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1. PLANTEAMIENTO DEL PROEBLEMA

1.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

En el departamento del atlantico al sur de Barranquilla a unos 35 kms.
aproximadamente se encuentran ubicada la poblacion de Campeche, la cual
en los meses de Febrero y Mayo, muestra un incremento en la produccion de
la ciruefa. Sin embargo las condiciones actuales no permiten al cultivador de
este fruto aprovechar esta temporada al maximo, pues a diferencia de otros

pueblos, la poblaciéon de Campeche carece de los conocimientos y las

tecnologias apropiadas para aminorar las perdidas que tienen durante Ia
post-cosecha las cuales son de 900 toneladas que equivalen al (14.34%) de
su produccion total de ciruelas que es de 6.317 tonefadas aproximadamente,
ademas no aplican tratamientos cientificos necesarios para mejorar este

tipo de producto.

De continuar esta situacion se veria afectado el desarrollo social y econémico
de la poblacion de Campeche, pues este producto no esta posicionado en
los clientes industriales (consumidor de pulpa de frutas y afines) prefiriendo

estos, otros productos que tienen mayor ventaja competitiva, a pesar de que




estos tienen iguales caracteristicas al nuestro, o en otros casos son

productos sustitutos de la ciruela con una calidad interior a esta.

Para solucionar esta problematica una alternativa podria eer desarroliar
mecanismos de capacitacion para los cultivadores de ciruelas con la finalidad
de buscar el mejoramientos del cultivo y su recoleccion. Debido a la
fugacidad de la cosecha de la ciruela, los precios de esta fruta presentan una
tendencia creciente al inicio y al final de la cosecha. La razén consiste en
que estos periodos los volimenes de la oferta son escasos y la demanda

potencial se hace notoria.

Consideramos que la solucién total seria la realizacion de un estudio de

factibilidad para la constitucion de una Planta dedicada a la produccion,
comercializacion y distribucion de la pulpa de ciruela, ubicada en la poblacion

de Campeche.

1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Es factible constituir una Planta industrial dedicada a la produccion,
comercializacion y distribucion de la pulpa de ciruela en la poblacion de

Campeche?




2. JUSTIFICACION

Este estudio constituiria una solucion a la problematica ocasionada por la
pérdida la cosecha de ciruela, durante la temporada alta de la misma, la
instalacién de una planta que acopie, comercialice y distribuya la ciruela,
indudablemente reduciria las perdidas en la cosecha y generaria mayores

ingresos a los cultivadores de este producto.

El contar con una planta procesadora de pulpa de ciruela permitiria ofrecer
un producto (pulpa de ciruela) al cliente industrial que sea provechoso y
mantenga una ventaja competitiva, frente a otro tipo de frutas con
caracteristicas similares, como son pulpa de mango y pulpa de guayaba
entre otros, crearfa ademas una necesidad al cliente industrial teniendo en

cuenta que este producto, puede ser provechoso para ser utilizado como

materia prima de otros productos tales como: Jaleas, dulces y refrescos.

Este estudio es importante por que hara sugerencias sobre la rapidez con
que se deberia efectuar la comercializaciéhi de la pulpa de ciruela, para evitar
pérdidas y dafios que ocasiona la sobremaduracién de la misma, igualmente
la idea es ofrecerles a los industriales un productor de buena calidad y a un

precio razonable, y no flexible dado que en la actualidad, se encuentra solo




en temporada; los cultivadores se someten a vender el producto
exclusivamente a la planta en cuestion. Consideramos que esta alternativa
beneficiaria a las partes y ayudaria a mejorar la comercializacion de este
fruto, pues Ila idea a plantear es adquirir toda la produccion de ciruela
disponible para asi poder abastecerlos todo el aiio. A los clientes industriales

relacionados con este ramo alimenticio.

El hacer un estudio de factibilidad permitiria demostrar si es posible la

constitucion de una planta procesadora de pulpa de ciruela,/dedicada
exclusivamente al acopio, comercializacion y distribucion de la pulpa de
ciruela en el mercado local y en el mercado internacional, dando razones
practicas de por qué Campeche es el sitio ideal para el montaje de la

misma.

Este planteamiento esta guiado por los momentos criticos de la sobreoferta
que originaron perdidas o excedentes no comercializables dejaron 900
toneladas sin mercado, 0 sea el (14.24%) de la produccién departamental.

Total demanda: 5.417 toneladas anuales.

De acuerdo con las estadisticas y el comportamiento global del mercado, se
puede apreciar que =i bian el producte definida par el preyecta no se ha
popularizado totalmente, configuran un mercado en expansion, ya que los

consumidores industriales estan incorporando a su lista de materia prima




entre las cuales podemos anotar las posibilidades de conservacion y la oferta

permanente durante la diferentes épocas del afio.

El estudio de demanda de productos procesados permite apreciar el mercado
de este tipo de productos posee las caracteristicas de un mercado de
competencia perfecta, en el que existen diversos compradores que pueden
adquirir el producto por calidad, presentacion y precios. La ocupacion, y
sobre todo el mantenimiento de un espacio es este mercado debe estar
sustentado en una adecuada estrategia de comercializacion y politicas

eficaces de comercializacion.

Este proyecto es importante para la universidad ya que se puede utilizar

como método de guia y consulta para futuras investigaciones y aumentar el
conocimiento de la poblacién universitaria interesada en la investigacion
relacionada con proyectos agroindustriales para el desarrollo de la Region

Caribe generando asi nuevas fuentes de empleo.




3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

> Determinar el grado de factibiidad para la constitucion una Planta
dedicada a la Produccién, Comercializacién y  Distribucién de la Pulpa de

la Ciruela en la Poblacion de Campeche.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

> Describir los procesos industriales que realizara la empresa cuantificando
volimenes de materia prima, produccion final, identificando los mercados

y canales de distribucion mas efectivos para la comercializacion.

> Precisar las condiciones econdmicas y técnicas dentro de las cuales se
realizaran las negociaciones con los posibles clientes. Realizar estudios
técnicos, financieros y de mercado que permitan el mejor funcionamiento

de la planta.

> Evaluar las perspectivas econémicas y de rentabilidad que generen los

objetivos antes mencionados.
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4. MARCO REFERENCIAL

4.1 ANTECEDENTES

En el aflo de 1948 se cultivd por primera vez en el Departamento del
Atlantico la variedad de ciruela caraquefia o venezolana, fruta de color rojo,
buen tamaiio y excelentes caracteristicas organolépticas (color, sabor,
aroma) que se diferencia de la variedad de castilla, la huele, la cartagenera
que es de color amarillo y su tamafio es mas pequefio. Esta diferenciacién
de la variedad venezolana con la criolla, generé un estimulo de los
productores para intensificar el cultivo en la expectativa de que esas

caracteristicas le generaran unos mercados rentables.

En los afos 70 el cultivo de la ciruela se volvi6 muy comtn en la mayoria de

los corregimientos de los municipios ubicados en la zona Centro Occidental

de! Departamento donde la p'roduccifm se vendia en pequefias cantidades

en Baranoa, Sabanalarga, Galapa y Barranquilla.

En los aflos 80, la demanda de Ia fruta aumenté y se incrementaron las
areas de siembra se dejaron de cultivar otras cantidades de ciruela como la

ciruela de castilla, la huele y la cartagenera y predominé la siembra de la
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ciruela venezolana, llegandose a presentar grandes producciones de la fruta

que empezo6 a conquistar los mercados de toda la costa.

En los aflos 80 se continuaron aumentando las areas de siembra, se logro
penetrar mercados importantes como los de Medellin y Bogota, pero la
sobreproduccién de la fruta saturé el mercado natural que es Barranquilla, el
precio cayo6 y los agricultores tuvieron pérdidas econéomicas al punto de que

prefirieron no cosechar la ciruela del arbol en las épocas de sobreproduccion.

4.2 MARCO TEORICO

Segun los estudios del Bidlogo Pedro Pérez, la produccion de pulpa de fruta
inicia con el proceso de depuracion de la fruta en donde se selecciona los
tipos que van a ser utilizados en la elaboracion del néctar puro del cual se
genere una crema de fruta después de haber pasado por el proceso de
decantacion y limpieza de la pulpa, que da como resultado la pasta de fruta
que posteriormente es utilizada con preservativos y asi es separada para sus
diferentes usos como lo son los jugos, compotas, mermeladas, etc. (Proceso

de transformacion de materias primas para empresas de conservas).

En las frutas se separan los componentes ya que ia semilla y la carne

poseen un gran porcentaje de producto util mientras que la cascara y en

algunas frutas son las conocidas “pepas” que son el centro de la fruta,
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después de separar la carne de la fruta de las semillas se procede a
almacenarla en grandes depoésitos metalicos llamados difusores y en ellos se
esterilizan para eliminar hongos, después de haberse purificado se mezcla
con productos quimicos y el resultado de esta purificacidon es un jarabe
espeso y claro que al perder por evaporacion gran cantidad de agua sin
perderla en su totalidad se crea el néctar de fruta (procesos de despulpacion)

y creacion de pulpa de fruta.

Las hortalizas y frutas tienen mucha semejanza con respecto a su
composicion, métodos de cultivo y cosecha, ademas de peculiaridades de
almacenamiento y procesamiento. En efecto, muchas hortalizas pueden ser
consideradas frutas en sentido botanico exacto. Botanicamente las frutas

son aquellas partes de las plantas que almacenan las semillas, por lo tanto
la guayaba, la ciruela, el mango, el marafion tendria que ser consideradas

como frutas.

Las clases de plantas que generalmente se comen durante el curso de una
comida principal son consideradas como hortalizas, las que cominmente se
comen como pasabocas y postres son con consideradas frutas. Esta es la
diferenciacion hecha por los productores de alimentos por ciertas leyes de

compraventa y por el puablico consumidor’.

1 AGUDELO A. Juan Carlos. Produccién de néctares y sus derivados. Colciencias 1973.
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Los principios de la conservacion de alimentos

La preservacion de alimentos puede definirse como el conjunto de
tratamientos que prolonga la vida Gtil de aquellos, manteniendo sus atributos
de calidad incluyendo color, textura, sabor y especialmente valor nutritivo.
‘Esta definicion inv-olucra. una amplia escala de tiempos de conservacion,
desde periodos cortos, dados por métodos domésticos de coccion y
almacenaje en frio, hasta periodos muy prolongados, dados por procesos
industriales estrictamente controlados como la conserveria, los congelados,

los deshidratados.

Si se considera la estabilidad microbiana, los métodos de preservacion por
un periodo corto como la refrigeracion, son inadecuados después de algunos

dias, puesto que se produce un desarrollo microbiano acelerado.

