la que se tiene noticias. (3)



1 
La pectina se emplea e?})la preparaci�n de gomas de mascar, caramelos y 

\ 

mermeladas por su propiedad ouagulante; sus usos van en aumento y en la a.Q. 

tualidad abarca aplicaciones en el campo qu!mico farmaceático como aeente 

terapeátioo, como cuagul.ante, y simplemente como sustituto alimenticio; 

·entre 1945 y 1952 se publicaron reportes y patentes a.cerca de las oomb,1

naciones pectanbi6tioas que utilizan los efeQtos desinto:x:i.oantes y de

prolongaoi6n de acoicSn de 1a pectina; :ta fuerza efeotiva·del antibi&ti­

oo dentro de la sangre se prolong6 e.a! como su duracicSn en un 50}� a 100%

m&s. (4)

En el Perd el estudio de la pectina ha sido nu�o, limitandonos a 

'su uso en la fabricaci6n de caramelos, mermeladas y gomas de mascar • 
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_E=1�S___.T_u�·�n ___ I�O�··-D_.L_HERGADO: 

El ostu.dio .:le morcado para la pectina, :Je realiza toniondo cor'lo :r.i.nrcoa al nc1: 

co.clo nacional y ol del Grupo Sub..;Regiorinl Andino. 

4.1.- l@GAOO NAGIOIW.,.- En la actunlidad ol Por6, cuenta con suf:i.ciontcs recur� 

sos naturales para a.rapliar su inrlustria c!trica, obtcnicndoso actt1alr.10ntc oolo n­

coite. esencial y jugo envasado; i"altando la fabri-cación do dcido cítrico, riarn.njl­

na., eser1cias sabor:i.zantes, por.fumes naturale�, pectina, oct. 

4.1.1.- UOOS Y APLICACIONES;.- La pectina se usa 011 la indtrntria nacional, C.Q. 

no insumo on 1a elaboración do mermeladas, goDas de mascar, caranolos, coni'itcs y 

rocientcnente en la indu.atria far:macctitica. (5} 

En la industria conse!"{rcra, la poctinn. so emplea, para poder r;clatiniznr lo. -

soluciÓ1:. azucarada do esencias, adonis evita la dcscompos:i.ció:1 quo pueda suf'rir ls. 

fruta en la mennola.da; esta:!! son escnci·alr.1ento combinaciones do aztfoo.r y f'rnta, lro 

ctUJ.los, por racdio do u..11e. · posterior cocci6n pro'.:1ucon sabor o.crof!s.blo. 

En la :f'abricaci<5n de caramelos y confites la pectina, cun;:--lo papel sinilar nl 

señalado, para 01 caso cfo las mern1ciadas. 

En la fabrioaci6n do eomas de ndscar, la pectina lo -:la la c1ttrczn coracteristj;;. 

.en o. estos prodnctoo; quf:l vionem a ser e:aloa.o en ba::ic n pectina, co!1
. sabor a fruto. 

y 80% de otros sólidos. 

En la industria fa.rma.cct�tica, se utiliza cono agente tcrnpcútico, tanbié:1 com 
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�uagu}-ante ie algunas preparaciones 6 simplemente como sustituto alimenticio, 

ariem4s en lociones fija cabellos, agentes emu1cionantes y deshidratantes, en 
cremas de afeitar y aentrifioos; en la aotualiiai se fabrica en paises Europ� 

os la insUU.na, que viene a ser una soluoitSn •e pectina e.l 3. 5% y sil"V'e para 

curar las iefioienoias del mal funcionamiento del panoreas. (6)

Como pociemos apreciar la pectina, tiene una gama eno:rme de aplicaciones 

y usos;•• alli su importancia comercial. 

4.1.2.- TIPOS DE PECTINA EXISTENTE EN EL MERCAOO .... En el mercado nacio-

nal, ·ex:l,:;iten ios tipos: Rapii-Bet y Slow-Set, señalemos las caraoteristicas 1 . 

de oau una ie ellas. 

;La ptctina tipo Rapii-8et.-Permite que los productos en los cuales es 11.tili­

zacilo, .. gelatimóe ralpidamente, produciendo W1. espesamiento en poco tiempo, e_! 

to permite a la fruta y iemas part!cu1as mantener una distribuci&n uniforme, 

evitando problemas tie note.miento, ael mismo modo evita el uso de tanques de 

en:triamie:nto y los sistemas ae estirilizaci6n·se reducen. (7) 

La pectina tipo Slo�-:.S.,e_t.1.- EV'i ta se soliciif'J.que la mermelada antes cile su enva­

satio, · generalmente la meJ'!llelada no iebe solidificarse en menos de treita minu
:­

tos que es el tiempo necesario para lavar, tapar y etiquetar los envases: {8) 

Es iecir el primer tipo de peotina di al proiucto final mejor calidad y 

el segunio pel!ld.te un mejor manipuleo, para el envasado. 

4 •. 1.J.- FOBMAS DE PRESENTACION.- En el mercaa.o existe pectina líquida (co_éi 

centra.a) y cristalina (preoipitada)o 

La pectina líquida es un licor ae gran ooncentraci6n, debidamente tratado 

que proviene ie la extracci&n d� la materia prirna, la pectina cristalina es 

la l!quiia ya precipitada. 

Oau estado de pectina presenta ventajas J La pectin líquida es más barata 

iebiao -a su menor n6mero de operaciones para su obtenci6n, no necesita disolvez: 

se para su uso, evitando la preparaci6n de soluciones. La pectina sólida es más 

f'ttoil de ser transportada, manipulada y almaoenacia, ademis es más concentrada 
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•que la liquida y no requiore de agentes preservadores.

En resumen la pectina s6liia tiene mis ventajas que la liquide; la pri 

mera se envasa en bolsas de papel y la segunia en cilindros rnetñicos. 

4.1.4.- OOMERCIALIZAOION DE LA PECTINA.- Los principales consumidores 

ie este proiuoto, importan directamente lo necesario; pero aderuís exlsten 

casas importadoras de proauctos qu:!micos que comercializan la pectina. 

La _importaoi<Sn iireota requiere cie cierto capital, hacer geationes·mu 

chas veses engorrosas, pero ahorra cierto capital y permite disponer del -

proiuoto en el tiempo requeri�o. 

La comeroializaoi�n por medio de una. casa importadora, evita disponer 

.de mucho capital .. oiroulante:, · pero no e.sogura una alisponibiliclai imneciiata 

iel proliucto. 

4.1.s.- IMPORTACIO!@S.- Generalmente las empresas consumid.oras impor-

tan mediante peiiios directos,. siena.o los principales abastecedores: Alema­

·l'J.ia Occiiental, Estaios Unidos, Stliza, también paises americanos como: Mé­

jico y-Brasil; sin embargo tambi,n existen distribuicores que venien el prQ 

iúcto a los pequeños consumiiores. 

La totaliaad de la pectina importada en estos illt,imos años, pasa atra­

v6e del aeropuerto internacional tr Jorge Chavez II y el puerto del Callao, 

lo que iniica que la mayor.ta ·de.consumidores se encuentra en Lima y el Ca­

llao. (9) 

La pectina esta'coneiieraia en la partida arancelaria 13.03.02.00 de­

nominaia Materias Peotioas, Peotactos y Peotanatos, los que se grawn con 

$. 3.00 por K.B. y.72%, A/V a�bre el precio OIF .. la aduana. (10) 

Para el estuilo hemos teniio ·en cuenta las importaciones entre 1965 a 

1<)75, que se consignan en el. CUADRO Nº 4.1, aontie se puede notar el incre­

mento oonsiierable ie los volUJJlenes «e importaci6n, llegando a rruís de 10 

T.M. en 1975, originauo un amnento de 9,349 kg. con respecto a 1965 c5
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�•• tm aumellto ie 934.9 kg. anuales en prometio. 

IMFORTACION NACIONAL DE PEO'l'INA. (11) 

CUADRO: 

DEM.ANDA .f.JLE O I · O : ( GIF CALLAO) 
. S:>LES/KIU)_ - INDICE PERIODO 

01 

02 

03 

04 

05 

06 

07 

08 

09 

10 

11 

A Ñ O 
�--

1965 

1966 

1967 

1968 

.--1969 

1970 

1971 

1972 

1973 

1974 

1975 

KIWS INDICE 

1477 

4565 

3686 

3643 

4043 

2394 

4715 

8453 

6866 

8314 

10826 

100.0 

309.0 

186.4 

246.6 

27307 

162.0 

IJ.9o2 

572.3 

464.8 

22403 

73909 

91.20 

88.92 

-- 103.90 

139081 

138045 

142.95 

153.36 

146�97 

146,.90 

179.39 

222037 

.f(JENTEs ANUARIO DE COMERCIO EXTERIOR-M:1.nisterio de Comer cio-

100.0 

090.9 

113.9 

15303 

152.8 

15607 

168.2 

160.5 

160.4 

196.6 

�43.8 

Debemos anotar que los indices de importaci�n, denotan un crecimiento 

en .forma general; pero existen _años aonde decrece el volumen de importa­

oi&n, debiio seguramente a la oittiaoi6n inestable de la politioa industrial, 

que oaraoteriztS al perio<io consi_«erado para el ana�isiso 

_ 4�1.6o- DEMANDA AOTUAL Y PROilOSTIOADA.- Dado que en el pais, no se pro­

auoe pee-tina, se entienie que el mercado nacional, es satis�echo integramen­

te por las importaciones. 

De acuerio a la publioaoi6n 11Estad!stioas Industriales del M.I.T.", la 

utilizaci&n ae la pectina, durante 1973 Y 1974 se ha dado de la siguiente



;forma. (12) 

industria conaervera ••••••••••• 6,3.7% •••••••• 73.0% 
iniustria fannacedtioa ••••••••• 29.4% •••••••• 25.4% 
otros usos•••••••••••••••••••••06•4%••••••••º1º6% 

Se concluye ie esta informaoi�n, que la industria conservera es la que consu 1

m .. : 
apro:ximaciamente las tres cuartas partes de la demanda-total. 

Dado la variacicSn irregular ie los indices; tomaremos indices ponderados 

en los tres p.ños siguientes: 

A Ñ O PONDQOI0N_ 

1973 ••••••••••••••• 2.5 
1974 ••• � •••••• � ••• 3.0 
1975•••••••••••0••� 

10.0 

para as! pod�r determinar la demanda actual de pectina. 

En consecueno!a, la demanda actual serd: 

(2.5x6866/-J.O:x83141- 4o5x10826)/J.O.O :·75s2.4 kg. 

Considerando las demandas anotadas en el CtJADBO Nº 4.1, se o.plioo el 

mt§todo ie l.os minimos cuadrados, para pronosticar la demanda del producto 

en los subsiguientes años; los clloulos detallados se muestran en el ANEXO A 

La ecuaci<Sn resultante de la regresicSn es: Di = o.601 Ti J 1.266, don­

de Ti toma valores de 12, 13, 14, •• •••••••• y D:t las toneladas pronosticadas.

Los valores hallados con la ecuac:t.6n anterior se muestra.n en el CUADRO: 

Nº 4.2 y se representan en el GRAFIOO NO 4.1 · 

En los próxtmos años la demanda de pectina se incrementarl a raz&n de 

o.6ol T.M. anuales, que conceptuamos como un incremento poco alentador.

En 1985 la demanda llegari a 14.63 T.M. que representa un incremento 

porcentual iel 93.0%, con respecto al año de 1975; esto signifioe. que la de­

mania pr!oticamente se duplicar4 en diez años. 
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� PRONOSTICADA DE LA PECTINA 

PERIOOO 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

O u.& D R O Nº 
4.2

A Ñ ...Q D»wmA PRONOSTIOAD¡A: 

1976 8.47 

1977 9.07 

1978 9.67 

1979 10.37 

1980 10.97 

1981 11057" 

1982 12.17 

1983 12.77 

1984 13.37 

1985 14.63 

(T.M«!. ) 

4.1. 7 •- PRECIO ACTUAL Y PROOOSTICADO DE LA PECTINA.- Como se puede a­

preciar en el OUADRO: NO 4.1 , el precio de la pe�tina ha su:fridd» considerj 

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 oon3i4erados en el estudio son CIF-CALLAO, a los que tene­

mos que añadir $o 3.00 ll.B. y 72% A/V para hallar el precio al mayorista. 

Debemos hacer notar que el precio del producto se ha incrementado, año 

a año, a excepsi6n ae 1969. 

Dado que no contamos con la in:fonnao:t<Sn cie los precios de 1976 y 1977,c 

el precio actual lo aeterminaremos de la siguiente manera:.En 10 años (1965 

a 1975) el precio se ha incrementado en 222.37-91.20: 131.17 soles, o'sea. 

a razcSn de .. 13.11 soles anuales en promedio; de manera que en 1977 el pre­

c:to serl de 222.37 � 2xl.J.ll: 248.59 soles. 



-22-

De continuar 01 ,oismo inércnento ic los precios, en loa pro:x::i_nos afio9

se tendrán los sieuicnte3: 

A Ñ o PRECIO: (soles/kg.) 

1978 261.70 

1979 274.81 

1980 287�9?. 

1931 301.03 

1982 314.14 

4.1.�.- MERCADO NACIONAL DE MERMELADAS.- La pectina se usa en la in:;1n_1 

tria conservera de mermeladas, se consumen las trcs'cuartas partcG de lag i,m 

portacionos en esta industria; por esta raz6n crcomos noceaario a.nal:tsar el 

:mercado ·actual y futuro de las man.wlfülas, con el objetivo de garantizar la 

QOmanda de la pectina. 

Según el CUADRO H0 4.3 las ·,,1ormelatlas han toni-:1o nna ,10..·11mn1a ascendente 

en forma general durante el periodo de 1965. a 1975, ::d!l onbargo se observan 

algunos altibajos en dotcn,inados años; debiio a la politica inestable para 

la industria,_ desarrollada durante el periodo de am{li_sis. 

El incremento alcanzado on diez años es _de 165% es decir, a 16.5% anual 

que representa un incremento considerab1e en la induatria nacional; <le acuer 

do a este crecimiento, la demanda actual (1977) de nerr.ioladas es de 1390 TM. 

_ En la actualidad diez son las empresas declicadas, a la· fabricación de 

mermeladas, a saber: Alimentos Poruanos S.A. , Conservas Alincnticias 1el P� 

rú S.A., Industrias Alimenticias S.A., Fifbrica Envasadora c1c ProJnctos Alinc 

ticios S.A., Motta Per'l1 S.A. , Productos Noblesa S.A. , P y A D'Onnfrio S.A. 

_Productos Vareas S.A. , Productos Yor-Kay y Socio�1ad Pcrt1an1. para la Indu::::-

tr:talizaci&n y Comercio de Productos Alimenticios S.A. , c1o o::itao c,1pro:Jas L 

P y A D'Onofr:lo S.A. es la de mayor consumo de pectina; in-ludablemcntc csw '.3

flbr:tcas son los futuros clientes de la planta. de pectina, en el !71crcaJo 1mc. 

nal. 
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PRODUCOION NACIONAL DE MERMELADAS. (13) 

A ü o

1965 

1966 

1967 

1968 

1969 

1970 

1971 

1972 

1973 

1974 

1975 

C U A D R O s, N° · 4.3

DEMANDA . . 

500 

780 

550 

600 

650 

72JJ 

� 

820 

81.0 

-1190

1327

(T.M9} INDICE 

100.0 

156.0 

110.0 

120.0 

130.0 

]M..O 

168.0 

164.0 

162.0 

238.0 

265.0 

FUENTE:· ESTADISTIOl INDUSTRIAL- Ministerio «e Iniustrias y Turismo-

4.1.9.- DliMA@A ACTUAL Y FUTURA DE LA MERMELADA•- Como se indica en la

seooi&n anterior, la ianania actual ie las mermeladas, esta estimada en 1390 

T.M.

-Consiieranao los datos ciel CUADRO: NO 4o3 y aplicando el m,todo de los

minimos ouacirad.os, se enoontr�_la siguiente eouaci<Sn de regresi�n lineal: 

Di: 65.31Ti .j 406.25; tionie Ti toma valores de 12, 13, 14, ••••• y Di es 

oantidai ie tonelad.as pronosticaclas. 

·Los otO.oulos detallados de la determinaci&n de la ecuacicSn se muestran

en el ANEXO: A. 

Los valores hallados con la ecuac:t.&n anterior se muestran en el CUADRO: 

NO .4•4 y se representan en el GRAFIOO: l't'> 4.2 
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.La producci6n de mermeladas, se incrementañ en el futuro en 65.35 T.M. 

anuales, cantidad que en cierta medida garantiza la venta de pectina, en el

mercado nacional. 

DEMANDA PRONOSTICADA DE MERMELADAS EN EL MERCAOO NACIONAL 

CUADRO: 

A it .O � NACIONAL PRONOSICADA: (T,M,) 

1978 1320057 

1979- 1385.87 

1980 145lolT 

1981 1516.47 

1982 1581.77 

1983 1647007 

1984 1712-.37 

1985 l7n.68 

1986 1842.99 

1987· 1908020 

4.2.- MERQAOO DE LA SUB-RmION ANDINA..-
, 

4.2.1.- �A ACTUAL Y FUTURA.- XI. Grupo sub-Regional Andino, esta cons, 

t:Ltuicio por: Bolivia, Colombia, Ecuador, Venezuela y Perd, tenemos que hacer nJ 

tar que Chile, pais tmnbi&n andino, se retir6 de la organiz�ción ultimamente. 

Realizamos el estudio considerando la demanda, de los paises a los cuales 

el Perd puede exportar, es decir Bolivia, Ecuador, Colombia yVenezuelao 

Bn la actualidad ningdn pais lie la Sub-Región produce pectina, tampoco 

poseen proyectos con tal finalidad, en consecuenc!a estos paises importan pa­

ra satis.facer sus necesiiades de pai_es como: Alemania Occidental, Estados U- 1 

ni«os, Paises Bajos, M&jico, Brasil, ect. 
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... Las caracter:!!lticas, tipos,· usos y preaentaci6n -�e la y,ectj_:1a, en lo,J -

paises de la 3ub-H.egi6n :Jan sir-,ilares a las :Jeña.la�Ja.s pPra el :·:crca,.:'!.o nncio­

nal en las respective.s secciones. 

Dentro de la 3nb-Reei6n exi.;3ten nornas legales, para la con0rcialización 

;le los productos, que ne desarrollaran en el capitulo de Con::;i'.foracionc3 Lcr:a 

lo:io 

En tlrninos_ gent5ricos, los volunenos de inportaci6n, �o incrcnentan cada 

año, destacandoGe la grnn denanria �º- la pectina., on Venezuela, a continuación 

se cncuqntrm.1 Colonbia y PerL!, finalmente está si tua.do Ecuador; cono :Je po-:1rl 

deducir la. a'eri.anda dol pror:1ucto, esttf en relaci6n directa al 0.c::m.rrollo j_nJus 

trinl de cada pais. 

Il1PORTACION DE PECTINA EN LOS PAI:3ES DEL PACTO AIIDINO. (14) 

C U ADRO : NO 4o5
( toneladas ::1�trica.s ) 

PERIODO J. Ñ o BOLIVIA J',OLOlíBIA �P}JADOR P.E R U VBN!�ZUELA TOTAL 

.. 

_____ ... ._._,.._, ____ -

01 1970 3.34 16.51 1 .. 67 2.39 1Jo89 59.32 

02 1971 4o25 16 .. 62 2.72 4.,71 6Go24 96.54 

03 1972 5o33 16.04 lo73 s.53 93025 124.SG

04 1973 5o99 24o'2f7 0.63 6.86 118 .. 64 156 .. 96 

05 1974 6.57 25036 2.17 8031 150 .. 31 192.72 

06 1975 6.99 26025 2 .. 08 10.82 176.58 222 .. 76 

Tasa de crecinien- Oo73 2.18 0.53 1.68 32.53 32.6G 
to anual promeuio 

FUENTE; ESTADI3TICAS DEL GRUPO SUB-REDIONAL AlIDING- Nj_ni,Jtcrio --:1c Interrc,ci 
on 

Entre 1970 y 1975, el volur1e11 do inportaci6!1 d0 pccti:r1., Ci1 la Sut-r�e.::;i 

6n e:xper::i..nent& un crecinionto alto, llogando a 376.2.% c11 1975 respecto al a­

ño 19701 ••te inoremento ::se iebe fundar.cntalr�cnto, al al to volu: .. �c:1 -1.c i,-rror-
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- tacicSn a1canzaclo por Venezuela y _en sct.;un:'lo luGar por Golor,lbia.

Bn el CUADRO NO 4.5 se observan las importaciones durante 1970 y 1975 

ie los paises de la SUb-Regi&n. 

·Coltlt� que el inéremento, de los volumenes de importación, entre o

tras razones se debe, al crecimiento natural de la demanda y al hecho de no e ; 

oontrar un sustituto adecuado. 

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

futuras del producto, en el CUADRO: Nº 4.6 

A Ñ

1978 

1981 

1984 

1987 

o 

DJiMANDA PRONOSTICADA DE. PECTINA EN LOS PAISES DEL 

PACTO SUB-RFnIONAL ANDIW 

BOm:t.4 

9.18 

11031·. 

13.56 

15.75 

e u A D R o Nº 4.6 CT.M.) 

COLOMBIA 

32.79 

39.33 

.·45.87 

52.41 

,l_QUADOR _L E R U 

- 5.26 12.50 

6.85 14.18 

8.44 15.86. 

10�03 17.54 

VENEZUELA 

274.17 

371.76 

469.35 

. 556.94 

TOTAL 

,320.76 

418.80 

516.84 

6]4.88 

En 1987 el total de la demanda sen! de 6]4.88 T.M. , produoiendose un i.11 

crementQ de 276.5% con respecto a 1975; consideramos este incremento como ex­

pectante, para la comerciallzacicSn de la pectina, en la Sub-Regi&n. 

· 4.2.2.- .ffiEOIO ACTUAL Y PRONOSTICAOO DB LA PECTINA._- �nsiderando los

datos que figuran en el CUADRO: NO 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 Ecuador y_Bolivia. 

Para aeterminar la estrategia, que permita conquistar los mercados, se 

debe tener en cuenta, los precios del producto, ._o es, se tratan! de captar 

en primer lugar el mercado del Ecuador, Luego el de Bolivia, m:mt:tnutd. con el 

ie Colombia y finalizar con el de Venezuela. 



-1-

1.- I N T R O D U C G I O N : 

Los cítricos, son sin duda alguna, los frutos de 

m�s importanci�, debido a su variada industrializaci­

ón orieinando.la llamada-industria cítrica, que com -

prend� la elaboración de productos como: Acido cítri­

co, aceite esencial, pectina, naranjina, egoncias sa­

borizantes, per:f"tmes. naturales, frutas en conservas,­

jugos envasados, ect. es decir el pr?cesar.tlento do -

estos· fruto_s, pueiie constituir un complejo industrial 

En nuestro pa.is, existen excelentes condiciones 

de clima y suelo, para el desarrollo de la variedad -
.. 

c:!trica, que en la actualidad se cultiva abundantencn 

to en los valles de la costa, en ciertas zonas abri(@, 

das de la sierra y en la ceja de selva. 

Mientras las frutas c!tricas, han sido conocj_1as 

y consuiúias desde hace tiempo innemoriablos, sólo -

recientemente han sido tratados indnstr:i.alnento, para 

la obtención de aceite esencial, ju6o envasado y fru-

tas en conservas. 
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La pectina, es el componente principal de lRs j.!, 

leas, mermeladas, gomas de mascar, ademis· tiene apli-

oaciones en la industria farmaoedtica; no teniendo sy 

oedanios en estos usos; pero ineJq>licablemente hasta -

la feoha no se produce pectina en el Perd. 

En la actualidad creemos que e:x:lste 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 pectina. 

El presente �studio tiene por objeto an,lizar la 

factibilidad de producir pectina.en el Per�, af!n de 
. ' . 

abastecer las necesidades del mercado nacional y del 

Pacto de Cartagena, contribuyendo as!, al desarrollo­

de la incipiente industria cítrica nacional, que re -

dundari en el ahorro y generacidn de divisas y crearl 

fuentes de trabajo directe e indirectamente, entre o_ 

tras ventajas. 

La impresi6n del presente trabajo comprende tres 

partes: La primera corresponde al reswnen de los Q-Stp! 

tul.os 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 

y la tercera est4 constituida por las ane:xos y las r� 

ferencias bibliogrlficas. 
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2.--�R ___ EM ____ s ______ u __ M ____ E=•---N-

A oontinuaoi6n presentamos una s!ntesis de ios cap!tnlos deasarrollados 

en el presente trabajo. 

?•- RESEÑA H!STORICA DEL PRODUCTO._-

La pectina, es conocida desde la antiguedad; Fremy la denomina pectosa, 

es estudiada por Van Fellenberg, Tollens, ect� quienes determinan que la -

:protopeotina es su precursora. 

La obtenoicSn de la pectina a partir de los f'rutos, ha ido mod:tficand_Q 

se con el tiempo, conociend.ose los m6todos de precipitaci6n coloidal, al­

cohólica, olectrolítioa., entre otros. 

J.N. Lindsey en 19.37 y Hirsch P. Britisch en 1945 , obtienen patentes 

para la_producci6n del producto. 

La pectina se usa para la elaboraoicSn de ce.ramelos, mermeladas, go -

mas de másoar, como agente terapeútico, como ouagulante; en 191+5 y 1952 

se publicaron reportes acerca de las combinaciones pectanbióticas en bQ 

so a las propiedades de la pectina. 

En el Perd el estudio de la p0ctinr1. ha sj_do nulo • 

. 4. -- ESTUDIO DE NERGADO •-

El estudio del mercado de la pectina, so realizó a nivel nacional y 

del Pacto Sub Regional: Andino. 

En el mercado nacional la pectill(l es un insrano de la industria conserve-



rp de mermeladas
., en la fabrj_caci�n de cart:i.rnclos y gomns i::le J'llé'ISC�r, tanbién 

. se usa en la. industria farmace11tica, siendo la primera de le.s nomhrr:v1Fts la. 

de mayor consumo ·de este producto. 

Existen en el mercado nacional dos tipos de pectina: Rapid-set y.slm-r­

set y estan en estado l!quido (concentrado) y sólido (cristalino)� 

Los mayores consumidores de pectina importan directamente, pero los me­

nores consumidores compran el-producto en casas distribuidoras. 

Los principales paises exportadores son: Alemnnia Occidental, Esta'..':1os­

Unidos, Suiza·y Brasil., siendo el·aeropuerto internacional " Jorge Ohavcz 11 

el lugar de entrada al territorio nacional, de casi todo el volumen impor -

ta.do. 

Entre 1965 y 197.5 las importaciones se han incrementado anualmente en 

oerca'de una toneleda m�trica en promedio, llegando en este �ltimo afio a-

10,826 1'"..go En la actualidad le. industrie. conservera ele mermclacl.�s constnnc 

las 3/4 partes 1el total de las importa:c1-ones, el resto correspond" P. la iJ!, 1 
. 

. dustria i'armacedtica y a otros usoso 

En 1915 1a demanda de1 mercado naciona1·11egar� a 14., 630 ke. , produci 

endose un incremento de 93% con respecto a 1975. 

El precio por kilo de la pectina de f¡:.. 919 20 en 1965 a. llegado a $. 

222.37 en 1975, dando como consecuencía. un alza. de 14.3.3%, de continuar e1 

ritmo de' incremento en el f'uturo, se pronostica para 1 o/78 un precio por 1d-

1o de$. 261.70 y para 1982 llegart a$. 314.14; es decir el precj_o se in .:. 

·crementar� a raz6n de·'• lJ.11 soles anuales para cada kilo.

A f:!n de garantizar el mercado de la pectina, realizamos un estudio 

de mercado de la mermelada, en raz6n de ser este producto el mayor oonsumi 

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 presentacicSn son similares a las sefialadas para el Mercado na -

ciona.l.
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,. 
En los paises de la Sub-RegicSn no existe en la actualida(1, ni en pre-

yecto plantas productoras de pectina y son abastecidos por los mismos pai -

ses qt1.e exportan al Ferd.. 

La taza de crecimiento anual promedio desde 1970 a 1975, en toneladas­

m6trioas es� Fara Bolivia o.73, para Ecuador 0.53, Golombia 2.18, Fert4i. 1.68 

y Venezuela 32.68., como se puede observar_Venezuela y Colombia son l°Gls de 

mo.yor creoiIJ9.ento;- en la actualidad le. 1cme.nda total dé la Sub,-Reci6n es 

260.41 T.M. y para 19g7 se pronostica. una demanda de 614.ss T.M. 

Los precios más caros corresponden a Bolivia y Ecuador, luego decrece 

en. Colombia y :finalmente a Venezuela le corresponde· el menor precio. 

5 • - ESTUDIO DE LA l•I.ATERI.il. PRIMA. -

La pectina se encuentra al estado natural, en fonna de protopectina, en 
. . .·· 

los :frutos o:!trioos ta.les comá: la naranje.1 toronja., li:rn6n y manz(lna;· en ma­

yor cantidad se encuentra en los :frutos· que han alcanzado su m�rlr,10 desarro­

llo y v:a disminuyendo con J.a maduraoi<Sn de este. 

Comercialmente la me.teria prima de la pectina, s.on los residuos de la -

extracci6n del jugo de la naranja, toronja y limdno 

La naranja es un .fruto univerzalmente conocido, ex:i.sten varieda'..'les dnl­

oes y agrias; en el Perú los principales productores de naranja son: Lime. y 

Jumn a quienes. corresponde el 52:-� de la producción nacion8l que llezó en 

1976 a 245., 829 T.H; siendo Huaral y Chanchamayo los valles r,-lás prodnct, .. "\res 

en Lime. y Junin respectivamente. 

La ciscara de naranja contiene 9.00% de sustancias p�cticas en peso. 

La toronja es una f'ruta que que experimenta. una r�pi1a evo�uci&n, -::1an­

do como consecuenc!a una serie de variedades a nivel nmn:.1ial1 en el Per� se 

cultiva casi exclusiv�.mente la.variedad duncan. 
1 

.U igual que en el caso de la.s naranjas, Lims. y Junin son los mayores-

productores a nivel ne.cional, correspondicndole� el L:-8.00�� del totalº 

La c�scara de toronja o�ntiene el 3.9% de sustancias p�ctiÓR9 en 



peso. 
r 
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En 1977 la disponibilidad de materia prima en los valles de .Huaral y Clw. 

chama.yo es de 25,953.1 y 24,636.3 T.M. respectivamente cantidad suficiente pa 

ra satisfacer el mercado de la Sub-Región actualmente; para 1982 se preve� u 

na disponibilidad·de 33,204.6 y 301 285.3 ToHo en Huaral y Ghanchamayo respec 

tivamenteo 

6.- ESTUDIO DE -LA PECTII:-TA.-

Segun Frem.y le. pectina es originada. por la pectosa, pero otros autores 

sostienen que esa denominaci6n s�lo le corresponde a �n compuesto p�ctico 

existente en las cáscaras de los frutos siendo el orig�n de la pectina la pre' 

topectina. 

La protopectina es �bundante en los frutos verdes que han llegada, a su 

m�o tamaño, durante la subsecuente maduración la protopectina se hidroliz, . 

1 

por acci6n de las enzimas y durante el sobrenw.duramiento o cu.ando la fruta e 

t& produciendo mucha pectina se descompone para dar ,cido p�ctico. 

:··La. composici�n de la pectina, varia segdn su fuente, pero viene e ser \ll 

un carbohidrato complejo coloidal. 

Von Fellenberg encontro en su estructura grupos pentosas, metil-pentosa 

radicales carbox:!licos y grupos leidos. 

Tol1ens considera a la pectina como un resultado, de una saponificaci6n 

Ehrlinch,·cree que la pectina es una sal compleja calcio-magnesio del-ª 

. cido. galaoturc:Sn:i.co. 

. 1 

La peatina.precipita en soluciones acuosas de acetona y alcohol impuro, 

que contenga sales de magnesi9, amoniaco, bario, galaetusonas y pentosas; su 

peso molecular se estima en�e 40,000 a 50100.

Para determinar una pectina existen diversos m�todos tales como: el de 

Dor&, el de Corr& y Hayn�s, y el de precipitaci6n con acetona. 

El grado de una pectina os al n6mero de gramos de aztfoar aue se onedcn 
" . 

gelatinizar.con un gramo de pectina, los grados m4s comercielas son: 40, 100 

l.40 y 160, estos valores se aetenninan con un procedimiento w..ico. 
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"l.- TJOONOLOGIA DEL PROCESO.-

El proceso do obtención de la pectina comprende la:3 siguientes opcracion_ 

a0 - preparación del naterial, b.- extracción de la pcctiaa, c.- purificación, 

••- precipitación ó concentración y o.- lavatlo. 

La prinera operación conpronde la tri turació1� de los despcr-:1icios cítric 

y lueeo la lexiviación en agua. 

La ptÍri-ficación se realiza para 0lirni11ar el· ai,,:ta.ó11, la:J prote:t_na.o, oct. ,. 

se realiza por 111cdio dol f'ormcnto de take., en medio io agi tac1-ón. 

La preqipitación es una operación que se ha �odificado atravJs del tienp 

en nueotro caso utilizaro:mos el método coloidal . Ó del cloruro .:1o alur.,inio por 

ser �l nu!s conveniente; este proceso se realiza en un Ph 2.00. 

Luego viene el lavado,· qtto se realiza con una mezclo. el.o agua y alcohol 9i

mediante bastante D.Gita.ción, posteriormente se procode a secar la pect:tna sól ·. 

da para su envasado. 

Si. se Jecea poctina concentra.da, se proce&e a evaporar la solución resul 

tante de ia purificación haota llegar al 4% de pectina. 

·EL balance de materia se ha realizado, u.tilizando 129 k¡z. '.:1o noranjan y-

45 kg. de toronjas, dando cono resultado 100 kg. de desperdicios c!trico,'J (:fr 

ta sin jugo), obteniendose 10800 kr,. de pectina pura y una humcciad do 0.002 k 

Los insumos onpleados en este bale.neo de materia son: 0.214 kgo do I!Cl p, 

ro, 2.00 �g. de 013A1, 2.742 lit. de alcohol 95º, 2.630 kg. do solncióa de ta;

ka al '1$, y ciorta cantiad do agua. 

8.- TAMAll°O DE PLANTA.-

Toniondo en cuente la relaci&n tamaño-nercad.o, ;Je a:Jnnc -nn tai-,año .::1c plai 

ta tie 500 tonel.adas m�tricas anuales., con lo que se satis.fé1CC el mercac1o 3ub­

Regionai Andino hasta. 1987. 
1 



_ De acuerdo al grifico de Gantt, se ha detenninaqo como periodo de bach 

1.75 horas, tiempo en el cual se procesará 1,560.7 kg. de fruta 6 396.97 -

kg. de deperdicios cítricos. 

La planta operará 11 meses al año, en 3 turnos diarios, de lunes a v! 

ernes, reservando los sibados para la limpieza y manteniniiento del eq uj_po. 

9.- ESTUDIO DEL EQUIPO A USAR.-

El equipo específico estl 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 annado; dos tienen como accesorios agitª 

dor y son enohaquetados, otro-s6lo posee agitador y los dos 6ltimos son 

tanques simples con tapaJ el resto del equipo es el :rru.(s adecuado. 

El equipo auxiliar est, constituido por tanques y bombas para los 

insumos., ademd:s se cuenta con una planta de agua con ablandador, una plan 

ta de fuerza con grupo electrogeno y caldero. 

La manufactura del equipo en su mayoria· es nacional y los demás exil¡! 

ten en las casas importadoras y representan una inversi6n de capital aseen 

dente a$. 19,403,410.00 soles • .  

10.- LOOALIZACION DE LA PLAlIT,A.-

Pará determinar la localidad cede de la planta, se hace un estudio -

de los valles de mayor producci�n nacional de naranjas y toronjas: Huaral 

y Oharichamayo. 

