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INTRODUCCION

Desde hace mas de una década, en todo el mundo, se ha despertado una ola de oportunidades
de negocios relacionadas con el cuidado de la salud. Las personas quieren vivir mas tiempo
y mejor, esto ha llevado a cambiar el estilo de vida y los habitos de las personas. En el campo
de la medicina la tendencia es hacia lo holistico y la medicina milenaria oriental; en el area
del deporte destacan las actividades extremas y el ejercicio fisico de bajo impacto; en el
ambito nutricional o de la alimentacion, el consumo de productos organicos con certificacion
de calidad relacionados con el cuidado ambiental, la equidad de género y condiciones
laborales mas justas. EI mejoramiento y desarrollo de nueva tecnologia para el procesamiento
de los alimentos ha conseguido alimentos mas seguros para el consumo humano, accesible y
duradero, principalmente en productos altamente perecederos como carnes, harinas, frutas,
hortalizas y vegetales en general. La deshidratacion es una de las técnicas més utilizadas para
conservar los alimentos; existe un nicho de mercado interesado en consumir frutas, hortalizas
y vegetales deshidratados que preferentemente son utilizados por la industria alimenticia
como materia prima para elaborar otros alimentos para consumo humano. La fruta, hortaliza
y vegetales deshidratadas es una alternativa para el consumo en nifios y jovenes a través de

snacks nutritivos que aporten los requerimientos nutricionales adecuados.

Procesos como la deshidratacion hoy en dia son muy comunes en los alimentos y en especial
en las frutas y vegetales, todo con el fin de alargar su vida Gtil y por tanto sus altas ventas en
el exterior ademas de las que se puedan lograr en el pais. Mediante la deshidratacion del
durazno y la zanahoria se obtendra un producto saludable, pues al término del proceso, el
producto reunira en mayor cantidad sus nutrientes basicos y necesarios para una excelente

alimentacion, reflejada en una mejor salud en las comunidades consumidoras.

El método de conservacion a partir de la deshidratacion consiste en reducir el nivel de
humedad en el alimento para evitar el desarrollo de los microorganismos responsables de su
descomposicion, por lo que se puede garantizar que los alimentos se mantendran en

condiciones aptas para el consumo humano.



RESUMEN

El presente trabajo pretende proponer un estudio de pre factibilidad de una planta de
deshidratadora de fruta (durazno) y hortaliza (zanahoria). EI mercado de alimentos rapidos
en el pais esta creciendo en los Gltimos afios, debido que son productos muy portables,
economicos, variados y de facil acceso, lo que los convierte en productos con un amplio
mercado de todas las edades y clases sociales; esto y la elevada tendencia a un estilo de vida
saludable si se consideran alimentos como el durazno y zanahorias, abren la puerta a la

entrada de nuevos productos que cumplan con estas caracteristicas.

Es asi como la fruta y hortalizas deshidratadas se convierte en una opcién prometedora al
momento de incursionar en dicho mercado. Para este fin, se presenta un estudio de pre
factibilidad, en el cual se evalGan aspectos relevantes del sector y del mercado, asi como los
requerimientos técnicos, organizacionales, y financieros fundamentales para el montaje de
un modelo de negocio, con lo cual se concluye, segun las condiciones planteadas dentro de

las diferentes etapas del estudio, que el modelo es viable para su implementacion.
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1. CAPITULO1
EL PROBLEMA



1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El cultivo de la zanahoria (Daucus Carota L), y del durazno (Prunus persica) en nuestro pais
ha experimentado un importante crecimiento en los Gltimos afios, tanto en superficie como
en produccion ya que se trata de una de las hortalizas y fruta mas conocidas en el pais y
porque no decirlo en el mundo. Considerando como un excelente alimento desde el punto de
vista nutricional, gracias a su contenido de vitaminas y minerales, facil de cultivar, accesible
a la economia familiar.

La escasa informacién en cuanto a normas de calidad que permitan conocer las propiedades
fisico-quimicas de la zanahoria y del durazno y al desconocimiento propio de la poblacion
ha hecho que estos productos no hayan tomado la importancia requerida en cuanto a su
consumo, el crecimiento de la produccion y el mejoramiento de sus técnicas de cultivo
requerido y por ende su comercializacion en el pais se realiza por raciones, incluso puede ser
industrializado.

El valor de esta hortaliza (zanahoria) y fruta (durazno) reside fundamentalmente en la
importancia nutricional, medicinal y el alto contenido del beta — caroteno que es una fuente
principal de pro-vitamina A, la cual es deficiente en el consumo humano, por lo cual su

consumo debe aumentar en nuestra dieta diaria.



1.2.

1.3.

OBJETIVOS

1.2.1. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un estudio de pre factibilidad de una planta de deshidratacion de fruta
(durazno) y hortaliza (zanahoria), de acuerdo al cual se logre la satisfaccion de las

necesidades alimenticias de la poblacion en la ciudad de La Paz Bolivia.

1.2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Estudiar las propiedades fisico quimico y nutritiva del durazno y la zanahoria.

e Estudiar las variedades de durazno y zanahoria producido a nivel departamental.

e Realizar una seleccién del tipo del durazno y zanahoria, que se usaran en el proceso
de deshidratacion.

e Estudiar los tipos de secado y seleccionar el mejor para el proceso.

e Realizar estudio de mercado, para conocer la oferta y demanda insatisfecha con
respecto al durazno y zanahoria deshidratada.

e Elaborar un estudio técnico definiendo el tamafio y localizacion del proyecto.

e Desarrollar el proceso tecnolégico de la deshidratacion de la zanahoria y el durazno.

e Especificar el disefio, funcionamiento y capacidad de cada uno de los equipos que se
utilizaran en el proceso de secado.

e Realizar un balance de masa y energia para el proceso.

e Establecer la evaluacién econdmica financiera.

JUSTIFICACION
1.3.1. JUSTIFICACION ECONOMICA
La industria de alimentos crece diariamente y se encuentra implementando todo tipo de
técnicas y métodos, como ser la comercializacion de duraznos y zanahorias deshidratas a
nivel industrial. En Bolivia se pierde sistematicamente recursos econémicos en esta area,
ya que no existe un aprovechamiento de esta materia prima, la cual solo es usada para

consumo directo.

Por otro lado, también existe excedente de fruta y hortalizas, el cual se pierde por falta

de un aprovechamiento racional.



Por todo lo sefialado el presente trabajo de investigacion busca demostrar la pre
factibilidad y necesidad de incentivar la produccion de alimentos deshidratados como ser
el durazno y la zanahoria, en beneficio de la economia del pais y de la misma manera la

generacion de empleos.

1.3.2. JUSTIFICACION SOCIAL

La sociedad ha desarrollado un creciente interés por una alimentacion sana para lograr
una buena salud, sumada a la preocupacion por la conservacion del medio ambiente,

razones por las que se impulsa la creciente demanda por productos ecolégicos.

Como es sabido, el mundo experimenta una serie de cambios climaticos que conllevan a
una variacion en los niveles de produccion de alimentos agricolas lo que afecta la
disponibilidad de los mismos. Debido a esto se han generado una serie de dificultades
para consumir alimentos perecederos de buena calidad y que mantengan sus propiedades
nutricionales y sensoriales originales. Es por eso que este proyecto presenta un estudio
de pre factibilidad para determinar la viabilidad de la creacién de una empresa de
alimentos deshidratados y la generacion de empleos, la cual brindara una alternativa en
el mercado de la industria alimenticia, sobre todo para la satisfaccion de las necesidades

de la poblacion en lo que hace una alimentacién sana y de calidad.

1.3.3. JUSTIFICACION TECNICA

La actividad de la deshidratacion de alimentos representa la transformacion de materias
primas de consumo humano en productos con una vida util mas prolongada
fundamentada en la comprension de fenédmenos quimicos. Se busca sobre todo que no
pierdan su valor nutritivo, reduccion de costos de produccion, de venta del producto y

facilidad de transporte.



2. CAPITULON 2
ASPECTOS GENERALES,

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS
Y

NUTRITIVAS DEL DURAZNO Y
ZANAHORIA



2.1. DEFINICIONES Y CONCEPTOS UTILIZADOS EN EL ESTUDIO DEL
PROYECTO
2.1.1. ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD
Comprende el estudio Técnico- Econdmico de las alternativas de inversion que dan
soluciones a los problemas planteados con objetivos de la perfectibilidad que se
cumpliran a través de la preparacion y evaluacion del proyecto el cual es el proceso que
permite establecer los estudios de viabilidad técnica, econémica, financiera, social, y

legal para poner en marcha un proyecto ya sea manufacturera u otros.
El estudio de prefactibilidad debe tener como minimo los siguientes aspectos:

e El diagnostico actual, que identifique el problema a solucionar con el proyecto. Para
este efecto, debe incluir el andlisis de la oferta y demanda del bien o servicio que el
proyecto generara.

e Eltamafio del proyecto que permita determinar su capacidad instalada.

e La localizacion del proyecto, que incluye el analisis del aprovisionamiento y
consumo de los insumos, asi como la distribucién de los productos.

e EIl analisis técnico de la ingenieria del proyecto de las alternativas técnicas que
permitan determinar los costos de inversion y los costos de operacion del proyecto.

e La evaluacion financiera privada del proyecto sin financiamiento que permite
determinar su sostenibilidad operativa.

e El andlisis de sensibilidad y/o riesgo, cuando corresponda, de las variables que
inciden directamente en la rentabilidad de las alternativas consideradas més
convenientes.

e Las conclusiones del estudio que permitan recomendar.

2.1.2. ESTUDIO DE MERCADO
El mercado es el “Area en la cual convergen las fuerzas de la demanda (consumidores) y
la oferta (productores) para establecer un unico precio”, el mercado lo conforma, grupos

de individuos, entidades econdmicas, empresas, etc.

Cuyas solicitudes (consumo) ponen de manifiestos la situacion de la oferta y la demanda

gue conducen a establecer un precio, estan delimitados geograficamente, por lo tanto, el



estudio de mercado esta dirigido a porciones de territorio: microrregiones, sub-regiones,
regiones, territorio nacional e internacional. (RAMALLO A. 2005). Segin Cano (1989)
el Estudio de Mercado es decisivo para fijar la capacidad de produccion de una futura

planta, aunque esto depende del tipo de proyecto que se trate.

El presente proyecto ha determinado ingresar al mercado nacional. El objetivo dentro el
mercado del territorio nacional, La Paz en primera instancia, después de cubrir este
territorio se desea extender a otros por el alto y el resto del pais indice de consumidores

de alimentos naturales.

Los productos minimamente procesados, también llamados de IV Gama, son aquellas
frutas y vegetales crudos sin sus partes no comestibles, perfectamente lavados, pelados
y en ciertos casos, trozados, rebanados o rayados, posteriormente embolsados en
plastico y conservados a temperatura de refrigeracion, garantizando una duracion
minima de 7 dias para su consumo inmediato (L6épez y Moreno, 1994). Estos productos
no contienen aditivos, solo tratamientos suaves de desinfeccidn, que conservan sus
atributos sensoriales y nutricionales similares al original en fresco.

El consumo de productos hortofruticolas frescos cortados es una tendencia que se
encuentra en gran expansion. Son productos frescos que se procesan con el objetivo de
proveer al consumidor de un alimento listo para consumir (ready-to-eat) y con
caracteristicas similares a los productos frescos (fresh-like). Los consumidores esperan
que dichos productos estén libres de defectos, que tengan un grado de madurez 6ptimo
y que posean una elevada calidad organoléptica y nutricional, junto a una garantizada
seguridad higiénica (Watada y Qi, 1999).

El procesado minimo comprende distintas operaciones unitarias que, de forma general,
se pueden resumir en las siguientes: seleccion del cultivo a procesar, eleccién del grado
de madurez 6ptimo, clasificacion, acondicionamiento, lavado del producto entero,
deshojado, pelado, deshuesado, cortado, lavado y desinfectado. Una vez que los
productos se procesan, se empaquetan en bolsas selladas o en bandejas cubiertas con
plasticos, con o sin atmdsfera modificada para, posteriormente, ser almacenados y
transportados bajo refrigeracion (Wiley, 1994; Gorris y Peppelenbos, 1999).

Estos productos son, por lo general, més perecederos que los productos intactos de los



que proceden siendo, en general, su vida Util entre siete y diez dias. Las
modificaciones de calidad mas importantes que sufren se deben a la presencia de
superficies cortadas y tejidos vegetales dafiados, a que dicho proceso no puede asegurar
la esterilizacion o la estabilidad microbioldgica del producto y a que, su metabolismo
sigue estando activo (Orsat et al., 2001). Asi, las reacciones de degradacién que se
producen afectan a cualidades organolépticas tales como el color, firmeza, aroma, sabor
y valor nutricional.
Tanto en el anélisis de la oferta como en el andlisis de la demanda es importante realizar
un estudio de la situacion historica, actual del mercado de alimentos deshidratados
especialmente de frutas y hortalizas deshidratadas y las perspectivas a futuro.
El estudio de mercado de alimentos deshidratados (frutas y hortalizas) es fundamental
para el plan maestro de la produccion:

e Determinar la demanda global del mercado para el producto en estudio.

e Establecer la parte de esta demanda global que cubrira el proyecto (participacion

en el mercado).

Informar acerca de los clientes, el producto, el precio, el tipo de distribucion, las

promociones, los competidores y los proveedores.

2.1.3. MUESTRA
La muestra en sentido genérico, es una parte del universo, que retne todas las condiciones
0 caracteristicas de la poblacion, de manera que sea lo més pequefia posible, pero sin

perder su precision.

2.1.3.1. ¢COMO DETERMINAR EL TAMANO DE UNA MUESTRA?

Determinar el tamafio de la muestra que se va a seleccionar es un paso importante en
cualquier estudio de investigacion de mercados, se debe justificar convenientemente de
acuerdo al planteamiento del problema, la poblacién, los objetivos y el propdsito de la

investigacion.



2.1.3.2. ¢DE QUE DEPENDE EL TAMANO DE MUESTRA?

El tamafio muestra dependera de decisiones estadisticas y no estadisticas, pueden incluir
por ejemplo la disponibilidad de los recursos, el presupuesto o el equipo que estara en

campo.

Antes de calcular el tamafio de la muestra necesitamos determinar varias cosas:

1. Tamafio de la poblacién. Una poblacion es un conjunto bien definido de objetos o

individuos que tienen caracteristicas similares. Hablamos de dos tipos: poblacion
objetiva, que suele tener diversas caracteristicas y también es conocida como la
poblacion tedrica y poblacion accesible es la poblacion sobre la que los investigadores
aplicaran sus conclusiones.

2. Margen de error (intervalo de confianza). EI margen de error es una estadistica que

expresa la cantidad de error de muestreo aleatorio en los resultados de una encuesta,
es decir, es la medida estadistica del nimero de veces de cada 100 que se espera que
los resultados se encuentren dentro de un rango especifico.

3. Nivel de confianza. Son intervalos aleatorios que se usan para acotar un valor con una

determinada probabilidad alta. Por ejemplo, un intervalo de confianza de 95%
significa que los resultados de una accion probablemente cubriran las expectativas el
95% de las veces.

4. La desviacién estandar. Es un indice numérico de la dispersion de un conjunto de

datos (o poblacion). Mientras mayor es la desviacion estandar, mayor es la dispersion

de la poblacion.

2.1.3.3. CALCULO DEL TAMANO DE LA MUESTRA DESCONOCIENDO
EL TAMARNO DE LA POBLACION
La formula para calcular el tamafio de muestra cuando se desconoce el tamafio de la
poblacién es la siguiente:
2
Z, xpxq

n= d2



En donde

Z = nivel de confianza,

P = probabilidad de éxito, o proporcion esperada
Q = probabilidad de fracaso

D = precision (error maximo admisible en términos de proporcion)

2.1.3.4. CALCULO DEL TAMANO DE LA MUESTRA CONOCIENDO EL
TAMARNO DE LA POBLACION

La férmula para calcular el tamafio de muestra cuando se conoce el tamafio de la

poblacion es la siguiente:

NxZazxpxq
n:
dzx(N—1)+Za2><p><q

En donde

N = tamafio de la poblacion

Z = nivel de confianza

P = probabilidad de éxito, o proporcion esperada

Q = probabilidad de fracaso

D = precision (Error maximo admisible en términos de proporcion).

2.1.4. DEMANDA
Baca G. (2001:17) define la DEMANDA como la cantidad de bienes y servicios que el
mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un

precio determinado.

2.1.5. OFERTA
Parkin M. (2004:78) explica que la OFERTA es la relacion entre la cantidad ofrecida de
un bien y su precio, cuando todos los demas factores que influyen en los planes de venta

permanecen constantes.
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2.1.6. COMERCIALIZACION
La comercializacion es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien o un

servicio al consumidor con los beneficios del tiempo y lugar.

Canales de distribucion y su naturaleza. Es la ruta que toma el producto para pasar del
productor a los consumidores finales, aunque se detiene en varios puntos de esa

trayectoria.

2.1.7. ASPECTOS IMPORTANTES EN EL ESTUDIO DE MERCADO
o Definicién y analisis del producto

e Anélisis de la demanda

e Anadlisis de la oferta

e Andlisis de los precios

e La comercializacion

2.1.8. INGENIERIA DEL PROYECTO
Se entiende por ingenieria de proyecto, la etapa dentro de la formulacion de un proyecto

de inversion donde se definen todos los recursos necesarios para llevar a cabo el proyecto.
En el desarrollo de un proyecto de inversion a la ingenieria le corresponde definir:

- Todas las maquinas y equipos necesarios para el funcionamiento del
establecimiento productivo.

- Lugar de implantacion del proyecto.

- Las actividades necesarias para el suministro de los insumos y de los productos.

- Los requerimientos de recursos humanos.

- Las cantidades requeridas de insumos y productos.

- Disenar el plan funcional y material de la planta productora

- Determinar las obras complementarias de servicios publicos.

- Determinar los dispositivos de proteccion ambiental.

- Determinar gastos de inversion y costos durante la operacion.

Planear el desarrollo del proyecto durante la instalacion y operacion.

11



2.1.9. TAMARNO Y LOCALIZACION DEL PROYECTO

El tamafio se define como la capacidad de produccién al volumen o nimero que se pueden
producir en un dia, mes o afio, los factores que determinan el tamafio del proyecto son: la
demanda existente en el mercado, la tecnologia a utilizarse, costos de produccion para
obtener el producto y el financiamiento para instalar la planta, entre otros se debe tomar
en cuenta la existencia y disponibilidad que se tiene de la materia prima, la mano de obra,

la comercializacion y la localizacion (Ramallo, A.2005).

2.1.10. DETERMINACION DEL TAMANO OPTIMO
El tamafio éptimo es aquel que hace minimo el costo de capital por unidad producida

durante toda la vida Gtil de la planta.

Para calcular el tamafio 6ptimo primero se calculd el tiempo 6ptimo con el siguiente

modelo matematico. (Ramallo, A.2005).

Para calcular el tamafio 6ptimo primero se calcula el tiempo 6ptimo con el siguiente

modelo matematico.

w-1=2[(59) (50 @-n)

Donde:
R=1+tc
Tc = Tasa de crecimiento de la demanda insatisfecha
N = Vida util del proyecto
n = Tiempo éptimo de recuperacion
a= Coeficiente del costo capital.

2.1.11. CONTROL DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
Para el producto obtenido se realizara un andlisis fisico-quimico y organoléptico.

Se realizaran pruebas sobre las caracteristicas de sabor, color, olor y textura. En funcion

de los resultados sensoriales, todas aquellas muestras que cuenten con la aceptacion del

12



panel sensorial, seran analizadas en las que se determinara la humedad final, analisis

microbiolégico y grados brix (por medio de un refractometro) y pH.

2.1.12. ALIMENTOS Y NUTRIENTES

Los nutrientes son todas aquellas sustancias esenciales para mantener la salud que el
organismo no es capaz de sintetizar, por lo que han de ser aportados por la dieta y cuya
carencia da lugar a una patologia concreta que solo se cura con la administracion de dicho
nutriente. Es decir, si no se ingiere en cantidad y, en muchos casos, en calidad suficiente,
se van a producir trastornos en la salud que pueden dar lugar a enfermedades que se
manifiesten claramente o que estén incubandose secretamente sin que lleguen a presentar

las caracteristicas de la enfermedad.

En definitiva, el hombre para mantener la salud necesita ingerir energia y

aproximadamente unos 50 nutrientes, que se distribuyen de la siguiente manera
Hidratos de carbono: azucares y almidones.

e Lipidos: 2 6 3 4cidos grasos esenciales.
e Proteinas: 8 aminoacidos esenciales.
e 13 vitaminas.

e 20 minerales.

Estos nutrientes se encuentran heterogéneamente almacenados en los alimentos. Por
tanto, la dieta, es decir, el conjunto de alimentos que conforman nuestros habitos
alimentarios, tiene importantes funciones suministradoras de estos componentes
esenciales, sin cuya presencia el cuerpo no puede subsistir. Los tres primeros (hidratos
de carbono, lipidos y proteinas) son los que se encuentran en mayor cantidad en el
alimento, por lo que, en general, reciben el nombre de macronutrientes. Por el contrario,
minerales y vitaminas constituye una parte muy pequefia, incluyéndose bajo el nombre
de micronutrientes. Sin embargo, todos ellos son igualmente importantes para el

mantenimiento de la salud.
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2.1.13. ALIMENTOS FUNCIONALES O FITOQUIMICOS

El concepto tradicional de que la dieta diaria debe proveer cantidades adecuadas de
nutrientes esenciales, para el mantenimiento de una salud optima, ha cambiado en los
Gltimos afios; los alimentos contienen también sustancias fisiologicamente activas que
cumplen, al igual que los nutrientes esenciales, una funcién de beneficio y contribuyen a
reducir la incidencia de ciertas enfermedades cronicas y, por tanto, son necesarias para
una vida saludable (Caragay, 1992). Excepto los nutrientes reconocidos, la mayoria de
las substancias alimentarias permanecen sin ser completamente caracterizada por sus

funciones fisioldgicas.

El interés de los consumidores por obtener dietas 6ptimas para mantener una buena salud,
por extender los afos de vida, la desconfianza hacia los alimentos “procesados” y el
aumento en el mercado de los alimentos “naturales” ha creado el estado de “revolucién”
tecno cientifica de los “alimentos funcionales” o “alimentos disefiados” en la que cada
vez mas participan. La base de estos componentes es, eminentemente, de origen vegetal
o fitoquimicos, aunque como excepcion tambien estan incluidos los suplementos

periédicos y probioticos.

La compresion cientifica de como estos componentes no nutrientes o fitoquimicos actdan
en el organismo apenas esta en sus inicios; no solo se esta identificando y encontrando
que aparentemente existe cientos de ellos, sino también se esta logrando establecer la
forma de accion de algunos. Aunque los fitoquimicos no contribuyen con energia o

material estructural al organismo, pueden cumplir importantes funciones.

Los suplementos (pildoras, barras nutritivas y dietas liquidas) pueden ser fuentes
concentradas de vitaminas, energia y fitonutrientes, pero fallan en proveer la gama
completa de ingredientes naturales que un alimento provee. La absorcion, distribucion y
metabolismo de un nutriente individual o de un fitonutriente pueden ser afectadas por
estas deficiencias. Por ejemplo, las formas puras o concentradas de vitaminas en pildoras
0 en capsulas pueden ser no absorbidas apropiadamente y pueden interferir con la
absorcion de otros nutrientes. Igualmente, los extractos de algunas sustancias
fotoquimicas no son tan efectivas como cuando aquella sustancia se encuentra en su

forma natural como parte de un alimento.

14



Esto sugiere que algunos fitoquimicos podrian ser no metabolizados en su forma pura y que

algunos necesitan la presencia de otros compuestos y componentes alimenticios para

funcionar apropiadamente. Se puede concluir que no necesariamente un compuesto

fotoquimico individual, sino la combinacién de compuestos fitoquimicos entre si 0 con otras

sustancias en los alimentos es lo que favorece su absorcion, transporte a los tejidos,

metabolismo y su funcidn protectora en contra de enfermedades. Este concepto merece y es

objeto, de investigacion cientifica a fin de establecer el mecanismo de funcionamiento

biolégico de los fitonutrientes y de sus valores en la lucha por una mejor salud y calidad de

vida (Dwyer,1996).

Existen mas de 2000 fitoquimicos en las plantas, que se agrupan en clases de acuerdo a su

funcion y sus caracteristicas estructurales, de los cuales se considera que los TERPENOS,
los FENOLESy los TIOLES, son los mas estudiados.

CLASIFICACION | SUSTANCIA FUNCION FUENTE
ACTIVA ALIMENTARIA
Los alfa y beta carotenos
son importantes para el
sistema inmunoldgico, son . i
; Zanahoria, espinacas,
necesarios para el desarrollo o ,
mantenimiento del tejido acelga, perejil, pimenton
TERPENOS Carotenoides y Lt J rojo, apio, frutas citricas,
epitelial y de las
. durazno, mango,
membranas, asi como el , ,
- melocoton, melon
revestimiento de los
pulmones, los bronquios y
otros.
Antioxidante de accién anti .. . .
] . Perejil, zanahoria, brécol,
cancer. Inhiben la .
roduccion de colesterol col, tomates, berenjenas,
TERPENOS Monoterpenos P - y pimientos, frutas citricas,
ayudan en la proteccion de .
.. : granos integrales, cerezas,
la actividad de ciertas :
. pepinos.
enzimas.
Algunos autores consideran Zanahoria, brdcoli,
que la accion de las coliflor, pepino, tomate
. isoflavinas disminuyen el imiento, berenjena,
FENOLES Isoflavinas . _y P J .
riesgo de sufrir productos de soya, perejil
enfermedades tofu, cebolla, mani, frutas
cardiovasculares al prevenir
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la formacion de ateromas, lo citricas, manzana y té
cual se logra al disminuir verde.
los niveles de colesterol
total y colesterol malo
(LDL)
Pueden ayudar en la Auyama, ajonjoli, centeno,
prevencion de cancer de soya , frijoles, granos de
FENOLES Lignanos mama, endometrico y trigo, avena, ajo,
prostata. esparragos, brocoliy
zanahorias
Apio, cebolla, coliflor,
Se cree que juega un papel brocoli, perejil, soya,
Flavonoides muy importante en la tomate, berenjena, tomillo,
FENOLES defensa contra el cancer. | soya, tofu, toronja, naranja,
cereza, manzana,
zanahoria y durazno
Poseen propiedades
antiartriticas,
FENOLES Catequinas antiinflamatorias, Cereza, te verde y durazno
antiulcericas, antiagregantes
0 hepatoprrotectoras
Podrian ayudar al
organismo a resistir Zanahoria, brécol, col,
procesos carcin6genos por tomate, berenjena,
FENOLES Acidos inhibicion de la formacion | pimientos, frutas citricas,
fendlicos de nitrosaninas y por efecto | granos integrales, cerezas.
en la actividad de ciertas
enzimas.
Parecen tener actividad anti | Zanahorias, durazno, frutas
FENOLES Cumarias cancerigena. Previenen la citricas y perejil
coagulacion de la sangre.
Beneficios que
Ftalidos desentoxifican procesos Perejil y zanahoria.
FENOLES carcinogénicos. Estimulan
la produccion de enzimas.
Protegen contra ciertos Perejil, zanahorias, apio.
Poliacetilenos carcindgenos. Ayudan a
FENOLES regular la produccion de
prostaglandinas.

