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Hasta el presente en- el 4rea de estudlo no - exlste nlnguna planta

e Yo

‘1ndustrlal que elabore frutas ci{tricas., oy e U
F "’*i

o La finica planta en,func1onamlento se . encuentra radlcada ed”la-r ‘\¢
Cludad de Pormosa a orlllas del Rio Paraguay. Pertenece axﬁavflr"

P

ma CITREX Se A ¢.I. y comenzé a- onerar en abrll de 1972. .*P
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Las prlnclpales caracteristlcas de dlcho establec1mlento se- deta . T"F

., wllan a continuacibn, o e Th
-fl,ﬁcaracteristicas del proceso de produccifén, Eqdiﬁaépinstaiadbs;"fl
.J-:Productos'elaborados : : _ l-.lt'; f ,:;";.F;J
= Ocupa un terreno de aproximédaﬁenf;‘2lHas., contands -
con energfa eléctrica y agua potable frovista por et

servicios ptiblicos y camino de.aqceso totalmente pa— ..

vimentado.

- En la entrada al establecimiento tiene una biscula
para camiones; para ia recepeién de’ la materia prima
existen tolvas y un silo de almacenamiento con 12
compartimentos de una capacidad entre 15 y ij'knsl"

cada uno.

f.Desde la playa . de recepeibn hasta los extractore° de
. jugo la fruta es transportada por cintas, pasando por
”dos mesas de cla81f1ca016n, una pileta de inmersién

';f;;i'.'- ..y otra para el-;avado.yﬁcepllladoo

I
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. = La extraccibn de jugo y aceites e$ehciales_se efectia

~con cuatro equipos F.M.C.; modelo In-Line, con una ca

pacidad total de 10.000-Kgs/hora de materia prims. ’

Los aceites esenciales son luego procesados en . dos -

: eentrifugas (Alfa Laval y Rotator)..

= El jugo extraido.es-deépulpado en una primera etapa

" por un despulpador Bertuzzi y luego con una centrifus

ga Westfalla de autollmpleza ¥ con una capacidad apro'
ximada de 5000 1ts/hora’ de jugoe Luego se lo deposi~
ta en un tanque de acero inoxidable, realizédndose pos*.

teriormente la extracchn de oxigeno con un desaerea-j

dor Gasket.

La pasteurizacién y concentracién se efectda cdon equi

pos a placas marca APV, siendo el evaporador de doble.

_efecto.

~ E1 jugo concentrado es enfriado con un intercambiador

a placas gue estd alimentado con agua‘fria provenien-

te de un banco.de hielo;

- Bl jugo es homogenelzado en dosg tanques anroplados,

procedléndose finalmente al envasado en tambores de

250 Kps. con: dos bolsas de polletlleno.

- Todos los equlpos mencionados rpara el procesamiento
del zumo son moderhos, Esto no acontece con las cen-

trifugas que se utlllzan para la obtenolén de aceltes

e
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esenciales, ya que ademds de ser modelos antlcua,.-\ﬂfx-f
el .
"n ."" LR L
dos han tenldo mucho uso. En- cuanto a la procedén ﬂ.;,wuﬁ
.,r.'-.; L
“cia. de los equipos consideraaos claves én esta ins “"JT&?I

. RN
dustria (extractores de jugo, centrifugas, Uasteurl Lot ~}%

LN ¢
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zador y. concentrador) son todos 1mportados ¥ corres »m:”

ponden a-las mas- afamadas marcass Lo ;s“w'frﬁ: ”CJ:J'
ETR L ' Y s
- E1 vaporuque n60951ta 1a planta esw;roporclon;;o\”;‘ ® Rﬁf
‘por dos calderas. Utlllzan el agua del Rio Paraguaﬁ;?‘i i
pues manlflestan que la de OSN es muy dura. I‘aguaafu}_ 9.
obtenida es almacenada en dos grandes*tanques aus~ %%ﬁ O
tralianos. La destinada a las-calderas es prev1amen W e
te tratada, en cambio, -para el lavadolde la fruta.‘f\; 5.};“
utlllzan directamente el -agua del rio.‘ : 'W'Tn‘.; o 55“*'

- S

<~ La energla eléctrica es proporclonada”por el,serv1--f’“

‘cio pdblico. No cuentan con equipos’ generadores pro {4]7
pios, lo cual implica ciertos inconvenientes por '

los cortes de energia.

= El establecimiento no pésée cémafas frigdrificas,

debiendo por tanto despachar inmediatamente la- pro~'
duceidn obtenlda. El transporte a Buenos Alres-se "-}

efectfa en camiones térmlcos. _ o .

= BEn cuanto a las restantes 1nstalac1ones flJaS cabe.

'mencJonar un laboratorlo de anflisis ¥y un ampllo de

"pdsito de - tambores.
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s Los;productos elaborados por el establecimleﬁto 35H‘u,an
son los s;gulentes: Jugo concentrado de pomelo, né{ ﬁ'i 3
* A R
. _ranja yilimén, 1os;cuales son comerclallzados con PR
- n L ir o
. conservadores quimlcos o enfrlados' aceltes tasen---_.,-_jl-‘--.,,'“l
B . Fr { B L
c1ales ‘de dlchas eSPGCles citrlcas y Jugos clarmfi",}'
m _ . : = :
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. : - E1 destlno predomlnante de la producCldn es . el mer-.hﬂ?t”
dr fs o

KA : L cado externo, smendo‘los prlnc1pa1es paises compra- ) f ’

X . ' : dores Israel Ng Alemanla -v- i L oo
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@ffx;rz‘zo Est1m3016n de la capacidad 1nstaladaAy del»ﬁrado de utmllzau.ffJ'
‘ cién de la mlsma 7 A SRR IR in
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La 1nforma016n obtenlda con respecto a este punto ey contradlcto CL

ria. La Dlreccmén de Comerclo de la Provmncla propor010n6 los 31'

‘gulentes wolimenes de materla prima adqumrldos por CITREX S.A. C.'

I. de Formosaz
'-‘Pomelos cémprados'en 1a Pcia.:- '9p608;734'Kgs.' o L.
- Fruta citrlca provenlente de N . : ' R
otras provincias R } 221 266, Kgs.
Total - © 13.600.000 Kgs. .-
-," . . ! , "“.'\’ R
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.'Consxderando ‘un rendlmlento de Jugo frosco del 50 % v unaLconceg '

. Y .
traclén de 60° Brix, el total de Jugos concentrados alcanzaria a f‘;%
. § s ,

unas 1,134 tns. para el afio 1972 B R Rl

- Ia lnformaclén proporclonada por el Jefe de planta de CITREX Se A.
. Cele fue de 2,000 tns. de jugos concentrados-para dicha campaﬁa, “xt
'es declr, casi un 50% ngs que 'los nlveles estimados en base a la

materia prima elaborada segﬁn la. Dlrecc16n de Comercio, -

 51 se tlene en cuenta que la capacldad de los extractores de Jugol
: es de 10 tns/hora y con91derando un réglmen de trabaao de 20 ho-"i“.
" ‘ras por dfa durante 120 dfas, el total de materia prima .que esta—
.'rIa en condlclones de elaborar el establecimiento- es de 24,000 )

}}xtoneladas, 1o que 1mpllcaria unas 24 000 tns. de jugos concentra— o

‘dos a 60° Brix. . : : SN R

'uPor tanto, el grado de utlllzaclén de la capacmdad 1nsta1ada se~
ria del 57% en un caso y del 100% en el otro..: ' o

Consideramos que la informacién proporcionada por la empresa nho
se agusta a la reglidad, ya que la campana de 1972 se caracteri- 7
" zé6 porque la mayorfa de las empresas. que habfan contrafdo compro-
~ misos con clientes del exterior no pudieron cumplirlos-en su,to-,

talidad debido a una escasez relativa de materia_brima. Por otra -

.. parte, la Direccién de Comercio tiene un registro bastante minu-

cioso de la procedencia de la materia prima citricola ¥y si bien .
podria pensarse gue existe una subestimacién, es dificil concebir

que sea de tal magnitud (mas del 40%).'
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A lo expuesto hay que afiadir que las opihiones dbtenidas‘ténto'dé”'
técnicos de la Provincia como de otros lndustrlales del ramo: tlen.:ﬁ

den a conflrmar que el grado de utlllzaclén de la planta ha sido



' LOCALIZACTON DE LA PLANTA INDUSTRIAL = R
Dadas las caracteristicas del &rea de infiuencia del estudio éa e
preseleccionaron las localidades de Laguna Blanca, Clorinda y ?uar :
_:to Pllcomayo como de probable 1nstalacidn del futuro eatablecimien

to industrial, T : T mf“ﬁa.f'

‘Dicha preseleccldn se reallzd teniendo en cuenta las zonas actuau ‘
les y potenclales de produccldn de materla prima, la 1nfrae-tructu,
ra vial, la dlsponlbilldad de agua, la provisién de energia eléc-.f
'trica y la disponmhzlldad de mano de obra, '

e los tres centros urbanos menplonados la eleccién final recays .
Bobre Puerto Pilcomayo por los siguientes motivos:

a) 8i bien Laguna Blanca puede,considérarseyéomo ei'epicentro
de ia principal zona actual de produccién de pomelos, la
distancia a los otros dos centros urbanos (airededof‘de 70
tms.) e8 relativamente reducida, mfxime si se tiene en
cuenta que las rutas N° 86 y 1l se encuentran totalmente
pavimentadas en ese tramo. |
Considerando que actualmente Laguna Blanca tendrfa a su fg-
vor (en lo que respecta al transporte de materia prima)
una distancia de unos 70 Km.‘aproximédamehte con:respecto
a Clorinda y Puerto Pilcomayo, e;id‘equivaldria a8 una ecow
‘nomfa en concepto de gastos de transporte de unos $ 2,10.-
la tonelada de fruta (se adopté un flete de $ 0,03.- la
Tn/Km), Por otra parte, Clorinda y Puerto Pilcomayo tienen
- como ventaja una.menor\distancia para el tranapofte refrigg



‘grado del jugo concentrado, en este caso los menores gastos-

b)

‘u'l, .

de transporte ascenderfan a $ 9,20.~ la Tn. (se estimé un -
flete de $ 0,13.- la Tn/Em). Ponderando por los réspectie
vos volimenes de mater;a prima y ﬁugps concentrados (para
un tamafio de planta de 7.000 Kgs/nora), la reduccidi de

" en Laguna Blenca, serfa de unos .§ 20,0004 =, e8 déoir, una.

oifra insignifiocante frante a los coatoa Operativos de la
industria.

Ademds hay que tener presente que las condiciones ecolégi-.
cas mas favorahbles para nuevas implantaciones de citrus se

encuentran desde lLaguna Blanca hscia el este, con lo cual
en el futuro la distancia entre las princiﬁales_zbnas,ae
produccién y las localidades de Clorinda y Puerto Pilcoma-
yo probableménte se reduce,

8i se descarta la distancia a las zonas de produccidn de
materia prima como variable determlnante para la 1ccaliza-

cién, adquieren un papel eatratégioo para tal decisidén de
disponibilidad de agua y la eliminacién de residuos. En

una industria de esta naturaleza la adecuada disponihili-

dad de aguea, tanto en cantidad como en calidéd, e8 un facw

tor de capital importancia para deo;dir el lugar en que
mas conviene instalarla,

'En la localidad de Leguna Blanca el agua deberfs obtenerae

de un reservorio natural que tiene el mismo nombre y dista
aproximadamente unos 8 Kms. del ceatro urbano, ya que no
Be dispone de agua subterrdnea. Ia localizacién de ls plan

costos de transporte si el establecimiento se loc&l%aar&\ ,‘”P‘”

TR
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lta 1ndustr1al en esta zona deberia reallzarse en el cenfro
urbano ya que es imprescindible evitar todo rlesgo de 1nun

daciones, las cuales se producen en épocas de granﬁes /pre=: .

cipitaciones pluviales, Esta circunstancia provoca una .

. apreoiable desventaga con respecto a Clorinda y Puerto ?il
comayo, pues es necesario. realizar un- acueducto entre 1a«
laguna y el centro urbano. A ésto hay queé afiadir la pooa
profundldad ‘de la mencionada laguna, lo cual determing que

la temperatura del agua sea relativamente elevada, s;endo ;

éste un elemento adverso para la operacidn de conoentra~ ,
cién del Jjugo, - '

L ‘ : . . - l'l;r"n
En Laguna Blanca a la limitacidn proveniente del abasteciw

“, ) N
1.

"\

.I
i
!

miento de agua, se agrega otra que adquiere mas. importanu f Ex l

cia: la eliminacién de. reslduos. En una industria de gugos
oftricos es imprescindible tener en cuenta sl destlno de
los residuos’ y en particular ouando estd instalada en un
centro urbanoe o en sus proximldades, ya que los mismos ade
més de ser voluminosos se descomponen rdpidamente, lLas al-
. Yernativas que se presentan son la industrializacidn o la
evacuacién, , '
La industrializacién consiste en la produccidén de alimento
para ganado o la deseoéeién de la cdscara para la ulterior
produceidn de pectina. Esta alternativa no es viable para
la planta en estudio ya que el tamaﬁo minimo para elaborar
residuos es de 6.000 Kgs/hora, 1o cual excede ampliamente
"la capacidad previsible del establecimiento de Jugoa CONw
centrados, pues implicarfa unos 10.000 a 12,000 Kgs/hora
*de fruta citrica procesada. '

-
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 £ eata 11mitac;6n téenica se afiade el: alto costo de las

instalaciones (alrededor de u$s 300,000.-) y las diflcul-'.f'f”

tades de mercado derivadas tanto de los. reducidos preclos
de éstos productos como por el hechd de que en el ¢aso deé-
1a produccién de pectina la cdscara peletizada que se pre--
fiere es la de limén. . : . ‘F" o
- Exoclufda la industrializacién de los reeiduos, por. ias{ra-"’l
zZonea comentadas, se considerd el problema de la evacua~.

cién de los mismos. Los procedimientos mas utilizados. con—7”””

sisten en arrojarloes a algﬁn curso de agua caudaloso o
tranaportarlos en camiones a fin de esparc;rlos en zonas‘
alejadas de centros urbanos, teniendo, también en.ocuenta de’
no afectar a otras actividades que se des&rrollan en la 70
na. Esta dltima préctica ha ido cayendo en -desuso’ tanto
por los costos que implica el transporte: como ‘por 1os pro—
blemas que suscitan (particularmente sanltarlos) los- resi—
duos esparcidos en el campo. -

- Por tal motivo, las industrias que se han instalado masg re-—.
cientemente han procurado hacerlo al margen de grandes
rios, tal el caso de Citrex, Unicum, Monteecarlo Citrus,
Cooperativa Eldorado, stec. | '

BEn sintesis, los apreciables costos adicionales que impli-
carfa instalar el proyecto en Laguna Blanca, tanto pars 1a
obtenoidn del agua come para eliminaxr los residuos, privi—_
| legia a clorinda o Puerto Pilcomayo como gona de 1ocalisa--
cidén. '
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"Puerto Pllcomayo debide fundamentalmente a la mayor apfud

del agua del Rfo Paraguay. En la actualidad 0. S N, ha en- ;;':"

g .
carado la feallzaczdn de un acueducto desde las proximida— g
_,*g'-'

.Ir

des de Puerto ﬁllcomayo para abastecer a c:torinda.h iﬁ
Por otra parte, al tener un menor desarrollo urbano que ’ﬁ"

H

0

Clorinda,es de prever que la evacuacidn de resxduos all'_
rio,no va aﬂprovocar 109 inconvenientes tiplcos deJtalgope
racién (olores désagradahles, acumulacidn de residuosen

|l
\lv\x L8 X ]

balne&rios, 'e;tc. ). . ’ R 1) " e, 'k \ } _az .

d) la dpronibilidad de energia eléctrica no se convierteienj
un factor determinante para la locallzacldn, ya que dadas _
las caracterfsticas de le infraestructura eléﬂtricaide 1a v
zona (inseguridad en la continuidad del abaateclmiento) y
el hecho de que durante las primerasdcampaﬁas diffcilmeénte
la planta industrial pgeda comércia;izar en fbrma~répida y
flufda el total de su produccidén de jugos eoncentrados; qg;
‘sulta imprescindible un adecuado suministro de energia
eléctrica durante todo el afio (tanto para el procese de
produccidén como para un apropiado‘alméoenamiento del'prddqi
to elaborado). Por tanto, se preve que la planta fabril
cuente con eqﬁipqs generadores propios a efectosﬂde*aseguy
rarse lo expuéato'preoadentemente. ' “

Por otra parte, al inoluir tales equipos en las inversio-
‘nes del anteproyecto, se somete al mismo a una exigencia
mayor desde el punto.de-ylsta del andlisis de rentabilidad.
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En cuanto a las necesidades de "ma-.no de orbi'a ca;ﬁ'-e' una coﬁ:':
.sideracidn de' cardcter similar tanto por el redueido: nitie-
ro de operarios que demandarfa como por la proximidad qué "
hay entre Clorinda y Puerto Pilcomayo. ’ .
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE INDUSTRIALIZAGION nEL cITRUS.'ALTLR- L
AN
NATIVAS TECNOLOGICAS o

i

” j'j
y

* ".'k-‘\ .

El anéllsls que a contlnuac16n se efectﬁa se refiere a la“dehom1~~

+ A

da "jindustria primaria del cztrus“, es decir, . a aquellanqué’
‘ .
partlr de la materla prima. elabora Jugos, aceltes esenczales u L
otros subproductos, todos los cuales en general se caracterizan L

por ser productos 1ntermedlos (4] lnsumos de otras 1ndustr1as.

‘1. RECEPCION IE LA MATERIA PRIMA L

Bl citrus se transporta fundamentalmente a granel ¥y ein Caﬁibnés.rj' .
En- la recepclén de la fébr1ca se determlna el peso: de Ja. materla ‘
'prlma ¥ se obtlienen muestras de la fruta a fin de ‘es tablecer la ca
lldad de la misma. Este an51131s se afectua en el. laboratorlo del.

estableclmlento a fin de conocer el rendimlento ‘de sélidos solus

- bles, porcentaje de jugo, porcentaae de ac1dez, etc.

qutexlormente la materia prima se descarga en tolvas de-reqebcidn,'
. para serlluego'depositada en silos de almacenaﬁiento. El traslado
de la tolva al silo se realiza mediante cintasrtranspbrtadoras y

. un elevador a cangllones. Es usual que entre la tolva h'g el 5110
existe una mesa’ de seleceibn de la fruta, donde- se efectda un pri-

mer descarte. Esta seleccldn se hace manualmente.



'2. M-MACENAMIENTO L wi ‘{-;1;.'- SRR

. . .'*':
Los silos de almacenaje en general estén hechos de madera y tlenen

‘una capacldad aproxlmada a 40 horas de trabaac de la fébrlca. Es— ,

t4n- dlvididos en varlas secclones que permlten almacenar entre 10

y 20 toneladaa cada una.

W

Una de_las-principales finalidgdes;'ademés dé.contgr390ﬂ.un;adecua ;_F

. _ T . . i
‘do stock, es poder obtener determinadas mezclas de las partrdasude

LR

fruta, lo cual tiene importancia en el jugo que se pretends elabow

Irar.

3. LAV&DO. SEEECCION N4 CLASIFICAGION o

La descar a2 de los silos se reallza por la parte 1nferlor medlante. S

una cinta transportadora. Luego se procede .al, lavado de’ la fruta,

el cual se hace mecénicamente con ceplllos de, cerda rotatlvos. El K

prdxlmo paso es el enauague en base a una ducha de agua limpiae

El lavado es 1mpresclndible a efectos de ellmlnar rBSLduos y CUE I
pos extrafios que normalmente contienen los frutos. La forma de

. ablandar las 1mpurezas (polvo, barro,_eto.) se puede reallzarleon-

diversos elementos:jagua,,éépuma‘de jabén, soluciones de detergénr'

tes, etc. Con respecto al uso de detergentes existen opiniores en-
-contradas, pues uno de los prlnclpales problemas que se presentan
es su posterior ellmlnac16n, ya gue 1os regtos dal mismo pueden
afectar Llos aceites esenciales al emulsionarse. Eg mas aceptada la
utilizaeién del cloro para'una-mejor limpieza de cochinillas, hon-—

‘gos, etce

I’
T

Lhe

*

I .



Finalizado el lavado,el cifrus pasa por otra mesa de Seleccién'en
donde se efectda el descarte definitivo. Esta tarea tiene gran ifie
portancia, pues de ella depende en gran medida la calidad y estado

. sanitario del jugo.