Se analiza factores como: materia prima, transporte, mano de obra,­

consideraciones legales, energía, mercado. 

Cuantificando estos factores se llega a la conclusi6n de que prodg 

cir un kilo de pectina en Huaral representa�- 3,192.52 soles, mientras-

que en Chanchamayo representa s. 1,954.77 soles; de don1c se de1uce que 

ciudfi.d cede es Chanohamayo;. 
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j_1• - OARACTERISTICAS DE LA PLANTA.-

La planta comprende cuatro zonas: De almacene.miento, de operaciones -

del proceso productivo, de of'ioinas administrativas y la zorw. libre; re -

presentando en total 600 m2o El edificio ser� construido de material noble: 

J,as columnas y pared de ladrillo, el techo de eternit con brigrtas de made 

ra, el piso de cemento pulido a exceps!on dé las oficinas administraM.vRs 

que son de parquet, ademt(s se instalaran servicio hig6nicos, duchas, al01.: 

ma grifo contra incendios, tel�fono1 aire acondicionado para las oficinas 

El terreno esta ubicado en la zona rdstica de Chanchamayo y cuenta � 

con vias de comunicaci6n a la poblaoi6no 

El terreno, la construcci6n y los gastos legAles, representan u�9. in 

versi6n de�. 6,5971200.00 soieso 

. J.\. la planta. se e.bsteoer�: f'ruta, insumos y petroleo; para producir -

una tonelada de pectina se invierte lo 2,148;751.00 soles incluiendo el -

transporte hasta. la planta. 

Los inswnos son: cloruro de aluminio, alcohol 95° , �cido clorhídri­

co y taka, -los tres primeros y el petroleo se comprarán en Lima, la so­

lucicSn de taka inicialmente sef-á iMportado inicil'llmente, lue.:10 se debe -

cultivar. 

12.- CONSIDERACIONES LEnAL�S.-

El D.L. Nº 1S340 establece una exoneración de derechos aduaneros del 50% 

_para industrias de tercera prioridad y establecidas fuera de Lima y Ca -

llao. 

El D.L. Nº 21497 establece un impuesto para la pectina 1el 5% sobre 

el precio de venta, que est� regulada por ls oferte. y 'leme.ndao

, El D.L. l� 21492 alienta la.s exportecioncs no trA1icion,,:;les, dentro 

de las cuales se considera a la pectina. 

La leeislación del Pe.et.o Sub Reeional Andino establece de5:rc1.v� d.o-

nes autom�tioas y pro�_resiv;s, ��cil"ta :1 1 • 1 � .1..t-i J.. nr o a comercin izaci6n entre los



-10-

Íos paises intcgrante3. 

13.- ORGANIZAOIOH EMPR.ES�\.TJ.IAL. -

La estructura ore�nica de la empresR comprende los sicuicntcs departa­

mentos: 

a • .::. La Gerenc:!a.- Es el organisri10 encnrgtl.do de dirigir la marcha eHprese.rj_aJ. 

b.- Depe.rtamonto de Produc�6n.- Se en�arga de elaborar el producto.

c.- !)ep1:1.rt__ar.nento de Abastecimientos y Ventas.- Dedicado a saM.sf'acer las­

necesidades de mataría prima., -insumos., petr6leo y comercializar le. pectina, 

el jugo y la· torta. 

d. - Departamento de __ Relaciones Indttstriales ._- Su funci6n es propj_ciar la -

armonia entre el personal de la fábrica y resolver los problemas de bieneQ 

tar . 

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

El personal que labora está constituido de la siguiente manera: per­

sonal de direcci<Sn (10), empleados de apoyo (15), obreros calificados y s� 

mi calificados. (42) y obreros no calif'icado_s (36); que entre sueldos y ben� 

fioios sociales representan$. 18,1331 200.00 soles al año. 

l4o- PRESUPUESTO DE INGRESOS Y GASTOS.-

La venta de una tonelada de pectina, el jugo y J.a torte. rcsul tantos as­

cienden a io 217101 276.oo soles, do acuerdo a los precios de lo//7. ·· 

Los costos do producci6n comprenden: Costos fijos por un valoD ascen­

dente a;. 211 2021032�74 soles y los cootos variables representan un valor 
•, 

de �,\. 2,541.043.00 l to l da 1 t· , . , t --'l ··"' ... , so es por ne a c.,e pee ina pro�ucio.a; es os cu cu;uos

incluyen lo. comerciallzaci&n en Lima. 

Kl. punto de equilibrio· resulta a 125.28 T.H. es decir cuando se u.tiliz� 

el 25 .05�; de lo. capacid�.d instalada o

15.- ll:JVERSIOH Y FINAHCI.Al·.IIEI-!TO.-

La invcrsi�n comprende: invcrsién fija. por �). 49,0JS,669.1;.5; capito.l :1o 

trabajo por: �. 22,538,930.83 haciendo un total de invcrsi61'! por: '.)o 71,577, 

600.28 soles. 
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�-

cciono3� que �e· ron:lrá a la venta en �l :r,�orcndo ::1� "l_raloros, el 65f; rc;:Jt,1.!'/cn :-,01 ..

inter:netiio f-1.e -un'presta.no •Je CO�DE a 5 año3 r�n plazo, con fon fo crúcÍa y nn 

in.tert.B :lel 1.3% annal a rebatir. 

Para tme. ;.1roducci&l a.mvü de .350 T.Mo , re.•rnl ta una c:ana!'lc:l� j1cto al fin�l , 

d�l ejercicio aconórüco (le C. 14, 51�6,291. 76 sol�s; f1<'> continuar co?l f):::rtá i�ro­

ducción en los 3i::::uientes e.ño�, la tasa de retorno rcs11ltantc os -1e 20.32'.-; que 

equivale e rocuperar la inver,JiÓn total en 5 eños. 

l • ._ El morca:lo nacional d� la pectine. es a1'm peqL�oño; pero el del P�cto .. �nfU.no-.

�i :!,'.'r!'.lsonta una alta denanda, sobre todo en Venezuela y Golonbia.

2.- La materia. prina dispmú.ble, en el valle ,fo Clw.nchanayo ó Hu:arnl ;Jo::., ;JUf5.­

cientes para satisf'acer, la dcr�.an1a de r)cctina c¡1 el nnrce·1o ::e la ,'.3ul,-�·tcd.Ón

producci6n, por la i!.isponibilitla(1 de terreno para. ol cultivo J.o E,.,,_ranja �r toro_:} 

. 
1 

., ·.:i • f" ·., 
l lJ rl H 1 Jn; o que seria ·eii J.c:1_.,_ en e va .e ... e uara º 

3o- En el de::sarrollo c:el nroceso tocnolóeico, no :Je ha podi:::l.o realizar un erJtu-

dio oxpcri.nente.l, ;jebido a los �1000:1 r1e:;:1ios con que se cn0nta, lird.ta1i.r�ono,':1 a 1 

4o- El punto d.e equilibrio resulta �n 125.Jú T.H., esto vol1r•.n11 ci.c :·•ro0}ucci&1 -

no:1 oblir;a. a ofrecer 01 pro,..1ucto a. pai:J'JS �1e1 Pacto .:l.r1:.:1j_�10; co::l la fi::c--iali·lrd ?_ 

per1icio8 cítricos reGnltontcs (torta); 10 rontahj_li:1n�l. c1.e le �--,:�rc,::r-i es cJ.tr>_;­

lo que f'ncili tnrt .JU f'inc.ncio!'1ionto. 

6.- El proyecto acrá rcntti.ble afilo bajo ·fo!J co:·1Jicio:'.10.3: V(:,1.1.cr ln :�r:ct:i_71_r, e:, o� 

io nacional. 



-12-

.7.- Se recomienda realizar tm c3tudio do norca'1o, en 12. 3ub-Re:;i&1. An.Jinn, -

lills rietallaclo, aµ'!n do confirmar 6 no-.'lificar lo:J rc::ml ta:1o.:.; hnlls.doo en el 

preisemte trabajo, puento que o.:i ux1 factor inpor tantis:L-10 o:'.1 la rontn.bilidnd 

de la cnpresa. 

So- Se SUGiere realizar entudios de factibi¡idad de irn�ustri[lliznc:tón Jcl ju 

co {cnva::sado) y ~1e lan tortas resultantes de lo::1 :tiltre,doa (obtcnci6°-i Jo nli 

r1onto balancea:lo u otro proJucto) º 
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Otro factor, a tener en cuenta en la entra.teg!a de ventas a .:::cc:uir, os 

la distancia entre Lima y lo3 diferente::; centro a de r:1.istri bu.ción de los pai 

ses de la Sub-Reción 

PERIODO A ·Ñ o 

01 1970 

02 1971 

0.3 1972 

04 1973 

05 1974 

06 1975 

· Tasa ie cro..l'1ien-

PRECIO DE LA. P�TINA h"'N LOS PAISES DEL 

GR"QPO SUB-REDIONAL ANDINO. (15) 

C U A D R O : l'JO º 7 . 
(niles de dolares T.N.) 

ECUADOR BOLIVIA COLOMBIA VENEZUlU 

13.72 11.63 3.45 3.83 

16.67 13;00 4.22 4.00 

19.75 15.19 5.26 4.22 

24.84 16.25 6.6_2 4.95 

25.32 17 • .39 7.46 5.29 

26.21 1.3.89 8.86 6.?.6 

2.49 1.15 0.96 0.48 
to anual prone:1io

FUEN'[_¿: ESTADISTICAS COMERCIALES DEL GRUPO SUB-Rm-IOH.AL ANDINO-l-fin:i_3t.orio 

de Intearación-

Con10 so puede apreciar en la inforr,iación del cm.ADRO:· Nº 4o 7, Ecaa.c1or 

el increnento t1ás alto en los prccio!'l, ente factor .facil::!. tará conqtli:TGEr -

c:Je ncrcado. 

Con la ta.'.Ja �le crecinionto anual pro�·1cdio, c;.itir:nrc:-:1.os lo;:J rrecioa pn� 

ra el futuro, ooto no nv.eritra en el CUADRO: NO 4.8 
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PRECIO PROtl>STICAOO DE LA PECTINA EN LOS PAISES 

DEL GRUFO SUB--mDIONAL ANDIW 

A a o

1976 

1977 

1978 

1979 

1980 

1981 

C U A D R O ND 4,;8 

(miles de iolares/'IM.) 

EOUAOOR BOLIVIA 

28.70 18.54 

Jl.19 19.69 

33068 aJo84 

36.17 21..99 

38.66 23.14 

41.15 24.29 

�LOMBIA. VENEZUELA 

9o22 6.74 

10.18 7o22 

11.;14 7o70 

12.10 7.99 

13.06 8.66 

14.02 9.14 

Realizando las operaciones «e conversi�n de monedas, el precio de venta 

en el Perd viene a ser Dl!{s bajo que los precios, de Ecuador, Bolivia y Co­

lombia, mientras; que con el precio cie Venezuela son practicament0 iguales. 
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5. -' ESTUDIO D E L �-l1_Ji. T E R I A P R I H l" ;

5.1.- U>$_CITRIOOS Y LA PmTINA.- (16) La pectina, so halla en estar1o 11atural,e1, 

forma de pi--otopeo�ina, en tu1c-:i. serie de .fratos, fundamentalmente on loa cítricos , 

s.u cantidad varia. segwi la fruta.

A continuación presentamos una rolaci6n, de .frutas y su porccntaj e en pccti 

na, en base a la fruta fresca: 

albaricoque • •••• • • •• • •• • • •  
' . 

.0.09% 

cereza ••••••••••••••••••••• o.16% 

ciruela •••• � ••••••••••••••• 0.82% 

frambuesa. º • • • • • • • • • • • • • • • • O. 715-� 

f'resa •••••••.•••.•••.• �.... o.6�; 

grosella •••• :--••• · ••••••• º •• º 1.52% 

(1)1:i.IncSn ••••••••••••••••••••• º 2.90:;:;

manzana.�· • • • • • • • • • • • • • • • • • º • O. 34jt.

(•)naranja ••••• � ••• � •••••••••• 4.17% 

papaya ••••••••••••••••••••• 1 .. 20¼
, 

pasan •••••••••••••••••••••• o.60;� 

{ 1 )toronja_¡ ••••••••••••••••• º. 3. 90�; 
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(toraate ••...•••....•...•..••• 0.23% 

zane.horia •••••••••.••••.••• • Oo65�� 

La cantidad c1e protopcctina, tambi�n varia segtfu la raadurcz del frnto y las 

condiciones climatológicaa. 

La protóp0ctina., se encmmtra en mayor cantidad, en los frutos ver::-les, que- ·, 
,, 

han logrado su máximo dosarrollo, durante �0 posterior nm_duració1:1, la protopec - •: 

tina se hidrolj_za modhmte la acc1.6n cnzem�ticn ha.oto pect.ina, lueGo so ::1.escompo · · 

ne para dar alcohol mct!lico y �ci•:lo péctico. 

Ya que la protopectina, es la sustancia conectantc entre las cchtüas, su 

co1wersión a pectina rosul ta, del aflojé!r.rl.cmto de las uniones de los tejidos de 

la fruta, pero indttdablente ocurren otros hechos, ado�s de la convorsiÓ!', de la 

protopectina a pectina, que ca.usan el sue.visamiento :iurante la maduract&n. 

La naranja, la toronja y el lim6n son los productos de mayor co�tenido d0 

pectina.. 

Desde la antie;uedad, comercial..m.ente, las materias primaG, más irriportnntos 

para la obtención de pectina, son los residuos_ resultantes de la fe.brice.ci&n 

de jugo de naranja, toronja y liro6n; ademls se usa para est� fin los rcsic.uos 

de la obtenci�n de az�car a partir de beterragas. 

Las o�scaras ó residuos de la fabriaaci&n de jugos, se usan froscns, en ca­

so contrario deben neutralizarse con anhidrido sulf6rico, burbujeante en aru.a a .. 

temperatura ambiente. 

Actualmente en los Estados Unidos de Norte América y paises ele Europa, so ,, 

sa. las c&scaras de los c!tricos mencionados, en raz&n, de qttc existo una. in::luat !,: 

a totalmente desarrollada, al rede1or de la naranja y la toronja. 

(•).- porcentaje en baso al peso, de los desperdicios dejados al extraer el juso 

del fruto, (dasperiicios cítricos). 

,i 
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5.2.J..- GENERALIDlulES.- La naranja ocupa un luga.r preponderante, on la inJu 

tria o!trica, debido a que 110 hay otra fruta univeraalr.1entc gustada y consumida. 

Es nativa de la China, actualmente se cultiva en rnuchas'reeiones trópicales 
' ·  

y subtropicales, donde J.as co11diciones climatol&gicas y de suelo lo perrnitan.(17 ,; 

La tendencia d.e la producci&n mostro, un incremento constante ::1urante 1969 

1975, con una táza anual. de crecimiento del 33.00%; este cilesarrollo es ·consecuen 

cia de la gran demanda que tiene la fruta frasca y sus derivados, lo que ha obli 

gado a los paj_scs a incrementar sus �eas de cultivo y a utilizar técnicas m�s a,• 

vanzaclas, llegando en 1975 a producirse a nivel mund:tal 271 543
1
00 T.M. do acuord 

a fuentes de la F. A. O. (18) 

Los principales productores. a nivel mu.."1.dial son: Estados Unidos, Brasil, J"a:=:•· 

p6n., España, M.Sjico, Italia, Argentina, Marruecos, Sud .L""rice. y Australia. 

La:.1 naranjas se clasifican segrui su sabor en: dulces y �griaso

A.- NARANJAS DULCES.- (citrus sinensis luinobeok): Existen variedades t!omo: was­

hinton, nevel, valencia, san .fernando; .estas naranjas son originarios del cont:t­

nente Asi&tioo, se consume directamente & en formad� conservas. (19) 

En el mercado nacional, existen variedades como: washinton, nevel, criolla 

sevilla, siendo esta dlt:t.ma la de mayor abundanciaº (20) 

Lima y Junin son los departamentos, de mayor producción, seenido por Piv.ra ( 

Ica. 

De acuerdo al estudio realizado, por el Ing. Jos� Borcenas. de la Universida.l., 

Nacional Agraria., Lima y Junin abastecen el 94.5S� de las naranjas en venta en lo, 

mercados de Lima Metropolitana y el Callao. (21) 

El periodo de cosecha, en las plantaciones nacionales, se e:fcctua prifotica_:."­

mente todo ol año, pero disminuye en alzo dirantc Imoro y Febrero. 

Bo-:- NARANJAS .1\G�.-{citrus aurantau..11 linnn.cus): Er.isten a nivel r,1.u.>1�ial varie­

dades como: bigaradier, mala.ngolo, san francisco, oct. se consiieran nativo.s �fol 
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Sur Este del A�ia. 

Estas naranjas se caracterizan., por su sabor !:fcj_do., las hojas y frutos se u 

san para preparaciones medicinales, elaboración de mermeladas, la c�sce.ra se usa 

para los licores denor:1il1ados curasao ., para la. obtenci6n do lci:1o cítrico .. .l ade­

más en la obtención de pectina, la flor y el fruto dan aceite e3oncial de olor

caractori::1tioo y muy apreciado on perftuneria. (22)
. ' 

·:

Los Gl.epartamentos de Lima y Junin
., presentan cualid�.des adecundas., parv. el 

ouJ.tivo de estas varieci.aGies y :-:ie cosechan., en el misr10 periodo señalado par�. las . ., 

naranjas dulceo.· (23) 

5.2.2.- PRODUCOION NACIONAL DE N.lt,Rl�NJAS.- .l!.'n el Perú., los dopartamc11tos �1e- . 

Lima. y Junin, son los de mayor producción, seguido de Piure. e Ica, a los p1�ime- ,:

ro� les corresponde el 52% lle la produccic5n nacional., rúontra3 a Piura e Ica. les' 

corresponde en conju!lto el 16%., dure.nte 01 period.o 1971 a 1976. 

PERIOOO 

01 

02 

03 

04 

05 

06 

PRQDUCCION DE Nlu"'-tANJAS IDT _LOS DEPi1.RTAME1'TTOS DE LTI1A Y JtnITN. (24) 

CUADRO: 

L I M A J u N I W 

A ft o PRQDUCCIOH IUDICE PRODUCGIOH IN.DlUE PHOiJQ.GCION NACIONAL 
,, 

1971 52
.,
326 ToMo 100.0 51,896 T.M. 100.0 212,155 T.M. 

·1972
< 

54,665 11 104.4 _53,236 " 100.8 2oe,n44 11 

1973 56,545 11 1os.o 55,800 11 107.5 212 ., 943 11 

-� 

1974 64.,196 11 122.6 55.,289 " 106.5 213.,056 11 

1975 68,154 " 130.2 66
.,910 11 128.9 236,446 11 

1976 71., 45.3 " 136.5 72,120 11 138.9 245., f-129 
11 

FUENTE: ESTADISTICA AGROPECUARL\ DEL PERU-llini!'.Jterio :fo • .\gricultura-
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, Loa valles, de mayor proli.uccic5n son: Chanchamayo, San .R8.rn6n y Satipo en Ju. • 

nin, rnien"!;ras que en Lima son: Huaral, Chancay, Santa Na.ria y Gaüeto. 

Como podemos apreciar, en el CUADRO: NO 5.1, el incremento do la producci6.·' · 

durante el periodo 1971 a 1976 es de 36�5% y 38.9% en Lima y Ju.r:rin, respectiva 

merite, es decir el incremento, promedio anual en Lima es de, 7 .3% y en Juni n .,fo 

- . . 

5. 2.3.- OOMPOSIOION DE LA NAR4[-I.A.- (25) 

A.- OOMPOSICION DEL FRUTO: oisoara •••••••••••••••••••••••••••• 37.8 %

hollejas y pepaa ••••••••••••••••••• 11.9 % 

jugo ••••••• _ •••••• · ••••••• · ••.•..•.•••• 50. 3 % 

B.- OOMPOSÍCION DEJ&..S DESPERDICIOS CITRICOS: Se ieoomina as!, a lo que queda d 

fruto, al extraer el jugo. jugo resiiual ••••••••••••••••••••• 13.97 %

ctfiscaras •••••.•••••••••••• _ ••••••••• 65.95 % 

hollejas y pepas••••·•••••••·•·•••2O.O9 % 

C.- OOMPOSIOION DE LA CASCARA: agua de oonstitución •••••••••• 8O.OO % 

azt1oar ••••••••••••.•••••••••••• 9.00 % 

celulosa •••••••••••••••••••••• 6.70 %

sustancias peoticas ••••••••••• 4.17 % 

a1nñ.d«Sn •••••••••••• _ •.••••••••• 0.23 % 

I.os porcentajes señalados, oorresponden al promedio, de tod,as las varicde_,,• 

e:xietentes en el meroaio de Lima, los· anflisis se efectuaron co!l fruta. ::rnsr.hra � · 

24 horas despu&s ae cosechadas. 

5.3.- ESTUDIO DE LA TORONJA.-

5.3.1.- GENERALIDADES.- Esta especie, se ha �esarrolla1o cdmparativanentc 

reoiln, probablemente sea una mutaci6n d.el p&melo, los frutos son !'."1c f'orma e."3f� 

rioa algo achatadas en 1os polos, crece en racimos, po5ee color amarillo p!:Üi 1 .. J. · 

y·sabor refrescante, lijerarnente a.111argoo (26) 

La toronja ocupa un lugar prepo:iderante, en la in::l.ustria -:1e los Efsrios, ;:i·ii' 
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-cultiva. en grandes extencione• en los Esta«os Unidos (California, Texas, Ar:t.­

zo:u., La FJ.ori«a, ect.), Palestina, Africa iel Sur, Brasil, Indias Occidenta­

les; UB.a gran parte «e la proiucoi'5n Norte Americana, se enva�a en latas en - 1
forma ie segmentos t5. zmno, la toronja es una excelente fuente ae pecti:ns, de-

biio funianientalmente, a que la protopectina se encuentra en la ct(scara, que

es sub-proiucto en otras iniustrias. (27)

La torÓiÍja, ocupa un lugar prepon.era:nte, en la inciustria de los lgrios 

y probableme•te, m.-,dn otro f'ruto.ha.e:xperimentaio, tan rlpi�amente una e­

voluoi'5n ie varieiaies, como la toroaja, entre las imfs comunes estln las s,1 

guieateiu iUJLcan, walteres, mao-oarty, lussarao, eot. tocias ellas con semilla 1 

y la f'osther, marsh, thompson, eot.-entre las sin semilla.(28) 

Ea el Perli, se cultiva la var:teciad aunoan, cuyo fruto es esf'�rico, amarj_ :­

llo pWio, ie peidnculo granie, con los segmentos ie cldiz ancho y obtuso, 

la proiucci�n se emplea directamente en la �entaoi�n y una pequeña parte 

se ieciioa a la f'abricaoi�n tle conservas en f'on,nade jugo. (29) 

los mayores proliuctores departamentales so:r;i: Lima y Junin de acuerdo a­

las dltimas estai!eticas agropecuarias. 

5.3.2.-PRODUCCION NACIONAL DE TORONJA,S.- Al igual., que en el ca.so de l : . 1 

naraBja, los mayores productores iepartamentales son: Lima y Junin, a quienes· 

corresponie e1 48% ie 1a proiucci�n nacional, en el periodo 1971 a 1976, el s· 

guieate lugar, le corresponde aPiura, con 8% de 1a producci&n nacioool. 

La toronja se cultiva en Lima, en los valles de: Huaral., Cañete, Chillon, 

Hála y Ohanoay, mientras en Junin los valles productores son: Chancharnayo, Se .. ; 

Ram�n, Satipo y Chillif'ruta, mientras que en Piura lA producci&'n (;:SM en los 

valles de San Lorenzo y m Chira. (3� 

Ea el OUADROc NO 5.2, mostramos las produccionos de los departanentos d 

Junin y Lima, dura:nte é1 periodo 1971 a 1976. 
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. PRODUCCI0N JJE TOR0N.TAS EN LOS DEPARTAlíENT03 DE LINA Y __ .[U'"Jllll. (31)

CUADRO: 5.2

L I M A JU N.LJL 
PERIODO A Ñ o PR0DUGCI0E IHDIOFJ �UGGI0N INDI9E NACIONAL 

01 1971 620 'l'..Mo 100.or, 1,340 T.M. 100.0 6,�53 T.M. 

02 1972 975 T.M. 148,.3 11320 T.M. 98.5 .6,840 T.M.

03 1973 11
134 T.M 182.9 11S90 T.M. 141.0 7,446 T.1,1.

04. 1974 11 170 T.M. 188.7· 2,0.76 T.1,r. 154.9 7,57r1 T.H. 

05 1975 11 224 ToMo 197.4 2,339 T.M. 17� .• 5 71 002 T.M. 

06 1976 11334 T.M. 215.l 21 350 T.M. 175.3 71 524 T.N. 

FUENTE: ESTADISTICAS AGROP:EmTARIAS DEL PERU-Vdnisterio de Ar!,ricultura-

Bel cu.airo anterior., se ieiuoe., que durante los años e.nalizados, el in-

oreme•to promeiio1 anual en Lima es de 23.0% y p�ra Ju..n!n 15.0%. 

A.- OO�lPOSICION DEL FRUTO: oáscara ••••••••••••••••••••• 34.7 %

hollejas y pepas •••••••••••• 15.0 %

jueo •••••••••••••••••••••••• 50.3 %

·. B.- OOMPOSICIOi! DE L<;>S DESPERDICIOS· CITRIGOS; Se denomina c�esperclicios cítri

oos, a lo que quede, despuls de extraer el jugo del frutoº

jugo residual •••••••••••••• 10.9 %

clscaras ••••••••••••••••••• 60.8 1 

hollejas y pepas ••••••••••• 29.3 %

C.- 00?-:iP0SICI0N DE LAS CASCARA$: aeua de co:.1.tituci6n •• S5.3 1 

az�car ••••••••••••••• 0,2.4 %

oelulosa •••.••••••••• 04.0 � 
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, - �ustancias pecticaa •••••••••• 03.9 1 

alrnid&n •••••••.•••••••.•.•••• 00.4 t

Estos valores., se determinaron en las mismas condid.m1cs ocñ.al0-:1e.3 parB 

el caso de las nerenjas. 

5.4.- MATERIA PRIMA DISPOHIBLE.- Necesariamente la planta., estnrJ u'bict'lde. ce_! ;¡ 

ce ie la materia prima, debido a dos razones: La prir-1era y princj_pe.l es la c11 

ferencia que existo, entre el volumen de rnB.teria pril!la y el prodncto :f.'.im1l, 1 

segunati es de orden tecnol�gico; le.s frutas se deben use.r fre�cas, a fin �1o 0 ·,'i 

_ vitar la acción cie la3 enzimas, que transforman la protopectinei. en alcohol me 

tilico ó �cido p�ctico. 

Estas razones nos obliga, a buscar la ubicación ie: la plnnta, entre loa& 

valles de mayor producción, de naranjas y toronjas del Perd. 

En el Pais., dos son los valle:J caracterizadoG, por su alta r.-roducción de 

naranjas y toronjas, a saber! Huaral y Ghanchama.yo; esta afirmación qt1(:Jde. COJl

. 
, firmada por las estad1sticas agropecUB.ria.-3., Mostradas en seccio:ies anteriore;, 

e� este mismo oapitul.o. 

Lamentablemente, no existen e�tail!stice3 de producció.:.1 ·'e ,,;-:;-Lo:; vrl.:'.le.'.J, 

sincS scSlo de los 1epartamentos; la Únioe. referencia de :1ro·:lucció11 por vellc:c; 

la encontramos en el II Gel'1so N'acional ... \eropecuario de 1972, efecttt."'1fo ro� el 

Instituto Nacional de Censos y Est�.d:!sticas., donae se :Jeñala los sic:uientes 

porcentajes, en base a la. producción departamental :-'le Lir:10. y Jmtln, pare. la 

naranja y la toronja. (33) 

FRUTA HUARAL 

naranja ••••• 34.4% •••••••• 32.0% 

toronja ••••• 29.0% •••••••• 18.27�. 

EetiJnAremos, estos porcentajes, como los correspondientes al prome1io -1c 

. las producciones de 1971 a 1976.

Hultiplioando, adecuadarn.mte los· porcentajes señaln:Jos por los 
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producciones departar:10ntales, 30 ton:lrá la c1isponibiliada Je natcria pri�:a pr · 

- bable, para el periodo 1971 a 1976; osto,<:J valore� ::;o irr1ican on el CUAD:8.0: :N° 

DISPONIBILIDAD DE MATmIA PIUNA DESDE 1971 ,\ 1976 

A ii o

01 1971 

02 1972 

03 197.3 

04 1974 

05 1975 

o6 1976 

Tasa �e creci?nien-
to anual pronedio 

_QUADRO: NO _,5� 
T toneladas n,trica's ) 

H u A R A L CHANCHA.HAYO 
-· 

JlARANJAS T0RONJJ� NARANJAS TOTI.ONJA,'3 

17,790.8 179.8 16,606.7 241.2 

18,560.1 282.7 16,744 • .3 2.37.6 

19,225.3 ,328.8 17,856.0 340.2 

21,326.6 3.39.3 17,692.4 273.6 

23,172.3 35409 21,411.2 421.8 

24,294.0 326.9 23,07s.4 422.2 

1., 300.6 29o7 1,094.3 36 • .3 

La diaponibilidacl de natcria pr:L'í'la, es en cuanto a 1,aranjao lijcra:1cntc 

1:1ayor en Huaral, rtlentras ta�to Ghanchamayo, tiene ri.ayor pro:.1ncci6n de torOI! 

La disponibilidad de natcria pri,,1a, para el futnro, s0 cati:ria on ba:Jo n 

las tasas de crecinionto anual pro:-iedio, que oc indica en el CUADRO: lfº 5.4 

Al obaervar, la disponibilidad do I1atcria r)rirn:i., para el futuro, :Jo co:q 

c1cye que, no existo diferencia considerable on ol voluncn, dis¡_·;o:.úblc e::.1 n.r-: 

bos valles, pero debeno3 notar que lv. ::,roducción de nB.ranjas en é:G�boa V8.llos 

_es in""'lensre"cnte superior, conpara-.:'.o con la canti,2aJ .Je toro::.-ijas. 
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�;J:SPOI-ITBILIDAD DE HA'l'ERIA. PHINA EH EL .FUTL"RO 

A f� o 

1978 

1980 

1982 

1934 

C U A D R O : N° ---2..L.4-
( toaelarla� r::,.étricaa ) 

E u A R A L
l{ARANJ,lS TORONJAS 

26
.,
895.2 388.2 

29,496.4 447.6 

32,697.6 507.0 

33,998.8 566.4 

CHANGHAHAYO 
NiutANJAS 1'0RONJA3 

25,267.0 495.9 

Zl,455.6 56805 

29,644.2 641.1 

31,832.8 713.7 

5o5o- PRECIO DE LA MATERIA PIUMA.- Los procio�s de venta., �10 los :frutos 0�1 ln 

zonn c1o producción., ,::1urante el pcrior:lo 1973 a 1976, �e rinestran 011 el Gl:ADRO 

FERIO:pü 

01 

02 

03 

04 

Ta3a ue 

PREOIO DE LA H�>\TERIA PRIMA EN 1973 A 1976. {34) 

C U A D R O : 1,ro 
-- ( ::,oles/i-:ilo ) 

H u A R A L 
A li o NAP.ANJAS .I.Q.ROUJAS 

1973 26.32 28.45 

1974 27090 30.62 

1975 29.82 35.42 

1976 31.45 37.f!fl

crcci:-.:ion- lol9 2.,53 

5°5 

e JI .. '\. N e JJ A N A y o 
NA.l.'1.Ai'TJ.AS TOftOEJAS 

lJ.75 23.53 

15061 23.97 

16.00 2.5.46 

17052 :-16.89 

1.20 1.66 
to a.nual pronedio 



-JJJ-

Se observa, que lo$ precios, se van incrcr:c::1tarir1o r,rio a e·:"Lo, c--1 lo:_; ve.lle�-. 

pero c11 en el valle 1o l-Il.W.ral, ;flon1e ios prccio:J e.lcsnz�!l nayoro,"3 vriloro.::, 1.cbi- ·, 

do a su coreana el ncrca:1o j_e Liria. (35) 

Con los prccio:J clcl ctm::'-ro anterior, y arlica211o lno rc-:-:rhcctivf1::.: tE1.:Jrt:J (1.c 

crcciniento a.nU,.;1lcs pronodio:::, .30 entinan los precios, do la,J frutc.,J, 

futuro;:1. 

I!!Q.�J):3TICO DE L0,3 PRECIOS DE LA Nli.TERI.A PRIMA 

H u �\ n. 1� -L.t G II ll lJ CH AMAYO 
PERIODO A Ñ o NARAN.TAS TOH.OHJ.AS N1'1.R.1lNJ .i\.3 �['(JROITJAJ 

_, 

01 1973 3.3.8.3 4209.3 19.92 30.21· 

02 J.980 .36.21 47.99 22.32 33.5.3 

0.3 19C2 38.59 5.3.05 24.72 36.!}5 

04 1984 40.47 5g.11 27.12 40.17 

5.6.- CANTIDAD DE P�CTINA POSitLE DE :3ER PRODUCTP4.- Fina.lmc!'ltc, :,o:1_1:r-10:J c1f1.cn-; 

lar la. cantidad c1e pectina, a producir, 011 el fu.turo; loa ci1.cnlo.J :Je rcali z.3 11 1 

de acuerdo a la natcria r1rina di:1po:1il)le y los dato:::: �1e lao co,·Tor..1j_cio:100 :le la 

naranja y la toronjn ya noñala1as en soccio!:1.es antcriorc::::, do ostc cn.p{t::!lo. 

Los valores r1e lao toncla�1a.:: de pectina, :iro:1nci::1no 0;1 a;�ho,: vnllc.::, pD.rn e: 
1: 

:!:)Oriodo 1977 a 198.3, 30 in,Jicnn en el CUADRO: l':JD 5.7 y ;;;o coi 1:,�ro� co!l ln ,101 ,nn:l 

prono3ticada del Grt1po 3ub-Rcciorw.l An:1ino; 0;1 la FIGUI-t'l.: i'Tº 5.1 

Hasta 19��3, la poctina pro�.uciblc c:1 a: ibos vc.110:J, :;?-.ti::;:fncc cJ. r.i_:.::rcn·1o �101 1

Pacto An:lino, a partir de cate año, :::610 ol vnllc ·:1c IInc.rol, e::: CRj::cz -�e ,Jat:i.�:fri: 

cor iicho ncrcr.id.o; pero ::1obenos tener 0:1 cnc:itn, la na.yor -.-1ia�-:io�rl.hil:i.-�é:�J fo 1rc-i 

·a� cu1tiv"'blc1'l qt10 po,..ce e1 .. r<>llc 01 0 ci,� 0 101, ... ,.,,..,"t,.O a lc,·,a'" la -�-,1��i·ri e·, f't1·,r!-io1,"-- � - ;., _ 'ó,;.;r. •• _._._,.. • �'-l••'-••j , ., ••. U C !.. - ...,,J JC.. -- ·- - �.,1_ • ..,......,. 

niento tlo la planta, en cate valle, irrccmtiv�nn a 10;1 é'l.¡_'.r:5-cnltoro,J ·'.a 1::-i rc:.;i-

én para una r:iayor proc1ucción 1e ne.ranjaa y toronjo.a. 
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º001:JFARACIOI{ .DE LA. .DEHANDA PRO�•rADA :SN :fila PAQ',('O AHDIFO 
Y LA PRODUCGION TOORICA DE LA PBCTilTA :&:i EL P::tt�U - ----•·--··------

G R A F I C JLL l' . .:...lº_,_5�•-=l 
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.PRODUCGION DE PECTINA 

G U A D R O : Nº 5.7 
( tonelfü:las mltri9as) 

o HUARAL

399.54 

/440.19 

1981 4,80.82 

1983 532.20 

19S5 576.33 

CHANCHAl1AY0 

377.12 

411.54 

445.69 

476.01 

502.00 
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6.- �-�TU DI O D E · L . .4._ _, P E C T I N A 

6.1.- FO�QIQN DE LA PECTINA (36).- El precursor insoluble de la pectina, es la 

protopeotina, pero Freny la denomina pectosa; es co�ocida tanbién con el !1onbre-:­

de pectocelulosa,,. pero según Sucharnpa, esa denor:tl.nación le co:ITesponde sólo a un 

conpuesto peotico, de celulosa, existente e:'1 la ciscara de los frutos cítricos- · :; 

y difiere de la protopectina, en la resistencia a la hic1róli::d!s por t!ciño en ca­

l�ente; por consiguiente pueden que esten presentes, en los tejidos de las ple.,n 

tas no sólo pectina soluble en agua, ácido pectico y protopectir..a·• insoluhlc, :Ji-

ncS pectin� conpuesta y .celulosa. 