Tabla 1 Clasificacién de sustancias fitoquimicos
Fuente: INN. Direccion de Investigacion Nutricionales 2008.
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Los fitogquimicos que son responsables de dar color a las frutas y vegetales son:

Color Fitoquimico Frutas y Vegetales
Jitomate y sus productos
Rojo Licopeno como jugo y salsa para
pastas.
. Antocianidinas y Uvas, moras, Vvino tinto,
Rojo-morado .
polifenoles mora azul, frambuesa.
. Zanahorias, mangos,
Naranja a 'y p-carotenos g
calabaza
Melén, durazno,
Amarillo y naranja Criptoxantina y flavonoides mandarinas, papaya,
naranjas.
. 3 f Espinacas, aguacate, melén
Verde-amarillo Luteina y zeaxantina P g
de agua.
Verde Indoles Brocoli
Verde blanco Sulfuros de alilo Ajo, cebolla

Tabla 2 Clasificacion de color de fruta o verdura segun la sustancia fotoquimica
Fuente: Fitoquimicos y suplemento naturales de la Univ. Puerto Rico

2.2.  DEFINICION Y PROPIEDADES DEL DURAZNO
2.2.1. EL DURAZNO (PRUNUS PERSICA BATSCH)

El durazno pertenece a la familia botanica de las
Rosacea genero prunus es una planta perene
Pupa caducifolia, de ciclo anual tiene una vida
productiva relativamente corta de 15 a 20 afios
requiere un adecuado riego, especialmente en
Len Primavera y verano con suelos profundos y bien

drenados, podas anuales raleo de fruta y controles

' fitosanitarios.
s Hueso
Endocarpio Tegumento

Semilla Estilo de la semilla

Grafico 1 Partes del durazno
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2.2.2. TAXONOMIA DEL DURAZNO

NOMBRE COMUN DURAZNO O MELOCOTON
NOMBRE CIENTIFICO PRUNUS PERSICA (L.) BATSCH.
FAMILIA ROSACEAE
SUB FAMILIA PRUNOIDEAS
GENERO PRUNUS
REINO PLANTAE
DIVISION MAGNOLIOPSIDA
CLASE MAGNOLIOPSIDA
SUB CLASE COTILODINAE
ORDEN ROSALES
ESPECIE PRUNUS PERSICA
TIPO FRUTO

Tabla 3 Taxonomia del durazno
Fuente: Dieta y nutricion.net

El cultivo de durazno, es una actividad agricola de alto rendimiento por unidad de
superficie, que puede cambiar las condiciones y caracteristicas de orden técnico,
economico y social que se presentan en el momento actual en los valles de Bolivia,
especialmente en lo referente a la economia de dichos valles, que puede transformarlos de
una agricultura tradicional de bajos rendimientos a centros productores de una agricultura
intensiva, con alternativas de un mejor manejo de suelos y alto empleo de mano de obra,
aspectos gque constituyen las mejores posibilidades de solucion a los problemas que se

presentan por el minifundio en las zonas de valle.

Produciendo durazno, se puede obtener ingresos superiores a 9.000 $us/ha/afio, que con
ventaja supera al que se pueda obtener con cultivos tradicionales como papa y maiz, mas
aun si el precio, del durazno, se mantiene con menor fluctuacion que el de los cultivos

tradicionalest.

1. Elaborado por Ing. Freddy Caballero Ledesma — Analisis profesional de la Unidad
Politica Agricola del MAGDER, ano 2002 (libro técnicas del durazno)
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2.2.3. CARACTERISTICAS FiSICO - QUIMICAS DEL DURAZNO

2.2.3.1. PROPIEDADES FISICAS

DURAZNO

CARACTERISTICAS

SABOR

Gratacos (s.f.), dice que esta dado por un conjunto de substancias
volatiles, pero el aroma tipico estd asociado con las lactosas. Los
compuestos aromaticos se desarrollan al mismo tiempo que el durazno
crece. Los duraznos de pulpa blanca contienen productos especificos que,

junto a la menor acidez, confieren el aroma y sabor.

FORMA

Presentan forma redonda y punta algo convexa. Su tamafio en casi todas

las variedades es pequefio y mediano

COLOR

El color amarillo de la pulpa, se debe a los carotinoides que contiene. Los
pigmentos que dan color el rojo de la piel y de la pulpa alrededor de
carozo son antocianinas y los responsables de la astringencia son los
taninos y las leuco antocianas. La luz es necesaria para el desarrollo del
color rojo, a tal punto que se recurre a un deshoje algunos dias antes de
cosecha para promoverlo. La luz es necesaria para el desarrollo del color
rojo.

Los duraznos de partir tienen mas fenoles y menos acides y son mas

susceptibles a pardeamientos después de golpes o de roce.

TAMANO Y
PESO

Su tamafo en casi todas las variedades es pequefio y mediano

2.2.3.2.

Tabla 4 Propiedades fisicas del durazno
Fuente: Elaboracion propia

PROPIEDADES QUIMICAS

Con relacién a las caracteristicas quimicas se encontrd un alto contenido de solidos

solubles y acidez, indicativo de un fruto acido- dulce, lo cual representa su principal

caracteristica por la amplia aceptacion del fruto para el mercado de consumo fresco. El
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indice de madurez de 41,36 es considerado como adecuado para definir el momento de

la cosecha, por coincidir con el aroma, sabor y color tipico del cultivar.

CARACTERISTICAS QUIMICAS MEDIO RANGO
Solidos solubles (°Brix) 18,2 15,0 - 23,2
Acidez (% 4acido citrico) 0,44 0,40 -0,46
Indice de madurez 41,36 37,50 - 50,43
pH 4.0 38-4.2

Tabla 5 Caracteristicas quimicas del durazno
Fuente: Unidad de Estadistica Rurales y Agropecuaria - MAGDER 2001

Composicion nutricional del durazno

COMPOSICION DEL DURAZNO CANTIDADES
Agua (%) 85,30
Energia (Kcal) 52
Proteinas () 0,80
Grasa total (@) 0,20
Carbohidratos (g) 13,30
Fibra diet. total(g) 1,50
Cenizas (9) 0,40
Calcio (mg) 12
Fosforo (mg) 26
Hierro (mg) 1,10
Tiamina (mg) 0,03
Riboflavina (mg) 0,06
Niacina (mg) 0,40
Vitamina C (mg) 28
Vitamina A. Equiv. Retinol (mcg) 16
Ac. Grasos mono-insaturados (g) 0,07
Ac. Grasos poli-insaturados (g) 0,09
Ac. Grasos saturados () 0,02
Colesterol (mg) 0
Potasio (mQ) 190
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Sodio (mg) 0
Zinc (mg) 0,17
Magnesio (mg) 0
Vit. B6 (mg) 0,03
Vit. B12(mcQ) 0,00
Ac. Folico (mcg) 0
Folato Equiv. FD (mcg) 4
Fraccién comestible (%) 0,92

Tabla 6 Composicion nutricional del durazno
Fuente: Instituto de Nutricion de Centro América y Panaméa (INCAP)
Organizacion panamericana de la salud

2.2.4. IMPORTANCIA POTENCIAL Y COMERCIALIZACION

Garcia (1993) citado por Cosme (2002). Demuestra, que el duraznero desempefia un
papel entre los cultivos fruticolas perennes actuales de los valles del pais y su importancia
radica en la aceptacion de su fruto en la canasta familiar, debido a sus caracteristicas
alimenticias, su palatabilidad, buen sabor, aroma y los beneficios econdémicos que este le
reporta al agricultor en comparacion a los cultivos tradicionales de nuestros valles.

Uno de los aspectos que hace importante al cultivo de duraznero, es que se trata de un
cultivo de alta rentabilidad por unidad de superficie, que estd cambiando las condiciones
y caracteristicas de orden técnico, econémico y social especialmente en lo referente a la
economia de dichos valles, transformandolos de una agricultura tradicional de bajos
ingresos a centros productores de una agricultura intensiva con alternativas de un mejor
manejo de suelos y alto empleo de mano de obra, por tanto, el cultivo del duraznero es
una alternativa de solucion al nivel de pobreza en la que viven las familias de los

productores de los valles de Bolivia.

Por otro lado, de acuerdo al consumo en las principales ciudades del pais, se puede
encontrar en mercados de distribucion, duraznos frescos de Comarapa (Santa Cruz), San
Benito, Cliza, Arbieto (Cochabamba), Camargo y otras regiones (Chuquisaca); valle
central de Tarija; Sapahaquiy Luribay (La Paz), lo cual permite asumir que la produccién
comercial se encuentra, en estas zonas, desplazando al resto de la produccién debido a

que la cantidad, calidad, formas de comercializacion, intermediacion y distancias a los
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mercados, no permite competir con el resto de la produccion nacional, razén por la cual
se transforma en durazno deshidratado (Pelén o Mocochinchi), como una forma de

conservacion empleada principalmente por un grupo de productores de los valles del sur.

Respecto a la transformacién artesanal de la fruta por parte de los productores como tal,
se percibe algun tono de relevancia no muy importante, principalmente en mermeladas,
jugos, jaleas en los valles del sur y mesotermicos, mas para la comercializacién en ferias
locales y regionales. Sin embargo, esta misma importancia, no se observa en valles
cerrados y del norte ya que la preferencia por vender en fresco es mayor; sin duda por la
cercania a mercados y la competencia de productos importados o de contrabando que se
ofertan a precios por debajo del nacional. No obstante, la iniciativa asociada en diferentes
sectores, hacen que esta actividad vaya tomando relativo interés con tropiezos referentes

a calidad y falta de mercados.

2.2.5. ZONAS DE PRODUCCION DE DURAZNO
En la imagen podemos observar los departamentos productores de durazno en sus

diferentes comunidades.

El Puente Yunchard

Uriondo

Grafico 2 Departamentos productores de durazno
Fuente: Ministerio de Asuntos Campesinos, Indigenas y Agropecuarios (MACIA)
Viceministerio de Desarrollo Rural y Riego, Viceministerio de Asuntos Agropecuarios
y Pesca, PADER-CONSUDE, 2003
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2.2.6. ABASTECIMIENTO Y DISTRIBUCION DEL DURAZNO

El aprovisionamiento de durazno fresco, no solamente es de origen local y nacional,

también es de paises vecinos como Argentina, Chile y Per(; en casos extremos hasta de

Brasil y China.

Las variedades de durazno externo, tiene origen diverso; el 60% es argentino, 39%

chileno. El resto entre 0,9 a 1% provienen del Perd, Brasil y China.

Segun preferencia para venta, el Cristalino (Argentina) es importante en 70%, Blancas

de partir (Argentina) 10%; y 20 % coloradas de Chile y nectarinas.

La mayoria de los comercializadores (100%), no conoce las caracteristicas varietales en

oferta, sin embargo, identifican a la variedad por el color de piel, pulpa y adherencia al

carozo, clasificandola en tres: blanquilla, de partir y rojo.

Oferta de durazno local — nacional y extranjero en mercados de La Paz:

Origen Total, Ofert. % de oferta Demapda actugl La Pa; —ElAltoy Balance
(tn.) (2010 - 2016) otras ciudades intermedias (tn.)2016

Sapahaqui (LP) 2.718,8 31,9% - -4.872,4
Luribay y otros (LP) 4.079,9 47,8% - -
santa ,f,iﬁz) (comarapa, 2,9 0,03% 75912 _
Sub total Local LP, 6.801,6 79,8% 7.501,2 -789,6
Nacional
Argentina (Mendoza) 980 11,5% - -
Chile 742,2 8,7% - -
Perud 3,1 0,04% - -
Sub total Extranjero 1.725,3 20,2% 7.591,2 -5.865,9
Total oferta (tn) 8.526,9 100,0% 7.591,2 935,7

Tabla 7 Oferta de durazno local-nacional y extranjeros en mercados de La Paz
Fuente: INE de importacién 2010/2016, ajustado en base a entrevistas informales

2.2.7. SUPERFICIE, RENDIMIENTO Y PRODUCCION DE DURAZNO EN

BOLIVIA

Mediante la investigacion realizada se puede ver que los departamentos (Chuquisaca, la

paz, potosi, Tarija, santa cruz) son los que cultivan durazno en mayor cantidad.
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En el afio (2009-2010) la superficie cultivada en Bolivia fue 7,434 (Has) con un
rendimiento de 5,959 (kg/Ha) y una produccion de 44,298 (Tm).
En el afio (2010-2011) la superficie cultivada en Bolivia fue 7,817 (Has) con un
rendimiento de 6,139 (kg/ Ha) y una produccion de 47,991 (Tm).

En los ultimos afos (2015-2016) la superficie cultivada en Bolivia fue 8,568 (Has) con

un rendimiento de 6,470(kg/Ha) y una produccion de 55,434 (Tm).

El departamento que tiene mayor produccién es el departamento de Chuquisaca con una

produccion total en los Gltimos afios es de 12,714(Tm) y la superficie cultiva es de
2,385(Has) con un rendimiento de 5,331 (kg/Has).
La paz tiene una produccién de durazno de un 11,242 (Tm) con una superficie de cultivo
de 1,556 (Has) y un rendimiento de 7,225 (kg/Has).

Bolivia: superficie cultivada de durazno por afio (hectareas)

DEPARTAMENTOS 2009 — 2010 - 2011- 2012- 2013- 2014- 2015-2016
2010 2011 2012 2013 2014 2015

CHUQUISACA 1.992 198 2,216 2,256 2,307 2,357 2,385
LA PAZ 1,322 1,343 1,373 1,446 1,492 1,538 1,556
COCHABAMBA 688 727 723 744 747 749 758
ORURO 0 0 0 0 0 0 0
POTOSI 1,01 1,189 1,219 1,241 1,255 1,269 1,284
TARUA 1,036 1,018 1,058 1,044 1,077 1,109 1,122
SANTA CRUZ 1,386 1,341 1,4 1,375 1,411 1,446 1,463
BENI 0 0 0 0 0 0 0
PANDO 0 0 0 0 0 0 0
BOLIVIA 7,434 7,817 7,989 8,106 8,289 8,468 8,568

Tabla 8 Superficie cultivada de durazno por afio

Fuente: Institutos Nacional de Estadistica
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17,07%

13,09%

Tarija 13,09 %
Chuquisaca 27,83%

La Paz 18,16 %

4 | Cochabamba 8,84 %

¢ | Potosi 14,98 %

Santa cruz 17,07 %

Grafico 3 Porcentajes de produccion de durazno en Bolivia

Bolivia: rendimiento agricola segun cultivo (kg/hectareas)

DEPARTAMENTOS Zggfo_ 220:101- 2011-2012 | 2012-2013 | 2013-2014 | 2014-2015 | 2015-2016
CHUQUISACA 4,688 4,99 5,068 4,928 5,041 5271 5,331
LA PAZ 6,577 6,58 6,686 6,87 7,028 7,146 7,225
COCHABAMBA 7,097 7,245 7,362 7,163 7,331 7,214 7,078
ORURO 0 0 0 0 0 0 0
POTOSI 52 5,6 5,742 5,877 5,974 6,082 6,149
TARIJA 6,441 6,507 6,539 6,376 6,522 6,626 6,701
SANTA CRUZ 6,823 7,182 7,042 7,412 7,245 7,23 7,313
BENI 0 0 0 0
PANDO 0 0 0 0 0 0 0
BOLIVIA 5,959 6,139 6,197 6,233 6,314 6,417 6,470

Tabla 9 Rendimiento agricola seguin cultivo (Kg/Hectarea)
Fuente: Institutos Nacional de Estadistica
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Produccidn agricola, segun cultivo (en toneladas métricas)

PESCRIPCION | oo™ | o1t | 2010 | 2013 | 2014 | 2015 | z0m6
LA PAZ 8,695 8,837 9,18 9,934 110,486 | 10,989 | 11,242
CHUQUISACA 9,338 10,973 11,231 | 11,119 | 11,63 | 12,426 | 12,714
TARUA 6,675 6,626 6,919 6,655 | 7,024 | 7,346 7,519
POTOSI 5,252 6,658 7 7,292 | 7,497 | 7,717 7,895
COCHABAMBA 4,883 5,267 9,323 5,329 | 5476 | 5,403 5,365
SANTA CRUZ 9,455 9,63 9,858 | 10,194 | 10,221 | 10,457 | 10,699
PANDO 0 0 0 0 0 0 0
BENI 0 0 0 0 0 0 0
ORURO 0 0 0 0 0 0 0

Tabla 10 Produccion de durazno a nivel nacional
Fuente: Encuesta de productores 2010 — 2013

m1
m2
m3

m5
m6

20,28 % La Paz

22, 93 % Chuquisaca

13,56 % Tarija

14,24 % Potosi

9,67 % Cochabamba

19,3 % Santa Cruz

Grafico 4 Porcentajes de produccién de durazno en Bolivia

En el grafico se evidencia que el duraznero se cultiva en regiones climaticas diversas,

concentrando su mayor produccion en un 22,93% del total en Chuquisaca, seguida

del La Paz presentando una produccion de 20,28%. Son los dos departamentos que
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presentan mayor produccion de durazno seguida por Santa Cruz, Potosi, Tarija,

Cochabamba.

2.2.8. CLASIFICACION SEGUN VARIEDADES DE DURAZNO
Esta clasificacion esta dividida en los siguientes grupos:

e Las variedades del grupo europeo (south euopean group)
e Las variedades del grupo china septentrional (north china group)

e Las variedades del grupo de china central (middle china group).

Como norma general, las variedades del durazno de filiacidn europea requieren un
ambiente seco y alta temperatura durante el verano; mientras que en la época del letargo
prefieren temperaturas de 2°C — 10°C, bajo cero. Esto significa que el duraznero, sin un
buen tiempo de letargo, no adquirird la suficiente fuerza para la germinacion y

fructificacion.

Las variedades de durazno que poseemos en Bolivia, ya estan aclimatadas y mejoradas
por obra de la misma naturaleza a lo largo de los afios. Generalmente, las zonas
productivas del durazno en Bolivia son tropicales, pero como estan situadas a bastante
altura (1500m — 2800m) durante el invierno se llega a una temperatura relativamente

baja, aunque rara vez por debajo de los 0°C.

Para clasificar el durazno boliviano, es necesario dividirlo segun el color de las flores y

segun la calidad de los frutos (mesocarpio y endocarpio).

Segln sea el color de la flor, podemos agrupar dos tipos: color rosado, con algo

pigmentacion rojiza, y color blanco.

La clasificacion segun el fruto (constitucién del mesocarpio) es: de fruto jugoso
(MELTING) y de fruto no jugoso (NON MELTING).

La clasificacion por el endocarpio es: el glutinoso (CLINGSTONE) y de partir
(FREESTONE).

2.2.8.1. GRUPO DE VARIEDADES CON FLORES COLOR ROSADO

2.2.8.1.1. GRUPO DE VARIEDADES DE FILIACION ULINCANTE

27



Este grupo de variedades pertenece a la familia europea en su estado original.

Caracteristicas del arbol: Tiene gran desarrollo y su copa es elevada, aungue algunas
veces esta abierta hacia abajo en la rama frutal media y larga, tiene buena formacién de
brote duplicado. En cuanto a la floracion existen variedades que la tienen del tipo

universal, otras el androceo (muy pequefios los pétalos y sobresalientes los estambres).

En la variedad de floracion universal estan la mayoria y mejores variedades. Todas ellas
tienen abundante polen, pétalo de color rosado fuerte, aunque a veces rosado claro. El
fruto de estas variedades tiene una pigmentacion rojiza al acercarse al hueso
(endocarpio) y abundante acidez. En Bolivia estas variedades se denominan originales o

criollas.

El fruto: Es de tamafio mediano (120g — 150g), pero hay muchas variedades, desde unos
bastante pequefios hasta otros que sobrepasan los 150g. Su forma es redonda o conica.
La punta generalmente convexa, aunque también las encontramos planas. Su color, el
del mesocarpio, es crema claro y anaranjado; su constitucion fina, pero con elasticidad,;

no €s jugoso, si aromatico y tiene mucha glucosidad a la vez acidez.

El color del pericarpio es claro con mucha pigmentacion rojiza, aungue varia mucho

segun las variedades. El endocarpio es glutinoso.

2.2.8.1.2. GRUPO DE VARIEDADES DE FILIACION MOCITO

Las variedades de este grupo solo las podemos encontrar en los alrededores de

Cochabamba y en la provincia Punata.

Caracteristicas del arbol: Los arboles, en la mayoria de las variedades, son de gran
desarrollo. En aquellas variedades cuyo fruto es amarillo, el arbol es grande y la forma

de su copa abierta. Su brote, tiene muy buena formacién; igualmente de brote duplicado.

La mayoria de estas variedades tiene floracién universal y muy poca floracién androceo.
Su flor es grande con abundante polen; mayormente rosadas oscuras y algunas mas

claras.
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El fruto: El tamafio de los frutos oscila bastante; los mas grandes alcanzan los 200g; y
los més pequerfios alrededor de 50g. (A estas variedades se les denomina uvilla = fruto

de la uva).

La forma del fruto es redonda; solo algunas variedades tienen forma cdnica; algunas

terminan en punta, otras son planas.

El fruto es de color crema y amarillo claro. La caracteristica sobresaliente del
mesocarpio es su constitucion fina y jugosa. Pero no es tan jugoso como los del grupo
filiacion china. La mayoria de las variedades de esta filiacion tiene como principal
defecto la harinosidad de sus frutos antes de tiempo, especialmente alrededor del

endocarpio.

Existen muy pocas variedades que tengan pigmentacion rojiza alrededor del
endocarpio; hay algunas que acenttuan el color del mesocarpio al acercarse al
endocarpio, a estas variedades se les denomina RANRACO (doble cara). Se
caracterizan por su aromaticidad y abundancia de jugo. La mayoria tiene un solo brote

floral.

El color de la flor es mas oscuro que en las otras variedades. En las plantas tiernas, la
fructificacion es muy mala; a lo largo de los afios se va mejorando, aunque siempre

tiene abundante caida prematura de frutos.

Los arboles de las variedades de esta filiacion suelen tener crecimiento vertical,
distinguiéndose asi de las otras variedades. En el grupo de variedades de filiacion
MOCITO, el endocarpio es de partir (facil separacion del endocarpio y mesocarpio), 0

semipartir.

2.8.2.1.3. GRUPO DE VARIEDADES DE FILIACION SECA

Este grupo de variedades se puede decir que es uno de los pertenecientes a la filiacion
ULINCANTE. Su diferencia funcional consiste en que el endocarpio no es glutinoso.
Su diferencia con las variedades del MOCITO es que el fruto no se pone harinoso

alrededor del endocarpio.
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Caracteristicas del arbol: No es de gran desarrollo, su copa tiene forma achatada y
abierta. Estas variedades tienen buena formacion de brote doble ordinariamente. La
floracion en general es el androceo, aungue también se da la universal. El color de la

flor es rosado oscuro.

El fruto: Tiene forma redonda y punta convexa. El tamafio es relativamente pequefio;
la mayoria oscila entre 80g — 100g. la zona del pericarpio que esta bafiado por el sol,

se pigmenta de color rojo oscuro, pero sin llegar hasta el mesocarpio.

El color de este Ultimo es crema en algunas variedades; pero en la mayoria es amarillo
claro. El fruto es de constitucion fina, tiene poca fibra y no es jugosa. El endocarpio es
de partir y existe algunas variedades que tiene una pigmentacion rojiza a su alrededor.

La mayoria de las variedades son de maduracion media.
2.2.8.2. GRUPO DE VARIEDADES CON FLORES BLANCAS

2.2.8.2.1. GRUPO DE VARIEDADES ALMENDRA ULINCANTE

Caracteristicas del arbol: la mayoria de las plantas tiene gran crecimiento, forma
abierta y muy buena formacion del brote floral. En las ramas pequefias y medianas se
observa predominante el mono-brote floral. Las ramas frutales son bastante delgadas

de longitud mediana.

El tipo de floracion es universal y de tamafio mediano, con abundante polen. La
floracion se adelanta casi un mes a las demas variedades, pero no con la uniformidad

tipica de otras variedades.

El fruto: Tiene forma ovalada con punta convexa; no se observa ninguna variedad que
tenga punta plana. Casi todas las variedades de este grupo tienen frutos mas grandes
que otros. Su color es verde claro, que no se pigmenta por la accion del sol. El color
del mesocarpio es blanco, su constitucion fina, pero no es jugosa. EI mesocarpio tiene
bastante elasticidad; esto le hace apto para ser transportada extensas distancias y le da
una larga duracion. Los frutos de esta variedad son glucosas aromaticas y poco acidas.

La constitucion del endocarpio es glutinosa.

2.2.8.2.2. GRUPO DE VARIEDADES DE FILIACION ALMENDRA MOCITO
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2.3.

Caracteristicas del arbol: En su mayoria tiene muy buen crecimiento, pero hay unas

variedades que crecen muy poco. Su forma es semi abierta y abierta.

Tiene muy poca formacion de brotes florales y en su mayoria son de formacion doble.
Excepto algunas de floracion universal, la generalidad de las variedades tiene floracion

androceo.

El fruto: De forma redonda y punta algo convexa. Su tamafio en casi todas las
variedades es pequefio y mediano. El color del pericarpio es verde claro y su
constitucion fina; es jugoso y harinoso, no posee fibra y es glucosa con poca acidez,

muy aromatico y de buen sabor.

El endocarpio en general es de partir. La mayoria son de maduracion precoz, algunas

de maduracién media.

DEFINICION Y PROPIEDADES DE LA ZANAHORIA

2.3.1. LAZANAHORIA

Daucus carota subespecie sativus, llamada popularmente zanahoria, es una hortaliza que
pertenece a la familia de las umbeliferas, también denominadas apiéceas, y considerada la

especie mas importante y de mayor consumo dentro de esta familia.
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2.3.2. TAXONOMIA DE LA ZANAHORIA

NOMBRE COMUN ZANAHORIA

NOMBRE CIENTIFICO DAUCUS CAROTA L.
FAMILIA UMBELLIFERAE
GENERO DAUCUS

ESPECIE D. CAROTA L.
DIVISION MACROPHYLLOPHYTA
SUBDIVISION MAGNOLIOPHYTINA
TIPO RAIZ

Tabla 11 Taxonomia de la zanahoria
Fuente: Institutos Nacional de Estadistica INE

2.3.3. CARACTERISTICAS FISICO - QUIMICAS DE LA ZANAHORIA

2.3.3.1. CARACTERISTICAS FISICAS

ZANAHORIA

ESPECIFICACIONES

SABOR

Cuando son tiernas y frescas tienen un
sabor delicado con u gusto ligeramente
dulce. (Jaramillo y col., 1980).