En el caso de los procesos industriales, donde la conservacion se realiza por
la esterilizacion, deshidratacion congelado, no se produce desarrollo
microbiano, por lo tanto, el alimento que se elabora es seguro para su
consumo. Ademas, se debe tener en cuenta que el uso de envases
adecuados es particularmente importante, si se considera que los procesos,
como la esterilizacion, no tendrian ninguna validez si su envase no evita la

recontaminacion después del proceso.
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La preservacion de frutas y hortalizas esta dada por la utilizacién integral o
parcial de la materia prima. En algunos casos se necesita agregar durante el
proceso un medio de empaque como jarabe o salmuera y otros se usa la
materia prima sola sin agregados como en los congelados. La materia prima
puede transformarse, formularse en forma diferente dependiendo del
producto que se desea obtener, por ejemplo, hortalizas en salsa, sopas,

jaleas, pickles, jugos, etc.

Pueden se estudiadas todas las formas posibles de un producto que se
pueden obtener sobre la base de una materia prima. Es asi como en el caso
de la pifa, por ejemplo, rodajas, tiras, pulpas, jugos, todas a partir de la

misma materia prima.

4.3 MARCO GEOGRAFICO
El area de intervencion del Proyecto corresponde a la poblaciéon de

Campeche, corregimiento de Campeche, que abarca una extensiéon de

432 Kms? y supoblacion de 13.850 habitantes.

44 MARCO CONCEPTUAL

CIRUELA: Fruto del ciruelo constituido por una drupa de tamario y forma

(redondeadas, esfericales, ovoides y periformes) y de color (verde, amarillo,
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rojo y dorado). Son variables con epidermis lisa, lampifia o recubierta de

pruina.

COMERCIALIZAR: Dotar a un producto de las condiciones y canales

adecuados para su venta.

CULTIVO: Se basa en las técnicas de abonado, de selecciéon de variedades

mas productivas y combate a las plagas.

DISTRIBUCION: Conjunto de procesos que relacionan un bien producido

con el consumidor (mercado-transporte, comerciante mayorista y minorista).

MERCADO: Marco ideal en que se produce la interaccion de la oferta y la

demanda.

POST-COSECHA: Es el efecto después de la cosecha.

PRODUCCION: Proceso social en que un producto natural se transforma en
un bien inmediatamente atil para los seres humanos, se realiza en unidades
de produccion. (empresas), en las que concurre los medios de produccion

{materias primas o semielaboradas con relacion al producto final).
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PULPA GRUESA. Producto interno apto para el consumo directo, se
compone de frutas partidas dignamente o no: su contenido aproximado es
de 8 kg. de liquido por cada 100 kg de fruta. Casi siempre se preserva en
tambores plasticos y herméticos con diéxido de azufre. Ejemplo: Forma
tipica de preservar en Europa las cerezas comercializadoras en el mundo
entero. Este método es utilizable para conservar las ciruelas para su

consumo en los meses no cosechadas.

PULPA DE FRUTAS. Pueden ser concentradas o simplemente a
caracteristicas naturales de la fruta. La primera opciébn no es apta para
consumo directo y presenta una gran concentracion de material sélido
solubilizados en el medio debido a la extraccion del agua de la fruta, con el

fin de ahorrar costos en el transporte y lograr una mejor conservacion del

producto.

La segunda opcion o pulpas o concentracién natural soiamente se despulpa
(deshuesado) como parte intermedia de una serie de etapas caracteristicas
de este tipo de proceso. Se permiten cantidades minimas de preservativos
como Sorbato de potasio. Benzoato de sodio, con o sin azucar y
pasteurizada empleéndose en la industria de las bebidas jugos y néctlares,

helados.
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4.5 MARCO LEGAL

La comercializacion y la produccion en referencia se cefiira a lo dispuesto en
el Codigo de Comercio en su libro Segundo, Titulo Quinto y las demas

normas que le sean aplicables.

MINUTA DE CONSTITUCION. En consecuencia con los dos puntos

anteriores, se redacta fa minuta de constitucion de la empresa, la cual se

anexa al presente documento.

e Debera estructurarse bajo los lineamientos de Empresa de
responsabilidad

e Se deberan establecer mecanismos de valoracion de aportes por que las
inversiones de la entidad estatal no pierdan su valor real.

e Debera ser una sociedad de libre ingreso.

¢ Los aportes sumados a cualquier otro aporte de origen estatal no podran

superar el 49% de la totalidad de las cuotas de aportes de la empresa.

Nuestra investigacion también se basara en la Ley 590 del 2000 julio 10 en
la cual se dictan disposiciones para promover el desarrollo de los micros,
pequefios y medianas empresas el congreso de Colombia dispuso sobre
diversos temas sin embargo, nosotros enfatizamos en los siguientes

CAPITULOS con sus articulos.
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CAPITULO 1. DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 1. Objeto de la Ley.

Articulo 2. Definiciones.

CAPITULO 2. MARCO INSTITUCIONAL

Articulos 11. Registro unico de las MIPYMES.

CAPITULO 4. DESARRGLLO TECNOLOGICO Y TALENTO HUMANO
Articulo 17. Del fondo colombiano de modernizacién.

Articulos 24, 25, 26, 27, 28, 29 Fondo de inversiones de Capital.
CAPITULO 5. ACCESO A MERCADOS FINANCIEROS

Articulo 34. Prestamos e inversiones destinados a las MIPYMES.
CAPITULO 6. CREACION DE EMPRESAS

Articulos 41, 42, 43 44 A5 47.

DECRETO 2591 DEL 2000 DIC. 13 SOBRE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL

DECRETO 410 DE 1971 MARZO 27. POR LA CUAL SE EXPIDE EL
CODIGO DE COMERCIO. LIBRO 1, TITULO 1. CAPITULO 1, ARTICULOS
10, 13, 19, 20, 25 DE LOS COMERCIANTES.

CAPITULO 1. DISPOSICIONES GENERALES

CAPITULO 4. DE LAS MARCAS

CAPITULO 6 DEL NOMBRE Y ENSENA COMERCIAL
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5. DISENO METODOLOGICO

§.1 TIPO DE ESTUDIO

El tipo de estudio en el cual enmarcaremos nuestra investigacion sera de
tipo exploratorio con base en la recoleccion de datos tomando la informacion
en el lugar donde se pretenden llevar a cabo el proyecto y hacia quien va
dirigido para informacion sobre la ciruela y queremos ampliar el tema para

futuras investigaciones.

5.2 METODO

El método cientifico es el mas indicado para ser utilizado en este tipo de
investigacion ya que implica un orden mental y metodolégico que garantiza
plenamente la recaudacion de informacion necesaria, su clasificacion,

tabulacion, analisis, interpretacion y proyeccion.
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5.3 UNIVERSO, POBLACION Y MUESTRA

Se tomaron como universo Yy poblaciéon las empresas procesadoras del
Departamento de Atlantico como son: Compafiia Envasadora del Atlantico
CEA. Zona Franca, Conservas California de Barranquilla, Frucosta
Malambo y en menor escala Ripulpa y el Nifio Roy. Es importante mencionar
que Frutelit, una empresa que tuvo cierta tradicién en Colombia en el proceso
de frutas tropicales (especialmente, maracuya, mango, guayaba) entr6 en
receso en el aflo de 1994, pero existe la gran expectativa por el reinicio de
sus actividades en el presente aflio, segun se ha venido anunciando por
aigunos medios de comunicacion. Ademas de la poblacion de Campeche

dedicada al cultivo de ciruela.

En cuanto se refiere a las empresas procesadoras del interior del pais y que

ejercen influencia comercial con el departamento estan las siguientes:

- Conservas La Constancia de Bucaramanga (adquiere mango).

- Passicol de Chinchina, Caldas (adquiere mango). Han contratado la
maquila de C.E.A. Zona Franca Barranquilla.

- Industrias de Alimentos Respin, Medellin (adquiere mango y guayaba).

- Compafia Envasadora del Atlantico (adquieie mango, giayaba, papaya

comercializar puipa de ciruela).




MUESTRA

Como podemos darnos cuenta la poblacion a la que podemos ofrecer el
producto como es la pulpa de ciruela es limitada en la Costa, como en el
interior del pais se utilizara el censo para las empresas del Departamento del
Atlantico y asi identificar las expectativas de los clientes industriales con

respecto a la pulpa de ciruela.

5.4 TECNICAS DE RECOLECCION

En este caso hemos procedido a realizar previamente entrevistas informales,
con las industrias de conservas (Fruco y California) en Barranquilla con el fin
de determinar la viabilidad del proyecto, igualmente se identificaron otras
empresas, procesadoras en el resto del pais como lo son la Constancia,
Respin, Passicol de Chichincha donde se hicieron contactos; buscando
obtener informacion que nos permita determinar si es viable constituir una

planta procesadora de pulpa de ciruela en Campeche.

Como informacion secundaria utilizamos fuentes documentales y
bibliograficas encontradas en la Gobernacion del Atlantico el C.R.A.

(Atlantico), donde hay proyectos similares de procesamiento de fruta.
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6. CRONOGRAMA

Cronograma de Actividades del Proyecto para la constitucién de una Planta

Procesadora en el Municipio de Campeche

ACTIVIDADES

Mes [Ago | Sept | Oct. [Nov | Dic. |Ener|Feb | Marz | Abril | Mayo | Junio

Btsqueda de QRIAAARA

informacion para la
propuesta.

Clasificacion de la
informacion.

Presentacion  del
primer borrador de =%
la propuesta.

Contacto con
personajes

importantes para la Fates "
propuesta.

Presentacion del

Ehoyecto: et et et

Correcciones de la

propuesta L Wm

Presentacion  del |
fer y 2do. Informe . i
del proyecto.

Busqueda de

informacion para (GRoRoRORCRORUS

posibles capitulos.

]
Presentacion del Jm

proyecto final. , i

Sustentacion del m
provecto final. i |




7. PRESUPUESTOS
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Presupuesto de gastos de cada actividad involucrada en la investigacion.