La protopectina, es abundante en los frutos verdes, que han llceado a su ::-,áz 

ino tamaño, durante la subsecuente :nacluración la protopecti:na, se hi-.1 roB.za r,or -

acción de las enzimas y durante el sabre;.·.1a1.urarrl.e:'.'1to ó cuando la fruta este :rroJ,ll 

ciendo 11.tllcha poctina, puede ser desco:r:1p�esta para fornar alcohol noti'lico y ;Íci-:�o 

pectico insoluble, puesto que la pectina insoluble ó protopcctiM e.st� en la uni­

ón de las celdas� su conversión a pectina soluble da con.o resultado, el ah.land.a�1i 

ento de.los enlaces entre los tejidos, de la !'ruta. 

En la FIGURA: Nº 6.1, presentano� eaque:rn{ticanente, las var,iacione::; sufr:i.das 

por la protopectina en el .fruto, atrav�s· de la nadnración 3r el �obrena.·1ura�icnto. 

6.2.- QQMP9_S_ICION _DE LA PECTI� (38).- La pectina os un carbohi-1rato conplejo, co 

loiial, cuya estructura a dado origén a las 3iguiontos teorías: 
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CAMBIOS DE . LA PROTOPECTINA EW LO.S :TRUT08 CITRICOS (37) 

l'IG. Nº. 6.1 

PROTOP ECTINA 
(Insoluble en agua, existe en gran cantidad en 
la fruta verde de los o!tricos, principalmente 
en la cáscara . 

·------..... -----

CELULOSA 

Hidr61isis con 
1:� cir1os o por 
protopectina.sa 

PEGTIMA O ACIOO PECTINICO 
(soluble en agua, erlste en la 
fruta madur ,) 

Removimiento del grupo �ster 
mit!l�co por &cido, alcal! o 
accidn de enzima pectosa 

ALCOHOL METILICO AOIDO ECTICO 
(de·spu�s de ·remover e;rupos 
ésteres, insoluble en agua, 
precipita or se.les a.e calcio) 

Acci6n de los �cidos, �lcali 
o enzimas �ectinasa (poliga

lacturonosa)

PEQUEÑAS PORCIONES DE 
HEXOSAS Y FENTOSAS ACIOO D-GALACTURONICO 
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Von Fellenberg.- Encontró que las pectinas de c1i.ferentes f'rutas, var!a.!1 con:.1i . • 

derablemente en composioi<:Sn, pero corresponden al mim,10 grupo btbico pentosas

metil-pentosas, rldicales carbox:!licos y Grupos ácidos. 

En el a�isis :ie la pectina de naranja enoontr'5, la sieuionte composici 

6n: arabinosa 41.0%
1 

metil-pentosa 6.7%, galactosa 50.6% y alcohol met!lico -

. . 

El alco]lol met!lico es liber�do ouantitativamente por hi1rólisis de ls -

pectina, con !Ücalis tiilu!dos, aru1 sin calemtruniento; la naturaleza ::--1e ln ae- , 

til pentosa no es definitivamente conocida. 

Tollens,- Cree que hay en la pectina, un erupo esterifica.do carbox!lico -COOH f¡ 
i 

en lugar del .;CHO y el -OH2oE del_ carbohidrato, de esta P.J.anera la pee-tina se- ¡!

r:ta el resuJ.taio de una saponificaci�n. 

Erli21ch • ..; Este autor ha identi.ficado, las suf}tanci8s, a las cuales la· pectina :' 

debe sus propiedades �cidas, esto es un �cido galactur&nico, un isónero del­

,cielo g1ucur6nico y Lm producto intermedio, de la o:x:i.daci6n entre la e;alactos'­

y el ,cido múcico. 

Ader.u!s, este investie;acl.or, hall6 magnesio y cálcio en le. ;ireparac::t.&n r1e 

pectina y sobre la base de es:ba identj_ficaci&n., croe que la pectina es U.."'18. sa. 
,, 

compleja calcio-magnesio del �cido galactur6nico tetra riet6�lado; finnlrie:nte 'l .

e:,tableci6 que la e.rabinosa esttt unida d�bi1I.1011te y pue��e ser :rácilmente ro­

ta por hic1r&lisis, pero la galactosa est� un�tda :fuertenen�e, considera a�em�s , .. 
li 

que el ,cido pectico os el resultado q�e queda despu�s de se:,are.r el céÜcio, - : 

el maenesio y araban, qUeQando toda.ta un crupo ealacto3a. 

1-Iark y Link.- Segd11 estos invostieadores, la pectinn es conoid,1�.da, coHo mw. 

cadt!na larga. leida poligalactur6nico con erupos carboX1..r:J..icos, parc5.alncn.te es. 

terificados 0011 alcohol net:!lico, el -número :l.e áci-'los c;alP.ctur&nico:1 e.s to-:b.vi:
:iudoso, un determinado grupo do estudiosos creen que he,y ochenta :1e est�r, u-:15_­

dadcs en la estructura.
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Las pectinas derivadas, de distintas :ruentes, difieren p�r la 

distinta cantidad de grupes · ,cides libres, grupes ésteres metá.lices ,, 

y grupes áeides neutraliza.des. 

6.3.- -PROPIBDADEE QUIMICAS DE LA PECTINA (39 ).- La pectina preoipi=-¡¡ 
. ' 

ta f·lcilmente q.e sus seluc1nes acuosas, ccn la. a.cett,na 6 alcehel :f'f)�r-:;
-,

'.i 

mande jaleas en suspens1,n, l.a cual. a. su vez,- es selubl• de nuevo e.:.t': 
¡I 

a.gua., esta ouqulac1-,n tiene lugar., en medies relativa.mente {cides, --; 
1 

per la aoc1,n de diversas s a.les: sulf'ate magn,siee, sul.fato amonico, 1; 

. 

11.cetate de barie y aceta.te de pleme, cuyas partículas llevan carga �·.

de signo epuest• al de la. p•etina. esta. sustancia ti .. n.: c�.rga positi =

va. 

La pectina. impura, C()nti•ne divftrsa.s pentesas, g�.lact-,s�n•.s y @í·

tras lmpureza-s -y se pueden purificar, mediante prec1p1ta.cionf:s de su 

c�rrespQndiente rediselucién; se ha encentrado, que las p�ctin�s pUF�I 

f1cadas, oentienen: ,steres metilices, ,_-eido. pectic0, que por hidr� 

lisis dan lugar� al {cide d-gala.ctur,nice y a.lcehel mat!lic•• 

El pese m01,cula-r do la pectina, ne es f{cil de determinar ., pr®·: 

bablemente sea muy elevada, se asegura que estt entre -40 ., 000 a 50,00/: 

6.4.- METODOS PARA DETERMINAR LA. PECTINA.- _A pesar de no exist-ir, un, 

m,tede ideal, para la determinaci&n de la. pectina., existen•• en la -

materia prima, es neeesarie para prepesitos t,cnices ., ancontr�r 1� - · 

capacidad de la. pectina para ferma.r gelatinas. 

6.4.1.- }.;ETODO DE DORE (40).- La pectina., St>: convi�rt� primero .,

icid� pectioe por hidr&lisis oon ilcali ., lu•go s� precipita «n medio 

(cid•; •1 te ido psctico f'c,rmado, recibe el siguient• trai.tlllnit-nto: 

,· 
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E 1 t :i t 
, . � l , ., :i • , ,,r, 7 , • _, • :i , ,, i 

1 s ca en R.Clo, en u...n ma raz con e.cJ.r::.o e ornJ..:,.rJ.co -· .. , 0 .. f'·.uJ.�r:i..,.,o cPr,;_Q-: 

nico forma:1o se colecta, on un tubo Geissler y se le r.teterninB pese.n1o 9or el 1 

tubo de hio.r�xido c1e potac:i.o cm1cc 311tra:lo, 6 hidr6:dio -Je bario sfa,mr:!Ar-:'l. 

tros cd:bicos d.e extracto, �e unA. concentración final en acetone. 101 501, ;10 -

! 
iejfl. reposar la r.1ezcle. por alc;unos minutos y se filtra, el preci::::d.ta:lo es lav<>" 

do varias veces y -se redisuelve con cilu ·cont:!metros c�icos ,fo a::;ua fria 6 c<' 

liente ni es necesario y lueeo se vuelve a precipitar con Rcetona; el nrecini•'·,, 
~ -

tado es filtrado al vacio y recoji1o en u.n rocipiente tarado, :Jin ceniztrn, se 
!1

lava con i{oetona al 60% y se seca en es-tu.í'e. 2 J_00° _C, lnoGo de 1iez rninntca 

pesa, ©noontra1v-lose el verdadero peso do pect:i.na.a 

sc-¡1' 

!¡ 
fo, •. 

maci�n de pect�to de calcio. :i ,, 1::

Se precipita, la. pectina con cuatro veces el volunie:--i 1c alcohol, coni-,A1tl. 'i 

do �ciclo clorh!drico pe.ra hacer una mezcla resnlta:;:-ite de 0.alrT. 

Despu�s de reposar, to,-la la noche, ol precipj_tHdo se filtra de T-)ref'cr#--t : 

cia al vacio1 se lava con e1cohol e.ci1ifice.do·, cuenta::1 veces sea necesl".rio 1 .--tJ.

:t!n de elininar las impurezas y luego se 1isuelve el precipitado con ar,ua. e� 
1 

liante, oe traslada la solución a· un vaso, donde se for.r1é1. el pecte.to c�.c co.lci,, .
1 

a1 añad.ir, cloruro de.cnlcio, el precipitaio se filtre.. con lana do vi,_-l_r:Lo, se 

seca �11 estufa a 100 °G -:;r se pesa, oliteniendosc el peso 1el pecte.to puro. 

Esta deten,ünación, es indirecta, puesto qtte para hallar el peso de pecti: 

ns. usa.da en la dete:rmiiw.c:Lón, se e.r.1plea el :Jieuiente dato, el re�1dim.ento de 

pectato de calcio en pectiné!.:J puras, es del 10%0 

Para obtener la pectina, a partir de la nwterie. pr;na, c.e proce'.lo a e:fec-; 

tuar la extracción de las sustancia9 pecticns, e;1. el l:;!_borotorio y para ln 

terminación se aplica cualquier m�todo ya :Jeífoladoo 

-::1c-! ,,



6.5.,- GRADO PE UNA PEGTIN.i\..- Para su uso, la pectina. debe estar espec:.i.ficc.da, poJ 

su grado; es decir el ere.do de lR pect:i.na, esti dado por le.s partes �-e aztfoar qu •: 

es capaz de ser galatinizado1 por una parte de pectina, de acuerdo a un procc:.1i •· 

miento staniar. {4.3) 

Como se podrl deducir flcilmente, las pectinas de mayor era.do, ser�n las ·::1.e 
.1

1 

mayor demanda en el Mercado; dontle se encuentran productos., con los sicuientes -

graios: 60, so,_100,.120
., 

140 y 16o. 

El procedimiento m&s comdn., para determinar el eraclo de la pectina, 

desoribimos a .. continuacicSn: 

Se pone cantidades igUAles de azdcar en varios vaso3, luego se añade 

es el au!; 
.. 

cantida'i 

cies iguales de pectina y agua, . suficientes para dar gelatina de 65% en azdcar, l.!!!! 
1!, 

ego se cocina .Y odngela; se realiza varias veces, esta prueba hasta obtener una - :, 
i1 

gelatina que no sea., 
ni muy dura ni muy aguada, segdn la cantidad de pectina lisa-!'. 

:, 

da, se·ctfl.oula el grado de la pectina. (44) ¡, 
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7.- T E C 1:1 O L O G I A DEL PROCESO 

7,-1�- �ISIS DE LOS PROCESOS ACTUALEq.- En 103 frt-itos cítricos, la pccti112 :r.i.a- ,1 
\ 

yormente, so encuentra cm forma, de protopectin'J. insoluble, por tanto para sn ex.: 
-1 ! 

,,
tracci&n es necesario, convertirlo en pectina soluble y procipj_tarlo do su. solu-!, 

· cíón acuosa.

Los f'rutos c:!tricos, no COii!plotamcntc natnros, son adecua.--103 para c:h."7irc:tcr 

la pectina, dobido a que cttancfo avanza la madurez, la cantir.1ad do protopecM.na 

aisminu.ye en el fruto. 

Partiendo ele dosperdic:i.os c!tricos (fruto sin jugo), ol proceso r:1c obte1!ció J, 

comprende las sieuientes operaciones: 

A.- proparacic5n 1e la mnter:l.a prima 

B.- oxtracci6n do la.pectina 

purificación o.-

D.- precipitación , concentracióno 

E.- lavado y SE,Cado. · 

CUando, dosea.'nos obtener pectina cristalina, rJcspLt�s jo lH pm1.fic:::i. c;_ór so- · 

ef'ectua la prccipi tación; pero si qui::;iera.J!los obtener pcctino. concc•}1trn '.1o. a con"'�; 

nuación do la puri:f'icaci6n, no procede 9. evaporar la ;:mlnc:t.Ó1 1 •

Todns las operaciones a exccrniÓ�""!. . �e la :.,rccipi taciór�, !10 he.:1 s 1.1fr:i.Jo . 
1Tr-'.J.--ic. 1

· cic5n atrav�s .:1ol tionro.
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.La· eperaci,n de precipitaeién, tiene las siguientes alternatt' 

vas: A.- prec1pitao1,u eeaidal; B.- precipitaci&n a.lceh,lic11. y 

o.- precip�taei,n eleetrel!tioa. 

-
! 

,,il 

A.- PRECIPITAOION COLOIDAL (45).- Se basa en J.a hi.pétisis de que ill 

la pectina, es una. emulsién coleidal, que lleva carga pesitivP y - 1
,, 

cen la ataacc16n de un cempueste de carga negativa, da.ri c6mo r1>su1L,:;.'i 
! 

tade una prec..ipi t.a.-c16n; el ameniace y·, el sul:fabe> de alurnj_ni1,, al re- -':¡ 

accienar, dan hidréxidc, de �lu..min1.€1, que pose& c�rgn negativa y hac,,,, 

prec1pitmr �- 111 pectina. El sulfate de aluminie a utilizar, deberl )!\
!1 

t�n•r una cencentre.c1,n de 25% y la. seluci•n de pectina ·•starl en - ''i
·!

oenst�nte agitac1,n, een el fin de que el precipitad� atrape burbu- .¡ 
1: 

jas. 

Luege el hidréxide> de aluminie, precipita mezcl¡¡do cen la pect
::
/

,, " 
na, fermande des fases: el precipita.de en suspensi,n y el licea, mad:l

al fend• de1 recipiente. 

El resultad• d• esta preparaci,n de pectina, er1g1n• un produc..::, 

te de baje grade (usad• en ja1eaa)._cen io% a 12% de cenizas, eempui 

este per fierre y sales metflioas; p•r• si se sacrifica la cantidad 
¡ 

de preducte y ecin una prepa.raci-,n ouidadesa, es pesible �btener peo"°'¡

tina de alte grad_e de gelatinizaci,n y een §fo a 7'/o de cenizas. 

B. - PREOIPITAOION ALOOHIILICA (46) •. - Es prebablemente el m9t"do rn�ts- ',

empleadc,, se.legra Uadiendo unn d� las siguientos soluciones para j

cada litre de extracto: 100 partes d• alcehel elt!lico desnaturaliza

de y 0.5 partes d• beazel, 20 partes de �leehel isobut1lico y una -

pQrt• de aoetate d• etilo. Estas mezclas se van añadiend�, hasta que

la ceneentraoi,n de la seluci�n en base al extracte a tratar •••



sea ie 60%, entonces precipita la pectina, en forma de fibras esponjo:::s.s; la po.� , 

tina se filtra en una prensa, recuperando la 1l18yor cantiJa1 po:::lible de alcohol - ¡ 

con este prooe.90 se obtiene, pectina de al to grado y basta.nto pura; pero el fao- .:,
¡

tor. desfavorable es el al to costo rlel alcohol. 

G.- PRIDIPITAOION ELEGTR0LITICA (48).­

mento, de_la precipitación coloidal. 

Esta. precj.pi tación, t::i.onc el ni::mo fund.Q . 
j 

·! 

fil. procedimiento seguido es _semejante E\ los secu:tdos �n electromcte1urc:!s.- .¡ 
.. 

pero no tienen resultados favorables en alto erado. 
1 

Recientemente se patentcS un nuevo prooeilimiento que consiste en concentrar 1 ¡1;, 
al vacio, la masa siruposa de pectina, luego se trata con bicarbonato de sodio 

para .reducir a cero _el PH de la soluci&n y scgidanentc se procipi ta la pcct1.na 

aplicando principi_os de .18. precipitaoi�n coloida� (1�9). 

7.2 • ..;.. DESORIPCION DEL PROCE30 EMPLEADO.- La tecnoloe;!a a usar, e:3 la a.costunbr1:1 .. : 
- ¡ ·

da en eatos os.sos, en cuanto al mitodo r,1e precipi taoi6n ae e.c1opta.r&. por ln preci ::

taci�n coloidal; en raz&n dé contar con los insm�os necesar:tos y poseer. preoios

inferiores a otros insumos ernpleado,'3 an los m�todos de precipitaci&n alcohÓlicR 

y electrolítico. 

7·.2.1.-EXTRACGION DEL -TI!lO•- El. proceso produ�tivo, se inicia, cw,mdo la 

fruta se encuentra almacenada, en la tolva re:specti va; de all:f pasa a W1A. corta-l. 
1 

dora autowttioa, luego al extractor de jueo. 

EL jugo obtenido se llevari a otra planta & vendido; y los ceaperdicioa cí-, 

trioos (f'ruta sin jugo), viene a ser la materia prima, para la obtenci&n de le. - ;. 

pectina. 

7o2o2o- PREPARACION DE LOS DESPERDICIOS CITRICOS.- Los desperdicios c:!trico.

se trituran h�ata un tamaño de malla: 10, me:liante una ru{quina cort�dora y se dej :. 

remojar_hasta el d!a siguiente en agua; el l!quido debe cubrir intagramente las 

ciscaras.; luego se separa la oosc..."U'a la holleja y popa c.lcl aeua por filtracic5!1,hc: 

cie:ndo pasar, el �.gua y laD impureaas que contiene, !JOr w1O:1 huecos que contiene 
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el tanque ae lexi.viacicSn e;1 su baso, la.s c1rJcaran ::lcb,:;n ser frcscr.3, ( r-1c:1os ::e 1 ¡

6 horas de cxtraido el juco) a f!n de evitr,r la acción rfo l[W c,ninas, on cc,ao 

contrario,. se -lobo neutralizElr, n.ñ.ac1iondo SC-2 l?, rnzón de 2
1
000 p.p.no (49)o 

La preparación do lo:J .::1csper::1icios c!trlcos, compren1c el :1cr.F1cnuzonie:nto 
y i!

·1 

la lexivia.ción., por 1:1.cdio '.:1c ln cual, se extrae de las cá acaras 01.:t.r.rtan.cia:3 soln- : 
1 

bl • t ri 1 t . . . ' . :¡ u' .1 c�o'. 1
,·:!·. es como. mg o aa co oran c.-3, principios an1arc;o:J, aci•:.os, e.z c.::i.ros, oc Go .,, T� 

7.2.J.- EA"'PR..�CGIOi·J (51).- Le. extracción 'se realiza por hidrÓlisin, c::1 una ! 

soluci&n �cidn y duro. nodio. hora. 

.,

i l.
:1 � 

Se. emplea HOl lN de 1,ianera, que 
i

el PH de lo. ::ioluci&n 1:1ea. de 2.3 :l lP. concc.n ¡

�ra.o�n do la pectina c1e o.6��. 

La tet.1peratura a u:mr es la -ie ebnllición entre 191 a 194 ºF, obteni(1a r1e:1i­

ante vapor dirocto, á. 220 lib./pulc2, luoGo ,'3e recupera el l!qnitlo l.'1.:l;rav�::: -le u­

na prensa hidraÚlica. 

'

iU pro-:1..ucir pectina comercialmente., la solubiJ0ización y la extracció�1 :1c1Jc- i 
1· 

llevarse a e.fecto, nediante una hidrólisis controlr:.de.; c11.la0cc. Je baja oncrcJn -! 

mantienen a. la. pectina en :3U posici�:1 elemental en el tejido ,.10 la frntn, si :Je -¡. 

calienta la rnaterio. prina con ae;na pura, la rotura o.o lo:J onla.cos es nuy lenta y 

se originaría Hucha :1ce;radación., por oso debe efeci;uar::10 lo or,,ere.ción en u:n ..... "l áci-¡ 

des reculada., a.denis debe controlarse· 1a tempera.tura. y el t:i.e;,_1po :le ,1nraci�n 

.La reacci6n nedis.nto el �cido no es cspoc:t'fica .. 

7.2.4.� PURIFICACION (52).- La pectina, hasta esto nonento, .l. • 00111.,icne inpurc- 1

1 

zas como: al..'17Jid&n y proteínas que 1cben ser renovich:i.s, con la finali:fa.c1. 1c obtenej 

un producto capaz de producir c;elatine.s claras. 

Esta operac:i.6n dura una hora, donde las tre.s cue,rta.;J pe.rte'3 del tic· :po <:n ce'. 
,¡ ,, 

áei taoi6n constante y el ro::1to de reposo abaolnto, paro. Do·'cr 8prccL:ir los :;.:-roc:t-, 

pitados que se forman. 

Kl. reactivo utiliza::lo es la enzit!a ?i�stj_ca denoni:nnrla taI�n, e0,plc<'.:1:�o:�c O.'.j;�, 

ele la pectina pura a trate,r, la teuporaturr;t do traba.jo es do 11.3° :.<"', lne;-:o :o .:1�r•c. 

ran las i:rnpurozas ne _.liantc un.-=t cr-mt.r:!.rusa.; 
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,;
· '1'7.2.5.- PRECIPITACION (53).- Una vez pvrifict'\cfa 113. solución de p0ctim:i, oo i!

1

pr�Ó,'ipita en forma de pectinato de aluninio, i11edia.nte la adición .'!e 

ltmdnio, en Nedio de.fuerte acitación. 

cloruro fü:, :::'. 
-., 

!
,, 

Para una Óptima precipitaci6n del pectina.to de aluminio, deberá 0.füdirGc el,! :, 

cloruro de aluminio, una parte por cada parte ele pectina existente, en el extrae!; 
--, 

',• 

to purificadoo

:La soluci&n debe toner un PH 2.0 ó lo n,ás c�rcano pos:J,.ble, dospu�s el.e ar•i tai;...., 'I
·:,

la soluci&n y el cloruro Q(!) alU:J.in:io, se deja en reposo, toda la operación dura 

alrred.edor de una hora; finalnente se separa ol pectinato nediante pañon filtra1�! 

tes cS prensarJ.o. 

Los fundanontos qu!iilicos de esta operación, se desfl.rrolla. en la 3ECCION: _ 7. �!

7.2.6.- LAVAOO (54).- Una vez separarlo el precipitE.do, conviene scpa.rar lo !i

pectina del cloruro 'de aluminio; estn es una 1..m:tón f!nica Golamcmtoo

(
Le. operación se realiza rnediante lavados con una mezcla de alcohol ct!lico f 

. Para un kilo de pectina. precipi tac1a, se requiere: una nczcla :.fo �1os litros 
' 
1, 

alcohol y diez litros de aena, la operación se r_ealiza con aei ta.ci�n y a tei!pero.;, 

'ambiente durante ·una hora., eeneralmentc es necesario repetlr el proceso., con los, 

· Nis1-íoa ineredienteso

Una vez lavado, el pro-:::1ucto se pasa a w.m 3ecadora., con el objetivo ,fo tc:i-10 ¡. 

la pectina, oón 1.00% de humcdHd y f'inal.nente se e1wasa. en holza El C'.C poliotilo:,.10< 

· 7 o 2o 7 •- CONCEl1TnA�OH ( 55) o- Si se clecea, obtener pectlna l:t'qtli�1a., 
1

,1esnul:_;, 

de la purificación, se procede a concentrar lé'l. ;;olnc5.ón. 

- El objetivo, es llegar e. w.1 gra.1o ,�.e jalea nyander-::1 ( m10;-; lCO e;--ra:fo3) te .. ,,. . ,. 

nora que el extrccto posea w.1a viscoci':1.?.d de 3ei8 ccntipocs; c.-:::to 

C«!lntre 0v!o la 3olucj_&!1 a la cuarta �arte :Je su vol1..1n0n iEicin.l. 

·::e o1:-t:tonc co,�.1

"O 1 t 1 1· 1 t . .f. ., • , • • ,, ..t. 0'..1 .. ,_,,_, __ ·:-__ 1_,:,' .ara e con ro 001 a p an a eG conven.1.011..,O n,�:L..J.SE•.r VJ.;,;coc�•-�·101,ro:::, 

' 1e uaar pruebo::i ,:le eclaficaci�n., debido :::: le: r(,i-J.ez co:. rJltc ,;o !1no:1n cfcctl..1-'.:'r, 

sin enbarc:o la. prneba final c1.cbed ser :,o·r r�elaficnc5.6n. 

Los extracto:::; de pectina, pue'.:.1on aer co�1ccntre.J.os �-:ior cuelq1.1.:i.i::r? 
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,nodO.JlllOS ove.norl'ldorc3 de :-1n.ltiplo efecto, Jon�o l,:i ton.pcrettJ.ré"'. :�0 los c:_-:.�tr::i.�to-� ,, 
.. :·:· 

na�tfene a nivelas bajos • 
.
.
. 

En la FIGUP...,\: N°' 7.1, se pne�1ó observar el p:::.."'occ::o 

planta del proyecto. 

tccnolo:;ir.o 8. ,rn;:'ttlr 0:1 1; 
1 

7 0 30� PREP.A.RACION DE ,A.ffi'Cll,P3 _IH3Ul:03 Y VTILlZ.lCION DE _:�p,'3 DE3P3'TITHCIO :.;.- El clort. 

ro «e 2luninio y la soluoi6n de taka, se prepararln en la plantr.; C:3 :)or tc1l rnzci 
" !

que 1;.ncioamos. a oontinuaci611 el proccdiniento e, sccrlrl.r. 
. 

:7.3ol•- PREPARACIQN DEL OLQ.BURO DE AL.![t{I),g_q (56).-El cloruro de alunj_nio ;:;e 

pre¡6..a nediante la di:mluc:.Jn, do trozos de aluminio, en clorh:i'':irico co;-._cc,'.+,re.do;: 
•• 

Ul'1a libra de altimi11io en 3o 5 ·11 tres de clorh!drico añadiendo, gradualmente en 't:lc;- - i
·queños volurnene:3 diltú�.os a 17 lit. lile agua.

!El proa.ucto obtenido, tiene concontr�ci&n de 13.3í� y es equivalente a 5 1ih !
� 

de � c:1e cloruro i" ,,alu,:;1inio. 

7o3•2•- PREPARACION DE LA SOLUCION �E TAKA (57).- Las enzimas diástftt3ica. ta,
1 

. ka serl cultivada en el laboratorio de la :r�rica., n partir c1e una pequeña ce.n:t,j_;
• 

dafi lel honao Aspersuillus Nie;er en forma activa. 
. . . 

• El cultivo., se efc·ctua en un recipiente cha.to :::1e ahr·lin:to, te�rl_en:1o el ,'1cU:: 

· la.Je;uicntc composici�n: sacarosa .•••••••.••••••••••••••••••••• 1/�ü .00 c:r./li t.

nitrato c10 al 
lO!'ll..O • • • • • • • • • • • • • • • , • • • • • ?.ce 11 

--

• 

.. 

.
. 

• 

• 

foafato �cido pot�sico •••.••••.••••••• 

aulfato de nac;ncsio heptn. hic1re.tado ••• 

�cido clorhídrico ••••••••••••••••••••• 

El FII ele· la. so1uci�:n aeri entre 3o4 "'.:/ 3o5º 

licor as! obten:i.r:lo, no deja rcpo3ar ::dctc ::ie.s, a 

l.GO 11 

0.30 11 

/¡. !:"'. 5 e.e •

m/hic:1.tc 

oa1- de los cuales., so f"orna una ::ie.ta de .:�spor�uillns lTic:cr, ·"el• ctV!.l r.ic cxtr,ic 

la· ee.ntidad necesa.riaJ est� suste.ncia se tU.luye co:-i a::::1w hc..,3fo l'!�l!:' concei-,.tr.=ició, 

de 1.:.1, ·para ser ut:i.liza.iv. en la purificaci&n -:1e la 7cct:i.,.1a. 

3e c1oja tt.'1a. ::1equeñ.a cn·1ti::fo�, que nirvc Je :1c.1::!: >:i.:.1,.�nto 0,t:1rB n:1 nncvo c 1 1.lt:i. · 

.vo, est� o;,er8.ci&l 30 renetirá 11iotc u· ocho vcce:1, pE.!ra ovitc.r :-:iroco;:os (�e j_,::r� 
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. .

7. 3 .3 ·- UTILI ZACIO n DE L0.'3 DE:3PEHDIGJ0 -3 . CJ.T:"uGO s. - Lo•;
�------·-- - .... 

pro:i•ci�los, al obt01.1cr le_ :c.icctin.a; se puc.-'l.en nt.:tlizrir �)n 

'3.e la pulpa. r:1e los c!trico:J, eB b[-\sta.nte oleva,J.o. 

En estu,Uos roaliz�_dos en. el pai.<J, se ha dcterrn.5.1v1r1.o que el .fr-ictor 

bilidad e;3 de 77. 97;.',, en rro!'1eclio pare. la materie �oca (-lc!3h:i.-lr:'lte ·1l'. c:l 
. ..

:1o "j ··•cT'·i 1 

,·, l'··-: ,

.

_ ... i �.jo ; • ! 
1 

Debido a-1 relntiv1;i:,.,1cntc alto porcentaje :1e f:ibrfü� qttc ac ob;1crvPn, c;1 ln co= 

-po:3ici&�-i rlo este forraje :Je rcconiomla, Usflrlo pare. el ca30 ·1o rrnd.nnton (wicnno:-:):

adecua:lo del elencnto fibra, craclA:1 a 1� n:tcroflorf. y ;·\icrofr-i.nné.1., que r-J---.n,yl•J �n 
• 

lo/3 CU.':\tro est6r·ta[".OS 3o estn.r; esp�c5.0;1. 

J 

En lo referente ;-:il ::::lli.1i1rl.stro �1.e 1[\ ptl.lyia de lo:J cf.+.ricoG ol rn,i_e.,10, ;;o ··1ne·k: 

efectuar "'al esta.do fresco 6 ;.;ecoº 

Es recor.iendable en vncas de proclncci&l, dar al t;::a ¡1ado ln ,·,1.1lpn fro:JC-:J., ,c,1:,u 

�s del o¡eño, _para 0v:i.ter que oste pro�1ucto, iL'.pEi.rte. e.

B.- Ol!3TEHCION �� J\GIDQ_._CI':!?..ICO a IifA_I1.ANJI;.TAa ECT,.- E:Jta3 prndnc-1:.oa, se ;.:in0•1c'1 obt,-: 

ner a po.Jii,1-r r1 e los desperdicios c:!'tricoo pro.-.1ncidos, �ü ob{;0ner le pcctj_na. 

La obtención r.fo d.ichos procluctos, requj_ere un eGtur1io nÁs D:·,plj_o lo cti.nl ;10rJ 
• • • motivo de otros proyectos de fact:tb5.],.id.Hd.

7.4.- �CE DE lv!ATER.1:A.- ?:l be.lance �e nPterif.� con<Jiste en ··1otern:i.;1.r,r cnr::1.t.j_b.., t:i. 

vRmente: la cantide".l de producto obtenil1le, la. cantir1f'•� ·1e in;.;n:· 10,J n,:,cc·;nr:10.1 :--. ! ..... ,.,

M_r a.e una deter.:1ino.da CA.ntirhd '.le. nateri1J �)rina, o 3{ tR·!b5.én ,.,n _rno=fr::1 :Jl'Cf'r otr:-:

conclusione3 d.e este balF.mcc • 
• 

Las op�onc3 que oc sefialRn en la tecnolor:!q \.1.el ::--rocc:::o, ,:1cbr•,\ r�c .1,::,r llcv,1,,r-,·,

al balance c•1. lRs condicione:3 reale 1, con 11:1. fin::li�1�.:'! ·1.e obtener lo'.': r, :mlt::- ·1n:.:­

nls ver!dioon po3ibles. 



-57-

.. 

duos oitricos, quo rc::rnlta 1e lf.l extr¿:icci�n del jn2o de :1Br;rnj<? ;'"" toron.jn. 

EL balance r.1e '"1atcria 30 realiza, tomB_m,o con.o bé1 .F:· lf"'C 1cr:. ·1e ��n::ncrrl.ic:i.oa 

const:ttui1os por 75 kr: •. do resid.tto'J -�e ;.wranja y 25 1-::e. �1e resj_ino.-: -�p. toronje.

Teniendo en cuenta la j_nforr.1a.cit;1 de la :3EGCION: 5.2 .. 3 I'3rf-! lt'l nf-'lrP-njn y lR 

'3ECCI01':: 5.3.3 para. la. toronjf:l, la composici6n ,1.e los 100 1T,:• ,}e rc::::t:1 1.rn.0;, Ge a-

i 1- r!U� T\T'.10 · '.,-J.0 '7_, .1 prec a .en o -> . -:1-.ui\i • 

001-JP03ICIOH UE_ L0-3 100 KG. DE RE3IDU0J GITrJGQ.:}

_ _Q__ U A D R_O_: __ N_0 ____ 'Z_�J: 

72ITTL03 DE I?.E
3

IDTTOJ ?.� YI�0.3 DS n.:,:3rmro:::; 
DE 1:!/' .. Iti\J'T,TA DE 1'9:P.CNJ;\ T O_ '1:' _). L 

JlT'� 'RESIDUAL.; •••••••• 10.50 k�. ...•• 2. 75 i..-r, 13.25 ,_,., 
. . . .. .. " .. � . ....:). . . . . . .. . . . . . �'-:. � .

C/¡.3Ó�U'1.!\3 •••••••••••••• 49.50 11 15.25 11 f::l+.'75 11 
. . . ... . . . . . . . . . . . . . . . . ..

HOLLEJA3 ... , PEPAS ••••••• 15.00 ti 7o00 11 22.00 11 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .••• 

25.00 l:c,:. 

jP. y toronja, e;J c:1a r,tt,10 i, l\)ortn!1cin co:1occr, lR co;·,,?o::üclón ·:e lo;:; 61.,.. ':5 1,:,·. -:")o-­

ctscara, que se :-:rnffr1lA en o1 cu.t��no: lT0 7o2 

cionadas, lineas a1Tib?., ;,e :i_--,repera el aict1icnt0 ctUt''.ro: 

AGUA DE ·COIT:3 

001-;J'OSICIOH �)E LC\J' 61,_,. 75 �:J:LC1:3 :r:>E •·];. JG,'\..T: 3: --·-·-··••······-·--- - -·�-·-·-· .. ----,----------·•· --·· ·- - - .. -·-··--

__ G U .A D R, O_:_-·-··�:� __ 7.'?.. 

4�,. 50 I'.IL03 DE GA-'3C�L�� 
OO!·TAR\ t·TJA 

15 .. '.?.5 :-::a.e 3 ",)E G.:_.:..;G.i7'::'. 
')� . 'i'O:no;_ ,,J . 