FORMA

La forma tipica de la zanahoria se produce
de 18°C a 13 °C la raiz es mas larga y
delgada; a 24°C es mas corta y gruesa

(Macas.2007).

TAMANO Y PESO

Las condiciones de crecimiento y nutricion
son desfavorables, reducen también el
desarrollo de las hojas y como
consecuencia el tamafio de las raices; sin
embargo, la aplicacién de nutrientes como
P, K, Mg Y Cu aumenta la produccion de
raices, sin modificar el tamafio del follaje.
(Macas M. 2007).
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El color normal de la zanahoria, es rojo
anaranjado, uniforme y profundo. Durante
su desarrollo, la raiz cambia de blanco-
amarillo, cuando estan muy tiernas a

COLOR amarrillo oscuro, anaranjado o amarillo
rojizo cuando se desarrolla debido a
acumulaciones diferenciales de caroteno,
las cuales alteran la intensidad del color.
(Macas M. 2007).

Tabla 12 Caracteristicas fisicas de la zanahoria
Fuente: Elaboracion Propia

2.3.3.2. CARACTERISTICAS QUIMICAS

Casseres (1984) menciona que la zanahoria tiene un alto contenido de carotenos alfa y
beta, los cuales son precursores de la vitamina A. Huerres (1991). Al igual que Caceres,
afirma que la zanahoria es rica en vitaminas y minerales indicando que la cantidad de la
vitamina A es suficiente para la alimentacion de los nifios en los primeros afios de vida,
ademas que presenta altos contenidos de calcio, hierro y fosforo. Por otro lado, Velades
(1993) indica que esta hortaliza es rica en caroteno, y menciona también que presenta

cantidades considerables en tiamina y riboflavina.

Las cualidades nutritivas de las zanahorias son importantes, especialmente por su elevado
contenido de beta- caroteno (precursor de la vitamina A). En general se caracteriza por

un elevado contenido en lipidos y proteinas.

CONTENIDO TOTAL
SOLIDOS SOLUBLES (°Brix) 8.0-9.0
pH 4,952
ACIDO ASCORBICO (%) 1,064

Tabla 13 Composicion quimica de la zanahoria
Fuente: Dieta y nutricion.net
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COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA ZANAHORIA

COMPOSICION DE LA ZANAHORIA CANTIDADES
Agua (%) 88,29
Energia (Kcal) 41
Proteinas (g) 0,93
Grasa total (g) 0,24
Carbohidratos (g) 9,58
Fibra diet. total(g) 2,80
Cenizas (9) 0,97
Calcio (mg) 33
Fosforo (mg) 35
Hierro (mg) 0,30
Tiamina (mg) 0,07
Riboflavina (mg) 0,06
Niacina (mg) 0,98
Vitamina C (mg) 6
Vitamina A. Equiv. Retinol (mcg) 841
Ac. Grasos mono-insaturados (g) 0,01
Ac. Grasos poli-insaturados (g) 0,12
Ac. Grasos saturados () 0,04
Colesterol (mg) 0
Potasio (mg) 320
Sodio (mg) 69
Zinc (mg) 0,24
Magnesio (mg) 12
Vit. B6 (mg) 0,14
Vit. B12(mcg) 0,00
Ac. Félico (mcg) 0
Folato Equiv. FD (mcg) 19
Fraccién comestible (%) 0,89

Tabla 14 Composicién nutricional de la zanahoria
FUENTE: Instituto de Nutricion de Centro América y Panama (INCAP)
Organizacién panamericana de la salud




2.3.4. IMPORTANCIA POTENCIAL Y COMERCIALIZACION
El cultivo de la zanahoria ha experimentado un importante crecimiento en los ultimos
afios, tanto en superficie, como en produccion, ya que se trata de una de las hortalizas

mas producidas en el mundo. Asia es el mayor productor seguida por Europa y EE.UU.

De acuerdo al C.N.P.S.SH. (2010), el tipo de comercializacion en Bolivia es de mayorista
a minorista, el cual consiste en la cosecha de zanahoria, para luego ser llevado al mercado
interno de cualquier departamentos donde a su vez permite la compra del mayorista, para

luego ser adquirido por el consumidor.
En Bolivia el sistema de comercializacion de la zanahoria, se realiza en dos formas;

e Venta directa en su parcela a un intermediario capitalista, este lo comercializa en
La Paz, Oruro y Santa Cruz.
e Venta en la ciudad de Cochabamba, en los mercados de Quillacollo, Punata,

Vinto, esta venta lo realiza al intermediario.

Los agricultores no comercializan su producto directamente al consumidor.

En lo que se refiere a la transformacion de estos alimentos, algunas asociaciones de
productores comenzaron a elaborar mermeladas de zanahoria y a deshidratarlas y
venderlas como infusion de té de zanahoria su comercializacion se realiza por el momento

en ferias o por pedidos

2.3.5. ZONA DE PRODUCCION DE LA ZANAHORIA
En la imagen podemos observar los departamentos productores de zanahoria en sus

diferentes comunidades.
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Grafico 5 Departamentos productores de zanahoria

Fuente: Ministerio de Asuntos Campesinos, Indigenas y Agropecuarios (MACIA)
Viceministerio de Desarrollo Rural y Riego, Viceministerio de Asuntos Agropecuarios
y Pesca, PADER-CONSUDE, 2003

2.3.6. CLASIFICACION SEGUN VARIEDAD DE ZANAHORIA

2.3.6.1. VARIEDAD DE ZANAHORIA ROYAL CHANTENAY

Petoseed (1998), Royal Chantenay es la variedad de zanahoria para mercado fresco,
corazdn pronunciado, tamafio medio, forma cilindrica, madurez medianamente temprana,

que alcanza una longitud entre 14 a 16 cm.

2.3.6.2. VARIEDAD DE ZANAHORIA CHANTENAY RED CORE

Segun Oetoseed (1998), el tipo Red Core verdadero, tiene color externo excelente, muy

liso, de madurez temprana, de forma uniforme y bien achatada, follaje medio denso,
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alcanza una longitud entre 13 a 15y un didmetro de 3,0 a 4,5 cm. Las dos variedades son

muy utilizadas por los agricultores por su amplia adaptabilidad y resistencia al manipuleo.

2.3.6.3. VARIEDAD DE ZANAHORIA NANTES

Segun Valadez (1993) la variedad Nantes es el mas aceptado por el mercado, y cuyas
caracteristicas principales son tamafios medianos cilindricos, color naranjado claro con

puntas redondeadas.

2.3.6.4. VARIEDADES DE ZANAHORIA QUE SE PRODUCEN EN LOS
DEPARTAMENTOS DE COCHABAMBA'Y ORURO

Las variedades que mas se produce y que tiene una mayor demanda son la zanahoria

Chantenay y Nantes.

Segun Valadez (1993), indica las variedades de zanahoria mas comunes y se muestra en

la siguiente figura.

1 2 3

1. LADYFINGER

2. REDONDA DE PARIS

3. AMSTERDAM FORCING
4. NANTES

5, CHANTENAY

6. DANVERS

7. FLAKEE

8. BERLIKUM

9. INPERATOR

10

25¢em

Grafico 6 Variedad de zanahorias

SECADO

La deshidratacion o secado es un sistema de preservacion que ademas de proporcionar un

ambiente dificil para el crecimiento microbiano, reduce el costo de transporte y

almacenamiento por la disminucion de peso y volumen de los productos. Paralelamente con
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estos beneficios se producen efectos secundarios que afectan la calidad del producto, que den

ser minimizados en una operacién bajo condiciones adecuadas.

Los calculos de secado estan basados en el conocimiento de las propiedades del alimento y

del aire. EI fendmeno es complejo pues involucra procesos combinados de transferencia de

calor y masa. ElI mecanismo particular que controla el secado de determinado producto

depende tanto de su estructura como de parametros de secado, transferencia de calor y

contenido de humedad en equilibrio. Esta ultima la define como las caracteristicas de sorcion

de humedad del material. Tanto estas como las propiedades termo fisicas se pueden obtener

a partir de experimentos de laboratorio o por modelos predictivos.

2.5. CONCEPTOS FUNDAMENTALES

Humedad en base seca

Kg de agua

A Kg de solido seco

Humedad en base hiimeda

X

HBH =
1+X

Humedad en equilibrio

X* Humedad de una sustancia en equilibrio con el aire de un

determinada Pv.

Humedad ligada

Humedad contenida en un sélido que ejerce una Pv menor

Py50 de la misma “T7.

Humedad no ligada

Humedad contenida en un sélido que ejerce una Pv igual

Py,0 pura a la misma “T”
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Humedad libre

Humedad en exceso del solido (W=X-X*)

PSICROMETRIA

Humedad Absoluta

_ Masadeagua Mp (Py)
"~ Masa de aire seco Mg (P — P,)

Humedad de Saturacion (Ys)

- M, (Pya)
> Mg (P—Pyp)

Porcentaje de Humedad

H Y 100
= — %
p Ys

Y= humedad real del aire

Ys = humedad del aire saturado en condicionesde Py T.

Humedad relativa (%)

Temperatura de Bulbo seco (°C)

T de la mezcla aire-vapor de agua

Temperatura de Rocié (°C)

T de la que el aire a cierta humedad comienza a condensarse

a presion ctte.

Temperatura de Bulbo hiumedo
(Tw)

Cuando se hace circular aire a T de bulbo seco y humedad

sobre una superficie de agua.
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Calor Humedo (Cs) Cs = Cuire tWCy

H= C(T—T,) + AW
To es la temperatura de referencia y Ao el calor latente del
agua a To. Si Toes 0 °C, Ag es 2501.4 KJ/Kg.

Entalpia de una mezcla de aire-

vapor (H en KJ/KG de aire seco)

2.5.1. CARTAPSICOMETRICA
En el Anexo No. 5 se muestran cartas psicométricas para aire — agua a diferentes escalas

de temperatura y alturas sobre nivel del mar.

2.6. ACTIVIDAD DE AGUA

Todo alimento es un producto humedo que puede ser considerado como un sistema formado
por un sustrato seco al que acompafa cierta cantidad de agua unida a el. Las fuerzas que ligan
el agua a la materia seca son de diverso tipo y dependen de la naturaleza del producto.

Para cada temperatura el agua pura coexiste con un poco de agua en estado de vapor; la
presién que ejerce ese gas se llama presion de vapor en equilibrio. En unas tablas de vapor
de agua se relacionan, entre otros datos, los valores de presiones de vapor en equilibrio (o
presion de agua a saturacion Pas) para un intervalo amplio de temperaturas.

Cuando el agua esta en forma de humedad en un alimento, debido a que la materia limita su
“libertad”, no hace la misma presion de vapor que la que haria, a la misma temperatura, si
estuviera en estado puro. Expresandolo de otra forma, la presion de vapor en equilibrio con
el alimento es menor que la de saturacion.

Un indicador directo del “grado de libertad” del agua que tiene un producto es la comparacion
del valor de la presion de vapor en equilibrio con presion de saturacién correspondiente a la
misma temperatura.

El parametro de actividad de agua (aw) se define como la relacion de la presion de vapor de

agua de un material a la presion de vapor de agua pura a la misma temperatura.
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Donde Pa es la presion de vapor ejercida por el alimento y Pas la presion de agua a la misma
temperatura.

Una definicion equivalente es la que expresa que la actividad del agua es la humedad relativa
en equilibrio con el alimento, dividida por cien.

La actividad del agua esta entre 0 y 1, siendo mas baja mientras mas fuertemente ligada se
encuentre el agua al material; tiende a la unidad cuando esta tan débilmente adherida al
material que su comportamiento se acerca al de su estado libre o puro. En el secado las
moléculas de agua menos ligadas son las primeras en retirarse y las ultimas son las que estan

unidas fuertemente a las macromoléculas organicas del extracto seco por fuerza de tipo

electrostéaticas.

Humedad en base seca

Isoterma de sorcién Tipica
Puede dividirse en tres zonas:
e 0<aw>0.2: Agua fuertemente ligada, rigida, en forma de capa mono molecular sobre
grandes moléculas polares.
e 0.2 <aw>0.6: En este tramo lineal el agua esta semi — rigida o “seudoliquida”.
e aw>0.6: El agua esta “libre”, en estado liquido, retenida solamente por fuerzas de

capilaridad.
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2.6.1. INFLUENCIA DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA EN EL DETERIORO

DE ALIMENTOS
Hace unos 40 afios se comenzd a estudiar y a aceptar la gran importancia de la
conservacion y estabilidad de los alimentos.
Fueron los microbiélogos quienes primero demostrar la actividad del agua (aw), mas que
la humedad, era el parametro que controla el crecimiento, la supervivencia, esporulacion,
muerte o produccion de toxinas de los microorganismos (Mossel y Westerdijk, 1949). En
el articulo clasico de Scott se reporta que la mayoria de bacterias no crecen en ambientes
que tengan menos de 0.91 de actividad de agua; lo mismo ocurre para Iso hongos bajo
0.8 de actividad de agua. Posteriormente otros investigadores encontraron resultados que
indican que la actividad de agua modifica la sensibilidad de los microorganismos al calor,
la luz y los productos quimicos (Troller, 1973).
La actividad del agua (aw) tiene efectos también sobre las reacciones de deterioro de los
alimentos, actuando bien como reactante (como en el caso de la hidrolisis de la sacarosa),
o0 bien como solvente teniendo efecto de dilucion de los sustratos, reduciendo la velocidad
de reaccion (Leung, 1987).
Para el caso del pardeamiento, las energias de activacién para la formacion de los
compuestos de Amadori decrecen con el incremento de actividad de agua y se vuelven
independientes de a la temperatura para valores de actividad superiores a 0.5. Esta es la
justificacion para usar bajas temperaturas en las etapas finales del secado (Robertson,
1993).
La pérdida de vitamina A, B1, B2 y C se incrementan con la actividad del agua en el
intervalo entre 0.24 y 0.65.
Se reconoce que la actividad del agua tiene un efecto importante sobre las prop iedades
texturales, no se pueden definir valores para ver los efectos del mismo sobre las
propiedades texturales.
Ademas, el control de los problemas microbiolégicos y de la teoria de la actividad del
agua, se pueden aplicar directamente a muchos problemas industriales como la
deshidratacién, el desarrollo de productos de humedad intermedia, estabilizacién de

sabor, color y textura.
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2.7. TIPOS DE SECADORES

Secador solar indirecto: Los dos elementos estan
separados. La radiacion solar caliente el aire del
colector que pasa a la camara de secado no incide
la radiacion solar. Es conveniente para productos
sensibles a la exposicion directa al sol, permite una
mejor manipulacion del producto y es mas facil

incorporar una fuente de energia auxiliar.

ety .
Y Salida de aire

Bandejas *_".;7

L) -
/I/h “ “
¥ Ay

4
Colectoy',f | Camara
v

Secador solar mixto: En este caso, la coleccion
de la radiacion solar se realiza tanto en el colector,

como en la cdmara de secado.

Secador solar directo: El colector y la camara de
secado son el mismo elemento, de esta manera, la
radiacion solar incide directamente sobre el
producto a secar, resultando mas efectiva la
evaporacion del agua. Esta agua es recuperada por

el aire precedente del exterior.
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Secador de bandejas: El equipo es un secador de
material dispuesto en 4 bandejas o mas, él que
permite controlar la temperatura del flujo de aire,
el cual es impulsado por un termo ventilador
ademas cuenta con una balanza digital, por lo tanto,
la pérdida de humedad. La velocidad del aire
caliente se determina con velocimetro digital de
paletas y con un psicrometro se determina las
temperaturas de flujo de aire caliente temperatura

del bulbo seco y himedo).

Entrada de aire Salbids de e

T 7
e B o e
Ventiladesy ———F
Ly ee— \}Hmdq"

I [ —— 1
1 E—_— pecdiiia
|

Secador de horno con recirculacion:

e Elaire caliente se hace recircular dentro del
horno del equipo de secado para asegurar
una mayor eficiencia y ahorro de energia en
la hora de usar el equipo.

e Una mejor ventilacién de la secadora y el
distribuidor de aire ajustable proporciona
un secado uniforme. Las fuentes de calor
que pueden ser utilizados son el vapor,
electricidad, agua caliente, entre otros.

e EIl equipo de secado con horno de aire
caliente tiene un ruido bajo y operacion
confiable, la temperatura puede estar
controlada automaticamente.

e Con un amplio campo de aplicaciones, se
puede utilizar en muchos tipos de materia

prima, por lo que es un secador integral.
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Secador tunel:

Permite el secado de frutas y hortalizas,
troceados, de forma semicontinuo grandes
capacidades de produccion.

Se alcanzan grandes velocidades de
evaporacion en el extremo himedo del
tunel, por lo que se puede utilizar
temperaturas del aire, relativamente
elevadas sin riesgo de recalentar el
producto.

A medida que el producto avanza en el
tunel entra en contacto con aire mas frio y
mas humedo. Decae con ello. La velocidad
de secado, con el correspondiente
minimizar la deterioracion por el valor del
producto.

Existen tuneles de cinta transportadora,
tunel contra corriente, tunel en paralelo,

secadores continuos de tineles.

Equipo de secado por liofilizacion: Método de

secado

del pro

en el que se elimina el agua por congelacién

ducto humedo y posterior sublimacién del

hielo en condiciones de vacio. Al suministrar calor

el hielo se sublima y se evita el paso por la fase

liquida.

¢ el Vilvula de vado

U Platos con

Poerta,
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Secador de microondas: Secado con microondas
se considera viable para alimentos que requieren
tiempos de secado cortos y una produccion
significativa. Aquellos alimentos a los cuales debe
eliminarse una baja cantidad de agua, asimismo, se
e utilizar el secado con microondas en aquellos
productos que tiene riesgo de formacion de costra
en su superficie. Por otra parte, el costo del secado
combinado puede reducirse cuando se usa el
secado por microondas junto con otro método de

menor costo.
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2.8. CINETICA DE SECADO

Se define la velocidad de secado por la pérdida de humedad del solido himedo en la unidad

de tiempo y més exactamente por el cociente diferencias (-dX/d©) operando en condiciones

constantes de secado, es decir con aire cuyas condiciones (temperatura, presion, humedad y

velocidad) permanecen constantes con el tiempo.

Analiticamente, la velocidad de secado se refiere a la unidad de area de superficie de secado,

de acuerdo con la ecuacion:

Siendo:
S = peso de solido seco
A = area de la superficie expuesta

W = velocidad de secado
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2.8.1. PERIODOS DE SECADO

En las experiencias de secado, al presentar la humedad del solido frente al tiempo,
operando en condiciones constantes de secado y circulando el aire sobre el objeto a secar,
se obtienen curvas del tipo indicado en el grafico 15, en la que puede observarse que al
principio la humedad del solido disminuye linealmente con el tiempo de secado (porcion
recta de la representacion) o lo que es lo mismo durante este periodo la velocidad de
secado (-dX/d©) permanece constante. Se efectia el secado a esta velocidad constante
hasta que la humedad del solido alcanza un valor critico, a partir del cual la velocidad de
secado disminuye, anulandose cuando la humedad del solido alcanza el valor de
equilibrio con el aire en las condiciones constantes de operacién, es decir cuando la

humedad libre es cero.

—= B

Grafico 7 Disminucion de la humedad con respecto al tiempo
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Grafico 8 Velocidad de Secado
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A partir de los datos de secado empleados para la construccién del grafico 16, se pueden
obtener los datos de la velocidad de secado (— Z—;) 0 %(— 3—;) frente a la humedad, tal

como indicamos en el grafico 15 para distintos tipos de materiales segin el mecanismo
de secado. En este grafico se presentan dos tramos diferentes: uno que corresponde a un

periodo de velocidad constante y otro a un periodo de velocidad decreciente.

El periodo de velocidad constante va desde la humedad inicial Xo hasta la humedad
critica Xc. El valor de la humedad critica depende de las condiciones del aire de secado
y del espesor del material a secar, para la mayor parte de las sustancias este valor ha de

determinarse experimentalmente.

El periodo de velocidad decreciente se extiende desde la humedad critica Xc hasta la

humedad final del solido Xf, cuyo valor limite es X".

Se denomina tiempo critico de secado al tiempo de secado necesario para que la humedad
del solido descienda desde su valor inicial hasta el critico; este tiempo es el que

corresponde al instante en que la curva de secado se separa del comportamiento lineal.
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3. CAPITULO No. 3
ESTUDIO DE MERCADO
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3.1.  ANALISIS DEL PRODUCTO

3.1.1. DURAZNO DESHIDRATADO (EN FORMA DE CHIPS)

El proyecto ofrece como producto el durazno (fruta) deshidratado, en forma de rodajas
es decir como CHIPS DE DURAZNO, que va hacer un alimento sano y que conserva
la mayor parte de sus nutrientes y de consumo directo. Es un alimento para el publico en

general.

3.1.2. ZANAHORIA DESHIDRATADAS (EN FORMA DE RODAJAS)

El proyecto también presenta un producto como la deshidratacion de zanahoria
(hortaliza) en forma de rodajas que puede ser de consumo directo, ya que el sabor es
muy agradable y también se lo ofrece como producto para conserva y que luego se lo
consuma por coccién en diferentes platos.

Es un producto que va generalmente para amas de casa que hoy en dia tienen tiempo
limitado ya que tienen ocupaciones de trabajo a nivel profesional.

Estos alimentos son deshidratados por el método de conveccion forzada por aire caliente,
conservando asi el color, firmeza, aroma, sabor y valor nutricional, en ambos productos

presentados.

3.2.  PROCESO DEL ESTUDIO DE MERCADO
Para conocer los diferentes datos que se necesitan para un buen estudio de mercado acudimos

a dos aspectos de investigacion:

1ra. Recurriremos a datos estadisticos del Instituto Nacional de Estadistica INE donde
podremos conocer principalmente el volumen y areas de mayor produccion tanto para el

durazno como para la zanahoria.

2do. Se realizaran diferentes encuestas referidas a la aceptacion de nuestros productos, los

cuales nos daran resultados que serviran para los diferentes anélisis que iremos realizando.

3.2.1.  TAMANO Y ENCUESTAS
Para realizar las encuestas primeramente definiremos el tamafio de la muestra y con ello

tomaremos nuestra muestra representativa.

Seguln el INE la poblacién en la ciudad de La Paz es 798.968 y de la ciudad de EIl Alto es

912.906, la poblacion comprendida entre edades de 15 a 60 afios es aproximadamente el
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60% de toda la poblacion. Estas edades son aquellas que se tomaran cuenta para realizar

las encuestas.

35+ | LA PAZ
-0
E5-80
BO-84
7579
TO-TH
B5-65
G0-Gd
555D
5054
45-49
4044
15.3%
30-34
1530
20-24
15-15%
1014
50 | 29 8%
0-4 :

10,7

13.5%

261"

P 15 0.0 is T

Tabla 15 Porcentaje de edades en la ciudad de La Paz

Fuente: INE (Instituto Nacional de Estadistica)

3.2.2. CALCULO DE LA MUESTRA REPRESENTATIVA DE PERSONAS A
ENCUESTAR EN LA CIUDAD DE LAPAZY EL ALTO

Para el célculo de las personas a encuestar, se usa la ecuacion desconociendo el tamafio

de muestra, porque nuestro universo es mayor a 100000 personas, por lo tanto, la

ecuacion es:

Z'xpxq
=2

n
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TABLA DE APOYO AL CALCULO DEL TAMANO DE UNA MUESTRA
POR NIVELES DE CONFIANZA

Certeza 95% 94% 93% 92% 91% 90% 80% |62.27%| 50%
Z 1.96 1.88 1.81 1.75 1.69 1.65 1.28 1 0.6745

2
A 3.84 2.53 3.28 3.06 2.86 2.72 1.64 1.00 0.45

2 0.05 0.06 0.07 0.08 0.09 0.10 0.20 0.37 0.50

2 0.0025 0.0036 0.0049 0.0064 | 0.0081 0.01 0.04 | 0.1369| 0.25
Donde nuestro nivel de confianza sera del 95%:
Z=Non
La probabilidad de éxito y fracaso sera:
p=q= 50%
El error madximo admisible consideraremos d = 4%
Reemplazando en la ecuacion quedara:

~ (1.96)**0.5% 0.5

= 600.2
0 600.25

Podemos ver que el tamafio de muestra nos da 600.25 personas, por lo tanto, es la

cantidad de personas que se deben encuestar.

Como realizaremos las encuestas a nivel La Paz y El Alto entonces dividiremos la
cantidad de encuestas en los diferentes barrios y universidades de las diferentes zonas,

las cuales son Zona Central, Zona Norte, Sur, Este, Oeste y El Alto.
Si dividimos la cantidad de personas en las diferentes zonas:

600.25
#de personas por zona = % = 100.04 personas

Entonces se deberan encuestar a 100.04 personas por cada zona para tener una muestra

representativa.
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3.3. RESULTADOS OBTENIDOS DE LAS ENCUESTAS

Se encuestaron a 600 personas en la ciudad de La Paz y el Alto y se obtienen los

siguientes resultados:

Edad (afios)

Indicador Frecuencia [Porcentaje Porcgntaje Porcenta_Je
valido acumulativo
15a25 120 20,0 20,0 20,0
26 a 35 234 39,0 39,0 59,0
36a50 216 36,0 36,0 95,0
Mas de 50 30 5.0 5.0 100,0
Total 600 100,0 100,0

Tabla 16 Resultado de edades a encuestados

Fuente: Elaboracion propia

Edad (afios)

Grafico 9 Edades de personas encuestas

Fuente: Elaboracion propia

Sexo

Hi5a25
H26a3s
COasaso
W Mas de 50
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. . . | Porcentaje Porcentaje
Indicador Frecuencia | Porcentaje valido acumulativo
Femenino 270 45,0 45,0 45,0
Masculino 330 55,0 55,0 100,0
Total 600 100,0 100,0
Tabla 17 Resultado de genero a encuestados
Fuente: Elaboracion propia
Sexo
B Femenino
B Masculing

Grafico 10 Genero de encuestados
Fuente: Elaboracion propia




¢ Conoce el durazno y/o zanahoria deshidratado?

Indicador Frecuencia | Porcentaje Porce_ntaje Porcenta}Je
valido acumulativo
Si 102 17,0 17,0 17,0
No 498 83,0 83,0 100,0
Total 600 100,0 100,0

Tabla 18 Resultado de conocimiento de producto a encuestados

Fuente: Elaboracion propia

éConoce el durazno ylo zanahoria deshidratado?