VIATICOS

Transporte

6000 x dia en transporte intermunicipal 6000 x 10 dias 60.000

3000 x dia transporte local,. 3000 x 10 dias 30.000

8000 x dia 8.000 x 10 dias 80.000
TOTAL VIATICOS 170.000

LOGISTICA

Papeleria 9.000

Rollos fotograficos 4.000

Boligrafos 8.000

TOTAL LOGISTICA.........ceiinne $21.000 21.000

TRASCRIPCION DEL PROYECTO

Primer informe presentado. 8.000

Segundo informe presentado 12.400

Trabajo Final 15.000

TOTAL TRASCRIPCION................. $ 35.400 35.400

DATOS SECUNDARIOS

Horas de Internet 15 horas a 1.000 15.000

Fotocopias 4.000

Libros 17.000

0 L1 $ 36.000 36.000

$262.400
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LA FINANCIACION DE NUESTRO PROYECTO NO HA SIDO TRAMITADA
CON ALGUNA  ENTIDAD FINANCIERA PERO TENEMOS VARIAS

OPCIONES COMO SON:
ENTIDAD:

TIPO ORGANIZACION:
ADSCRIPCION:

CARACTER DE LA ENTIDAD:

CIUDAD:

PAGINA WEB:

TIPO DE COBERTURA:
ENFOQUE POBLACIONAL:

TIPO DE APOYO:

ENTIDAD:

TIPO DE ORGANIZACION:
ADSCRIPCION:

CARACTER DE LA ENTIDAD:

CIUDAD:
PAGINA WEB:

TIPO DE COBERTURA:
ENFOQUE:

TIPO DE FINANCIACION:

CORPORACION PARA EL

DESARROLLO DE MICROEMPRESAS -

MIXTA
MINISTERIO DE DESARROLLO
ECONOMICO
PRIVADA
BOGOTA
www.microempresas.com.co.
NACIONAL
ADULTOS (URBANO, SEMIURBANO,
RURAL)
CURSO TALLERES

RED DE SOLIDARIDAD soan/L
COLOMBIANA (R.S.S)

ESTATAL

PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA
OFICIAL

SANTAFE DE BOGOTA - CADA DPTO.
DEL PAIS.
www.presidencia.qov-co/reo
DEPARTAMENTAL

POBLACIONAL (ADULTOS, JOVENES
NINO)  URBANO,  SEMIURBANO,
RURAL

FINANCIACION Y COFINANCIACION

4
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DE PROYECTOS DE APOYO A
SECTORES MAS POBRES DE LA
POBLACION COLOMBIANA Y OTROS
COMO FINDETER, IFI, FUNDACION
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8. DESARROLLO DE CAPITULOS

CAPITULO Nc. 1.  PROCESAMIENTO DE FRUTAS

1.1 OPERACIONES PRELIMINARES A LA TRANSFORMACION
a. Recepcion.

b. Lavado y desinfeccion (Limpieza).

¢. Seleccion.

d. Pelado y arreglo.

e. Escaldado.

1.1.1 Recepcion. Operacion de recibo de la fruta o vegetal en la cual se

pesa y se analiza la calidad para obtener los rendimientos finales.

1.1.2 Limpieza. Se puede efectuar por via seca o via humedad.
Via seca; - Tamizacion, aspiracion, cepillos, separacion magnética.

VYia humedad: - Lavado por inmersion, lavado por aspersion, flotacion,

combinado.

1.1.2.1 Desinfeccion. Consiste en aplicar algin tipo de producto para

eliminar la carga microbiana que viene con la fruta o vegetal.
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Seleccionar uno es dificil, no hay uno que sea ideal para todos los usos, pero
los mas frecuentes que se utilizan corresponden a cuatro grupos basicos:
compuestos de cloro, compuestos de yodo, compuestos de amonio
cuaternario y compuestos germicidas de agentes tensoactivos de acido

amonios.

1.1.3 Selecciéon. Se elimina todo elemento que no presente condiciones
aceptables para los propositos a los cuales seran destinados, se eliminan
unidades partidas- rotas- maquilladas- podridas- quemadas por frio y

deformadas.

Se selecciona por:

Peso, tamario, forma, color, madurez.

- Clasificacion. Separacion en relacion a propiedades especificas con el
propésito de obtener una 6ptima calidad.

1. Color — aroma - sabor.

2. Ausencia de contaminantes.

3. Madurez de procesamiento 6ptima.

4. Tamafo y forma.

114 Pelado. Remocion de la corteza o cubierta externa; se efectia por

diferentes métodos.
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1. Manual.

2. Fisico.

3. Animico.
4. Mecanico.
5. combinado.

6. Enzimatico.

1.1.5 Escaldado. Es un tratamiento térmico corto que se puede aplicar a
frutas y vegetales con el fin de ablandar tejidos, disminuir la contaminacién
superficial e inactivar enzimas que puedan afectar caracteristicas de color,

sabor, aroma y apariencia.

En los vegetales fija color, expulsa el aire intracelular y remueve aromas
desagradables.

Métodos:

- Inmersién en agua.

- Exposicion al vapor.

- Inmersion en H20. La temperatura y tiempo de escaldado varia de
acuerdo al tipo de producto, pero pueden oscilar eiitie T° 60-32°C Tiempo

minutos 1 a 5.
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Luego del escaldado se efectva un enfriamiento para evitar asi la
sobrecoccion, ablandamiento de los tejidos y el -crecimiento de

microorganismos.

1.2 ELABORACION DE PULPAS

1.2.1 Definicion. Producto que se obtiene de la separacion de la cascara,
semilla de la parte, comestible por tamizacion de frutas sanas, limpias y
frescas sin adicion de ningin tipo de saborizantes, colorantes ni

conservantes.

1.2.2 \Adecuacién. V

/-’—‘\./\‘/—\\_

Recepcién, lavado y desinfeccion, seleccion,

clasificacion.

1.2.3 Separacion. Pelado, corte, extraccion, molido, despulpado, refinacion,

desaireado.

1.2.4 Conservacion.

1. Envasado - Congelado.
2. Pasteurizado — Envasado.
3. Conservantes — Envasado

4. Esterilizado — Enfriado - Envasado
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1.2.5 Molido: Consiste en someter las frutas enteras y duras a un troceado
con el fin de romper la estructura natural y asi facilitar su posterior separacion

en el proceso de despulpado.

1.2.6 Despulpado y Refinado. Es la operacion de separacion en la que
puede entrar al equipo la fruta entera (mora, fresa, guayaba) o pelada y en
trozos (papaya — mango — piita) o la masa pulpa — semilla separada de la
cascara (curuba, guanabana, Iuto, maracuya) vy separar la pulpa de las

partes no comestibles.

Esta operacion debe realizarse lo antes posible con la fruta que ha llegado a
la planta y ha recibido las operaciones de adecuacion y alcanzado el grado

de madurez adecuado.

En cuanto a la refinacion es someter la pulpa obtenida anteriormente u otro
proceso de tamizado pero con una malla de menor diametro el orificio de

esta.

1.2.7 Desaireado. Esta operacioh es recomendable ya que permite la
extraccién del aire atrapado en ia puipa durante ias operacicnes previas.
Ventajas:

a. disminuye el deterioro de las pulpas en el almacenamiento por oxidaciéon.

b. Mayor uniformidad en la apariencia y mejor color.
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c. Previene la formacion de espuma.

1.2.8 Almacenamiento

Las condiciones de este aimacenamiento dependerédn del método de
conservacion que se haya escogido. La congelacién es un sistema de gran
acogida en la industria, debido a las caracteristicas de alta calidad nutricional
y sensorial {aroma, sabor, color y apariencia) de las pulpas obtenidas,
después de un periodo de 6 meses o mas, la baja mano de obra y no

especializada que requiere.

1.3 ELABORACION DE JUGOS Y NECTARES

RECEPCION

v
LIMPIEZA Y LAVADO

v
SELECCION

v

CLASIFICACION
|

v

PELADO Y DESTROCE
|

v

ESCALDADO » Siserequiere
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!

DESPULPADO

-

REFINADO

=

DESAIREADO

v

Azicar _p MEZCLA o H20

l -— Pulpa
PASTEURIZACION

|

ENFRIAMIENTO

!

ENVASADO — ALMACENAMIENTO

Jugo: Liquido obtenido al exprimir frutas, frescas, anas y limpias sin diluir, ni

concentrar, ni fermentar.

Néctar: Producto constituido por jugo o pulpa de frutas, adicionado de

agua, edulcorantes y acidos permitidos sin adicion de saborizantes.

Los néctares deben cumplir con los siguientes requisitos:
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MAXIMO MiNIMO
Solidos solubles ° Brix 20 12
Acidez titulable en acido 1.1
citrico J/100 cm3
40 2.7
PH
Conservantes 0.1

En la elaboracion de los néctares el contenido de pulpa varia de acuerdo a la
variedad y viscosidad de la misma, su porcentaje varia entre el 15% al 28%,

este Ultimo para frutas muy diluidas como la manzana, pera, durazno.

Formulacion: Peso del Néctar = Peso pulpa
% de Pulpa/100
N= Pulpa + Azucar + Agua

Azucar= Peso del néctar (°Brix Néctar /100) / Peso de Ila
pulpa(°BrixPulpaf100).

Brix= Concentracion basica de pulpa. Que contienen sélidos solubles.

Agua = Peso del Néctar — Pulpa — Azucar

Una vez hecha la mezcla se pasteuriza a 80°C por espacio de 10 minutos,
enfriando rapidamente para evitar la coccion. Se envasa y se almacena a
temperatura de refrigeracion si no se han adicionado conservantes; sise han

adicionado se puede almacenar a temperatura ambiente (20°C).




1. 4 ELABORACION DE PRODUCTOS GELIFICADOS

Mermeladas: Producto pastoso obtenido de la coccién y concentracion de
pulpa o mezcla de pulpas, adecuadamente preparadas con endulcorantes

con la adicion de agua o sin ella.

Bocadillo: Masa solida obtenida por coccion de pulpa y aztcar con un

contenido de sélidos no menor a 75%.

MERCELADA : Proceso
RECEPCION
v
SELECCION
v
LAVADO Y DE*SINFECCION
PELADO Y ARREGLO
v
ESCALDADO

v
DESPULPADO

v
COCCION

v
ENVASADO

v
ENFRIAMIENTO
v
ALMACENAMIENTO
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ingredientes

1. Fruta.

- Estado 6ptimo de maduracién.
- Buen contenido de pectina

- Sanas

- Buen balance azucar/f acido.

2. Azucar

Sacarosa, glucosa, jarabe de maiz, etc.

3. Acidos

Se deben adicionar si son necesarios los organicos como citrico, malico,
fumarico, tatarico, para producir un buen gel y se debe adicionar el requerido
para ajustar el pH entre 3.0 y 3.2 en porcentaje puede oscilar de 0.1 a 0.2%
del peso total de la mermelada. Si es el caso contrario que la fruta posee

demasiado acido se debe adicionar citrato de sodio para ajustar el pH.

Pectina. Es un gelificante natural extraido de frutas, su propiedad es la

capacidad de formar gel en presencia de azucar y acido.

Existen pectinas de gelificacion lenta y gelificacion rapida y su utilizacion va
de acuerdo al tipo de mermelada que se elabora. Sies una mermelada con

trozos de fruta, se utiliza la rapida para evitar que estos trozos queden en la
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superficie. Cuando la mermelada va sin trozos se puede utilizar la pectina de

gelificacion lenta.

CONSISTENCIA DE LA MERMELADA

Continuidad de la estructura Rigidez de la estructura

* | _
v | i

% de Pectina pH % ss

v v v v v v v v v

0.5 1.0 1.5 2.8 3.2 3.6 58 65 70
o gel o O no gel O cris
p duro P gel débil P tali-
T T T za-
I I I cion
M M M
o o) 0

Proceso

Las mermeladas pueden ir en mezcla de pulpa y azticar en una relacién de
1:1 o 1:1.5 en porcentaje 50-50; 40-60, si se quiere de buena calidad la

relacion va 50% de pulpa y 50% de aztcar.
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Una vez se ha formulado se procede a la coccién; se adiciona a la marmita la
pulpa y la mitad del azucar; cuando comience la ebullicion se adiciona la otra

mitad del azicar, esto con la finalidad de que se disuelva totalmente.