-
�¡� C ·:: · .. I.· 
----·•·- - - -·-

'I'ITUCIOfT .• � .••.•••.• • • • ., .,.... 
.: ·.-: ... . . . . . . . . . . . . . .

,_,... � ... : . . . . . . " . . . .

1 
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AZUCAR •••• • • 9 • • • • • • • •• 4.A5 kc • • • •. • • •..• • . • 0.91 1 rr• 5 .. 36 1-,-., 
J.'-;:: • • • • • • • • • • • • • • • •  • 

CELULOSA •••• ") "l1 ti o.6o 11 3.�:.i. ,, 
. .  . ' ., " ,. " ... ,/ ci _J�- ............. • • • • • • • • • • • • o •• •

.'3U,3TANCI.:l.3 
PECTICA:3 l.<:)G lf 0.58 11 2.56 "

• et • • • • • • • • • • • • ............. • • • • di • ., . l ♦ ♦ - ♦ ♦ 0 

0.06 0.16 ALhIOON 0.10 11 " ,, 
• • • • '> • •••••• ••• ••••••••••••• . ............... 

1,,.9.44 kr,. 15.12 kf. 6A.55 kg. 

Final.monte, reslll'licndo los dos cuadros anteriores, la co:r.1":-o::.::i.c5.ó:1 �fo los 100 

kilos de re�iduos c:i'.'tricos, se rmestran. en el CUADRO: Nº 7.3 

OOMPOSICIO!l, DE LOS 100 l(ILOS DE MATERIA PRIMA 

C U.:"\. D R· O : 

SUSTANCIA: OOHPONENTE: 

JOOO RESIDU� • •••••••••••• o • • • • • • • • • • • • • • • • • CI • • • ••• • • • • • 1.3.25 l::; o 

CASCARA:. AGUA DE CONSTITUCION ••••••••••••••••••••••••••• 52.56 11 

AZUCAR •••••••••••••.•••••••••••••••• � •••••• -••••• 5.36 " 

�llLO-Sli. ••••••••••.••.•• • • • • • • • •· • · • • • • • • • • · · • • • 3.91 11 

SUSTANGI AS PECTI CAS ........................... .. 2.56 11 

.Al.,1\'II001'T ••••••••••••••••••• ; ................. _ .... . O.l(J 11 

I-JOU,EJA,S Y P::Ea? AS ••••••••••••.• ª • • •.• • • • • • • • •  , • • • •  > • • • • • • • 22.00 11 

TOTAL .� •••••••••••••••• ª�9.57 �iloa 

Oon los -,latos obtcnidon y la :!.nfornaci6n proporcio¡1.c'1JD.1 por ls. t0c:·1oloc:::f..3 � 

usar, ce rroc<::de .'.'l roc-i.l:i.zar, los cálculoa -:!01 bala.neo -:.:1c :,1_atcrf'.":
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7 .4.2.- �-iMEN DEL B.U,ANC'E DE 11.u\TERIA.- ''En el anexo: C se indican los 

cfioulos detallados. 

El balance de materia se inicia oon la materia prima tri turnda, cuya comp.Q 

sici6n se detalla en la secci�n ?.4.1. 

RESIDUOS LIQUIOOS: 

agua •••••••••• 28.00 
azdoar •••••••• 5.36 
sust. peot••·· o.os

jugo •••••••••• 13a25 
11,.99 

kg. 
ti 

" 

" 
" 

--

MATERIA PRIMA TRITURADA : 

sustancias pécticas ••••••••• -2.56 kg. 
azd.oar •••••••••••••••••••••• 5·.36 " 
o t t i 9183 "ras sus anc ai •••••••••••• • 

99.75 

� , 
•· 

LE XIV I AOI o N . 

e of. '.rA j - agua ••• 3() kg.

. 

� � 
sustancias p,cticas ••••••••• 2.98 kg. 
otras sustancia ••••••••••••ªº•63 " 

83.61 " 

EXTRACCION 
.( 07 TA ) 

EN SOLUCION 

agua ••• 337.61 kg. 
HCl lN. l. 57 " 

339.18 " 

pectina·•••••••••••••·••••• 2.05, kg. 
HGl lN •••••••••••o•••••••• 1.57 " 
otras••••••••••·••••··•••••340.77 " 

34.3.59 11 

EN SUSPENSION 

sustancias p�cticas 9�,,, •• kgo 

otras·········

r

···········
78.90 11 



RESIDUOS 

resd. suspend •••••• 78.90 
soluc. pectina ••••• 6.86 

85.76 

-6.0-

kg ... 
11 . -

FILTRADO 
( 09-FI) 

lt 

agua •••••••••• l ........ 332.75
tieotina••••••••••••••••• 2.02 
HOl lN.................. 1 •. 75 
almiddn. • • • • • • • • • • • • • • • • O .·02 

336.54 

1 ' 

kg. 
" 

" 

" 

" 

-· f. 

l.!·P�U...:R!l.,.:!I ... ·=-F-=I�C�A�C�I...,:O�N!...11111--....-... taka ••• 2.63 kg •
. ( 10 - TA ) .-

ll JI 87:I".D:M O S 

alm:lddn •••••••••••••• 0Q�n2
ta1cao ••••• � ••••••••••• 2.63 
agua••••••••••••••••••6•78 
peotina•••••••••••••••º•º4 

4.47 

agua •••••••••• t . . .. • .332.75 kg. 
pectina o ••••• • ·• •• • • ••••

HCl lU •• º � º ••••••• .; •• • • 
2.02 " 
1.75 11 

almidón ••••• •••......... 0.02 " 
taka ••••••••.••• •· ...••. __ o;;;,,;:,;._6_3 __ ,_, -

kg. 
11 

11 

11 

339.15 11 

l<'ILTRADO 
12 - FI ) 

. l agua •••••••••••••••••••••• 325.95 
peotinao•••••••••••••••••• l.9S 

. ' 

HGl lN•••••••

¡

••••••••••• 1.72 
329.68 

kg. 
" 

11 

11 
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PREGIÍ'ITAGION 
( 13 - TA ) 

.liQl '.'."'ln'.'9 • .0ol6 k/o 
rcr •ll ,, C·O " -3• ..... - . •• ., o'-" .. , , -----

�gua •••••••••• ," ••.••.••••• .325.95 k�. 
HC'l. lNo •••••• • •••••••••••• 
HCl pti.ro ••••••••••••••••• º 
Cl:3Al •.............. :1 � • ;) • • • 

-, (l C�jj nB • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 

l 

1.75 
0.16 
2o00 
1.98 

ti 

n 

11 

" 

331.$4 t1 

" 

RESIDUO LI CiUTDO 

-------·-- .. --_ .... _____ __ eENTRIFUGJi.CIOP
( 18 - GE ) diveraaa ::1u:3ta:1. ••• 327 .09 kr,. 

1 , 

'i,ectine .•..•.. º ••••••••••• l.e'71 kt�• 
Cl.3Alo • •.•.•••• : ..•••••••• l.S71 " 

3.742 " 

L .\ Y A D O
( 16 - TA-)-

..,_ áJ_C()�'Ol... '?.,. '712 J.�-,· 
1:l �-ua ••••• º 10 º 71C 

1 , 
·!�ecti118 .• º ••••••••••••••• º • l º ,371 ),;::·t. 

,RJBIDU0-3_ LIQUIDOS _ ..... -■---• 

CJ..
3
.u º •••• º ••••••••••••• º º 1 º �71 ''

alcnholo•••·•····•··••••º• 2.742 15tº 
arrti.a · · 1 ..,. 71Ct J_:i_ t .• '" ···········i·········•-"• 

.e E !T 1? R I F U G A C ! O i"T

( .18 - es ) 
:liver,3as �m:.1t ••••••••• 21�.19 k�---------.... ---------..a

◄ '

11 

" ¡ 



i agua •••••••••••••••••••• l.C02 kg. 
pectina. ••••• •••••••••••• 0.200 11 

-2-.-0-0
-:

2
,--

-•-·-

agua evaporada: 0.198 kg. S E C A D O
( 19 SE ) 

pectina •••••••••••••••• 1.800 
agua •••••••• ·••••••••• 0.002 

.1.802 

ENYAíJAPO 

lr.g. 
11 

-

11 

7.4.3.- RESULTAOOS DEL BAL.'\N'CE DE 1·I/L-!JmlA•- De acuerdo
., 

a los c�lculos re 

lizacios ., d.ed.ucimos las siguientes conclu.sione·s: 

A.- PECTINA OBTENIDA: pectina. pura ••••••••••• 1.800 kGo

B.- FRUTA UTILIZADA: 

humedad .•••••••••••••••• 0.002 " 

TOTA:L ••••••••••••••••• 1.302 11 

naranja •••••• � ••••••• 129.000 kg. 

toronja •••••••••••••• 45.000 "

TOTAL •••••.••••.••••• • .174.000 " 

C.- DESPERDICIOS CITRICOS UTILIZADOS: 

ele naranja ••••••••• º. 75.00C Jc.1. 

de toronje. •.••••••• º. 25�_00Q._�_

TOT.AL •••••••••••••••• 100.000 11 



'!J.- �-_@T:mrrroo: jugo de naranja ••••• • •••••••• 54.G00 1�¡z. 

jugo de toronjao••·····••O•·· 200000 " 

TOTAL •••••••••••••••••••• • ••• 74.000 11 

E.- TORTAS OBTENIDAS EN LA.-3 :h�Ll_'BACIONE.S: 

en el filtro: 09-FI .•••••• ºº. 85.760 1cg. 

en el filtro: 12-FI.......... 4.660 11 

TOT,\I, •••••••••••••••••••••• º. 90.420 " 

Fo- INSUMOS U3ADOS.-tcido clorhídrico........... 0.214 !q:_;. 

•cloruro de aluminio ••••••• ºº 2.000 11 

:-:· aJ.cohol 95° . • • • • • • • • • • • • • • • • 2. 7 42 1:t!t. 

soluci6!1. ta.ka. 4% ••••••••• º. º · 2.630 11 

(•).- El valor indica1o corresponde al ácido puro (s6li1o). 
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$ • ..:. T A H A Ñ O __ n _E·--· P L .A_ N T . :A. 

peri.0:10 .:fo fnncionanie!1to. 

Cono cu�.lquior otro aspecto r-1cl �-iroyccto, la ,Jolnció:1 ÓT'tir'a r.ic,r�,- Rr:_¡eolln I'

especial int�1<e:3. En priner luc;ar r:Gt� la relación: ta.r1Hño-:-,;_crcn:10, 

lisis inflnyc el ,�i11.ard.sr1.o 1e la r".e1:1.a.""'1�1a, se r,o�r!a jrwtd.f1.ce.r ahorc•. t:'.nR :i.n;-1t.�1:i 1

ción �n exceso t1o capacia�ál , at1n ctw.1"1:fo func:tonar� co,, ria:10rc;:: ct:,oto�, por al - 1 

porlr� l'.�S que �qttilibro.rse en el f11tnro, :;:1or el ncnor co::::to rc:mlté'-,1to ·1 r, lo. --·e. 

yor f:113Cnl�. pro"1uctiva. Evi'.fonte:,,.r:mte soló ,He ju:�tifj.c;1 tnl r:ltor'1.?tiv� ., Ti. .-,� -

En !'J�/u.11'10 tl.rr,:i.no ae t-1!1cur:m:tra, la rnlnc:i_ó,-l t::i:n::-fí.o-co··d·,o •:,� :··ro�t1.c0tó,,, c..:

nocidR. t.m·,.bié!'.l, cor-,o econonia ,,-:i_e cl:lce.la; corio los co:::;to,-.: -�e- p1�0:li�cd.Ón ,f ncJ.11�.r�"-'. 

J.o� fictc-::, hastn el lucar d.e uso, n�rá ,ftmcló11. te.:r-.biJ:-t ,•1e lo. localizac5_t,, con:/

ieranio la iltfiuenc!a ¿e la •U�tr:lbnció:1 �eocnffica ae la t'J1ermnfil.a, ee ¡,ueAe t'l.pr·.

ciar la vinou.la.oió11. ontre ol tar.-i.año ,fo· ¡1hrnta y la locali zeción. '
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• cos, esta rels.ción tiene e.fecto e. su vez, sobre la relación tanF.1.ño-inversién ror 1

unidad de cape.cidaci instalada, es decir se nebe considerar, el rendimiento por­

hombre ?cupado y «e los inoumos por unidad producida.

8.l.- DETERMINACION DEL TAHAi1°0 DE PLANTA.- Teniendo en cuenta, las relaciones se•

ñalatias, seleccionaremos la do ta.maño-mercado, en razón de disponer de materia

prima, suficiente para satisf'acer el mercado dol Pacto Andino.
,; 

üoptaremos el �año de planta, de 500 T.N. anuales,_ con lo cual coparemo3¡ 
I¡. 

el mercado de la Sub-Regi&1 Andina, hasta 19g7. 

8.2.- DETERl-'.iINAGION DEL CICLO PRODUOTIVO.- . El ciclo productivo
., es el tiempo re-.1

.\
queriio para procesar una determinada, carga de materia prima. 

La l'laturaleza., ael proceso tecnolcSgico a usar, detennina el ciclo productivc 

como el tiempo de iuracicSn de un bach; ente ciclo productivo se halla mediante ef
 

grffioo ie Gantt. 

El bach empieza, con el trandporte de la materia lexi.viada, pero anteriorme_:¡ 

te ae extrae, el jugo, se tritura y lexivia los deperdicios o:t'tricos; este.s opera_ 

ciomes, se ereotuan e• la v:!sperao 

El tiempo asi�-a cada ?peraoi<Sn en el _grefico de Gantt., ver GBAFICO: N< ; · 

8.1., es el espeoirioaio por la tecnología· y el reoomendado por lo□ proveedores d(; 

los equipos a usaro 

Del grl.fico de Gantt, deducimos que el ciclo productivo, es de una hora y mi

ilia, al que añatliremos un cuarto de hora., para utilizarlo en aleu..-rJ.os ir,1previstos: 

que :pueilan presentarse., durante el trab�jo., en co11:!lecueno!a el ciclo productivo [.· . 

c5 tiempo de cada bach es de una hora con cuarentaicinco minutos· • 

8.3.- DETERMINACION DE LA CARGA PnOGESADA EN CADA BACH.- Un r1e.to inportante, e!l !­

ilseño a emplear, es la carga de materia prima a procc::;ar en carla bac...h; por e3tr.:i. 

razón determinaremos este dato, del sizuient0 1no·::'.o: 

A.- HORAS LADORABLES AL AÑO.- La pla;1te. operarií once meses al ai'i.o, -�ejan:1o el d_; · 

ceavo roes, para vacaciones del personal, reparacione3, ect. 
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FIGURA: 

Q P E R A C I O N __ ,EQUIPO
o.o

Ql.--Transporte 06-TRN

020- �BAC0I0N 07-TA � • .

030- Bonbeo OG-BO ► •

04. - Fil tracio 09-FI J •

05.- PURI�'IGACIOij 10-TA

06,.- BO�'.:beo 11-B0 . 

07.- Filtrado -.12-FI t •

os.- PRlinIPITACIOlJ 13-TA

09.- Bonbeo 1./4-B0 

10.- Centrii'ucación 15-CE ► •

11.- LAVAIXJ 16-TA

12.- Bonbeo . 17-BO • • 

s., 

_TIDlPO DE OP:E&\CION: 

-

• • 

.. • 

• • 

. • 

. •

. • 

• • 

0.5 1.0 

• • .

. .

• • • • • 

.. . • - • 

• • - • • 

• • • • • 

. • • . • 

• • • • . 

• • .. • .. . 

• 

.. 

• 

• 

. 

1.3.- Centrifugación 18-CE • • . • . • • • . • 

lL�o- Secado 

15 .. - Envasad.o· 

16.- I:nprerlsto� 

19-SE • . . . . . • . .. 

(bol3as) ' . . • . • . • .

• • • • • • • . . 

PERIOOO NETO ................... l. 50 hr::J. 

P8R Il-'IPID!."VIST03 •••••••• � ••• •• .0.25 11 

PERIODO TO T.AL ••••••••••••••• • • l. 7 5 11 

. 

• 

• 

• 

• 

• 

. 

( HORAS ) 
1.5 

• . • 

. . • 

• 

• 

. ., • 

. 

. . 

.. • • 

• 

• 

• • •

• . 

• 

• • • 

. . -

. . . 

. . . 

• • •

• • • 

. . . 

• • •

• • • 

• • •

. . . 

• 

• • • 

• 

2. 

• • . . . 

. . . . . 

. . -- • 
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• , 

··;j_ ��e 1:r�1.h�� .l r.r:: � e�."\-�

en troa tur,.10;-s, ··1c ocho 71orr.i_,� ���.,_n_ n::1.0, 
' 

Es Jecir contar:o :1 con: 

ne:J c1:tan 

B.- CARGA POR. B.:t.GH .DE FRUT.A O ;.)ESPJ�RDICIOS CI'!.'RI_90S.- Hc:10:::: .-:ic,.fí.alr,-1 0, qno 111 Cf;i 
ir 

pacifü:•·1, ,·fo la plm1ta :)roJrccte,10. �s .'."1c 500 T.E. a?lllale·J, él'�'°':·1JR ;J0�;1t1 el ��Pl::i.:1c0� 

�1e naterie. se necc,:;i tan ).71,,. k;::. -fo fruta 6 100 k�;;. c:1e -1.e::1:�,.0r,Hoj_o;1 c:\'tricos ;-•t:'rn. j: 

1"\-,""\' - ..... '� o 

. 

Con esa informaciÓi1, c:i01 ·::,ri:,wr lu.c;P..r ,�cter:·,innr�no.3 01 n.&1cro :10 1:-,�_ch.:� 81 r 1 

ño;�flO h_o_I:_�?.ño ' __ = .3,Cl7.1 bech3/aüo; �f1 ·1cclr ca u:1 1:ech j_"!ro�:i_i.ciro:'.O:]: 
lo 75 hora::i/5Rch 

= 165 • .36 ¡ ,. .... 
J.'.t.,.

A .  9;;,cctina/ onch. Lnor,o la cantL1ad '.1.e frt,te.. � 

enpleRr en cltde. bach :3crá: 165.36 kr"•"?�ct. x J.71.,, k;-o:o fr:.1.tr:-.. 
bach ·1:-x�i kc • pcct. 

1 �"o ryo ic•· , _...11:J O / J !.:. 0 

Finalr·.ontc, la cantL�.af.l de dcspcr..:1icio.J· c1.trico::i ( :,:'rnt� d.1.'1. JF:·•o) u;m-:1P .  

ra tm bach e:::i: 165.36 kr::,pcct. x _l_CO k¿:;., D.Co _ = G96o97 k�o -�"J.Ce/hfl.Cho 
bach J..�02 kt;.rocto -

,-,n- ,I
I 

.. 



_ e.-_E S T UD I O DEL EQUIPO A USAR 

Los cquipo:3 qtt� il'lterv:i.c:1t,n d.iroctsnente, on la obtención ·1o la. rccthn 
l, 

., . . ·-r• . t 1 t•1• l uenoY.u1mn. cqt111,os especi 1coa, r.uon ras que os u. i izncoo, e:1 el alr1ac.-,;:'..'::1.:-�ic:nt"I · 

y ab;3teci;:,1i0!'l.tos do iasur.i.os, P.r;un y petróleo aaí co2io e!,_ le. ��ennración -�le corri', 

ente el�ctrica y vai)Or loe lla71.art,T103 cquil')O:J a.uxilinrcs. 

De acuer:.fo al Diac:raw. (bl Procoao de Obtenciór1 1 u la Pectina, ;--�o.:;;tre:1o Cl1 !

la FIGURA: !-JO 7.1, 3cña.lamo:::; ol nicuic::mte equipo específico y cq�d�--,o o.u:dlir:r �1

que se c01;1ple�ta. 

A.- EQUIPO ESPEOIFICOo- TaYl..qnc (5), filtroo ;:1r0!!:JD. (:?), .f:i.ltro�; c�ntrf.f't1:;arj (2) ¡

tolva 1o nlr.:aco�1nniento (1), corta'.:1ora (1), extractor de juco (1), tritriro.�101�n 

(1)1 transportador (1), y soca<lor (1).

B.- EQUIPO AU'..0:LI,A.E.-

I.- AJJ-.iaco:-i.."'lrliento �e instu11os.- tnnqu.o (1) y bonba (1) nar[l 5ci·�o clorhí·1rico 

tanquo (1) y bomba (1) para cloruro (te aTmhúo, tn.nquc (1) y 'bo,·�ba (1) i."'ara RL· 

coh9l do 95º tanquo (1) y bomba (1) para la ::wluciÓP. taJm 4;�. 

3:I.- Planta d•-3 a;;ua.- Constituido por: ablt1:-i,1aior ::-'!e acu.'.:t (1) tan.qui_:, (l) y 1:ion- 1 

bo. (l}. 

tanqu.e (1) y bonba (1) para rotro"loo y cc..l'.1.·cro (1).
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_9.1.- DISñÍO DEL EQUIPO ESPEOIFICO.- La capacitl�d de los equipos a diseñar, per�

mitirán la proaucci6n de 500 T.M. anuales de pectina, operando once meses al año

iie lunes a viernes y en tres turnos diarios, mediante la modalidad de bachs.

Los c,lculos ae la carga de desperiicios o:!trioos por bach, se indican en l. 

SEOGION: 8.3, y los de los equipos se indican en el ANEXO: Gal detalle. 

I.- TANQUES 

lo- TANQUE DE LEXIVIACIOU: 05-TA Ók-

UOO:· Debe lexiviar el material: molido.

0Al'1I'ID.AD: Uno para caia turno a.e ocho horas. 

ESPEGIFIOAOIONES: Volumen: 6,000.00 lit. de f'onna cilíndrica. 

�Iaterial:ooaoreto armado de 5 cm. de espesor. 

Accesorios: tape. y huecos en la base, cerrablos an.tollllfticamen.J, . 
te. 

2.- TANQUE DE EXTRACGIOih 07-TA (l) 

UOO: Se realiza la operaci�n de extraccicSn de la pectina 

0.U-.lTIDAD: Uno, con capacidad para un baah. 

ESPECIFICACIONES: Volumen: 4300.00 lit., de forma cil!ndrica. 

Material: concreto armado de 5 cm. de espesor 

Accesorios: tapa, enohaquetado y con agitador. 

3o- TANQUE DE PURIFICACI0N': 10-TA (1) 

UOO: Se realiza la purificaci�n de la soluci6n de peotinao 

CANTIDAD: Uno, con capacidad para tlll bach. 

ESPECIFICACIONES: Volumen: 3.,
400000 lit., de forma ci1Ín:1rica. 

Material: concreto armado, de 5 or:1. de espesor. 

,\.ccosorios: enchaquetado, con aci-tacfor., sin tapa. 

4.- TAI�;1UE DE PRECIPITAyJ.Qli: 13-TA (l) .-

Us:>.: Se preoipita la pectina, despu�s de la purificacicSno 
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'CANTIDAD: Uno., con capacidad para U..'l'l bach. 

ESPEGIFIGd.CIONES: Volur:1011: 3
., 300. 00 lit., en forma cilÍn:lrica. 

Naterial: concreto e..rmado., de 5 cm. de e11pesor • 

.Accesorio: tapa. 

5.- TANQUE DE LAV .. \00: 16-T�� (1) 

UOO: Sirve par� el lawd.o, d� la pectina precipitada. 

OANTIDAD: Uno, con capaci1Eid para w1. bn.ch. 

�SFEOII•'I0ACI0NE3: Volurn�n: 2L�O.OO lit • ., de forr,ia cilírulrica. 

Material·: concreto e..rmmfo
., de 5 cr:i. <ie espeso1·0

Ao�esorios: con agitatlor., sin tapa. 

II.-_ BOl,.iBAS.: (591 

Todas la-s bombas, trabajan nedia hora por bach y llevr:m como accesorios: tr( 

codos de 90° 
1 

una llave globo, 15 m. de tuberia de 2 :_:itüg. de d,j_áuetro; 

. al utilizado en los accesorios, son los misr1os que se in1ica.n parn cac1a 

6.- BOHBA: 08-BO (1).-

USO: Leva la soluci�n de pectina al filtro 09-fi 

ESPF.CIFICACIONES: Velocj.da1I de bombeo.: 145 li to/nint. 

Presi<Sn má:x:ima: J.6 mo 

Tipo: bombo centr!fuga. 

Motor: del HP., 1,200 r.p.n. y 220 voltiosº 

Material: acero inoxidableº 

7.- BOMBA:.: 11�0 (1).-

USO: Lleva la soluoi�n qe la pectiru:i. purifica1o, al riltro: 12-�'I. 

ESPEOIFIGACIONE3: Velocidad de bov.bco: 12:; l:.t./r:i::ut. 

Presi�n nu(x:i.Ha: :, º J.5 ;·:1. 
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Tipo: bombn centr!fuga 

Motor: de l HP., 1
1

200 r.p.1,1. y 220 voltios. 

Material: a.cero inoxidable. 

80- BOMBA: 14-BO (1) .-

UOOi Lleve. la pectina precipitat;la y eI líquido resuiatante de la precipitnción a 

la centrifuga 15-CE 

ESFECIFIGACIONE:3: Soi1 les ·.·1isnas de la bo1nba.: 11-BO; a oxccpoi6n :1.el nateriel, qnq. 

ser� de bronceo 

'fo- BOMBA: 17-BO (1).-

USO: Leva la pectina y la soluci6n alcohol-agua a la centr!fueo l�-CE 

ESPECIFICACIONES: Velocidad. ·de bor1beo; 10 lit./i1tl.nut .. 

Presi6n n�xlma . .: 1.00 rn.. 

'l'ipo: bomba centr:!fuca 

Motor; de 1 Hl?o 1., 200 r.p.m.i y 220 volt5.o3. 

Uaterial: bro11ce. 

III.- FILTROS Pn.J..BNSA (60) 

10.- FILTRO FP.fil.!�; 09-FI (1)..-

UOO; Se encarearl de separor, la soluci6n de pectina., de las cl.sct.'lra.s, hollejas Yj;

pepas. 

E3PE0IFIGAGI0I1ES: Volumen ¡fol te.nque: 1,100.00 GLHS. 

Volumen de la torta: 43.4 p.c. 

Tipo: de tanque horlzonte.l., a preni&n 

A-rea: .371.00 pies2

Dilrnetro del tanque: 60 pulg. 

1-:iaterial: acero inoxi.dable. 

11.- FILTno PfildNSt\: 12-FI (1).-

UOO: Se emplea, para separar, las inpurezas -.:1espt1.63 ,J.e la :1urificaci&,1•
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ESPECIFICACIONES: Volumen de.l tanque: 909.00 GLNS 

Volumen de la tort�: 31.00 p1es 3

Tipo: de tanque horizontal, • presión 

Area: 371.00 pies2

Dilm•tre del tanque: 60.00 pulg. 

Ma ter1al: acero inexidable. 

IV • .:. CENTRIFUGAS (61) 

12.� CENTRIFUGA: 15-CE_Q).­

USO: Separa. 1.11..· pectinR pr«cipitad�., del líquido desputts de la preclJ·;• 

tada. 

ESPECIFICACIONES: 0Jl•ae1dad: 175.00 kg./hr. 

Tipo: C8ntrí:ruga centinua. 

Meter: de 2 HP. tri:f'! � ico, carrio.at• alt11rn61., dé� .'. 

ciclos y 220 velties. 

Material: canasta, mallas y tuberias de acero in0� 

13.- CENTRIFOOA: 18-GE (1).-

rtJSO: Separa la peotin• cristalin•, después del lavad•• 

ESPECIFICACIONES: Capacidad: 150.00 kg./hr. 

Tipo: cr.ntr!fug� continua· 

Matorial: cana_sta, mallas y tuber1�·s de cebro. 

v. - OTROS EQUIPOS:

14.- TOLVA DE FHUTA: 01-TO (1).-

USO: Se alma.e•n• la fruta, para traba.jar durante 24 horas. 

ESPECIFICACIONES: Volumn1 32. 00 m3 •

¡. 
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Forr.18.: tro:,,_co de· cono ir�verti•1o. 

Hat�rinl: r�d(i}ra corrient<:i. 

¡5.- QORTADORA: 02-CO _'1.h_-

USO: Se or.1plearE.{, en cortar la frt1.ta para la erlracc:tó:.:i. del jn,30. 

ESPECIFICACIONES: OapaciJa:1: 1,200.00 kG./hr. 

Hateri1ü: acoro. 

16.- EXTRACTOR DE JUGQ: 09-EJ (1).-

USO: Ex:traorá ol jugo, de las frutns cortadaa. 

ESPECIFICACIONES: Capacidai: 1,200.00 kg.¡'hr. 

I111pulsor: de 12 HP. 

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

USO: Muele lo:-1 d.espcrtlicios cítricos, prOVt,ltlontes �kl �xtré,ctor do jn�;oo 

ESP:;::;ClFICACIONES: Capncida::1: 700.00 kc;./hr. 

Material: ncero. 

18.- ���NSPORTAOOR: 06-TRN (l)o-

U30: Llevarl lor3 desperelicios c!tricoa, dol tanque -::1c lo:'::tv:i.n.ción nl de extrac­

ción : 07-TA 

ESPECIFICACIONES: Capacidntl: 2,200.00 k�.¡br. 

Inpulsor: de 14 HP. 

USO: Deja� la pectina, con mm huneda-:1 dr:: 1�;, lista. po.ra ser c:wa:-Jé'l.'J.'.:>. y ltw,:;o 

almacenada. 

ESPECIFICACIOHES: Capacidad: 1.20 kc. ::1e acu,a)hr • 
. , ' , Tipo: de as:r,crsion de 3 m. do dian1<:,-!;ro. 

9.2.!"'" .IJI.$EÑO DEL EQUIPO AUXILIAR.- Laa o.3pccif'icv.cionc:J y ll"JOS -1•.::: c-::-to;:: cqui-- · 

-pos se :1cñnln11 a co!1ti1:mació11. 
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Los c'1oulos cletallados, del diseño ele loa equipos, so nucstran en el A­

NEXO: O. 

I.- PLl�NTA DE AI.J:--U\.GENAHIENTO DE IHsm,ms 

A.- ACIDO OU>RHIDRIOO: 

20.- TANQUE: 01-TAI {l}.-

UOO:. Para aL�oenar icido olorh:!drico, suf'ieoiente para un mes, con 10�� de ex-

ceso. 

ESE>ECIFIOACIONES: Volumen: 41 10�.op lit. de forma cil!ndrica. 

Material: acero inoxidable. 

Accesorios: con tapa, llave alobo. 

Posioi6n: oolocado on forma horizontal 

121.- B01'Il3A: 02-BOI {1).-

USO: Alimentar,, �cido clorh!drioo a los tanques que lo reqU:i.eran. 

ESPECIFICACIONES: Velocidad ie bombeo: 2.00 lit./minut. 

PresicSn máxima: 0.20 m. 

Tipo: bomba oentr!fuea 

Motor: de 0.5 HP., 11 200 r.p.m. y 220 voltios. 

Material: acero inoxldable. 

B.- CLORURO DE JU,UMII\IIO: 

22.- TANQUE: 03-TAI (1).-

UOO: Para a1macenamiento del cloruro de allllYlinio, necesario, parfl un !•1cs t0 tr 

bajo, con 10% ie exceso. 

ESPJOOIFICAOIONES: Volumen: 5
1

000.00 lit., en f'or.riia cilin::lrica. · 

Náterial: acero inorl1able. 

Accesorios: con tapa, llave clobo. 

PosioicSn; colocado e¡"l forma horizontal. 

USO:: Fara bombeRr cloruro de aluninio. 
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��IFI_CACIONES: Velooiiad de bombeo: 2.00 li t./ninut. 

Las c1enuís, especificaciones .son ir1énticas a. le. honbn: 02-B0I 

flo- ALOOHOL DE 95° : 

24•- TAMQUE: 05-TAI (1).-

USO: Alinacenar&, el alcohol necesario para un mes de trabe.jo, con 10% de exceso •. 

ESPECIFICACIONES: Volumen: 5,100.00 lj_t., en forma cil:!ndrica 

Jviaterial: aluminio. 

Accesorio: con tapa y lle.ve globo. 

Posici6n: colocado en forma horizontal. 

-�25.- BOMBA: 06-BOI (1).-

UOO: Al.imentart{ el alcohol a los tanques, que,_;lo::·requieran.

ESPEOIFICACIOlTEJ: Velooida'1 de bombeo: 2.00 li t./mi?1ut. 

FresicSn m�oo: o. 20 m. 

Tipo: bomba centrífuga.. 

Notor: de o.5 EP., 1
1
200 r.p.Ttl. 

D.- SOLUOION DE TAKA, 

26.- TANQUE: 07-TAI (1).-

USO: lü..nacenar, la solucitSn taka al 4c;',, necese.rio para, un mes ele operacj_ones con 

10% de exceso. 

ESPECIFICACIONES� Volumen: 7
1
200 • .00 lit • ., �le forma. cilíndrica. 

liaterial: aluriinio. 

Accesorios: con tapn y llave globo. 

Posici&n: colocado en fornia horizont�lo 

1 27.- BONB.1�: OS-BOI (1).-

USJ: Llevar� la soluci&n taka
., 

a los tanques que lo requ5.er'"'l'l,. 

ESPECIFICA.OIOUES: Volociiat de bombeo: .3.00 lit./ninut. 

rresicSn mrudlna.: o. 20 n. 

Tipo: bombe centr:f.fuga. 

l-:Iotor: Je 0.5 I:JI> .. , 1,200 r.p.:':llo "J.,. ?20 voltio;;. 
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Haterial: cobre • 

II.- PLANTA DE AGUA : 

2So.- TANQUE DE AGUA: 09-T-'U\. (l) .-

UOO: Alnaoenarl el agua necesario para ser usada, durante 24 horns, con el 10� d 

exceso. 

ESPEOIFICAOIONES: Volumt.Cn : 8661000.,00 lit., de forma cil!ndrica. 

Material: alumin:to. 

Accesorios: tapa y llave globo. 

Posici&n: colocado en forma horizontal. 

1 29.- BONBA: 10-BOA (1) •-

UOO: Alimentari agua, a los tanques que lo requieran. 

ESPECIFICACIONES: Velocidad de bombeo: 65000 li t./r.tlnuto 

Presi&n m&xima: 1.00 m. 

Tipo: bomba centñf'uga. 

Motor: de 2.00 HP .. 1 11 200 ropol"lo y 220 voltios. 

Nateria1: acero inoxidable. 

30.- DESMINERALIZAOOR DE AGUA; 11-DF.A. {l) .-

UOO: Se encarearl, de ablandar el acua proveniente del pozo arteceano. 

ESPEOIFICACIONES: Capacidad: 50.00 lit./minut. 
·• ·

Tipo: Uni<:lad Barnsted de intercambio i&ni110, 0011 rer;ul�ci&n a.-,"'.

to�tioa� 

rn.- PLANTA DE FUERZA: 

31.- CALDERO: 12-GAF (1).-

UOO: Proporcionar& el vapor, necesario, re�a el proceso productivo 

ESE>ECIFIO.A0I0HES: Capacidad: 659.00 li1J.vapor/hr. 
. 2 

PreGicSn: 220.Cü lilJ./:_wlg 

Potencia: 2.50 EP. 
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,2.- TANQUE DE PETROLID: lJ-TAP fil.-

USO: ,\.lr.w.ce�� petroleo para ser emplead.o en el caldero, ,-Iurante un Yiles. 