Por dltimo, y antes de ingresar la fruta & los extractores.dewgugo
es clasificada por tamafic. Esta operacldn ge hace autométicamente
por medio de una cinta inclinada y rodillos. La materia prima es
~transportada por la cinta encontrdndose diversos cilindros cerca
del borde externo de la misma. Entre 1la cihta ¥ los respectivos ro
dillos la distancia es distinta, por lo tanto la fruta gque tenga
un didmetro menor caerd en las primeras secciones mientras que las

restantes proseguiréd hacia las otras secciones de tamafiado.

El adecuado funcionamiento de 1as exprimidoras de jugo depende de

' la operacién de clasificacién por tamafio a que. se hizo referéncia.

"4. EXTRACCION DEL JUGO Y DE ACEITES ESENCIALES

Puede considerarse como la etapa mas c¢ritica en el procesamiento

del citrus. Uno de los aspectos mas importantes en esta operacibn
es la adaptabilidad de los equipos, es decir, que puedan contr@laz
- 8e todos los componentes que contienen ios jugos, por ejemplo, hay
qﬁe tener suma precaucibn sobre el gra&o de exprimido ya que al s0
breexprimirse se deterioran las propiedades organolépticas y.1la es

“tabilidad del jugo.

Comenzando por la extraccidn de aceites esenclales hay tres técnl—

‘08 que soh las mas difundidas lntelnaclonalmente en la actuali—.
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dade’

'a) Obtencién del aceite antes del exprimido del'jugd

- La corteza o flavedo del fruto es raspado con méquinas apropiaay'

o

‘gque son solubles en el mismo.

das obteniéndose un aserrfn que posteriormente se .1o someﬁe ‘a, -

¥ \'\

un prensado. De las prensas resulta un 1fquido que 1uego se cen'

. trifuga a fin de separar el agua del aceite esencial, El- aceite?.

que se logra por este método es de alto valor comercial ya que '
es el mas coloreado y con mayores aromas, La colorscién mas in- -
tensa se debe a que en el proceso de raspado los carotenoides

que contiene el flavedo son arrastrados por el aceite debido a

L]

Obteﬁciénrdel aceite durante'el exprimiGO'del_jugo

Se efectia en egquipos extractores en donde el fruto esfcomprimg

do entre unas copas o tazas. A medida que aumenta la presién re

zuma el aceite el cual es arrastrado médiante un chorro de

agua. La emulsién aceite-agua gue resulta es filtrada para eli-
minar buena parte de los sélldos que estédn en suspen916n, luego‘
se centrlfuga, en dos 0 tres etapas, para separar tanto el agua
como 8l reato de los gblidos y finalmente ge realiza wna - centrl'

fugacién final para obtener un acclte con mayor pureza..

El aceite que se obtiene por este método en general es de menor

calidad que: el anterior.



c) Obtencldn del aceite después del exprlmldo del jugo

Los frutos han sido exprimidos una vez cortados en mitades, Las=
_ medias céscaras, libres de jugo, se someten a un prensado en u-
.nas méduinas "sfumatrice", provistas de dos ondula01ones, una

superior y otra inferior, que funcionan a diferentes velocida—
des y por entre las cuales pasan las céscaras., El acelte egehn=~

cial se obtiene en esta operacién y finalmente se lo centrifuga

para purificarlo.

~ BEn lo que respecta a la extraccién del jugo también existen di-

verzas alternativas tecnolégicas siendo las més aceptadas por

la industria las siguientest

-~ los denominados tipo Taglith, modelo desarrollado en Israel'y

_ producido actualmente en Italia. Es una miéguina que exprime la

 fruta que previamente se le ha extraido el aceite,eéencial me—
diante el procedimiento del raspado. Antes de realizarse el. ex—
primido dél jugo es necesario someter a la fruta descortezada a

_una nueva ducha de agua a efectos de eliminar en todo lo posi-
ble la emulsién de esencia que todavia contiene, ya que una de
las normas .de calidad de los jugos es limitar la proporcién de

aceite esenclal de la corteza que este contenga.

Esta clase de equlpos se componen de dos pares de tambores gue
tienen estampados agujeros hemlsférlcps. En una primera etapa
la fruta es retenida en los dos tambores superiores donde se la
corta en dos, Las mitades son transféridas al par‘de tambores

inferidrés,'én_donde la cabeza del extractor, que tiene émbolos



- de sus ciclos.

- los de plﬂas rotatlvas, en los que tamblén la fruta es prev1a

- fla o escariador que al girar le exirae el jugo. A diferencia -;-gi
§

- extrae por prensado g8ino por 1isa acclén de laé b&%gs rotatlvas,

;u

1. aguaereados, se presiona contra la mitad de la fruta. El jugo  '

fluye a través de los émbolos hacia un tubo colector. EL- grado o

de prensado se. regula variando el espaclo libre entre 1as Stim

- perficies agujereadas de los tambores y los émbolos al finak'

Lo

- ~. R

‘mente cortada en dQﬁ mltades Cada una de dichas mltades es qcs=u

- AT
tenida por unse taza 1nvert1da y 31multéneam3nte penatra una pl-‘p$u-

-

. del método comentado anteriormente'en-este'caso el jugo ho'sé.

%

pero también debe regularse adecuadamente la méqulﬂéka efectosp }
Pyt ¥
de minimizar en todo lo posible la 1ncorporacldn al jugo deiii-_ o

quidos cargados de pectina y glucésidos amargqs.pﬁ

i
&

La firma estadounidense Brown es la més afamada en la produc—

cibn de este tipo de equipos. Dicha firma también produce otro

extractor basado en discos de gomas que comprimen la fruta -una

‘vez que ha sido cortada en mitades-~ al cerrarse hacia el centro

con un movimiento giratorio, Estas mlquinas se las emplea pars

frutas pequefias (mandarinas).

' Otra de las caracterfsticas de los extractores Brown es que ‘el

‘aceite esencial se extrae con posterioridad al exprimido del ju

E0ea
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— los dencminados de "extraccifn de la fruta completa”, es de

ecir, donde la obtencién tanto del jugb como del aceite esencial
se realiza en forma simulténea y sin descortezar ni cortar en

mitades al fruto. E1l desarrollo de esta tecnologia es relativa—
mente reciente, no obstante, ha alcanzado gran difusién por to-

do el mundo.

Estos exprimidores son producidos por la Food Machinery Corpo-
ration (FMC) de E.E.U.U. Cada equipo tiene 3 o 4 pares de tazas
o copas, con apéndiceé en formas de dedos, instalados en l{ines
recta (de alll que se los cohozca como modelo In-Line). Una vez
que la fruta se ha introducido en la taza inferior desciende la
taza superior comenzando g comprimirla_y a presiocnarla sobre el
borde filoso de un tubo situado en ls base de la taza inferior
que corta al flavedo y obtiene el jugo a trévés de la perfora-
cién realizada por el tubo. El. jugo recolectado por el tubo es
- prefiltrado por el mismo mediante una criba qué tiene en sus pa
redes,derivdndose luego hacia un recipiente recolector de jugo.
Parte de los residucs de la fruta (porciénréiroular de la corte
za, semillas, pulpa, etc) también son recolectados en el mepcig

nado tubo pero descargédos por otro conducto gue el del jugo.

5« FILTRACION, CENTRIFUGACIONI UNIFORMACION Y DESAIREACION
Una vez obtenido el jugo c{trico se lo somete a un tamizado con
el propésito de eliminar semillas, pulpa gruesa y otras partes

sélidas que son indeseables. En el caso de los extractores "en
1{nea”, los mismos efectdan ur. prefiltrado. '
) 2, w0 LEMU. elects R



i

El tamiz que se utiliza es de acero inoxidable con orificios de
' unoe 2 mm., por donde pasa el jugo ¥y se retiene la parte_sélida

‘antes'citada.

En el préximo_paSO se.empiea_un "finisher" con mallas de acero
'inoxidable ¥y orificos que oscilan entre los 0,5 y 0,7 mm., sieg
do el jugo impulsado por medio de un sinfin que actia de prensa

continua,.

El jugo que resulta de este proceso de filtrado cdntiene toda-
via alrededor de un 8% de pulpa fina. Este porcentaje de pulpa
en general es excesivo para los compradores ¥ por otra parte d1

ficulta la operacién. de concentrado.

'Para lograr_jugos con un menor tenor de pulpa‘es necesarsio yro-
cederse al centrifugado, lo cual permite reducir su contenido
hasta un 2%. E1 porcentaje final de pulpa en suspensién depende

ré de los requerimientos del mercado.

_El Jjuge que resulta del proceso anteriormente mencicnado se lo
-almacena en tanques de acero inoxidébleg cuya capacidad estéd re
lacionada con las del equipo de concentracién a fin de que el

mismo tenga permanentemente un adecuado abastecimiento.

En dichos tanQueé se procede al agitado del jugo baré uniformar
la composicibn del mismo. Luego generalmente se lo homogeinizsa
con el propésito de fomper la estructura de la pulpa en suspen-
sién, lo cual al hacerla mas fina permite aumentar su suspénr
sién en el jugo, otorgéndole a éste un grado de tubidez mas aca
bado, ' |
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El zumo en todas ;as etapas que ha atraveéadd é,partir dei'éx;.
primido ha ido inéorporando:oiigeno, el cual provoca log proaééj"
sos de oxidacidn é enve jecimiento que introducen sabores.désa- K
gradables al Jugo. Para eliminar el aire se eémplea un equlpo de'

nominado desalreador el cual se ensuentra 1nstalado a contznua—'

. eidn del tangue de uniformacibn o ‘del proceso de homogelnlzap

'A

016n i el mismo es utlllzado.

El desaireador es»ana‘cémara-al vacfo en donde el jugo que ha
sido previamente éalentado se precipita en forma de gotas o en

cascada, que al expandirse provoca la eliminacién y separaéién
j

del aire que contiene, a | o :

6. PASTEURIZACION . - o

Esta operacién se lleva a cabo con el'bbjeto‘dé ihaetivar las

enzimas que hidrolizan las pectinas y las tornan insolubles, de

Jando el jugo clarificado -en detrimento de su calidad. Es de~

‘eir, que se pasteuriza el zumo para mantener la turbidez y para

eliminar todo microorganismo que pueda alterarlo.

‘La pasteurizacibn consiste en calentar el jugo a una determina~

da temperatura y mantenérlo a dicha temperaturs durante un ‘lap-

.so de tiempo a fln de completar el efecto térmlco sobre los mi-

croorganlsmos° “

La temperatura de pasteurizacidn de jugos ci{tricos oscila entre

90° y 98¢ G, siendo el tiempo de retencién del zumo de 30 segun



e
Mot

. u,“..

dos, Cumpllendo estos dos requlsltos se puede asegurar que el
jugo permanece inalterable durante el resto del proceso y en su’
.almacenaae. '

 Los equlpos de'pasteurizacidn mas utilizados en la actuaiida&;
©. 8son 1os denominados”a piacas; Consisten en un grﬁpo de'placas
"de acero 1nox1dable unldas entre s{ por Juntas de goma y cerra—
das hermétlcamente por'cabezales presmonados por tornlllos de
.empuje. Tanto el jugo a pasteurlzar cotio los fluldos-de calenta"'
miento o enfriamiento clrculan en contracorriente por ambos la-l
dos de las placas estmﬂ301éndose un intercambio calérico efectl
vo. Los §ltimos modelos de estos equirpos tlenen corruga01ones
estampadas en las placas a fin de aumentar la_transmlsxﬁnfdel
calor, | | ' '
- E1l jugo a tehperatura_ambiente éntre al aparato p?ECaleﬁféndbse,
a 459 C con agua caliente. A dicha temperafufa se facilita la
extraccidn del aire que contiene el jugd, para lo cual se lo va
sa al tahqgue desalreador. De. allI el jugo desalreado vuelve al
pasteurizador para ser calentado a mas de 90° C; a cont1nuac16n
"1sa lo envia a un "tubo de reten016n" donde la velocidad de pasa
‘ ije del jugo es tal que lo obliga a tardar 30 segundos en atrave

sarlo.

Concluida la paﬁteurlza016n el jugo pasa a la etapa de concen-

‘traelén.

.Si por el contrario, el'jugo pasteurizado se lo destina a ser



envasado, como  jugo natural, se lo deriva a una anvasadora:dewlé
tas a la temperatura de pasteurizacién para=que'esterilice’1aé'
mismas. Si el envasado es en botellas de vidrio la temperatura

debe ser tal que el shock térmico no las destruya.

Te CONCENTRACICN |

La finalidad primordial de esta'etapa del proceso de elaboracién
es la de eliminar el nayor porcéntaje de-agua del zumo. El jugo
_concentradowreduce considerablemente los gastos necesarios para
su transporte y almacenamiento. La fofma mas usual de_boncentrar
jugos es someterlos a un proceso de evéporacién del agua median—

te la accifén de una fuentercal6rica en un evaporador.

Junto con las ventajas que presenta el jugo cftrico concent:add'
hay que tener en cuenta_aigunbs aspectos desfavorables, en paffi
cular cuando la concentracién se efectia pdr el método de evapo-
racibén del agua., Las principales circunstancias adversas son las
siguientes: ,
-~ una prolongada exposicidn del jugo'a determinada tempera
tura y en un recipiente sometido al vaoio'deteriora la
calidad del mismo déndole un sabor & cocido muy acentua—

G0e

~ al someterse a un vacio mas o menos intenso hay un arras
tre ¥y pérdida de productos voldtiles y aromas junto con

el agua evaporadas. En el caso de los jugos cftricos, y a



diferencla de otras frutas por ea. la manzana, la reoupe—‘

rac16n de aromas es muy diffeil de 1ograrse.‘

i

Por estos motivos los fabrlcantes de evaporadores estén permanen
temente perfe001onando sus equipos a efectos de lograr un concen

trado de la mayor calldad p051ble. e
T
.lPara atenuar los 1nconvenlentes senalados se han experlmentado
otros métodos de concentra016n, no obstante presentan otro tipo

de llmltaclones como.podré apreclarse mas adelante.

" En sInteszs, en la actualidad cabe mencionar a las smgulentes far'

mas de reallzar la concentracl6n:

a) Evapora016n al vacio
b) Concentracién por . congela016n

¢) Concentracién por desecacién

.Evagoracidn 8l vaclo

Es el método mas experimentado y de mayor aceptacidén por la ine
- dustria de jugos citrlcos. La tecnologia mas moderna en esta

clase de eguipos es la szgulentez

a) Evaporadores a placas. Son muy similares a los pasteurlzado-'

~res ya comentados. El zumo llega al estado de ebulllcién al
intercalarse entre las placas con vapor a ba ja presmﬁn. En
ese estado pasa a una cdmara de expansién donde se evapora
el agua separfndose del jugo. ‘
Pueden agregarse otros cuerpos de evaporaoidn con lo cual ae

logra el concentrado en una suvla pasada, es declr, 8in nece-



. b)

sidad de hacer recircular el jugo nuevamenteq~ R -j¥ggg

La. adlclén de nuevos cuerpos de. evapora016n hace que*el equlpofk

cuente con mayor némero de etdpas, lo cual ai blen encarece la

inver316n original tiene la’ ventaaa de lograr wn producto de ma-

¥
nor -uso de' vapor, ya gue ‘el mlsmo es utlllzado suce31vamente en

Yyor calidad y de trabaaar con un menor costo operatlvo por el me'

las distintas etanas (tamblén conoc1dag con el nombre de “efec--ig'

‘

tos").

-.,szste en una cémara tubular vertlcal con un’ eJe 1nter¢0r que tie

1cuales se callentan nor medlo de agua~cal1ente y 1a pelicula de

o) E

jugo al descender.se va concentrando. El tubo’ esté sometldo a un

<

por la parte superior del tubo contra las paredes del mlsmo, 1&3 -

vacfo considerable, la temperatura 0301la entre 30 ¥ 40° C y el

‘pasaae del jugo no upera los 30 segundos.'

'Evaporadores monotubulares de pelicu.la descenden‘ce barr:.da. Con--l-.'

*;.ne uns serie de paletas que al cr1rar proyectan el zumo ‘que- entra;

Evanoradores multitubulsares. E\lsten varlos dlseﬁos con haces de

tubos 1argos o cortos en flugo ascendente © descendente. La clru'
3cu13016n del Zumo se reallza por medlo de bombas, pasando nor '
‘ 1os tubos de calefacclén donde se caliente y se produce la evapo

racifn. Actualmente hay equlpos de hasta 4 efectos que trabaaan '

a4 alta velocidad Y temperatura. Este - tlpo de evaporadores son
mas apropludos para concentrzr Jugos con mayor poreentaae de pul

Pao



tﬁﬁigéquipo-de3ﬁn'8010 efécfo; si bien todavia lo emplean élguﬁogl'
eatableoimiehtos-ya estd obsoleto, pues ademds de la menor éfi-'
ciencia y rendimiento’ presentan el inconvenlente de produc1r un

augo concentrado con elevado sabor a cocido.

d) Evagoradores centrifugos. Es un equipo que comblna 1a accidn de

~la fuerza centrffuga con la del vacfo y la temper&tura. Si blen
. el jugo es sometido a wos 50° C tiene la ventaja de es'tar .some
tido durante muy pocos segundos. Una limitacidén con respecto a

'los anteriores es su menor capacidad unitaria,

“Ed3feaumen; los concentradores descriptos se basan en evaporar el
".. 'agua del jugo a temperaturas reducidas, lo cual se logra porque tra

- ~. bajan al vacfo. No obstante, existen numerosas,variantés,lée cuales.

e "‘ dependen de cémo se combine el tiempo con la temperéfﬁr&-y'el va~

cfo, a lo cual hay que afiadir el nimero de efectos con que cuenten
los equipos, todo lo cuai provoca gue el diSeﬁo'sea,céﬁsiderableé

mente complejo.

Concentracidn por congelacidn

Consiste en someter al zumo natural a la aceidn de un frfo intenso

en gsuperficies de poco espesor, de modo que el agua se cristalice

.y se separe del 1fquido, con lo cuel se obtiene un concentrado -de

alrededor del 40%. La concentracidén de jugo que queda en el hielo

es insignificante, no alcanza al ;%.

El grado de concentracidn es similar al de los equipos mencionados

anterlormenﬁe (hasta 65° Brix), aunque una 11m1tac16n con respecto

'a éstos es su menor capacidad unitaria,.



La calidad del producto obtenido es mu& superior 8 la de los eva~

.poradores, ya que el jugo no neceasita ser sometido_ni‘a temperatu

ra ni al vaecfo, con 1o cual mantiene su sabor natural y sus aro=-

mas,

A estas apreciables ventajas se le contraponen varias limitacio-
nes, que han impedido que su utilizacién se generalizara:

- loB equipos son muy costosos

- el costo operativo es considerablemente superior al de

los evaporadores
~ el grado de concentracidén es relativamente bajo

-~ requiere una cadena de frio en‘foﬁas.las étapas del prg
ceso de comercializacidén. En caso de rno ser factible e8
te requisito el método ya no presenta véntajaa en cuan-
to a calidad, pues seria necesario pasteurizar y agre-

garle conservadores al jugo.

Concentracidn por desecado
El jugo gque ha sido concentrado por otros métodos (a unos 65°

Brix) se lo somete & un proceso de desecado en donde me llega al
1fmite de concentracién, a tal punto que el producto que resulta
contiene entre un 1% a un 3% de humedad, Comercislmente se denomi

na a estos productos "jugo de citrus en polivo".

la desecacién se puede realizar por el método de atomizacidn
(spray) o sometiendo al jugo que ha sido depositado en bandejas
o cintas a la accidn de rayos infrarrojos en condiciones de alto

vacf{o. Cualquiera sea el método que se emplee,el jugo ha perdido



"los aromas voldtiles y dista mucho del sabor natural.

y .

Por dltimo, puede mencionarse al proceso de liofilizacién en:dpE

de el j&go concentrado se congela y luego se evapora a alto va-

cf{o, con lo cual el agua contenida en el concentrado se sublima,.ﬁ

l ,
v f* o

Los procedlmlenﬁos descrlptos sohn complementarlos de los otros
dos métodos de concentra016n, ‘ya que en %odos los casos el dese-

cado se efegtda a partir de jugos gue han sido . concentrados.

‘8. ENVASADO DEL JUBO CONCENTRADO

La quma en que se realiza depende del d63fiho'délhﬁroductp.