La adicién del acido o de la sal para ajustar el pH se debe hacer cerca al final
para evitar demasiada inversion del azucar. La pectina se debe adicionar al
final del proceso y en mezcla de % a 10 veces su peso en azlcar por su

tendencia a formar grumos.

Si la mermelada va con trozos de fruta, estos se deben preparar en un
jarabe del 70% hasta que cocinen, luego se sacan, se escurren y se

adicionan.

Para determinar el punto final de la cocciéon se debe hacer por refractémetro,
cuando alcance los 65°Brix 0 por el método casero de dejar caer en un vaso
con agua una gota de mermelada, si ésta llega compacta al fondo y se
mantiene por unos segundos es el punto ideal, en ese momento se adicionan

los conservantes:

Benzoato de sodio 0.05% Conrespecto al peso

Sorbato de potasio 0.05% Final de mermelada
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La mermelada se debe envasar a temperatura no inferior a los 85°C para que
el gel adquiera la consistencia deseada. Se voltean los frascos para

esterilizar y eliminar el aire del cuello de los frascos.

Defectos de la mermelada

a. Por exceso o defecto de las materias primas:

1. Por exceso se puede producir un gel demasiado rigido provocando la
sinerisis o llorado de la mermelada, ocasionada por el rompimiento de la
estructura liberando agua, la cual se deposita en la superficie y puede

producir crecimiento de mohos.

b. Por procesamiento:

1. Coccién prolongada:

- Caramelizacion de los aztcares.
- Pardeamiento.

- Pérdidas de aromas.

- Degradacion de la pectina.

2. Coccion corta:
- Formacion incompleta del gel.
- Falta de homogenizacion.

- Poca inversion de los azucares.
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4. Espumado por mala agitacién o exceso de pectina.

Bocadillo: Se prepara a partir de pulpa y azUcar en una relacién 1:1, el pH
optimo esta en 3.6 que se debe ajustar con la adicién de citrato de sodio para

frutas acidas y acido citrico para frutas no acidas.

Proceso: Se mezcla el azucar con la pulpa de igual manera que en la
mermelada; el ajuste del pH al ideal (3.6) se efectia también cerca al final y

los conservantes en igual proporcién que en la mermelada al final.

El punto final se determina con el refractémetro en los 75°Brix como minimo,
o caseramente que consiste en raspar el fondo con una cuchara de palo y

forme el camino limpio de producto.




40

CAPITULO 2. OPERACIONES DE COSECHA Y CAMPO

OPERACIONES DE COSECHA Y CAMPO

COMPRENDE LOS SIGUIENTES ASPECTOS
« Manejo de la cosecha

¢ Mano de Obra

¢ Madurez de cosecha

¢ Hora de cosecha

¢ Cosecha manual

¢ Cosecha mecanizada

e Acopio en terreno

« Recipientes de campo

¢ Transporte fuera del predio.

Aunque puede variar la época de la produccion, disponibilidad de mano de
obra, grado de mecanizacién y el tipo de productos, ciertos factores basicos
deben tomarse en cuenta para la planificacion de cualquier operacion de
cosecha. Debe obtenerse el equipo y la maquinaria, organizar el trabajo,

identificar que producto se va a cosechar para ser comercializado, la

recoleccion y transporte desde el campo. Cada una de estas tareas debe ser
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planificada implementada y manejada eficientemente, si se quiere alcanzar

plenamente el valor del cultivo.

2. 1 MANEJO DE LA COSECHA

El manejo de la cosecha tiene cuatro componentes:
Buena planificacion de la produccion para asegurar que la madurez del

cultivo coincida con la demanda del mercado.

Comunicacién continua con los compradores para identificar sus
necesidades exactas a medida que se acerca el tiempo de cosecha, pero
también para dar a conocer a los compradores el mejor momento de cosecha

y la calidad esperada.

Planificacion anticipada para coordinar el equipo, el trabajo y el transporte.

Supervision en terreno para aplicar la combinacion mas apropiada de
técnicas de manejo. La eficiencia de la operacion de cosecha depende del
uso de un equipo humano experimentado o entrenado, y la adopcion de
métodos que satisfagan las necesidades de los compradores. Los objetivos

centrales deben ser:
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Transportar el cultivo del campo al comprador con el minimo de
operaciones de manejo, compatibles con los requerimientos de calidad
del comprador.

Minimizar la exposicion del cultivo a situaciones criticas tales como
temperaturas extremas o presiones ocasionadas por el peso de una
excesiva carga. Si el producto se cosecha limpio, debe mantenerse

limpio, evitando amontonarlo en el suelo aunque sea momentaneamente.

El buen manejo de las operaciones de cosecha se refleja en la rapidez
con que el producto se mueve del campo al mercado, estacion de
empaque o centro de almacenamiento, siempre y cuando no sea a

expensas de un manejo cuidadoso y posterior degradacion de la calidad.

2.2 MANO DE OBRA

La capacitacion y supervision de la mano de obra son criticas para una

cosecha exitosa. Es necesaria una constante supervision para mantener la

calidad de! producto y reducir el dafto posterior. Se requiere capacitacién

tanto en aspectos generales como en técnicas especificas de cosecha

relacionadas con la seleccién de la madurez, método de desprendimiento,

manutencién del equipo, higiene y division del trabajo. Algunas de las areas

mas importantes son:
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2.2.1 Division del trabajo. Los equipos de trabajadores deben trabajar
sistematicamente en el campo, el equipd experimentado cosechando el
producto y los otros trasladandolo a los puntos de recoleccidn. Silos cultivos
son relativamente inaccesibles, como sucede con los arboles viejos de
ciruela, mango, (aguacate) y manzanos, los recolectores que se suben a los
arboles deben ser muy cuidadosos a fin de cosechar la fruta sin dariarla.
Siempre que sea posible la densidad de plantas y las técnicas de poda

deben elegirse buscando minimizar el tamario del arbol.

2.2.2 Seleccion del producto. Ya que es esencial que los cultivos sean
cosechados con la madurez y el tamafio apropiados para el mercado, los
trabajadores deberan recibir especificaciones estrictas antes de entrar al
campo y debera comprobarse la capacidad de cada trabajador para cumplir

con estas instrucciones.

2.2.3 Método de desprendimiento. Deberan darse instrucciones
cuidadosas sobre el método correcto para cortar, retorcer, o tirar, para

desprender el cultivo y debe ser controlado el desemperio de cada hombre.

2.2.4 Manejo Inadecuado. Durante jornadas de cosecha larga algunas
personas desarrolian habitos de golpear, presionar y frotar el producto. Otras
se cansan Y comienzan a lanzar o a dejar caer el producto en los

receptaculos. Tales practicas pueden ocasionar un dafio irreversible, y
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pueden controlarse vigilando el trabajo, acortando los turnos, Yy

proporcionando buenas condiciones de trabajo.

2.2.5 Joyas. Antes de empezar la cosecha, las personas deben quitarse
anillos, brazaletes y ufas largas porque sus bordes agudos son una causa

significativa de erosiones en el producto.

2.2.6 Higiene en el campo. Los productos que no se van a comercializar
no deben dejarse en el terreno, donde se van a podrir y a contaminar los
cultivos sanos. La recoleccion rutinaria de los desperdicios es un aspecto
importante de la operacién de cosecha y todos los trabajadores deben
contribuir a ella. La limpieza, esterilizacion o reemplazo de los recipientes de
recoleccion debe realizarse regularmente con el fin de prevenir que se
desarrollen las infecciones. La higiene del personal de campo es un punto
igualmente vital si se desean evitar los peligros de contaminacion bacteriana

de los productos recolectados a mano.

2.2.7 Equipo. Cada individuo deberd proporcionarseie el equipo
necesario, las Instrucciones claras para su manejo y la capacitacion para su
mantencién. Debe ser responsabilidad de estos individuos mantener los
cuchillos y tijeras limpias y afiladas, y mantener en buen estado el otro

equipo como calas, pertigas, redes y bolsas. Los cuchillos ¥ tijeras romas ¥y




sucias son grandes fuentes de contaminacion de las bacterias de Ia

pudricién blanda de frutas y hortalizas.

2.3 MADUREZ DE LA COSECHA

La eleccion del momento justo de madurez para la cosecha de ciruela es
una consideracion importante de pre-cosecha que tendrd una gran influencia
en la vida de poscosecha del producto y en si comercializacion. Es
importante en esta etapa distinguir claramente entre madurez fisiclogica ¥

comercial:

2.3.1 Madurez fisiclogica. La madurez fisiolégica se refiere a ia etapa del
desarrollo de la fruta u hortaliza en que se ha producido el maximo
crecimiento y maduracion. Generalmente esta asociada con la completa
madurez de la fruta. La etapa de madurez fisiologica es seguida por el
envejecimiento. No siempre es posible distinguir claramente las tres fases
del desarrollo del organo de wuna planta (crecimiento, madurez vy
envejecimiento) porque las transiciones entre las etapas son a menudo muy

lentas y poco diferenciadas.

2.3.2 Madurez comercial. La madurez comercial es simplemente las

x'«,condiciones de un odrgano de Ila planta requerido por un mercado.

Comunmente guarda escasa relacion con la madurez fisiologica ¥y puede
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ocurrir en cualquier fase del desarrollo o envejecimiento. Los términos
Inmadurez, madurez optima y sobremadurez se relacionan con las
necesidades del mercado. Sin embargo, debe haber comprension de cada
uno de ellos en términos fisiolégicos, particularmente en lo que concierne a la
vida de almacenamiento vy calidad cuando maduran. Para determinar la
madurez 6ptima de recoleccion de la ciruela se usa una combinacion de
criterios subjetivos y objetivos. En el método subjetivo usamos nuestros

sentidos para evaluar la madurez de frutas y hortalizas mediante:

- Vista Color, tamano y forma:

-Tacto Aspero, suave, blando y duro;

-Oido ‘| Sonido del producto al tocarlo con los dedos
-Olfato Olor y aroma;

-Gusto Acido, dulce, salado y amargo.

Para la evaluacién objetiva usamos instrumentos o mediciones

objetivas:

- Tiempo De plantacion a floracion;

-Ambiente Unidades de calor acumuladas durante ei
periodo de crecimiento

-Caracteristicas fisicas Forma, tamano, volumen, peso, color, grosor
de la piel de la fruta

-Caracteristicas quimicas Se usan raramente para hortalizas frescas,

pero son caracteristicas muy importantes en
el procesamiento de verduras y frutas. El
contenido de las uvas para hacer vino,
grados Brix (una medida de los soélidos en el
jugo) en ei procesamiento del tomate.
-Caracteristicas fisiolégicas |Ritmo o patron de respiracion.
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Algunos cultivos tales como la guayaba, mango son aceptables para el
consumo en un amplio rango de desarrollo y seleccion porque la cosecha
depende del precio y de las preferencias de tamafio en el mercado. Otros
cultivos deben ser cosechados con un grado especifico de madurez ya que
de lo contrario no seran comercializables por razones tales como mal sabor,

alto contenido de fibra y/o rapido deterioro poscosecha.