ESPECIFIOAGIONES: Volumen: 51 000.00 lit., de forma cilíndrica. 

Material: acero. 

Accesorio: tapa y llave globo. 

Posici6n: colocado horizontaliaente y 3ubterrlneo. 

'33.- BOMB'A� Í4-BOF (1).-

USO: A.1.imentar& .petroleo al caldero. 

ESPECIFICACIO$S: Velocidad de bombeo: 1.00_lit./minut. 

Tipo: bomba oentr:!fuga. 

l.fotor: c1e o.5 HP.,1.200 r.p.m. y 220 voltios. 

Material: cobre •. 

34.- GRUPO ELECTROGENO: 15-G�l) .-

UOO: Proporcionar�, la energ!a el�ctrica necesaria, para el f'u.ncj_onarriionto c1e 

l'os equipos, as! como para el altm!.brado de las oficinas y plantae> 

ESPECIFICACIONES: Foteno!a: llOoOO HP. 

Tipo: abierto do 11200 r.p.m. 

35.-. TANQtJlij)E PETROLlOO: 16-TAP (l) .-

USO:. «Umaoenar, petr61.eo para ser usado, en el grupo elec"'Gr�c�cno, 

para un mes do tarbajo1 con 10% de exceso. 

ESPEOIFIGACIONE3: Id�nticas al tanque: lJ-TAF 

'J6.- BOMfü\; 17-BOP (1).-

USCI: A.limentart( petroleo al c;rupo electrozeno. 

ESPECIFICACIONES: Ic1�ntioo a la bonba: 14-BOP. 

necew':l.rio 

(i)::-�;-;;cesor:l.os que acompañan a· 1as bo:rnba s � tres co:tos 90° , una lleve '�: 

clobo y 30 r10 Je tuberia -J.e 2 pule. rle dil:-.1etro; el ;·,atcriel llsfl.1o en 

esto:J accesorios, es ol �oñalo-:1o para onda bo1:iba. 
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37.- BALANZA: 13-:B�Q).-

USO: Se enplear� en pesar la fruta coi·1praa.a. 

ESPEGIFI �WIOI:r-�3: Ti !-lº: pla t11.f orna 

Capacidad neta= 10., 000.00 kg. 

38 .- CARRETILLAS: 1-9-G.4.;.�ó-0) � -

UOO. Se usnrt( _para "tra·.1::J})Ortar intcrnanentc, la fruta y 11:l. tortfl

E.3PBGIFICACIOlIC3; Tipo; '.le 1ma rueda 

39.- D.twUTZ .. � PfüllI,EÑA_: 20-BAP(l) .-

U�; Scrvirl{ para pesar los saco::-ó de pectina y la torta. 

ESPECIFICACIONES: Tipo: de pesas 

Capacidad; 500.00 kc-:. 

M).-ClL!-ú:OHES: �l.=,Q_¡\H(2) • .;.. 

U30.: TrRnaportar ol nroducto a Lina y tre.cr& lo.'3 inslli"·'OS P lr> plrmt.n, 

transportara la frute. r1e la clrncra .• 

ESPEGIFICACIOI'E-3: Gap8.ciñ.ad: S,000.00 Eg. 

·Notor: petrolero.

, 

ti.:JJ. cono 

USO: Pen,d.tirán el control cfo CB.lir:1e.1 '."}el procoso proc1uc-'civo., rrepe.rar lr.::. soln- / 

citn taka y el cloruro de almú.nio. 

OOi-iSTITUIOO POR; vif.1coc:!netro3 

cronometro o 

balanza 

recipiente ie alw�inio. 

equipo de vL�rio y 

roRctivo3 
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los sif;Ltiente:J prccio.3, en los ,1110 no 30 incluye la 5.nstr-ilP.ción. 
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bonba 

boNba 

tanque 

.:les;:1il'lilrali zador 

cal:1t1ro 

tanque 

CA:JTIDA!.) 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

erupo electrósono 1 

ta�quo 1 

bor:1ba 1 

bale.nza Dlate.forr.1.e. 1 
... 

earrotille. 10 

balfü1za port,til 2 

2 

" 

11 

ti 

11 

11 

" 

11 

11 

11 

ti 

11 

11 

11 

11 

"

ti 

11 

inatruncnto3 de la.borator1.o :, 

70,000.00 

200,000.00 

70,000.00 

100,000.00 

i5,ooo.c0, 

2,000,000.co 

900,000.00 

200,000.co 

600;000.00 

10,000.00 

4.00, 000. 00 

450,coo.co 

10,coo.oo 

11.56, 000. 00 

200,000oOO 

172,000.00 

2,305,000.00 

100,000.00 

io% para i.n.provir-.:Jtos y otros ••••••••••• :¡). 1,763,91�7.rü 

T O T A L : ••••••.••••••.•.•.•••• C;.19,l}03,4l0o0ú 

--------------

na cion.[',1 

':1-'J cio�18 l 

nr-tcionril 

nnclon<1l 

nf\cions.1 

naci011<1l 

l1a.cioncl 

ex-'Granjcrn 

cx:tranj err>. 

nnciorw.l 

nacional 

:nacional 

n,qcion.<11 

11aciorn:1l 

:iricj_onal 

m:tranjern 

ox+.rcií1.j orn 

( ') 0 - Loa costo:'J de cotot1 equipos, GO cnlcttl.i-:1ro,1 i,e1imüc :l.1!:1ici:,:J 1e co:-_:to:�.
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10.- LOCALIZA C ION DE PLANTA 

1
º•- FACTORES A CONSIDERAR.- Para deternina.r, la locali�1a::l d:1 nhicac:i.&1 ele lo.

ta tic, pectina, se hace ltl'l análil!Íl!I, de lo� sicuientos :factores: 

A.- MATERIA PRIMA.- La localizaci6n do lrt planta, dobero estar ori0:1tacla hacin ln 

rm.teria r,rina, dr.bi,lo a la tli.forcncia do voltmcnen, entro los fru.tos a.e naranja y 

toronja, s� couparación al producto final. 

-

La r,1ateria pr:l.na, so produco en gran escala, Grl la. co3ta donr:1� Lir,,.a hn cia el -

Norte, y sn la coja do se,lva do algtmo.1 d!1partarac�,tos, principnlr.10nto l'.:n c,l ::1.,pnr­

tamento ie JwdR. 

Los dopartar.1or1tos, c1e nayor proc1ucci6n, soct.'m las n:;ta,J:foticas del lfi.:tlsterio .,; 

de A,ericulturu son: I.drncL y Ju.l'ti.n, o� los valles do Huaral y Chanchannyo ro3pccti­

va.nent'1. 

Oomo se puecie apreciar en las SECCIONES: 5.4 y 5.5, ol volt1Den k r•ro·:"!ucci&1 
•·

-:i; 

presente y futuro, on nr:1boc vallo3 e::; GCJ':lcjantc; pero si cony,nrm1os :precios ta.l ca:::-,. 

so obs�rva en el CUADRO: NO 5.5 para el pr�sento, y on nl CUA:Jl10: I,JD 506 rara el fu.' 

turo, c:,to� innrcan aif<,ro)1cias consic"'.erable3. 

La calidad de los frntos, en &"'.'\bos vo.llos pres,:;:1tnn cno.li:1o��eri 1�0 CCSB.l"'it.l 3 pnro. ;i, 

la obte�ción d.c la poctin..1.. 

De lo señalado antoriornente, el �:1tn:1io .lcl i'Rctor, ;:aterj_a prina, co:1::;:i.st-J 

º,_ .. cua•,ti·-ca.r ,..1 prr-c1.·o '�º ,,.. ,·.--"t,.,...;A ,,,..;'!"'a ·,-=-ra l<> ob·'-r,.,..c;o'0� '�-"' ,.,, �.,-,ci•;,1,· 
1. · -- J.� , 

\,,, . .J ·-- _;_1, . _c.;\. L•.L..i,.C .. .L.'--··" , !•'---'- C t.:.. l.,_. __ •. .. .. .,. __ i_::, :..· ,_. .J�-- -·• 
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Teniendo en cuenta, el balenoe de materia, para obtener un kilo do poctina 

se emplear& 68.25 kg. cie naranja y 23.67 kg. d.o toronja. 

B.-TRANSPORTE.- El transporte, es un factor importante en la rentabilinad r1e la 

empresa,. iebilil.o al alto costo que ha adquirido, en estos d:!.timos años. 

El costo del transporte, estari da.do, fundamentnlmente por ol transporte

ae.la pectina, desde el lugar de ubicaci6n de la planta, a Lime. que viene a -

ser el mercado. 

Las ciudades de Huaral y Che.nchamayo, est�n unidas con lr-, oapi tal del Pe­

rt!, por medio �e la vi.a terrestre; las carreteras son asfaltadas y la trans1.­

tabiliiad de la· segunaa., se interrumpe en nlgunas ocasiones durante los meses 

cie Ensro a Uarzo, por las lluvias, que caen en la zona; pero debemos hacer no-

tar que cualquier interrupc1.cSn del tráfico, es reparada al momento, dado la im 

portanoia de la carretera. 

El transporte ie Lima a Huaral es de 

mayo <le t. 1 .• 50 soles, por kilo. 

$. 0.30 soles y de Lima a Chancha -

O.-MA.NO DE OBRA.- Las dos zonas cuentan., con personal no calificado y semicali ' 

fioaio, as! como con mano ae obra calificada y con profesionales, puesto que se· 

encuentran cerca a centros superiores de educación técnica y Universitaria. 
 

Un aspecto importe.nte., en la mano de obra, es su costo., as! tememos que ent:
:

Huarl el sueldo m:!nimo vital diario es de $. 180.00 soles y pe.ro. Oha.nchrunayo ->

es ie t. 120.00 soles; Ósea la hora hombre en Huaral es de i. 22.50 soles y en}·

Ghanohamayo toma un valor de$. 15.00 soleso 

De acuerio al libro Diseño de pla111tas QU!micas de Frank Villbrandt, produ-· 

cir Wl Id.lo de pectina, requiere 0.368 horas hornbre.(62) 

D.- OONSIDPAr::IONES IeIDALESo- Actualme11te, existen incentivos tributario3 par� 

flbrioas instalad.as a 100 km. por la carretera al Norte y al Sur desde la Pla 

za de Armas de Lima y a 67 km. del Este como m!:nimo. 

Este incentivo consiste., para in:1ustrias de tercera priori :16.d y no priori-, 

tarias, tal es el caso de la pectina, en la deducción del 6.57;;� :le lH renta ne 



-ta libre d.e impuestos; entonoes si la planta se instala en ChanchaJ11ayo, se ten� 

ara este factor en forma benificiosa. 

En 1976, el precio de lH pectina era de 246.24 soles por Id.lo, e�timando u_', 
. " 

renta neta de 35%, se ganarl 36.18 soles por ldlo; aplicanao en incc�1tivo quo�larc: 

5.60 soles por ldlo ele la renta neta libre de impuestos, a favor de la 0P1pre::ia. 

A continuación analizaremos factores, no cuantificables fñcilmente¡ poro qu-,;·,

revisten gran -impÓrtnncia,en la ubicaci&n de una planta c1Ó pectina.

E0 - MERCADO.- Segt1n el estudio de mercado; la comercialización se concentra en L•
i

ma, a1emts erlsten aleunas fi:tbricas, consumidoras de pectina, cm la. costa Norte •-f

en consecuenc:!a, la localizaci6n de la plnnta, en Huaral serlo. ventajo3a dentro !' 

del factor mercadeo 

F.- ¡1-IERGIA.- En Huaral y Chanchamayo, no existe en la actun1Lla1 suficiente, co ,¡: 
. . 

rricnte ol,ctrica para· dedicar a la industria, es decir que en anbas zoTu':1.S se d.1.! 

be�l abastecer de corriente eléctrica a la planta_, por nedio ele un crupo elcctr6 : 

genoo 

En el futuro cercano, existe el proyecto de instale,r corrie:.1.te eléctrica pa .:', 

Chanohamayo, provonientc de la central hidrol�ctricn. del lfantaroo 

G.-IN3UMOS.- Los :insw11os se comprarán en Lima, ie all:t'. que Huaral tiene ventaja 

este aspecto, d.ebi,1o a su cercania. · 
·, � 1 

H.-MATUUALbS DE CONS'l1RUGCION.- E::1. este aspecto Ghancharaayo, ti0ne0ventaja, pue ... i:

to que tiene; coincnto, arena, cascajo, _ma:lera en sus cercanias y la 111ano de obra _,r

es· mls barata. 

10 .. 20- DETERl1INAGION DE LA LOCALIDAD SEDE.- Los cuatro primeros factore::::, han si 

do cuantificados en solos de incidencia· por !dlo, :!o pcctino. pro-:=!ucl�1n, Illier!tras 

los restantes requieren de estudios más profundos, para �er .,,aJ.orados, 

Por esta raz&n, la evaluci&n ele la lo calidad sede, la rcali za remos co:!'l los � ·: 
 

cuatro primeros factores; en cr-:so de enco�·rtrar tn resulta�!o, poco conv.i.nccnto, r !,

ourriremos a los otros factores, af:!n de f�cilitar la -1eci:JiÓn fi:i:inl. 
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y con:rncuoutenente, los que rer>roociite:n incra:ms, so con:;i.·1orrin ror.d.-t.ivo::i.

L_4_ G T 0 R  

EVil.LUAGIOl'J FARA LA LOGALIZAGION DE PL,.\lfl'/1. 

. 
. 

� U A_ D :R O _ : ____ H __ 0 _____ 1...,0 ..... __ l 

]:NGID/4NCI.A Dll, FACTOR 
POR KILO DE PECTINA COSTO UFITA17.IC: 

naranja_.:' ••••••••••••••• 68.25 kr.; ..•.•••..••• 2,..0.l..9 ·1 ••••• 
ld_lo 

toronja ••.•............ 

o. - N.ANO DE OBR.ii. ••••••••• º •

D. - INCENTIVO LmAL .•• . . . . .

23.�7 k:G••••·•·•·••••• 40a/4.0 lf 
. . . . .

. . .. . . . . . . . . . . 0.30 11 • ••••

0 • .31 hr.ho;:1b ••••••••• 22.50_JlQ.l'-":-:: ••••• 
h!'.ho:M., 

. . . . . . . . . . . . .  � • • • •  o 

956.26 

� ?,:,. 
•.) •• ..,... ¡ 

T O T A L : • • . • • .. • . . • . . . . . • . . . . .. . . • • . • . . . • - .319�. 52 . ;ii

Ii'IGIDENGL:� DEL FAQT_9R 
POR KILO Di!; PJ!:CTI l'L'� 

�O 3TO J.i' .. lGTOTI. 
(�mlcs) -·· ---

na.ranja .••..•.......••• 

toro11ja .•.•...........• 

B. - 'l'R.'.\.;·TSPORTE
-------· · · · · · · · · · · ··

C. - li.A.HO DE mm.A 
♦ O • • • • • • •• 

D. - Il·!C:Zi'�TIVO LE1,U
.. . . . . .

68 º? 5 ,ce:.· ............. º o J_íl º 72 no __ t_f ... �.l • .•••. 

"···············21.55 

• ... . . . . .. . . . . . . . 1. 5c, 

lrr• 
•·:.� · ..
11 

11 

o ♦ O • •  -

. . . . .

11.1--.ho:1-b •••••••••• J.5. t)C1 sfil0r:1 
hr.ho; :l1. 

. . . .

1¿77 .6/4. 

J_.50 

r �� 
1 � �� :.:>. :1 . ...-· .. ao e.--;., • • • • ... .• ::,. . L� 

, ,.. .,a.� 
,;_· . 

-------··------·-- f 
TOTAL • • • • • • • • • • • • • • • s • • • • • • • • • • • • • •  



� Los precios corresponden a los del mercado en 1976.

Fara la evaluaci�n, definimos los sieuientes t�rminos; 

Inoicienoia del factor por kilo de producto.- Es la canti:iaa �1e uni-::lades del -

factor (ldlos, soles, oct.) necesarios para producir un kilo el.e producto (pe.Q. 

tina) 

Costo unitario.- Es el valor, que adquiere, el factor por cada. mücla:-1 rfo medi-: 

na. 

Costo f,?,Ej;or.- Es el valor que a::lquiere, el factor necesario, para pro�1ucir un i 

ld.lo de p�oduoto. 

Entre los factores considerados en el an�isi3, la materia prima tiene 

na gran in:f'luenoia, debiio a su alto costo factor. 

Del arutl.isis mostrado, en el CUADRO: 1:rc> 10.1, se concluye, que es más 

tajoso loc�lizar la planta de pectina, en el valle de Ghanoh�mayo, por que

presenta menor costo. 

venY: 
 



ll.- G A R A O T E R I S T I C A S D E L A P L A N T A 
-....-----------►---

11.1.-,;J)ISPOSIOION DE PLANTA.- Los pricipios que sirven ., de guia. en un planemnien- 1 '. 
-1

to., cl.etallado ie la distribución de WJ.a planta, se puode reunir en los siC,;uientes: !:' 

A.- Las bodegas y almacenes para las materias prima y los productos termin.ados e 

intennedio� pueden si tuarce en Úeas aisladas 6 adyacentes. Los ma.terialo� poligrQ 

sos se convierten, en amenaza para la vida y la propieiad cunndo se aln1acenan en -

grandes cantidades. 

·'

B.- Al planear la distribuci�n, del equipo, debo suminist�.r:Jo �.rnplio espacio 

ia pieza; la f�cilicl.ad de �cceso es un .factor importante .. para el mantenimiento.

a C!!,·•

O.- Las operaciones, que consti tuye11 w1 procoso, son series do operaciones u'1i taria,:;i . 
.J 

que pueden llevarse., on parte simultaneamentc; puesto que estas operaciones se rcpi.," 

ten durante el .flujo de materiales, es posible acomoe:far el equipo eri grupos del 

smo tipo., _af!n de r,cilitar la operación de los equipos por los obreros. 

D.- Debe con3i.;lerarse protecci�n, contra incendios, como ft:migadores contra. incondi ,:: 

os, hidratantes, grifos de aeua, ect.

E.- Siempre, debe tenerse en cuenta, el problema de L'l!,!plisr le pl�nta, el problema 

de multiplicar el n1mero de wüdades, amp-;t.iar las existentes merece un o,'3túclio ba- -� 
¡; 

sado en aMlisis amplio. 

F.- La iistribución del agua, vapor, onerg:fa y electricidad., no es en to:1os los co-. 

sos Ul!l punto de gran importancia, ya que la .fcxi.bilidad e.e lEt. 1istrihttción de csto.s · 
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�ervioios lo hacen compa.tible, con cualquil'!lr condici<Sn del diseño, poro un po-, 

oo ie atenci<Sn a la colocación adecw.cia de cada uno de estos servicios, prácti: 

camio un buen diseño, ayuda a la f�cilidad de operación y a la reducción icl­

costo de mantenimientoº 

. Siguiendo e:stos principios, prl!cticamos la dispo3ici6n de la plnnta ele pee .. :,
 
 

tina, tal como se aprecia en la FIGURA: Nº 11.1; iondo se nota cuatro zonas quo'. · 

ocupait un total d1'- 600 m2

Ao- ZQNA DE Afi¼\GENAMIENTO: Area 158 m?

OL.- al.YM.cena.miento de materias primas: :naranjas y toronjas 

10.- almacenamiento de insumos: clorh!drico, alcohol, petroleo, ect. 

130- almacenamiento de sacos de pectina y re�iduos.

Bo- ZONA DE OFERACION DEL FROCEeQ: Area 144 m;z 

02.- preparacicSn de la materia prima: extracción del jugo y lexiv:lacicSn. 

03.- extraccicSn 

04.� purificaoicSn

05.- precipitacicSn 

o6.-.lav_$d.O 

07.- seca1o 

08.- envasado 

09.- �ea para manipuleos inprevistos y ampliaciones. 

c.- ZONA DE OFICINAS .ADlv!:[ffISTRATIVAS� Area 54 m� 

:·, 

14•- gerencia general, departamentos de: abastecimientos y ventas, producc.�'¡f 

ón, contabilidad, relaciones industriales, laboratorio, porteria, se .. 

vicios hig�nicos para empleados. 

D.- .2QNA LIBRE Y DE SERVICIOS: Area 344 m?. 

. 11.- servicios hig&nioos para obreros. 

12.- casilleros para obreros 

15.- grupo electr6geno, ablanded�r 1e agua y caldero. 

16.- parqueo de carros 

f< 

1 
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l...._L .t'l N O ;:> E p I S P O 3 I C I O N D . .li- · I' L A !J T A 

• 
• 

04 1 o, 

• 

1 
--� 02. 
1 

! ! 
·-.... L ...... J. ......

1 

__ ..__. 

c6 
.......... ..... 

1 
17 

u' C17 

10 ·-·

u, 
1 

----�· 

1 

i?IGURA 

01 

r·-·-·, --·-·
• • 
1 16 1 

lf • • 

t 1 
• 

&.-.--·-·-·-·--

14 

o 

A 

t 

L 

E 

ESC ,\L .'1.: 1/200 

!!.E Y E lT DA: 

--:-iaro.� con la 1rillor::: 

-caj_:3.a 1c techo:

..--..----

--·-· -·



-39-

17.- �rea libro. 

llo2o- EDIFICACIONES Y TERREtID: 

11.2.lo- CARACTERISTICAS DEL EDIFICIO DE LA PL.:UITA.- El edificio ser� do me.; 
-¡ 

terial noble, con el fin de preservarlo mejor de las inclimencias del tiempo y -r
1 
i ' 

tratando, en lo posible d� usar materiales propios de la zoM.. 1·. 

La zona f'A 11, constituida por almacenes do materias prime.s, insumos, pectina f · 
I' 

y residuos, oóntart( con ambientos ceITados y de pisos de cemento arma.do puli-:lo, ;:·

con la finalidad de preservar la fruta del calor-, evitar su r�pida descornposi 

oicS.n. 

• 

La zona ''B", constituida por ambientes, donde so llevar� a cabo el proceso f; 1• 
 

productivo, de obtención de le pectina; esta zona contar� con pisos de cemento 

armado pulido y los techos sert(n del tipo 11me1ia agua", oon el objetivo de per-

mitir una mejor raovilización del personal y fdcilitar el rnaipuleo de los matcr,! 

ales. 

La zona. 110 11, est� conformado por las oficinas admini::;trativas, que contar�n 

con oomitiades necesarias para laborar 011 climas calurososo y 

,¡;:
+

,{ 

La zona "D", oonsti tui da fundamentalmento por ambientes sin techo, tendr�n ¡.¡ 

el piso de concret9, a fin de preservarlo de las continuas lluvias que suelen ca 
- t': ..

er. 

los materiales necesarios, las instalaciones compl0tarias y. otras e13pcci.f1 : 

caciones de las zonas se señalan al detalle on el CUl©RO: t� 11.l  

llo2.2.- TERRENQ.- El terrono para la edificaci&n, estRr�.ubicada en parte !':, 

rdstica del distrito de Ohanchrunayo, pero que cuente con vias de coraunicaci&n,-
. . 2 el centro de la oiuciai y abarom 6oo m.; ol costo est� fijado eri 50000 soles 

por metro cuadrado, .fuera de derechos de alcahabala y otros. 

r, 

·¡
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C.t\,RACTmUSTICAS DEL EDIFICIO DE LA PLANTA 

CUADRO: 11.1 

A.- ESTRUCTURAS; 

z o N A S .• A B e D 

l1f[JROS y COLill•U'-lAS •• oe o ., ..... Tipo: I •••••• Tipo� I ••••• � Tipo: I •••••• Tipo: I 

T E C H o-.� .. ;.· ....... º Tipo: I. � ••• •Tipo: I •••••• Tipo: I •••••• Tipo: O 

B.- ACABADOS: 

Z O N A ·s : A 

p I s º•••••••••••••••o•Tipo: 

PUERTAS Y VEln'ANAS. • ••••••• Tipo: 

Rb"'VESTIHIE'NTO ...... º • • • • • • • •  Tipo_:

a.- INSTALACIONES: 

Z O N A S . • A 

B e D 

I •••••• Tipo: I •• � .... Tipo: II ••••• Tipo: I 

I •••••• Tipo: O ••• ••• Tj_po: II ...•. •.r�.po; o 

o •••••• T:i.po: O •• ºº•• Tipo: I ••.••. Tipo_: o

B G D 

SERVICIOS HIGENICOSoe•••••>lTipo: O ••• � •• Tipo: o •.•••. Tipo: n •.•.• Tlpo: I 

ELEGTRICAS Y O�RAS ••••••••• Tipo: Io•••••Tipo: I •••••• Tipo: III.o •• Tipo: II 

A continuación c1escri.b:i.nos, la::: oopecificacioncs 1."!e los :1ifcrcntc3 tipos 

<le las partes do la construcción de la planta. 

1-fUROS Y OOLUHNAS: ••• •. Tipo 

TECHO: •••••••••••••••• Tipo 

Tipo 

PIOO: ••••••••••.••••••• Tipo 

I.- de concreto arna.<1o y la'.:1ri.llo. 

Oo- sin tocho. 

I.- con etorni t y bri.gets.s do mc.J.ora 

I.- :Je c�ncreto o.rnaclo 3Ín pulir 

Tipo II.- 1o parquet. 

PUERTAS Y VEHTAHAS: •• •Tipo · :-�·Q.- sin pucrta,3 ni vc�1t .. ,na� 

'ripo I.- 00�1 mndcra :l vj_,-lrio contl!',o� 

Tipo 
. 

II.- con ne.��erH selecta y vi-:-1r:toa polnriw .. :1o,_;. 

REVJ:STi lITLNTO •••••• � • • Ti 1Jo 
... O.- Si:1 rcvcstird.cll"co 

Tipo I.- con ccnonto y p:tntura ln.YD.hlc. 
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SIRVICIOS HIGEtlICOS: •••• Tipo O.- sin :Jcrv:i.cios hi[--:Ómcos 

Tipo I.- ne color 

Tipo II.- blancos 

ELECTRICAS y OTRAS:.o •• oT:tpo I.- corriente el■ctricR trifJsica 

Tipo II.- corriente electrica t . f' . r1. ns:i.cn, 

tro. incendios y alarma. 

r,ri.fo:3_ con;;;. 

TipoIII.- corrie11te alectrj_ca trif&°::.i01:1, aire acorl!Ji- i\ 

cionado, teléfono, intercor.m.nicarJor y 

ma. 

llo2.3.- .QQ.fil.Q DE LA CONSTRUCCIOH Y EL TERRZNQ.- El. valor -Je la con!3tru } : 
-

cción y ael torreno, se ::1etorr,tlna de a.cuerdo a. los precios �1e los natcrialcs 

mano de obra, beneficios para el contratista y_ c;asto!3 legales, corraspondicn-

tes a la actualidad y para la zona de Chanchamayo. 

fil costo de la construcción so determina del :Jiguion.tc no·'.o: 

1.- Se imlica.n los costos mu tarios {soles/1112) de caria une. Jo lan partc:J '.lo 

la construcción (nuros y colUiJ11aa, techos, oct. ) en el GUADHO: !:JO 11.2 

2o- Sunanu.o lo:J costos unitarios ·;;lo las ps.rtos, se c�etcn;tl:n.a el costo Je cada , 

zona, la sunn de catos valoros, determina el valor total de la construcció11.; 

estos ca.l.culos se muestran en el CUADRO: N'° llo3 

El.costo total d<!!!l terrono, so obtiene multnplicando, el valor unito.rio 

tel teITeno, por su �rea. 

Final.mente, el costo total de lá planta, viene a ser la sur.m ,1cl costo - ' 

de construcción y el costo del terreno, a los ct'..Dlcs se añH�Ie el valor corre E_

pon.aliente a la a.lcahabala. 
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.QOSTOS UNITARIOS DE LAS PARTES DE LA COWSTH.UGCIOij 

ZONA: 

MUROS Y 00-

L�. •• • •• •• -·.· •• • 

TECHO • • • • • • •• 

p I s º········ 

:PUERTAS 
V.GNTANAS ••••••••• º 

Rl1VESTIMIENTO ••••• 

SERVICIOS 
HIGENICOI ••••••••• 

INSTALACIO­
NES ELECTfi! 

C U A D R O : NO 11.2 
( soles/metro cuadrado) 

A. B e 

4400000 •••••• 4400000 •••••• 4400.00 • ••••• 

700.00 • • • • • • 700.00 •••••• 700.00 ••••••

400.00 o••••• 400.00 •••••• 2400.00 . . . . . .

800000 o • • • • • • • • • • • 2800.00 ••••••

• • • •• o ••••o• 2500.00 ••••o• 

•• • • •• •••••• 2000.00 • • • •• o 

D 

4400.00 

400.00 

1000.00 

Y OTRAS••••••••••• 24QOoOO •••••• 24QO.OO ooo•o• 4200000 o••••o 1900000 

OOSTO UNITA-
RIO TOTAL ••••••••• 8700.00 ºº .... 7900.00 •••••• 19000.00 •••••• ;1800.00 

COSTO TOTAL DE LA OONSTRUCOION 

_CUADRO : 11.3 

ZONA COSTO UNITARIO TQW,

(solea/metro cua�r.) 
A R 

( 
� A) m • 

COSTO DE LA ZOHA 
( aole3 -y-

¿ ••••••••••• 8700.00 ••••••••••••• 15�·ºº ••••••• 

B ••••••••••• 7900.00 ••••••••••••• 144.00 . . . . . . .  

c •••.••••.•• 19000.00 ••••••• • •••• • . . .. . . . 

1,371�,600.00 

1,374,600.00 

1,026,000.00 

D ••••••••••• 8800.00 •••••••• • •••• 344.00 ••••••• 3,027,200.00 

T O T A L : •••••••••••••• 6,565,400.00 



En consecueno!a el costo del terreno y la construcci6n eo: 

I.- Qo3to ue la construcción: ••••·•••••••••••••••··•·····•··• �. 6,565,400.00 

2 2Costo del terreno: 600 m x 50 soles/m =•• • • • · •• • • • •• · • •• $. 30,000.00 :.,
i 

III.- Al.oahabala y otros:( 6�6_de 30,000.00 >••·••••••••·····•••• $. 1,800.00 
--------------·----

TO T AL : TERRENO Y OONSTRUCCION: •• ••• •••••••••• ••••• !J;;. 6,597,200.00 :· 

11.3.- ABAS™CIMmHTOS.- A la pla.nta se abastecer�: materia prima., insm1os- y pe 

trtS'.Leo. 

A.- UATERIA PRIMA.- La naranja y la toronja, se abastecerá por los aGrj_cul tores 

de la zona de Ohanchar,m.yo. 

' .,
-

di

� La cantidad de fruta., necesaria para obtener una tonolacln ue pecti11,;1 y el Pr:f 
;.V

cio incluyendo ol transporte de la chacra a la planta, se indica a continuación: \::

FRUTA; CANTIDAD� P R E C J:_O 

naranja •••••••••• 68.,250.00 kg. . . .. . . . . " . . .  $. 1,277., 64,0.00 

toronja ••••••• ••·• 23,670.00 � •• o ••••••••••• 
��- · 675,770.00'U'• 

10�� por pérdide.s •••••••• � 
.,Po 195,341.00 ---------·------------

TOTAL: •..•...•.•.•......• $.· 2.,'.148,751.00 

B.- l,_NSUNOS,.- Todos los insumos, se comprarán on Lima, a excepción é1e la aoiución 

de taka., que :10 importarl inicialmente y luego se cul ti Vflré en ol loborntorio ·fo f:
�-

lo. planta. 

Las cantidades y precios necesarios de inaurnos para pro-lucir Lmn tonclo.Jt=t dcf ,_ 
r pectina, incluyendo 1500 solea/T.H. ó 6 soles/galón para el trm1.oporte es ln ::d.r,u1? 

te: 

I N S U H O CAH'l'IDAD 

cloruro de aluminio •••••• 6.S39 T.H.

alcohol 95° ·············686.750 GLHS

taka 1,.:), ••••••••••••••••• o 1.005 T.1-1.

clorhídrico puro •••••••• 0.564 T.H. 

P __ _g__E G _ I O 

• • • • • • • • • • • •  o e. 24,111.50 

... . .. ..... .. . $. 234,700.00 

••••••••••••• � "!.-'• 6,000.00 

. . .......... . �- 2s,994.50 

lo;; por p�rdijas •••••••••••••• ··"' 34,380.00 :/o --------------------
To TAL: �·•• 00• ·············· · ·  

373,185.00 
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C.- PEl'ROLmo- Se comprar� de Petro Perú en Li.ma, se trasla.dará a L01 pla:1ta nor et 

enta de la empresa. 

Se estima en 99,390.72 GLNS anual�s ol consumo de este combuat:i.blc 0".l el crnpc_:.

el&c:brcSgeno. y el caldero; que representan $. 953,205.54 nolc.J que inclnyc el trani: 

porte de Lima a la planta y 10% de posible3 pér1idas e impr0vistos. 
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La fe.bricacj_621 de pectina, 

ductria ::le sectm}a. priorir1ad, si se n:--.1.pleer!c. para lo. elcboración 

farnA..CetHicos ( ter:tpéuticoo, cu1:1.ctllante;,, ele.bortl.ción �10 5_:i:1::mlin�, 
1 .. 

ficas, r.mntj_tnto:J alincntic:to:J, ect.) pero dac1o que, El.ctnalncntc en lr-:. :t:r1n:Jtría :: 

nacio:nal es u::w.de., cono inr.rnno :lo la fabricaci6!1. '.:1c no:rncla:"!.o.s, '"'O",,..··• ,=, n -.,� nnn,.-. 1 1, ' :._i .: .• "-.;_, -�"-' . .::.•.1:.J,i,.1 _,_ ·' 

correspon:1e aer con:Ji:1cra::1a, indnstria de tercera priori·le./�; en co:.,::1ecnc:1c!F el e./':! 
• , • • • 

ru!lisis legal que se realizará, correoponde.ri� e.· ww. Fl'.,L,stria ele torccr.1 ""r:wr:i_:10.::·'· � 
 

1.8. ubicaci6n de la ple.uta ost6 :Jeñalac1a e:.1 el VA lle do Gl1,:'!lC11B''tPyo - Jtmi n.� O;r 

Jccir, correspo:>:1de a la e:•1prese. proycctad.R, los incentivos corrcs:)o:1irintc:: a J.�:J :!;,. 

industrhi o 1.:leccntraliza.das (i:hiuntrie. '3 ubica•fa.1:1 .fl.lorR :1c Lina. y Galleo ) • i 

(;•En el Pcrt1, la lec:i..:3lo.ción corr0a:'.ondientea a lo3 incci1.tivos tril,utnrio::; �10 �:J5: 
 

inversi<Sn y reinvcrni6n, para in:'!ur.;trie.s de todHs las priorL;8.C:.�s, �nt� sci-to.lt:.··"'!.:i �

en el D.L,·'· 1,ro 18350 -LcJi Gerior8.l .:J.e I11·it1atrins- ¡¡r el D.L. Hº 1·�977 º 

..:�.- IEY GEi•J'.:R.,4L. Dz IHDUSIT.IAS .: D.L. Eº · l��o�� Lo.rJ :¡:. 1r1ro�::is 1;,111:::h•:i.c.lcs :'le tor-;f1.-� 
cern prioridad, ubicadas fuera del �rea de Lina y G::tlla.o ( J.e ecncr:lo .-i. l.? 

caci<Sn territorial) pacar3.n en lo referente a r:crecho:, ��o Lr:,ortnci6:.,, 1--- c.c,·..-r-Jf 

do al .Arnncol :;:'Or bienes de capital 3c< y :Jor i!1�:n ,os 6c,;;, 

tes tle nar. 



-96-

);ir, libre 1e L ,puestos a 1:::,. Re!.1tn el 47 .L.,.5:·; lcl so.l:lo '."1.c sn ronts. nct.p (:•orccnt,:i-. 

je neto). 