.”Una de las modalidades actualmente predominante, especiélmenté

en el jugo de pomelo, es el enﬁasado en tambores-de‘ZSO Kgé;.con;
dos camigas interiores de polletlleno N g congelado eftre ZO}Y
30° G bajo cero para mantener sus propiedades 1ntactas. El desté

no pr1nc1pa1 de este producto es el mercado externo.

Para obtener el jugo concentrado congelado es necesario efectuar

las operaciones que a continuacién se detallan.

El‘jugd concentrado sale con una temperatura de aproximadamente
40°C. El primer paso consiste en reducir dicha temperatura a
unog 25° C, para 10 cual se utiliza un enfrlador flash que traba
ja al vacio provocando una vapor123016n instanténéa a expensas

de la temperatura gue tiene el zumo concentrado que ingresa al

‘mencionado egquipo.



Luego cdﬁ3&ﬁ égitador monotubular de pelfcula descendente ya des= .
‘eripto anteriormente pero actuando como enfriador,-sé reduce'ié‘ JP

-

temperatura del concentrado entre 0° y -8° C, 7 "

Antes de envasarlo es necesario uniformar el jugo concentrado pa;:
ra lo cual se emplean tanques refrigerados en donde se'agita_él

Jugo en forma permanente. La capacidad de estos tanques'sirbiég;
est4 relacionada con la del eva@orador; no debe ser inferior a
2.500 litros a efectos de obtener parfidas homogéneas del jugo .

concentrado. .

”~Uha'vez envasado en tambores se lo almacena en” cdmaras frigor{fi- .

. }cas del establecimiento, debiendo manteneroe una temperatura en— -

" tre =200 y -30° C,

PP .
'

:El transporte hasta los lugares de embarqueVdebegefectﬁafééfenﬁca>

miones térmicos, siendo asimismo necesarioc contar con c¢dmaras fri.
: SrePRl ez

 gorificas en diches lugares de embarque.

Otras formas de envasado son las siguientess

- Jugo concentrado conservado quimicamente, para lo cual se utili
zan sustancias quimicas autorizadas por las reglamentaciones
allmentarlas pertlnentes.

Una vez envasado en los tambores antes comentados se lo deposi-~
ta en cAmarac frirorfficas, recomend4ndose temperaturas de alre
dedor de ~10° C péra evitar la oxidacién del jugo por almacena;
mientos prolongados. Mantener dicha temperatura es partlcular—

mente 1mwortante en el caso del Jugo de pomelo pues es muy Pro-

penso a oxidarse,
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- Bl énvasédo'eh iatas (normalmente no excedeh los 5 Kgs.)_ée fEE". 
liza a partir del jugo pasteurizado, tal como fuera expueétd éni
el punto 6, Luego las latas son enfriadas para impedir el 1eCOm.
cido del jugo y se aconseja mantenerlas refrigefédas para evi- -
taf posibles'alteraciones en1 el color y sabor del producto.

Bn cuanto a los aceites esenciales, una vez que se ha obtenido

_una partida apreciable (alrededor de 1.500 Kgs.) se lo homogeinil.

za j postdeshidrata per medio de un deshidratante quimico (sulfa-:

’tqide sodio anhidrido). Luege se lo envasa en tambores de 170

- Kgs. neto revestidos interiormente de pintura epoxi, consefvénadé

"los en cdmaras frigoriiicas, L |

L]

'ELECCION DE LA TECHCLOGIA MAS ABROPIADA o ;-l“

- Para decidir cufles son las maquinarias y equipbéﬂmabﬁéonvén;en—
tes para la futura planta industrial a instzlarse en la Provincia
de Pormosa se tuvieron b4sicamente en cuenta los siguientes ele-

mentos:
- resultados del cavftulo Oferta de la Materia Prima

— resultados del capfitulo Demanda de Jugos CGf{iricos Indus-

trializados

~ tecnologfa imperante en los establecimientos elaboradéres

de jugos cf{tricos que actualmente existen en el pais_

~ opiniones de industriales y proveedores de equipos sobre

cudl es la tecnologfa mas adecuada.



T

De todo el andlisis efectuado resulta que la ele0016n de la teo— J
,nologia debe efectuarse en funclén del producto prlnclpal que ela
- bore la indusiria, ya que del mismo dependerd la rentabllldad,de o

la empresa.

‘.."

" En. el caso que se estéd 1nvestigando el producto prlnclpal és el

Jugo concentrado congelado de _Ponmelo y el producto secundarlo el

_acelte esencial de dlcha eapec1e citrlcaa

1

- Por otra parte, el destino mas 1mportante del zumo concentrado es
7% el mercado externo, mlentras gue para 1os aceltes esenc1ales 1a.

”,demanda Préctlcamente se clrcunscrlbe al mercado 1nterno. 5_§U-“”'

.
: -','.«';
‘n’

'La gituacibn descripta y la experlen01a 1ndustruﬂ.exlstente ofre-

cen suflclentes elementos de juicio .para determxnar la tecnologia

mas conveniente para el estableclmlento ;abrll en estualo.rtl

Cabe consignar que 1a eleceibn de la tecnologia_se halefectuador

para aquellas etapas del proceso de produccibn que se consideran

: cla#es en esta induétria, es decir, desde el exprimido hasta el

enfriado, pues las qhe anteceden a estas opefaciones estdn consi-
derablemente estandarizados y todos sus_elementos son de proceden
cia nacional. ' | ' '

A continuacibn se detallan los'equipos elegidos y las razones que

se tuvieron en cuents.

Siga, .
Wy
¥
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Seccién Exprimido | ‘ - _— : ﬁ:

Tal como fuera expuesto anteriormente, esta es una operacién de .
crucial importancia en la elaboracién del jugo concentrado, ya RS

gue de ella dependé en gran medida 1a calidad.y el rendimientdfde

1

zumo obtenido., Si bien las etapas de pasteurizacibn y concentra--;-

cién pueden afectar la calidad del producto si no estén adéchada-
mente reallzadas, sin embargo, lo que no pueden hacer es mejorar

un zumo que ha sido deflclentemente extrafdo.

Por tanto, para la elebclén de los exprimidores hay que tener en

cuenta cudles son 10s que permiten obiener mayor cantidad y cali-

dad de Jjugo.
. },
Consideramos que el extractor mas adecuado es el que’obtlene 8i-

multédneamente —aunque por conductos separadose el Jugo ¥ el acei=

te esencial. Este equipo de cabezaleS'ektractpreStennlinea, se di -

ferencia de los demés por preservar en forma muy eficiente &l con
tacto entre el jugo y la superficie de la corteza,'lo cual permi-
te minimizar la proporcién de aceites esenciales en el zumo, Otra

de las ventajas es la de obtener an,mayor rendimiento de jugoe.

La situacién se invierte en 1o que respecta a aceites eéenciales,
ya que tanto la cantidad como la calidad del producto que resulta
es inferior a la del método del raspadc previo de la corteza, Ege-
ta limitacién no adquiere relevancia para el proyecto en estﬁdio;
pues el aceite esencial de pomelo s6lo tiene.una significacién e-
conbmica complementaria, tanto por la dimensién del mercado como

yor el nivel de precios,



La elecciBn dé-lé tecnologfa se invertirfa si la materia nfiha a
.1nuus+r1a11zarse fuera el limén o la bergamota, ya oue en éstos

casos el produeto principal es el acelte esencial. Lo 'h

- ' : : C et v
Cabe también seflalar que la tecnologfa gque aqufl se propone'es'la'. ;

‘mas difundida en huestro paI  La unlca zona citriccla donde el;ﬁ

| método del raspado del flave .0 ha ido adqulrlendo caﬂa vez mayor

i

1mmortan01a es Tucumén, lo cual es. explicable gi se tiend en cuen_bn

ta que es la. nrlncﬂﬁél érea de ﬁroduc016n de llmonec del paiu..'
3 i

r
- B

Bl equipo de cabezales extr ctores en linea se produce actualmen—

h

”te.en el v»ais, anterlormente se lo importaba de E.E;U;U. o} del'

~Brasil. o ‘ S
7 ) ‘ . - V". R 3 ‘ 1’1

','af .'&,

“En lo que respecta a la obtencién'dél aceite esen 01al, a*iccntr{

'fugas gue se reguieren son de origen 1mportado, aunque‘"ueden'uﬁl

Ve —

lizarse en una segunda etapa centrifugas na01onales qué ﬁon &e me

a
r R
1 - ' S

nor capacidad. = ' N R . R ::
1 . ) . i

. S Y
Seccidn Despulpado ¥ Centrifugado

Los equipos que existen actualmente en plaza responden a una tec—
nolowia muy similar, no existiendo por tanto en la préctica pro-
blemau para la eleccidn. La prlnclpal dlstlnc16n se reflere al

oriren de la maguinaria, es dec1r, nacicnal o 1mnortada. h

!'f'
La peracién del tamizado como la eliminacién de pulpa rruesa oue

de efectuarﬁe convenlentemente con equlpos producidos en els pais.

Ko occurre lo mismo‘éon las centrifugas deswulpadoras, las cuales

no se nroducen enel pafls, Los mOdelDu mas recientes de las mar—

U

SE

¢5g“‘ S we

v

.



" dor, siendo el tipo tanque el mas usual.

cas mas afamadas mundlalmente son las recomendables para la fébri

ca en estudloo

890016n Pasteurlzaclén

En la actualidad los equipos unlversalmente adoptados para pasteu b

¥ -

rizar son los de placas debldo a su alto poder de 1ntercamblo capt

1lérico, al reducido tiempo de res;dencla del jugo dentro del apa—

rato, como por la facllldad de llmpieza ¥ verlficaclén de su esta

. does Para el tamaﬂo de planta propuesto exlsten pasteurlzadores a

‘placas fabricados en el pafs, pudiéndose tamblén adqulrlr 1os de

- firmas extranaeras de renombre lnternaclonal.~

~ KRR
.

Ty

Secczdn Concentrac16n

Ya se ha mencionado que los jugos citrlcos se degradan répldamenm
te por la a0016n de la temperatura y el tiempo que la misma actﬁa
sobre el zumo. Por otrs parte, el método de la concentracidn por

congelacldn no es todavia una alternativa econ6mlca.

De todos los evaporadores, 1os que han logrado mayor aceptacmdn

~ por parte de los industriales son los a placas. Las prineipales

‘causas de su adopclén es la raplidez de. evaporaclén y la baaa temp'

peratura a que trabaaa. Los dltimos modelog de estos aparatos es—
t4n compuestos de tal modo gue no es necesario la reclrculacldn

del zumo para su concentrac16no

'>:'Complementar1amente con el pasteurlzador se adqulere el desalreaufkf;
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Seglin la opinién de expertos en la materia ( ), la mayor perfec-“gﬂ o
cién del concentrado por evaporacidn se logra comblnando un cony.=ﬁ!§"
'centrador a placas con un evaporador monotubular de pelicula des

cendente. rara completar el proceso.

'Para la etapa Dosterlor de enfriamiento del Jugo ya’concentra— f;ﬂ?'
do, también 1o mas recomendable es combinar un enfrlador tlbo

"flash" y uno monotubular de pelicula descendente.

- La ventaja de ESta combinacidn‘de‘aparatos se debe_a Que.rédupev
el tiempo del pﬁoceso, y en el caso de la concentraqiénfporque-
'elimina dos problemas que se plantean por la mayor viscosidad

“ -que el jugo adquiere en las dltimas etapas de la'concenjraCiGn,f .

' Si bien desde un punto de vista téenico Ia intégfacidﬁ.aé équi;i
pes de evaporacidn que se ha mencionado resulta la Mas”aconsejan '
ble, consideramos gue no lo es desde una perspectlva econémica
para Jla planta en egtudlo, ¥y en partlcular en una primera etapa.
Esta conclusién resulta de tener en cuenta los siguientes aspec-—.
toss _

a8) no hay expériencia en el pafs de dicha'éqmbinacién tecno-

18zica.

b) los equipos importados que se utilizan para la operacién de

(*) Conferencia del Dr. J.R. Iranzo, Concordia, 1971.



completar el proceso de concentracién (evaporador mo=

notubular de pelicula descendente barrida) tlenen un ﬁ,{,;ff'

preclo muy elevado (70 000 u$s), lo cual encareceria

A,en forma apre01ab1e el proyecto.

. . . o v

c) por otra parte, las 1ndustr1as actualmente existerntes -
, ‘ - ' ,
en el pafs -que como hemos dicho no emplean esta Cc oM
binacién de tecnologfas—, no encuentran ningin incon-

veniente para colocar su produccién de jugos concenw '

trados en el mercado externoc.

fPor todas estas razones, s6lo se propone para la etapa de concen

tracién un equipo a pladas de doble efecto. o _ y:

Tante los equipos de evaporacién como de enfrlamlento que han 91

~.do recomendados pueden ser de origen nacional o extranaero.

En resumen, la tecnologfa gque se propone para‘EI proceso de ela-

boracibn del jugo es la siguiente:

Exprlmldo

Consta de varias miquinas con cabezales extractores en linea. La
firma gue las produce es F.M.C., habiendo comenzado este afio a

produeirlas en el pais.



o jDesEulpado Yy Centrifugado

‘Pasteurizacibn, Concentracién y Enfriamiento S

. Todos los equipos deiéllados-ahteriqrmente_sé fabfican:enlgl'

'fpais. Existen plantas que estin funcionando con_dichos'equipbs“

39
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La operacién de despulpado grueso puede realizarse adecuadamente
con equipos nacionales., En lo que respecta al centrifugado..debe °

Procederse a importar 1as miguinas, ya que las mismas no se prow-

l duceh en el pafs. Las marcas mas afamadas son Alfa Laval, Westfa

‘lia, Veronesi, etc. ' o ‘ . IR 3

" tanto en el pafs como en el-Paraguay.con buenosrresultadbs'técné

de los sectores en pugna son los 31gulentesz

cos. No obstante, para las operaciones de pasteurizacién y con- - e

~ eentracién hay opiniones encontradas sobre la convenishéia de em-.. .-

plear equipos nacionales, Los prineipaleSAargumentdéﬁde-éada une.
-~ los equipos 1mportados responden a las dltlmas innoe
vaciones técnicas en la materia. Por otra parte es-—
_t4n muy experimentados ya que las firmas que los pro
ducen abastecen a la mayorfa de los pafses producto~
res de jugos concentrados. Todo lo cual asegura a
priori la calidad del producto a obtenerse. Esté no
es el caso de los equipos nacionales ya que_lés'limé
taciones de mercado impiden que puedan fabricgrée en
condiciones similares a loé-extranjeros; no ofrecien
.do el mismd'grado de certidumbre sobre la calidad fi
nal dél producto. l '



- los edquipos nacicnales son una réplica-de lbs'deéiégk et

. extranjeros mas re01entes, no existiendo’ nlnguna dlfem'ﬁ
:JJ o _ rencia en la calidad del augo concentrado. Por otba

parte, los equlpos fabricados en el pais reuultah mas

baratos, no es necesario reallzar arduas v prolongadas

gestiones para obtenerlos ¥ tlenen la apre01able venta
‘ga de solucionarse- féc11mente todos.los problema” de

R

service), repuebbos, rep051016n, etc, cosa que no aconr

- AR tece con los 1mportados.

ffjbﬁﬁ-:ﬁ?' 1 - otro aspecto dlgno de tener%e en cuenta es la eventual
R diferenciacifn que pueda reallzarse en la demanda de.

S jugos citrlcos en funcién del equipo que .se haya utlll

ff% - 7 zado. Al respecto pudo detectarse que 1mporuuntes comp

R ‘ pradores de zunos econcentrados tlenen clerta preferen—

LR

TN
Sty v

cia por determinados equlpog.

- por ﬁltimo, y en la medida gue el gdbiefﬂo nacional
v/o profincial contribuya al financiamiento del proyec
to0, adquiere particular importancia la polftica gue
pueda establecer en materia de produccién nacional de
bienes de capital para la industria de productos_all-'

menticios.

Por todas estas razones no €s factlble pronunc1arse 1nequiVocamen
te sobre el orlgpn mas convenlente de los equipos, dependlendo en

deflnltlva ‘del inversor la adop016n de una u otra alternatxva.



Ante esta disyuntiva para realizar la evaluaci6n'econ6micéfsé-foﬁ;'
‘mard en cuenta la 31tua016n menos favorable,' es decir, se conSL-'-

derarén los equipos que reﬂulten mas costosos a- efectos de garan )

. l

"figzar si el anteproyecto es o no viable econémlcamente.

. | - ‘lri‘ \l

rios con acitacibn vara Jwgo haﬁural y de unlform3016n del concen

_trado; bombas sanitarias, de trdsvasaclén del concentrado y de

c1rculacién en el pasteurizador, evaporador, enfriador, etc, son

‘jgumlnlstradas nor la industria nacional.

"

Las caracteristlcas técnicas. de todos los euulpos J méqulnas men

c1onadas, como las que se requieren para la recepclén, almacena—

L L N g
Con respecto al equlpo ccmplementarlo tales como tanques sanlta-~'

miento, lavado, seleccién, tamafiado, etc, se deiallan‘a_contlnuaf

o ) : T I
¢ién del diagrama del vroceso de elaboracibn de gugos‘concentraw

dos y aceites esenciales.,
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'DESCRIPCION DE LOS MEDIOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE PRODUG~ . .. . .
CION - o

l. Planta de Becegciénl Seleccién y Almacenamiento
= Tolva de recepcidn de fruta

Conetrufde en mamposteria y hormigén armado. Consta de diepo-.

aiciones especiales para descarga de camiones a granel, ya _
sea en_formé lateral o posterior. En su §arte inferioxr cuenta
con compuerta reguladora para el baso de la fruta,
Si bien existen métodos mas modernos para la recercifn de la
fruta (descarga por medio de rodillos, cinfas transportado-
ras, enrejados que amorfiguan la cafda en la tolva, ete.), o
dos‘ellos tiene como prinpipal'objétivo,el.menor deterioro de
la fruta, a efectos de que eventualmente se seleceionen parti
) das para su posterior comercializacién como fruta-fresca. En
el presente estudio, y para una primera,etapa},seiprdpone el
procedimientb antes descripto debido por una barte, a gue es
mas sencillo'y menos oneroso, y por otra, a que la variedad
de pomelos dlsponlble (Dunoan) no es apta para comercializay-
se en estado frasco, No obstante, y en la medida gque el tipo
-de fruta lo haga aconsejable se pueden adaptar algunos de los

sistemaa de desoarga mencionados. -

--Cinta:transportadora ¥ clasificadora de frutas
Para conducir la fruta desde la tolva hasta el elevador del

silo, construida en perfiles de hierro y coﬁ poleas en los ex

tremos. Lleva una cinta de goma y tela y un moto—reduotor de

-

-5 Hp. de potencla.;



et

Antés'de llegar el elevador hay una mesa,dé sgieeciGn aonsé |
trufda con perfiles de hierro &ngulo. Tiene dos cademds prine
cipales, las cuales trabajan sobre cuatro engranejes,- dos deff'*
los cuales son de mando. las cadenas tienen, .eslabdn por me-i
dio, un pivoté‘que ge inserta en respectivos rodilles de made

‘r&a que son los que tranépprtan la fruta haciéndola girar para

una me jor inapéccidn ocular. Esta médquina es accionada por un
grupo moto-reductor de 1,5 Hp. La fruta descartada se almace- =
na en una tolva de resxduos, la cual estd hecha de chapa de

)

‘hierro y pintade contra la corrosidn. Generalmente el volﬁmen :wu

de materia prima descartada se descuenta en la liquidacién £i -

nal a los productores.

"'.e“‘- arey

- Blevador & oangilonea : g J‘&-‘. .r.{\’:‘;. .

v T T

BEs para elevar la fruta que trae la einta haata los silos de
almacenaje. Estd construfda en perfilea de hierro de éngulo y
reforgada con hierros U. '

. Consta de cangilones de 0,20 por 0,90 mts. fijados a una cade

na de paso alargado que trabaja sobre 6 engranajes, montados
gobre bujes y rulemanes.

£l accionamiento se produce por medio de un grupo moto reduc-
tor de 1,5 Hp.