La pifia para consumo local y para conservar se cosecha generalmente,
cuando la fruta tiene alrededor del 25.30% del color amarillo, mientras que la
fruta para exportacion puede ser, ya sea completamente verde, o mas
frecuentemente cuando muestra los primeros signos de coloracién amarilla
en el extremo basal. Los criterios de recoleccion del mango pueden variar
con los patrones de consumo local y la distancia del mercado. En Pakistan
cuando algunos frutos maduros empiezan a caer en forma natural del arbol
(“tapka”), toda la produccion de ese arbol se recolecta aunque esté verde y
se madura después en la bodega. En otros lugares, el tiempo desde la
floracion combinado con la madurez fisiologica del fruto, constituyen los

criterios para la cosecha del mango.

DIFERENCIA ENTRE MADUREZ FISIOLOGICA Y COMERCIAL
Los productores deben decidir entre cosechar tan pronto como el precio del
mercado asegure un retorno razonable, o dejar el cultivo en el campo hasta

obtener un rendimiento maximo. Sin embargo, esperar demasiado tiempo el
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aumento de rendimiento, puede reducir drasticamente la vida de mercado del
producto y bajar el precio de venta. Este balancea es un factor critico para
determinar el ingreso del productor proveniente del cultivo. En la practica el
periodc; total de cosecha es muy corto y el agricultor tiene muy poco tiempo
para tomar Ila decisidn correcta. En cultivos tales como porotitos verdes
(ejotes) y tomates, una vez iniciada la cosecha esta debe ser continua, con el
fin de recolectar el producto con el mismo grado de madurez y abastecer al

mercado, con un producto uniforme.

2.4 HORA DE COSECHA

La hora del dia en que se realizard la cosecha dependerd de la
disponibilidad de transporte y otras facilidades, de las condiciones
ambientales y de factores humanos, asi como de las demandas y cuotas del
mercado. Elfactor adquiere la mayor importancia depende del cultivo y de la

situacion local.

241 Factor amblental. La mayoria de los cultivos estan mas frios, mas
frescos y por lo tanto en condiciones mas favorables para el manejo,
temprano en la mafiana. En algtinas areas, donde los mercados requieren
de transporte nocturno, puede ser aconsejable no cosechar durante ei

mediodia. El producto cosechado en las primeras horas de la maiiana debe

ser mantenido en un cobertizo ventilado hasta cargar al anochecer. Sin
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embargo, esto debe compararse con la posibilidad de que exista abundante
rocio o lluvias por la mafiana temprano lo que puede tener efectos
perjudiciales. El empaque del producto himedo frecuentemente ocasiona
graves dafios de poscosecha y los tejidos urgentes pueden machucarse o

partirse con mas facilidad.

2.4.2 Transporte. No es aconsejable empezar a cosechar si el iransporte
no esta asegurado, ya que el producto cosechado que permanece en el
campo, usualmente comienza a deteriorarse rapidamente a menos que se

disponga de facilidades para protegerlo.

2.4.2 Destino. Sila cosecha va a ser trasladada a un mercado, centro de
almacenamiento, estacibn de embalaje o Iugar de procesamiento
relativamente distante, debe ser programada a fin de permitir la entrega en el

momento oportuno.

2.4.3 Mano de obra. La cosecha sdlo puede tener lugar cuando se dispone
de suficientes trabajadores con la destreza y fuerza necesaria. Por tanto
deben considerarse la distancia que los trabajadores deben recorrer, su
situacién domeéstica, sus creencias religiosas y a voces sus caracteristicas

sociales.
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2.5 COSECHA MANUAL

En la cosecha se emplea una amplia variedad de herramientas manuales, las
cuales estan disefladas para satisfacer las necesidades locales. A
continuacion se enumeran algunas de las herramientas mas comunes

usadas:

2.5.1 Cuchillos y fileras. Muchos tipos de productos tales como tomates,
leguminosas para consumo en verde, manzanas Yy frutas citricas pueden ser
retorcidos o arrancados de la planta sin daifio. Otros pueden ser cortados
con cuchillo o tijeras para evitar darfio a la planta o al producto. Estos
incluyen: lechugas, repollo, pimiento dulce, berenjenas, melon tuna y
platanos.

Las ventajas del procedimiento de arrancar o retorcer son:

- Es rapido y barato.

- El fruto usualmente se corta en un punto de abscision natural y por

consiguiente la entrada de patégenos es minimizada.

Las desventajas son que la planta puede ser dafiada, y que la remocion
forzada, en un lugar de ruptura que no es natural, va a dejar un corte abierto
a las infecciones (esto es mas importante en ias frutas que en ala mayoria de

las hortalizas).
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Las ventajas de usar herramienta cortante son:

- Los tejidos firmes pueden ser cortados sin esfuerzo;

- El recorte de tallos y hojas puede hacerse en el terreno lo que reduce los
costos en la bodega de empaque.

- Los cortes limpios de cuchillos con filo y limpios son mucho menos
susceptibles a infecciones de poscosecha que los puntos de

desprendimiento toscamente desgarrados.

La principal desventaja de las herramientas constantes es que los virus y las
infecciones pueden diseminarse en todo el campo a través de sus partes
cortantes. Por lo tanto es importante que las herramientas se mantengan
limpias y afiladas. Se puede usar cuaiquier tipo de desinfectante fuerte,
siempre que se tomen precauciones razonables y las herramientas se laven

con agua limpia antes de usarlas.

2.5.2 Herramlentas para cavar. Las hortalizas de raiz y tubérculos
usualmente se arrancan de la tierra como horquetas (bielgo) y azadones. En
general, es preferible levantar haciendo palanca y tirar las rafces antes de
cavar para arrancarlas, ya que ello causa menos dafio a la piel externa del
producto y ofigina menos dafio duiante el almacenamiento. La mayoria de

las hortalizas de raiz a menudo se cosechan mejor cuando el suelo esta
relativamente seco, eliminando la hecesidad de lavado y el posible dano, que

es causa de deterioro.
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2.5.3 Recipientes para la cosecha. Se usan muchos tipos de bolsas,
canastos, sacos, cajas y cajones, de diversos materiales, para recolectar el
producto del terreno y transferirlo a su punto de recoleccidn. Deben evitarse
los canastos con bordes asperos que causan abrasiones. Lo ideal serfa
cosechar el productos en el recipiente en que sera trasladado a la estacién
de empaque o centro almacenamiento. A menudo se produce dafio cuando
el producto es transferido desde el recipiente en que se cosecha a un
recipiente mayor. Son también causas frecuentes de dafio el exceso de
carga y el forzar los productos de bordes redondeados en recipientes
rectangulares. Cuando se usan bolsas para cosechar, es preferible tener
un sistema de descarga con un sujetados que permita cubrir el fondo, de
modo que el producto pueda salir suavemente, en lugar de voltear la bolsa.
La cuadrila debe ser instruida para vaciar los recipientes de cosecha
cuidadosamente con el fin de evitar la caida del producto desde lo alto y su
magullamiento. Para productos de alto precio, como platanos y pifias, se han
disefado almohadillas y sacos de cosecha especificos para reducir el dafo

de campo.

Los recipientes para la cosecha deben limpiarse regularmente, para evitar

que contaminen el producto con organisios que causan deteriois.
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2.6 COSECHA MECANIZADA

La cosecha en general, requiere de un trabajo intensivo, por lo que en
algunos paises donde sus costos representan la mayor parte de los costos
totales de produccion y posiblemente donde la urbanizacion ha generado una
escasez de mano de obra rural, se esta prestando mas atencion a los
meétodos que permiten mecanizarla. La mecanizacion puede involucrar
varios niveles de tecnologia. Pueden ser simplemente carretas o remolques
que se desplazan entre las hileras del cultivo, evitando la necesidad de
transportar el producto al lugar de recoleccion. También se utilizan correas
transportadoras suspendidas sobre mdltiples hileras del cultivo que trasladan
el producto a un remolque, haciendo mucho mas rapida la cosecha. En
algunos casos, pueden wusarse una maquina cosechadora totalmente

mecanizada, por ejemplo para papas y otros cultivos de raiz.

La cosecha mecanizada puede acelerar grandemente la velocidad de esta

operacion y al mismos tiempo reducir la necesidad de trabajo, pero hay

algunas consideraciones muy importantes que hacer antes de invertir en un

equipo de esta naturaleza:

- La cosecha a mano es todavia la forma mas delicada de cosecha,
mientras que la mecanizada siempre producirda un mayor dafio fisico del
producto. Esto puede no constituir un problema si el producto se va a

procesar inmediatamente, pero probablemente dara lugar a un menor
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precio de mercado durante su comercializacion. L.os tomates, uno de los
mayores  cultivos para procesamiento, todavia se cosechan
principalmente a mano, debido a los diferentes grados de madurez del

producto en una misma planta.

- La cosecha mecanizada requiere de una considerable inversion de capital
para la adquisicion, operacion y mantenimiento del equipo. Estos costos
deben compararse con los costos de la mano de obra y los efectos sobre

la calidad del producto y por lo tanto, de su valor de mercado.

- Frente a un cultivo carente de uniformidad y especialmente donde la tierra
es accidentada y las distancias entre hileras no estan estandarizadas, la
cosecha mecanizada es practicamente imposible. La maquinaria de gran
tamafio a menudo no puede llegar a las esquinas estrechas y si el control
de maleza no es eficiente, es probable que el follaje de la maleza atasque

las partes movibles.

En los paises en desarrollo, frecuentemente la cosecha mecanizada de
productos frescos es utilizada exclusivamente por compafias
multinacionales, o por grandes agricultores con acceso a fondos
considerables, por ejemplo, la recoleccion de la piha con correas

transportadoras. Para los demés agricuitores, a menudo con pequefias

extensiones de tierras dispersas, los costos de la mano de obra son todavia y
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lo serdn probablemente por algtin tiempo, una fraccion relativamente
pequefia de los costos globales de produccion. Eltrabajo manual no sélo es
barato, también es abundante, y el bajo valor de la mayoria de los productos
frescos en los paises en desarrollo, junto con la produccién y mercadeo
relativamente sencillos, significa que los limitados recursos financieros
pueden invertirse mejor para mejorar las instalaciones de empaque y

transporte.

2.7 ACOPIO EN TERRENO

A menos que los lotes de tierra sean muy pequefos, la cosecha se debe
acopiar y preparar tomando en consideracion su transporte al mercado,
bodega de empaque, procesamiento o centro de almacenamiento. Las
interrupciones en la operacion de cosecha por causa de la lluvia, fallas en la
maquinaria y otras razones, pueden y volveran a ocurrir. Por lo tanto el
acoplo en terreno debe planificarse teniendo en cuenta la mejor ubicacion y

la provision de instalaciones basicas:

2.7.1 Sombra y proteccién. El producto cosechado debe mantenerse
protegido del sol, ya que la temperatura de las plantas sube rapidamente
despues de la cosecha. EI calor radiante del sol puede causar daiio
irreversible al producto. Los cobertizos son también necesarios para

proteger al producto de la lluvia, que puede propiciar el dafio posterior.
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Podria considerarse un sistema de techo simple enfriado por evaporacion,

como el que se describe posteriormente en este manual.