Bn lo refcrent0 a lo.'3 incont�.voa crerUticio,J, fijn.-10.-J �fo¡1tro ·foJ. D.I. :To J.:': 

350 poden.03 sofül.lar lo oieniente: 

La Banca Estatfl.l :-1e l?ono;.1to, hEré'. pr�sta111os para bicncz de CCTpital J� cnr1::U:.::11;�: l.·.,Pt! . 
�.:\:·de trabajo, h<1.sta lri. torcora priorida-:1, en comlicio11es n.1s vcJxtajo.'{c'.S r.:;lle lf'. t(1�::i \ 

1 . t ""' t t ' . ',. ... ' -1 • ,, 1 · • • 1 -: nornn vie;en e • .l!;S as -asas scran l)cr100.1canem,e c:.e l;ortu.::-i;:;_c,o s, rara car a pr:i.on· 0. jt; •.  
�

1 1 r� • t · � ,;, · Fi � · ... R 1 . ' - .. · t · l ' 1 , 
_por e -w.1u.s ·cric e.e .i!.Cononia �,. 1 nanzno, ,,1ec,1anl,e eao nc:i.on b.1.ms ·cr:i_a ··,e .. a. -,:. 

qu� se fijo los porcontajos -:le reducci6n de la Taoa r.10 

siderandose cono· tal la r¡ue lcea.lraonte señalo la Stmta 

tatal .. 

. , . �\�J_::1te1•0s 1101'.:8 l V::!..[Cnte, con!r 
-  

,:¡ p l .J' ·I:;. ,..T' .. ,1 • ·1:;. • . E1 . - l�... o o J. ica ,J_ c .. J. J.CJ.O. s t. 

La:J E-.1prer-3as Industriales de tercera prioridnd, cozprJn pare, ol capj_1-..'1.l '.fo ;:..¡,�,-

trabajo, del incentivo de la tnsa de interln preferencial, t'n:d.canentc �1.nr�mtc el l:1 
':...

plazo :le anortizaoi6n que es de un año. 

B.- D. L. Hº 13977 .- 3e[/m este Decreto Ley on cin o.rt�9; las o.:-1pres2s cstr.i.hlcci- · 

. de.s fuera de la Oapi tal de ia Hopt'tblica tienen lo facul te.d do rcj_nvc-rtir en nu. 

propia empresa liberados del j_npuesto a la renta; la exoneraci6n serA: dete�:,i:.w_�'.n Y 

despu�s de efectuadas lns de•luccioncs a que se refiere el D.L. E0 l?..350, enyo nrt; 

·15 sefi.ala el 2% po.r�. la investiGación ciont:f.fica y tecnolócicc. para la 5.n-:lu:3trln ;¡, '
l.1. 

ol art. 21 inJica el 10% ¡;e.ra la participación de los trF.1.bajac1orea y el Drt.:?.4 - ('.

que toma_ el 15% para foro.ar el patrinonio :::10 la cor.1unid.a,l 

puede lloGar o.l '35;.; c1e la renta libre ;,.e fr1r)uestos.

i11'1ustrir1l;

AdeHts sin consiclerar la de·1.ncc5.Ón del 27;-;, q1.1:2 correspoado e. le. co:·,_u.11.i_,:��d 

ind.t1strial, roforido ::1irect1?-!;1ento El. la utili:�ac� :::101 oj(;rcid.o el porce:1tnje :1e 

e:xonere.ci�a para inclustriaa de tercera prioriJ.a.1, pucJo llc:;Gr 

reinvertido, si!.1 exoc1er al 14�, qt:e :rn -�13tcr ·,inPrt sobro el bc:,.efic5.o :�r:rc.o 



pu�s d.el 271, de la conunirlnd industrial.

Los nontos de estos dj.videndo,'3 _ y/o participación están cxeff:·os r1cl :i.r 11-:ne:-sto 

a la renta, a ce.reo de la en.presa y as! cono del r0feri(1o inpne<,to a carr;o de -

las personas jur!clice.s o na turaJ.es que las peroiban. 

Las empr0sas industrie.les deaccntrHlizndas que se acojnn a lo�{ bcncf5 cio.1 

butarios establcc1.dos por oJ. D.L. Hº H�977 no tiene:-:1 la obliC,é1C:i.Ó;1 -:le ehr:5.r cu.en..:-�.·
' 

ta - en el pnuivo 1el - control ;3obr0 lns ntili(1ad•"s, roinvert:i.c�as n:i. tennoco en el- (, 
�-

activo tor las reinversiones roa.liz::\das. 

J'' 12.2.- �:·:TIVOS A L.l.S E..-U�nimm;s.- El Gobierno Pcrue.no, nc::Tia}1te el :J.L. Nº 

21492, publicado en Nayo de 1976, se refiere a la,s export3.c1.onc3 no trw�:tciom:ilc::f:

entre las que :Je encuentra la pcctiM.. 

Este Decreto Ley, eate.blece los :3ir:,:uicmtea bonoficioo, �- lns e�1ort:�ciones 

no tranicio¡1nlos, entre otro3: 

�\.- Exoneraci�n nutom�tica y total �1.e loé: Jercchoa e.dt1.oncros y c1c:t5.s ii,puc.sto;; c111;1 

a.fectan a lo3 :-iroducto::i 11.0 tradicionales. 

B.- Reintciro tributario en tm porcentaje del 40�, sobre el valor ron 1.c. ln 

taci�n no tra1icione.l. 

c�:;po_t:_; :· 

o. - Reint,ee;ro ac1icione.1 nl nntcrior ::1el para pi'o:.1uctos cttrn oJqJortac5_Ó�.1. :=ic�� -: , 
,,•_, 

nueva :r cfo 107� pt:1rf.t :1ro1uctos, elaborados por enproaac n1:d.ca,.:b.s fuorP. ··fo LiT:él y -f

La pectina se encuentra en el Pro;:r0nn Je Docr<'.be.c:tct-i J.ntm 1.lticl1 (�1.c1�.r:·r.:1o -:k l:

CartÁ.cena-art. 52), =-�o<liante �1 cual los crnv5ncnen ::::crtn relinc:U.oJ fl.llUf:lni:mto, c�,i;
•¡ 

10% hasto.. el 31 de l>lcicnbre c�c 1975, focha en quo c;·1pez6 o. re:;5.r el nnevo rj_t; •o ;t-

de :!.ezro.vaci6n fijado, por el �rt!culo S ,1el Protocolo de Li. .... !a
., 

c1ne e::,t?,�l0co r-�- íl
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Al mismo tiempo, dentro del ni3I'1o pror;ra.ma, oc 03tableci6 'narpmoo rrcforc'_il 

cialos a favor de Ecuador y Bolivia, 0;1 los cus.lc:3 so r.dopta ·J.esc�ravac:tonc,1 an- r 

temáticas de los productos, que i111:;resan a cr;tos pa:i.sos; o::3to3 pro:1ncto:J 30 c::ipg_ 

ci.t'icaron en las Desiciones 34 y 65, pero no incluyo a la pe:cti1m. 

Actuali;1e11te el eravamcn qlte afecta a la pectina os del 8�; y 01·! 197[� 

del 7% 3obre el precio CIF. 

3oro. 
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l.3.- O R G A N I Z .A C I O N EMPRESARIAL: 

Para cumplir los objetivos de la empresa, esta debed rn?.nte:ncr una a:iecuada ;li 

distrbucicSn de esfuerzos, que la pennitan cumplir con las funcio!leD: Financieras, 'Í 
"· 

productivas y comcrci�.les; enmarcadas dentro de las lineas de autoridad. 
'1

Con la finalidad de cumplir, con este objetivo, adoptaremos la organizaci6n ;:, 

tipo: Lineal-Estado Mayor, donde existe la linea de autoridadl directa, en oonvi- �· 

vensia con los departamentos de asesoria, que pueden hacer recor,wndacioncs y ser 

escuchados, por los jefes de linea, al1nquc carecen de podsr de c1ecisi&1. 

Esta estructura presenta la ventaja, de aprovechar la especialización pre -

viamc-mte plnnifioada, de aportar el conocirnicnto t�cnico a le. gestión, de ·:::1ar s.!_ 

tisracci<Sn al personal, que vé su pnrticipnción directa y átil en el proceso, E. ¡
lÚlque es latente, la desventaja de confución ele funcionoso 

A continuación se describe de mo.nera concreta, las funciones y objetivos 

cada departamento y los requisitos del personal adscrito a los mismos. 

•tdo;. ! 

lJ.1.- �UCTURA ORGANICl\ DE LA EMPRESA.o- La estructura orcá�i.ce de la cmpreaa r

esti( constituida de la siguiente manera: .�o-

Do-

c.-

D.-

GeronciG. General 

Departamento 

Deuartal!lcnto 
... . 

Departar,1ento 

miento.'3 y 

trie.les. 

de Pro-:'lucció11 

de Gonta bili da �1 

:.1c Venta� y Ahn:Jtcci 



-100-

A.- .,IA ... G;ERENCIA GENERAL.- Es el organismo encargado de ejecutar, las pol!ticas 

ñalaias por los accionistas, adem�s informa y presta asesore.Ifliento a la Junta da 

coionistas;tieno autoriQad directa sobre los Jefes de Departa.mento. 

Es:ti constituido por el siguiente personal. 
:¡¡

.9,trente General(.).- Que debe ser un ingeniero qu!mico, especializado en a.dministrQ¡�: 

ción de empresas, con varios años de e:xperiencia en labores similares. 

En ausenc!a: dél Gerente General, el puesto será cubierto por el Je:fe de Depe.1:;¡(:
· tamento mle antiguo.

Se_gr�taria(l).- Debe ser una secretaria ejecutiva, que complementa la labor del G$� 
:¡:,·

��. 
  

�,m.{�J.- Bmoargado, fe llevar y traer, la documontaci�n relacionada con la Ge��
:lt

rencia, as! como ·hac�r la limpieza. 

B.- �A.,RT�NTO DE POODUCOION.- Su objetivo, es elaborar el producto, iniciando 
;:

1

éón el pedi�o de materia prima e 1':·insumos, al almacen respectivo y concluye con - -,.; 

la entrega del producto envasado. 

1�
Este iepartamento laborar& diariamente de Lunes a �ado en tres turnos. 

l!n. personal aisor.ito es el siguiente: 

;&mgeniero Je:fe ele Producci�n(3') .- fil puesto seré! cubierto por un ingeniero qu:t'mico /� 

oon gran experiencia, en trabajos ie plantas de procesos qu:i".micos. r1,r 

.l.: 
Su :funoi6n serl de hacer cumplir los planes de producci&n ehiborados de acuart

-:J 

do a la demanda. 

,Ingeniero Jefe ae Planta(J) •• m. puesto ser& cubierto por inge1?1eros qu!rnicos. 

Se encargarefn de hacer cumplir las ordenes del Ingeniero ae:fe de Producci&n 

en cada turno; tiene autoridad sobre los.supervisores de producci&n. 

ln&.�niero Je:fe de La.borator.iQo- m. puesto ser� cubierto por ingenieros qlÚreicos. 

Su :funoidn ser4 hacer cumplir las especificaciones que señala la tecnología 

del proceso y tomar desiciones a f'!n de obtener un producto de buena calide.d. 

f 
f

i.;,

{l 

 

" 

·,¡ 

.§lmervisor de Produc_c,i,_�11,(3).- EL puest«> ser¿{ cubierto, por personas con experiencie '.i.

en el manejo de personal obrero.
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Su labor es de control del personal asignado y hacer cUi-nplir las or:ienc-s del s' 
¡;t

Ingeniero Jefe ae Planta. 

Obreroe-Operad.ores de los Eguipos{3o.)..- Se encargarán de poner en marcha, los cquif
-::¡-.

pos asinaioo, sUpervisar su. buen fUncionamiento, obedecer las ordenes superiores. J} 
Obreros-Personal ie Lirrrpioza{6).- Se enco.rgarl!n ae hacer la limpieza de la planta �. 

,/1 
y oficinas. 

Meolnioos(2) • .; El puesto aortf cubierto por rnoc�nicos, con expcrionoia en ol mant'º· ;,� 

ni.miento y reparaoic5n de filtros, centrifugas, bombas, tuberias, seca.dores, oct. :

Q.Qreros-Operadores de &:¡uipos Au:xiliares(6}.- El puesto será cubierto con personal� · 
·¡r�

experto en manejo de calderos, ablandadores de agua,· grupos electrcSgenos, cot. .i¡'. 
·:� 

¡ecretarias(2}.- lll puesto ser� desempeñacio, por personal :femenino, con C)q)erien- m
l':

cia en labores ie secretariado. 

Se encargaran de llevar la documentaoi�n del departamento. 

G.- DEPARTAMENTO DE OOHTABILIDAD.- Su objetivo es. el de llevar oorrectamento ln pa.;·¡: 
},

te contable de la empresa. 

m. personal asignado es el siguiente:

Jefe de Gontabilidai(l).-Debe ser un contador de profesicSn, con exper:t.rncia .. on 

tabilidad empresarial. 

 

Se encargari de hacer cumplir, las funciones asignadas al departamento. 
·;.1 

Aux:tliar de Oontabilidad(2) • .:. El puesto serlÍ cubierto por contadores morcnntilos. :;

Su funci611 ser& la de cumplir, las indicaciones del jefe de acpartamento. 

-º-ªJ.�r�(l).- EL puesto sorl �esempeñado por una persona adecuad�. 

So deiioard' a operar, la caja registradora. responiw.blcmente. 

Oonserje(l).- Se encargarl de llevar y traer la documentacicSn rela:cion.-=1.da con el r:1/· --
�-i 

parta.mento. :' 
í

D.- �ARTAHENTO DE ABASTEGll-:JIENTOS Y VEHTAS.- Este departar11ento, se oncorGará de-::·

comprar las naranjas, las toronjas, as! como los insumen , además llevar a. Lima ol ,::.
·.¡

protuoto para comercializarlo y vender los sub-productos: torta y jugo resultante�., 
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. . 

En su infraestructura, este departamento tendr� u.na oficina y depcSsito cú 

la ciudad de L:t.ma., adenuts contar, con el a.porte de doa camiones. 

El personal asignndo os el siguiente: 

.Te.fe de Abastecimientos y Vontas(l).- EL puesto sertt cubierto, por una pcl .. so11a 

con experiencia en la comcrcializaci<Sn a nivel nacional y del Pacto Andino, de 

productos similares e. la pectina. 

Se onca1..;gar4 · de hacer cwnplir, las labores asignadas al departamento. 

Obreros-Personal del Almac&n do Materia Prima e Insumo�{12).- Se dedicar�n a 

almacenar lo. ma_toria prima e insumos en los compartimiontos señalados, do lEl. 

planta, adetrufo se oncargarltn, de llenar 14 .fruta en la tolva, af'!n do inioiro­

el proceso productivo.

i\ersonal de Ventas{4) •� Su fw1cicSn es la de vondcr,ln poctinc en Lir:m. y preparar 

los onvios do eJ�portacicSn; adem&s enviar¡{n potr6leo e insrunos a Chanchrunayo. 

Este personal laborar� en Lima. 
., 

Gho.feres(2).- Encargac.16 do conducir los camione$, de Cho.nchamayo a Lima y vic�:r; i,� - -

Zao 

Ayudantes de Ohofor(2).- Socunde.ré{n al <?hofer, en la conduccic5n c.1o la cflrca. 

Se dedicarán a almo.cenar ¡a 1)oc- JJ;l. Obreros-Personal del Al.mac�n. do Productos($).-

� r�� tina; adeoos deapachro. .. an las carga·s on los camiones. 

Sgc�gtaria(l).- Encargada de llevar, la docUl�).c11tacic5n relacionada con el dopar-

tamento. 

E.-DEPARTAHENTO DE Hl!L\CIOllES DlD..'Q.9TRIALE§.- La finalidad de, este :1cpartanc11to 

es propender, a.l ambiento de a.rrnonia y concordia que -:1cbo crlstir, entre -'Godeo f/;
.lo.o n0_Clilbros do la empresa y adem�s �o encargo.rtt ele :!..a co�tratncicSn de por�.Q 

nal y balará por el bienostnr do los integran.tos ,]0 la or,1prcsv .• 

El personal asignado., es ol sicuim1te: 

.Jefo de I'.elaciones Industriales{l).- El pncsto ccr& ouhic)_•to, po:r tL"l :,rofo::fo-
,:.,-¡' 

nal titttl.a<lo y experimentado en relaciones in1ustrialcs. 
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�} Su funci&n sor� la de planifj_car y ojecnt�r las accionos, qnc pomitnn u1- ;!¡� · 

canzar los obj oti vos del c1..opartamcnto. 

Asistenta Social(l) •- EL puesto sorá' cubierto, por una nai:Jtcr�'.ta 3ocinl t.l tula- 1;:: 

d• 
'Su funci611 ser� el de propiciar 01 bienestar social, ele lo.s trabajo.dores �r :t,i 

 
f :111 • sus · ru. in.ros. 

Enforrnera(l).� EÍ puesto scrií cubierto por ww. cnforrncro. profc,'.:don.'."l. 

Su labor so concretam n actuar prevontivmncnte en c-:'1.so :1c acc:i.�1..cntes. 

Jcf�_Fcrr30l}?ii(1).- El puesto será cubierto, por U.!L."l. p0rson •. ".. con experiencia- [k· 
1r:i¡
;..t.¡1 en labores de rolaciones labora.loa. 
•;;¡�¡i 

611rto:tv •• Ot:lo:Lna(l).- El. puesto ser:! cubierto, por una persono. 001.1 conocir,tlonr�' 
--¡(>

. tos y pri!ctica en labores <10 una oficina de personal. 

Se 011.caraart( de cumplir las ordenes del Jofo.do Departamento 

sonal. 

y :Jefe de Pcr- '1
¡

Porteros(.3).- Se encargaran de mancj['.r las llaves y del control de las personas \,1;

y carros que i11gresan ó salen de la fábrica. 
�¡\;':'�'!.. •, 

13.2.- ESTRUCTURA SALARIAL DE LA U!PRESA.-Tcniendo en cuent� lo::; nivolo.a do suol 1:�i'

dos y salarios de la región de Chancha.mayo, so determinó la sic;uiento c3tructura[t 

salarial. 

p U _E
......,;;

S
:.--

_.T
__,.;:

O_ •. 

A.- P�NAL DE DID.ECCION. -

1 .. -G-erente General { 1) •............••••••••..•..•....•••..• 

2.-Ing. Jefe de Producción (1) •••••••••••••••.••.•••••••••• 

3.-Jefe de Oontabilida« (1) ••••••••.••••••••••••.•••...•••• 

4.-Jefe de Abastecimientos y Venta3 (1) •••••••••••••••••••• 

5.-Jefe de Relaciones Industriales (1) .•••••..••.•••••..••• 

6.-Ing. :Jefe de Planta (3)-••••••••••••••••••••••••••••••••• 

7.-Ing. Jefe de Laboratorio (3) ••••••• · • ••••••••.•••••••••• 

8.-Jefe Qe Personal (1) •••••••••••••..•.••• , •.••••.•..••••• 

ANUAL: 

•• 720,000.00

$. 600,000.00 

$. 4-�0,000.00 

$. 480,000.00 

$. 480,000.00 

��l, 6?.o, ooo • oo 

�1,440,000.co

$. 420,000.00 
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t p u E s T o �00 ANUAJ;._ 

B.- PERSONAL DE liMP'bADoS DE APOYO 

9o-Asistenta Social (1) •.••••••••••••••••••••••••••• �. 216,000.00 

lOo-Auxiliares de Contabilida.d ( 2) •••••••••••••••••• $. 240,000.00 

11 • ...&u:xiliar d.e Oficina (1) •· ••••••••••••••••.••••••• $. 156,000.00 

12.-Secretari_as (4) .•••••.••••••.•••••••••••••••••••• º· $. 564,000.00 

13.-0ajera (1.) •••••••••••••••••••••••••••••••••••••• $. 1os,ooo.oo 

140-En:fel"lJlera (1) •••••..•••.••..•.•.•.•••. ;; •....••••• $. 120,000.00 

15.-Vencledores -(4) •••••••••••••••••. · •••••••••••••••• �. 400,ooo.oo 

Co - PERs:lNAL OBRERO CALIFICADO Y SJllvtICALIFIGADO 

16.-0peraiores ie F,quipos Espec!:fico (30) ••••••••••• f. 3,600,000.00 

17.-operaElorea de equipo auxiliar (6) ••••••••••••••• $. 

18.-Mec&nioos (2)••••••••••••·•••··••••••••••·•••··• t. 

19 ._-Clh.oferes (.2)... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . $. 

n • ...: PERSOlW., OBRERO NO OALIFIGADO 

· 20 .... ,\yudante· ae Ohofer (2) •••••••••••••••••••• -•••• º. $.

210...0�reros del Almacén de Materias Primas (12) ••••• 

22 • ...0broros del Al.mac&n de Productos (8) •••••••••••• 

230-Conserjes (2}·•••·•••••··•••••••·•·••·•··•••••0•

240-Personal de Linrpieza (6) •••••••••••••••••••••••• 
• 

25.-POrteros (6). º ••••••••••••••••• · ••••••••••••••••• 

$.

$. 

$. 

,.,\ 
,il• 

$. 

720,000.00 

420,000.00 

480,000.00 

168,000.00 

1,008,000.00 

672,000.00 

144,000.00 

4.32,000.00 

216,000.00 
------------�-------

$.15,768,ooo.oo 

Beneficios Sociales ir·ot�s(l5%) •••••••••••••• �- 2,365,200.00 

T O T A L •••••••••••••••••••••••••··••••• $.18, 133,200.00 



· -105-

14�- P R ·E 3 U P U E S T O DE INGRESOS Y GAST03 

En os te capitulo exponirenos aquellas inforr;iacionea roqnori-1a3, para - ,;,
··/,., ' 

la evaluación económica que se efectuará posteriorncnto, a3Í cor10 los :noce.- ii: 

:!.Üsnos qtto se han seGuir1o para su obtonci6n y elaboración. 

Tonarnos cor,10 base do c�lculo el ejercicio ccon6nico norr�al, c.� -:1.ec:i_r - ·, 

�; 
un periodo oconónico de un aí'ío y en base a osto se ::-ircscntará11 lo� Jatos, - ¡,"'

en la forna de una cttenta llamada presupuesto ostiri1ado :le incroaos y ''El ·1to" •, f ;_., •• ,.J�·�; 

A partir 1e cstoa datos a.s! representa.dos, poden.os obtener la ctw.ntia -f 

&el costo unitario y el ptmto de ·equilibrio. 

Esta inforrilación podr� varj_ar a travls -:le los años, cuar�rlo la c:·:.Prosa i\l
. ' 
\''.Jse encue:intro en actividad, pero JobeJnos -:1ifcronciar clnrancntc los nivolo::; ':.� 

de capaciiai a la que se encllcntra operando, a fín de preparar �resurue:Jtos. · -
,;, 

anuale:;i que cubran periodos de tieópos, dnrnnte los cti.alos no ocurra?'l cri:·-:1..,:i_.('.: 

os .funda1.,entale¡:;; �n nuestro caso so e3tina que la enprosa )ro:rcct:::1-1.n onora;. -

rl. ltl:iualmente, caai al i,Üsno n:1:v:01 de activi·Ja:1., :.1cbl �o a qno r.uí lo

ol conportamiento del :ncrca.:1o Jel pro:1.ucto, :;,,or lo e; uo ::ie calcnlnr� nn
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solo presupuesto.

Fara la realización de este presupuesto, se han organizodo los ingresos y 6astos

de la siguiente manera. 
f¡ 

., 11 �:14,.l.- IIDRESJS.- La f'�rica vendert{: pectina, jugos de naranja y toronja, asi li ;;
mo los desperdicios del proceso ó torta. 

,l/

l� y�· 

A continuaci&n se mueatro.n los precios de ostos productos en 1977 y las cani
 dades resul-hantes de jugo y torta al obtener 1 T.M. do pectina .•

SUSTAMCIA CANTIDAD (T.H.J. PRECIO 'UNITARIO 
( SOLESfT�M/)-

Pectina 1.00 270,130.00 

Jt,go de naranja 29.50 45,000.00 

Jugo de toronja. ll.56 55.,000.00 

Torta 47.53 10.,000.00 

Entonces generalizando la ecua.ci�n de ingresos, es: 

!.JLY. /¡._!¿:_(SOLES) 

Z"/0,130.00 

1,327,500.00 

635,000.00 

475,.300.00 
-------------

2,710,276.00 

I :: 2,7101 276.00Tp ··•••·•·•·•••<1); donde Tp es las toneladas de pectina pro 

elucidas. 

Kl primer año se producirtÍ .350 T.M. de pectina., e11tonces los ingresos 

rln l. 110191 910,500.00 soles, al año.

14.2.- .�S� �RODUc;m.- Para ciO..cular los costos de producci6n se han desglo,, ..., 
sado en diferentes rubros, en la forma que se presenta a con.ti:.Juaci&n: 

, . , .. 

, . l-'
]4.2.l.- OOSTOS FIJOS.- Comprende los servicios complcmcnte.rios pare. la pro-¡·!,

ducci&n y no dependen del volumen de producci&n. 

a.-Combustible: Este rubro corresponde al petroleo nece,<Jario pa.rs el f'u.ncionronic11::'•, 
-.:! ,;_.,

to del caldero y del �rupo electrógeno de ln plantfl.

El abe.stocedor será Petra-Perú, además del costo del r,roc1ucto, A-. : 

ñadireroos el valor del transporte d.e Lim?.. a Chanchélm[l.yo :: consi- 1 \ 

deramos un porcentaje de perdidas e improvistos. ver lr.i 

ll.3-c

.��EGGICH 
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1

b.- Mano de obra: Corresponde a la na!l.o de obre. :Jirocte. o i ,,.,J' r..,_c+� ·1cco�,.,1�i:1 ": -·. . . e v<-' •·· • ,.,c. • , - .. �j�'!

para �Jroducir pectina y su co:c1crcislizac:i.é:1 on Li:·10. 

Los nueldos aaic,:10.tlos corrc3pon.Jon a 11=1 zo:1<" -1c · Ch::l•:'.c!1a: �a;_,,ro; - :

para ncjor infornaci6:1 ver la SECGIOn: 13.2 

c.- Depreciacj_Ó:n del equipo a uaar: Se ha est:i.r.:a:1o 0�1 5.4;; é.l.Jltwl i,or el ;·,óto�o 

lineal, los cálcnlo3 30 dotalla�1 ch el A-

lTEXO: D. 

i, , 1 D t t 1 . , 1 l. • ,., I;,. d.- Dopreciac on uo o·:lif'icio: ado que ae ra a r o una co11;3trnccJ.o;.1 ,·,e :-1En,or:i.0.-A:r,:. 

bl . . 3'"" 1 , . t no o, se errcina on ,� fE1na 'itC su c::i.:J ·o. 

e.- Seguro del mlificio: De acuerdo a infornacio:-iea de co:-1,a;ün;:; ·le ser::uro, co- \f] 
.?(�¡� 

rrosponJc ol l�� de su vnlor. 

r.- Seguro dol equipo: Co:1 ol nisno cri t0rio secni�1o, para el oJ.:i.fi.cio, correa-:¡�,' 
i� 

pondo al 15; de su costo. 

g.- Utile:J ::le oficina e inpref:lo::a Se cst:L-·ia 011. $. l+00,000.00 solu:J anuB.lc:J. 

En consecuonc!a la relación de cor:lto8 .fijos, ca la rJi··uiento: '-· 

a.- cOr,1bu.:Jtible • ••• � •••.•••••••••••••••••.••••• ·• ••••••••••••• 953,205.54 

b.- ma110 de obra .••.......••.••...•.••••••••• •• ••••••••.•••••. n 18,13.3,200.00 

c. - deprccio.cióa del

:::1.- �Iepreoinció,1 del

• . 11 eqlt11JO • • • • • • • • • • • • • • • • • • , .•. • iri � • e ... c. " ,, , � e¡• 

edificio •••••••••••••••••••••••••••••••• " 

l
1
0Li,7 ,784.10 .. 

·i:, 197,916.00

65,97�.oo e.- :Jec:uro :1ol

f.- ae�uro clel 

r• l -�•- útilos c1c 

cdifiCio... . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . • • • "

ec1t1ipo ••••••.••••••• �. • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • • 1' 

ori·oina • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • e • • • • • • • • • • • • • 
lf 

194,034.10 

400,ooci .qo 
----------------

$. 20,992,111. 71-i-

h · • t 1·· � .- 1r11>rev1s ·oo: ;•ÍJ• ••••••••• � ••••••••••••••••••••••••••••••• •":t'• .209,921011 

T O T A L � 2J. 20"') Q".!') r!-5
: • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •:l • , .._ ,:.., , .,,,J � • �.J 

.·
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14• 2. 2 •. - .QQSTO VARIABLE. - Se refiere a los rubros que 

te en el volmnen de producci6n.de la planta. 

Los rubros considerados en el presente proyecto son los siguientes: 

a.- Materia prima: Se refiere a la naranja y toronja, comprada en la chacra de 
' ·j 

los agricultores, de la zona de Ohanchamayo. 

El volumen y el precio de ruta, necesarios pare. obtener una 11i!¡
t 

2_ 

tonela<ia de pectina, se calculan de·talladamente en la JEOCI-J { 

OH: 11.J 

:, 1f� 

'l·;-,·¡ 
b.- hsumos: Los insumos considerad.os son: cloruro de alllDÚ.nio,aloohol 95°, so-; 

lucitSn de taka al 4% y leido clorh!�rico; en las cantidades señal-ª?Jt: 

das en la SEOCION: 11.3; los precios determi11t'!.dos incluyen el tra-d?: 

nsport& de Lima a la planta. 

c.- Bolsas de polietileno.- El producto se envasartn en bolzas do polietilcno 

de 50 kg.; es decir secrequieren de a> bolsas pa-

ra envasar una tonelada de pectina; el valor de 

cada envase es de $. · 30.00 soles incluye:1do las 

inscripciones de identificaci�n. 
1.t· ' 
. ·' 

d.- Impuesto � la venta: A la pectina como producto de tercera priori1.acl, le cg))
rresponde un impuesto del 5% sobre el precio de venta. )i 1;-

En conseouenc!a, la relaat6n de costos variables por tonelada m�trica <le 

pectina producida a precios de 1977 es la siguiente: 

a.- materia. prima: ....................... .............. � • ) $. 2, J.4.8, 751.00 

b.- ins'llDl.Os: • •• • • • •• • • • •• • •• • • ., • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • $. 

o_.- bolsas de polietileno: • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • • �. 

d.- impuesto a la venta:•••••••••••••••·•··•·••••••••$. 

378,185.50

600.oo

:;_13,506. 50 
--------------------

T O T A L : ·• ••••••••••••••••• ·• $. 21 541,043.00 

'� . 
:••\• 
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�.3.- OOSTO !OTAL DE PRODUGOION.- EL costo total de producci6n, viene a sor 

la suma ele los costos fijos y variables. 

:Para el ca.so del presente proyecto, el costo total de producci<Sn osta dedo 

producida. 

produoci�n (ecuación 2) entre la producci&n total (Tp). 

COSTOS UNITARIOS DE LA PIOOTIUA SEGUN LA. UTILIZACION DE LA G.t�ACIDAD IHSTAL,WA 

PRODUCCION: 

50 

100 

1,50 

200 

250 

300 

350 

400 

450 

500 

CUADRO: 

--

(T.I<V) CAP .:LCIDAD USADAS 

10 

20 

JO 

/4!) 

5,0 

6o 

70 

80 

90 

100 

<4'1 COSTO UN:rTARIO: (SOLES) 

2,965,os3.6o 

2,753,063.00 

2,6s2,3G9.oo 

2,647,ú5J.OO 

2,625,301.00 

2,611,716.30 

2,601,620.10 

2,594,043.00 

2,5s3,447.oo 
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1u:,s valores del OUADRO: Nº 14.1 se re,presentan on el GRJu'í'J:00 Hº 14. 1, de don:do 11:�i

podemos deducir las siguientes observai:iones: 

Como ea de esperar, los costos unitarios y la capa.ciclad inst.-:-lacfo. UGndP son/Ji,,· 

inversamente proporcionales. 

En dicho gráfico, también so represente.. por medio 1el pnnto P el 5.nereso gcLlf 
'( �(: 

nerado por la venta de u.,w tonelada de pectina y los sub-productos resul ta�t03 c1;: '.X
. . 

ji 
su fabricación (jugo y torta), evidentemente los costos· unitarios que se encnen (f 
tren poi .. debajo del punto P , son los mdcos capaces de gonera,r eana:hcias brntas:Hf 

El punto P, te.mbi�n determina la posible capacidad 
,<,rti 

a le. cual 3 e cncuentr¡ {�:i 

el punto de equilibrio, resultando en este ·ca.so de 25.CO�� aprorlmnda.mcntc; ente ;:;�:�

resultado ser{ confirmado analiticamente en la siguiente SECCION. 

14.5.- DETERMINACION DEL FUNTO DE EQUILIBRIQ.- fil punto ce equilibrio, os aqu.ol ;,u. 
?!!� 

volumen de pro:lucci�n, donde se igmlan los co3tos de proincción y los ineresos ;,�¡

por comoepto de ventas. Produoh y vender por encima del pnnto de equilibrio sigl 

1i� nifica generar ganancias brutas para la empresa, cada vez en r,myor cmmtie.. 
¡f}1�· 

Igualando· las ecUB.ciones (1) y (2); se obtiene para el ptmto c1e equiB.brio )([

Tp =. 125.28 T_.M. ; esta produccicS:n 
:- : \' 

eqnivalo a utilizar el 25.05% de la cc.pacidr.J:i 
, -

instalada de la. planta, que es de 500 ToHo 

Este punto de equilibrio, obliga e. exportar la pectina a los pa:i.soa del Pac- ·. 
i,' 

to Andino, puesto que la demanda nacional del producto, es sumamc.mtc inferior n 

125.28 T.N. ; para poder contar con una empresa rentableo 

,:,•' . '· 
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�.5..- . ¡ N V E R S I O N . Y F I N A N C I A M I E N T O : 

15.1.- INVERSION.- La decisi&n de llevar a la práética un proyecto, significa 

asignar a su realización una cantidád de varios recursos, que se pueden agru­

par en aos grandes tipos: uno, la inversión fija y el otro el capital do trª 

bajo. El. primero comprende la instalaci6n del proyecto y el segundo esta dado 

por el capital necesario para poner en funcionamiento la planta. 

La reducci&n a t&rminos monetRrios del valor de estos diversos recurso3, 

plantea el problema de determinar los precios, que han de emplearse en el c�1 

culo. Estos precios pueden ser de los mercados ó los de los costos sociales -

de los factores. 

En esta secci&n se tratar� el c�lculo de la inversi6n desde un punto de 

vista financiero, es decir, valorar a precios de mercado e incluyenno todos 

los pagos correspondientes, sean ó no de transferencia. 

La cuantia de la inversión as! calcdl.ada representa una informaci6n desde 

el punto de vista de dese.rrollo práctico y de la mec&nicn financiera del pro -

yecto. 