Silo de frutes ,
Por intermedio de una cinta transportadora se lleva la fruta

del elevador a cangilones hasta el silo propiamente dicho. El
silo consta de'B compartimentoé dobles. Totalmente construfdo
en madera afirmada con bulones sobre piezas de hierro dngulo
' que aotﬁan como conectores. -



 ‘Cada compartimento consta de rampas 1ncllnadas las que 31rven
para ‘sustentar los frutos y evitar que los mismos se destruyan_
por su propio ‘peso. El techo es de chapa de hierro galvanlza~ _
. do fiaado en estructuras de madera. En su parte Lnferlor tie- s
'ne puertaa regulables en cada compartlmento, como asi tamblén
‘pasillos para inspeccién y manego de los. frutos a. 1a salida

'del 5110,

Cinta tranSportadora de salida del silo _ _ L o

-

. Eatd fabricada con perflles de hlerro éngulo con poleas en loa

.. exX%remos, una de las cuales actﬁa coro estirador de la correa
y la otra como mando.. ' '

Esté accionada por un motovariaddr de 2 Hp dé potencia que per

mite mayor o menor capacidad de allmentaclén de - fruta &8 la fé- Iy

s
L

'brlca.

Mesa de descarte _ . ,
Las caracterfsticas de la misma son 1dént1cas a laa expuestas

en la anterlor megsa de selecclén.

Méquina lavadora de frutas

Estd totalmente construida.en chapa ¥ perflles de hlerro con
una serie de ceplllos de 125 mm de didmetro.

COnsta de un dispositivo. especlal para la produccidén de espuma
a partlr de la solucién de detergente, si 8e usa, y otra insta
lacién para el - enjuague de la fruta mediante una flna lluvia
de agua Luego se procede al eacurrido de la materla prima,

Méqu;na pretamaﬁadora _
Luego de escurrida la fruta se. utillza un transportador a rodi

llos pars llevarla hasta esta méqulna que eatd ubicada frante

* _4.:;_



a las exﬁrimidoras. _ , -
Consta de uha estructura metdlica y una cinta transportadora-y
inelinada hacia donde se encuentran los rodillos de tamafiedo

‘que son independientes unos de otros para permitir seieccibnéf

distintos didmetros de fruta., Estd acc1onada por un motor de

»

1,5 Hp con su correspondiente reductor de velocidad, -

- Cinta allmentadora de exgrlmldoras

Construfda en ‘perfiles de hlerro y con superflcle de desliza—
m1ento de la cinta. hecho en hierro U. El largo de esta mdquina
es de aproxlmadamente 10 mts, En sus éxtremos posee dos polgas"'
de un didmetro de 70 cm., una de las cuales estd acciénada,por

un grupo moto~reductor de 2 Hp. La otra polea actda como esti-

_raddra. En los lados tiénen diépositiﬁos-de'déécargé que permi

te el retorno de la fruta gue excede la capatidad de “las expri

_midoras, ya que es convenlente que la cinta que alxmenta la ta

' mafiadora lleve entre un 10 a un 20% mds que las neeeazdades de

las exprlmidoras.

Trasnportador helicoidal

Tiene un didmetro de 300 mm y un 1argo de 10 mts. Eatd cons-
trufdo en chapa de acero inoxidable y los he11001da1es en cha-
pa de hierro de 3 mm montados sobre cafios de 2" Qe didmetro.

Esfe.tranSportador (@e cdscarsa) esté acciohado por un grﬁpo mo

to-reductor de 1,5 Hp.

Plataforma

Construfda en perfiles de hierro formando ung estructura, Su -

. piso estd constitufdo por una malla de hierro deaplegadc de al

ta resistencia. Mide alrededor de 7 mts. por 3 mts., debiendo
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‘goportar las exprimidoras de jugo, la cinta transportadora §

: una. pasarela de inspeccidn con barandas.

2. Planta de Elaboracidén de Jugos Concentrados S y

« Exprimidoras | | | o '
Son méquinas que permiten la extraccién s;multénea del jugo y

_del aceite. Constan de alimentador de fruta, motor eléctrico

y reductor de 7,5 Hp, 1,700 rpm, 220/380 volts, 7

. 1
+

Notor- eléctrmco del alzmentador de 0,5 Hp con ‘bomba. de lubri-l,

cacién y bomba pulverizadora de agua.

La mdquina tiene 3 juegos de copas exprimidoras de los siguien .
tes tamafios: 60 mm,, 75 mm. ¥y 102 mm. de didmetro. Las mismas

son de acero inoxidable.

-~ Despulpado ¥y Centrifugado

a)

b)

Separador vibratorio de 1.200 mm. de dlémetro para separa~

' eién Ge las partfculas de pulpa gruesa. arrdéstradas por el
jugo. Construfdo en acero inoxidable en todes las partes

de contacto con el jugo. Estd provisto de'zarandas de sepa
recidn de acero inoxidable 316 Nos. 40 y 60. Equipado con

motor eléctrico de 1,5 Hp.

Finisher despulpador para eliminar los restos de pulpa grqgi
sa en el jugo y también para despulpar emulsién de aceite |
epencial. Todas las partes de contacto con el jugq'o con el
aceite son de acero inoxidable 316.

Estd construlido por un tornillo de presidn que comprime a
la pulpa‘sobre una chapa perforada con agujeros de 0,5 mm
de didmetro, la cual es soportada por otra chapa de 4 mm de

B



espesor y con'aﬂujeroa de 5 mm de diémetro. _
La boca de deéscarga de la pulpa es de se0016n varlable parak?,
-regular la preglén del prensadoo
_Todo ellconaunto esth montado sobre perflles de acero ¥y ac—_;‘

cionado vor un motor de 5 Hp de potenclao

+

[

A

c) Centrifuga a platos para permitir la méyima“eliminaciaﬁ de

puloa. Esta méoulna tiene una capa01dad de 3 a 5,000 lltros/ =

hora, con mecanlsmo de autollmpleza y al lﬂual que las. ante o

riores de acero inoxidable en todas las vartes- de contacto

" econ el jugo. La potericia delamotdr es de unqs_T,S Hp.

d) Motobombaé centrifugas banltarlas para trasvase de Ju y
aceite desde y hacia lom tanque° depéaltos. Tot;lmente de

acero 1nox1dable, de@armables y con 01erre a clamps.

~ e) Tangues de acero“inoxidable'316‘ de'l S'mm*de-espesor en el ]
cilindro y 2 mm. de ‘espesor en el fondo. Con tapag partidas
de 1,5 mm de espesor. Apoyado sobre 4 patas tubulares regu—
‘lables de acero 1nox1dable. B ' |
Tienen un agitador aqclonado'por'thMOtor eléctrico de 1,5.
Hp; terminacién pulido sanitérid; tubo de-nivel y de capéci

dad variable.

- Deqalruu016n-— Pasteurizacibn:

Eote equipo consta de log siguientes elementoss.

a) tanqug de alimentacién;Cbn'flqtahte,.dé acero inoxidable
316 pulido. T |



b)

R
.

-
* U e
K -

motobomba centrifuga sanitaria, en acero inoxidable 316;dé-

- sarmable, para bombeo del jugo al pasteurizadOr.fMthr}eiécs 

c)

f)

trico 2 Hp.

. \ .
1ntercamb1ador de calor 3 placas, con placas de acero, 1nox1'
dable 316; cabezales para el cierre de lag placas de fundl—’

cién, forrados en acero inoxidable; paneles separadores de .

duroalumlnlo, revestidos de acero 1n081dable' guarn1c10nes

de goma sintética para las placas; tubo de retenc16nqdel;33 .
g0+ | | e

‘

instalacién para el calentamiento de agﬁa compuesto de. tén.

que'pulmén de acero inoxidabié'304 1nyector de vapor° vél--f”

vula automdtica de vapor; motobomba de furd1c16n denhlerro
para el bombeo de agua caliente, con motor éléctrlco de 3

Hpo

tanque de desaireacién, construido'en.chabé;dé acefbuihdxi:

dable 316; didmetro 600 mm; altura 1500 mm; apoyado sobre 4

.patas. Puerta de inspeccién de cierre a clamp8° mirillas de

obs erva016n e iluminacibn. VAlvula de nlvel de trabaao con—

trolado por flotante.

motobomba eentrifuga sanitaria, de acero inoxidable; con ée
1l1lo especial de anillo de agua para trabaaar en 01rcu1to ba

jo vacio' motor eléctrlco de 3 Hp.

Lo descripto. corrcsponde a:la planta de desaireacién y pasteu-

rizacién producida por la industria nacional, Tambiéh se ha ob

tenido la cotizacibn de todos estos elementos de origen impor-

tado (A.P.V. sistema PARAFLOW).



- Evaporacidn

cz2da vno de los efectos:
é) Un cuerpo de evéporador-del tipo de pelicula‘deScendenfe,foE

‘mado per: - . o S ' | L

"= placa de chapa de acero inoxidable 316, juntas de goma sin-

tética adheridas con lizante pléstico. Ambos materiales

son sanitarics.

- cabezales de planchas de acero revestidos su cara -interna
de acero inoxidable. El cierrc de los mismos se logra me—

diante tensores,

~ ¢Amara de separacién de'liduidos de losrﬁéﬁéiéé,bfbéeden—-
tes del nrimer cuervo de evaporacién.\ESGun;CjLLﬁdro verti
cal de accro inoxidable 316 de 950 mm Qe difmetro 7 2300
" mm de altura; apoyado sobre 4 patas'de cafio de acéfolinoki
“dable; regulables, Estd provisto de enirada de insveccidn
de cierre rdpido, mirillas e iluminacién. -
- motobomba ceatrifusa sanitaria, con seilo rupecial de’ ani-
1lo de i, para troabnjur en circuito bajo vacid. Motbr

eléeirico de 4 lip.

_b) tanque colector de condesados del evajorador, con flotante
regulador de ni#el'de liquido, mirillas y puerta de cierre

‘répido. Construido en chapa‘de‘acefo inoxidable 304, pﬁlido.

Correspcnde a un equipc a placas de doble efecto, cbmﬁréddiéndé _
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.¢) mctobemba para drenar el tanqaé anterior, de acero inoxidable,

sanitaria, para tr2bajar en circuito bajd vacflo. Mbtor,de 3. Hp.

a) cohdensador_de superficie, del tipo casco ¥y tubo, construfdo to= -

talmente en hierro.

e) conjunto de eyectorcs de triple etapa, para la eliminacién de ‘ca”

ses incondensables v mantenimiento del vacfo de la planta, cabé-'
zas construfdas en fundicidbn de hiervo, con eyectores, toberas y-

condensadores intérmedios de acecro inoxidable.

" f) motobomba centrffuga, cuerpo de hiervo, rotbr-de bronce, motor

eléct=ico de 10 Hp.

B
.

- Las condiciones de trabajo del equipo de evaporacién.sch,ladﬁsiguienf

tes:

Primer efecto:

- Temperatura de vapor de calefaceién: 101° €

— Temperatura de ebullicién del jugo: 70° €

Sesundo efectos

- Temperatura de vapor de calefacciéns 70° C

- Temperatura de ebullicién del jugo: 42° c

El equivo de evaporacibn mencicnado ¢s de crigen nacional, habién-
dose consezuido la cotizacidn de un equive similar pero imvortado

(sistema A.P.V.).
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- Enfriamiento

Consta de los siguientes'elementoéz

a)

b}

e)

erdfriador tipo "flash", construfdo en chapa de acéro iﬁ@xi-
dable 316 de 3 mm de espesor. Consiste en un cilindro verti
cal, reforzado, de 600 mm de difmetro por 1.800 mm de’ altu~
ra; con entrada paraiuh,hpmbre; mirillas de inspeccifn e iw
1umina¢i6n; pulido sanitario. | _

El vacfo se lqgfa mediante un eyector de vapor construfdo

en acero ihoxidable,

‘El jugo se enfrfa desde 429 C a 25° C.

enfriador tipo monotubular de pelicula_déscénaﬁnte;'con agé_
tador provisto de paletas rascadoras. Construidoueniacero
inoxidable 316 en las partes de contacto éon‘e1.jugo‘y en
hierro negro la camisa de enfriamiento. Lleva ung aislacibn
exterior recubierta con chapa de acero inoxidéblg 304. Agi@g
dor accionado por un motor der3 Hp, 750 rpm, acoplado al ro-
tor por medio de correas y poleas. . ' |
Las paletas rascadoras son de goma sintética sanitariao Me="

dio refrigerante: amonfaco.

motobomba positiva, tipo a tornillo helicoidal, con veloci-

dad variable y motor eiéctrico de 3 Hp.

Con estas operacioncs el jugo se enfrfa de 25T a ~89C,



- Uniformacién del ijuzo concentrado

Tangue. vertical de acero inoxidable 316; aislacién con 1éné'mi"
neral de 2" de es pesor y reves timiento de chapa de acezo anA
dable. Consta de un agitador accionado por un_mqto—reductor de’™ -
.7 5 Hp a 50 rpm; entrada para hombre de 01erre répldo- miri-—

llas de inspeccibn e 1lum1na016no

3o Planta de Elaboracidn de Aceites-ESEnciales

E]l aceite esencial que rezuma en la operacién de exprimido es
arrastrado y emulsionddo por la acecidn de un chorro de agua.k

ta emu1516n se pasa por un finisher aespulpador, con el obJeto
¢e extraerle la mayor cantidad de pulpa gruesa. Dicho finisher
ha sido descripto anteri ormente (Despulpado y Centrifusado).
Los restantes elementon nccesarios para la obtencién del acei—

te son:

a) motobombas centrifueas sanitarias, con motor'éléctrico de
1,5 Hp, destinadas a la alimentacifn de las respectivas cen
trifugasg A

b) una centrffuga autodeslodante vara la eliminacién de barro
y agua de la emulsién -son immnortadas—.

¢) una centrffuza Shar :les tamafioc N° 16, capacidéd'de 800 a
1.000 1ts/hora, con motor 2 Hp. Recibe la emulsifn enrigue-
cida de la otra cenivffuga y separa totnlmenﬁe el aceite

del a/une Ba de urocedencia nacionnl.
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d) tres tanques pulmén de acero inoxidable 316, 1la finélidad_ae
los mismos es la siguiente:

-~ el primero recibe la emulsién que se obtiene del finisher,

- el ségundo, la emulsidén concentrada que resulta de la pri-

mera centrifuga,

- el tercero, el aceite esencial resultante de la Gltima ope

racién de centrifugado

Las dapaciaades de cada uno de ellos esti relacionada con las

respectivas etapas del proceso productivo.

= Ctros BEquipos vy Accesorios

- Cémara frigorifica

Comprende una cémara de enfriamiento y congelacidn, con capaci
dad para 4.000 tambores de 250 Kios. cada uno, montados cobre
plataformas de palletizacién. El volémen total de la cémara es
de aproximadamente 2,000 m3. |

Dos motocompresores de amonfaco de 25 Hp cada uno de alrededor
de 40.000 frigorfas/hora, cada uno, con condensadores, evapora
dores, depbsito de amonfaco, tablero eléctrico, autométicos de

proteccién y control, etc.

- Suministro de agua a la planta _
El volumen de agua gue requerird la planta serd del orden de
100 m3/hora, dependiendo, ademés del’tamaﬁo, de la temperatura

del agun.



'.La captacldn del agua se efectuara del Rio Paraguay por medlo
de canerias y electrobombas. Para el almacenage se requlere un
tanque australiano elevado, procedléndose luego a la flltra-
cibn de la misma antes de ser utilizada en 1la planta.

Ademés hay que instalar cémaras de decantac16n, cafierf{as), etc.

rara la evacua016n del agua serv1da del establec1m1ento..

Suministro de vanor

| 2
Caldera horlzontal de aprox;madamente 120 m~ de suoerflcle de
2
calefaccibn, a fuel oil, para 10 Kg/cm , con tangues de combug
tible, bombas, chimeneéa, ablandador de agua y ademis acceso-

~rios de accionamiento y de control.

jSuministro de energfa eléetrica

° 'Dos grupos electrégenos de 110 Kw cada uno, tangue. de combusti .
ble, redes de conduceidn ¥y distribueidbn, tablerc de instrumen-

tos, etc.

Vehfculos para el'transnorta

Un motoelevador y plataformas para tambores. Dos veniculos ti-

po pickup.

Ingtirumentos de control y de andlicis

V4lvula automftica de corte de vavor en caso de interrupcibn
de energla eléctrica o detencibn de alguna de las bombas de

circulacién del producto. Mandmetros; vacuémétrbs;'termémeﬁros
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directos, a dial y a columna de mercurio, segin los lugares de
ubicacién; caudallmetros en la linea de alimentacién de jago.
En el laboratoric es necesario tener dlversos elementos para
el control de calidad, tales comé: balanza de prec1316n, re—
fractémetro, estufa, material de vidrio, peguéfia blbllOtha es,
pecializada, etc. '

e
4 e

Balanzas para control de vesos

Una béscula vara camioncs de 70 tns. coﬁ-disbositivo impresor.
de seguridad. | . _ o

Dos b#sculas de 1.000 Kgs. cada una, para el COntrol de - 11eria—
do de tambores, como asf{ también, balanzas. de plato para efec—g

tuar controles menores.

Taller mecdnico : S .

A efectos de permitir una répida solucibn de los inconvenien-
tes mecédnicos que puedan surgir durante el perfodo de funciohg
miento del estéblecimiento 0 para encarar reparaciones y mantg
nimiento en el lapso gue no funciona. Entre los principales
elementos cabe mencionar: equipo de soldadura eléctrica y au ;6
geha, torno, a;ujeveadora, amoladora y pulidora, herramicntas
diversas para'efecfuar trabajos mecdnicos, de cafierfa y he

electricidad,



' ANTEPROYECTO TISICO

1.Abistriﬁucién de 1la planta sobre el lote

El lote, de uha superficie aproximada a 2 Has.,
ma de un rectdéngulo con unc de sus lados menores ceciz el

rio ; el otro sobre el camino'de ACCES 0.0

-3e ha pre?1 3ho un mlamb~ado porlmetral de alambrr teiido de
saners aque la entrzia A n]qnhn me hneoa echuulvaqentr por

norteria.

Toda *a linea de rcc9301(n de rrutaJ, y el edificio de la
ol“nta de industrializaciln de Juzo se na dlspueoto cigulen—
do una pacslela al ln~o mayor del rect{n~ulo v orézimo a ds-

te, de ranera de dejar un 4rea imor tante del loue det sDe jada

para llevar a cabo una fubura ampliac;énn.

De igual aunerz, en el caso de que las circunstanciag aconse
jen ampliar la capa eidad de 1a produccién de la vlanta, se
lha previsto espacio suficiente para montar una lines de re-

cepcifn de fruta paralela a la anterior.

- A couLlnuu01cn del edificio 1nduthLai Yy hacia el rio, se ha
dispucsto un tanqu? aus Trallqno pura almacenar y decantar el
agua bombea.la desde el ric ¥y que se va a utilizar en la plan

ta.

Puera del perimetro_alambrado se ha dejado espacio suficien=

Ve rara estacicnamiento de vehfculos,.
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iihmediéto-al portén de entrada se ha dispuesto 1a'portéria@ ,
el zcceso y control del personal, “esaje y control,déLEnfra-g
da y salida de materia prima y mercaderias, el Srea adminis-5_ 

trativa de la planta ¥ la viviendas del personal técrnico de 

guardla Yy sereno.

De esta forma, el acceSo'al_érea de produccidédn gueds circuns

cripto.ﬁnibaﬁente al personal_que'trabaja en la plaﬁfa,

Distribucifn y caracterfsticas de las obras civiles

) e e . 2 o :

En el edificio de aproximadamente 1,500 m™, en un solo cuer~
po,'se ha efectuado una distribucibn de las 4Areas de nénera

de permltlr una meJor ublcdclén de la maqv'narla. Las mismas

se instalardn en una lfnea que va decde la descurga de la ma

teria prima hasta el frente de la cémaraffrigdrifica;_V

Esta disposicién se ha tomado a los efectos de permitir la

instalacién de eguipos suplementarios, paralelos a la actual

1fnea, el cfa gue sea necesario ampliar la capacluau de pro-

du0016n de la planta.

'Solamente resta en la lanta un 4rea de. laboratorio de con-

trol ¥y ves tuarlos con serv1c1os sanitarios para el pergonal

que trabaaa en la mlsma.
La parte administrativa se ubica en una construccibén que tam
bién comprende la recepcibn y viviendas para el personal téc

nico y serenos.