2.7.2 Almacenamiento. EIl producto no deme mantenerse directamente
sobre el piso con el fin de evitar la contaminacion del suelo. Debe
disponerse de suficientes recipientes para eliminar el amontonamiento y el
consiguiente calentamiento, y para evitar etapas adicionales de manipulacion

inhecesarias.

2.7.3 Acceso. Ellugar de acopio del terreno debe ser facilmente accesible
tanto para los vehiculos de transporte como para las cuadrillas de cosecha.
No hay razon para colocar al producto en un lugar donde las cuadrillas
tienen que transportarlo a distancias que no son razonables. EI dafio por
manipulacion, aumentara proporcionalmente con el cansancio de la cuadrilla

de cosecha.

2.8 RECIPIENTES DE CAMPO

Se emplean muchos tipos de recipientes de campo dependiendo del cultivo,
costos, disponibilidad de materiales y del sistema de cosecha empleado. A
menudo el recolector llena un recipiente que luego es vaciado a una caja o

cajon mucho mas grande, para su transporte fuera del terreno. A veces los

cultivos se cosechan directamente en pallets o remolques o cajones
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transportados por remolques; sin embargo, el éxito depende del buen
entrenamiento del equipo y la rapidez de la operacion, con el fin de evitar el
dario o sobrecalentamiento del producto. Para algunos cultivos,
particularmente para frutas y hortalizas de naturaleza delicada que no
pueden tolerar un exceso de manipulacion, es preferible recolectar
directamente en los envases en los cuales se van a comercializar, tales como

canastillos, cajas o canastos adecuados para la venta al detalle.

Los recipientes para venta al por menor se colocan en cajas 6 bandejas mas
firmes, que pueden acomodar un niimero exacto de unidades y que permiten
la estiba vertical del producto sin aplastarlo. Las hortalizas tiernas,
especiaimente lechugas, coliflores y algunos repollos de Europa vy
Norteamérica, a menudo se empacan directamente en el campo en
recipientes de mercado. También es practica comin el empaque directo en
el campo, en cajas para la exportacion por barco de frutas tales como
platanos y mangos; pero esto puede dar origen a un incremento de las

manchas por latex en el producto y a un valor comercial menor.

Las ventajas practicas del empaque en terrens son un menor dado por
manipulacion y la ventaja econdmica de eliminar los costos de la bodega de
empaque; sin embargo, ello requiere de agricultores responsables, bien
capacitados y con cuadrillas de cosecha disciplinadas a fin de mantener los

estandares de calidad. Los productes menos tiernos, pero no aptos para ser
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transportados en cajones a granel, son cosechados en rejas de madera
(guacal, jaba) para su transporte a la bodega de empaque o area de
almacenamiento. Las rejas de campo eran pequeiias, construidas de
madera, pero hoy en dia la mayoria de los paises, incluyendo muchos de
ellos en desarrollo, han invertido en el uso de polietileno o propileno de alta

densidad por su durabilidad, escaso peso y facilidad de limpieza.

2.9 TRANSPORTE FUERA DEL PREDIO

El transporte del producto de los lugares de cosecha a las areas de
recoleccion puede involucrar el recorrer varios kilometros de terreno de
cultivo. Los agricultores rara vez le dan suficiente atencion a la logistica de
esta operacion y por lo tanto tienen problemas al trasladar el producto fuera
del predio. Es esencial que al plantar un cultivo se deje suficiente espacio
para transportar el producto cosechado por senderos relativamente parejos y
que no se inunden con facilidad. Estos senderos deben ser lo
suficientemenfe anchos para permitir el paso de cualquier vehiculo que se
use como parte del sistema de cosecha. Las carretas, remolques vy
ctamiones deben tener buena suspension y baja presion de neumaticos para
evitar excesivos saltos del productc y ademés deben marniejarse ientamente.
Ei revestimiento del remoique con paja blanda u hojas puede avudar también
a prevenir el dafio, siempre gue no se constituya en una fuente de inoculo de

enfermedad. Los vehiculos de transporte deben tener un toldo para sombra




y si el producto va a permanecer por lago tiempo en el remolque se requiere

alguna ventilacion.

Como en todos los aspectos de operaciones de poscosecha, el objetivo debe
ser el desarrollar un sistema que reduzca las presiones sobre el producto y
que mantenga al minimo las operaciones de manipulacién, disminuyendo
hasta donde sea posible el tiempo entre la cosecha y el primer destino del

producto, pero siempre con el maximo cuidado.

2.10 COMERCIALIZACION DE PULPA

La pulpa se comercializard utilizando el canal directo que incluyen la fabrica
de pulpa- empresas procesadoras del departamento del Atlantico como son:
Companifa Embazadora Zona Franca, Conservas California de Barranquilla y
Frucosta y Disa en Malambo, se incluyen dentro de sus variedades de pulpa,
la pulpa de ciruela, con esta obtendran una pulpa exética ya que se tendra
suministrada en una determinada época del afio y se mantendra en
existencia durante todo el afio con envases especiales y asi se obtendra su

conservacian.

En cuanto se refiere a empresas procesadoras del interior del pais y que

ejercen influencia comercial con el departamento estan los siguientes en




donde se entraran a ofrecer el producto utilizando las técnicas de mercadeo
de, dentro de estos clientes del interior del pais se encuentran:

Conservas la Constancia de Bucaramanga.

Passicol de Chinchina — Caldas

Industrias de Alimentos Respin- Medellin.
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CAPITULO 3. TECNOLOGIA PARA EL PROCESAMIENTO DE LA PULPA

3.1 DETERMINACION DE LA LOCALIZACION Y TAMANO OPTIMO DE

LA PLANTA

3.1.1 Localizacion. La planta estara localizada en el corregimiento de
Campeche, que esta ubicado a 10 kilbmetros de Baranoa y a 28 kilometros
de Barranquilla, dentro de su casco urbano. Campeche esta ubicado sobre
la carretera de la cordialidad, importante via que une los departamentos de
Atlantico y Bolivar, esto hace que la planta esté ubicada en un punto
estratégico y de facil acceso y con una excelente infraestructura de servicios
pablicos, pero lo mas importante es que esta ubicada dentro de Ila principal
zona del cultivo de la ciruela, con excelentes accesibilidades a otras zonas

productoras de ciruela y otras frutas.

3.1.2 Tamafio optimo de la planta. Teniendo en cuenta ia disponibilidad de
materias primas y las expectativas de procesamiento del proyecto, la planta
tendra una capacidad para procesar cinco (5) toneladas de fruta fresca por
dia para obtener de acuerdo a la demanda productos procesados tales como
mermeladas, jaleas, bocadillos, conservas, dulces, pulpas y otros productos
para la elaboracién industrial de otras conservas alimenticias tales como

dulceria, panaderia, pasteleria.




62

Con la capacidad definida de la planta, esta podra procesar ciruela y otras
frutas dependiendo de la época de cosecha y de la demanda generada por el
proyecto en las siguientes cantidades por cada opcidn de turnos de 8 horas
diarias:

Tabla 1. Capacidad instalada

PRODUCTO INICIAL CANTIDAD (TON) PRODUCTOS A OBTENER
Ciruela 5 Conservas Yy pulpas
Guayaba 7 Dulces, cernido, bocadillo, pulpa
Mango 5 Pulpa

3.2 DESCRIPCION DE LA INFRAESTRUCTURA FiSICA DE LA PLANTA

Y DETERMINACION DE LOS EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDOS

El area total construida de la planta sera de 410 m2, distribuidos como se

muestra en la Tabla.

Tabla 2. Dimensiones de la planta
DESCRIPCION I AREA
Zona Administrativa 26,0
Cuarto Frio 16,0
Lavado 40,0
Despulpe 25,0
Preparacion 250
Subestacion 5,0
Taller 7.8
Caldera 6,0
Envasado 30,0
Coccion 70,0
Producto Terminado 26,0
Materia prima 17,5
Baiios 31,0
Etiquetado 30,0
Descargue 40,0
Areas suplementarias* 15,0
Area total construida 410,0 m?

* Terrazas, rampas, muros
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A continuacion se describen las caracteristicas técnicas de las diferentes
areas funcionales de la planta y los equipos, maquinarias e implementos que
se instalaran en cada una de ellas, los cuales han sido disefiados de

acuerdo a la tecnologia disponible para la zona del proyecto.

3.21 Area de recibo. Comprende una terraza de recibo con alturas
suficientes para igualar el nivel de la planta en esta area con la plataforma de
carga para camiones de 8 ton. 1.40 m y 0.80 m, respectivamente. Sus
medidas deben ser de 10 m de frente x 4 m de lado. Esta terraza debera
poseer todas las condiciones técnicas que exige una terraza para el recibo o
acopio a granel de su materia prima. Particularmente, esta planta tendra
una capacidad de descargue simultdneo de dos camiones de igual tonelaje a
los descritos en este mismo parrafo, contard con su servicio de iluminacién
para el descargue nocturno si se diera el caso y debera estar totalmente bajo

techo.

También esta terraza de recibo tendra el acceso directo a las instalaciones
de la planta, por medio de una puerta de estera corrediza de 4 m de largo
por 4 m de ancho, de manera de contar por amplio espacio para la

introduccion de material a la planta (canastillas de frutas).

El borde que limita ésta terraza estara cubierta con una estructura lineal

paralela, hecha en caucho y madera, para amortiguar el impacto que puede
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causar la plataforma de los camiones con la superficie y borde de la terraza

de recibo, en los momentos del acople de niveles.

Por dltimo, la terraza contara con escaleras de acceso desde el nivel del piso

a su superficie, como también con una rampa en pendiente de 22° como via

de acceso del equipo para el transporte interno de la planta, al area de los

patios de descargue o zonas verdes, o sea, el faciltamiento de equipo

rodante como carretillas, conejas, personal minusvalido, equipos rodantes de

soldar, etc. Seleccionylavado. Consta de los siguientes equipos:

¢ Depoésito de arrumes de fruta fresca. Area: 40 m2.

e Banda transportadora para seleccion de las frutas.

e Tanque de lavado con capacidad de 600 litros.

e Bascula romana de capacidad 600 litros.

e Canastila para el almacenamiento de fruta fresca (500 unidades
Plegables, aproximadamente).

e Baldes plasticos de 10 litros. Cada uno.

e Tres tambores de basura.

s Dos carros o carretillas para el transporte de las canastillas internamente.

Esta area debera estar aislada de las demas por medio de una pared,

iimitandoia en toda su exiension hasia ei mismo cieio raso; debera esiar
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enchapada en azulejos o baldosines sanitarios desde el piso hasta el nivel de

2.20 metros. de altura.