Grafico 11 Encuestados que conocen los productos
Fuente: Elaboracion propia

BEsi
B no
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¢ Sabia que el durazno y/o zanahoria deshidratado tienen el mismo valor nutricional que si

fuese consumido en su estado natural

Indicador Frecuencia | Porcentaje Po\:;leir&zaje alzamﬁ?;gj\? o
Si 192 32,0 38,6 38,6
No 306 51,0 61,4 100,0
Total 498 83,0 100,0
Perdidos  Sistema 102 17,0
Total 600 100,0

Tabla 19 Resultado de conocimientos de producto a encuestados

Fuente: Elaboracion propia

i Sabia que el durazno ylo zanahoria deshidratado tienen el mismo valor

nutricional que si fuese consumido en su estado natural

Wi
Ene

Grafico 12 Encuestados que conocen los beneficios de los productos

Fuente: Elaboracion propia
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¢Sabia que el durazno y/o zanahoria deshidratado se conservan mayor tiempo?

Indicador Frecuencia | Porcentaje Porcgntaje Porcenta_Je
valido acumulativo
Si 294 49,0 59,0 59,0
No 204 34,0 41,0 100,0
Total 498 83,0 100,0
Perdidos  Sistema 102 17,0
Total 600 100,0

Tabla 20 Resultado conocimiento de producto

Fuente: Elaboracion propia

i Sabia que el durazno ylo zanahoria deshidratado se conservan mayor tiempo?

Wi
Ena

Grafico 13 Conocimiento en la conservacion de los productos
Fuente: Elaboracion propia
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¢ Consumiria durazno y/o zanahoria deshidratado?

i . . | Porcentaje | Porcentaje
Indicador Frecuencia | Porcentaje valido acumulativo
Definitivamente lo
. 96 16,0 19,3 19,3
consumiria
Probablemente lo consumiria 90 15,0 18,1 37,3
No sabe/ No responde 60 10,0 12,0 494
Probablemente no lo
. 156 26,0 31,3 80,7
consumiria
Definitivamente no lo
. 96 16,0 19,3 100,0
consumiria
Total 498 83,0 100,0
Perdidos  Sistema 102 17,0
Total 600 100,0

Tabla 21 Resultado de Consumé a encuestados
Fuente: Elaboracion propia

¢ Consumiria durazno ylo zanahoria deshidratado?

@ Defintivamente lo
consumria

Errobablements o consumiria

Mo sabel Mo responde

.Probable_l_nente nolo
Cconsumria

DDeﬂn'rti\r_amente nolo
consumiia

Grafico 14 Decision de consumo del producto

Fuente: Elaboracion propia
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Si tuviera que elegir entre comprar durazno y/o zanahoria deshidratada o fresco ¢Cuéles de

estas ideas representarian su eleccion?

Indicador Frecuencia | Porcentaje Porcgntaje Porcentage
valido acumulativo
El hecho de que el durazno y
zanahoria fresca se consiga en
cualquier tienda hace que 372 62,0 74,1 4.7
preferentemente lo consuma
Consumiria como golosina y
126 21,0 25,3 100,0
tenerlo en casa
Total 498 83,0 100,0
Perdidos  Sistema 102 17,0
Total 600 100,0

Tabla 22 Resultado de eleccion de producto a encuestados
Fuente: Elaboracion propia

Si tuviera que elegir entre comprar durazno ylo zanahoria deshidratada o fresco

¢ Cuales de estas ideas representarian su eleccion?

El hecho de gue el durazno
¥ zanahoria fresca se

B consiga en cualguier tienda

hace que preferentements
lo consuma

.Consumiria como golosina y

tenerlo en casa

Grafico 15 Forma de consumo del producto
Fuente: Elaboracion propia
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¢Ha consumido durazno y/o zanahoria deshidratado?

Indicador Frecuencia |Porcentaje Porcgntaje Porcenta_Je
valido acumulativo
Si 42 7,0 41,2 41,2
No 60 10,0 58,8 100,0
Total 102 17,0 100,0
Perdidos  Sistema 498 83,0
Total 600 100,0

Tabla 23 Resultado de consumo de producto
Fuente: Elaboracion propia

éHa consumido durazno ylo zanahoria deshidratado?

Grafico 16 Decisidén de consumo de producto

Fuente: Elaboracion Propia

Esi
B o
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¢ Como considera el durazno y/o zanahoria deshidratados?

Indicador Frecuencia | Porcentaje Porce_ntaje Porcenta_Je
valido acumulativo
Precios Altos 6 1,0 59 59
Poco contenido y
o ) 12 2,0 11,8 17,6
Apariencia poco atractiva
Paoco contenido del
) 24 4,0 23,5 41,2
producto y Precios altos
Apariencia poca atractiva
_ 18 3,0 17,6 58,8
y Precios Altos
Los tres 42 7,0 41,2 100,0
Total 102 17,0 100,0
Perdidos  Sistema 498 83,0
Total 600 100,0

Tabla 24 Resultado de percepcion del producto
Fuente: Elaboracion propia

i Como considera el durazno ylo zanahoria deshidratados?

Wrrecios Alttos

.Poco conteniclo v Apariencia
poco atractiva

DPoco conteniclo del producto
y Precios altos

.Apariencia poca atractiva y
Precios Altos

Olostres

Grafico 17 Percepcién del Producto
Fuente: Elaboracion propia
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Si tuviera que elegir entre comprar durazno y/o zanahoria deshidratada o fresca

¢ Cudles de estas ideas representarian su eleccion?

Indicador Frecuencia | Porcentaje Porce:ntaje Porcenta_Je
valido acumulativo
El hecho de que el durazno
y zanahoria frescos se
consiga en cualquier
. 78 13,0 76,5 76,5
tienda hace que
preferentemente lo
consuma
Compraria una parte para
tener en casa y otra para 24 40 23,5 100,0
consumirlo como golosina
Total 102 17,0 100,0
Perdidos  Sistema 498 83,0
Total 600 100,0

Tabla 25 Resultado de eleccion de producto

Fuente: Elaboracion propia

Situviera que elegir entre comprar durazno ylo zanahoria deshidratada o fresca

¢ Cuales de estas ideas representarian su eleccion?

El hecho de gue el durazno

v zanahoria frescos se

M consiga en cualguier tienda
hace gue preferentemente

lo consuma

Compraria una parte para
Mtener &N casa y otra para
consumirlo comao golosina

Grafico 18 Decision de forma de consumo

Fuente: Elaboracion propia
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3.4. ANALISIS DE LA DEMANDA

Con el analisis de la demanda se cuantifico las cantidades necesarias que los consumidores
requieren actualmente y a futuro.

Segun resultados de encuestas podemos ver que tanto para la zanahoria y durazno existe un
31% de la poblacion de La Paz y El Alto que consumirian los productos. Considerando que

cada persona consumiria una bolsita de 10g de producto, 2 veces por semana.

3.5. ANALISIS DE LA OFERTA

El mercado interno es muy aceptable en cuanto a los alimentos deshidratados ya que desde
tiempos atras ya existia el método de deshidratacién artesanal con el fin de conservar los
alimentos por un determinado tiempo. Los alimentos comdnmente deshidratados hasta el

dia de hoy son:

ALIMENTO PRODUCTO (DESHIDRATADO)
PAPA CHURO, TUNTA

OCA CAYA

ARVEJAS ARVEJA (SECA)
HABA HABA (SECA)

TARWI TARWI (SECA)
ZANAHORIA TE DE ZANAHORIA
FRUTAS

DURAZNO MOCOCHINCHE
MANZANA CHIPS DE MANZANA
PINA CHIPS DE PINA
PLATANO CHIPS PLATANO
PAPAYA CHIPS PAPAYA

Tabla 26 Productos deshidratados
Fuente: Elaboracion propia

También existen pequefias empresas familiares que se dedican a la deshidratacion de frutas
como manzana roja y verde, pifia, papaya etc. Estas micro empresas solo se presentan a
ofertar sus productos en diferentes ferias que lanzan las alcaldias o ministerios en barrios

comunidades y zonas a nivel departamental para dar a conocer al publico en general y ver si
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tiene buena aceptacion como “FRUT POPS” que se dedica a la deshidratacion de frutas en

especial.

Como podemos observar ninguno de los productos son ofrecidos como chips de durazno y
zanahoria, pero si existen empresas artesanales que venden de acuerdo al requerimiento del

cliente.

3.6. ANALISIS DE PRECIOS

De acuerdo a las averiguaciones que realizamos en diferentes tiendas de venta de productos
nutricionales, supermercados y algunos lugares en los mercados populares pudimos constatar
que zanahoria y durazno no se encuentra en el mercado, el durazno solo se encuentra como
mocochinche que se lo utiliza para poder hacer refrescos y no asi, para un consumo directo,
lo que se encuentra en el mercado y lo mas comdn son las manzanas y papayas deshidratados,
que varian el precio desde 3 a 10 Bs., considerando los gramos de productos, también se
pueden encontrar varias frutas como ser, platano, mando, manzana, etc. en envases Gnicos de

unos 200 gr. el cual el precio varia desde unos 20 a 30 Bs.
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4. CAPITULO No. 4
PARTE EXPERIMENTAL Y
PRUEBAS DE LABORATORIO
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4.1. TRABAJO EXPERIMENTAL EN LABORATORIO
Las experiencias las realizamos en un laboratorio de la carrera de Quimica Industrial, donde
se encuentran los hornos, balanzas y materiales, para poder realizar las pruebas de humedad

de nuestra materia prima.

4.1.1. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD DEL DURAZNO
Para tal prueba primero realizaremos el lavado y pelado de nuestro durazno, luego lo
cortamos y extendemos sobre la caja Petri de 5 a 10g de muestra lo mas homogéneo

posible.

Ya en la caja Petri, procedemos a poner al secador durante 5 horas a una temperatura de
959C luego de este tiempo, pasar al desecador, enfriar y pesar en balanza con precision
0.0001 [g], luego de esta pesada volver a secar hasta que la diferencia entre pesadas no

sea mayor a 0.001 [g].
Para ello obtenemos los siguientes datos:

Mcaja petri — 49.1974 [g]

Mpyestra de durazno = 10.8715 [g]

Mcaja petri+muestra — 60.0689 [g]

(mcpvl = rrlcpv) B (mcpvz - rrlcpv)

Mepyg — Mepy

%Humedad = * 100

Donde:

mcp,,; = masa de caja petri con muestra antes de la desecacion
m.p,, = Masa de caja petri vacia

m.p,, = Masa de caja petri con muestra luego de la desecacion

Reemplazando los datos:

(60.0689 — 49,1974) — (50.9123 — 49,1974)
*

%Humedad =
YoHumeda 60.0689 — 49 1974

100

%Humedad = 84.23 %
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4.1.2. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD DE LA
ZANAHORIA

Para tal prueba primero realizaremos el lavado y pelado de nuestra zanahoria, luego la

cortamos y extendemos sobre la caja Petri de 5 a 10g de muestra lo mas homogéneo

posible.

Ya en la caja Petri, procedemos a poner al secador durante 5 horas a una temperatura de
95°C luego de este tiempo, pasar al desecador, enfriar y pesar en balanza con precision
0.0001 [g], luego de esta pesada volver a secar hasta que la diferencia entre pesadas no

sea mayor a 0.001 [g].

Para ello obtenemos los siguientes datos:

Mcaja petri = 53.0154 [g]

Mpmyestra de zanahoria — 9.9600 [g]

Mcaja petri+muestra — 62,9754 [g]

o%Humedad = l(mcpvl = Mepy) = (Mepyz — Mepy)

l * 100
Mepyg — Mepy

(62.9754 — 53.0154) — (54.3294 — 53.0154)
*

62.9754 — 53.0154 100

%Humedad = l

%Humedad = 86.81 %
4.1.3. CINETICA DEL SECADO PARA EL DURAZNO

4.1.3.1. DESCRIPCION DEL EQUIPO DONDE SE REALIZARON LAS
PRUEBAS DE CINETICA DE SECADO

Secador continuo:

Este secador tiene parametros de operacion de 70°C y 3 m/s de flujo de aire de un secador
por lotes, dando como resultado un secador continuo escala laboratorio de 1,3 m de largo,
0,6 m de alto y 0,41 m de ancho con 5 bandas transportadoras disefiadas en SOLID

WORK, el interior esta construido de acero inoxidable, las mallas son de polietileno, los
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rodillos de caucho etileno, la estructura de hierro, el exterior recubierto con hierro dulce,

4 resistencias de 1,5 KW cada una, un ventilador centrifugo de 180 W.

Grafico 19 Equipo Utilizado para las pruebas

Considerando este equipo, las experiencias las realizamos en un laboratorio particular,

donde se encuentra el mismo y con el mismo poder determinar las condiciones para el

secado.

Se realizaron 4 pruebas para nuestras materias primas, las cuales estan explicadas en las

siguientes tablas:

Durazno
Prueba 1 2 3 4
Temperatura °C 50 50 60 60
Velocidad de aire (m/s) 1 3 1 3
Zanahoria
Prueba 1 2 3 4
Temperatura °C 50 50 60 60
Velocidad de aire (m/s) 1 3 1 3

Considerando los datos para las pruebas se tienen los siguientes resultados:
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Datos para la velocidad de secado del durazno, auna T =50°Cy V = 1m/s

Humedad Total

Xm=(Kg

No. | T (min) Xt [0] [l X=(Xt - Ss) /Ss agua/Kg s.5.) W=Kg/h m"2
1 0 468,7 450,09 24,185
2 15 459,3 440,69 23,680 23,9328 0,1638
3 30 439,7 421,09 22,627 23,1537 0,3415
4 45 419,9 401,29 21,563 22,0951 0,3450
5 60 396,2 377,59 20,290 20,9264 0,4129
6 75 371,9 353,29 18,984 19,6368 0,4234
7 90 343,6 324,99 17,463 18,2235 0,4931
8 105 316,3 297,69 15,996 16,7297 0,4756
9 120 289,8 271,19 14,572 15,2843 0,4617
10 135 263,4 244,79 13,154 13,8630 0,4600
11 150 240,7 222,09 11,934 12,5438 0,3955
12 165 219,7 201,09 10,805 11,3697 0,3659
13 180 200,7 182,09 9,785 10,2950 0,3310
14 195 181,9 163,29 8,774 9,2794 0,3275
15 210 163,9 145,29 7,807 8,2907 0,3136
16 225 148,8 130,19 6,996 7,4014 0,2631
17 240 136,7 118,09 6,346 6,6706 0,2108
18 255 124,9 106,29 5,711 6,0285 0,2056
19 270 113,7 95,09 5,110 5,4105 0,1951
20 285 102,4 83,79 4,502 4,8060 0,1969
21 300 91,7 73,09 3,927 4,2149 0,1864
22 315 81,7 63,09 3,390 3,6588 0,1742
23 330 72,9 54,29 2,917 3,1537 0,1533
24 345 64,3 45,69 2,455 2,6862 0,1498
25 360 56,4 37,79 2,031 2,2429 0,1376
26 375 49,6 30,99 1,665 1,8479 0,1185
27 390 43,1 24,49 1,316 1,4906 0,1132
28 405 37,1 18,49 0,994 1,1548 0,1045
29 420 30,9 12,29 0,660 0,8270 0,1080
30 435 28,5 9,89 0,531 0,5959 0,0418
31 450 26,4 7,79 0,419 0,4750 0,0366
32 465 25,1 6,49 0,349 0,3837 0,0226
33 480 23,9 5,29 0,284 0,3165 0,0209
34 495 22,6 3,99 0,214 0,2493 0,0226
35 510 21,8 3,19 0,171 0,1929 0,0139
36 525 20,9 2,29 0,123 0,1472 0,0157
37 540 20,1 1,49 0,080 0,1016 0,0139
38 555 20 1,39 0,075 0,0774 0,0017
39 570 20 1,39 0,075 0,0747 0,0000
40 585 20 1,39 0,075 0,0747 0,0000

Tabla 27 Datos para velocidad de secado del durazno
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Curva de Humedad para el Durazno
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Curva de secado para el durazno
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Grafico 21 Velocidad de secado Vs Humedad media
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Datos para la velocidad de secado del durazno,auna T =60°Cy V = 1m/s

No. | T (min) |  Xt[g] H“me‘;g]d Total s —(xt - Ss) /s agﬁa”/‘;gé?s_) W=Kg/h m2
) 0 410 393,72 24180
) 15 400, 384,52 23610| 239017 0,1832
2 30 3887 372,42 22576] 23,2475 0,2410
. 75 3719 355,62 2Loaa| 22,3600 0,3346
5 80 3546 338,32 20781]  2L3127 0,3445
. 75 3354 310,12 10.602| 201916 0,3824
. 30 3158 299,52 15.305| 18,0000 0,3904
. 105 294,8 578,52 1710s| 177581 0,4182
. 120 27719 755,62 15701] 164048 0,4561
0 135 2496 233,32 tass2| 150166 0,4441
n 150 276,8 210,52 12031| 136314 0,4541
o 165 2042 187,92 1513 122371 0.4501
1 180 1837 16742 10284| 109133 0,4083
" 195 1654 149,12 o160 9727 0,3645
5 210 1487 132,42 5134|  56468 0,3326
6 275 1331 116,82 2 176|  7.6548 0,3107
. 240 1173 101,02 6205  6:6004 0,3147
8 255 1019 85,62 5250|5732 0,3067
9 270 30,8 74,52 4577|9183 0.2211
20 285 81,3 65,02 so0n| 42856 0,1892
21 300 70,6 54,32 3337|  36652 0,231
” 315 61,9 75,62 2502|3069 0,1733
’3 330 52,9 36,62 2oa0| 25258 0.1792
” 345 449 28,62 L755| 20037 0,1593
-5 360 36,7 20,42 Lo54| L5061 0,1633
” 375 28,9 12,62 0775 1O 0,553
p= 390 26,3 10,00 0615 06953 0,0518
28 405 234 712 0a37| 05264 0,0578
29 420 21,7 5,42 0333|0385 0,0339
20 % 20,2 3,02 02a1|  0.2869 0,0299
a1 750 18,9 262 o161] 02009 0,0259
- 765 17,7 142 o0s7| 01241 0,0239
- 780 175 122 0075 00811 0,0040
” 495 175 122 0075 00749 0,0000
- 510 175 122 0075| 00749 0,0000

Tabla 28 Datos para velocidad de secado del durazno
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Curva de Humedad para el Durazno
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Curva de secado para el durazno

W=Kg/h m~2
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Datos para la velocidad de secado del durazno, auna T =50°Cy V = 3m/s

No. | T min) | xefgl | amed | X008 | e ] ek
1 0 295,1 283,38 24,179
2 15 288,7 276,98 23,633 23,9061 0,1771
3 30 275,8 264,08 22,532 23,0828 0,3569
4 45 262,5 250,78 21,398 21,9650 0,3679
5 60 247,6 235,88 20,126 20,7619 0,4122
6 75 230,9 219,18 18,701 19,4138 0,4620
7 90 213,6 201,88 17,225 17,9633 0,4786
8 105 198,2 186,48 15,911 16,5683 0,4260
9 120 182,9 171,18 14,606 15,2585 0,4233
10 135 167,9 156,18 13,326 13,9659 0,4150
11 150 153,3 141,58 12,080 12,7031 0,4039
12 165 139,6 127,88 10,911 11,4957 0,3790
13 180 126,6 114,88 9,802 10,3567 0,3596
14 195 115,5 103,78 8,855 9,3285 0,3071
15 210 107,1 95,38 8,138 8,4966 0,2324
16 225 98,9 87,18 7,439 7,7884 0,2269
17 240 91,9 80,18 6,841 7,1399 0,1937
18 255 84,7 72,98 6,227 6,5341 0,1992
19 270 77,8 66,08 5,638 5,9326 0,1909
20 285 71,8 60,08 5,126 5,3823 0,1660
21 300 65,9 54,18 4,623 4,8746 0,1632
22 315 60,1 48,38 4,128 4,3754 0,1605
23 330 54,5 42,78 3,650 3,8891 0,1549
24 345 49,1 37,38 3,189 3,4198 0,1494
25 360 43,9 32,18 2,746 2,9676 0,1439
26 375 39,1 27,38 2,336 2,5410 0,1328
27 390 34,8 23,08 1,969 2,1527 0,1190
28 405 30,9 19,18 1,637 1,8029 0,1079
29 420 27,2 15,48 1,321 1,4787 0,1024
30 435 23,6 11,88 1,014 1,1672 0,0996
31 450 20,1 8,38 0,715 0,8643 0,0968
32 465 16,6 4,88 0,416 0,5657 0,0968
33 480 14,5 2,78 0,237 0,3268 0,0581
34 495 13,2 1,48 0,126 0,1817 0,0360
35 510 13 1,28 0,109 0,1177 0,0055
36 525 12,6 0,88 0,075 0,0922 0,0111
37 540 12,6 0,88 0,075 0,0751 0,0000
38 555 12,6 0,88 0,075 0,0751 0,0000

Tabla 29 Datos para velocidad de secado del durazno
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Curva de Humedad para el Durazno
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Curva de secado para el Durazno

Xm=(Kg agua/Kg s.s.)
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Datos para la velocidad de secado del durazno, auna T =60°Cy V = 3m/s

. Humedad | X=(Xt- Ss) | Xm=(Kg agua/Kg W=Kg/h
No. | T (min) Xt[g] Total [g] /Ss S.8.) m~2
1 0 263,2 252,75 24,187
2 15 253,6 243,15 23,268 23,7273 0,2979
3 30 243,6 233,15 22,311 22,7895 0,3103
4 45 232,6 222,15 21,258 21,7847 0,3413
5 60 221,1 210,65 20,158 20,7081 0,3568
6 75 207,5 197,05 18,856 19,5072 0,4220
7 90 192,6 182,15 17,431 18,1435 0,4623
8 105 175,1 164,65 15,756 16,5933 0,5430
9 120 155,4 144,95 13,871 14,8134 0,6112
10 135 135,9 125,45 12,005 12,9378 0,6050
11 150 117,1 106,65 10,206 11,1053 0,5833
12 165 100,1 89,65 8,579 9,3923 0,5275
13 180 86,7 76,25 7,297 7,9378 0,4158
14 195 73,9 63,45 6,072 6,6842 0,3971
15 210 61,6 51,15 4,895 5,4833 0,3816
16 225 49,4 38,95 3,727 4,3110 0,3785
17 240 36,9 26,45 2,531 3,1292 0,3878
18 255 29,6 19,15 1,833 2,1818 0,2265
19 270 26,2 15,75 1,507 1,6699 0,1055
20 285 22,7 12,25 1,172 1,3397 0,1086
21 300 20,0 9,55 0,914 1,0431 0,0838
22 315 17,4 6,95 0,665 0,7895 0,0807
23 330 15,6 5,15 0,493 0,5789 0,0558
24 345 14,5 4,05 0,388 0,4402 0,0341
25 360 13,3 2,85 0,273 0,3301 0,0372
26 375 12,7 2,25 0,215 0,2440 0,0186
27 390 12,3 1,85 0,177 0,1962 0,0124
28 405 12,0 1,55 0,148 0,1627 0,0093
29 420 11,6 1,15 0,110 0,1292 0,0124
30 435 11,3 0,85 0,081 0,0957 0,0093
31 450 11,2 0,78 0,075 0,0780 0,0022
32 465 11,2 0,78 0,075 0,0746 0,0000
33 480 11,2 0,78 0,075 0,0746 0,0000
34 495 11,2 0,78 0,075 0,0746 0,0000

Tabla 30 Datos para velocidad de secado del durazno
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Curva de Humedad de Durazno
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Curva de secado de Durazno

Xm=(Kg agua/Kg s.s.)
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Datos para la velocidad de secado de la Zanahoria,auna T =50°Cy V = 1m/s

No. | T (min) Xt [q] H”meo[';f' Totall ot - Ss) /Ss Xm:(igs"’l)g“a“(g W=Kg/h m~2
1 0 552,7 524,61 18,676
2 15 536,7 508,61 18,106 18,3912 0,2390
3 30 519,0 490,01 17,476 17,7914 0,2644
4 a5 496,7 268,61 16,682 17,0794 0,3331
5 60 4732 245,11 15,846 16,2642 0,3510
6 75 248,3 220,71 14,977 15,4115 0,3645
7 %0 423,7 395,61 14,084 14,5304 0,3749
8 105 3981 370,01 13172 13,6280 0,3824
9 120 373,7 345,61 12,304 12,7380 0,3645
10 135 351,3 323,21 11,506 11,9049 0,3346
11 150 330,1 302,01 10,752 11,1289 0,3167
12 165 309,1 281,01 10,004 10,3777 0,3137
13 180 287,7 259,61 9,242 9,6230 0,3197
14 195 267,4 239,31 8,519 8,3807 0,3032
15 210 247,9 219,81 7,825 81723 0,2013
16 225 230,6 202,51 7,209 7,5173 0,2584
17 240 212,9 184,31 6,579 6,3943 0,2644
18 255 195,3 167,71 5,970 6,2748 0,2554
19 270 182,2 154,11 5,486 5,7284 0,2032
20 285 170,3 142,21 5,063 5,2745 0,1778
21 300 1503 131,21 2,671 2,3669 0,1643
22 315 149,4 121,34 4,320 4,4954 0,1474
23 330 141,3 113,21 4,030 24,1750 0,1214
24 345 132,5 104,41 3,717 3,8736 0,1315
25 360 123,2 95,11 3,386 3,5514 0,1389
26 375 115,3 87,21 3,105 3,2453 0,180
27 390 108,4 80,31 2,859 2,9818 0,1031
28 205 99,8 71,71 2,553 2,7059 0,1285
29 420 91,3 63,21 2,250 2,4016 0,1270
30 435 82,7 54,61 1,044 2,0972 0,1285
31 250 73,5 25,41 1,617 1,7803 0,1374
32 265 65,6 37,51 1,335 1,4760 0,1180
33 480 57,9 29,81 1,061 1,1983 0,1150
34 295 29,8 21,71 0,773 0,9171 0,1210
35 510 2,7 14,61 0,520 0,6465 0,1061
36 525 36,4 8,31 0,296 0,4080 0,0941
37 540 32,0 3,01 0,139 0,2175 0,0657
38 555 30,7 2,61 0,093 0,1161 0,0194
39 570 30,6 2,52 0,090 0,0913 0,0013
20 585 30,6 2,52 0,090 0,0897 0,0000
2] 600 30,6 2,52 0,090 0,0897 0,0000

Tabla 31 Datos para velocidad de secado de la zanahoria
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Curva de Humedad de la Zanahoria
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Curva de Secado de la Zanahoria

Xm=(Kg agua/Kg s.s.)
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Datos para la velocidad de secado de la Zanahoria,auna T =60°Cy V = 1m/s