3
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:Las caractcxi tlcas del edlflClD de la’ planta Uroplamente d13. '

cha sons constlu0016n en un solo cuerno, con naredes de mate~

rlal, techo apoyado sobre. cabrladas v recublerto ge’ Cnapau

acceso de'chama;‘cor“edizos; ventanas de‘carpintmria metéli—‘
ca con v1dr103, pisos de cenento, TOdlLJadOS, narede° de re—_-
voque ¢rueso mlntado, saIVO en . el drea de elabor1016n gue es

'tarﬁn rccublertﬂs con, azuleaos hautq 2 metro¢ de altura,;'

qup031c16n de . au-minulnduAy canuoc

La ulanta de recepecibdn, : elecc16n ¥ almacenamlento de frutd%.”

de Tibrocemento o alumlnlo a 6 metros de altura. qutqnea de - -

ue mantlene de querao a lo propuesto anterlormente._La cabau

cidad de SllOu se aumenta a 280 tns. a los EfeCuOS de “ante—_

ner un stock. de dos dias de trabajo.

Toda la n:lanta de seleccibn, lavado, pretamafindo; etc. se

mantiene en lo propuesto. En uha ampliaciln. futhré-toda-éSta

‘vando al doble 1z canaaldad.

Ya en el inlerior del edifieio ne dimpone ura »nlolaforma 6
entrepise pnra Lo coloeacidn de oo tros exprimidbraﬂ déjan—
do espacio suficiente para instalar las unldades necesarias

para el futuro ineresento de grodu0016n.

Ern esa nlataforma se colocan-las cintas'de alimentacidén de

las exprimidoras y a nivel inferior los finishér de jugo y -

maquinaria y los silos se duzllcan en una linea haralela ele o

- de emulsién vara que trabajen por gravedadg'Debajo de 1a;p15f



LY

60

tafbrma sé instalan los tangues, bombas y centrf{fugas que

constituyen la planta de obtencifn de aceites eseuciales,.

La centrifuga despulpadora envia el jugo a uno de los tan-
gques pulmones para paszr a desaereacién, pasteurizacién,con-

centracibn y enfriado del jugo.

El producto terminado a 60° Brix y a -8° C de temperatura se
uniforma en el tanque termo agitado y se envasa en tambores

gue van a cdmara de conrelacién.

: . . . 2 '
La cédmara frigorifica con capacidad de 230 m" abosorbe la to
talidad de la produccién de concentrado. Se ha dividido en
dos para que funcionen independientemehte o en conjunto de

acuerdo & los requerimientos de congelacibne.

Tiene una pequefia cdmara de enfriamiento a -5° ¢ donde se de

positan los tambores de aceite eﬁenc¢al°

Los tambores se estiban en vlanchadas de 4 tambores caca una
Y en pilas de 7 tambores. lLa altura de las cémaras es de 7

metros,.

Los dos motocompresores de 40,000 frirorfas cada uno sirven

para el enfriamiento de lag cAmaras y para el enfriador tubu .

. lar de pelfcula deécehdente,

4.

Suministre de agua

El agua para la planta se caﬁtaré desde el rfc por medio de

homhas, envidndosela a un tanQue australiano de aproximadamen

te 00 metro cdblcos de aps « Bg
200 metros capacidad. Bgte EdnS&S 5g diyidird
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én-doé”partes or medio de una pared a fin de decantar -y cla

rlflcar el azua bombeada.

Parte de dlcho voldmen de agua, de 5 a 60,000 lltrou.nsr ho-
ra, ce filtra wmor un lecho percolador, traténdoseio con hi-
noelérito para utilizarla como agua potable, siendo tamblén

neceudrlo Pasarlia luego por un ablandador para wso dé la Cal

dera. El consumo de la caldesa es pequeiio pues se rccuperan

los condensados calientcs que se reinyectan en la caldera.
El agua tratada en. ablandador es para reponer pérqldas Dor.

evaporac16n.

El mayor volamen"del agua decantada en el tanque australiano
se la utiliza como agua de refrlgera016n en los condensado~

res del evauorador y se la canaliza de vuelta al rfo,

Se prevé espacio suficiente para instalar otro tanque austra

lianc ante la posibilidad de que futuras necesidades de la

vlanta asf lo reguieran,

Evacuzcidn de cfluentes

Todas las aguas servidas provenientes de SGIVlClOg sanlta-

'rios, cocinas, aghas de lavado de planta ¥y aguas 1duales

industriales (dcscart,m de centrifucado, etec.) se colectan

en una cdmara séptica de 8 metros x 8 metros x 5 metros don-
de sufren un prdceso de desinteyracibn la materia org rdnica

contenida.

Bl grua puriTicada se la envia al rfo oor medio de una cafie=

rfa o vartir de ia cdmara ﬁépt;ca.



cién comentada de las obras civiles y de los equipos .y maqui

narias.

Lo

Se zdjuntan los croguis en donde se especifica la distribu-—- -
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* DETERM IHACION DEL TAMATO MAS COIVENIENYE DE LA PLANTA - . ° f_" o

‘Para 1a elec016n de la ca9301dad productlva del establec1m1ento en

tudlo se comenz6 por tener en cuenta los 51pulentes aspecuos-a

a) ‘Estimacibn de la dlunonlbllldau actual Y futura de

materla;prlma en el érea en ESuule. o ' “gia

b s
.

Del anélluls efectuado: en el capitulo pertlnente resulta

que tanto la prouucc16n actual de pomelos. como la Drevls'
ta para los préxlmog diez afios —de no mediar un programa
de expan516n—, es 1nsuf1c19nte nara un. normal-fun01ona—-
miento de la 1ndubtrla cItrlca (CITREX, UNICUM,‘antepro~

yecto en estudlo)

b) Estimacién de la demanda_de  jugos citricésﬂiﬁduéérialif

| zados. 7
Del ectudlo de mercado realizado sur Ze que, no ex1=t1rén
(de lograrse anecuados niveles de vrecios y calldad) pro.
blemas nara la comer01allza016n de jugos concéntrados
congelados derpomelo en el mermdo internaciondl. Por -
otra pnrté, y de acucrdo a las opiniones”obtehidds, tam-
poco ae urunénturidn inconvenicntes para la venta én el

merecado interno de los aceites ecenciales de nomeloe

En base a las conclusiones de los dos nuntos anteriores,'especialp
mente del primero, fue factible determinar un entorno del tamafio
de planta, es decir, cufles serfan las escalas de produccibn que-

vermitirfan por una parte adecuarse a las limitaciones er la ofer—

TT'?;EF*i 4

. o R
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ta de matceria vrima y por otra, uoder operar en condicionéé‘fenta—k
bles. A vartir de ello, se decidié evtablecer nrimero la teéﬂolbh-
¢fa mac cunveniente, como ast tﬂmblén el anteproyecto ffsico, ya
cue de esta manera podrfa contarse con clementos cuantitativoes (in
veréicnes, costos operativos, etc.) mas precisos para eler 1r la eﬂ

cala de produccidén mas adecuada.
Ccnocida: las alternativas de. tmaafio mas accnsejables (5,000 7
7.000 Zzs/hora de elaboracién de frusa), para lo cual se tuvo fun—- -

dementzlmente en cuenta tanto la experiencia existente en el pafs

-sobfe los distintos. tamafios de planta, como las opiniohes de indus

trlales del ramo, nroveedores de maqulnarlas ¥y equipos (nacionales
e impoertados) y expertos en la materla, se procedx)a anallzﬂr di*
chas alternativaﬂ en funcldn del nunto de nivelacifn o eoulllbrio.ﬂ
Este andlicis ze detalls a contlnuuc16n ya gue en bave a suu resul'

tados se detorminé el tamafio gue conuluuzamoa mas convzplente.

Eatimacibn de las Inve:siocnes y Costos Operativgs_del Anteproyeqto.

Las estimaecicnes de las inverciones que g2 nresentan corresponden
g la alternativa de 7,000 Xgs/hora de elaboracién de mat.rig prime,

rosteriormente se mencionardn las diferencias de precics entre es-

. ta alternativa y la de 5.000 Krs/hora.

Lzn cotizacicnes corresponden al presente afic y en el caso de los

cguinos imvortados se considerd el tipo de cambioc vigente el 7 de



junio de 1973.

| = INVERSICNES

1, Terreno

2, Obra Civil (incluye dos vivien
das)

3e Equigé?, Kaguinarias y-Varios

(é.l. Dos equipos elecfrégenas‘

3¢2. Una cémara frigorifica

3¢3e Suministro de agua

A 3.4, Evacuacién de residuos

3.5. Generacién de vanor

e s
 .;$¢9€£a‘ 3.6. Téllér_mecénico

- 3e74 Baianzas

3.8. Vehfculos de transporfe

3.8, Laboratorio de andlisis

3.10.Bguipamiento para la admi-

nistracibn y vestuario

4. Planta de Recepcibn, Almacena—

mwiento y Seleceidn

5e Lguino de Elaboracibn de Juges

(1)

Concentrados

(én pesos) 'pt‘ 
29.000.= Op¥ %

950,000,
6150004=
20,000.=, R
300.000,= N

9540004=" "

180,000 ¢~

57 6 000 o=

602000, (i29168;999£:y//T:RR$V

A
340-0000"" R‘Ajg :

Transborte T 3,737.0004= J.C.

(1) No se incluyen las méguinas de exprimido porque no se vendeh.

e AT
Y !



s ; '; A
_:{".”iﬁiﬁf' Transporte - ' .. B -3.?3%;dboi: :i
5.1, Un separadoer vibratorio -  40.000.- N
5.2, Dog finisher despulpadores 764000 ¢ ' ﬂ”‘}'“ '
5.3; Una centrifugé a platos'(fg ' | o {f;_ﬁ
portada) | . 109.590e-
5c4s Tres motobombau centrifuoas_ . 12.000.~ | o
%5+ DOS tanques de ACeTrs LNnoXim S ?
dable o 40,000.- .4
5066 Equinb‘comnleto.dé'pasteuri'- L o R
zacibn, evaporacién y en— o ; L . ﬁw__a—ﬁﬁx\
) friamiento (1mportado)( ) 143110 50— _[I:;E;t;;;,f, 2%49§2
i. - 6o Eguipo de Elaboraéién‘dq Acei- ' ' -
L tes Esenciales I g L f o .
Bole Un Tinisher despulpadof- 38,000, : ‘ ”  t' - o f5
- 6.2. Dos motobombas centrifugas, 8;000.ﬂ'” . S ' ' '
6.3+« Una centr{fuga deslodante _ S
o (importada) . 109.590.~
6e4e Una cenfrifugé Sharples - 80.000e~
6.5, Tres tanques pulmén 3650000~ ;271;59Q;H 43r%
o ‘Sub-Total - ﬂwcaogfs.597.9'3o,—ﬁ* ]
Te Asesorémiento Técnico, Puesta | . ) ‘
a Ré;imen del Witublecimiento
¢ Imprevistow (104) : ' ' 559,793.q
Total . ‘ | | 6.127n72;.+
(2) No es pos 1ble desagregar los prEClOS de lag dlstlnta° mé—'
o quinas y equipos debido a que e} represcptantg sé;o acep—

Pl .. 16 cotizarlas en conjunto..

L
'”‘,"hwﬁﬁﬁflu



-

En lo que res pecta a la alﬂexnatlva de Se 000 Kgs/hora de elabo

rac16n ae fruta citrlca, las dlferenc1us pr1nc1pales urov10nen

del Gistinto costo de la chmara frigor{fica y del eguino - ¢omw_

pleto de pasfeurlzac16n, evaporacién,J enfrlamlento (tamblén

imporiado)s En las demfs instalacicnes y equipos las diferen-

cias -no tlﬁncn relevancla c‘1{ru.f:n.cz-xt:.v:a, ya que nor una. rnrte

‘tienen menor lnCldenCld relatlva ¥ por otra hay lnlelulblllda .

des que no permiten opyar-por_otro tamafio de méqulna 0 equivo.

comprenden un intervaloe de capa01dad productlva que 5e nuecda
tanto a un tamafio de planta de 5,000 kps/hora ¢omo de 7.000
K¢s/horae |

)

A continuacién se detallan las inversiones qué. difieren éntre
ambos tamafios de establecimientos, déetermindndose luego las in

versiones totales para cada una de las alternativas.

"En otras palabras, una gran parte de los‘equipos y_maquinafiés'



ESPTMACION DE LAS INVERSICNES DIFERENCTALES
SEGUN_ALTURNATIVAS DE TAuARO DE La PLANTA

(en pesos)

- ALTERNATIVA I ALTERNATIVA II
COHCEPTOS . 5,000 Kgs/hora 74000 Krs/hora
~ Cémara frigorifica 470,000  ~950.000

- Equipo de pasteuriza-
cibn, évaporacidn'y _ 7 . o
enfriamiento © 1.138.500 1.311,750
- Asesoramiento técnico,i ‘ ‘ ' N
puesta 2 rézimen e im- :
previstos o o 494,468 -  '.'559-793

TOTAL 2.102;968 , 2,821,543

FUENTE:AElaboracidn'propia

Teniendo en cuenta los résultadds del cuadro precedenterlas iE
versiones totales para ambas alternativas de planta sefian las
siguientés: - , |
ESTIMACION DEVLAS INVERSIGEES

TOTALES  SEGUN TAMANC DE PLANTA

(en'peﬁos)

ALTENATIVA I ALTERNATIVA IT
5,000 Kgs/hora 7.000 Kgs/hora

544394148 641570723

YUENTE: Elaboracién propia.



ANORTIZACIONES : I A

Para las amortizaclones que a continuaclén ae.presentan,'el pe-¢

“Qf B! R "':;E-f:

| Del cuadro fesulfa que la Alternativa II es uh 13, 2% mas-onero-;’
' sa que la Altérnativa I, mientras que por otra parte la. Alterna )

L
2

tiva de 7.000 Kgs/hora permlte procesar un 40% mas dé materxa ‘yg“t‘F

Lo
l"

pripa. o R 1

- Loa resultados obtenldos 001n01&en con lo afxrmado al respectd

por un experto en la materia: "...Una planta dg la mltad de la

capacidad de 1a proyectada,_en un caso dado, cogtard poszblemen 4

te sélo ua 20% menos ‘que una del doble de esa capapidad. Por es.

il

- %e motivo, muchas plantas han ‘decidido por poco costo adlcional,

"_equlparse con méquma.h mas grandes que las proyectadas en el di

(1) | I o _ )

sefio inicial",

FEII .t ! .
] oo Y
o L ed

rfodo de vida dtil se determiné tanto en base a las normag vi-

gentes como a la prédctica usual en esta industriatﬂ‘

En el caso de éQdipos y-maqﬁinarias se ha discriminadq en dos
categorfas (5 y 10 afios de vida ﬁtil). La-éatagqria de 5 afios
comprende: 3.8, Vehiculoé_de;tfansporte;-3.9- Labo;ﬁtoﬁio de a-
ndlisis y 3.10. Equipamiento-parg la administracisn“y-vegtuajio{

Los festantes items del punto 3 de Inveréiones se incluyen en

| 10 afios de vida dtll.

(1) Jorge A. Bov1no, Industrlallzaclén de Frutas citrlcas' Re~
vista Le Alimentacién Moderna, julio 1972, . ég 20,

Y

n
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ESTIMACION DE LAS AMCRTIZACICNES ANUALES

~(en pesos) B SR USSR

.o

CONGEPTO : VIDA UTIL  ALTERNATIVA I  ALTERNATIVA II |

36.363_

o .

- Cora civil . 33 afios 364363
Vi.r Bouipos y magui- | : '
narias 'L‘ “: ‘lO afios - - 139o190 o  ‘ 187.100“i‘& 
- Bquipoo 'y maquify‘. | ‘ ' f ’ .‘ e
narias Ve Bafios ¢ 594400 - - 58,400
~ Planta de recep- ! ' o T
‘ cibn y almacéna— , o
“ ML miento | 10 afios 34,0000 . 34,000
. _ - Bouipo de Elabo- L . }:‘,u;,'“‘r _
f f;%'f _ . racibn de Jugos 10 afios | '1419609 ?ug::_;ﬂ1$8@934 T
B Equipo de Elabo- . | ,»‘ ) \{:ﬁdf
racidn de aceites 10 afios © 27.159. . 27.159
- Ascesoramiento tée-

nico, etc. 10 afios '49,447 55,979

TOTAL ' o 487,078 5584935 o

FUENTE: Elaboracidn propia

A continuacidbdn ce detallan los Costds Operativos del anteﬁfoyectq,

|

LA

. Ml‘\.é( Ly
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Alte;natlva I
5000 K¢ s/hora 7.000 Xgs/hbra

~ QOSTOS FIJOS

1. Alquiler:bésico de miquinas expri-

zidoras -
8.1, 2 méo'lnaﬁ F. M.u. c/u 30e 000 .~

'A.II. 3 mAguinas F.mrcﬁ,c/u,30£DO.—

(en pes 03)

604000

Se imputa en costo fijo estos alqui

leres poroue la empresa F..C. co=-

~ bra lo ectipulado hasta una produc-

| cibn de 500. 000 1tm. de jugo por m§

24

=

: qulna

Personal Permanente -

N

Mensual Anual

gerente téenico 5.000,00 7'69.000

Téenicos - 2,500,00 - 60,000 |

Caataz ~ 2.000,00 24,000

Administrativo 1.400,00 164800

Operarios cali=- ' o ‘

ficados 8.634;,30 112,896
Cubelotal ‘273.&56]

mass60:d de cargas socia-

les 164,218

437,914 -

.oy »_

VS

v 2 u.-.,‘-_ .

ulternat1V1 LL‘7

(en peuo )

S w*\.‘

‘f9®-Q0¢'

4374914



E1l personal pcrmanente actda'en‘lgf
empresa aun en los perfodos en qué
el establecimiento no esti en acté
vidad,‘ya que_pbr lés caracteristé-
cas de ecta mano de obra no;puede
prescindirse de €lla luego de.la -
temporada. Hay cue tener en cuenta
que debido a la especializacién de
eote pérsonal‘no es frecuente en-

contrarlo en la zona en estudio,ni

aun en la Provincia. Los operarios

calificados durante el perfodo de
inéctividad del establecimiénto
trabajan un turno en tareas de re-
paracién y mantenimiento.

El salario adoptadc corresponde al

cstablecido en el convenio N°37/73

del gremio de trabajadores de la

industria de 1la alimentacién. Se
tomé en cuunta cl mayor jornal
(85,25 por hora) afiadiéndose un

20% como promedio de aumento,

oy |.

Alternativa I  Alternativa

. R .
Lt Pl r

Il

T

5.000 Kgs/hora 7.000. Kgs/nora

(en pesos)

-

2

~ (en pesos) .



et

30 Amortlzac:Loneo

Los respectivos conceptos Fueron

detallados precedentenente

l. Materlagprlma

“del nomelo

fia. Dos

- COSTOS VARIABLES'  * g
' b B :

‘Hasta el nresente (medladoa de Jju-

~nig de 1973) no se puede determis-

nar con-exactitud el »nrecio medio

nara la presente campa~
son los motivoss: a) la fal

ta de informacibn estadistica .y

lizado la cosecha vpor problemas de
comercializacibn, ' |
Los probiemas de comercializacién
han obedecido a que algunas firmas

ilegaron a pagar alrededor de

Alterhativa I
5000 Kgs/hora
(en pesos)

- b) el hecho de gque aun no ha fina- °

$ 0,50 el Kg en chacra y-luego-por"

nroblemas financieros no pudieron

ta de los productores fue retener
R g
EET e
i-‘ I “! ..(;“
Lh

mantener ecos preécios. lLa respues— -

‘.;f'\.. i "‘V":"'
P “ #
- T ‘.}' .,
B - .{
Altcrndtlva II
7.000. Yga/héra
. (en peses) b ¥
i -H;. T '
L . . - : T f\ .'.'i [}
437.078 © 558.935
. N - .\.. ‘ } .
. o
. l‘.‘i" Mt iR . o
} a, ..‘ij‘tf‘]i'r'* EEAL o
. lIl*'h g oo "_- W g
" 'JJ',;;. 4 !
! ! \u.“‘ i -:-.1\
i . N i, ) £
T e ' .y
T e
| y \ " _‘I.u' R \’rl .' Q| ,4(‘
. “L. ) v ! »:, -"‘.¢ oo . " o
i SR S | ' !
.o H .
H '.tr,
O : :
K

.
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Alternatlva I Alternatlva,II
5,000 Kgs/hora 7.000 Kws/hora
(en pesos) : (en pesos)

- la prqducéiﬁn.. _
‘Por tal motivé,'y dé'acuerdo‘a"
las averiguaciones realizadas en a _.3"  e
la zoné, se haﬁ adoptado dos ni- | o ’--;' T
veles de srecios (los cuales pue S o A;-~@ i1fm-
den ser 00151derados como - préme- _ | - o  ‘}w;i‘
dios mfnimos y mfAximos respectla: g : ! N
© vamente). _ o ) . “"_:. f e
" Dichos pfecios son de $0,30 y - . | A‘;_j '1."?¢' . . ;',n,féx
=S $0,45 el Kg. en chacra, El prome”' o . fﬁf;y?;V e i
"g“} S dio deflnltlvo muy probablemente S  _, R ~':;;

se encuentre entre ambos. ' R
+ ‘ . oo ",.‘ * Co IR

El insumo de materia vrima para N R
la alternativa I es de 12.000 to
neladas al afio y para la alterna -
tiva IT de lG.BOOLtns;‘anuales.'V
Dicha estimacién_se éfectué en
base a un nromedio de trabajb
diario de 20 horas y una duracién

e 1o r:-'impuiin de 120 adfao,

el
.