15.1.1.- INVERSION FIJA.- La relacicSn de los costos fijos, de inversión es 

la siguiente. 
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••� terreno •••.•.•••••...•....••. · .....•................••• $. 31,500.00 

bo- construcci6n •••••••••••••••••••••••••••••·•·•••••••••$• 6,893,670.00 

c.- equipo espec!fico y au:xiliar •••••••••••••••••••••••••• $.19,403,410.00 

••- gastos de instalaci6n (35% costo do equipo) ••••••••••• $. 6,791,192.00 

e.- muebles y enseres•••••••·•••••••••••••••·••••••·••••••$• 400,000.00 

300,000.00 fo- gastos de organizacitn y estudio••••••••••••••••••·•••'· 

g.- puesta en marcha (10% inversión fija) ••••••• � ••••••• -.,$. 3,JSl,977.00 

h.- contingencias e im�revistos (20% inversi6n fija) •••••• $. 6,763,954.00 

i.- intereses hasta puesta·· en marcha (15% invers. fija) ••• S. 5,0721 965.00 
---------------� 

TOTAL: •••• �••••�••••·• 0.49,038,66�.oo 

15.1.2.-_GAIITAL DE ·.TRABAJO.- l[l. capital de trabajo esta constituido por: 

a.- inventario de materia prima:{un mes de suministros).- correspon�lei: 

�. 264,515.22 soles. 

b.- inventario de materiales en proc�so: (una semima. del costo del producto).­

corresponde a�- 45,663.20 soles. 

c.- inventario de productos:(un mes del costo del producto fabricado).- equivn­

le a t. 139,689.62 soles. 

d..- cuentas por cobrar:(un mes del precio por cobrar al cli�nte).- da un valor 

de•• 139,689.62 soles 

·

.

e.- efectivo disponible para cubrir los gastos normales de: salarios, r,iaterlalcs, .. , .. 

insumos y suministros de trabajo: (un mes del costo de fabricnción)o- da une cont1. :· ;, 
- :·; 

dad de l. 22
1
088,162.79 soles.

Sumando los valores señalados se obtiene: l. 221538,930983 soles como capitel de 

trabajo. 

En consecuenc!a: INV'ERSION FIJA: ••••••••••••••••••• $. 49,038,669.45 

CAPITAL DE TRABAJO·: • • • • • • • • • • • • • • $. 22,538,930. '.33 

INVERSION TOTAL: ••••••••••••••••• $. 71,577,600.00. 

. ;.,. 



�S;.2.- FINAIDIAMIE?l'l'O.- En toio proyecto industrial, el financiamiento juega un 

papel importante., por que de 11 depende la viabilids.d de ejeonción de la futura 
¡ij'
l1·-:. 

empresa. 
¡,¡.:_

Teniendo en out,nta que los recursos para el financiamiento, de J.03 pro"'rectos ! !· •' 

viene de dos fuentes a saber: "Fuentes internas 11• - constituido. por el aporte 1ire_{¡j,.r·'',
to de inversionistas· privados, (socios), por utilidades no destri buidas y le.s res�;

1 '� ; 

vas d.e depresiaoi6n d de otro tipo y las "Fuentes externas".- formado por •l mercl�f 
. 

io cie valores y los bancos; procedemos a anilizar el tipo de financiamiento que mt

se ajusta a las neoesidades·de nuestra empresa. 

Para el caso cie formaoi�n de la empresa, consideramos como 11Ful!lntes internas \�i 
,11!�

a las aportaciones de inversionistas interesados, en conformar el directorio y co{�j 

mo 111\.tente externa 11, al capital formado por los cr�di tos concedidos por: Bancos ::!f::/ 

ele InversicSn., Organizaciones Promotoras de Inversiones Particulares 6 Es-w.te.les. Ji . 
}��-¡ 

15.2.1.- !Y§!ITES DE FINANCIAMIENTO.- El financiami0nto 

la siguiente forma: 

consi1erado es de 

11Fuente interna"•- formado por la venta de acciones, que se introduciran al ,'

mercado de valores y cubren el 35% de la inversión. 

"Puente externa 11.- constituido por el prestamo de OOFIDE que cubre el 65% de?!' 

la inversi6n, en un plazo de 5 años y dos gracia y a un interés del 13% anual 

rebatir. 

CUADRO· GENERAL � FI�\NCIAMIENTO DE LA INVERSION 

FUENTE PORCENTAJE .1L O .N T Q 

Accionistas particulares •••••• 35% ••••••••••

OOFIDE •••• -. • • • • • • • • • . • . • • • • • • • 65� . . . . . . . . . .

a :._: 
i

-------------------

100% �,. 71,577., 600.00 
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produc ci<5n del pr:L10r aüo r1o opcrucionEl:J, es �1 ocir co�1 J 50 7 .H •. (1.c roctir,r1 .• 

1In[ire..-.1os po1' vc11to.r.;. • ••••••••• ., •••••••••••••••••••••••••• -��. 91.,8,59(,,600.00 

•Costo de producción y vcnt.a.:i •••••••••••••••••••••••••••••• a 910,567,0G?.Cü

Utilidad l)ruta •••••••••.•...•.••••.•••••••.•••.•••••••. _ •••• " 

Fon:lo para la Co!':1UJu.dad Indu3trial (J_5?t) •••••••••••••••••• 11 
. ,. .. 

JG,029,51'7.00 

5, 704,�?7. 50 
-- ■ - ---------

Utilidad antes ele inpucntoa ••• •.� ••••••••••••••••••••••••••• 11 

.,.._ t 1 - . t . (.55':') . . . . 11 .u:1.pUeD os a -ª· ron a ,;) •••••••••••••••••••••••••••••••••• 17,77B,798.oo 

UTI L IDAD· NETA:.••·•••·•·••••••••••••••••••••••$. 14,546,291.50 

15.2.3.-DE'l'ERULIAGIOll DE LA TASA DE Ilfl'ERES DE RE'l'0:11:0.-

T.I.R. - UTILIDAD HETA x.100
INVERSI0N 

.-=. 20.32%. 

Con esta taaa do interés de retorno, el cai,ital ,so rocnpcrc. 0�1: 100/�o.3? 

4.9 6 5 años. 

15.2.4.- .TABLA DE AllORTIZACION DEL PRESTAl-10 SOLIGITADQ.!.-

PRINCIPAL:$. 46,525.,440.00 

PLAZO: 5 año3 

I 

II 

III 

V 

;FAGO PEHDIBHTE AL 
L;ICIO DE OPERA -· 
CIONES {PRil-TCIP,U.:) 

46,525,400.00 

37., 220., 352.00 

27., 915,264-00 

lG,610,176.00 

9,305,0:33.00 

Pil.G0 
)]iJTlmESES 

6,04ü., J07.00 

4,338,645.70 

3., 628,984.30 

2., 419,322.40 

1,305,086.00 

13., 0Li4, 921. 40 

( 1) .- Lon h1.;.;;resoa por vcnta;J y los
penden al ;·1crca:1o :1c Li:;i_a. 

nm::r:.zs: 13;; annnl 

P f. G O : �1 5 cnoto.:-J n,,nalo·; 
i:·uclc;J y cb:,:::ccu­
tj_vo;J. 

E�'ECTUA3=lO ( JO 
ouo·rA ANUAL Al:0RTIZADA 
----------

9,.305., ocs.oo 

9,305,or-1c.oo 

9,J05,03S.ú0 

9,J05,03Go00 

46,525,440.00 

LE4..l_ 
T O T il. � 

15,.353., 395000 

14,143,733.00 

J.?., 931�., 072. OG 

11,724, ;�J_o. ce 

lü, 514,71/) .OC: 

"4 r-70 ..,, ·' üü 
�, ., ;:;> , ..>--·J. 

1c ,,ro-,t1cci ó,, y �r··,,,�-�" -o-., lo� - l •.l ·- .... .....,_ .. -'- ,., ·-' . _. cor:cr__.� 
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16.- O O Ji C L U S I O N E S 

Despu&s de realizado el estudio de factipilido.d., para la instalac:i.cSn 

de una planta productora de pectina, on el Perd, podemos llegar a las si­

guientes oonolusiones: 

l.- El estudio de mercado demuestra, una demanda nacional adn pequeña, pe- }f 

ro la del Pacto And:l no representa una dema_nda· considerable, llegando en 

1978 a 350 T.M. y en 1987 llegarla 614 T.M.; siendo Venezuela y Colombia 

los paises de mayor demanda. 

Los precios que se pagan, en los paises de la Sub-Regi&n Andina, son 

superiores 6 iguales a los pagados en el Perd; siendo Ecuador y Bolivia -

donde el producto adquiere mayor precio; osta cituac:i.<Sn facilita la expo!: 

tacitSn a estos pe.ises en un primer instante, ampliandose la venta a los 

otros paises en el futuro, tambien se debe tener en . cuenta la di:Jtancia

de Ecuador y Bolivia para su comercialización con el Perd. 

2.- La materia p:r:i.ma disponible es suficiente, para producir pectina que 

satisfaga la demanda ciel Grupo Sub-lteguional Andino en el presente y el 

futuro, tanto en el valle de Chanohamayo 6 Huaral. 

El cultivo de naranjas y toronjas en el valle de Ohanchamayo y zo­

nas aledañas se pue«e incrementar por medio de la sustituci6n de otros 

cultivos ó la comquista a la selva virgen de nuevas areas; mientras 

que en Huara1 la disponibilidad de terreno es limitada. 

t



-117-

EL precio de la meterla prima en Chanohamayo es menor al de Huaral, ade ... ;:�; r 

mis la oaliiaci de los frutos eri Chanohamayo se adaptan mejor a las necesidade ;¡l 
teonol6gioas.  ·  

La puesta en funcionemiento de la planta inoenti var4 a los agric\Ü. tores , . · 

a una piayor produ�cicSn de cítricos y a mejorar la calidad de los mismos, para :!: � 
'(: 

beneficio comun. 

3.- EL •��flrrOllo ciel proceso tecnológico no ha seguid.o un verdadero estudio t
-:'f 

iebiio a los pocos medios, oon que _contamos para desarrollar la experimenta- l 
. � !':;:¡oión oient!:f'ioé. necesarias., viendonos abligado a depender de la información :Jii
.>

recopilao; por ello nuestro estudio en este aspecto se ha l1m1 ta.do a la de- !•  i

terminación cie capaciciaf1es, dimensión de los equipos, m&s no al diseño en si. >t1:¡
·'··t

En il balance de materia se pude apreciar la gran diferencia entre el p� J
so de la fruta que ingresa al proceso de produccic:Sn y el producto· resultante, \íi 

(.1Jf

esta oaraoteristioa obliga a la industrialización del jugo y la torta resul- :��!· 
tantea a.fin lle �aoer reproductivo la inversión. 

· 

El equipo a usar es en su mayoría de manufactura nacional, viendose as:{ ' 1 

f'aoilitau su instalaoi6n, matenimiento y·operaoic:Sn. 

J..- Se ha determinado el punto de eqUilibrio en 125.28T.M. ; es decir al u- : ·;'

,-,;.tilizar el_ 25.0%d.e la capacidad instalada; esto nos obliga a ofrecer el pro- ¡ ·.

 dueto a lo_s paises de la SUb-RegicSn Andina, para tener una empresa rentable.  ..

La venta de 125. 28 T .M. al irea de la Sub-Regi6n pude · ser logrado fi- .. •• 

oilmente si se tiene en cuenta que la demanda actual es de 350 T.M. 

Al. determinar el punto de equilibrio, se han considerado el ingreao por 

oomoepto de la venta del jugo y la torta resu1tantes del proceso productivo, 

en oonseoueno!a ae deben hacer estudios qua nos garanticen la comercializao!62 1 

cie estos productos. 

5.- La renta neta obtenida en el respectivo capitu1o, es alta y desde el pri-
·r

mer año de operaciones; esta posibilidad est, condicionada a lograr vender las_;

350 T.M. anuales de pectina y los sub-productos resultantes; de lograrse aste 

beneficio se f'acilita el financiamiento por i:iversionistas privados Y COFIDE. i 
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Tambi&n tenemos que considerar la procedencia de los insumos, de los 

equipos a usar, al ser nacionales facilitan la inversi�n y garantizán la

continuiaad del proceso productivo. 
'"

6.- La rentabilidad de la empresa esta condicionada a dos premisas: la venta ��-

de la pectina a paises del Pacto Andino y a colocar en el mercRdo nacional 

los sub productos resultantes. 

Estas d9s condiciones se tienen que cumplir, por que la pectina por si '{ 
· ,t· 

sola no produce ingresos, como para generar beneficios, puesto que la compe- ¡'.l
tencia.·de paises como Alemania Occidental, Estados Unidos, M&jico, Brasil, ec1:;1fi; 

establecen precios relativamenta bajos para este producto; de all:! la neces1-¡:f¡j/ 

das. de ampliar la empresa a la industr:laliza�ón del jugo y la torta resul- :�I
tantes. 

7.- Se recomienda efectuar un estudio de mercado para la pectina, -en el marco :;,� 1  
·•'1·•;

del Pacto Andino wts detallado, con la finalidad de confirmar 6 modificar los j�;J!
resul ta4os encontradas, puesto de que de este .factor depende en si la rentabit�i 

 

lidad de la empresa. 

8.- Finalmente es de sumo inte�s realizar estudios para la implementacicSn de::;
¡) 

una planta de envasado de jugos y otras de industrializaci6n de la torta re- : 

sultante de las filtraciones,. de donde se puede extraer ,cido cítrico, naran-. y,-

jina, ect. 6 preparar alimentos balanceados para ganado vacuno. 
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A N E X o . .. A 

LY..Ml®1ELADA E:t'l EL MERCAOO NACIONAL 

PERI0po A!..Q J).L�fANDA DE PECTINA DEMANDA DE HEHHEL@A 

. ,,TJ,..,. Jp.J1:!:!l ..J&_.Ti Di (TM} __ _Di.Ti_ 

1 1965 1.4 1.4 500 500 

2 1966 4.5 9 •. 0 780. 1560

3 1967 3.6 19.8 550 1650 

4 1968 J.7 1,4 .• 8 600 2400 

IS 5 1969 4.0 20.0 650 3?50 

6 1970 2.3 13.,8 720 4320 

7 1971. 4.7 35.9 340 5880 

8 1972 8.11- 67.2 820 6560 

9
.r 

-.1973 6.9 63.1 810 7290 

10 1974 3.3 33.0 1190 11900 

11 _1975 1-0.8 118.8 1327 14590 

A.- PRONOSTICO DE LA PECTINA.-

Dol cuadro al'l.terior se obtiene los sigtti.e�tes valores: 

T.:1_ .<.. 

1 

A 

9 

16 

25 

36 

49 

61� 

81 

100 

J-21

N 11 "' t . T. 66 S t ri n..• 33 ¿ � .,_ • D. T. , ..., ..... 7 � 
= ; ::iurna or:i.a. 1. = ; una o n .vJ. � .o; i.Jlt.!D.uori,:·. ::i .• :i.. =;.,, •º

y Sur;1atorin Ti .::: .506. 

La ocuaai&:1 ;.;ori L1c la forna: Di = nTi /. 1, :1o:1Jc : 

';\T S .,_ • ¡� T • e:, • r J. • n Di ., ,, .... -. t Ol'J.
0 

� rr; L1 = lle uma uOrJ.0. ...::!.l.• J. � _ - _utlc..d vOr:l.c. __ • ,.)u.,,i,. , e1. . ..:::.=...--
H.St:imatoria Ti� - (Jm:w.torie, �il2

h - _ ( Suna torin Di 

Roo.nY)lazr.\.:1Jo ,ro.larca se obtL;n.�: �-1 - o.601 -;,r b - L266 
... 

�-
... 
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�uego. la eouaoi�n es: D1 - . o.601T:t 
-· 

/. 1.266 ; para valores de 

Ti : 12, 13, 14, ••••••••••

B.- PROWSTIOO DE LA MEftMELADA•-

Del cuadro anterior se obtiene los siguientes valores:

N = 11; SUmatoria Ti: 66; Sumatoria lll·: fr/E?rl; Sumatoria :W..Ti = 59907

y Sumatoria Ti 
2 

= 506. 

En forro.Et '°'1.oga al caso ae la pectina se obtiene: m = 65.31 y b: ,406.25 

Luego la ecuaoi�n es: D:t : 65.31T:t .¡. 406.25 ; para valores de 

Ti : 121 lJ, 14, ••• � •••••••• 

o. - PBQNOSTIOO DEL PRECIO OIF (CALLAO),- Hallamos el incremento

iel siguiente modo: 

A a o J:tfCRJ!J.1ENTO DE PONDERAOION_ 
�os 

1971 - -

1972 - 7.7 1.5 

1973 - 0.1 2.0 

1974 36.2 3.0 

1975 47.2 3.5 

10.0 

Luego el inormnento de precio anual ponderado es: 

(l.5»-7o7 .¡. 2.0x,.0.1 ./, 3.0�6.2 .J.· 3.5x47.2)/l0: 26.2 

Finalmente, los nuevos inaices de precios ponderados son: 

A Ñ O. 

1976 

1977 

1978 

1979 

INDICE 

270.0 

296.2 

322.4 

348.6 

Con estos indices se estiman los precios CIF(callao) de la pectina. 
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A N E X o : B 

OALOUOOS DEL BALANCE DE MATERIA Et'!._�_?®.� PRODUCTIVO 

BASE: 100 kg. de ciesperdioios c!trioos (fruta sin jugo). 

1.- TANQUE DE LEXIVIACI0N: 05-TA,-

ENTRA: jugo •••••••••••••••••••••••••••••••••••••13025 kg. 

cdscara: agua de oonstituoi6n ••••••••••••• 52.56 " 
azdcar••••·•·•••··••·····•••••·•• 5.36 " 
oelulosa••••••••••••••••••••••••• 3.91 11 

sustancias p,cticas •••••••••••••• 2.56 11 

alraidcSn •• •·• ••••••••••• � • • • • • • • • • • 0.16 11 

holle·jas y pepas ••••••••••••••••••••••••• 22.00 11 

agua de lexiviaoi&n •••••••••••••.••••••• �.30.00 11 

_____ .-_129.75 kg. 

m:L agua ie lexiviaoi6n, va a disolver el azáoar contenida en las cdscaras 

y el jugo rosiciual es arrastrado, adew!s se perdern algo de pectina; {3-4��) 

RESIDUO: 

ciscara: agua de constituci&n!••••·••••••52.56 
celulosa •••••••••••••••••••••••• 3.91 
sustancias p�cticas •• .; •••••••••• 2.48 
al.mid�n•••••••••·••·•••••••••••• 0.16 

hollejas y pepas•••••••••••••••••·••·•••••22.00 

kg. 
" 
11 

11 

" 

agua de lexlviaoi&n retenida ••••••••••••••• 2.00 " 
83.ll kg.

agua de le:xiviaci6n ••••••••••••••••••••• 2s.oo kg. 

azdcar ••••••••••••.•.•••••••••.•.••.••••. 5.36 n 

j u.go • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 13 .1 7 " 

sustancias pl1cti oas •• • • • • • ·• • • • • • • • • • • • _·_•_· __ º_•_º_� __ "_46. 99 11 

------------
130.10 11 
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,
2.- TANQUE DE mRAOCION: 07-T!t,.- En este tanque, se realizarl la conver­

sicSn ci.a protopactina insoluble a pectina soluble, el rendimiento os de 83%.  
Tenemos 2.48 kg. de pectina, es decir obtendremos 2.4Sx0,s3 = 2.05 kg. 

La solucidn debe tener una concentraoi&n de alttededor de o.6%.

wt. (2.osx100)/o.6 - 314.66 kg. 

En conseouenoía deberl haber: 314.66 - 2.05 :: 339.61 kg. de agua, entonces.} 

debemos ·añadir: 339.61 - 2.00 

El pH de la soluci&n iebe mantenerse 

se deduce pH: -· 2.3; es 
-

337.61 kg. 

ena 2o3, por medio de HCl lN, 
t -3decir: ( H ) : 5.025x10

de esto 

Luego la concentraci�n de HCl en la soluci&n-es: 0.005025

Entonces en la soluci&n debe existir: 339.6lx0.005025 1.70 equiv. gr. 

HOl. 

Volumen de HCl lN empleado: 1.305 kg./lit x (l.70 eqogr./1 eq.gr./lit.) 

Entra al tanque 1.75 kg. de H<D. lN .. 

ENTRA.: O&soaras agua de constituoi&n/ .......................... 52 .. 56 kg.
11 

11 

celulosa ••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 3.91 
sustancias p&oticas ..... �••••·····•••·••·••• ... 2 .. 48
il:m1.4cSn •••••.•••••.••••••••••••••••••••• �..... o.16 " 

$.ALE: 

hollejas y pepas .................................... � ... 22.00 11 

agua de lexiv.i.aci&n rejfen:f.ia., ...................... � ••• 2.00 11 

agua añadida .............................................. 'JY'/ .61 11 

HOl. lN ...................... •••••••••••• .. ••••••o• .. ••••••• 1 .. 75 11 

______ /?--2.1{, 

soluci&n ue pectina: agua .............................. 339.61 
peotina ••••••• o • •··············· 2.05 

. HCl.
0 

lN.·.·• •••••••• º. • • • • • • • • • • • • • l. 75
almid6�••••••••••••••••••••••• .. 0 .. 16 

o4scara: agua de constituoi6n ................. º • • ••••••

calul.osa ••••••••••••••••••••••••••.••.•.•••• 
sustancias pecticas residuales •••••••••••••• 

hollejas y papas••••••·•••••••••••••••••••••••••••••• 

52 .. 56 
3.91 
0 .. 43 

22.00 

J,-..g .. 
" 
" 
" 

" 
" 
11 

11 

7g.90; 
kg . 



..3•- FILTRO PRENSA: 09-FI.-

ENTRA.: solucicSn de pectina••••••••••••••••••••••••º•343.57 kg. 

Msoara, hollejas y pepas·••••••••••••••••••• 78.90 11 . 
-------422.47 kg. 

�a operaci&n de filtrado, retiene 2% de la soluoicSn de pectina en la torta. 

Entonces la solucicSn de pectina perdida es: 0.02 x 343.57 = 6.86 kg. 

La ooncentraoi&n de la pectina e11 la soluoicSn es: (2.05/343.57 )100 : 0.56% 

Luego la pectina·pura pera.ida es: o.oo56x6.86 = 0.0343 kg. y ta.mbi�n so pierde 

6.86 - 0.034: 6.826 kg. del resto ae la solución. 

SALE: soluci�n de pectina••••••••••••••••••••••• 2.016 kg.

otras sustanoias ••••••••••••••••••••••••••• 334.700 11 

__;, ______ 336.716 kg. 

RESIDUOs(torta).-solución de pectina perdida •••••• 6.800 kg. 

o�soara, hollejas,y pepas •••••• •• 78.900 11 

--------85.700 kg. 

4•- TANQUE DE PURIFICAGION: 10-TA.- Se emplea taka pura 0.51� de la soluoi&n a 

tratar, con la �i:nalidaa de precipitar el.almidón y o�ras sustancias, 

Las pectinas purificad.as, penniten preparar je.leas claras, parn otro:J usos se 

pueae preoin«ir cie este. opers cicSn. 

Se empl•an 3.3ó.7J.ó x0.�5: 0.158 kg. de talca pura. 

La conoentraci&n de la soluci&n a usar es de 6%, en consecuencia se ncsecitan 

· 0.158/0.06 6 4�63 kg. de soluoicSn.

EN'IRA: agua ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••332.750 k�o

pectilla •••• -•••••••.••.••.••••....•.••••.• 0• 

HCl lN · · '
..... . ...... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . 

almid�n ·•••••••••••••••••••••••···•·•·•·•· 

2.016 

1.750 

0.016 

tt 

11 

11 

lioor ta.ka................................. 2.630 " 
--------.339.162 1::e. 

SALE: Id&ntico, pero el almid�n y las :impurezas precipitadas. 
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?•- FILTRO P��SA: _12-.FI .-

ENTRA: Igual a la entrada del tanque: 10-TA. 

La torta iel filtrado, retiene 2% de la soluci�n y forma su torta con el almi­

«dn, las impurezas y taka precipitadas. 

Hao:t.en<io ooloulos se determina que en la torta se quedan:0.04 kg. de pectina di- i/; 

suelta y 6.78 kg. del resto de la soluci6n. 

SAt.E: soluoi<Sni agua •••••••••••••••••••••••••••••••• · •• 328.422 kg. 
-pectina9 •••• ; ••••••••••••••••••••••• 9• 1.976 11 

HOl lN,.-'....................... . . . . . . . . l. 750 "

RESIDUO: torta; almid&n............................... 0.016 11 
taka pura............................. 0.153 11 

pectina retenida •••••••••••••••••••••• 0.040 11 

agua retenida. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • • 6 .171 " 
-------3,38.427 kg. 

6.- TANQUE DE PREOIPITA0I0lU:tJk-TA.- Se preoj.pi te. la pectina con cloruro de 

aluminio, ea emplea �ste reactivo en la misma cantidad de pectina que se decee 

precipitarj la soluci&n debe ser 0.02 N 

Volumen ie HCl U en la soluci6n 1.75/1.035: l.69 lito 

Para lograr la normalidad requerida en la soluci6n, se necesitan: 

328.42 x 0.02 = 6.52 equ. gr.; en la solucicSn existen el siguiente 

ndmero de equv. gr. 1.69 x l = 1.69 equv. gr. 

Luego se debe añadir: 6.52 - 1.69 : 4.83 equv. gr. cS 171.57 gr. 

ENTRA: agua .••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• j28.722 kg. 
pectina••••••••••••·•••·•••••··••··••••••·••º• 1.976 11 

Hll lN .•••••••••••.••.••••••••••••••••••••••.. 1.750 11 

cloruro de alum:j.n:10 ••••••••••••••••••••••••••• 2.000 11 

HCJ. pllro •• •·•. • • • .• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • . • • • • O. l '71 "
-------334.692 kg. 

SALE: identico; pero con los cuagul.o's pectina-cloruro de aluminio formados. 

En este momento, s6lo falta lavar y secar la pectina para envasarla. 

7.- GENTRIFIDA: 12-CE.- Sirve para preceder a separar el precipitado, del reste 
1
.

ae la soluci6n, con un rendimiento de 95%. 

ENTRA: id,ntioo a la salida del tanque: 14-TA. 
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�E: ¡:.ectiri.a ••••••••••••••••••••••.•••••••••••••••••••••••• J_.�l 1:t�. 
cloruro c1c r.tl1.1.:r.1i:tlo .......................... � •••••••• l.8'71 1(�-:. 

---·-----·------3.71�2 1�··:.

RESIDUO: tortn do div<!rsas ;ms t.ar-.cio.a •••••••••••••••••••• 327 .000 kr;0

:
8.- �lQUE :::>E LA=V_AD.··.·o;:;...c..:_1

;;;;6
...,
�_-,..T=�•- Se ronlizn lo. ;:;cpo.rnc:l6!� la p,)cti:;.f;_ y el clornro •':1 

�1e alur�i;-:io, 1;-iocU.a''lto la ¡::i.,J.ición ::1c 2 lit. de alcohol 95º y 10 lit.. r1o <"::L1.n, tor • ;_ 

cada kilo ••·pr�cipitaio. 

ENTRA: 1)octi11.r, ........... <> • • • •  ., • • • • • •  .- • • • • • • • • • • • • • • •• • • ••• • l. ú7J .. le(;.

cloruro d0 nlurtlrtlo •••••••• .:i • •• • • • •  . . � . . . . . . . . . . .. . l.371 11 

alcohol 95º •••••0••••••·••••····•••••••••••·•••••·º·· 2.742 11 

acu.n. .............................. º •• •. , • • • • • • • • • • •• •• lG. 710 11 

23.194 11 

SALE: idéntico. 

9.- .GEHTRIFUJ-A: 18-0E.- Separa la pectina crintalii'k'1, el r,ro::-1ncto quede ncJ:icri J.n

con 10% de hur1cde.d. 

ENTRA: id&:.tico o. la suliia :tol tancp.1c: 16-'i'A 

••••••• •••.••••.•• • • • • • ••• ••• º . .. . .. .... .. .. . . . ... . . . l. 800

acua. • e e••• e e • • ·• • • • •  e••••••• e• e•••• e • ♦ e e • •  e • • • a• e• ♦ O e e • e .0.200 

lr,-, .\.;_,.

11 

RESIDUO_: torti.l. do d.i vt,rza:1 snstancia.r.: ••••••••••••••••••••••••• Z.4.197 il 

ta puro Gor oiwn�a::la .• 

E!,!TRA: idé:iticcb a la snli�•n de la cc;1t:rí.fu::-;r>.: 13-CE 

pccti1m ••••••••••••••.•• . . . . ··················1·800 1�--
. � . .

ngua ••••••••••••••• " ••••• -. ••• ,) •••••• � •••••••••••••••••••• ogco2 "

· RESIDUO: o.;�tta c"'mporada •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 0.19C 11 
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A N E X O : e 

OALCUWS DEL DISEÑO DE IOS EQUIPOS USADOS EN LA PLANTA 
. ·' . 

EQUIPO ESPECIFICO 

A.- T A N Q U E S ,-

l.- TANQUE DE LEXIVIACION: o,-TA(3)•-:: Debe lextvlar todo el material molido}: 
·w:Se dispondr& «e un tanque. para cada turno de ocho horas. :1::
•:i::I 

En cada -turno se prooesin: 8 hrs/ 1.75 hrs/bach: 4o5 bachs, entonces .la car·ij' 

tidad de desperiicios c!tr:toos tratados serl: 4,5- bachs/turnoxf396.97 kg.D,Q¡ ;�] 
turno. _,;:• 

nn9 29 kg O /t = 4'w, • .D. • urno. 

Volumen ciel :material molido: (D= 0.9) 

4099.29 kg.D.O./turnoxl li t./o.91cg. : 

Volumen por el agua añadiia: (°= 1.0) 

•• • • •• •• • •••••••••••••4554.7 lit •

4099.29 kg.D.Cox.30 kg. agua/J.00 kg.-D.O.xl lit./1 kg.agua •••• 1320.0 " 

Volumen total ••• ; •••••••••••••••••••••• 5748.7 11 

Añadienio 10%1 oomo factor de seguridad se obtiene: 6363.10 lit. 

Volumen de diseño: 6,400.00 lit. 

2.� TANQUE DE EXTJWlCION: 07-'1'.A(l) o- Recibe el material. lexivi"lclo y agui

realiza la operacitSn ele extracci6n. 

Se diseñarl el tanque para un bach. 

Volumen ie la sustancia lexiviada: (D: 0.9). 

896.97 kg.D.C./ba�J.11 kg. sust.lexv./100 kg. D.G.xl lit./0.9kr,. 

: • • • • • • • • • · • • • • • • • •••••••••• • • • • • • • • • • • • • . • • • .. • • • . • - . • • • . . •••••• 842. 29 lit 

Volumen ie agua añaliiü.c (D: 1.00). 

896.97 kg.D.O./bachx;337.6lkg.agua/100kg.D.C.xllit./lk� ••••••• lQJ8.40 

Volumen de HCJ. lN: (D= 1.035) 

" ¡· 
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§96.97 kg.D.O./bach x 1.75 kg.H01 x 1 lit,/1.031 kg. -••••••• 13.71 lit. 
1001cg. o.e. ---------------

Volumen total .:::•••··••···,··••·•••••3894.40 "· 

.lñadiencio 10% como factor de seguridad se obtiene: 4283.8 lit. 

Volumen de diseño: 4,300.00 lit. 

3.-1-ANQUE DE PURIF'!OACION: 10-TA(l).- Recibe la soluci&n de pectina del filtro 

09-FI, aqu!-se reáliza la extracci�n de la pectina. 

Se diseña el tanque, para un bach. 

Volumen ele la soluc16n de pectina: (D : 1.00). 

896197 kg. D.01/baoh x 336156 kg. sol.peot. x l lit/l. kg9 � •• 3029.04 lit. 
100 kg. D.O. · 

Volumen del licor de taka:(D� 1.00). 

896.97 kg.n.c, x 2.63 kg.soluc.pect. x l lit./1 kg.-....... 23.67 " 
100 kg.D.O. ----------------

Volumen totals.• •••••••••••••.•••••••• 3052. 71 " 

Añadiendo 10% como fs.ctor de seguridad se obtiene: 3357 .98 lit. 

Volumen de diseño: 3400.00 lit. 

4•- �QUE DE PREOIPITAGION: 13-TA(l}.- Recibe la soluci6n purificada del filtro: ¡

12-.FI, aqu! se precipita la pectina. 

La oapaciiad del tanque ser� para un bacho 

Volumen ae la soluci&n purificada: (D = 1.00). 

896997 kg.D.C,/bach x 329.67 kg. sol.purf. x 1 lit./1. kg • .:::••3367.03 lit. 
100 kg.D.O. 

Volumen iel HOl puro: (D !: 1.200). 

896.97 kfl,D,O, x 0.16 kg.HOl x l lite/J.o2 kg. 
100 kg.D.C. 

=· • . . . . . . . .

Volumen del cloruro de aluminio: (D � 1.102). 

-",;�;..:.._==:.-=�=.....:.::....;,;..-===::;,:==-==�.:.;.......:1::.- li t./1 .102 -� � 

Volumen total •!!ll• •• • • • • • • • • • • • • •

1.03 11 

16.33 lit • 

.3384.66 11 
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Añaaiendo .10� cono factor ,J.e 3egnri-:1id se obtiene: 4�3.S l:Lt. 

Volur:1en de ctisoiio: 4,30C.OC' lit. 

5.- TANQUE DE L.4.V.\.�: 16-T.á(l).- P.ecibe la poctinE.1. rrecipita·l_? '"1e l.8 ccn-�.rj_fnr:a 

15-GE y aqu! r:;e e.fectna el la.va:1o.

Voltw.en :1el t1recipi to.c1o; (D = 1.302) 

S96.97 __ lg¡_.D.G,IJ?óch :>� J.7L,� 1c;;, __ _:J_e precip. x 1 lit./1.JC,?. �-:r:. 
100 l{So D.G. 

Volumen -:ie1 -alcohól 95° F1:ño.ii-:lo: 

• • • • • • •

�:)7 lq;._._D.G./l:Lach x 2.742 li'G. 
100 k¿:. D.G. 

alcoho� • • • • • • • • • • • • • • • • • • o• • • • • •• •

Volur1ca r-fo agtlfl. aíi�.'1ida: 

25.-'.15 lit • 

l('I /_� , o l.Y-- 11 

s26.97 kr. D�_QuJ2nch .?f.:.1':ltJ.l B.t. ªJlllil..• ••••••••• •.• •••••••••••••••••• l�-:'!:.,JC: TI 

100 lq¡. D.G. ----------- ---
VoltlJ1011 total •••••••••••••••••.••.••••.• 0 213090 11 

Jmacliendo 10% como fl:l.ctor de securfr1ad se obtiene: 235.20 15.t . 

Volumen de diseño: 240.00 lit. 

B.- BOMBA 3: 

Todas las bombas, traba.jan me:15.a hora en cada bech; llcván cono . e.e ce�;or:i.os:

tres codos de 90° , nna llave clobo, 15 ;,1. de tnberio Je 2 pulGa Je cliá:wtro y :10- :;•

tor de 1,200 r.p.m. ·:f 220 volt1-os. 

6.- ™Jl;_9S-BO(:JJ..- Lleva pectina. en soluci&n acuoa�. �r otro::: ::;ÓlL1o�.:: en. �Jl.l.�Jncn- · 

ci&n al filtro: 09-IT 

Velocidad de bombeo: 3�4.4c lit./3O ninut. 

tipo centr:!fugo, con un notor ele 1 HP. y constrtd.:lo le �.cero inozi.J,,blc. 

Ve1ociaad de bo:mbeo� .3357.98 lit./.3O Minut • .= 111. 59 lit./ li.nnt. 

Presi6n r.1roci.Ma: 2.15 l·,1. 

·.�,..,). 7
,..., 

Se record.en1a una bo1�ba é1o 125.00 lit.f,�1,ut., de pro;1i6:1 ::·1lxinP-. ':e 3.15 ;·•-º 

tipo ccntr-!fut;o, notor de l IIP. oonstrui1o de acero inoric1eble.
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S.- BOlfüA: lll.�0(1).- Lleva loo productos rcsultPnto:1 ,_fo lR prcc:i.;it::,c:i.0:1 e ln 

trifug.:i: 15-CE

Velocidad tite bor,iboo: 33'34. '.3 li t./Jú ninut. 112.ft?. li t./·d:mt. 