. Humedad | X=(Xt - Ss Xm=(Kg agua/K W=Kg/h
No. | T (min) | Xtlal | gotal [q] s> ( N IR
1 0 369,3 350,53 18,675
2 15 359,9 341,13 18,174 18,4246 0,2101
3 30 349,7 330,93 17,631 17,9025 0,2280
4 45 335,6 316,83 16,880 17,2552 0,3152
5 60 321,3 302,53 16,118 16,4987 0,3197
6 75 304,8 286,03 15,239 15,6782 0,3689
7 90 287,6 268,83 14,322 14,7805 0,3845
8 105 269,3 250,53 13,347 13,8348 0,4091
9 120 249,9 231,13 12,314 12,8306 0,4337
10 135 230,9 212,13 11,302 11,8077 0,4247
11 150 212,1 193,33 10,300 10,8007 0,4203
12 165 194,9 176,13 9,384 9,8418 0,3845
13 180 178,3 159,53 8,499 8,9414 0,3711
14 195 162,9 144,13 7,679 8,0890 0,3443
15 210 148,4 129,63 6,906 7,2925 0,3242
16 225 133,8 115,03 6,128 6,5173 0,3264
17 240 119,6 100,83 5,372 5,7501 0,3174
18 255 106,3 87,53 4,663 5,0176 0,2973
19 270 93,6 74,83 3,987 4,3250 0,2839
20 285 81,9 63,13 3,363 3,6750 0,2616
21 300 73,3 54,53 2,905 3,1343 0,1923
22 315 67,1 48,33 2,575 2,7400 0,1386
23 330 61,1 42,33 2,255 2,4150 0,1341
24 345 55,5 36,73 1,957 2,1060 0,1252
25 360 50,1 31,33 1,669 1,8130 0,1207
26 375 44,9 26,13 1,392 1,5306 0,1162
27 390 40 21,23 1,131 1,2616 0,1095
28 405 35,9 17,13 0,913 1,0218 0,0917
29 420 32,1 13,33 0,710 0,8114 0,0849
30 435 28,6 9,83 0,524 0,6169 0,0782
31 450 25 6,23 0,332 0,4278 0,0805
32 465 23,1 4,33 0,231 0,2813 0,0425
33 480 21,1 2,33 0,124 0,1774 0,0447
34 495 20,45 1,68 0,090 0,1068 0,0145
35 510 20,45 1,68 0,090 0,0895 0,0000
36 525 20,45 1,68 0,090 0,0895 0,0000

Tabla 32 Datos para velocidad de secado de la zanahoria
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Curva de Humedad de la Zanahoria
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Curva de secado de la Zanahoria

Xm=(Kg agua/Kg s.s.)
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Grafico 31 Velocidad de secado Vs Humedad media
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Datos para la velocidad de secado de la Zanahoria, auna T =50°Cy V = 3m/s

No. T Xt [g] Humedad | X=(Xt - Xm=(Kg W=Kg/h
(min) Total [g] | Ss)/Ss agua/Kg s.s.) m”~2
1 0| 460,6 437,19 18,675
2 15 453,8 430,39 18,385 18,5301 0,1219
3 30| 442,7 419,29 17,911 18,1478 0,1990
4 45 431,9 408,49 17,449 17,6801 0,1936
5 60| 418,6 395,19 16,881 17,1653 0,2384
6 75 400,7 377,29 16,117 16,4989 0,3208
7 90 379,9 356,49 15,228 15,6724 0,3728
8 105 355,7 332,29 14,194 14,7112 0,4338
9 120 332,1 308,69 13,186 13,6903 0,4230
10 135 309,1 285,69 12,204 12,6950 0,4123
11 150 285,7 262,29 11,204 11,7040 0,4194
12 165 263,5 240,09 10,256 10,7300 0,3979
13 180 242,9 219,49 9,376 9,8159 0,3692
14 195 224,2 200,79 8,577 8,9765 0,3352
15 210 205,9 182,49 7,795 8,1862 0,3280
16 225 190,1 166,69 7,120 7,4579 0,2832
17 240 174,2 150,79 6,441 6,7809 0,2850
18 255 158,8 135,39 5,783 6,1123 0,2760
19 270 144,9 121,49 5,190 5,4865 0,2491
20 285 131,1 107,69 4,600 4,8949 0,2474
271 300 117,6 94,19 4,023 4,3118 0,2420
22 315 103,9 80,49 3,438 3,7309 0,2456
23 330 90,4 66,99 2,862 3,1499 0,2420
24 345 79,1 55,69 2,379 2,6202 0,2025
25 360 68,5 45,09 1,926 2,1525 0,1900
26 375 57,1 33,69 1,439 1,6826 0,2043
27 390 47,4 23,99 1,025 1,2320 0,1739
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)8 405 37,8 14,39 0,615 0,8197 0,1721
29 420 35,3 11,89 0,508 0,5613 0,0448
30 435 32,9 9,49 0,405 0,4566 0,0430
31 450 30,3 6,89 0,294 0,3499 0,0466
37 465| 28,92 5,51 0,235 0,2648 0,0247
33 480 27,9 4,49 0,192 0,2136 0,0183
34 495 27 3,59 0,153 0,1726 0,0161
35 510 26,2 2,79 0,119 0,1363 0,0143
36 525 25,7 2,29 0,098 0,1085 0,0090
37 540 25,6 2,19 0,094 0,0957 0,0018
38 555| 25,54 2,13 0,091 0,0923 0,0011
39 570 25,51 2,1 0,090 0,0903 0,0005
40 585| 25,51 2,1 0,090 0,0897 0,0000
a1 600| 25,51 2,1 0,090 0,0897 0,0000

Tabla 33 Datos para velocidad de secado de la zanahoria
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Curva de Humedad de la Zanahoria

Xt [g]

500
480
460
440
420
400
380
360
340
320
300
280
260
240
220
200
180
160
140
120
100

80

60

40

20

0 15 30 45 60 75 90 105120135150 165 180 195210225 240 255 270 285 300 315 330 345 360 375 390 405 420 435 450 465 480 495 510 525 540 555 570 585 600 615 630

T
Grafico 32 Peso total Vs Tiempo

89




Curva de secado de la Zanahoria

Xm=(Kg agua/Kg s.s.)
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Datos para la velocidad de secado de la Zanahoria, auna T = 60°Cy V = 3m/s

. Humedad | X=(Xt-Ss) | Xm=(Kg agua/Kg W=Kg/h
No. T (min) Xtlg] Total [g] /Ss S.8.) mn2
1 0 422,3 400,84 18,678
2 15 412,9 391,44 18,240 18,4595 0,1838
3 30 400,3 378,84 17,653 17,9469 0,2464
4 45 385,7 364,24 16,973 17,3131 0,2855
5 60 371 349,54 16,288 16,6305 0,2874
6 75 354,9 333,44 15,538 15,9129 0,3148
7 90 337,7 316,24 14,736 15,1370 0,3363
8 105 319,8 298,34 13,902 14,3192 0,3500
9 120 300,8 279,34 13,017 13,4595 0,3715
10 135 278,9 257,44 11,996 12,5065 0,4282
11 150 257,9 236,44 11,018 11,5070 0,4106
12 165 235,7 214,24 9,983 10,5005 0,4341
13 180 214,7 193,24 9,005 9,4939 0,4106
14 195 193,9 172,44 8,035 8,5200 0,4067
15 210 175,4 153,94 7,173 7,6044 0,3617
16 225 160,1 138,64 6,460 6,8169 0,2992
17 240 146,1 124,64 5,808 6,1342 0,2737
18 255 132,4 110,94 5,170 5,4888 0,2679
19 270 118,9 97,44 4,541 4,8551 0,2640
20 285 106,7 85,24 3,972 4,2563 0,2385
21 300 96,2 74,74 3,483 3,7274 0,2053
22 315 86,2 64,74 3,017 3,2498 0,1955
23 330 75,8 54,34 2,532 2,7745 0,2034
24 345 67,6 46,14 2,150 2,3411 0,1603
25 360 59,1 37,64 1,754 1,9520 0,1662
26 375 51,1 29,64 1,381 1,5676 0,1564
27 390 44,3 22,84 1,064 1,2227 0,1330
28 405 37,7 16,24 0,757 0,9105 0,1290
29 420 32,3 10,84 0,505 0,6309 0,1056
30 435 27,5 6,04 0,281 0,3933 0,0939
31 450 24,7 3,24 0,151 0,2162 0,0547
32 465 23,6 2,14 0,100 0,1253 0,0215
33 480 23,4 1,94 0,090 0,0951 0,0039
34 495 23,4 1,94 0,090 0,0904 0,0000
35 510 23,4 1,94 0,090 0,0904 0,0000

Tabla 34 Datos para velocidad de secado de la zanahoria
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Curva de humedad de la Zanahoria
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Curva de secado de la Zanahoria

Xm=(Kg agua/Kg s.s.)
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Comentarios

e Graficas para el durazno

En las graficas 20, 22, 24 y 26, podemos observar el descenso de la masa de agua con
respecto al tiempo, también se logra observar que en las tres primeras graficas ya
mencionadas, vemos que el tiempo para poder llegar a una masa constante de agua es
mayor, pero considerando la grafica 26, vemos que el tiempo es menor con respecto a las
anteriores, para que la masa de agua sea constante, esto se debe a que se manejaron
diferentes condiciones de trabajo y se observa que la mejor condicion es la Gltima, ya que

el tiempo es menor, para poder llegar al mismo porcentaje de humedad.

e Graficas para la zanahoria

En las graficas 28, 30, 32y 34, podemos observar el descenso de la masa de agua con
respecto al tiempo, también se logra observar que en las tres primeras graficas ya
mencionadas, vemos que el tiempo para poder llegar a una masa constante de agua €s
mayor, pero considerando la grafica 34, vemos que el tiempo es menor con respecto a las
anteriores, para que la masa de agua sea constante, esto se debe a que se manejaron
diferentes condiciones de trabajo y se observa que la mejor condicion es la ultima, ya que

el tiempo es menor, para poder llegar al mismo porcentaje de humedad.

e Graficas de velocidad de secado para la zanahoria y durazno

En las graficas de velocidad de secado vs Humedad media, se observa que tanto para el
durazno y la zanahoria, las curvas son muy irregulares, lo cual indica que no son ideales,
esto puede deberse a que, en el horno de prueba, no existe buena distribucion de calor, y

la humedad que se genera dentro puede no ser liberada de forma correcta.
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4.2. BALANCE DE MASA
e Balance de materia para el durazno

Para nuestra prueba pesamos 5kg de durazno fresco recién comprado.

Myyrazno = 9 [Kg]

Luego procedemos al lavado, pelado y cortado en rodajas y para ello tenemos los
siguientes datos:

Mcascara = 0,65 [Kg]
Mpepas = 0,56 [Kg]
My razno listo para secar = (5 — 0,65 — 0,56) [Kg]
Mgyrazno listo para secar = 3,79 [Kg]
Por lo tanto, la masa de durazno lista para secar es 3,79 [Kg]

Luego del secado se enfria y pesa y se tiene el siguiente resultado:

Mgyrazno seco — 0,643 [Kg]

Aire Himedo Aire seco
Fa
1333,707 Fs 1330,56
Y 0,0236
4—
Material Himedo Material seco
Fi 3,790 > F, 0,643
Xss 0,1577 Xss2 0,93
XH20 0,8423 XH20 0,0698
Balance de masa general:
F1 + F3 = F2 + F4
Balance de masa por componentes:
Para solidos: F; x Xss = F, * X0
Para agua: Fy * Xpao = F2 * Xap20 + Fo * Yiao
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Agua evaporada = 3,147 [Kg]

Para calcular el flujo del aire:

Velocidad del aire 3m/s
Area 0,16 m2
Densidad del aire 0,77 [kg/m3]

. , kg
Aire que ingresa = 0,3696 [?]

kg
F; = 1330,56 [T]

Calculo de aire hiimedo:

F4: F1+ F3_ F2
kg
F, = 1333,797 [7]

k
y = 0,00236 [k"ﬂ]

Yaire seco
e Balance de materia para la zanahoria

Para nuestra prueba pesamos 5kg de durazno fresco recién comprado.

NS d cian—19 [Kg]

Luego procedemos al lavado, pelado y cortado en rodajas y para ello tenemos

los siguientes datos:
Meascara = 0,82 [Kg]
Mpor mal corte = 0,54 [Kg]
M, anahoria listo para secar = (5 — 0,82 — 0,54)[Kg]

Mzanahoria listo para secar — 3,64 [Kg]
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Por lo tanto, la masa de durazno lista para secar es 3,64 [K(]

Luego del secado se enfriay pesay se tiene el siguiente resultado:

Myanahoria seca = 0,523 [Kg]

Aire Himedo Aire seco
o 1133368 F: 133056
Y 0,00234
4—
Material Himedo Material seco
=1 3,640 — >R 0,523
Xss 0,1319 XSSZ 0,9174
XH20 0,8681 XH20 0,0826
Balance de masa general:
F]_ + F3 - F2 -+ F4_
Balance de masa por componentes:
Para solidos : F; * X5 = F, * Xg50
Para agua: Fy * Xpao = F2 * Xap20 + Fu * Yizo

Agua evaporada = 3,117 [Kg]

97



Para calcular el flujo del aire:

Velocidad del aire 3m/s
Area 0,16 m2
Densidad del aire 0,77 [kg/m3]

: . kg
Aire que ingresa = 0,3696 [T]

kg
F; = 1330,56 [—]
h
Calculo de aire hiimedo:
k
F, = 1333,68 [Tg]

k
y = 0,00234 [k"ﬂ]

Yaire seco
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4.3. BALANCE DE ENERGIA

e Balance de energia para el durazno

AIRE HUMEDO AIRE SECO

Toq = 43°C Tya = 17°C

HREL. = 14% <€+— _HREL = 54‘%

Fs = 1333,707kg F; = 1330,56

SECADOR
CONTINUO POR
LOTES

FRUTA SECA FRUTA FRESCA (HUMEDA)
Toq = 43°C Tony = 17°C
HREL = 17% HREL. = 54%
F, = 0,543 o B oMll= 3,79kg
XSS = 0,93 XSS e 0,1577
Xi20 = 0,0698 Xia0 = 0,8423
Hps = 7,078 Kcal Hpr = 56,3182 Kcal

Balance general de energia:

LS Hs + GlHl = LsHs + GZHZ

Formula de entalpia:

H =m Cqy (Tegny — Trer)

Formula del calor especifico:

C. = [H_B,H 02 (100_H,B_H)] (Kml) Problemas de ingenieria
esp 100 100 Kg°C quimica Autor: OCON/TOJO
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Datos:

H.B.H; | Humedad en base himeda inicial 84,23 %
H.B.Hy | Humedad en base himeda final 6,98 %
mp r. Masa del durazno fresco 3,78 Kg
Mmp. Masa del durazno seco 0,643 kg
Temperatura de entrada del medio ambiente 17°C
Tent. Vinicial
Temperatura de salida del medio ambiente o
Toar. | fingl 43C
Trer. Temperatura de referencia 0°C

Calculo del calor especifico del durazno fresco:

Donde:
c 2 [84—,23 0.2 (100—84,23)] (Kcal)
esp.DF = |"100 100 Kg°C
Kcal
Cesppr= 0,874 (m)

Calculo de la entalpia del durazno fresco:

Hpr= 3,79K 0874-( Cal) 17 -0
= * —_— ] k _—
D.F ) g ) Kg oC ( )

Hpr = 56,3182 Kcal

Calculo del calor especifico del durazno seco:

7,042 0,2 (100-7,042) Kcal
Cesp DS =
e 100 100 Kg°C

Kcal)

Cespps= 0,256 (m

Calculo de la entalpia del durazno seco:
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Kcal
Kg °C

Hps = 0,643 Kg *0,256 (=) (43 — 0)°C

Hps = 7,078 Kcal

e BALANCE DE ENERGIA PARA LA ZANAHORIA

AIRE HUMEDO AIRE SECO

Teq = 45 °C Tya = 16°C

HREL. = 19% <+— _HREL = 52%

F, = 1333,68kg F; = 1330,56

SECADOR
CONTINUO POR
LOTES

FRUTA SECA FRUTA FRESCA (HUMEDA)
Toq = 45°C Tone = 16 °C
HREL = 19% HREL. = 52%
F, = 0,523 ~ F, = 3,64kg
X5 = 0,9174 X = 0,1319
XHZO = 0,0826 XHZO = 0,8681
Hps = 3,883 Kcal Hpp = 52,1248 Kcal

Balance general de energia:
LS HS + G]_Hl = LSHS + GZHZ

Formula de entalpia:

H =m Cqp (Tegnr — Trer)

Formula del calor especifico:

C.. = [H_B,H 02 (100_H,B_H)] (Kcal) Problemas de ingenieria
esp 100 100 Kg°C quimica Autor: OCON/TOJO
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Datos:

H.B.H; | Humedad en base himeda inicial 86,81 %

H.B.Hy | Humedad en base humeda final 8,26 %
mpp Masa del durazno fresco 3,64 Kg
Mmpg Masa del durazno seco 0,523 kg

Temperatura de entrada del medio

Tent. | ambiente inicial 16°C

Tour T_emperatura de salida del medio ambiente 45 °C
final

Trer. | Temperatura de referencia 0°C

Calculo del calor especifico de la zanahoria fresca:

Donde:

C P [86,81+ 0.2 (100—86,81)] (Kcal)
esp.DE-~" | 400 100 Kg°C

Kcal
Cesp.D.F = O, 895 (m)

Calculo de la entalpia de la zanahoria fresca:

Kcal
Hpr = 3,64 Kg * 0,895 (

. °C> + (16 — 0)

HD.F = 52,124‘8 Kcal

Calculo del calor especifico de la zanahoria seca:

_ [826 0,2 (100-8,26)
Cespps = [100 + 100 ]
Kcal
Cesp-D.S = 0'256 (Kg oc)
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Calculo de la entalpia de la zanahoria seco:

Kcal
Kg °C

Hps = 0523 Kg * 0,256 (=) (45 — 16)°C

HD.S = 3,883 Kcal

4.4. DETERMINACION DE CALORES DE ENTRADA, SALIDA, DENTRO DEL
HORNO Y EVAPORIZACION DEL AGUA

4.4.1. CALCULO DEL CALOR DE ENTRADA
A continuacion, calcularemos el calor que entrega la calefaccion (resistencias eléctricas) a

nuestro sistema, para ello usamos las siguientes ecuaciones:

Qentrada =HSEml Dai. * Cai * (Ti = Tref) SRR (e- 1)

Calculo del Volumen de aire:

1 Y T+273 3
Vaire = R * + B (m_)
PMaire PMagua P Kg

Se considera los siguientes datos obtenidos de la carta psicométrica:

K
y = 0,0106 el

Kgaire seco

Reemplazando en la ecuacion de volumen:

[ 1 3 0,01067 17+ 273
*k
28,93 18,016 0,654

m3
Vare = 1,278 <—>

Vyire = 0,082

Kg

Calculo de la densidad del aire:

1
! Vaire
1
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Calculo del calor especifico del aire:
Caire = 0,24 4+ 0,446y

Caire = 0,24 + (0,446 * 0,0106)

Kcal
Caire = 0,245 (Kg oC>
Calculo del caudal de aire a la entrada:
Qai. = Vaj. * A * 3600

Q.i = 3 * 0,16 * 3600

m3
Q.; = 1728 (T)

Reemplazando todos los valores hallados en ecuacion 1:

3

m Kg Kcal

Qentrada = 1728 # * 0,782 p—) * 0,245 Kg °C * (17 — 0)°C
Kcal
Qentrada — 5628, 15 T
Considerando 8 horas de secado continuo:
Kcal
Jentrada = 5628 h * 8 h

Qentrada = 45025, 18 Kcal

4.4.2. CALCULO DEL CALOR DE SALIDA

Qsatida = Qas. * Pas * Cas * (Ts = Tj) .. ... (€. 2)

Calculo del Volumen de aire:

1 Y T+273 (m3
Vaire = R * [ + ] * (_)
PMaire PMagua P Kg
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Se considera los siguientes datos obtenidos de la carta psicométrica:

K
Vsatida = 0,0122 ——C8u2_

Kgaire seco

Reemplazando en la ecuacion de volumen:

[ 1 4 0,01227 43+ 273
*
28,93 18,016 0,654

m3
Vaire . 1, 396 K—g

Vyire = 0,082

Calculo de la densidad del aire:

1
p f =
f Vaire
AN
pa.f. L 1,396

Kg
Pac = 0716 (25)

Calculo del calor especifico del aire:
Cairesalida = 0,24 + 0,446y

Caire salida = 0,24 + (0,446 = 0,0122)

Kcal )

Caire salida = 0' 2454 <Kg °C

Calculo del caudal de aire a la salida:
Qar = Vai * A *3600

Q. = 30,0744 * 3600

m3
Q.. = 803,52 (T)
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Reemplazando todos los valores hallados en ecuacion 2:

m?3 Kg Kcal .
qsalida = 803J52 T * 01716 ﬁ * 012454 Kg oC * (43 - 17) C
Kcal
Qsalida — 3670,773 o
Considerando 8 horas de secado continuo:
Kcal
Jsalida = 3670,773 +*8h

Qsalida = 29366, 16 Kcal

4.43. CALCULO DEL CALOR DENTRO DEL HORNO

dpu = QpH. * Padh. * Cadh. * (Tap — Ti) .. ... (ec. 3)

Calculo del Volumen de aire:

1 Y T+273 (m3
Ve = R* [ 9 ] x (%)
airg PMaire PMagua p Kg
Se considera los siguientes datos obtenidos de la carta psicométrica:

K
Vpu = 0,0442 ﬂ

Kgaire seco

Reemplazando en la ecuacion de volumen:

[ 1 ) 0,04427 60+ 273
*k
28,93 18,016 0,654

Vyire = 0,082

m3
Vaire = 1, 54'6 K—g

Calculo de la densidad del aire:

1
Paf = 7 —
af Vair‘e
_ 1
pa.f. - 1,546
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Kg
P =0.647 (15)

Calculo del calor especifico del aire:
Caire salida = 0,24 + 0,446y

Caire salida = 0,24 + (0,446 * 0,0442)

Kcal
Caire salida — 0,260 (Kg oc)
Calculo del caudal de aire dentro el horno:
Qaf = Vaj. * A * 3600

Qar = 31,69 x 3600

m3
Q.r. = 5756,4 (T)

Reemplazando todos los valores hallados en ecuacion 3:

4 Kg Kcal

m
dpHy. = 5756,4 T * 0,64‘7 ﬁ * 0’260 Kg oC
Kcal
Considerando 8 horas de secado continuo:
Kcal
qdpu = 41638,689 o *8h

dpx. = 333109, 51 Kcal

4.4.4. CALCULO DEL CALOR DE EVAPORIZACION

dEvap. = Yevap. * MEgyap.
Calculo del calor de evaporacion del durazno:

MEyap, = 3,619 kg

% (60 — 17)°C
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Kcal
QEvap. = 546,21 Kg

« 3,619 Kg

Qgvap. = 1976, 73 Kcal
Calculo del calor de evaporacion de la zanahoria:
MEyap, = 3,431 kg

Kcal

JEvap. = 546,21 Kg * 3,431 Kg

Qevap. = 1874, 05 Kcal

445 CALCULO DEL CALOR DISIPADO POR LAS PAREDES

Acero

. . Plastoformo Hierro dulce
inoxidable

X=6x10-4 m X=0,05m X=0,01Im

K = 45,4474 K =0,034 K = 50,3368
Kcal/m h °C Kcal/m h °C Kcal/m h °C

Para hallar el calor disipado usaremos la siguiente relacion:

AT
Qdisipado = Atotal * X X X X |
acero 4 Fe + plastoformo
acero kFe kplastoformo
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Para el horno de forma:

La variacion de temperatura sera:

AL = 3.6

Reemplazando todos los datos a la ecuacion (el):

El area total sera:

Atotal = 2,671 m2

( |
2,671 m? 4 ¥ul ¥
.. = E3
Qaisipado = 4072 M | _6x10*m __ 0,0im 005m |
Kcal Kcal Kcal
\45,4474 3oz 50,3368 5o 0,0344 1 5=
Kcal
Qdisipado = 67,9831
Por 8 horas de funcionamiento:
Kcal
Qaisipado = 67,9831 7 x*8h

Udisipado = 543,9831 Kcal

4.4.6. CALCULO DEL COEFICIENTE DE CONVECCION FORZADA

Datos con los que trabajaremos:

T; =17 °C =290 °K

T; = 60°C =333 °K

3

m
Quire = 5756,4 W
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A temperatura media las propiedades del aire seran:

Kg

K = 0,0265 w
o mK

K
W= 1,879x10"5 —<
ms

J
Cp=1,007 ——
3 KgK

Para poder hallar el coeficiente de conveccion forzada usaremos las siguientes ecuaciones:

Numero de Reynolds: Re = @
Numero de Prandtl: Pr = Cp}:”
hxDh NuxK
Numero de Nusselt: Nu = - h=
K Dh
Numero de Nusselt: Nu = 0,023 Re %8 pr04
Hallando diametro hidraulico:
Dl 4A
S ap
B 4% 2,671 0k
N e e

Hallando el nimero de Reynolds:

Kg

3™+ 1,2366 m=1,1324 -9
S m

Re =

Kg
-5
1,879x10 S

Re = 223575,174
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Como:

Re = 223575,174 > 4000
=~ Flujo turbulento

Hallando el niimero de Prandtl:

_s Kcal Kg
5 2d
. 2,4068x10 KoK 0,0676 7=
- Kcal
00228 ;=%
Pr = 0,000714

Calculo del nUmero de Nusselt:
Nu = 0,023 (223575,174)°8 % (0,000714)%*
Nu = 24,11405

Hallando el coeficiente de conveccién forzada:

2411405 = 0,0228 Kcal
- fazial
1,2366 m
= P raak
o’ h m? °C

4.5. CALCULO DE LA EFICIENCIA DEL HORNO

_ Qsalidas + 100

Qentrada

Qsalida + Qdisi ado por las paredes
n= PO pOT R +100

Qentrada

_29366,16 + 543,831
n= 45025 .18

n =66,43 %



4.6. ESPESOR DEL DURAZNO Y ZANAHORIA

Ambas materias primas son cortadas por nuestro procesado de alimentos el cual corta con un
espesor de 3mm, este espesor se lo tomo por referencia de diferentes bibliografias, donde
indican que el mejor tamafio es el mencionado, mas que todo el tiempo de secado y la textura
final del producto, se realizaron pruebas con espesores mas delgados pero es muy dificil
manipuleo y existe mayor pérdida de materia prima, también se realizé con un espesor de

4mm y el mismo tarda mucho en deshidratar aumentando el costo del mismo.

Nuestra procesadora de alimentos tiende a realizar cortes muy rapidos lo cual dificulta un
poco el manejo, ya que en el caso de la zanahoria existe perdidas por mal corte, en el caso

del durazno se tendré q realizar corte manual por el carozo que tiene.

Se debera controlar el espesor ya que esto podréa afectar directamente a nuestro producto
final, ya que algunos tardaran mas en secar y otros podran estar secos en menor tiempo, y

esto ocasionara productos malos.