El acceso de esta area con las demas instalaciones de la planta sera por
medio de una puerta corrediza metalica que divida el paso a la seccién de
despuipado y al area de preparacion, de manera que la fruta previamente
lavada podra destinarse en la misma banda transportadora a su despulpado

0 a su preparado directo.

3.2.2 Area de preparacién o alistamiento de la fruta. Esta area locativa

sera de 25m2y se efectuaran los siguientes procesos:

Deshuesada de la ciruela. Para la elaboracién en etapas posteriores de
ciruelas rellenas, ciruelas en almibar, preparacion de hortalizas para
encurtirlas en vinagre o salmuera, picado o cubetado de la fruta para la
elaboracion de cocteles o salpicones envasados en etapas posteriores. Para
ello se contara con los siguientes equipos e implementos:

e [Dos mesas en acero inoxidable de 1 x 2 metros.

e Deshuesadores manuales de ciruela.

+ Cubas de acero inoxidable para el transporte de la fruta en proceso.

e Cinco pares de cuchillos y sacabocados.
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Esta area constara de un acceso a la seccion de despulpado por medio de
una puerta corrediza metalica de 2 x 1, y también con la misma medida y
paralelamente otra puerta de frente a la primera, también corrediza que limita

con la seccion de coccion.

{gualmente constara con un extractor vertical de viento ubicado en el centro
del cielo raso. También constarda de un estante para la colocacion

organizada de los Utiles de trabajo, como cuchillos, moldes de la cubetedora,

deshuesadores, etc.

En la pared estara ubicada una cartera para la fijacion de consignas en pro

del aseo y la sanidad en general de la planta.

3.2.3 Area de despulpado. Esta area locativa tendra una superficie de 25
m2. su piso estard hecho de un material de concreto impermeable y con dos
sifones en lugares de desnivel para el desagie y eliminaciéon de las aguas de

lavado del equipo para el despulpado.

También poseera un tablero de control eléctrico para el encendido de la
despulpadora y bombas de succiéon hechas de material sanitario para el
transporte de liquidos (puipas de fruta, jarabes, etc.) encendido de

iluminacion, extractores eléctricos, etc.
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Contara con un tunel en pendiente que comunica esta seccion con la zona
externa de la planta (patios) para la eliminacion del material de desperdicio
en el momento del despulpado (semillas, cascaras, que pasan de las
maquinas despulpadoras hasta unos tanques ubicados debajo de dicho

tunel. Este tuneldebera ser de 2 m de longitud).

Las despulpadoras estaran ubicadas en serie (superior e inferior), la primera
rompe la fruta y elimina semilla, cascara y material exiraiio, la segunda o
inferior refinara la pulpa eliminando particulas grandes de celulosa para dar
como resultado en este proceso una pulpa de gran fineza requerida

especialmente por las etapas siguientes.

Se debe anotar que el acceso de la fruta lavada se realiza por la banda
transportadora que hace la labor de seleccion (eliminacion de frutas que no

cumplen con la calidad de proceso o porque se encuentran en estado verde).

3.2.4 Area de coccion. Posee un area locativa: 70 m2. consta de tres (3)
marmitas de vapor con capacidad de 55 galones c/u (215 litros por cada
lote), con su tuberia aislada térmicamente, vaivulas, trampa de vapor vy
demas accesorios, cada una con su agitador incorporado para la remocion
de liquidos pastosos o densos durante la coccion (mermeladas, dulces,

bocadillo, etc).
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Las paredes poseerdn dos extractores con motores de 1HP cada uno,
tuberia de acero inoxidable removible para el transporte de la pulpa

bombeada del area de despulpado.

El piso también serpa de material de mamposteria de impermeable con dos
(2) sifones para el desaglie de aguas condensadas provenientes de las
marmitas de vapor o de lavado de las mismas. Al igual que el area de
despulpado se contara con un tablero de control para el encendido de los

agitadores, bombas de succi6n, extractores, iluminacién y demas.

El area de coccion limitara con almacén de producto terminado y

paralelamente con el almacén de materia prima.

3.2.5 Area de llenado y envasado. Area locativa de 30 m2. Consta de 3
mesas de llenado de 1 x 1.60 m, en acero inoxidable con un tanque tripode
removible opcional para el llenado de los envases con almibar caliente,
vinagre o salmuera, como también de mermeladas, pulpas y demas. Asi
mismo, consta de tuberia de acero inoxidable removible para el bombeo
desde la zona de coccién de los liquidos calientes, pulpas para su llenado ¥
demas hasta los tangues depdsitos y asimismio de éstos hasta i0s tangues

tripodes ubicados enlas mesas.




69

Cuenta ademas con lo siguiente:

Tanques de depdsito. Son dos tanques de acero inoxidable que
poseen en su interior un serpentin de paso de vapor para mantener en
estado caliente o calentar susiancias almacenadas disponibles para el

llenado por gravedad de los tanques tripodes ubicados en las mesas.

Tanque trapezoidal para el enjuague de envases. Este tanque esta
ubicado anteriormente a las mesas de llenado, de manera que se utilicen
envases previamente desinfectados al infroducirse en agua con ligeras

cantidades de cloro (hipoclorito de sodio al 15 parte x millén).

Este tanque consta en su parte superior de una plataforma también en acero

inoxidable con orificios a manera de una criba para el escurrimiento de los

envases antes de su llenado.

Mesas-tinas para en enfrlamiento de las conservas posterior a su
llenado en caliente. Consta de un deposito de agua con desborde en
sus extremos superiores de aproximadamente 10 cm de profundidad (de
manera de no exceder el nivel de agua a la altura del envase a enfriar,
poseen un canal que recoge el agua de desborde y al mismo tiempo un
grifo que surte agua al clima para el enfriamiento rapido de los productos).

Estas mesas -tinas son verséatiles, pues también estando vacias sirven
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como mesas comunes y corrientes, por ejemplo, para el deposito de
materia en proceso. Se requieren dos unidades con las siguientes

medidas: 1.20 mts de largo x 1 mt de ancho.

3.2.6 Cuarto de maquinas. Area locativa y taller 6m2 y 13,5m2

respectivamente. Consta de los siguientes equipos:

Caldera de vapor de 20 caballos de fuerza. Pirotubular vertical, a gas

natural, con chimenea para cinco metros de altura por encima de la superficie

del techo con los siguientes accesorios:

Un filtro de agua antilodos. A base de carb6n actividad, arena especial
filtrante y cualquier otro material especial.

Suavizador automatico. Este aparato se utiliza para el ablandamiento y
suavizado de aguas duras (ricas en carbonatos, sulfatos y demas sales
solubles propias de las aguas para el consumo humano). Esta agua
producen incrustaciones en las tuberias internas de la caldera,
ocasionando dafios costosos para su reparacion.

Tanque de condensado. Este tanque recoge las aguas condensadas
producidas en el interior de las marmitas de vapor cuando ceden su caior

al sistema, a través de conductos de agua retornables.
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Asimismo, esta area posee un tablero de control, eléctrico para el suministro

de energia a la caldera de vapor, suavizador y demas.

Un espacio posterior a la ubicacién de fa caldera de vapor destinado a

pequeiias reparaciones en la planta, conformado por los siguientes

accesorios:

¢ Una mesa de hierro de 0.60 x 0.40 m. destinada a labores de reparacion
de equipos pequefios.

¢ Una prensa para diversos usos.

« Una magquina de soldar eléctrica con todos sus accesorios.

¢ Una pulidora de metales de disco.

¢ Un esmeril de piedra abrasiva eléctrica.

¢+ Una caja completa de herramientas.

¢ Una existencia de tornillos, tuercas, material eléctrico, de repuesto y

demas.

Esta zona debe estar alejada de los procesos realizables en la planta y su
paso debe estar restringido al personal de labores y al ajeno a ella. Debe
estar ventilada para disipar el calor producido, como también con iluminacion
natural en el dia a base de claraboyas y calados en las paredes y durante las

horas de la noche coh bueha iluminacion artificial.
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También esta area constara de una pequefia subestacion de 1,5 x 1,5
separada por una malla de hierro donde estarad ubicado un transformador
con todos sus accesorios (cortacircuitos, cafiuelas, fusibles, cepo, aisladores,
equipos de proteccion en baja tension y demas). Este transformador tendra
un potencial de 45 Kilovatios con una entrada trifasica en alta tensién y una
salida trifasica en baja tension (220 voltios) con su neutro para lograr 110

voltios y conexion a tierra.

3.2.7 Almacén general de la planta. Area locativa: 43.5 m2. Almacén de
materias primas: 17,5 m2. Almacén de producto terminado: 26m2. Posee
una terraza de recibo que abarca materias primas y productos terminados.

En estos depdsitos todo debe almacenarse en estibas convencionales
estandares, de manera que el paletizador pueda movilizar todas las estibas

perfectamente.

Paletizadores. Son gatos mecanicos capaces de mover con fuerza humana

un pallets o arrume de cajas o de cualquier otra materia.

Enseres y utiles del almacenista. Escritorio, archivador y Gtiles propios del

control del almacén. Se hace énfasis al material del kardex.

3.2.8 Almacén de producto terminado. Incluye los siguientes equipos y

accesorios:
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e Estibas de madera (4)
e Ventiladores extractores (3)

e Extinguidor segun especificaciones de la autoridad competente.

3.2.9 Area de etiquetado y rotulo de los embalajes. Area locativa: 30m2.

Consta de:

e 3 mesas para el etiquetado de 1 x 2 m. c/u.

e 4 estibas de madera.

¢ 6 sillas anatémicas para etiquetado.

o Area para el depésito de materias primas.

e 4 estibas de madera.

e Estantes metalicos.

e Accesorios (engomadoras de etiquetas, brochas, tiqueteadoras para

fechas de vencimiento, etc).

Esta area podra poseer dos ventiladores de techo para refrescar al personal
de etiqueteo durante su labor. Es importante anotar que esta comunicada
con la planta mas exactamente con el area de coccidn por una perta metalica

de 1,20 x 2 m.




74

3.2.10 Area administrativa. Area locativa, 26 m2. Consta de una pequefia
sala de espera y al mismo tiempo sitio de trabajo de la secretaria, el cual
consta de un escritorio y juego de muebles. Dos oficinas de administracién
directa, archivo y contabilidad. Requiere ademas:

e Escritorios (3)

e Archivador (1)

e Teléfono y fax (1)

¢ Computador (1)

¢ Maquina de escribir (1).

3.3 DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS E IMPLEMENTOS SEGUN EL

SITIO DE INSTALACION

3.3.1 Generalidades de los equipos. La planta requiere equipos y
maquinaria especializado, para cada una de las areas funcionales anotadas
anteriormente, los cuales deben poseer un excelente rendimiento en
capacidad de proceso (transporte despulpado y eficiencia en minimos
consumos de energia), teniendo en cuenta el tamafo inicial de la planta,
buen aprovechamiento del gas natural disponible, alta eficiencia en el usc del

agua debido al reciclaie dentro del proceso, versatilidad de los equipos Y facil

manejo.
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Los equipos a instalar en la planta aunque no son altamente sofisticados son
suficientes para garantizar rapidez en los procesos y Optima calidad el
producto final. A pesar de ello, muchas conservas se elaboran
manualmente, pero con alguna experiencia del personal se lograra también

buenos tiempos en los procesos.