Se recor,den::ia una bomba. j_,J6nticl:l. a la 11-BO, a exccpcj &1 JGl r,-.o,·:·,eritü -:1A cona ·, 
-11 

trucci6n que ser� de cobre. 
. :1

Lleva los productos rosulta.nycr.; del lt=ivn J.o, "' lo c,-n.tr!fnr:�< 

: 18-CE 

Velocidad de bonbeo: 213.9 lit./30 ninut. = 7.13 lit./Minnt. 

Presi&n nl.xina: 0.50 n. 

3e recomiencfa, mw. l10riba ele 10.00 li:,S.}0 1inut., prcsi&n r•uhirnn r1e loüO no

tipo centnfugo, con un motor <le 0.5HP. y con'3truir.lo rle cobreo 
·f

G.- FILTROS PREHS_A: 

10.- FILTRO PRENSA: 09-FI(l).- Je encargará de separar., le. solución �le pcctino.1 (1c 

lo.s cl(�caras., hollejas., pepas, oct., r.:1espL1�r1 ·1e la extracción. 

De acuerdo al ba.la.nce de mRteria, 01 roai-.1uo en sn.:r;1ensién es :1e 73.9 kc;. 

(D = 0.9) y la soluci�n pesa 343.57 kc. (D = 1.0) por C(l�a 100 kc. '!e 1ocJpor·'1:i_oi.oJ, 

cttrioo:� tratHd.0.3. 

D promedio 
--=--------

7
.1s.9 }cg. · I

78.9 k_s. ( 0o9 kc./li t.) f 

Vol unen tote.l ret·eni(1o por el filtro., en carla bP- ch: 

C9�97 J.c_e._ D.C.jbach x l,/:.2.L:J... kr,.rms_i.filtr. x 1 lit •. /0.97 k·:.__.= 3º19.�� 15_+ .• Ó 
100 kc. D.G. 

1035.65 GLN,3. 

V l 1 1• ~ :1 1 t ,3 1 .J:0• 1t · 1 100 ·""r-·r,., 1o unen pRrr:i. e :1.sono · o e.11que ,.te .L1 ,ro. , , •.. , .. �,. 

-:-
.. ,·i .. 1".',""tro u��1 tano,.uc•. 6o pt1lr, vol•,--·�·1 ·1e tor ... ,, !.'' " ,..,_.,,1 -.r co··1 .,.a.r,,..! "o ··'r: � e ··ro ..! ··o··ti ¡¡[_  11,,;., V s•, U..:.-i.�:.. • .• ..J Uc..•. ,-.L.;,e,: .. .J. u. el • ·.,.·..,1, \.. •• ·.·/ .:_;;. -:-· ··- .1 •. 1. ;.! 

idablc. 
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•1 ""TL'""'C" p·- -··1 f'"' ' :a. • � �-·-- 1 ,;_t;�-· .>..�:

purj.ficaci6n ::le la ::mluciJ;1 de pectina.

D pronedio = 1.00 ( el n.cu.a e:'J el co: �po:..1ente rmyori t�.rio)

Volun.en tot1:il rcte;u.·1o por oJ. filtro, en cn-:3.a bnch.

Vollmen de diseño,. ·:lcl tanque Jel filtro: 9C9 C'rL:T3. 

de rcconien::1e. t:t.n filtro de ts.nqne horizo¡1tal, a. :,rc:JiÓ:1, , , 
.e e.ro=:·c 371 -;-")ie:.� 2

di&ietro del tan.qtw: 60 pule., vol unen ---1.c torta /4.4.'2. .:rt� y con��trni -.1o '.�/3 f.1Cero ., 

noxidablc. 

D.- O EN TRI FUGA J 

12.- aEHTnIFUGA: �.2,-CE(1l•- Separo. lfl rcctLw. 

•I 1 • •t .,
porfl.CJ.on e e pre- c:•.:'J. D.c:i.o:.'1. 

Se rccoi·ü._ca:1a una c011t:r:f.fnr•·1:1. cont1.n1w, 

coi:1,JtrujJl.o ,}e acoro i,10Jd·1.ablc � 

le.vado. 

,·1.e 1"1"í 1.,,.,. 'i,r C0'1 :·i.nto�1·· •1A .. 
- ' ..,, : ... �.· o, / - . • , .. 

Jo lf'. 

Ca:1nciJc,:! = .úl)6.9? kz..D. Q./63.ch :z:_ ?.5.}:Cz lg;./100 1;-,c. _ D. C. __ 
1. 7 5 :!:1or8 o¡ uach 

J ,:,.._ �., '·-· /•,r 
-�.,_--. •. ·'-·' '··:.., ., .'.J • 

o-

Je reconim1da tme. ccntnfll.[3. contL�w, de 15C }:::./:1r., co21 1,11 _;otor ·10 1 .• :'., �T 

t . f, . 
r:L. 8. 0100, corric:1te �l tcrnl'l., 60 cicloa y 220 volt.lo:�; Cf'!1f'.G'cG., · ,r.J.J.9 .. 1 2' t�,1 -c�r:�_.,.,

construi-:!.o el.e acero inox:i..,::iable. 
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14.- TOLVA DE J�UJI'A: 01-'J_'O(ll.- ¡ünacena la fr1:1.ta., pG.rri lP.bornr 

durán los tres turno;-:;. 

D • 1 :1 ,l 1 · _._ · O e) ( ,.,,,ro1�---fl -1 ... -,c·1•!• "'' enSl.( .ar •_te n UR.l"O.l1J R y ,,orOllJ él. = • , c. · 
4. __ , '"· ,e,. . ,_.,t, J 

, O r-o. 
..,i..C, t P 

Volunen rfo la fruta c,1plon,-1 :i., en '1 hore.o -=le trabajo: 

1560.7 k:'•f•/b1:,,9h x 1 bech/1.75 hrs. ::e � hrs.,ll. t.11.rno 
".:' 

j.-: J_ �1�·:
.;; 

•/'o. 9 

A,~ 1 · 1cl '">Q·.., o� 1 vn ,.1'
0 1 ·1e 0·11· ·7i'"'::0 l., ,-:-OrTl" ,... .... �-�; e .-�nar:tel. o .,, > l" J.. G '"'"-':J. , qL .• J. C., -;�-, <; .. J.. l n c .. ,IL_, __ ,F.I 

,_,.... 
!'·•'. . • 

cono f�.ctor ;_10 rrnctu·idaJ ao o�.i"Íiicno: 10/i.63.96 in3 • Ó 10.1/J :}. �-•nrn cn.'a tnr:.·'.oo 

Ln0r,o el volw· 1.en para los troa turnos :=;er!: 3lo3í1 n3 º 

iJolur.Jcn 1e discüo: 32.00 r? ., 2c fornn :le nn tronco Ce cono i:wc-rt:i.�lo. 

Natoria.l: narJera corriente. 

s0r extraidaD el ju_so. 

Ca.pacidn.:J. = 512.4 kg.D.C./hr x 174 k¡:.;.frnta/100 kz.D.G. = r:G7.l1_ 1-:C:o i'rn-l�a;bro 

Con un fac:bor ·Je ser;uride.d de 30�& se obtiene-: 11736.2 kc.frr1:G8./i.1:r.. 

Ca1-:iaclr1a1 de diseño: 1,200.00 1cc. fruta/hr. 

Ho.terial= acoro. 

16.- E:q__RA.GTOTI. DE JUGO: 03-:PP-(ll.- Extraert el jll[{O :fo ln fruto, ,'wP'.;l1Ó:_; ·10 .cJcr­

cortadoa, 01Jera airmlte.ñeancnte con la cortw1ora: O?-GO,. 

Capacidad de diseño: 1,200.00 le:::. fruta¡11r. 

Hatorial: acero. 

Ir:1pulsor: de 12 HP. 

tractor del j ll[;o. 

e · � d· ''0ª9 2ª 1��· D r. /t, 7 _.. - o/� '1or"' � "7 ,.., ' 1�� 7 ,.. /,,., apacJ.,_-tO. • � / • .. ::;, --t.)• ! •·-'•, .,'tr110 X _ vl1J. .. ,.,. 1 '_.\ J c.,_;:, = :J--< ... et+ !·-.. : • - e\.Jo¿ !.J.• 

!aterial: cceroo
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1701 ci4 J-7 D ¡-• ·""r . /- o .,• i..;._.. • J., .:.J. • 

Con tm .factor de s0:::t1ricl.nd �'.o �O'.�, ;:;e obtiene: 2152.�.�- '::�:• "').C10/1"!.r. 

Inptüsor: �l.e 14 :i:TP. 

19.- §JOOA1JOR;.J2-1.�úJ..- Deja ln pcctLw crL:talizr:d¡:1, co·;�. n�11a hn '(Y�:-:.,_,_._ ·1 r- 1··• 1; ··tn ,· ·
. - . ·" ;-•, -•·· ··' ·"· :í:

Con 1J.:'1 füctor de sec;uri:iac1 de- 20% oe obtj_e!"le� 1.11 kf,oAC:nt::1/11.ro 

EQUIPO .rnXILllR 

A.- PLANTA J.!E �W-1ACEN..IU@t�--J>�. IJ-1$.Uk!Q§

n.- ACIOO CLQ.�bRICO lN. : (D-= _1_._03._5-1._- . Alllaoe11anú.ei1to :Ie un no:::. 

20�- TANQUE: 01-Tlü..ill..s_-

Voltu;,,en de �ciclo, utilizado en cada bach: 

S96.9J "k.a.!)).C./bach,::: 1.57 1§..oliGl. lN x 1 lit .. /1.Q,15 1�º 
100 }:e-: .D. c.

Volunen ;::e ici:1o,- ntiliz:.'1.::fo en 11:1 nc;3 -:-:o opcr0.cio:.·c1�,J: 

13.6:3 lit./be.ch x 1 bo.ch/1.75 hr. x f:BO hr,/-tco = 3753.r li·'. .• 

Voln;:,1cl1 ,.te ,Ji scfio: 41 100.00 lit. 

21.- I:OliBJ�: 02-BvI (1) .. -

Veloci1ac.1 ·.1o 1"1onbco: 13 .G8 15.t. ./10 ;·;j_,)_nt. 

P:re:,i�n n.l:xi:::1c.: 0.15 'i• 

�,-.. ,, .... /t.,-r • ••. _.l .• •. ·., - f.» 
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•b.- CLORURO DE ALUHINI0 ': (D - 1.102) .- Al.m.acena.---tl0nto 

22.- TANQUE: 03-TAI(l}.-

Je un �-.,.cs.

Volur!en ue cloruro de aluninio, utilizatlo en cada bach¡

896.97 kg.D.G,feach x 2 kr;.ClJ.U x 1 lit./1.102 kg. := 16.36 l:i.t./bach. 
100 lq;;.D.G. 

Vollll'lcn de cloruro de alunini0, utilozado en nn nes de opera.cionoa: 

16.36 lit.¡'baoh x l bach/1.75 hr. x 480 hr./nes .-:: 443S._oo lit.

Con lo�i de factor de seguridad se obtiene: 4936.00 

VolUl'ilen de diseño: 5,000.00 lit. 

2J.- BONBA: 04-B0I(l).- JU:inenta cloruro e.le al1.1t-:dnio, a los tanquca que lo 
.
r0qU:Í.,Q :� 

r�n. 

Velocidad. de bonbeo = 16.36 lit./10 Itlnut. = 1.63 lit./d.l1ut. 

PresicSn m.{rlna: 0�15 n. 

o.- ALCOHOL 95º ,- Alne.cona.niento de un ne3 

24.- TANQUE; 05-TAI(l).-

Volumen de alcohol utilj_zado, en nn :mes de operaciones: 

896.97 kg.D.0./bach x lS.71 lit. alcohol x l· bach/1. 75 hr. x Lt'::�O 1� 
-100 kg.D.c. x 1 nes

Añadiendo 10%, con factor de soc;urirlad se ol�tiene: 5072.0 lit.

VolU\!1011 de diseño: 5,100.00 lit. · 

- 4612.G11..::
-

250- BO:MBA: 06-B0I(l).- Alinentará alcohol, a los tanques que as! lo requieran.

Velocidad de bonbeo = 16.33 li t./10. r.tlnut. = 1.613 li t/ninut

Presión :i:U:Í:x:i.Jna: · 0.15 n.

d.- SOLUCI0N DE TA.KA: {D - 1.00} .- Alnacenamento -:!e un ne=:.

26.- TANQUE, 07-TAI(l).-

VolUr.len de solución utiliza�o por cada bac..h& 

896.97 kg.D.C./bach x 2.63 kc.taka/100 kc;.D.C. x 1 lit./1 l:r.;.

Volm:i.en iie solltcién utilizado en v.n 1·teo :1e opera cio:1cs; 

·23.67 lit.lbach x 1 bnch/1.75 hr x 48Q hr./1 ,·:es = 64}35.55 lit.

23.67 l:i. t.,lhé'.ch. 
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�on 10% ie seguriiai se obtiene: 7134.o� lit. 
:1 

Volur,1en de iiseño . .: 7,200.00 lit. 
-Jj
;, 

'Zl.- BO:t--ll3A: 08-BOI(l).- 4Ui.l;1entará la soluci6n te.ka, necesario 1..,nra la purifica- i 

ci�n ie la pectina. 

Velociiad ie bombeo: 23.67 lit./J.O minut. : 2.36 lit./minut. 

Presi�n mfrx:1.ma; 0.15 m. 

B.- PLANTA DE MUA

La planta u.e agu.a, aba::itecerá el elenento l!quido, para los sietdentea usos: 

en el calontanionto ele las oargao 1e la ·¡ I .- Para producir el vapor necesario 

extracción y la purificación. 

II .- Para ser utilizaclo como insur:10, en las diferentes operacione:J a.ol proceso-:

productivo. ,rl 

YJ! III.- Para la linpieza rle la planta, loo servicio:J hj_e;én1cos, asco del )er.Jo�w.l 

otros. 

I.- .QQ.!§UMO DE AGUA FA..� LA PRODUCCI0N DE VAPOR: 

En prir:i.er lug�r, calcularemos la cantidad (le calo1�ia::: necesaria:J para las operaci� 

nes ie oxtracción y purificación, que debe conte!lcr el vapor ::le net1a. ..'¡ 

A.- PARA LA 0PERACI0N DE En'UACGI0N: 

Solución a calentar: 842.2 lit./ba.ch x 0.9 q./lit. : 757.98 kco/lxteh = 1667.55 

lib. /!xi. cl•i ¡ 

Tiempo de opera'ción: r:1edia hora. 

1 .- Calor necesario, para elevar la tenperatura, de 77° F a 19Z,°F.- Gr= 0.97 

q 1 
= 1667.55 x 0.97 x 117 = 18925.20 BTU/bach = 37S500.4() BTU/hr. 

2.- Calor latente a 194ºF .- calor de vaporizacicfo a 194° F = Oo57 DTU/15-b. 

q 11 
= 1667.55 x 0.57 = 950.00 BTU/bach : 1900.00 BTU/hro 

,3.- Calor :perdido, por convecci�n y rt.\'.1ie.ción.- .3c ostj__¡-;m. en 10;, �:.('Jl cslor- :";e (1) 
y (2). 

Q 1 total = 1.1( 378500.40 /. 1900.00 ) BTU/hr = 4l8�.40 BTU/hr. 
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B.- PARA LA OPERACIOU DE PU1U:;'ICACIO!l: 

· Solución a calentar: 336.53 kg./bRch = 740.63 lili�/bach. 

Tiempo ie op�ración: una hora.

l.- Oalor m1cesario para elevar la tenperatura de 77°F a ll.3°F.- qi � 0.97 

q 1 = 740.6.3 x 0.97 x 36 = 26022.05BTU/bach ::: 26o22.05 BTü/hr. 

2.- Calor latente a 113°F.- Calor do vaporización a llJºF = 0 • .35 BTU/lib. 

q 11 = 740.63- x 0 • .35 = 260.22 BTU/bach = 260.22 BTU¡'hr. 

.·) ., 
¡, 

J.- Calor perdi�lo, r-or convección y ra-:.li.ación.- Se ostir,a 011 10% del cnlor :Je (l) !'.! 

y (2). 

Q"total = 1.1( 26022.05 .¡. 26o.22 )DTU¡hr. = 26232.27 D'l,U/11.r. 

Gonsl�era:nao la equivalencia; i lib. de vapor= 960.4 BTU; el vapor !lGCeCTario

( 418440.40 � 26282.27 )BTU/hr x l lib.vap/960.4 BTU: 438.70 libo vap.¡1ir. 

Proiuciren1oa 50% mils ie lo aecesar:to, a :f':!n de preveer cualquier atingoncie. 

Vapor proQUciio: 1.5 x 438.70 lib. Je vapor. 

Agua necesaria, para proelucir vapor: 658.05 lib.¡br = 299.11 kg./hr. 

II.- CONSUMO DE AGUA COMO INSUMO: 

es: 1:·¡ 

·::

Según el balance de materia, 386.37 kg. de agua, son nece3arios para tratar 100 ke. 

de dosperdicios cítricos.

Ltiego: 1Q<1.37 kg. ar;ua x 896.97 kg.D.C. x 1 bach/1.75 hr. 
100 ke;. o.e.

= 1;;94.47 b0
• arnm 
hr. 

III.- AGUA l�.ESARIA PARA LA Lil1PIEZA DE LA PLANTA Y OTROS US0;:3: 

Se esti.�a en 50% Je la cal'l.tidad. calcnladas en (I) y (II).

CONSUMO DE AGUA POR HORA DE OPERACION: 

Será la sur;m de las cn�tilades calc�aaas on: (I), (II) y (III).

1.5 ( 299�11 ¡. 1894047 ) kg.¡br = 24$3.58 1:c./hro x 1.5 = 3726.37 !cc;./hr. 

Con esto Jato, di:1eñar1oa los diforente.J eqnipo3 ·1.e la �:,la:1ta. J.e nc�ua. 

28.- TANQUE: 09-TAA(l) .- 8e alr:iace:w.r� Hcna pnrll 24 hora:J Je �;r<'\1:-o jo • 

. 3726.37 lq�.¡br x 24 hr. ·= 7ü6S9.94 Ice. x 1 li t./1 kc,. = 78589.94 lj_·�. 

Volunon del tanqt1e, con 1�; ue factor c1e se:nridad: 36558.84 lit.

Volw:1m1 de diseño: 86,558.S4 lit. 



, 29.- BOMBj.; 10-BOA(l).- Alincnta.rá ae;ua a.l tanque; 09-TA.\., ·_lc:.d0 ol pozo c.rtcci.'.".-

no. :,_

Velocidad de bonbeo; 78689.94 lit./24 hr. 

Prosión t1á:x:bia: 0.75 t1. 

¡.30.- DESMINERALIZiWOH. DE AGU,i\: 11-DEMl).- Ablan,fort( el n¡:;ua '.1cl pozo :-,rtcciano. ·, 

Agua necesar:ta = 36.39 lit./rü.nut. 

Se rccorrl.enia.: mm unidad. Brasted 'le intorcanbio iónico, ·:1c 50.00 lj_t../hr .. 

de regulación autonu{tica. 

c.- PLAfITA . DE Fll'.Jaiz..4-• .:. 

·1'· 

31.- �:�rID: 12-CAF(L)..- Producir¿{ ol vapor necesar:i.o, para la cxcracción y pu- 1. 1
'! 

rificaci&n Qe la pectina. 

::¡Sabiendo que la entropia del vapor os de 1.5.37 BTU/lib. ºR, corrc3ron!ion�;o a 390 i!. 
f'

�F 6 850 ºR; tenc1,103 un conte¡u.do calorífico en el vapor de: 
J

1.5371 BTU/J.ib.0R x 350 ºR = 1,306.53 BTU/lib.vap. 

Para proiuoir 658.05 lib.vap¡'br. se requiere cenerRr, le.. sicnicnte ca:.,tLb.·� de CQ,.

lar: 658.05· l:i.b.vap.¡'br. x 1306.56 F,.TU/J.ibr. de vap. = 859716.4'1 DTU/bi-. 

m. contenido calorífico del petr6leo (D = 0.94) es -lo 18600 DTU/ libo potr. y n-

:!uniendo un rend:i.J,1iento del o. 75 para. el CHl:"lero, ae rogncrirJ :::l.c:

829716948 BTU¡i1r ?C 1 lib.pctr./18600( BTU x l k�.¿2.2 lib petr. x .1 liJc./0.94 kG• : 
o.75

-

= 23.53 ul. potr./hr. 

Para un ne:, de operaoionea y con un factor '.3.e soeurLl.e.:-1 :1e 20►; c:e obtiene: 

1.2 x 23.53 lit./hr x 16o hrs./mos.::: 4517.76 lit./;·1e;3-

3e conoce que l IIP. de cnlaero requiere qne,1Ar : 11.20 1:i.b. rctr./hr.; e)1to:n.cc::: 

la potencia .:1el caldero ea: 23.53 lib. :-ictr./11.2 lb i:->ctr. x 1 EP. = .'2.l IIP. 

Se reco�:d.c111a un caldero de 2. 5 El', prcsj_Ó:1 c1c orora.ció:1 Je 22C 15.b./-,11.lc � 
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,32.- -�41'TQUE DE PETTIOLIOC,:_ lJ-TAP{l).-

Volunen de petróleo, utilizad.o en Lm r.1es de operación del ce.L::'3ro: 1?.-GA:?.: 

4517.76 lit. 

Añadiendo cor10 factor d.e sec,;ur:i.dc.d ol 10.%, se obtiene: 4969.45 lt. 

Volunen de cliacño: 5,000.00 lit. 

,33.- J30MBA: 14-BOP(l_.)_.- .. Uinentari{ petróleo al caldero: 12-GAF.

Velocidnd :le boubeo: 23.53 lit./hr. =. 0.39 lit./ninut. 

Presi6n r;1éxfr1a: 0.75 n. 

·: 1 

. 34•- .9RUPO ELEGTHOGEHO:: 15-GEP{l) o- Se ha estir,ado que la potc�cis nocc:Jc.rio . ., 11.�ri 
·1 

ra operar le. planta es de 54 HP; añadiendo 50% �{� s para otribs uson y con 25�; co,·1(:

factor -:le segttr:i.clac.l se obtiene: 100.5 HP •

.35.- TANQUE DE PETROLEO: 16-TAP(l).- Al r,1ac0nart� petróleo, para un �-loa '.1e 

ción del crupo electrógeno: 15-GU>. 

· Volunen de i:liseño e.:Jtinado: 5,000.00 lit.

36.- !!_ONB.á;: 17-DOP(l).- Alh1ento.rt! petróleo al [:.-rL1�0 clectrór,ono: 15-GJP.

Especificaciones id�nticas a la bonbo: 14-B_OP. ·

,Q
0
TROS �UIP03 

37.- �ALANZA: 18-JMP{l} ._-

Se usará _para pesar la f'ruta conprada al ineroso a la plantaº · 

38 .... _CM.RREl'ILLAS: 19-Ci.11.( 10) º -
1 

Se usar¿{ para tra.nsportar la fruta y la torta intcrna?.1ente .. 

39•- BAL:\NZA PEQULÑA: 26-Biu>(l}.-

Je usarl para pe�ar 103 sacoo do pectina y la torta. 

JJ:).- �1I0I'Il!;S� 21-w'I.H(2).-

opera-,; 
-

Transportar& el proiucto a Lina, traort( insw.ios y llcvo.r5 la frutn,1 '..�-�;:-:1c lr.t ch.i-

era. 

41..- 1.li'.?TRúl-J�llTOS DZ L.illO&\.TO:?-IO: 22;_¡ .. iLB.-

So e;iplearií e�1 el control 1e cali'.1o.c1 durante el procc:30 pro��uctivo :'" r crn ·_,rc�:,c•- :
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parar alewioo insumos. 
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__A,.__N E X O : D 

�QUI.O DEL PORCIENTAJE DE DEPRECIACION ANUAL DEL EQUII.:Q A USAR: 

A.- ESTD:IAOION DE LA VIDA.l1.fEDIA DE LA PLANTA.- Se encontrar� esta eGtimaci&n, por.

medio del promedio de la vida media tttil., de los principales equlpos �sados en 

la plantas�- · 

EQUIPO VIDA UTIL NEDIA 

l.- tanque de comento •••••••••••••••• 20 años 

2.- filtro prensa •••••••••••••••••••• 17 11 

J.- centrifuga ......................... 15 11 

4.- tr:ituradora •••••••••••••••••••••• 12 11 

5.- secadora ••••••••••••••••••••••••• 25 " 

6.- tanque de acero inoxidable ••••••• 25 11 

7 .. - bomba centr:i.f'uga ................... 21 " 

8,- grupo electrogeno •••••••••••••••• 17 11 

151 11 

"8 vida media 11til es : 151/8 19 años .. 

B.- PORCENTAJE DE DEPRECIACION.- limpeal)do el m&toio lineal se obtiene: 

100%/19 :. 5.36% anual. 



• 

18.- ,l&FERENCIAS T BIBLIOGRAFIA 

A.- JU@apsNOIAS,--

1.- J.B.S. Braverman, Los agrios y sus aer:t.vaaoss aomposici&n y tecnología 
qu:Cmioa, Bdt. Aguilar, Madria, 1962, pag. 90 

2.- J.B.S. Braverman,. Los agrios y sus derivados: oomposici6n y tecnología 
· qumiaa, Eit. Aguilar, Madrid, 1962, pag. 365

3.- J.B¡S� Bravorma.n, Los agrios y sus cierivacloss composicicSn y tecnología 
qu!miaa, :&it. Aguilar, Madri•, 1962, pag. 366 

,4.- Jol, Olees•, InliustrializaoicSn dei limdn, B,.I.P. , Lima, 1975, pag. 14 

5.- La industria manufacturera en el Perd-1975- Mlnisterio de Industrias y 
Turismo, (.copia xeroxs), pag. 261 

6 • ..;, Joll Olcese:, Iniustr.talizaoi�n clel llmón, B.I.P. , Lima, 1975, pags. 
15-16 

7.- Jol4 Olcese P. , IruJ.ustrializaaicSn del lim&n, B.I.P. , Lima, 1975, pag. 
16 

8.- Joll Oloese P. , IntiustrializaaicSn del limcSn, B.I.P. , Lima, 1975, pag. 
17 

9.- Anuario ie Oomeroio Exterior años 1965-1975, Ministerio de Comercio, 
( copia mineogrf. ) 

10.�uario da Oomeroio Exterior años 1965-1975, Ministerio de Comercio,
( copia mineogrf' �) ·

11.�uario ae Comercio Exterl.or años 1965-1975, Ministerio de Comercio,
.. ( copia mineogrf'.)

12.-Estac!stiaas Industriales años 196.5-1975, M.I.T. , (copia mineogr:f.) 

13.-Estad!sticas Industriales años 1965-1975, M.I.T. , (copla mineogrf'.) 

14.�tad!stioas Comerciales del Grupo SUb-Regional Andino 1970-1975, }a-
nisterio ie Integraoi&n, (copia xeroxs)

15.-Estaci!stiaas Comerciales del Qrupo SU'b..Jutgional Andino 1970-1975, Mi-
nisterio de Integraci&n, ( copia xeroxs) 

16.-Jol& Olcese P. , Iniustrializaoi�n del limón, B.I.Po , Lima, 1975, pags. 
55-56 . . 

17.- InstitutoMljicano de Comercio Exterior, Perfil de naranjas , lli.ciembre, 
1974, pag. 10 



-141-

18.-- Instituto Mejicano ie Oomercio Exterior, Perfil de naranjas, Dic. 74 
pag. 10 

19.- Font ie Mera y Llorona Raf'ael, El naranjo su cultivo y su explotación, 
Bit. Espasa.;.oa].pe S.A., Madrid., 1935, pag.23 

20.- Pont •• Mera y LÍorena Rafael, El. naranjo su cultivo y su explotacic5n, 
Eit. Espasa-Ca.lpe S.A., Mairii, 1935, pag.35 

21.- Font •• Mera yLlorena Bafael, El naranjo su cultivo y su explotacitSn, 

Bit. Espasa-Oalpe S.A., Madrid, 1935, pag.46 

22.- Font •• Mera y Llorena Ra.:f'ael, El naranjo su cultivo y su explotaci<Sn 
F.at. Espasa-Calpe s.A., Mairi.4, 1935, pag.362 

23•- Font·•• Mera y ll,lorena Rai'ael, El naranjo su cultivo y su explotaoic5n 
Eat. Espasa-Oalpe S.A., Mairii, 1935, pa�.363 

24•- Eatailstioas Agropecuarias años 1971 a 1976, Mtnisterio de Agricultura 
(copia xeroxs) 

· 

25.- Josl Bercenas, Composici6n e %ndustrial1zacic5n de la naranj� y toronja, 
Tesis u.N.A. - 1974. pag.60 

26.- Martinls Josl, Gultivo fiel naranjo, toronja y otros agrios, Edt. Sint&s 
S.A. , Barcelona, 19691 pag. 19 

27.- Martia&s Josl, Oultivo del naranjo, toronja y otros 
S.A. , Bar�elona, 1969, pag. 13 

agrios, Edt. Sint�s 

28.-MarUn&s Josl, Cultivo del naranjo, toronja y otros 
S.&. -, Barcelona, 1969, pag. 1.35 

agrios, Edt. Sint�s 

29.- Joe& Beroenas, Gomposici&n e Il'ldustr:talizaci&n de la naranja y toronja 
Tesis U.N.A.- 1974. pag. 62 

.. 

30•� Josl Bercenas, Composici&n e Industrializaoi&n de la naranja y toronja · 
Tesis u.N.A.- 1974. pags 63-64 

.31.- Estai!sticas Agropecuarias ·añoa 1971 a 1976, Ministerio de Agricultura 
: · (copia xeroxs) 

32.- Martin,s Jos&, Ou1tivo del naranjo, toronja y otros agrios, Edt, Sint,s 
S.A., Barcelona, 1969, pag. 120

33.- II Oenso Nacional Agropecuario -1972- Instituto Nacional de Censos y El!
taci!stioa, (copia xeroxs). 

34•- Estai!sticas Agropecuarias años 1971 a 1976, Ministerio de Agricultura 
(copia xeroxs). 

JS.- E.9tai!st1oas Agropecuarias años 1971 a 1976 ., Ministerio ie Agriculture. 
(.copia xeroxs). 

36.- J.B.S. Braverman, Los agrios y sus derivados: oomposici�n y tecnología 
qu!mica, Edt. Aguilar, Madrid, 1962., pag. 90. 



-142-

�37.,..J.B.S. Braverman., Los agrios y sus derivados: oomposici&n y tecnología 
1u!mica., F.it. Aguilar., Madrid, 1962., pag. 91 

38.- J.B.S. Braverman, l.os agrios y sus derivaios; composición y tecnología 
qu!mioa, F.dt. Aguilar., Mairii., 1962, pag. 90 

39 •• J.B.S., Braverman., Los agrios y sus ••rivadosj oomposici�n y tecnología 
. química, :S..t. Aguilar, Madrid, 1962, pag.90 

40.-J.B.S. Braverman, Los agrios y sus derivaios; OomposicicSn y tecnología 
qu!mioa, Edt. Aguilar, }fadrili, 1�62, pag. 81 

41•- Mario Choy, Factibiliciad de UllB. planta ae pectina. en el Pero, B.I.P. , 
Lima, 1975, pag. 12 

42•- Mario Ohoy, Factibilidad de una planta cie pectina en el Perd, B.I.P. 
Lima, 1975., pag. 96 

43.- Mario Ohoy., Faotibilidaci de una planta de pectina en el Partí, B.I.P. 
Lima, 1975., paga. 103-104 

44•- Jol4 Olaese P. IndustrializaoicSn del limcSn, B.I.P. , Lima, 1975 pag. 6 

45.- Joli Oloese P. Iniustrializaoi�n del limcSn., B.I.Po, Lima, 1975 pag. 62 

41,.- Jol� Qloese P. Industrializaci&n «el limcSn, B.I.P., Lima, 1975 pag. 63 

47é- J.B.S. Braverman., Los agrios y sus derivados: oomposic:tcSn y teonolog!a 
qu:!mica., F.ctt. Aguilar, Madrii., 1962., pag. 365 

480- J.B.S. Bralt'erman., Lo.s agrios y sus derivados ;: composici�n y tecnología
qu!mica, Eit. Aguilar., Madrid., 1962:, pag. 366

49'o- J.B.s. Braverman, Los agrios y sus cierivaios: oomposici�n y tecnolog:{a 
qufmioa, F.at. Aguilar, Madrid, 1962., pag. 362 

50•- J.B.S. Braverman, Los agrios y sus derivados: oomposicicSn y tecnolog:{a 
qu!mica, &it. ,Aguilar, Madrid., 1962, pag. 363 

51.- Jol& Olcese P., IniustrializaoicSn del limcSn, B.I.P • ., Lima, 1975 paga. 
5g..59 

52.- J.B.S. Braverman, Los agrios y sus derivados: composicicSn y tecnología 
qu:!mioa, Eat. Aguilar, Madrii, 1962, pag. 363

53.- J.B.S. Braverman, Los agrios y sus derivados: composici&n y tecnología 
qu!mioa, F.at. Aguilar, Mairii, 1962, pag. 364 

540- J.B.s. Braverman., Los agrios y sus derivados: composioi�n y tecnolog!a
qu!mioa, JWt. Aguilar., Madri;i, 1962, pag. 365

SS.- Jol, Olease P • ., IndustrializacicSn del limcSn, B.I_.P. , Lima, 1975 pag. 22

·s6.- Mario Ohoy, Factibilidad de una planta de pectina en el Perd, B.I.P.
Lima, 1975, pag. 30 

57.- Joll Olcese P., Iniustrializaoidn iel lim6n, B.I.P. , Lima, 1975 pags. 
185-186 



-14.3-

.58.- Mario (lloy, Faotibilidaci- de una planta de pectina en el Perd., B.I.P. 
Lima, 1975, pag. 187 

59•- Me Cabe y Snith, Operaciones b&sioas en lngenerla qu!mica, Edt. Reve1: 
t' SoAo , Barcelona, 1968, pags 168-170 

60.- John H. Perry Ph. D. , Manual ciel Ingeniero qu!mioo, tomo II, Edt,. 
UTmA, M'jioo, 1959, pags. 103-109 

61.-John Ho Perry Ph .. D. , Manual al.el Ingeniero qu!mico, Tomo II,_Edt. 
UTl!HA, M�jiao, 1959, pag. 1539 

62.- F.r.-ank Vilbraruit, Diseño y evaluación de plantas qt.Úmicas, Edt. Reve_g 
ti, Barcelona, 1958, pag. 215 

B.- BIBLIOGRAFIA.-

1.- Biegel John E. , Oontrol ie la producci�n, m&toao cuantitativo, Edto 
Herrero Hnos. S.A. , M&jico· D.F. , 1975 

2.- Vilbranit Frank c. Chemical inginiering pl.ant design, F.dt. Graw-Hill 

Book Co, New York, 1942 

. 3.� Maynard Harolci B. , Manual de ingenier!a de producción industrial, 
Edt. Jlevertl, Barcelona, 1960 

4.--Me Cabe y Sn1 th, Operaciones básicas en Ingenier!a qu:fmioa, Fdt. Re-
vert& S.A. ·, Barcelona, 1968 

5o- o.A. ·aougen y Wattson, Principios de los procesos qu!mioos, Edt� Jte­
vert& S.A. , Barcelona, 1958 

6.- John H. Perry Ph. Do Manual iel ingeniero qu!miao, Ed.t. UT»IA, · M&ji­
oo D.F. , 1956 

7.- D!mook Marshell Ei.ward, Principios y normas administrativas de las 
empresas, &it. Libreros M�oanos Uniios, M&jico D.F. , 1965 

8.- Naciones Unidas, Manual de proyectos de iesarrollo ecoruSmico, F.dt. 
Revertl S.A. , Barcelona, 1958 