. . ' : Lo
. . 5k T

Hil‘ . ) -
S N e ! ' R
.. ‘ ,1" - ' st -\i' .

[
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. o o ' Alternativa I . Alternativa*II
P | : . 5,000 Kgs/hora 74000 Kzs/horgy. |

R R o ‘ (en pes os) (en; pe*os)*;ﬁ} M%:i
-~ De acuerdo a-lo expuesto sobre el S T
rec1o de la matﬂrla 's}rima‘-se pre s ' \% '

- -‘; . C , ) L ' " '
... '"sentan dos varlanteu_dentro de ca , s N 'fﬁ*- -f
. S Yoo

" da alternqtlva, a gabur. ot . - : o

Varlantehl (a $O,3O el Ler Cey ' 3@6@0,000 - 5040000 3‘1‘#%‘

Co ke o : ":-:"&"
N Varlantc 2 (a'$0, 45 21'Keye - 504000000, 7. 560, ooo‘; U

}{22}.. 2. ﬁlquller de méqu;nau oxprlmldora i;- . . o _ -jrf{ a.. ?
'?Luaif.Lf.ECuando el exprimido de jugo-de ca =i-'” -(ﬁi;“h;lﬂ 2httﬁ::fk H;r” W
'ff&l""j . da mlguina cxcede 10s 500.000 lﬁun‘ ; " ‘¥Pui%j\&f_;zagikg :i;L; '§f
‘  se vaga $0,045 nor cada ll-‘br? adi . S o f{!’f'\' ‘\vﬁ.“\,f
cionals - ok e el
' stimando una extracc16n de 1,200 ' ‘dT ?ﬁ-:; : '
11tros/hora por méqulna ¥y un fun- . H.‘_‘t‘
cionamiento mdxiio de 2,400 hora° :
por cam-afia, la produccifn adi- )
cicnal ror ndgquina serfa la si-
:f‘;n"i(:ni.u:_ | ‘ “ ,
1,200 1to/lora x 2.400 hs =2.80.000 Lts. "
‘ . wencs oroduccifén bfinicas '_ 500.000 1t
. Producciln ndicional | 2,380.000 1ts, '
‘ , . : . LT e :
R ..

. g
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} e T ' Alternativa T. Altﬂrnatlvaq*l 4
) 5,000 Kgs/hora 7 oool 2s5/hdrat | S
e (en ‘pesos) (en;peﬁos); Lo
e o | Lo : | S R TS
SRy o - I : - S L e ’_;wﬁh~’~"“ s b
IR .-aﬂhwl alquiler adiecional por maguina S C tﬂ.pﬂ“,-'? ﬁ.“
‘6.380 000 Lts x.so 045=$107,100 =~ = . . . e s

5 R . . - L . Y

) I ) ) * lits
L, . e . A .5-‘
*t : ,Bn la alternau1Va I °e r«Quleren 2 T -%_Lw
’."‘ © ' )I' o . g S I"‘ :_‘
L . méouxnao e Urlmldoras, por«ténuo el Ly -;,‘ij3_ﬁh‘ V$ﬁ?®ﬂ
I._'; ) . o ‘ i ".- K .(.‘I ) ) R ) . o K _ _ - "I" , n :‘“ 3 A 1,
S alquller adicional eaq ‘-s}\ S 2l49200J L T
ST U-. ‘ : o Ll et

o inf"En 1la alternativa 1T se utlllzan 3 _:. .=_'ﬁﬂj:ﬁ'ntt];h i#“ Ha,gjﬁﬁi

i. .

'méquinas: . S }fiﬁ

caven) o, 36 Personal temaurario ¥ |
.i : _' "‘ o ‘ " 13 s - - _. ' -'. . N 'i“
o Es el personal no ecspecializddo y .
' R que trabaja exclusivamente la tem— !

. N 4.

porada de producciln durante los

tres furnos. diarios.
. De acucrdo al convenio anterior-

mente 01tado se adopté el ualarlo

de $5,25. Ly
18 operarios x 8 hs.=144 hs.pbritu?no' 1 |
144 hs/turno x 3 turnos/dfa=342 hs/dig_ o o o
432 hs/dfa x 120 dfas=5l. 840 hS/aﬁo',ff‘ Y
'51.840 hs/ﬂﬁo'x %55&5/h~2f¢.160 %/hno : . '
mAg 60 carra mpclales lﬁ}.n%b% - 435,456 ' 435,456
‘ e SRR
‘ ff\;y. § 'Iﬁ:
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PR = . Alternativa T Alternaumva II ;
' - - 5000 Kgs/hara 7 +000. Kgo/horaga‘fi
(en Pe°os) - (en’ nevos) -

e Para ambas alternativas de planta . ' ' _; o u,1~$ﬁ‘

. ' . . L L * v -
“se toma el mismo némero de operas. . . R Ty ‘n? "y

'3rlos porque la v1r1a016n de canaci

dad productiva gque’ se|esté cunslde, S ]jm;";-m_ﬁ~

. . o oy t L - . . . TR oy ok r
. _‘ . . o : : . [ ‘X, e
_ rando~n0qa§ecta %a‘demanda de -mano” : o ‘1',v";2}-J{$
. ;‘ . . . . : N l‘ . , - . - .:' - ! B ia ,; . e r. ) ! i: A -“ J' v 7,_‘, . a "‘;l'.. ',
PR -de obrae. N T S R -..f*ﬂ—
: : o T N B
Y T O ' . SR
N { "i ) a . . ' ) : . R ] . A" n ) uv
' f{'i4'?3 ia eléctrlca : v ‘ . ER
Y R S Ty B
,ﬂ.g¢g¥,Er la ~enerada wvor dos equipos LN v R ' -
. » : 5 ; A ‘ ; ’ ; |=, -j' ]':‘_, 1 ‘- ko a .
. , ‘ ‘ T UL S
* ' electrézencs de 110 Ew/hora, .cada T y¢4?ﬁ%t- o ) VAL
. - , : o Ty e, e A
. ", . i . ' .1 . & e wtt r ! .
. 7" uno, gue consumen 31 lts/hcra de | T e e i
. FERE L . - . . i R Ny - 3 ‘ '
. P .

. : dicsel=oil cada uno. Sé censidera - - .. 'J‘sy;-p I - o
R - que durante el PefiodO'de-rgceso _ B :Lh{*&ﬁf . :ﬂ;ﬁi-

| s6lo trabaja un equipo durante un: lf‘_ S . _ :
turno, mientras gue en temporada oA

estén ambos en funcionamiento lag

| 24 horas, . _

- Bl preéid'aqtuai del combustible

es de $l,éo.por litro, -por tanto: 7 _
©7.040 hs. x 31 lts/hora=21§.240 lts. -

84240 1t5.x §1,20/1t5.=261.5885 261,888 - 261,388

K
~
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o Alternativa I;-,.@;%éfr,-;.y
T 5,000 Egs/hora - 7s000 Kysp)

. ‘ .o R
‘?3 i (en vesos) ., Leh vests
‘;‘I I‘.".,‘ v , oL { o X I’l \ v oA
Y B L e sidera el mismo - umo de A covth I
; %?:{?1 . :433 consi a !n SMO - CONsunR o R A z”:'f 1
0 ‘l:l | K ;f ] . ' wodty, L ) .
v ‘combastlble band jmba; @llvrnﬂtlvau, - A L

. ’ : . ’: ‘ L]
ro rdébldo al hecho de oue el mondr ndd, wo L

O -} PR I

e ”t mero . de exollmlactﬁ rola ménor ca= Cogt ‘f?;
' yE
Q: pa01daa “dal éouxﬂb &e Uaﬂteagazau: - coR "'i“

o cibn, eva: :}‘ofacz'é f' m.rlamiemtbi re !

'l
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AL
Jotencla que requler@ la plarnta’s

o
|

-

Combustlble Dara Cdlderas

,Es del tipo 30/70, mezcla de pas—oﬂ.

y fuel-o0il, cuyo consumO‘eptlmado

en base a los actudles precios del

éombustible es des

N ‘4‘5‘ v
; LI
¢ ¥

6o

Envases

\ ]

Se'considéfan’bnvuéeo de 250 Kgs ca
- da uno. En elﬁgdco e J&”OS corcen—

trados congelaaos llevﬁnsz_bolsas
! de PVC, mientras.que paf@ él aceite
o exencinl cutdn pintados interiormen

5 e te. El OLéClO}dL dgda tdmbor es de
A Yidoy b1 géﬁi%ﬁ

jbéla' U’ JWicas de
K EAR

" $400,

M

duce en forma ma rglnaiie iteta&fde ;

?‘\‘nﬁu”
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Alternativa I. Altérnativa IT

) o

5,000 Kgs/hora  T.000 Egs/hora

{en pesos)f . (en'pesos).

Incluyendo un nidmero adicional de
envases nor roturas, deformacio-

nes, etec, las nececidades serfan

las sizuientes: ’
- VAlternatiya 1 '4aOQ0 tambores ¥y
| . 8,000 bolsas. -+ 432,000

Alternativa II 5,000 tambores 'y |
11,200 bolsas 604,800

'J .";
- Ts Iransworte ‘ IR
- v .. EL preecio del tassporte en camio- ' R .

ﬁpfffif " nes térmicos puede estimarse ac- : ' ggﬂﬂ_ ;i;l : AU
tualmente en $0,16 por Kz. = b g‘ﬂh; '
T Alternaiiva I 925,000 Kgs X ‘
- 0,168/%g 148,000
sltemnativa IT 1.295.000 Kgs X -

0,164/Kg: ' . - 2074200

8, Gnutos de Mantenimiento

T

En ectas industrias usualmente ce
considera un 3,3% del monto de _
las inversicnes fijas 173.000 200,000

‘j\!ﬂw¢“f ¥y|‘ !
SR e
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2 ‘tJﬂf‘" .“ﬁm*‘ f;ff" | | ~ Alternativa If-_‘Alternazlva IT i”
S T 5.000 Kps/hora | T.000 K- u/hor1 ‘
R B ) _ | o :(en 0eS08) (en neuou) ,-i-%
. .‘\’;5 . - . .‘ - ) T - | . ) ) ; %l* .5{:‘-'\‘ _J
| "‘-'. 9.‘ 20urod : - - . - | v "I_ n i' -:—.'-"' .
R - ELl total de seguros pdra una plén- . | . ‘"iqfﬁ%#i; LY
pfta de estas caracteristicas se es-
tima eng : S 306000 . ot L
L ' R A B E I EU TR AP IR AR Y | AT
- iihi,g]_ ( ,I'.!jl § o hﬁ 'i'h . '\;‘. P i iy o
., 10. Impuestos i A \;if?: Ay o o AN A\ WL
e gkl o T

Las exnortaclones dé ﬁgos conce
trados estén gravadag por el 1, 5%

“'(INTA) v el 3%o (Bstadfstica y Cen
{éos)-sobre el valor FOB., Estos gra

-
;¥ vlmenes ascienden as

En el caso de los aceites esencia-

- les cuya comerc1allza016n estd pre .
vista en €l mercado interno, los mn
r , puestos gue ;nclden sobre este pro=
. . [ . . : .,"
ducto sont . lucrativas y ventas ‘ | :
. ‘ S ' ' ) K ) “"b'&_ I
(13,2%) . . o 158,400 221.760 -
. . . l ' :
11l. Gaztog Financicron > S ' _ -Vf;r
souf solo se incluyen a los que co
rresponden por compra de la mate- s
: ' Y I S "
L b, R N N T
LY ria primaylvers loicualwemwBancp
o e (N .
[ )
s . fi, ) . -
O “‘f“gyi e
n.‘ - ! ! By . 'i"‘, ‘~‘y
\“ ¥ ( )l'l'uz}"k
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Alternativa I Alterna%ivé_fi[ﬁt
5.000 Kgs/hcia 74000 Lgs/hora
{en pesos)‘ . (en}pgsos);;{'
: Central de la Revdblica Argentina ) E
| por'Circqlar 380,.aut6riza-como mé | : o — =:ft'al;
“ximo un crédito gque represente el |
. 607% del valor FOB de las exporta-
ciones. La tasa de 'interés es del }
'Sﬁ'anuai y se cousidera gl‘pléép:i“_ | . o
de 6 meses. . ' 182.315'_3 o é55.24;
R INGRHSOS TOTALES o R "L“- STt -
l. Jupges concentradoa ' S o ?“:i }w;:-" ﬁ. K

Para detcrminar los resnectivop volémenes néxmmcs de uroducomén
de jugo concentrado cenpelado de nomelo a 60° Brix, se ec t1m6
que el rendlnLento promedio de i po frecco cxtraido es del - 459,

nor tanto los volﬁmeneo de . nroducc16n sons 50001045 2050 %
450

Alternativa I:' 900 tns,fde-concentrado

Alternétiva II; 1.260 tns. de concenfrado

-

P1rn e'leqr el valor do expoxtac¢6n 0B se adontd un’ preclo de
uas 0,85 el Plloxrxmo de juro concmnt:ado cons-elado de uomelo,
el tipo de cambio vigente en el mereado finaneiero (89 93 por’

ufs) y los reembolﬁos (?5 4) que tienen estas exportaclongs.‘

',-.jﬁr g e
zu%



24

86

LosAresultadoé obtenidos son:

Alternativa I: ¢ A9;495.563
Alternativa II: § 13.293.788

Aceites esenciales
La produccibn estimada, considerando un :eqdi@iento del 2%e del

voldmen de materia prima,elaborada, esg

- Alternativa I 24 tns.
Alternativa II: 33,6 tns.

' E;,predio'actualmente vigente en el'mercado-interno es de'$ 50

el kg., por tanto el valor de prod@cci&n, é3ﬁ1vél.de usuario,

ess

Alternativa Is § 1.200.000
Alternativa II: § 1.680.000

En vdgina adjunta se presenta un cuadro gque resume los costos
totales de cada una de las alternativas con sus rcspectivas va&
riantes én cuanto al precio de la materié prima.\D@cha estima-
cién ée ha realizado en el supuesto de que el egtablecimiento’

funcionara al 100% -de su'capacidad-productiva.

e
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‘En cuanto a los ingresos la situacién es la siguientes

 ZSTIMACTON DE THGRESOS To-‘;f*ALEs

(en pesos)

Altcrnatiﬁa I

Altérnatiﬁa II

.ConCOQtp- : _ (54000 Kps/h) (7p000 Kga/h) .
| Juﬁd_ C-oncen;tfado | -- é;_495.563' | 13..'-293._.788 o
Aceites-Esenciaies-  Il éOO 000 1;680;00Q
© tomD . 10.69. 563 14,973,788

 TUENITE s labor3016n propla

it —

— DETERVINACION DEL JUNTC DE BQUILIBATO, ELECIION DEL TALAKO DE PLANTA

En base a los resultados obtenidos,en los cuadros precedentes ge han

‘realizado griilicos .sobre el punto de hivelacién o equilibrie nara ca

da uno de los iamafies de planta conciderados.

- By cada caso se lhan detcrminado 2 puntos de equilibrioc, los cuales

dependen de la funcién de costo total que se tome en cuenta (Varian-

te 1 o Variante 2). Dichos graficos se presentan las p4ginas siguien

ten.

Del andlisic de los mismos resultas

T S

PMem T e e s m e e
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a) Alternativa I‘(5QOOO Kgg/h); Los puntog de équlibrio

da.
b) Alternativa II (7.000 Kes/h) e Br este caso los untos

de nivelacibn son del 16% y del -25% réspéetivamente.

Durante la. prosente cﬂmnana el punto de eouhllbrlo real se encontra—.

. r& entre los ehtremos coﬂquElﬂdOQ para céqa altcrnatlva. Huy ‘roba-

.blementeiéea gel 2% wara la Qltéfﬂlthi de He 000 Kp s/h v del pr pa

- »a la de 7.000_Kg3/hora, lo cual se basa en considen:r log uiismos in

w—

cresos- totales-u.ro un coste de materia prima de 0,36/0,37 $ el kilo

Jramo en cliaera.

En base a todosz los resultados obtenldou hasta el nresente sé ha de-
cidido proponer la alternativa de 7 000 X g5/hora Gomo la MAs Qonvew
' wlenuc para Ll anteproyecto en egtudlo. La razones consideradés pa=-

ra adoptar.tal decisién fueron lfs‘slgulentes:

= Una gde lau‘caraétﬁristicaa primoriiales de la indusiria de
- jugos cftricos es que el nivel de producc;én del estableci-

‘miento no es constante durante todo el periodo de cosecha
_del'c1trus. Por el contrarlo, es usual que presente bruscas

varineioni:s debido as

corresvonden al 214 ¥y al 345 de la capacidad instala-’




N -
. Yo KO R
R - AR g
- . .
!
‘o O .
'S oo ! .
"'." ., '..; 1
" V. K
- » E
. ’ .. N .
S a4 _"
CB vogew W . -
- . +
; H
: '
-

‘a) Producclén.de la materia p k;lma. La dlSt”l@ucléﬁ

. A “_‘- .

de la produccmén durante el periodo de ccsechq B

¥

Anp es constante. "En laa prlncipales zonau c&tri” r$3¢
z w., "‘

colas, del pafs se ha logrado uha dlstrlbuc16n e e

mas uniforme de. ‘los, volémenes cosechﬂdos debldo

‘a gque CUOﬂth no u6].0 con diversas 0°D6010° ci— e
e trlcas, 81n0 Gue en cada una de ellas Aaj mls-,

tlnta varlc&ades (tempranas, 1ntcrmeﬂ a ,etc.L

"V,

1o cual pefmlte un abaoteclmlento mas reguqu‘ e

tanto al mercado como a la 1ndustr1a. : o g;;-j)'

‘-. L ;

Esta no es la 1tua016n de la Prov1n01a de For-‘
f0Sa, donde la- nroducc15n de ﬁomelos nrov1ene‘l3grﬁﬁ
de una sola varledld(Duncan), la. CUal g blen'
tiene un poriodo de coﬁecha“cue ﬁe extlende de
marzo & junio, la mayor parte de‘la nroéucc16n ;
s€ obtiene normalmen:e durante wi mes y medlo

(entre abril y mayo).

b) Condiciones climéticas adverszs. Las heladas,

fuertes vientos que wnrovocan la cafia de los fqi"
tos, eic, obligan a industrializar répidamenté
toda la‘mﬁteria prima afectada, de lokéoptrario
la misma so torna i nu'ti,l'i:'.ablcor : l
i, Bn el cauo de persislentes préeipitaciones plu~
“'vialesgjelpmalrestado de los caminos de 'acceso

a las fincdéﬂ(en_general son de tierra), también

yo




[

provoca gue el abasiecimichto sea irregular; ~‘

.c) Condicicnes de mercado. Hay afios en gue la “ru

ta fresca, DO €Jey’ no tiene condmczcneu favo-
rables para ser eprrtada (tipos de cambio des

favorables, nuevas retenciches, ﬂrec{os méﬂ ba

jos 1nterna01onalmente, etc.), lo- cuul de orml'-

-

na oue durante un cierto periodo exis ta una

_&oferta'excedente.