Las conservas mas tediosas y engorrosas a elaborar sin duda son las
ciruelas sin semilla, ya que s6lo se podra deshuesar manualmente y una a
una. Sin embargo para efecto de costo, segun la estructura y modelo de la
empresa, se podran adquirir ya deshuesadas, a los productores y ai
personal de intermediacion con un costo ajustado a la aplicacion de una

etapa extra que es el deshuesado con el uso del desemillador.

En cuanto a la transmision del calor se hace alusién a la generacion de vapor
saturado por medio de una caldera de vapor de 20HP con todos sus
accesorios cuya conduccion se hace por medio de tuberia de hierro negra,
de grueso calibre especial para altas presiones y que a su vez estara
cubierto de material aislante térmico a base de poliuretano y a su vez en
carcazas de aluminio. El sistema de conduccién de vapor también tendra
sus accesorios compietos como valvulas de paso, trampas de agua
condensada, valvulas de regulacién y valvulas chekes de agua vapor. Las

marmitas contaran con un area de contacto térmico de 1,5 m2 cada unay la
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caldera tendra capacidad para alimentarlas de vapor con la maéaxima

eficiencia de fransmision de calor.

3.2.2 Area de recibo. El area no posee equipos de proceso, ademas ésta

area se encuentra fuera de las instalaciones de la planta.

3.3.3 Area de seleccion y lavado.

Banda transportadora para seleccion de frutas. Consta de una banda de
neopreno que se desplaza sobre una mesa en acero inoxidable con
depésitos para seleccién de frutas en estado de inmadurez o en mal estado.

Sus medidas son 80 cm de ancho por 2 m de largo. Su movimiento lo realiza
un motor de un caballo de fuerza, también este equipo consta de sistemas de
interruptores y protectores para las partes eléctricas del motor en un sitio

asequible al personal de operarios. Valor $2.700.000.

Tanque de lavado de frutas. Es untanque de forma trapezoidal con valvula
inferior de drenado y salida de agua por desborde por una canaleta ubicada
en un extremo de la parte superior. También éste tanque trae un dispositivo
tubuiar de aspersién de agua para facilitar el lavado de las frutas. Esta
hecho totalmente en ldmina de acero inoxidable calibre 18.  Valor

$1.700.000.
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Bascula Romana. Con rango de pesado de 1-500 kg con sus accesorios.

Valor $420.000.

Carros para el transporte de canastilla. Y al mismo tiempo de tanques de
desecho. Valor $250.000 cada uno siendo $500.000. Baldes, tambores para

basura, otros $200.000.

3.3.4 Area de preparacién y aislamiento de la fruta.

Mesas. Dos mesas con superficie de acerc inoxidable de 1*2 con patas en
angulo de acero y gavetas para depositar cuchillos, accesorios del area y
deshuesadores. La superficie esta hecha en lamina de acero inoxidable

calibre 18. Valor de las mesas $700.000.

Deshuesadores, sacabocados, cuchillos, otros, $250.000.00

Extractor vertical de viento. Son ventiladores ubicados en el techo vy
trabajan con la fuerza del viento, de tal forma que su sistema de aletas
helicoidales en forma de sinfin al girar absorben aire caliente y olores tipicos

del interior de la planta. Valor $500.000.
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3.3.4 Area de despulpado

Tablero de control eléctrico. Es una caja metalica con puerta del mismo
material donde se depositan los arrancadores (contactores) y los protectores
eléctricos de los equipos. Cuenta con un sistema de switches y focos visores
para constatar el encendido. Sus medidas son de 60*60 y 30 cm de espesor.

Valor $200.000.

Despulpadora reflnadora de fruta. Estard hecha en acero inoxidable,
consta de dos motores de 4 HP cada uno, su capacidad es de 800 Kg/hora
aproximadamente para bayas y drupas (tomate, mango, ciruela, etc). Su

valor es de $6.000.000.

Bomba de succion de Iobulos o pifiones. Es una bomba especialmente
disefiada para la succion de liquidos densos como pulpas de fruta, lecitina de
soya, almibares concentrados, aceites comestibles etc. Consta de un motor
de 2 HP y estara colocado sobre un carro metalico con cuatro pequefias
llantas de caucho para su transporte de un lugar a otro. Esta bomba posee
también un sistema de arranque y apagade y 6 m de manguera sanitaria
para el transporte de la ptlpa, saliitera, vinagie y jarabe. Su valor €s de

$3.000.0000. Extractor eléctrico de 1 HP cuesta $500.000.
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Tanel de acero inoxidable para la emision de desperdicios de las
despulpadoras. Es un cilindro colocado a una pendiente de 40°, hecho en
acero inoxidable calibre 16, soportada con una estructura de platina de 1
pulgada por % de espesor. El diametro del tinel serd de 30 cm y su longitud

de 2 m. Valor $500.000.

Escaldador a vapor con sin fin. Se utiliza para escaldar frutas antes del

despulpado. Valor $3.000.000.

3.3.5 Areade Coccion.
Marmitas de vapor con agitador. Hechas en acero inoxidable calibre 16.

son tres unidades. Valor $5.000.000 cada una para un total de $15.000.000.

Selladoras de polletlieno. Para sellar bolsas de liquidos {(pulpas

congeladas). Dos unidades, valor unitario $500.000.

Tablero de control del equipo. Su tamaiio sera de 60*60, los arrancadores
y protectores de los motores de cada agitador poseeran su foco visor y sus

interruptores. Una unidad. Valor $500.000.

Extractores eléctricos de aire. Son dos unidades de 1.5HP cada uno.

Valor total $800.000.
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3.3.6 Area de llenado y envasado

Mesas de llenado. Tres mesas de llenado con tanque tripode y tuberia en
acero inoxidable, son sus accesorios. Valor $600.000. cada uno. Espesor
1-1/4. Extensién 10 m, 5 codos, 5 uniones universales, 2 valvulas de bola y

3 tees. Valor $500.000.

Tanque de deposito con serpentin de calefaccion. Capacidad 300 litros
cada uno, son cilindricos y poseen un didmetro de 60 cm. Llevan tapa y
manija y aforo cada 50 litros en la partea interna. Constan también de
valvula inferior de salida y soporte tripode de 1,2 m de altura. Son dos

unidades, Valor $800.000.

Tanque trapezoidal para el enjuague de envases. Poseen tamiz superior
removible en acero inoxidable, para escurrir los envases, patas y valvulas de

desagiie. Su capacidad es de 300 litros. Valor $600.000.

Mesas tinas de enfriamiento. Son dos unidades. Valor $1.200.000 cada

una.

3.3.7 Cuaito de maquinas
Caidera de vapor. La caldera de vapor con todos sus accesorios (filfros de

agua, suavizador automatico, tanque de condensado y sistema de proteccion
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eléctrico) tiene un costo de $20.000.000. Incluye chimenea, diafragma

limitador de llamay gorro chino. Una unidad.

Equipo de mantenimiento y herramienta. Se estima que todo este
paquete de la planta como mesas para el mantenimiento del equipo,
maquinas de soldar, soldadura, herramienta, tiene un valor de $2.500.000,

cifra suficiente para adquirir éstos y suplir los requerimientos de la planta.

Hidromatic con bomba de 1HP. Presion de 20 a 40 Psi. Capacidad del

tanque Hidroneumatico, 200 litros. Valor $850.000.

Transformador trifasico. De 45 Kwh. Valor $5.000.000.

3.3.9 Almacén general de la planta

Paletizadores. Posee un costo de $1.000.0000.

Enseres y utlles de almacenista. Se hace referencia a escritorio,
archivador y Utiles para el control de inventario o existencia. Se estima a una

cifra de $500.000.

Area de etiqueteado y rotulado de los embalajes. En esta area se

requieren los siguientes implementos:
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Mesas para el etiquetado. 1 x 2 cada uno y en madera. 3 unidades, Valor

$250.000.

Estibas de madera. Ocho unidades. Valor $30.000.

Sillas anatomicas para etiquetado. Seis unidades. Valor $50.000 (valor

total).

Estante metalico. Una unidad. Valor $100.000.
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9. ANALISIS DE RESULTADOS

Los productos elaborados con pulpa de frutas son comercializados en
Supertiendas, panaderias y dulcerias lo que hace que estos productos sean
de consumo masivo y sean de buena rotacién para la empresa que lo

distribuya.

La industria lactea, por su parte reguiere de mermeladas,, base de trazos de
pulpa, azticar de tal forma que el yogurt u otro tipo de conserva se

saborifiquen con el aporte de fruta natural.
ingresos por ventas de productos procesados en la planta.

El tipo y volumen de productos terminados disponibles para Ia
comercializaciéon en un periodo determinado, depende fundamentalment-e del
factor limitante de la planta (capacidad instalada maxima) y disponibilidad de
fruta fresca para el procesamiento, los requerimientos del mercado y los

costos fijos de operacion del proyecto.

Para estimar los ingresos del proyecto en el horizonte planteado (10 afios)

establecemos la produccién de un afio tipico con dias laborables normales




asumiendo un plan de produccion tipo que contempla la transformacién de la
materia prima intervenida en los productos que obtuvieron mayor respuesta

en el analisis realizado.
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10. CONCLUSIONES

El trabajo realizado para la creacién de una Planta procesadora de fruta
en el Municipio de Campeche va a ser de mucha utilidad para futuros

investigadores que inicien el camino de la investigacion.

Se tiene claro los conceptos de recoleccién, y mas que todo de
produccion de pulpa de fruta, en donde se conocen a fondo todo el

proceso de transformacién para materia prima.

Para mi ha sido de gran satisfaccion desarrollar este proyecto ya que he

aprendido a utilizar los diferentes métodos de investigacion. Realicé este
trabajo con mucho esfuerzo y dedicacion para aportar algo a las futuras

investigaciones.

Existen muchas expectativas frente a los resultados que pueda dar este
trabajo ya que son pocos los estudios realizados para la creacion de la

Planta en el Municipio de Campeche.
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11. RECOMENDACIONES

Fortaiecer e incrementar en todos los estudios venideros los disefios de
las distintas plantas procesadoras para la optimizacién de procesos de

fabricacion de frutas.

Trabajar fuertemente con los estudiantes con ayuda de profesores para
clasificar los conceptos de la metodologia a utilizar para la elaboraci6n del

proyecto.

Toda la comunidad de Campeche debe involucrarse para la Creacién de

la Planta para aprovechar este medio como fuente de nuevos empleos.

Crear nuevos métodos de informacién para comunicarle a toda la
comunidad los beneficios que traeria la consecucién de la planta

innovando con métodos de recoleccian y produccion de pulpa de fruta.
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DISENO DE EQUIPOS E IMPLEMENTOS REQUERIDOS POR LA PLANTA
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