4.7. DETERMINACION DE CENIZAS

Pesar 10 g de muestra en el crisol (La muestra no debe sobrepasar la mitad del crisol)
previamente ya pesado. Calcinar la muestra, primeramente, en la cocina eléctrica hasta que
no desprenda humo y posteriormente meter a la mufla durante 2 Horas cuidando que la

temperatura no pase de 600°C.

Una vez que se haya obtenido cenizas de color blanco o grises, homogéneos enfriar bajo

campana y pesar.

¢+ Calculos para el durazno:

Datos:
Mep vacio = 32,5180¢g
mCR.vacio+M° = 42’51809

m,, = 10g

Férmula de calculo:
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(peso del crisol+muestra)—(peso del crisol+reciduo)
g M°

% cenizas =

(42,5180)—(42,1183)
10

% cenizas = x 100

% Cenizas = 3.997%

%+ Calculos para el zanahoria:

Datos:
Mg yacio = 30,3648g
MR vacio+m® = 40’36489

m,. = 10g

Formula de calculo:

(peso del crisol+ muestra)—(peso del crisol+reciduo)

% cenizas = 0

(40,3648)—(39,6028)
10

% cenizas = * 100

% Cenizas = 7,62%

* 100

* 100
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5.CAPITULO No. 5
TAMANO, LOCALIZACION E

INGENIERIA DEL PROYECTO
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5.1. DEMANDA INSATISFECHA PROYECTADA DE FRUTA DESHIDRATADA
La oferta estimada y la demanda insatisfecha de fruta deshidratada en nuestro pais no se
encuentran registradas en el INE (Instituto Nacional de Estadistica), ya que el consumo de

fruta deshidratada no tiene gran relevancia.

Para las empresas que producen alimentos deshidratados generalmente son microempresas o
familias que realizan estos productos mediante secado directo a la radiacion del sol, estos
productos no son 100 % recomendables para el consumo, ya que el cuidado que se tiene en
los mismos es muy poco y la contaminacion que puedan sufrir estos alimentos es muy

elevada.

5.2. CAPACIDAD INSTALADA
La maxima capacidad de produccion mensual que se estima con respecto de los 26 dias

laborales por mes, en un solo turno.
El producto resultante sera 17,888 ton de Zanahoria y 18 Ton de durazno por mes.

La capacidad maxima instalada esta definida de acuerdo con las capacidades de las

maquinarias segun el producto.

5.2.1. CAPACIDAD UTILIZADA
El porcentaje de utilizacion de la capacidad instalada se ha estimado tomando en cuenta
que la empresa esta iniciando sus actividades con maquinarias lo cual requiere un periodo

de capacitacion y familiarizacion del personal.

Se considera un porcentaje estimado para el primer afio del 60 % de la capacidad instalada
con un incremento interanual del 10% el cual busca ajustarse a las condiciones iniciales
de operacion, de esta manera se puede probar la rentabilidad del negocio aunque puedan

existir diversas situaciones imprevistas al inicio de la nueva actividad productiva.

Estas posibles situaciones pueden ser de diferente naturaleza, es decir que podrian existir
diferentes inconvenientes con la instalacién y puesta en marcha, con la compra de

materia, etc., entre otros.
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5.3. TAMANO PROPUESTO

El tamafio de la planta sera determinado por la demanda del producto insatisfecha, el cual es
un factor imprescindible para la determinacién de la misma, también se considerara las
unidades que se produciran de acuerdo a las proyecciones de produccién a 5 afios y el capital

financiero que requiere el proyecto.

En los resultados del estudio de mercado se puede observar que existe una demanda del 31%,
del cual solo consideraremos el 5% de la misma porque no somos la Unica empresa, no
seremos la preferida (a principio de operaciones) y tampoco monopolizamos un mercado,
pero se planea a futuro que la produccién vaya aumentando de un 3% a 5% de produccién
por afio. Por lo tanto, se debe considerar estos detalles para ver el tamafio 6ptimo de la planta
donde pueda tener la capacidad de poder albergar tanto materia prima, equipos, insumos,
productos terminados y terreno disponible por si fuera necesario para una expansion de la

planta.

Nuestro terreno de 500 m? podra albergar toda la maquinaria y almacenes para materia
prima, insumos y producto terminado, el cual puede ser ampliado para mayor produccion y

poder relocalizar y reordenar las maquinarias y equipos, si asi fuera necesario.

5.3.1. FACTORES QUE CONDICIONAN EL TAMANO DE LA PLANTA

Los principales factores que influyen en el tamafio de la planta es la capacidad de
produccidn, la cual esta dada por la cantidad de equipos y maquinaria, su distribucién en
el area disponible segun el proceso productivo y el espacio necesario para el almacenaje

y despacho de productos.

Para la elaboracion de fruta (durazno) y hortaliza (zanahoria) deshidratada se toma los
siguientes aspectos: En una primera etapa, la construccién de la planta procesadora de
durazno y zanahoria deshidratada, la cual contara con terreno, la construccién de obras

civiles, maquinaria, equipos, etc.

54. LOCALIZACION DE LA PLANTA
Tiene el propdsito de establecer la ubicacion del proyecto considerando factores que podrian

incluir en el procedimiento y la ejecucion del mismo. En nuestro caso se relacion6 con la
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ubicacion céntrica de la materia prima al mercado, mano de obra, suministro de basicos como

ser energia, agua, etc. Vias de acceso, medios y costo de transporte.

54.1. FACTORES PARA DETERMINAR LA LOCALIZACION DE LA
PLANTA

El objetivo de la localizacion de la planta, es conseguir el lugar estratégico para el mejor

desarrollo de las actividades comerciales, y es por ello, que vamos a elegir aquellos

factores que son de mayor beneficio, asi como las alternativas viables que se consideren

para el proyecto.

Para ello, se tomara en cuenta las condiciones determinantes siguientes para la ubicacion
fisica de la planta: loa medios de transporte, la mano de obra, suministros basicos, las

vias de acceso, seguridad del lugar entre otros.

5.4.2. SELECCION DE LA MEJOR LOCALIZACION

La seleccion de la mejor opcion la realizaremos mediante la utilizacién del método
Evaluaciéon Cualitativa por Puntos, el cual consiste en seleccionar varios factores de
localizacién tomando en consideracion lo que mas afectara al proyecto, y luego se le
asignara a cada factor la respectiva ponderacion considerando que la sumatoria total sera
igual al 100%.

El analisis de este método se considera significativo, ya que nos permitira ponderar los
factores mas vitales para el proyecto, asi mismo podremos evaluar cada una de las
alternativas dentro de un marco concreto y consistente, realizando una evaluacién

objetiva y eficiente.
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Micro localizacién:

EVALUACION DE ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION

PUNtOS Zona Industrial Achocalla Zona sur
Caracteristicas Senkata (Achumani)

Asignados Puntos Puntos Puntos
Acceso a materia prima 30 12 19 20
Apgeso a servicios 20 19 17 19
bésicos
Acceso a mercado 15 10 9 12
Acceso de mano de obra 10 i 6 7
Clima 10 5 7 9
Canales de distribucion 10 6 5 6
Seguridad 3 4 3 5
TOTAL 100 63 66 78

Tabla 35 Evaluacion de localizacion

Fuente: Elaboracion Propia

Podemos notar que la micro localizacion estara ubicada en la zona sur ya que presenta

una mayor ponderacion, con un total de 7,75, ante esta situacion se realizara la

propuesta de que la planta sea ubicada en esta zona SUR.

Este terreno tendra 500 m? y tendra un costo de 100000$, considerando que este

terreno es apto para la construccion de la planta con los ambientes necesarios y la

instalacion de los equipos.
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5.4.3. ANALISIS DE LOS FACTORES INTERNOS Y EXTERNOS DE LA
LOCALIZACION DE LA ZONA SUR:

Factores Internos:

Los factores internos a considerar son los siguientes:

e F4cil acceso a materia prima

e Facil acceso de mano de obra

e Accesibilidad a los servicios publicos basicos como ser agua, energia eléctrica y
teléfono.

e Aprovechamiento del &rea o terreno disponible aprovechando al méaximo el
espacio.

e Acceso a calle pavimentada para el transporte de personal.

Factores Externos:

Entre los factores externos que se deben considerar para la localizacion tenemos los

siguientes:

e La region (zona sur) que se escogidé cuenta con un clima ideal para el
procesamiento de la fruta.
e Porsu localizacion estratégica ya que esta a unos minutos del centro de la ciudad

de la paz (Bolivia).

55. INGENIERIA DEL PROYECTO
En este punto describiremos toda la informacion técnica relacionada al proceso de

produccion, (instalacion y funcionamiento) desde la descripcion del proceso, adquisiciones

de equipos — maquinarias y la distribucion optima de la planta

5.5.1. DISENO DEL PRODUCTO

e Definicion de nuestros productos
Nuestros productos son elaborados de forma natural, no se utilizan conservantes,

ni colorantes.
Ambos son de productos naturales frescos directo de nuestro proveedor.
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5.5.2. CONDICIONES DE DESHIDRATADO
El deshidratado consiste en la evaporacion del agua al exponer las frutas a un flujo de

aire caliente, el cual arrastra las moléculas de agua en forma de vapor, dando como

resultado un producto con bajo contenido de humedad y una textura firme.

El proceso de deshidratacion es sencillo, y no varia de gran manera entre un tipo de fruta,

vegetales y hortalizas. La temperatura para deshidratar alimentos es de (50 — 60 °C). El

tiempo de deshidratado depende del producto, su grosor, humedad relativa, calor,

temperatura ambiente, etc. En general es mejor sobre deshidratar que sub deshidratar,

aunque mucha perdida de humedad significa una reduccion de peso mayor y una

disminucion del rendimiento.

TEMPERATURA DE DESHIDRATACION
PRODUCTO
RECOMENDADAS (°C)

HIERBAS Mayor Que 35 °C
VEGETALES Mayor Que 52 °C
FRUTAS Mayor Que 57 °C
CUERO DE FRUTAS Mayor Que 60 °C
CHARQUE Mayor Que 62 °C

Tabla 36 Temperatura 6ptimas para deshidratado
Fuente: Elaboracion propia a base de diversas averiguaciones

e CONDICIONES EN LA DESHIDRATACION DE LA ZANAHORIA

(HORTALIZA)

Temp. Zona hiimeda 60 - 75°C
Temp. Zona secado 75 °C
Cont. Humedad inicial 88%
Cont. humedad final 8 %
Carga/m2 15 Kg
Humedad de resecado 5%
Rendimiento 7%

Tabla 37 Condiciones de deshidratado zanahoria
Fuente: Elaboracion propia
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e CONDICIONES EN LA DESHIDRATACION DEL DURAZNO (FRUTA)

Temp. Zona humeda 50 - 60°C
Temp. Zona secado 60°C
Cont. Humedad inicial 85%
Cont. humedad final 20-30%
Humedad de resecado 18%
Rendimiento 7%

Tabla 38 Condiciones de deshidratado durazno

Fuente: Elaboracion Propia

Dadas las caracteristicas fisicoquimicas del producto terminado, por lo que se puede
obtener una vida de anaquel lo suficientemente larga para la comercializacion y venta

del producto terminado al utilizar el empaque adecuado.

5.5.3. ETAPAS DE DESARROLLO
Se entiende por proceso de produccion a las transformaciones de los insumos y materias

primas que realizara el aparato productivo hasta conseguir el producto final.

En el proceso entran insumos que se transforman para obtener productos finales como en
nuestro caso, la materia prima es la zanahoria y durazno para obtener como producto final
durazno y zanahoria deshidratada utilizando un secador continto y este proceso se realizo

por el método de conveccion forzada.
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FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE DESHIDRATADO DE DURAZNO

p
Recepcion de la Materia
prima (Durazno)
) !
Seleccion

]
)

[

:[ 15 kg ]

( Duraznos en mal estado

 a

L

]

Transporte al area de procesos ]

A 4

Lavado

v

Pelado

4

Cortado (rodajas)

( o,
L Eliminacion de 1,95 kg
cascaras

Y

Acomodar en Bandejas

|

A

Deshidratador (7 h)

N\

A 4

Enfriado

o Eliminacién de pepas

'L (hueso)

1,68 kg

A\ 4

Envasado

v

Embalado

v

—-[ 0,513 kg ]

Distribuido
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Diagrama Sinoptico del

Llegada de Durazno
Durazno

l‘

Control y seleccion |~ ——
del durazno

Transporte a Almacen de
Materia Prima

Control de Imacen d

deshuesado j——— 00 ocion Materia Prifha

Cortado

Colocado
en Bandejas

Envasado y
Etiguetado

Transporte al Almacen
Y
Imacen a Distribucion
e Control del almacen y Venta
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CURSOGRAMA SINOPTICO DEL PROCESO

Producto: ACTIVIDAD PROPUESTO
Recepcidn de Operacion
Durazno - 10
Actividad: Transporte 3 Recepcion de materia prima, seleccion, pelado y
Recepcion de Espera » deshuesado, cortado, deshidratado, envasado y
Duraznos _ etiquetado, embalado y almacenado como producto
Método: Actual - Inspeccién terminado
propuesto 1
Ubicacion: Planta | Almacén 2
; ; ; Simbolos
DETALLES DEL Cantidad Tlempo Distancia OBSERVACIONES
PROCESO [min] [m] »
Recepcion T an Manual e
1 |enelcentro |9,5Ton/dia 60 A
. — individual
de acopio
Transporte
desde el . .
2 centro de 2 camiones 100000 Con camiones
acopio
Llegada del
3 Durazno a 60 -
planta
Control y
seleccion de Productos muy
4 materia 30 maduros o
Prima que aplastados
llega planta
Transporte al
5 area de Manual
pelado
6 Pelado y 60
deshuesado L
7 Cortado 1,19 Ton/h - Hasta 3mm
8 Extender en 10
bandejas i
9 | Deshidratado | 128,52/h 420 B T=60°C
15
10 | Enfriamiento - T=21°C
11 Envasado y 15
etiquetado -
Transporte al
12 almacén de .
producto
terminado
13 | Distribucion .
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FLUJOGRAMA DEL DESHIDRATADO DE ZANAHORIA

-

Recepcion de la Materia
prima (Zanahoria)

v

Seleccion

o  15kg

'L

)

7

|

Zanahorias en mal estado ]

Transporte al area de procesos ]

A 4

Lavado

v

Pelado

Eliminacion de

v

Cortado (rodajas)

|

L cascara y colas

]

A 4

Acomodar en Bandejas

|

A

Deshidratador (7 h)

N

\ 4

Enfriado

{ Seleccionar por mal corte ] 1,62 kg

\4

Envasado

v

Embalado

A4

—»[ 0,627 kg ]

Distribuido
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Diagrama Sinoptico de la
; Llegana go la Zanahoria
Zanahoria p
Control y selecsion Transporte a Almacen de

1 Materia, Prima

macen

Contral de Zanahoria TNgeria Prifa

Transporte al Almacen

i Control del aimacen
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CURSOGRAMA SINOPTICO DEL PROCESO

Producto: ACTIVIDAD PROPUESTO
Zanahoria Operaci(’)n
Deshidratada - 10
Actividad: _P,roceso Transporte 3| Recepcién de materia prima, seleccion, pelado y
de produccion Espera ™ 0| deshuesado, cortado, deshidratado, envasado y
Método: Actual - | Inspeccion etiquetado, embalad(: y al_magenado como producto
propuesto 1 erminado
Ubicacion: Planta | Almacén ) 2
DETALLES DEL | ..., | Tiempo |Distancia Simbolos OBSERVACIONES
PROCESO [min] [m] »
Recepcion Manual e
1 |enel centro 9,5 Ton/dia 60 individual
de acopio
Transporte
desde el . .
2 centro de 2 camiones 100000 Con camiones
acopio
Llegada de la
3 zanahoria a 60
planta
Control y
seleccion de Productos muy
4 | materia 30 maduros o
Prima que aplastados
llega planta
Transporte al
5 |areade Manual
pelado
6 Pelado 60
7 | Cortado 1,19 Ton/h Hasta 3mm
Extender en 10
8 .
bandejas
9 Deshidratado | 128,52/h 420 T=60°C
15
10 | Enfriamiento T=21°C
1 Envasado y 15
etiquetado
Transporte al
12 almacén de
producto
terminado
13 | Distribucién

129




Una vez realizado el flujograma donde describe graficamente los diferentes pasos del
proceso de produccién e identificando la cantidad, el precio y que variedad de materia
prima se adquirird (durazno y zanahoria) para el proceso de produccion, procedemos a

describir cada paso de nuestro flujograma.

5.5.4. DESCRIPCION DEL PROCESO INDUSTRIAL
Antes de describir detalladamente el proceso productivo, se especifica la materia prima

para la deshidratacion del durazno y zanahoria.

55.4.1. SELECCION DE LA MATERIA PRIMA
e EL DURAZNO

Existe mas de dos variedades de durazno en Bolivia, las variedades que mas se produce
a nivel nacional son el durazno ulincante y el de partir. Estas dos variedades son las mas
comercializadas a nivel nacional debido al sabor dulce, texturay los precios econémicos

gue presentan en sus épocas.

El durazno ulincante esta presente en el mercado nacional todo el afio, pero su precio
aumenta conforme se aleja de sus épocas de cosecha. El precio promedio del durazno
ulincante grande esta en un minimo de 130Bs (23 Kg.) en cambio las medianas estan en
un minimo de 70Bs (23 Kg).

e LAZANAHORIA

La zanahoria predomina a nivel nacional sobre todo en los departamentos de

Cochabamba, Chuquisaca, Oruro y la paz seguida de los demas departamentos.

Las variedades que mas se produce son las Nantes y chantenay, ambas variedades tienen
la misma estacionalidad presentan las mismas propiedades, solo se diferencian en su

forma.

Este producto se encuentra presente en el mercado nacional todo el afio. EI movimiento
del precio es mas estable. El precio promedio esta entre 160 Bs (10@ equivalente a 110
Kg.).
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55.4.2. ADQUISICION DE LA MATERIA PRIMA

Para la deshidratacion del durazno y zanahoria se procedera al acopio de los pequefios
productores del altiplano, valles de diferentes provincias y departamentos que producen

estos productos, a costos minimos.

5.5.5. RECEPCION SELECCION DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima sera transportada y almacenada en las inmediaciones de la planta. Una
vez almacenado en la planta, en condiciones adecuadas y aptas, se procedera a la
seleccion y clasificacion de la zanahoria como del durazno de acuerdo al estado en el que
se encuentran, deben ser frescos, ademas de presentar un color caracteristico, de igual
forma evitar que se oxide manteniendo a una temperatura de -4°C y evitar su exposicion

a la luz del sol.

5.5.6. LIMPIEZA Y CLASIFICACION

La clasificacion de materia prima tanto de durazno como de la zanahoria se llevara a cabo
para la aceleracion del proceso de cortado de las mismas, la limpieza es importante puesto
gue pueden ingresar sustancias solidas ajenas al durazno y zanahorias. Es depositada en
una mesa donde se desecha aquellas que estén en mal estado que puedan presentar hongos
u otros imperfectos, se colocan en tinas es lavada con agua y cepillos plasticos. Después
del lavado, se enjuaga cuidadosamente en otra tina con agua a presion, donde se
desinfecta usando hipoclorito (20 ml/por litro de H20), luego se deja reposar durante un
lapso de aproximadamente 20 minutos. Al sacar la materia prima de la desinfeccion, la
zanahoria y durazno es pasada a unas canastas de plasticos donde se las hace escurrir

durante 5 a 10 minutos.

5.5.7. PELADO DE LA MATERIA PRIMA (DURAZNO Y ZANAHORIA)
El pelado se realizard con una peladora eléctrica para que el pelado sea mas uniforme,

para asi obtener rendimientos adecuados.
En el caso de las zanahorias se cortaran las colas.

5.5.8. CORTADO DE LA MATERIA PRIMA
La fruta y hortaliza pelada se deberan cortar en rodajas, este proceso se realizara usando

un procesador industrial de alimentos de 6 cuchillas. Las rodajas tanto del durazno como
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de la zanahoria deben tener un espesor de 3 mm, esto con la finalidad de obtener un

producto de f&cil manipulacion, textura firme y sabor agradable.

5.5.9. PREPARACION DE BANDEJAS
Las bandejas en las cuales se colocara la fruta, deberan estar previamente limpias para
evitar la contaminacién de la fruta (durazno) y hortaliza (zanahoria) en el proceso de

secado.

5.5.10. PROCESO DE DESHIDRATADO

La fruta sera secado convencional, con aire caliente a una Temperatura que oscila entre
(50-60) °C la temperatura ideal para ambos casos, a una velocidad de 3m/s para obtener
un producto con una humedad final en el caso de hortalizas (zanahoria) debe oscilar entre
(5-8) % y para el durazno debe oscilar entre (15 - 25) %. El sistema debera ser controlado

para evitar un mal secado final.

El porcentaje de humedad del producto final, se determinara de acuerdo a los resultados
que se obtengan en el analisis sensorial, que se aplicard a cada una de las pruebas
obtenidas a diferentes condiciones, asi como también de acuerdo a las existencias del

mercado hacia donde se vaya a dirigir el producto.

5.5.11. ENFRIAMIENTO

El producto se debe dejar enfriar a temperatura ambiente, previa a ser empacado.

5.5.12. ENVASADO, ETIQUETADO Y EMBALADO

Los envases utilizados en este tipo de productos deben ser de material apropiado y
resistente a fin de garantizar la calidad del producto hasta su destino final. Los envases
deben presentar las condiciones de higiene, resistentes a la humedad, temperatura

garantizar una adecuada conservacion, almacenaje y manipuleo del producto a envasar.
El etiquetado debe cumplir con la norma NB 314001.
La etiqueta debe contener informacién minima de:

e Nombre del producto (comin y cientifico)
e Laleyenda “producido en Bolivia o pais de origen”

e Fecha de vencimiento
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¢ Registro sanitario

e Informacién Nutricional

Esta norma brinda los alineamientos que se debe aplicar los productos de alimentos pre-

envasados, el momento de adicionar informacion complementaria en su etiquetado.

Establece los requerimientos para el uso de las declaraciones saludables, que atribuyen
propiedades de efecto hacia la salud. Ademas, incluye los requerimientos para el uso de
declaraciones nutricionales, los limites minimos de aporte de nutrientes para cada

declaracion.

Envase: Los productos objeto de esta Norma se deben envasar en recipientes de tipo
sanitario, elaborados con materiales inocuos y resistentes a distintas etapas del proceso,
de tal manera que no reaccionen con el producto ni alteren las caracteristicas fisicas,

quimicas y organolépticas del mismo.

Etiquetado: La etiqueta de los productos objeto de esta Norma, ademas de cumplir con
lo establecido en el reglamento y la Norma Oficial correspondiente, debe sujetarse a lo

siguiente: color index (ej. nombre quimico; declaracion de pureza).

Cada lote de produccion debe estar respaldado por un certificado de analisis del productor
y hoja de identidad con las especificaciones establecidas en esta norma. Esta informacion

debe estar a disposicion del consumidor que la solicite.

El producto deshidratado, sera envasado en bolsas de polietileno de alta densidad, con el
fin de mantener y garantizar la calidad del producto, o en algun recipiente que llene las
especificaciones necesarias para garantizar la vida util del producto y los requerimientos

del mercado nacional.

Almacenamiento: Luego que el producto ya estd empacado, se traslada a la bodega de

producto terminado, listo ya para la venta.
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5.5.13. DISTRIBUCION
Ya el producto listo para la venta, se procede a la distribucién a nuestros diferentes

clientes directos e indirectos.

5.6. ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO
Las especificaciones técnicas a cumplir de nuestros productos estan basadas en las siguientes

normas internacionales:

e Para la Zanahoria Norma Ecuatoriana NTE INEN 2996 Productos Deshidratados:
Zanahoria, Zapallo, Uvilla, requisitos.
e Parael Durazno nos estamos rigiendo con la Norma ISO-7703 Duraznos desecados.

Requisitos y métodos de ensayo (ISO 7703:1995).

57. PROTOTIPO DEL PRODUCTO

Los envases para nuestros productos serdn bolsas de polietileno, las cuales no alteran las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas, ya que no dejan que exista ingreso de
humedad, ni contaminantes externos, también se debe tener un cuidado en la forma de

almacenar y conservar el mismo, ya que no debe estar en lugares hUumedos o ambientes con

altas temperaturas.
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e Etiqueta para el Durazno y Zanahoria

POR 10 G DE CONSUMO

Calorias 34

Crasas totales O g
Carbohidratos totales 6 g N‘mﬁ0
Potasio 116 mg Al
Sodie 1 mg SN KS
Fibra dietética 3 g
Azlicares 4 g
Proteinas 3 g
Vitamina A 6%
Hierro 3%

Produce y comercializa:
NUTRI SNACK S.A.
Calle 15 de Achumani No. 1567
Zona Sur La Paz - Bolivia
LOTE:

CONSUMIR ANTES:
MANTENER EN UN LUGAR FRESCO Y SECO

RS. SENASAG 08-02-03-02-00015 -3 b 7
NIT. 12345678 23 - y %
[ilul) =

Peso Neto:
100% NATURAL 10 gl’.

POR 10 G DI CONSUMO

Calorias 24 cal

Crasas totales 0 g
Carbohidratos totales 6 g NUTR'
Potasic 116 mg AI 2
Sodio 1 mg SN KS
Fibra dietética 1 g
Azucares 5 g
Proteinas 3 g
Vitamina A 6%
Hierro 3%

Produce y comercializa:
NUTRI SNACK S A
Calle 15 de Achumani No. 1567
Zona Sur La Paz - Bolivia

LOTE:

CONSUMIR ANTES:

MANTENER EN UN LUGAR FRESCO Y SECO
RS. SENASAG 08-02-03-02-00015

NIT. 12345678
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5.8. DISTRIBUCION EN LAPLANTA
Ya conociendo el tamafio del terreno y la ubicacion del mismo, procedemos a la distribucion

de las areas de trabajo en nuestra planta.

¢+ Entrada principal

%+ Vestidor de mujeres

% Vestidor de Varones

< Avrea de recepcion de Materia Prima
% Almacén de Materia Prima

< Area de lavado

< Area de cortado

% Sala de deshidratado

+ Sala de control de calidad

¢+ Almacén de producto terminado
+ Sala de reuniones

¢+ Oficina administrativa

++ Oficina de marketing y ventas
+ Bafios administrativos

s Garaje
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LAYOUT DE LAPLANTA

Cortado en rodajas

Recepcion de M.P.

Pasillo
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LAYOUT DE LAPLANTA
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5.9. ANALISIS DEL REQUERIMIENTO TECNOLOGICO
59.1. MAQUINARIAY EQUIPO PARA LAPLANTA
A continuacidn, detallaremos la maquinaria y equipo que sera utilizado en la planta, en
los diferentes procesos productivos, con el objeto de brindar a todos nuestros clientes,

productivos de buena calidad y competitivos en el mercado nacional.

La planta que contiene 2 maquinas tendra la capacidad de producir 18 ton/afio de durazno
deshidratado y 17,888 ton/afio de zanahoria deshidratada.