A lo‘exguésto se nueden aﬁédir otras circunstanciass manio-
bras eépeculafivas de los productorcs de maberld prlma, con=-
flictos gremiales que afecten a la industria, etta, ﬁcdo lo
cual hace gue 1o normal en esta actlv14ad dea., oue la nroduc
cibn vresente altibajos, e incluso dlscontlnldad,,durante el
.perfodo de zafra. Por 1o tanto para alcanzar unq prouucc16n
que en nromedio represente un 704 de la canacids d roductiva
de la planfa es néceméric que dhfanue 01erto 1apso ae'ulempo'

haya eatado tra baJando al 1005 de su capdcidad *nstalaha,'

Estas circunstancias es lo que en general erplica la "sobre=

canacidad". que usualmente pruesentan la5‘indu9triaside esta
I‘.’lh!:‘io -
21 precio medio sctnal del jugo dorcentrado congelado de po-

melo es de uys 0,85 el kilogramo, pero segln la opinibn de

1a mayorfa de los industriales y exportadores el mismo difi-
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cilmente se.mantenga en el futuro‘-conéideréh‘que es‘un;pre—,
cio demasiado elévado, producto de condiciqnes muy garticulg
res en que se encuentra el mercado (gran incremento de la dE
manda, pOCOS oferentes internacionales,'etc.). Prevén que en
unlcorto lapso descenderé en términos absolutos (debido a.
una mayor oferta de estos producﬁos)._Estiman que la réduc;
cibn podrfa ser del orden de un 10%, es decir, aicanzar nivgr

les similares a los que-iﬁperaban en 1971,

" De producirse una reducei’n de esta naturaleza en el nrecio

del vroducto principal de la indusiria en anélisis, el punto

de eguilibric para la allternativa de 5.000,Kgs/hora‘seria :

del 50% en la hipdtesis de costos mas deéfavmrable (variante
2}, mientras gue en T.000 Kgs/hora dicha'nivelacién defingrg

scs y costos totales se alcanzarfa al 35%.

Cabe consignar querel preclo de $ 0,45'elfﬁg;ﬂdé-matéfid pf&
ma no ©s uha'hipétesis deécébelladd,_yé‘que'eﬁtre la campaiia
de 1972 y 1973 se éxperimehté un incrémento de aproximadameg.
te el 100% (0,18 $/Kz. en 1972 y alrededor de 0,36/0,37 $/Kz.
en este.aﬁo). Por otrz narte, y tal como-se dijo anteriormeg
te, ya se ectuvieron efeciuando algunas,cqmpras'de zomelo en

1a zona. 'a un promedio de 0,45 $/Xg, en chacra.

Ctro a:pécto disno de terierse en cuerta son loé tamafios de

planta de los principales establecimientos que actdan en esta
actividad, particulzrmente de los gue se dedican a la exnor-
tneidfn de juros conccﬁtrndos, ya gue eventualmente lﬁ planta

eh ertudie deberd competir cion lus miumasc,



" ESTIMACICN DE LA CAPACIDAD INSTALADA
DE LOS PRINCIPALES “STABLECIMIENTOS
EXPCRTADOREu IE_JUGOL CITRICOS .

(en kllokramos/hora de naturla nrima)

-C.A.LA J.J.) 1D

 nSTAULACTLIENTO PROVINCIA = -  INSDALADA
Citrex S.A. | . Misiones - - 15,000
Citrex: Sl.4. B : Formésa : 10,000
Pindapoy S.A. . ) _ Entre'Riqs 40,000
Corp. Entrerriané o o | | |  _

de Citrus S.A. _ ' Entre Rfss_. | 15.000
Sanderson Arge S.A. o Entre Rios o 6,000
‘Rioc Bermejo S.A. Cor:ienfes‘ o ‘~6.000”

“San Martin'deleabacal S.A. lSalta N - '25.000 |

FUSHNTE: "Estudio de Inftalac16n de Plantas de Procesamiento

' y Transformacién de Productos Horto—Fr'tIcolas en
los Departamentos La Canital, Garay y San Javier.
Pcia: de Santa Fe", Consultores Técnicos S.A4.-CPI,

1972,

Del cuﬂdfo se advierte gue la mayorfa de las firmas cﬂaorta
‘Goras btienen una capacidad insitnlada considerablemente supe
cior o la propuentu vora este ntepreyecto. Las dos Unicas
OXGG el Ghen SO Sande anson Arf, Sede y Rio BermeJo SeA. cuya
nnaczdnd productiva es pricticamente la misma.que la que
agul =c sroopone (hay ocue tener en cuenta que en el estudio

mencicnado en la fuenue e COnJlQELd oa*a eata dos ‘empresag



un pe iodo de trabajo un 104 menor que en esta 1nve“t1fa—_

01én)

FPor otra narte, la distribucién dé la cferta de Faue”li nrl‘
ma en Bella Vista (Pcia. de Corrientes) y Co*rcoruu (fcla,
de Entré Rios) es mucho mas uniforme-que en Formesz -nor |
lis razones antes comontad —) Lo cual pLImlte un megor

Dorovechaﬂlcnto de la capacidad de la planta.

en ei caso de”utilizw"SE equipos imgortados para ciertas
ctapan claves del proceso de producceidn (pazteurizaciﬁn,éon
centracibn, ete.), eu convenlente asegurarse una canzcidad
apropiaca de planta wara varios aﬁos, pues los trémites‘oue
es nrecgesario efectuar para ¢tbitener ia llbe:9c16n de reear-
708, como azf también los créditos de meento na% Lié‘lnSba.
lacién, demaﬁdan un consid erable tlempo y arduas gestlone
otro aspecto de fund=mental importancia a favor de la mayor
alternativa de planta es la economfa de escala gue recsulta,
hues con una inversifin fija de un 13,2% mas se incremcnta

la cunacidad productiva en un 4074,

En sfntezis, ia alternativa de 7.000 Kgs/hora de materia prima es

la que retne mejores condiciones tanto econémicas como operativas

para el anteproyecto gue se analiza. , .



e

" Por otra parte, la mayor alternativa es la que maximiza la rela=

cibn Ventas/Costos:

Variante 1s. 1,53
ALTERWATIVA I o
Variante 2: 1,21

! _ Variante 1: 1,65
ALTERMATIVA II ' - .
: - Variante 2: 1,29.

I decir, cada una de las variantes de la alternativa de 74000

Kyrs/hora maximiza con revpecto a las variantes del tamafio de

5.000 Kzs/hora.

- ESTINAGION DE ILOS COST0S A NIVIL DE,PRODUCTOSi

Esta estimacibén se ha rcaliziado de la siguiente formas

1)

2)

los gastos o0 costos directos (mahq‘de obra pefﬁanenr
te y transitoria, envases, transpofte; amortizadio-
nes de equipos especfficos e impuestos) se adjudica-
ron a cada vroducto (juros concentrados y'aCeites

¢::eneinlen) en relacidn ﬁ Lo néccmiduden de produc?
cibén y comerciulizacién de cada uno de 108 mismos.

los costos indirectes fueron prorrateados en funcibn

de la importancia relativa cue en el total de las

ventas tenfa cada uno de los productos en-considefar



cibns Bste procedimiento también fue uvilizado

&

para imu

tzar el valor de la materia »nrima en cada uno de los coo-

Tos realizados.

Las estimaciones precedentes fueron efectuadas vara cada una de

las variantes del tamafio de planta elegida_(T.OOO Kes

CESTIMACICON DE TCE COLTCS TOTALES 

Paliy JUGOS CORCEMNTADOS D .i.?C'T'.IELO

¥ ACEITES IESBHCLALLS

(en pesos)

/hora)g.

Y

Produptos- : Variantgll Variante 2

Jugos Concentrados 7.830.525 10,095.285

Aceites Esenciales  ' 1,214,400 .1.495;640 |
ToTAL 9_;-044.925 11.591.925

FUENTEs EBlaboracién propia.
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FLIANCIANIENTO - . ) | e e % :
- ' . . ‘-‘\_:.‘;_}_"-
Se procederd a tratar- esLa seccidn sobre la base de la altefﬁafi?a,;"
‘gque se considera como roal ya que implica un precio de” compra de ma S
teria prima de § 0,37 por hb. ¥ ua precio de venta FOB de los jugos ‘
concenirados de uSs 0,85 vor Kg., incluyendo el 25% de reembolso._

4

El conjunto de las iaversiones, gue: eparamos en Capltal FlJO ¥ Ca—hé(uﬂ'
l Y

pital Circulante, se compone asit , k;¥‘
. " ks _{""
A

a)SCapitalgFijo 3 6.157:723‘

ﬁl

) . 1
' b) Capital Circulante , $ 4.466.,448 - mT'
Total Inveréioﬁes . $10.624.171 o ;:f

- a) Capital Fijo.

En este rubro se procederd a incorporar $ 3.000.4000 -cono apoite

del [i.B.S. que figura en el convenio realizado ccn' la Provincia &
de Formosa para este proyecto ¥y que no se considera reembolsa-— i

ble.

Linea de créditos que ofrece el B.W.D. para el rubros

CREDITOS PARA INDUSTRIAS BN AREAS Y ZONAS DE FRONTERA

l. Fionto méximo -

Hasta el 100% del valor de las inversiones, planes de instala

cidn o amnllic16n sustancial y 70% en planes menorﬁs. i

2e Deatino

Activo fijo y Evoluciéne.



101

3. Plazo i | SRS

Hasta 7 atios, con amortizacifn semestral. IR

4. Interés
14% anual.

Este crédito cubre con satisfacecidn lacz necesidades del cavital.

fijo necesarias para la instalacidn de la planta. ' o

Dado que la tasa de interé:, que es negativa si se considera el
ritmo de inflacidn que afectaba la economfa naci“nal ﬂé tomaré;
a los efectos de sunllr esta distorsidn, una tasa del TH. anual,
para el cé;culo de la amortizacidn del crddito ¥ el cuadro de

fluir de fondos adjunto.

quital Circulante

Debido a que el costo de materia prima es el mayor:de los insu~

w08, ya que compone cerca del 60% del costoltotal ¥ ogue an. una

primera ctapa los productores soclauos se conuidira GUe No €S-

tﬁn en condiciones de firanciar lo necesario- para el funcionamiul

to de la planta. Por tal motivo se recurrird a solicitar un cré-

dito para el giro de la cripresaz.

En el casoc de gue suceda algin desfasaje en el p“ano‘financiero

(para el capital de glro) ge recurririd =21 aporte de los as ociados

gue se encuentren en nejorss condicionese.

La 1fneca de crédito a que se refiere la Ciraular B. 380 del B.C.

R.A. tiene las siguientes conclusicness

RANE



CREDITOS PARA FINANCIAR LA PRODJ”“IO DE

4e

De

Interés

8% anual.

Reguisito

Presentacidn de carta de crdédito.

RCADERIAS Uf, EAPOR- ,

[

LE
TAGION HO TRADICICHALLS O P3OK¢OlCNADAo v
_ T:‘ st
1. Nento Iié.lno o | "
Hasta el 60% del}valor ¥CB de las:mércaderias”a‘exgjrﬁar,f;ffi
 35}
2. Destino | | | . ,
A*endnr necesidades f;nan01eria demundadas per ld elab ora—‘.r”
cién de los biencs, y reparacia y ajuste de elehenL0° de'_:i
transporte, de equlpom ¥ uaqu1“ur1au, Utlllzar con cse. ob .?
jeto. - o
3. Blazo A
Hasta 180 dfas. S 3



et

" 'GALCULO DE LOS LIITERESES DEL PRESTARO

PARA CUBRIR EL CAPITAL FIJO

CInserds |,

_ lonto ' Cuotas
Afio Crécéito Semestrales Saldo 7%, anual
(en pesom) - ' o
3.157.723 31574723 _ ,
1 L 2254560 24932,163 110,520
: 225,551 27064612 102.626
, 225,551 2,451,061 94,731
_3 225,551 2,092,959 76.343
225,551 1.8044408 i ' 73.253
4 7 225,551 15784857 'y ¢ £3.154
| 8 2254551 1,353,306 554 260"
5 9 225,551 1,127,755 47,365
10 225.551 .902.204 39.471
6 11 225,551 676,653 314577
12 225,551 451,102 23.683
. 13 225.551 225,551 15.786
14 2254551 - 7.894

{UEIITEs Elaboracién Propia.



-

CUADRC DE FLUIR DE RONDOS

(en pesos)

I N G R E S 0 8 E G R E S, 0 5
, _Aporte I ~Inversidn Cuotas E, '-Total. Saldo
Perfodo M.B.S. Préstamos Por Ventas Total Ingresos . Capital Pijo 1Intereses Operativos ‘Egresos Caja
i o (a) ' (b) (a = b)
0 34000000 3.157.723. - 641574723 64157.723 - - 6.157.723 -
1 — 4.466.448 10,481,652 14,948,100 - 563094363  64924,508 12,233,871 2,714,229
2 - - n 104481,652 - 632,670 " 74557178 2.924,474
3 - - " 10,481,652 - 603.298 " 75274806 2,953.846
4 - - 114979.030 114979030 - 569.516  7.682.594 8.452.11C 3.526.920
5 - . " 1149794030 - 537,938 " B.420.537 3,558,493
6 - - 134476409 134764409 297,000 506.362  84659.012 9,462,374 4.014.035
7 - - " 13.4764409 - 474,784 " 91334796 4.342.613
8 - - " 1344764409 - - " 84659.012 4,817.797
9 - - " 13,476,409 - - " 8.659,012 4.817.787
10 - oo " 1344764409 - - " 8.659,012 4,817,397

FUENTE: Elaboracidn Propia.

11
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TVALUACICH RCONOKICA

1. R::TAJILIJAD “RIVAJA

. l"'
A los efectos de la evalua016n ‘econémica se han considerado SOla_

mente los beneficios directos atribuibles al proyecto.

W’_ )

"El criterio a v4ilizar sord el de tasa interna de retorno y el
de valor neto actua'lzado.

- 3 . . .

Para los dos métodos de evuluacidn la inversién del proyecto ue

imputa en el momento de 'su concrecidn'(aﬁo 0) por lo due al trae"

bajar con valores ECLualC“ no existe necesidad alguna de compu-

tar laé'depreciac1ones.

Tampoco se ha tomado en cuenta los intereses-sobre el C““l cal

ajeno invertido,.

Ui 21 cabo de n afice queda un valor residual - de los bienés de ca

pital se los incluird como ingreso del Mltimo afio.

- Valor ncto actualizado. Es el que se presenta, referido al afio

base (% }, la diferencia enire el valor actualizado del flujo de
benei¢01og anuales (It) y el valor aclualizado del flujo de cose—
tos anuales (Et)' A loz efectos de computar los valores actuali
zacos, log beneficios y los coctos serdn cescontados niediante

lzs tasas de actualizacién (r), siendo n el perfodo de vida dtil

del proyecto.
n

(1 + )t




————
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“ = Tasa Interna de Retorno. Es aquelia que cumple cord la corndicidén

V.N.A.=O; ¥ representa la rentabilidad intrfnseca del'proyécfg, por
‘lo cual se convierte en una magnitud expresiva .de la bondad del nis-

Q.

Reslas de decisiéng : ) _ i L W

b

Para poder apreciar en gué medida serd factible la realizacidn un

proyectio, podemos tomar las siguicntes reglas de decisidn.
a) VNA> 0; é
b) Tasa interna de retorno >tasa de interds pasivo

Si se cumple una o las dos posibilidad:s,. podemos decir que el pro-

yecto goza de una rentabilidad razonable,

-~ Capacidad productiva wiilizada

Dada la fuerte restriceidn aciual en la oferta de materia prima, la
cual se supone gue se ifé superzndo con la entreda en,prqduccién de;‘
las lSO'HaS. cue  cederi la Provincia'al'proyecto ¥ con la implementg
cidén del Plan de Expansién de la Producciédn de Citrus, se-cohsidgré
que la evolucidn de la capacidad utilizada de-la planta s&rfa-la 8i-

guientes



T N 5 Y,
PR ‘» g
H ' . J" ‘1‘:{ £
+ "»'Q ,‘ . " .
’ - : Voo
: o : ‘. r [ k
__ ey ... EVOLUCION DE LA CAPACIDAD =~ . .. L
L3 “. . - ) R ‘ ) . «‘l.' i : "l“- : Lt
I UTILIZADA DE LA PLANTA BEECE TR R :;‘-'?-,;.r R
B S ' T R N
: (en %) T
v o i ‘ - s _ T e _____‘__ v e
Afios 1 2 3 4 S 6w T 8 9’1Wﬁ§§a
it ) - . ) ] . LAY I ?:, ) .‘Iilt: - .:;‘ i ,
: 0. 70 .70 80 - 80 . g0 90 Mgo ‘;}*; -90-1-.2%-‘; 40 > i
| s e T o i TR N :H i
- o T . . i , R
|{ ' i ! Lo . T ) ‘ ) ' "-,;-’ ':'_';'ﬁ'lf"{iz‘;f‘f }}' : o
N, . YT T R o ' “~‘ . 4 v o4
. ,_I‘ g 3 0 . . " r , .r O
C  Es necesariold@stachr. uueiuélﬂ el awecuudo cumpllmlento{df‘ ,{P%Fpkrv-xﬂﬁ
. . 4 -t |,‘. . . f:1V Y NESE N ; |‘ v
el de Expansién p,rn1t1r5~aue)la hlpéte i adoptaum pheaa éqﬂcreuzrse£¢s f:;
B iy §T
1oowe . T ’ Wiy “1“\ f'”-‘ ’(wn -" f "‘1 o !
;@ﬁf Establec1do el nlvel de ut11133016n ded es% blEélmlenuO.tdl'trafa }#3 '
":‘ iv_""‘_‘.:' . ) \.‘ i B S ”" ‘. :-wl‘ i . 4, ? ’y‘?“.‘,'.""
A j}ﬁ‘wmlénto de los cosios operativos fue el siéu ‘te’%ﬂ‘} 94 ,,‘;QJ s
f - ? ".- l r.?;' I’b‘ {' { Y ‘1 T a\ ‘.f:’” ' g
j”r*;ﬁ;"Los rubros: Alquiler Bfsico de Méquina XPrlmldora' nyeraonaW Perﬁa .y
Loyl a 3, % k
il A N n‘*“
"?iV Manente, por sar considrados costos flJOS, no va{ian la lar"o de
v r ] l' é o
"L la vida dril del proyecto, lo wlsmo sucede con hasto e Nanuenlmlen -
ER - ,9 ll‘; ] ) ; ‘ .‘.
to ¥ aeguros. S ;“.;#'7_ \ : R
El Alouiler de Méquinas Exprlmldora.o (en.ﬂncmdn del nivel de nroduc- -
016n), I\oueqtos, Envages y Lrnaﬂporte, Se considera que varfan pro- .
porCLondlmcntc a la C&pdCldad utilizada de la planta. El mismo proce
e !
dimiento se adopt6 para materia nrlnh. :
Por problemao de 1nu1v151b111dad en el caso de PerSonal Temperarlo, '
) o v
S “nergia Eléctrlca ¥ Combustlble se utilizé é1 31gulente crlterlo. ‘
‘Jﬁﬁboﬁ durante los tres nrlmeros alios de func1onamlento de*la planta ¥y
.. 100% en los slete anos 31gu gntes (cuadroz).,v
J: 5 ) " :
o v AR \
A i o
e N ] ".‘ it RS i
- ; : ':‘.{J :‘} . B E 'IJ'F' L5 ; I.
SRR Llamid , P
G AL s
ARy
/
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y ‘ ,'-:. 413
. .'v" .". S
e ' .
< Costo de la liateria prima R N B ' f-‘;' ““’:F?'
Se. adopté como precio actual § 0,37 por Kg. ¥ lag varlan“eshlmv 2\u ;fﬂ:,~

.J‘,.