Cantidad Detalle
2 Horno deshidratador
1 Procesadora de alimentos
1 Peladora
1 Selladora
1 Balanza industrial
1 Balanza de humedad
Materiales auxiliares

Tabla 39 Detalle de equipos

Fuente: Elaboracion Propia

DESCRIPCION DE EQUIPOS
Secador continuo (en el que se realizé pruebas):

Este secador tiene parametros de operacion de 70°C y 3 m/s de flujo de aire de un secador
por lotes, dando como resultado un secador continuo escala laboratorio de 1,3 m de largo,
0,6 m de alto y 0,41 m de ancho con 5 bandas transportadoras disefiadas en SOLID
WORK, construyéndolo el interior de acero inoxidable, la malla de polietileno, los
rodillos de EPDM, la estructura de hierro, el exterior recubierto con hierro dulce, 4

resistencias de 1,5 KW cada una, un ventilador centrifugo de 180 W.
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5.9.2. ELECCION DEL DESHIDRATADOR PARA EL PROYECTO
Una vez que se estudié la clasificacion de equipos de secadores se eligié al horno
DESHIDRATADOR CON RECIRCULACION DE AIRE CALIENTE para el proyecto
debido a que presenta las siguientes caracteristicas:

Este tipo de deshidratadores son hornos de dos o0 mas pisos por lo general. El piso de la parte
superior estd compuesto de tablillas juntas sobre las cuales es rociado el alimento. El gas
caliente es producido por un horno o estufa sobre el primer piso y pasa a traves del producto
por conveccion natural o con la ayuda de un ventilador. EI material volteado y agitado
frecuentemente se requiere un tiempo relativamente largo para el secado. Los hornos
secadores son usados para el secado de productos de frutas y hortalizas. La velocidad de
secado es afectada por las propiedades del aire de secado y las propiedades del sélido. Las
propiedades importantes del aire son la temperatura, la humedad y velocidad. Las
propiedades del solido a considerar son el tipo y la variedad de las hortalizas y frutas el

contenido de humedad libre, el método de preparacion al secado y el tamafio.
CARACTERISTICAS DEL DESHIDRATADOR POR AIRE CALIENTE:

e Elaire caliente se hace recircular dentro del horno del equipo de secado para asegurar

una mayor eficiencia y ahorro de energia en la hora de usar el equipo.
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e Una mejor ventilacion de la secadora y el distribuidor de aire ajustable proporciona
un secado uniforme. Las fuentes de calor que pueden ser utilizados son el vapor,
electricidad, agua caliente, entre otros.

e EIl equipo de secado con horno de aire caliente tiene un ruido bajo y operacion
confiable, la temperatura puede estar controlada automéaticamente.

e Con un amplio campo de aplicaciones, se puede utilizar en muchos tipos de materia

prima, por lo que es un secador integral.
VENTAJAS

e Secado homogéneo del producto

e Control de temperatura eficiente que reduce las mermas durante el proceso

e Menor consumo de combustible ya que se controla la temperatura dentro de la cAmara
realizando un control directamente sobre el quemador.

e Facil accesibilidad de adquirirlo.

e Precio accesible

e Mantiene las propiedades nutritivas de los alimentos

DESVENTAJAS:

e Trabaja a temperaturas que no pasan de 150°C
Deshidratador Industrial de frutas 64 bandejas

Deshidratador industrial de frutas, y todo tipo de alimentos con temperatura y humedad
controlada. Secado eléctrico o a gas; mediante aire forzado por medio de ventiladores

centrifugos.

Especificaciones técnicas:

e Estructura: 100% en acero inoxidable.

e \oltaje: 3 fases 220voltios para calentamiento por resistencias.

e Potencia eléctrica: 10 Kilovatios (calentamiento por resistencias)
e Flujo de aire: Ventilacion centrifuga.

e Rango de temperatura: 10°C - 70°C
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e Control de humedad: 80/6% - controlada mediante higrometro digital.

Dimensiones:

Dimensiones: 220 * 110* 225 cm (frente, profundo, alto).

Escabiladeros: 2 carros escabiladeros con capacidad de 32 bandejas cada uno.
Medida escabiladero; 91*90*160 cm (frente, profundo alto).

Bandejas por entrepafio: 9 cm.

Capacidad de carga: 512 kg

Procesadora de alimentos industrial skymsen + 6 Discos Corte

Procesadora de mesa, capaz de realizar diversos tipos de cortes como rodajas, deshilados
y rallados. También puede procesar rapidamente todo tipo de vegetales. Conservando
sus propiedades nutritivas, evitando el desperdicio, incluye discos para deshilar, cortar y

rallar.
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Esta procesadora de alimentos es de acero inoxidable, con 6 discos de diferentes

diametros.

e \oltaje 110/220 V

e Frecuencia 50/ 60 H

e Potencia 0,33 cv

e Consumo 0,25 Kw/h

e Medidas en mm: 610 * 320 *440

e 6 Discos de corte para deshilar, cortar y rallar.

e Medidas de los discos deshilador (3,5,8 mm), cortador (1,5 y 3 mm)

Utensilios
Como ser balanza, Recipientes de acero inoxidable, cuchillos, bafiadores y mesones.

Todo este proceso se regira bajo la NB-941 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS DESHIDRATADAS, INCLUIDAS LOS
HONGOS COMESTIBLES.

El cual nos indica desde la cosecha de la materia prima, proceso de produccion,
requisitos de las instalaciones y de las operaciones de elaboracién, también nos indica el
control de calidad que se debe aplicar a los productos terminados.
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5.10. MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA
Para el buen funcionamiento de las operaciones administrativas y de control interno en la
planta, a continuacién, detallamos los mobiliarios que seran utilizados por el personal que

trabajara en dicha planta, al inicio de sus operaciones.

Detalle Cantidad
Escritorios 4
Equipos de computacion 4

Material de escritorio

Sillas 4

Material de aseo y limpieza

5.11. ORGANIZACION DE LA PLANTA
La estructura organizativa de la planta esta adaptada a su tamafio, que mantenga la éptima

productividad y calidad, fomentando la creatividad, en el posicionamiento de los productos

en el mercado.

De acuerdo a la organizacion del personal de la planta, se puede ver que en cada area lleva
un encargado y las actividades a desarrollar, el cual es el directo responsable para que el area

en si se organice llevando a la empresa a un crecimiento, siempre trabajando en equipo.

La organizacion de la planta se resume en el siguiente diagrama de flujo:
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Organigrama Funcional

Gerente
administrativo

Operador de

Secretaria marketing y

logistica
l I | |
Operador de Operador de
Operador de Operador de :
Brocesos pcalidad recepcion de envase y
materias primas almacenes

En relacion a la estructura organizativa adjunto detallaremos los puestos minimos para

poder iniciar nuestro proyecto.

Detalle Cantidad
Gerente administrativo 1
Operador de recepcion de materia prima 1
Operador de procesos y control de calidad 2
Operador de envase y almacenes 1
Operador de Marketing y Logistica 1
Secretaria/o 1
Personal de limpieza 1
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Gerente General

Este departamento es el encargado de recopilar informacion para la toma de decisiones, asi

mismo dirigir y velar por el cumplimiento de las metas establecidas por la empresa.
Departamento de Produccion

Esta area es la responsable de realizar el proceso de produccion eficientemente, garantizando
asi la calidad y pureza del producto, utilizando la maquinaria y materiales disponibles de
manera adecuada.

Entre sus objetivos esta:

v Controlar la maquinaria del proceso productivo.

Producir de acuerdo a los estandares de calidad establecidos.

v
v" Cumplir las metas establecidas por la empresa.
v Prevenir desperdicios.

v

Evitar tiempo ocioso.

Ejecutivo de Ventas

v' Establecer las ventas en base a las metas fijadas.

v’ Establecer los canales de distribucion del producto.
v Realizar campafias de mercadeo y publicidad.
v

Planificar y controlar los pedidos y entregas.

Secretaria general

v Atencidn al cliente.
v" Recibir pedidos de producto.
v Encargado de llevar toda la informacion de cada area.

v" Contestar llamadas telefénicas.

Personal de Limpieza:

Mantener la limpieza de todas las areas de la empresa.
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6. CAPITULO No. 6
ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO
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6.1. INVERSIONES DEL PROYECTO

Las inversiones previas a la puesta en marcha y de aquellas que se realizan durante la

operacion de nuestra planta deshidratadora de frutas y hortalizas con las caracteristicas

descritas en el capitulo 4 de ingenieria del proyecto, seran determinantes para la posterior

evaluacion econdmica del proyecto.

Para tal efecto, el monto de inversion total requerida se basara en los siguientes tres aspectos:

a) Inversion Fija

b) Inversiones diferidas

c) Capital de trabajo

6.1.1. INVERSION FIJA

La inversion fija del proyecto contempla la inversion en activos fijos tangibles, tales

como terreno, obras fisicas; asi como la adquisicion de mobiliario y equipo, entre otros,

para su inicio de operacién. Por lo tanto, la inversion fija total de este proyecto en

particular, queda definido en los siguientes cuadros:

Cimientos y estructura

No. Detalle Cantidad Valor total (Bs.)
1| Terreno 500m2 696000
2| Construccion 278400
Total 974400

Tabla 40 Costo de terreno y edificacion

Fuente: Elaboracion Propia
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Equipos y maquinarias

No. Detalle Cantidad Valor unitario (Bs.) Valor total (Bs.)
1 Horno deshidratador 2 208800 417600
2 | Procesadora de alimentos 1 10500 10500
3 |Peladora 1 9500 9500
4 | Selladora 1 500 500
5 |[Balanza industrial 1 500 500
6 |Balanza de humedad . 3000 3000
7 | Materiales auxiliares 5000 5000
8 Vehiculo 4 132240 132240
Total 370040 578840
Tabla 41 Costo de equipos y maquinaria
Fuente: Cotizaciones de industrias nacionales y Fabricantes de maquinarias
Muebles y enseres

No. Detalle Cantidad Valor Unitario (Bs.) | Valor total (Bs.)
1| Escritorios 600 2400
2 | Equipos de computacion 4000 16000
3 | Material de escritorio 2000 2000
4 Sillas 500 2000
5 | Material de aseo y limpieza 10000 10000
6 | EPP's y seguridad industrial 25000 25000
7 | Publicidad y distribucion 20000 20000
Total 77400

Tabla 42 Costos de muebles y enseres
Fuente: Cotizaciones de diferentes lugares de venta
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Resumen de los costos de activos Fijos

No. Detalle Monto estimado (Bs.) Monto estimado ($us)
1| Cimientos y estructura 974400 140000
2 | Equipos y Maquinaria 578840 83167
3 | Muebles y Enseres 77400 11121
Sub Total 1630640 234287
Imprevistos 163064 23429
Total 1793704 257716

Tabla 43 Resumen de Costos de Activos Fijos
Fuente: Elaboracion Propia

*Cantidad reservada para hacer frente a posibles contingencias (10% de la inversién

fija)
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6.1.2. INVERSIONES DIFERIDAS

Este tipo de inversion se refiere a las inversiones en activos intangibles, los cuales se

realizan sobre activos constituidos por los servicios o derechos adquiridos necesarios para

la puesta en marcha del proyecto. La inversion diferida que se contempla en este proyecto

se muestra en el cuadro siguiente:

Monto estimado Monto
No. Detalle )
(Bs.) estimado ($us)

Estudio de pre inversion (Se estima el

1 _ ! 35874 5154
2% del monto de la inversion fija)
Estudios definitivos de ingenieria (Se

2 _ ) Fou 26906 3866
estima el 1.5% de la inversion fija)
Montaje industrial (Se estima el 1.5%

3 |del valor de los equipos, maquinaria y 9844 1414
materiales)
Gastos de pruebas y puesta en marcha

4 ) . . ) 2577
(Se considera el 1.0% de la inversion) 17937.0
Subtotal 90560 13012

. Imprevistos (Considerando el 5% del
total anterior) 4528 651
Total 95088 13662

Tabla 44 Costos diferidos

Fuente: Elaboracion Propia
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6.1.3. CAPITAL DE TRABAJO

La inversion en capital de trabajo se refiere el conjunto de recursos necesarios para la

operacion normal del proyecto, cuya funcién consta en financiar el desfase que se

produce entre los egresos y la generacion de ingresos de la empresa, o bien, financiar la

primera produccion antes de percibir ingresos. En este sentido, el capital de trabajo

necesario para poner en marcha el proyecto, consta de tres rubros principalmente: Materia

Prima, insumos y mano de obra; los cuales se especifican en los siguientes cuadros:

_ Monto
No. Detalle Provision por mes :
estimado (Bs.)
1 Materia Prima Durazno 9.5 Ton 53694
Materia Prima
2 ) 15.20 Ton 20267
Zanahoria
3 Energia eléctrica 10328
4 Agua potable 1000
6 Bolsas de polietileno 1000 200
7 Etiquetas 1000 100
8 Material de embalaje 2 docenas 140
9
Total 85799

Tabla 45 Materia prima e insumos
Fuente: Elaboracion Propia
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Planilla de sueldos y salarios

Valor Valor total
| Valor total Total
_ unitario con
No. Detalle Cantidad mensual o Anual
mensual beneficios
(Bs.) : (Bs.)
(Bs.) sociales
1 | Gerente administrativo 1 6500 6500 8664,5 103974
Operador de recepcion de
3 o 1 3000 3000 3999 47988
materia prima
Operador de procesos y
4 _ y 3500 7000 9331 111972
control de calidad
Operador de envase y
6 it 3000 3000 3999 47988
almacenes
Operador de Marketing y
8 o 1 3500 3500 4665,5 55986
Logistica
9 | Secretaria/o ' 3000 3000 3999 47988
10 |Personal de limpieza i 3000 3000 3999 47988
Total 25500 29000 38657 463884

Tabla 46 Planilla de sueldos y salarios
Fuente: Elaboracion Propia
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6.1.4. INVERSION TOTAL

Items Monto en Bs
ACTIVOS FIJOS
Cimientos y estructura 974400
Equipos y Maquinaria 578840
Muebles y Enseres 77400
Imprevistos 163064
Total 1793704
ACTIVOS DIFERIDOS
Estudio de pre inversion (Se estima el 2% del monto de la inversion
fija) 35874
Estudios definitivos de ingenieria (Se estima el 1.5% de la inversion
fija) 26906
Montaje industrial (Se estima el 1.5% del valor de los equipos, 9844
maquinaria y materiales)

i 0

Qastoglde pruebas y puesta en marcha (Se considera el 1.0% de la 17937.04
inversion)
Imprevistos (Considerando el 5% del total anterior) 4528
Total 95088
ACTIVOS CIRCULANTES
Materia Prima Durazno 53694
Materia Prima Zanahoria 20267
Energia eléctrica 10328
Agua potable 1000
Cloro 70
Bolsas de polietileno 200
Etiquetas 100
Material de embalaje 140
Sueldos y salarios (mensual) 38657
Total 124456
TOTAL 2013247,94

Tabla 47 Inversion total
Fuente: Elaboracion propia
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6.2. FINANCIAMIENTO

Para esta parte definiremos las fuentes de donde se obtendran los recursos monetarios

necesarios para el procesamiento de nuestro producto. Por lo cual consideraremos el Aporte

propio y un Crédito bancario.

Items Monto en Bs ':‘fg;its Aporte externo
ACTIVOS FIJOS
Cimientos y estructura 974400 974400
Equipos y Maquinaria 578840 289420 289420
Muebles y Enseres 77400 77400
Imprevistos 163064 163064
Total 1793704
ACTIVOS DIFERIDOS
Estud_io de pre inyersién (Se estima el 2% del monto 35874
de la inversion fija) 35874
Estud_ios defi}niti_\{os de ingenieria (Se estima el 1.5% 26906
de la inversién fija) 26906
Montajg industrial_ (Se_ estima el _1.5% del valor de 9844
los equipos, maquinaria y materiales) 9844
Slaftg;) dgeplr;?rl]o\zjgrys/igﬁ;esta en marcha (Se considera 17937,04 L7687
Imprevistos (Considerando el 5% del total anterior) 4528 4528
Total 95088
ACTIVOS CIRCULANTES
Materia Prima Durazno 53694 53694
Materia Prima Zanahoria 20267 20267
Energia eléctrica 10328 10328
Agua potable 1000 1000
Cloro 70 70
Bolsas de polietileno 200 200
Etiquetas 100 100
Material de embalaje 140 140
Sueldos y salarios (mensual) 38657 38657
Total 124456
TOTAL 2013247,94|  1628739,65 384508,29

Tabla 48 Aporte propio y aporte externo
Fuente: Elaboracion Propia
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6.2.1.

CREDITO BANCARIO

Amortizacion de Capital

e Saldo Amortizacion Interés anual Cuota

Deudor Capital 15% Anual
0 384508,3 0 57676,2 57676,2
1 384508,3 48063,5 57676,2 105739,8
2 336444,8 48063,5 50466,7 98530,3
3 288381,2 48063,5 43257,2 91320,7
4 240317,7 48063,5 36047,7 84111,2
5 192254,1 48063,5 28838,1 76901,7
6 144190,6 48063,5 21628,6 69692,1
7 96127,1 48063,5 14419,1 62482,6
8 48063,5 48063,5 7209,5 55273,1

Tabla 49 Amortizacion de capital para crédito bancario
Fuente: Elaboracion Propia
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PRESUPUESTO DE INGRESO Y EGRESOS

El presupuesto de ingresos y egresos se refiere a la informacién de caracter monetario que
resulta de la operacion de una empresa en determinado periodo de tiempo. Ambos
presupuestos proporcionan una estimacion de entrada y salida de efectivo; util para la
realizacion del Estado de Resultados (Estado de Pérdidas y Ganancias) y Punto de Equilibrio,

para posteriormente dar paso a la Evaluacion Econdmica del proyecto en si
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Tabla de depreciacion de activos fijos y diferidos

Depreciaciones por Ao

. Monto Bs .
ITEMS Afios 1 2 3 4 5 6 7 8 Valor
residual
ACTIVOS FI1JOS

Suma 167415,8| 1674158 | 47648,6| 1674158| 1634158| 97355| 97355| 97355
Obras Civiles 974400 | 40 24360 24360 24360 24360 24360 | 24360| 24360| 24360 779520
Vehiculo 132240 26448 26448 3306 26448 26448 0 0 0
Equipos y Maquinarias 578840 72355 72355 14471 72355 72355 | 72355| 72355| 72355 0
Muebles y enseres 6400 10 640 640 160 640 640 640 640 640 1760
Equipos de computacion 16000 4000 4000 400 4000 0 0 0 0 0
Material de apoyo 198064 39612,8 39612,8| 49516 39612,8 39612,8 0 0 0 0

ACTIVOS DIFERIDOS

Suma 93997 93997 93997 93997 93997 0 0 0
Gastos de constitucion 35874 5 7175 7175 7175 7175 7175 0
Estudios definitivos de ingenieria 26906 5381 5381 5381 5381 5381
Montaje industrial 9844 1969 1969 1969 1969 1969
Gastos de pruebas y puesta en
marcha 17937,04| 5 3587 3587 3587 3587 3587 0
Imprevistos 4528| 5 906 906 906 906 906 0
Intereses 37489559 | 8 74979 74979 74979 74979 74979 0

Tabla 50 Depreciacion de activos fijos y diferidos
Fuente: Elaboracion Propia
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6.2.2. CALCULO DE PRECIO UNITARIO DEL DURAZNO

Calculo de precio unitario Durazno
el Costo Unitario
(por 109)
Durazno 0,353
Zanahoria 0,133
Bolsa 0,20
Etiqueta 0,10
Mano de obra (1 y D) 0,28
Servicios béasicos 0,082
Depreciacién 0,12
Subtotal 1,271
Impuestos (IVA 13% y ITE 3%) 0,203
Total 1,47
Utilidad por unidad 0,53
Precio unitario de venta 2

Tabla 51 Precio unitario del producto durazno deshidratado
Fuente: Elaboracion Propia
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6.2.3. CALCULO DEL PRECIO UNITARIO DE LA ZANAHORIA

Calculo de precio unitario Zanahoria

Costo Unitario (por

Detalle
109)
Zanahoria 0,133
Bolsa 0,20
Etiqueta 0,10
Mano de obra (1 y D) 0,28
Servicios bésicos 0,082
Depreciacion 0,12
Subtotal 0,918
Impuestos (IVA 13% y ITE 3%) 0,147
Total 1,06
Utilidad por unidad 0,94
Precio unitario de venta 2

Tabla 52 Precio unitario del producto zanahoria deshidratada

Fuente: Elaboracion Propia
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Estado de resultados durante ocho afios

Afo 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Capacidad % 60% 70% 95% 100% 105% 110% 115% 120%
Detalle 1 2 3 4 5 6 7 8

Suma 4293120 5008640 6797440 7155200 7512960 7870720 8228480 8586240
Ingresos por ventas 4293120 5008640 6797440 7155200 7512960 7870720 8228480 8586240
Costos
Suma 2822756,8| 3111012,9| 4188518,6| 4404019,7| 4619520,9 4741025,3| 4956526,4| 5172027,6
Durazno 379002,0 442169,0 600086,5 631670,0 663253,5 694837,0 726420,5 758004,0
Zanahoria 142746,2
Bolsa 214656,0 250432,0 339872,0 357760,0 375648,0 393536,0 4114240 429312,0
Etiqueta 107328,0 125216,0 169936,0 178880,0 187824,0 196768,0 205712,0 214656,0
Mano de obra (I y D) 301524,6 351778,7 477414,0 502541,0 527668,1 552795,1 577922,2 603049,2
Servicios basicos 88358,4 103084,8 139900,8 147264,0 154627,2 161990,4 169353,6 176716,8
Depreciacion 130764,8 152558,9 207044,2 217941,3 228838,3 239735,4 250632,5 261529,5
Amortizacion activos diferidos 93996,8 93996,8 93996,8 93996,8 93996,8 0,0 0,0 0,0
Impuestos (IVA 13% y IT 3%) 1364380,0| 1591776,7| 2160268,3| 2273966,7| 2387665,0 2501363,4| 2615061,7| 2728760,0
Utilidad en bruto 1470363,2| 1897627,1| 2608921,4| 2751180,3| 28934391 3129694,7| 3271953,6| 34142124
Impuestos (IUE 25%) 367590,8 474406,8 652230,4 687795,1 723359,8 782423,7 817988,4 853553,1
Utilidad neta 1102772,4| 1423220,4| 1956691,1| 2063385,2| 2170079,3 2347271,1| 2453965,2| 2560659,3

Tabla 53 Estado de resultados durante 8 afios
Fuente: Elaboracion Propia
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6.3. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es el nivel de produccién que debera mantener una empresa para cubrir
todos sus costos de operacion, sin incurrir en pérdidas o utilidades. El nivel de equilibrio se
alcanza cuando los ingresos por ventas son iguales a la suma de los costos fijos y variables,
siendo ese el nivel en el cual no se pierde ni gana dinero. Su principal utilidad consiste en
que se puede calcular el punto minimo de produccion al que debe operar la empresa para no
contraer pérdidas; al igual que determinar el nivel al que tendrd que producir y vender un
bien o servicio, para que el beneficio que ello genere sea suficiente para cubrir todos sus

costos de produccion.

A continuacion, se presenta el punto de equilibrio del proyecto durante el horizonte de

planeacion, mediante el uso de dos métodos:
1) Analitico.
2) Gréfico.

El primer método consiste en comparar o relacionar los costos y gastos de la empresa para
determinar el punto en que no se generen ni se pierdan utilidades. El segundo permite
visualizar el vértice donde se unen las ventas y los costos totales; punto en el que se encuentra

el punto de equilibrio en relacion a la capacidad de trabajo en que opera la empresa.

El punto de equilibrio se calcula de la siguiente forma:

C
P.E.= —FC
i, (eaVi
(VT)

Donde:
Cr = Costo Fijo
Cy = Costo Variable

Vr = Ventas Totales
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Afo 2019 2020 2021 2022 | 2023 | 2024 | 2025 | 2026
Concepto

Ventas totales 4293120 5008640 6797440 7155200| 7512960 7870720|  8228480| 8586240
Ingresos por ventas 4293120 5008640 6797440 7155200 7512960 7870720| 8228480 8586240
Costos Fijos 1979024,6|  22931959|  3078624,1| 3235709,7| 33927954 3455884,3| 3612969,9| 3770055,6
Mano de obra (1 y D) 301524,6 351778,7 477414,0|  502541,0| 527668,1 552795,1| 577922,2| 6030492
Servicios basicos 88358,4 103084,8 139900,8|  147264,0| 1546272 161990,4| 1693536 1767168
Depreciacion 130764,8 152558,9 2070442 2179413 2288383 239735,4| 250632,5| 2615295
Amortizacion activos diferidos 93996,8 93996,8 93996,8 93996,8 93996,8 0,0 0,0 0,0
Impuestos (IVA 13% y I T 3%) 1364380,0|  1591776,7| 2160268,3| 2273966,7| 23876650| 25013634| 2615061,7| 2728760,0
Costos Variables 843732,2 817817,0|  1109894,5| 1168310,0] 12267255| 12851410/ 13435565 1401972,0
Durazno 379002,0 442169,0 600086,5| 631670,0| 6632535 694837,0| 726420,5| 758004,0
Zanahoria 142746,2

Bolsa 214656,0 250432,0 339872,0| 357760,0| 375648,0|  393536,0| 4114240| 429312,0
Etiqueta 107328,0 125216,0 169936,0|  178880,0/ 1878240 196768,0| 205712,0| 214656,0
P.E. 2463100,8|  2740700,9| 3679401,3| 38671414 40548815| 4130281,8| 4318021,9| 4505762,0
Porcentaje 57,4 54,7 54,1 54,0 54,0 52,5 52,5 52,5

Tabla 54 Datos para punto de equilibrio

Fuente: Elaboracion Propia
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Grafico 36 Punto de equilibrio gestién 2019

Fuente: Elaboracion Propia
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Gestion 2020
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Grafico 37 Punto de equilibrio gestién 2020

Fuente: Elaboracion propia
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Gestion 2021
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Grafico 38 Punto de equilibrio gestién 2021

Fuente: Elaboracion propia
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Gestion 2022
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Grafico 39 Punto de equilibrio gestion 2022

Fuente: Elaboracion propia
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Gestion 2023
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Grafico 40 Punto de equilibrio gestion 2023

Fuente: Elaboracion propia
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Gestion 2024
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Grafico 41 Punto de equilibrio gestion 2024

Fuente: Elaboracion propia
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Gestion 2025
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Grafico 42 Punto de equilibrio gestion 2025

Fuente: Elaboracion propia
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Gestion 2026
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Grafico 43 Punto de equilibrio gestion 2026

Fuente: Elaboracion propia
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Los graficos anteriores muestran como el punto de equilibrio de la empresa no se modifica
mas del 50% como lo calculado, estos graficos son en virtud a los ingresos por ventas que
cada afio se aumenta en cierto porcentaje.

6.4. EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO POR LOS INDICADORES
DE RENTABILIDAD

Para determinar la evaluacion econdémica financiera, se emplearan los siguientes

indicadores de rentabilidad:

a) Valor Actual Neto (VAN)
b) Tasa Interna de Retorno (TIR)
c) Beneficio — Costo (C/B)

6.4.1. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Para el célculo del VAN se usa la siguiente formula:

VAN = I+n S S TR |
-0 Z(lﬂc)T_ T A+k) (1+k)? (1+ k)"

El valor actual neto, con una tasa de interés del 10% es:

6802146,73 mayor a 0, este valor que es mayor a 0 indica que el proyecto se acepta.
6.4.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una

inversion. Es decir, es el porcentaje de beneficio o pérdida que tendra una inversién para

las cantidades que no se han retirado del proyecto.

La tasa interna de retorno es del 46%, lo que indica que el proyecto se acepta.
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6.4.3. BENEFICIO COSTO

Para este punto necesitamos realizar un balance de caja:

Flujo de caja
AR0S Inversion Ingresos Egresos
0 3382260,09
1 4293120 2822756,795
2 5008640 3111012,852
3 6797440 4188518,593
4 7155200 4404019,742
5 7512960 4619520,89
6 7870720 4741025,262
7 8228480 4956526,41
8 8586240 5172027,559
Suma de ingresos: Bs 35.372.152,38
Suma de egresos: Bs 21.792.943,27
Costos — inversion: Bs 25.175.203,37
— = 1,405
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7. CAPITULO No. 7
CONCLUSIONES
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7.1.

CONCLUSIONES

Se estudiaron las propiedades fisico-quimicas y nutritivas del durazno y de la
zanahoria, las cuales se detallan de la tabla 3 a la 14.

La zanahoria es una hortaliza que ademas de poseer muchos compuestos fitoquimicos
como los terpenos y los compuestos fenodlicos las cuales tiene funciones preventivas
y curativas para nuestro organismo, es un alimento rico sobre todo en compuestos
carotenoides como el beta y alfa caroteno el cual tiene la funcion de curar la acidez
estomacal, evitar la gastritis y es un antioxidante para el ser humano.

El durazno al igual que la zanahoria tiene casi los mismos fitoquimicos, el durazno
posee compuestos fitoquimicos como la cumarias entre otros las cuales tienen la
funcién anticancerigena, esta también contiene carotenoides como el alfa y beta el
cual también se lo cataloga como un alimento precursor de la vitamina A qué sirve
para fortalecer la vision.

Todas la frutas y verduras contienen compuestos fitoquimicos los cuales son
necesarias para el mantenimiento de una salud optima estos alimentos contiene
nutrientes esenciales que una vez que se es consumida llegan al organismo y se
activan, el cual cumplen funciones importantes ya que pueden evitar la formacion de
bacterias no deseables en nuestro organismo de esa manera evitar enfermedades y la
oxidacion de nuestro cuerpo.

Por eso es importante el consumo de frutas y verduras naturales, con mas detalle se

describe en las paginas 13 y 14.

Para clasificar el durazno, es necesario dividirlo por flores y segun la calidad de los

frutos (mesocarpio y endocarpio) con mas detalle se describe en las pag. 26, 27 y 28.

Existen dos grupos de variedades en la cual se encuentran:

- El grupo de variedades con flores rosadas, en la cual se encuentran el tipo de
filiacion ULINCANTE, MOCITO también llamado durazno de partir, también se
encuentran duraznos de la filiacion seca. Como se detalla en la pag. 27.

175



- Grupo de variedades con flores blancas: en este grupo se encuentran durazno de
la variedad almendra ULINCANTE y almendra MOCITO con mas detalle se lo
ve en la pag. 27.

Las variedades de zanahoria se detallan en las paginas 36 y 37, las que mas se

producen en el pais y las que mas demanda tienen en los mercados son la zanahoria

Nantes y Chantenay, debido a que las mismas presentan textura y sabor uniforme y

al tamafio pueden alcanzar hasta los 15cm.

La seleccién de materia prima tanto del durazno como de la zanahoria son las
siguientes:

Para el durazno se consider6 como el mejor, al GRUPO DE LA VARIEDAD CON
FLORES DE COLOR ROSADO en el cual se encuentran los duraznos de la
FILIACION SECA este tipo de durazno tiene forma redonda y punta convexa su
tamario es relativamente pequefio que oscila entre 80 a 100g de peso, este fruto tiene
constitucion fina, poca fibra y no es jugoso, la mayor parte de esta variedad son de
maduracion media.

Para la zanahoria se escogio la variedad de NANTES Y CHANTENAY porque son
las dos variedades que mas se produce en el pais debido al sabor, grosor, tamafio y

firmeza de su pulpa, siendo las mas aptas para nuestro producto.

Basandonos en el estudio de los tipos de secado, consideramos que el mejor para
nuestro proyecto es el secado de aire caliente por conveccién forzada, el cual nos da

un producto deseado aceptable.

Se realizd el estudio de mercado segun encuestas y consultas en los mercados
populares, supermercados y tiendas de barrio (indicadas en las paginas 53 a 64), las
cuales nos dan a conocer que si existe oferta de productos deshidratados. Pero los
productos deshidratados se encuentran en pequefias ferias que presentan las alcaldias
0 ministerios, ahi es donde se presentan pequefios empresarios que se dedican a la
elaboracion de frutas deshidratadas como ser de manzana, papaya, pifia, mango y

platano.
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Con respecto al durazno se lo encuentra en los mercados populares como
mocochinche que es deshidratado artesanalmente y se lo usa para la preparacion de
refrescos, la zanahoria no se encuentra en el mercado como hortaliza deshidratada,
por lo que la poblacién desconoce este producto, solo se lo conoce como hortaliza
fresca.

Por lo tanto, llegamos a la conclusién de que existe un nivel de aceptacién de los

productos ofrecidos por parte del consumidor.

Para su localizacion se consideraron varios factores que se mencionan en la pag. 118
una que habria que recalcar y que es de suma importancia es el clima ideal que
presenta el lugar para el proceso de deshidratacion tanto de la fruta y hortaliza.

La planta de deshidratacion de fruta (Durazno) y hortaliza (zanahoria) estara ubicada
en la zona de Achumani exactamente en la calle 16 y tendra una extension de 500 m?,
esta planta contara con areas como la recepcion de materia prima, area de control de
calidad, area de procesamiento, area de producto terminado y envasado entre otros.
También se tomd en cuenta que esta planta deshidratadora no contamina el medio

ambiente por lo que la zona no se sentiria amenazada.

Para la deshidratacion de los productos se consider6 un proceso tecnoldgico que se
describe de las paginas 122 a 129, las cuales detallan todas las etapas que se va a

sequir durante el proceso de deshidratado.

Los equipos que se utilizaron en el proceso de deshidratado, fue un deshidratador
continuo por lotes de conveccion forzada (ver anexo No.7), también se utilizé un
procesado de alimentos de 6 discos, una peladora y cortadora manual y utensilios
secundarios cada uno de estos equipos se describen de manera detallada en las paginas
139,140, 141, 142 y 143.

El procedimiento de evaluacion aplicado mediante el balance de masa permite

predecir el rendimiento de nuestra materia prima con relacion al producto obtenido
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7.2.

después del proceso de deshidratado, para el durazno vemos un rendimiento del
12,86% y para la zanahoria se obtiene un rendimiento del 10,46%, en ambos casos

considerando perdidas por pelado, cortado y perdida de agua.

Con respecto al balance de energia pudimos determinar la eficiencia del horno usado
en pruebas y vimos que la eficiencia es del 66% la cual, para ser un deshidratador
artesanal es buena, pero podria mejorarse, considerando una recirculacion de aire
caliente, para poder aprovechar mejor el horno en su totalidad. También se pudo ver
que el aprovechamiento de la energia calorifica del aire se incrementa a medida que

se aumenta el peso de la materia prima a secar.

Durante el andlisis econémico y financiero, el mismo resulto econémicamente
factible, ya que nuestro indicador VAN sali6 positivo, el indicador TIR es igual al del
46% el cual nos indica el retorno de la mitad del monto invertido y la relacion
beneficio — costo es mayor a uno, por lo tanto, el proyecto indica que no existirian
perdidas en el proyecto, mas al contrario, el cual hace que este proyecto sea rentable.
El cual se detalla en las paginas 172 y 173.

RECOMENDACIONES

Se recomienda implementar el proyecto en la ciudad, por la rentabilidad que se pudo
observar en el estudio econdémico financiero del proyecto.

Al ser nuestros productos, durazno y zanahoria deshidratados un nuevo producto en
el mercado local, se recomienda implementar un plan de marketing que dé a conocer
el producto al consumidor, tal que se cumpla con los objetivos de ventas planteados
y de esa manera garantizar el desempefio 6ptimo del proyecto.

Por Gltimo, se recomienda capacitaciones en diferentes instituciones incluyendo
escuelas y colegios, para promover una alimentacién sana complementada de frutas

y hortalizas.

178



8.ANEXOS
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Anexo No. 1.

\ \

Serviclo Ecustorinno de Mormalizacion
R rse——

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN-ISO 7703

TECNICA Segunda edicion
ECUATORIANA 2014-10
!
N

DURAZNOS DESECADOS. REQUISIT METODOS DE ENSAYO
(1ISO 7703:1995+Cor.1:2001, IDT) i

/@\S

DRIED PEACHES - SPECIFICATICIhi 'A T METHODS (IS0 7703:1995+Cor.1:2001, 1DT)

&

Comrespondencia:

Esta Morma Técnica Ecuatoriana es una traduccion idéntica de la Momma Intemacional 150
T703:1995+Cor.1:2001.

DESCRIPTORES: Productos agricolas, productos wegetales, productos alimenticios, frutas, frutas desecadas, B
duraznos, dasficacion, requisitas. ensayos. empacaoo y etiquetado paginas|
ICGS: 67.080.10

& 150 2001 - Tooos los derechos reservados
@ INEN 2014
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Anexo No. 2.

.

Cntvs = Tromew

NORMA NTE INEN 2996
TECNICA 20185
ECUATORIANA

PRODUCTOS DESHIDRATADOS, ZANAHORIA, ZAPALLO, UVILLA.
REQUISITOS
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Anexo No. 3.

las "frutas y‘f
deshidratadas,
los hongos
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Anexo No. 4.

Encuesta sobre Fruta y Hortaliza Deshidratada para estudio de mercado

Edad (afos):

15-25 |:| 26-35 |:| 36-50 |:| Mas de 50 |:|
Genero:

Femenino [ | Masculino [ ]

1. ¢Conoce el durazno y/o zanahoria deshidratado?

si [] No ]
Si surespuesta es Sl pase a la pregunta 9, si su respuesta es NO por favor contintie

2. ¢Sabia que el durazno y/o zanahoria deshidratado tienen el mismo valor
nutricional que si fuese consumido en su estado natural?

si[ ] No [ ]

3. ¢Sabia que el durazno y/o zanahoria deshidratado se conservan mayor tiempo?

si [ No [

4. ¢Consumiria durazno y/o zanahoria deshidratado?
Definitivamente lo consumiria
Probablemente lo consumiria
No sabe/No responde
Probablemente no lo consumiria

Definitivamente no lo consumiria

HUOUL

5. Situviera que elegir entre comprar durazno y/o zanahoria deshidratada o fresco
;Cuales de estas ideas representarian su eleccion?

El hecho de que el durazno y zanahoria fresca se consiga en cualquier tienda |:|
hace que preferentemente lo consuma.

Podria comprar una cantidad de durazno y zanahoria deshidratada para tener I:I
en casa y llevar siempre en el bolsillo para consumirlo como golosina

FIN DE LA ENCUESTA

6. ¢Haconsumido durazno y/o zanahoria deshidratado?

si [ ] No [ ]
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7. ¢Como considera el durazno y/o zanahoria deshidratados?

Poco contenido del producto
Apariencia poco atractiva
Precios Altos

8. Situviera que elegir entre comprar durazno y/o zanahoria deshidratada o fresca
(Cudles de estas ideas representarian su elecciéon?

El hecho de que el durazno y zanahoria frescos se consiga en cualquier tienda I:I
hace que preferentemente lo consuma.

Pod1ria comprar una cantidad de durazno y zanahoria deshidratada para tenerl:l
en casa y llevar siempre en el bolsillo para consumirlo como golosina
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Anexo No. 5.
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Anexo No. 6.

USO DE CARTAS PSICROMETRICAS
correcciones aditivas para Y y H cuando la presién atmosférica difiere de la presion a nivel del mar

P,
bul-{)g)ﬁl)]rii o (P[;J;gs';'t'?) 1128 (m) | 1500(m) | 1800(m) | 3500 (m) 3800(m)
De aire
AYs | AH | Avg | aHg | AYs | AHS | A | aH | AY AH
4.4 0248 | 57 |088| 74 | 1,14| 92 | 1,42 | 206 | 3,07 | 22,9 3,46
5,5 0268 | 6,1 | 094 80 | 1,23 100 1,54
6,7 0280 | 6,7 | 1,04 87 | 134|108 167|253/ 3,91/ 282 4,34
7.8 0312 | 7,2 [ 101 | 94 | 145|117 | 181 | 279 | 436 | 31,1 4,87
8,9 0336 | 78 | 121102158 26 | 195|296 45 | 33.0 5.00
10 03624 | 84 | 1,3 | 09 | 169 136 | 2,11
11,1 03903 | 9 | 1,4 |11,8]183]147]228] 329 498] 37,2 5,6
12,2 042 | 97 | 1,5 | 127|197 | 158|245 | 344 | 531 | 38,7 5,96
13,3 04518 | 105 | 1,63 | 13,7 | 2,23 | 17,1 | 2.66 | 37,7 | 5,82 | 42.0 6,55
14,4 04856 | 11,3 | 1,76 | 14,7 | 228 | 18,4 | 2.86 | 39,8 | 6,25 | 44,7 7,04
15,5 0522 | 12,2 1,9 | 159 | 247 | 199 | 3,09 | 434 | 6,79 | 49.0 7,64
17,8 0601 | 142 2,2 | 184 | 2,87 | 231|387 | 52,4 | 7,95 | 59.4 8,97
20 060 |164|256|21,3|332|267|416]572] 92 | 641 10,41
21,1 0,730 | 17,6 | 2,75 | 22,9 | 3,58 | 28,7 | 4,48 | 635 | 9,83 | 71,6 11,07
22,2 0,791 | 18,8 | 2,94 | 24,6 | 3,84 | 30,9 | 4,82 | 68,8 |10,73| 77,6 12,1
23,3 0,846 | 20,2 | 3,16 | 26,4 | 4,14 | 331 | 518 | 73,4 | 11,28] 82,8 12,68
24.4 0,905 | 21,7 | 339 | 283 | 442 | 355 | 556 | 79,3 [12,48| 89,5 14,09
25,5 0,967 | 233|365 305|477 382]598]|843[131][951 14,68
26,7 1,032 | 251|393 | 327|513 410 | 643 | 90,7 | 14,14 1023] 1594
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27,8 1,102 27 | 4241 351|551 440 6,9 | 96,9 |15,16]109,2 17,08
28,9 1,175 | 289 | 454 | 37,7 | 592 | 47,2 | 7,41 |104,3]16,24]117,5 18,28
30 1253 ] 30,9]4,85]404]6,34] 506 | 7,94 |111,7]17,54|125,9 10,77
31,1 1,335 | 33,1 | 52 | 43,2 ] 6,79 | 54,2 | 8,51 |120,3|18,85] 135,7 21,26
32,2 1,422 | 356 | 56 | 46,4 | 7,29 | 58,2 | 9,15 | 128,3]20,22] 144,6 22,8
33,3 1514 | 38,26011]498| 7,83 | 62,5] 9,83 |138,2|21,87]155,9 24,69
34,4 1,61 41 | 6,46 | 53,4 | 8,41 | 67.0 | 10,55]148,5| 23,32| 167,6 26,332
35,5 1,712 |1 438] 69 | 57,2901 | 71,7 | 11,3 |159,1| 25,1 |179,6 28,34
38,9 2,053 | 54,118,541 70,5 |11,13| 88,5 |13,98|197,5]31,24]223,1 35,3
50 3,644 ]1109.0117,35|142,6| 22,7 |179,6| 28,58 |402,9] 64,13 | 455,7 72,51
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Anexo No. 7.

SECADOR CONTINUO POR LOTES
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ANEXO N2 8.

PROCESO DE DESHIDRATACION DE DURAZNO Y ZANAHORIA EN EL
SECADOR CONTINUO POR LOTES
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ANEXO N2 9.
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ANEXO N2 10.

COSTO UNITARIO DE CONSTRUCCION DE LA PLANTA

1. PRELIMINARES

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PU OBSERVACION COSTO PORCENTAIE

1.1. Instalacién de faenas

REPLANTEO DE ESTRUCTURAS Y EDIFICACIONES M2 500.00 3.09 NINGUNA 1545.00 1.10
LIMPIEZA GENERAL DE OBRA GLB 1.00 702.31 NINGUNA 702.31 0.50
INSTALACION DE FAENAS GLB 1.00 210.00 NINGUNA 210.00 0.15
LETRERO DE OBRA BANNER PZA 1.00 219.60 NINGUNA 219.60 0.16
CINTAS DE SEGURIDAD SOBRE ZANJAS EXCAVADAS GLB 1.00 160.62 NINGUNA 160.62 0.11
1.2. Demoliciones

RETIRO DE ESCOMBROS CON CARGUIO M3 120.00 47.88 NINGUNA 5746.14 4.10
1.3. Movimiento de Tierra

RELLENO Y COMPACTADO MANUAL M3 18.87 66.75 NINGUNA 1259.52 0.90
EXCAVACION TERRENO SEMIDURO M3 10.06 133.51 NINGUNA 1342.70 0.96
EXCAVACION SUELO DURO M3 8.90 154.06 NINGUNA 1371.11 0.98
RELLENO Y COMPACTADO CON TIERRA COMUN M3 14.95 242.16 NINGUNA 3620.84 2.59
CAMA DE TIERRA CERNIDAY COMPACTADA M3 20.83 53.16 NINGUNA 1107.10 0.79
MOVIMIENTO DE TIERRAS, C/MAQUINARIA (CORTE) M3 21.09 24.45 NINGUNA 515.74 0.37
IMPERMEABILIZACION DE SOBRECIMIENTOS M2 12.02 71.62 NINGUNA 860.57 0.61
EXCAVACION TERRENO SEMIDURO M3 4.85 133.51 NINGUNA 647.58 0.46
TOTAL (Bs) 19308.85 14
TOTAL ($) 2774.26

2. OBRA GRUESA

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PU OBSERVACION COSTO PORCENTAIJE

2.1. Hormigones

BASE DE HORMIGON POBRE M3 1.13 496.24 NINGUNA 560.75 0.40
HORMIGON ARMADO COLUMNAS M3 5.56 557.57 NINGUNA 3100.08 2.21
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CIMIENTOH.C M3 0.63 475.00 NINGUNA 299.25 0.21
VIGA DE H° A° M3 3.56 478.22 NINGUNA 1702.46 1.22
ZAPATAS DE H° A° M3 2.40 586.44 NINGUNA 1407.45 1.00
2.2. Estructuras Metalicas-Madera

CUBIERTA DE CALAMINA ACANALADA NO. 28 SOBRE M2 133.68 143.25 NINGUNA 19149.84 13.67
EST. ME

CANALETA DE CALAMINA GALVANIZADA PLANA N° ML 29.55 130.33 NINGUNA 3851.05 2.75
28

2.3. Muros de Mamposteria

MURO DE LADRILLO 6 HUECOS (15 CM.) M2 140.09 85.55 NINGUNA 11984.05 8.56
TOTAL (Bs) 42054.92 30
TOTAL ($) 6042.37

3. ACABADOS

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PU OBSERVACION COSTO PORCENTAIJE

3.1. Revoques

EVOQUE INTERIOR DE YESO M2 98.76 99.33 NINGUNA 9809.40 7.00
REVOQUE EXTERIOR - CEMENTO M2 91.67 103.92 NINGUNA 9526.30 6.80
CIELO RASO BAJO LOSA M2 96.25 121.03 NINGUNA 11649.00 8.32
3.2. Revestimiento

ZOCALO DE CERAMICA ESMALTADA ML 39.21 41.03 NINGUNA 1608.91 1.15
ZOCALO DE MADERA 3" ML 39.21 25.28 NINGUNA 991.17 0.71
REVESTIMIENTO DE CERAMICA M2 22.21 134.27 NINGUNA 2982.33 2.13
3.3. Pinturas y varnises

PINTURA INTERIOR - LATEX M2 98.76 46.25 NINGUNA 4567.48 3.26
PINTURA LATEX EXTERIOR M2 91.67 51.40 NINGUNA 4711.65 3.36
3.4. Carpinterias
VENTANA DE ALUMINIO VIDRIO E=4MM INCL. ACCES M2 7.09 34.26 NINGUNA 242.90 0.17
PUERTA PREFABRICADA (1.00X2.10) INCL MARCO PZA. 5.65 180.50 NINGUNA 1019.25 0.73
PUERTA PREFABRICADA (0.80X2.10) INCL MARCO PZA. 2.51 155.42 NINGUNA 390.06 0.28
3.5. Pisos y contrapesos

PISO DE CERAMICA ESMALTADA M2 81.56 98.45 NINGUNA 8030.07 5.73
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3.8. Otros Acabados

PROV.Y COLOC. CHAPAS PARA BANO PZA 2.51 57.54 NINGUNA 144.41 0.10
TOTAL (Bs) 55672.92 40
TOTAL ($) 7998.98

4. INSTALACIONES

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD PU OBSERVACION COSTO PORCENTAIE

4.1. Instalacion de agua potable

PROV. E INST. DE MEDIDOR DE AGUA + ACCES. PZA. 1.00 791.70 NINGUNA 791.70 0.57
PROV. Y TEND. TUBERIA PVC 3/4" E=40 ML 18.07 16.08 NINGUNA 290.51 0.21
PROV. Y TEND. TUBERIA PVC 1/2" E=40 ML 9.29 8.27 NINGUNA 76.84 0.05
PROV. Y COLOCADO DE LAVAMANOS DE SOBREPONER PZA. 3.56 3.17 NINGUNA 11.28 0.01
INST. GRIFO PZA. 3.56 3.17 NINGUNA 11.28 0.01
PROV Y COLOC DE LLAVE DE PASO 3/4" PZA. 4.45 3.96 NINGUNA 17.62 0.01
4.3. Alcantarillado sanitario

PROVISION E INSTALACION INODORO TANQUE BAJO PZA. 3.56 3.17 NINGUNA 11.28 0.01
PROV. Y COLOC. BAJANTE SANITARIA D=4" ML 24.30 21.62 NINGUNA 525.41 0.38
CAMARA INSPECCION 0.60 X 0.60 PZA. 1.78 1.58 NINGUNA 2.82 0.00
PROV. Y TENDIDO TUBO PVC DESAGUE 2" ML 18.16 16.16 NINGUNA 293.38 0.21
ACCESORIOS PARA BANO GLB 1.00 0.89 NINGUNA 0.89 0.00
PROV. Y TENDIDO TUBERIAPVC 4"(DESAGUE) ML 31.33 27.88 NINGUNA 873.48 0.62
4.5. Instalaciones electricas

ACOMETIDA ELECTRICIDAD GLB 1.00 137.59 NINGUNA 137.59 0.10
PROV.COLOC.TABLERO PARA MEDIDOR PZA. 1.00 104.87 NINGUNA 104.87 0.07
PROV. INST. LUMINARIA FLUORESCENTE 2X40W PTO. 7.00 315.60 NINGUNA 2209.20 1.58
PROV. E INST. INTERRUPTOR TERMOMAGNETICO MONO 15A PZA. 2.00 48.81 NINGUNA 97.62 0.07
PROV. E INST. INTERRUPTOR TERMOMAGNETICO MONO 50A PZA. 2.00 51.25 NINGUNA 102.50 0.07
LUMINARIA DE ADOSAR A PARED TIPO APLIQUE LED 9W PTO 2.00 441.13 NINGUNA 882.26 0.63
PROV E INST SISTEMA DE PUESTA A TIERRA GLB 1.00 438.74 NINGUNA 438.74 0.31
ALAMBRE DE COBRE AISLADO AWG N° 6 ML 31.33 20.39 NINGUNA 638.84 0.46
ALAMBRE DE COBRE AISLADO AWG N° 10 ML 49.48 10.25 NINGUNA 507.13 0.36
ALAMBRE DE COBRE AISLADO AWG N° 12 ML 23.50 7.23 NINGUNA 169.92 0.12
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INSTALACION TUBERIA CONDUCTAPVC 3/4" ML 111.61 4.69 NINGUNA 522.99 0.37
PROV. E INST. INTERRUPTOR SIMPLE PZA. 8.01 81.33 NINGUNA 651.49 0.47
4.6. Comunicaciones
ACOMETIDA TELEFONICA GLB 1.00 430.88 NINGUNA 430.88 0.31
SALIDA DE TELEFONO TIPO RJ-11 PTO. 5.00 65.91 NINGUNA 329.57 0.24
SALIDA DE RED DE DATOS PTO. 5.00 207.67 NINGUNA 1038.35 0.74
CABLE PARA TELEFONO ML 126.40 87.08 NINGUNA 11006.61 7.86
TABLERO DE CONEXIONES TELEFONICAS PZA 1.00 845.80 NINGUNA 845.80 0.60
TOTAL (Bs) 23020.85 16
TOTAL (S) 3307.59
TOTAL (Bs) 140057.53 100
TOTAL DE CONSTRUCCION ($) 20123.21
AREA (m~"2) 500
COSTO POR METRO CUADRADO (Bs/m~2) 40.25
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23 Untitled - CYTSoft Psychrometsic Chart 2.2 Demo

ANEXO No. 12

Carta Psicométrica salida de aire

b
VR v5 28 25 2 B~u:§z>n§§gﬁ .
2= ¥ || a9 R 5 ® ER % 7] =
‘83 £33 =9 §§ 2% 55 58 BS g8 ey 8 7S
= -
x | x U ry
- - g
-1

o Lne/Col...| Alr Mikn...

) Navigator I L3bel Report
Paint Report

B 7 e
Pt Label

83

ECNONC]

»  Navigator

s @ /.? & &£ » 8
7, .

N gl il
%’/’/ _e)’l /nw / , /%{W 7 /ﬁ
L
: //f;ﬁ” i %”’/ /’f/@ 7
.

4;,}’/ 75

- EBR

-

cddf tRECQAQAR [JEr|Wred B E
@ Crce

v 02 - w—p g

@m% Al Invert None = popup | frRead

75

He Edt View Tooks Help

B Automatic

v

El+HE& "%\ -BRRRAQJPDE @d

197



ANEXO No. 13

Carta Psicométrica aire dentro del horno
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