($0,30 y. § 0,45 reﬂpeculvamonue) para amsllar el andlisis de. en31bm

L

lldgd y4 que se conglueré inguficiente variar solamente el preeio” dew}"

venta FOB de los jugos concentraaos (Cuadro l)e . oy SR
; | | _ _ R 5
- Egresos tolales . : _ R o : T i f
De los cuadros 1 y 2,-se'confeqaiQﬂan los egresos totales, que'sg“ﬁlﬁ
viden en tres categorfas:7r '~'/ | . o ‘ff R
B " T o '
E, para la variante 1 de 0,30 §/Kg. de materia prima e
Eé para el precio actual de 0,37 $/Kgey ¥ o s o H-%;
'E, para la variante 2 de 0,45 $/Kg. B
. . . 'I ‘\ . . ot '.‘ e
' . _— oot et Lo Y -
.’ ‘ N I‘f.‘ , / , ] \ '._.
-~ Ingresos | A

Son funcidén directa de la capacidad- utilizada de planta, aleuwés
supone. que se coloca toda la produccién en el perfodo correcpondiens
te., Los precios adoptados pars los jugos concentrados comprenden dos

variantes, la primera de 0,75 uss por Kg. ¥y la segunda de 0,85 u$s

por Kge Al valor FOB resultante se anadlé un 25% en concepto de reem'
bolso. Para los aceites esenciales se considerd wn ﬁnlco precios - .
® 50.~ por Kg. BEn los cuadros que se anexan al final del canftulo la:
gimbologfz cz la s;guieﬁte:- | N

Ilz vara la variante 1

12} para la variahtefZ‘ - -



Y Inverqlune“-‘i

Se consideran cue en el perfodo inicial (0), se
lativo &l capital fijo, mientras cue el cap1ta1
pora en el alio 1; ezte importe se calcula sobre
que se dforga sobre el 60% del valor FOB de las

sultando wn monto similar al costo de la materia prima utilizadays

- Cflculo del Valor Neto Actualizado

Se tomaron como tasas de dctua11ZJ016n las aue surgen del and

de nroyectos similares-y

nicos para las distintas alternativas de costos

radas son las sigulientess:

VALOR NETO ACTTAIIZ&DO

(en pesos)

-~

H
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o

ALTERNATIVAS 8%
1.1, 16,571,012 14,223,061
1.2, 10,243,780 8.460.425
1.3 3.012.656 1.8744556
2.1 24.479.252 21.391.434
2.24 18,154,272 15.6304756
2.3 10.923.149

' 9»044.8997

FUENTE:

Elaboracidn Propie.

efevtﬁa el‘ngTOa”e

'
g

AR

exportaciones, re-

[ ]
RN TR
i

i

e ingresos conside-.

la base del créd;uonQ

R

circulante se. 1ncor.f5ﬁ“

B

o

.",_
n‘. ., -
Al

Ve

¥

N
lsisukjﬂy.

SR
que'son r=8% y r=10%. Los-resu;uados,dbte—ﬁﬁy.-

#



-
e
- N

ey |"

re LT 7'-"\“

o im'yﬂ .

. . ' . . ! . "
Como sé‘ﬁuede preclar todos los valores obtenldos son mafore~acua

'ccro adn en 14 varlan? mas desfavorable que es 143..(0;75 u&a/ig._,’

de Juﬁo g 0y 45 Q/hg. de la materla prlma) por lo que 1a 1nver316n,.jf'

“a reclizarse arrOJa rusulba &5 tlsfactorlos. - ::_:gu'r‘:{;?-
: . . .H: VA
- Célculo de; la Tava Inuerna dé Retorno - o " 7$q tfphjl _
Sobre la1bade derlos efleulos, réalizedos con los datOG de %o%ﬂ“uﬁui,g‘fi
. M _;l . ’ ) g i
dros que se anexan, se obtuvméﬁ%n los siguientes resultaﬁos: o f ﬂ?é
-y . . - . . I § L
. - TASA INTLRNS DE RETCRNO - i g f. pet
. . . . - . . . ’.=_‘. '-?H - i
: - N ' “ - K " {L‘ 5'1.‘_;:;’;";_*_*"'*.‘
ALTDCRNATIVAS - AR T
- - e : - — ~ .',. ’ .:‘" ‘ ‘;f :.-.‘.
. . * ! F = B
1.2, ST
. N B ' J R '.
1030 ‘ 14,1 % L
-5 PO S 41,2 % | e
L - | 39,8 %
FUENTE: Elaboracidn Propias ey jjf{f
' . . ‘ gh’ '

f

rLé.situécién actual correspondi rla a la als ernatlva 2. 2., es d901r
0485 u$o/Kg. del jugo concentradﬂ ¥ 0,37 o/Kge de wateria, nrlma: 1o

Rﬂcual 1mollca una alta tasawdc.rentabllldad.,
¥ , E oL . . . ) I'I.L .

¥
[
i

“":..d

-~



En las cbndicibnes mas desfavorables l.3. (O,?B'uﬁs/Kg&ﬂdéiuﬁﬁgd;Yff'
- 0,45 3/Kg. de la materia prima), la tasa sigue siendo de'uné”magnégf'

LN

tud aceptable,

2e Xo.iPABILIDAD SOCIAL , ' : o &

A los efectos dé evaluar la rentabilidad social del proyecto, se -

procedié en primer lugar a efectuar ciertas correcci:nes en 10 con- = .

cerniente a los ingrespes decl estableciwientos

a) en el valor P0B de ias ex-ortaciines se eliminaron las.
transferencian, pdra lo cuval se dedujeron los reembolsos

¥y se afladieron los derechos de exportacidn..

b) en el valor de produccidn de los aceites esenc*“’eg se
afiadieron las deduccicnes efectuadas en concepto de ime-

sucstos.

En cuanto a las erogaciones la correccidn se eféctuﬁfédbra él-costo 
de la nmano de obra. Para tal fin se ccnéid:ré qﬁe en el caso perso-
nal técnico y adminlstrativo al provenir de otras zohas del pafs,
debido al moado de B'pCLlﬂTL sacidn neces aria, no existirfa diferuvn-
cia entre el costo socinl y ¢l prﬁcio de mcrcazdo, es decir, se tomd
enlcucnta el nivel ae erogacicnes que ya se habfan establecido en -

los costos operativos

Por Hanto, la determ1naéi6n del sto de oportunidad de la mzno de

ocbra se reallzd para log oporaraos permanentes y transwuorlos.



oo yecto,

N

En 61 nrlmer caso (operarlos permanentes) se c¢ons iaeré _gue. podign ';fq"

provenlr de la propia zona y que en la actualidad. estﬂban trwbagan—;,.

do a razén de § 4,22 nor hora (es el salario mag baao que esnabLece

4
R .
\_’ .

el actual convenlo para la zona IV)

En lo que respecta al'personal,tempcrario7(excepto los oue ulenen L

cierta especializzeidn) se estind cue actuvalment ¢, traba*an en la xo- L

o . o ' ""l';
na en laborev aprfcolas no Callflcada“ siendo su salarlo el corres i f

pondiente al jornal dcl peén (@ 4.— 1a hora)

‘Los gastos en personal,bbtenidos a partir de los datos precedentcs . *

fueren los cue se utilizaron para. la evaluacién social del antepro—  :-

.-

Alrigual gue en el casoc de la rentalilidad prlvaua Séféé*@rﬁiﬁé éiﬂ?j 
Valor Heto Actuzlizado v la Tasa Interna do chorﬂo n“ra lésjdisti§;'
tas variantes de costos e ingresos, A31mlumo,;l¢srtasa3 de‘intéfés  {
‘consideradas fueron las mismas que en el caco anterior, es decir,  'iJ

8% y 10%. Los resultados obtenidos son los siguientest



VALOR NETO ACPUALIZADO

(en pesos)

8% 107

| ALTERITATIVAS .
3.4, 742194587 547194753
345 182,356 ~738.335 . .0
L ~643394229 “64640.778
4.4. 1304470479 11.346.413
445 £.424.685 4,912,754 |

=113.345 . - =1,00C.847 -

46

FUEKTE: Elaboracidn Propia.

TASA INTERNA DE RETCRNO

ALTERUATIVAS | {R)
3eods 22,1 b
3¢5 8.:4 %
3"6; ~8,7 %
4ute 32,1 %
4"'50 19’7 %
4464 T8 %

FUEKTE:

Elaboracidn Propiae



B ambos: cuadros las primeras treg alternatlvas (3e4e; 3.59, e 6 )

corresvonden & 0,75 u$s/Kg. de zumo concenurado con las bres. varlgn o

tres del precio de 1la materla prima (3 o, 30 $ 0, 37 y $ 0445’ r93pec

tivamente el Kge ), mlentrus que la restantcs varlantes (4 4o 4 5.,:

4,G,) conblnan un precio de O 85 u$s uel jugo con lan nencionadas

cotizaciones de la materia nrima.

Los resuliados obtenidos nara la oiswicin actual (4.5¢) son annlin

mente satisfzctorios, L : : : .

El anflisis de sénsibiligdd efectuado pons de manifiesto gue la al-
ternativa 3.6¢, es decir, la nas desfavorable, pues implicg 61 IRC =~
nor valor de produccidén y los mas altos cositos de la'maténié primd,
es la tnica que resulta netaaente desfavcrable pura el znierroyec-

0.

Les alternativas 3.5e ¥ 4.6. cstdn en el entorno de lo que usualnmen

te se cuonsidera como tasa de rentabilidad zocial.



CUADRC Ne1

EGRESOS — GASTOS QOPERATIVOS

(en pesos)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Alguiler Exprimidor Bisico 90,000  90.000 90,000 904000 90000 90,000 90,000 90,000 90,000 90.000
-Personal Permanente 437,914  437.914 437.914  437.914  437.914  437.914 437.914  437.914 437.914  437.914

Alguiler Exprimidor Por Pro- ‘ A - ' '
duceibn 2244910 224,910 224.910 257,040 257,040 289,170 289,170 289,170 289.170 289,170
‘Personal Temporario 3484365  348.365 348.365  435.456  435.456  435.456  435.456 435,456 435,456  435.456
Energfa Eléctrica. 209.510 209.510 209.510 261,888 261.888 261,888 261,888 261.888 261.888 261.888
Combustible Calderas 168,800 168,800 168,800 211,000 211,000 211,000 211,000 211,000 211,000 211.000
’ Envases ‘ 423,360 423,360 423,360  483.840  483.840 423,360 544,320 544.320  544.320  544.320
Transporte _ 145,040 145,040 145,040 165.760 165.760 186,480 186,480 186.480 1864480 186,480
Gastos. de Mantenimiento 200,000 200,000 200,000 200.000 200,000 200,000 . 200,000 200.000 200,000  200.000
-Seguros ‘; 35,000 35,000 35,000 35,000 35,000 35,000 35,000 35.000 354000 350000
Impuestos | 2004409 290,409 12900409 331,846  331.846  373.384  373.384  373.384 373.384  373.384
Total 2,573.308 2,573.308 2,573308 2,909,794 2,909,794 300644612 3,064,612 3,064,612 3,064,612 3,064,612

FUENTE: Elaboracién Propia,

It

) Al
Y
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CUADRO_N°2 7 ‘
COSTOS DE HATERIA PRIMA Coat
| . R
Y TR
Materia Prima .‘Precid de Combra Por Kg. o
‘en Tns.’ {en Pesos) | |

pfio

11,760
"
"

13,440

"
15,120
"

W O =1 OO WV & W N H O

"

10 "

0,30

0,37

3,528,000

"
"

4,032,000

4,536,000
"
"

"

—

al i

£.351.200 © . 1542924000
woo A b g e C
"-., ol : "
409720800 | ’ I' ’ ) 600480000
' " ‘ " o

54534 o 400
1)
i | ]

6.804,000

"
"
1L}

n

FCEETE: Elaboracibén Propia.



CUADRO N©3

. BEGRESOS TOTALES DISCRININADOS T
PCR COSTOS DE MATIRIA TRIMA -

(en nesos)

Afio El (0,30) a E'2 (03'37-) E3 (0,45)
) - . - -
1 '6.101.308 60924,508 7+865:308
2 1t " " - -
3 " 11} Ll )
4 60941,794 7.8824594 B.95Tu704
5 " S S TRV
6 74600612 8.659,012 9.868.612
7 " ‘ " 1t
8 1 1% 11}
9 " " 113
10 1] 11] lI'.
KNI El-’lt,)(JI‘J;LCZ.I.("'rl Tropia.

e
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EGRESOS PARA

CUADRO N°§

EVALUACION SOCIAL (SIN [[ATERIA PRIIA)

(en pesos)
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Alquler Exprimidor Bsico 0.000 90,000 90,000 90,000  90.000  90.000 90,000 90,000  90.000 90,000
Personal Permanente . 3784275  378.27% 378,275 378.275  378.275  378.275 - 378.275 378.275 378.275  378.275
Alquiler Exprim. Por Zroduc. 2244920 224,910 224.910 257,040 257.040 289,170  289.170 289.170 289,170  289.170 ,
Rrsmal. Temporario 2654420 265,420 265,420 331,776 331,776  331.776 33L.776 331,776  331.776  331.776
Energfa Eléctrica 2090510 209,510 209.510  261.588 261.888 261.388 261.888 261,088 261.688  261.888
Combustible Calderas 168.800 168,800 168.800  211.000 211,000 211,000 211,000 211,000 211.000 211.000
Envases 4230360 - 423,360 423.360 483,840 283,840 5449320  544.320 544,320  544.320 5444320
Transporte 145.040  145.040 145.040 165,760 165,760  186.480 186.480 186.480 186,480 186,480
Gastos de lantenimiento 2004000 202,000 200,000 200,000  200.000 200,000 = 200,000 200,000 200,000  203.000
Seg 08 : 354000 35,000 35,000 35,000 35,000 35,000 35,000 35,000  35.000 35.000
Total ; 20140315 2.140.315 21404315 2,414.579 204144579 2.527.909 2,527,909 2,527,909 2.527.909 2.527.909

i

FUENTS: Elaboracidn Propia,

™

6171

{
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"t‘h
CUADRO 1.1, ’-"I:?!
LCUADRQ DE INGRESCS CC3T0S Y LN B"ICIlOS
(en pesos)
. | n . T
II.Tif‘ERSIC-PT - 1 | 1 B o _,_f U'f“-
Afio Canitzl Pijo Capital Circulante Ingresos Egresos Bnpnflclcc . }} -
7 . b A . z ; . i
0 6.157.723 - - - 6,157,723 i
1 - 3,942,054 - 9,388,612 6,101,308  ~654,750 —F;;
2 - ' | - 9.388.612 6.101.308  3.287.304
3 - — ’ ’ L] . - . n‘ » . . _lt_ C .- % ,‘
4 - ] - 10.731.100 6.94L,7947 ,3.789.206, -
5' - - " ' n n
6 - - 12,072,375 7.6004612: 4,471,763
7 - | - n " n o
8 — - n ) 1] 1] .
9 - ' ' - ' . n " "
10(*) - - 12.937.735 " 503370123 ,
PU 1E: Elaboracién Propia.
'T'I()_r Ar (*) Incﬁl,nyo valor residonl de Ian 111\;(1 1o, '
:
‘
Y ! .
o :
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e P \,gxftj'tigef‘
' A
J r".nl'..l1‘ ‘. '.-
SV,
. vi s ol
. . v b
. . . T P L Vg J ,_tl
_ — . SR Ot
CUAJJ-R.O l-2| ‘_' : ’ co b" ‘h-_r,-‘l\,.l.t.\‘i K
ST O ' TR DR ERR O
T : . ) - o F Y “, r;;p(‘ : ,
. , e N o AT e
. CUADRQ DE INCRESOS COST0S Y BENEFICIOS SR e
— —— R
{en pesos) o T VI RN
_ R . W e
e '* a0 Elz\q:"iil\-j!‘."}-‘l‘

1
PPy

LVERSICH | ST . B SR I fﬂwh“ﬁ

_ . _ l 2 ‘Jdu

Afio Capital Fijo

Capital Circulante. Ingresos - Egresos - .Benefiélcy .*y

"6,157.723

]
1
.2
3
4
s
6
7
8
g

o

oy e _ e . —_— E —-6 01579753?

3.942.054 9.388.612 6.924.503 —1.477.950
i - . " . .‘_ . . "ﬂ J . . 2.,464,]‘0&; "

1 ‘-

. v . .

R 1T « .

1" . 4l . "r '

-  10.731,000 . 748825594, | 248485406

- . n ¢ 1 it ,
. Y] e i

- 12qo72.375q=8§6§9:012~ .3{415;363;3

- " " . " f
- " 1 T
" " "

- 12,937.735 84659.,012 4.278.723

FUENTE: Elaboracién Provia.

ii0TAs(*) Incluye valor residual de las inversicnes.
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h OUADRO l.3 - Woos F o s
g . ) f PR O 1J.,§ﬁ '
L | g S E AR
g : e e ) - s ST . F L
CUADRC DE INGRLSOS COSTOS Y BEMERLCIOS - -
L. o i - -l v . «_ I .!‘
(en pesos) ’ N

- INVERSICN - o I B e P

- : * - 3-; i oAy
Afio Canital Fijo Carital GirCm;an£é Ingresos Egresos Boneficios ot

641574723 - : == =6l157.7234Y "
- 3.942.054 1943884612 7,865,308, ~2,418.750 .

-\-‘

- L - L  1.523.304

- —-—
v

" ‘ LY -t K.
Tt "o b

- - " " L t

, . oy
: . N . . .

- - 12.072,375i 9w868§6l2 ! 2;203&763 f

! " . " ; " o

" L) 1

0
1
2
3 | L |
4 - - 10,731,000 ' 8,957,794 * 1.773:206 -
5 . . . i (.
6
7
8
9

10¢*) - - 12,937.735 9.868,612  3.069.123

laboracién Propia.

— o

Incluye valor residual de las inversicnes, ' . RN
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- ‘ - k "Td x Q-\ ...'“-'n-lk o
- ﬂ‘ . ti‘ - 'fii . Y
CUADRO 2.1 T e
: SO . cvsbe AT e Tt ks
AR O ?htmﬁf %
o o, A P U T
CUADRO DE INGREI0S CUSTOS Y BENERICICS - ° 8! SRR i,
. i g vy L ¥ ’
. - [ .
(en pesos) r C g e e
- ST IR W
. AN
5 o T - .,‘,‘— ' ; ""'«. . p R TR
INVERSION I, o Byt s A
. - P S T T HE X
— LA s L .[\' i
. ) .k, " * ™ - + & L
. . T . G L O ‘ P Pt
0 Ca-ital Fijo Gaplgal Circulante Ingresos  Egresos Berefigiod .’ &

6.157.723

-6.1574723.

10,461,652 6,101,306 . =86,10% -

"0
S 1 - 4.4664.448 . -
g | - — n . e 4°380,3 4’44_1“_ 1
3 - _ W "_.. N s : ,:' |
& S S TR MU
f‘4 - - - ll-979-030ﬂ*5{941§794"55037@235;.ﬁ
'5 -— - . " RN N 'n... ) ; W '
6 - - 13,476,409 776004632, 5.8755797
7 - - " n : ! n . " -
8 - - " : " ,h
9 - -— ‘ " : " . 1
« ‘ .
10¢™ - - 14.341.769 7.600.612 6,741,157

FUENTE$ Elaboracién Propia.

NCTA: (%) Incluye valor residual de lasg inversionqs.l
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CUADRC 2.2, .fx? =

. : . lfl v ) : "l' .v : ’ |
. CUADRO_DE INGRESOS CC3M08 Y BLNEFICIOD
(en pecos). L : 'jf {Mih
TNVIRSICH 712' o
*AFiC Jevital Fijo _Gaﬁitai ?%reuiahﬁes Ingresosll-Eg%ééos'

6.157.723

100

44466448

[

10, 481m652 6.924 508

\

L1 [
. . .- \
r . !

" .‘Ia-,f :,j fﬂ ,t

1

11.979. 030 i laal S5 f4 096, 436

¢
,0H } '

an

nw ) ) ."”“ 4
. H

ol

13.4764 409 84 S?E 012'

" : t
noo - T
" , oo

14,341,769 8,659,012

3

AL

-

A

-,—6 157 3

w909 304
)57 144

. "' ! 1 4
i" ' '\} &
" ” : 1

'||\'_‘.

e
"'
it L
F .
e
it :

682,757

J' W
)‘ s
.
[P
it
‘(‘4

FUEN1E:. Elaboracidén Propia.

L 1Li0TAs (*) Incluye valor recidual de las invoersiones.
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CUADRO 2.3.

\
.y
s . - )
- . A ‘l'.
s PR
. S
S Lo arr
i W Cgd LR
L A“"' "J. ’
o . .
v o o
] » [ S
H fr‘- ’ [ 'f":
v, ) ey
L Sl . ¥
N . y .
P
v ! B
LS
'l "‘;"_. .
o - " ¥ ]
5f ' voet,
e
3 T
A . *

CUADRO DE INGRESCS COSTOS 'Y BENEFICIOS

(en pesos)

INVERSICN

I ' B

o,

2 - 3.

Capital Pijo  Canital Circulante - Ingresos  Egresos  3Bar

6.1574723

R e RS I SV S o E
|

T T~
B
—

4
S

- ) : 404660448

- . . b

10,481,652 748654308

S 1] L]

' - * Lo
" B | §

11.979.030 8.957.794 -

" o "o

13.476.409 94E68,612

" ]
"o 0

T n 0

14,341,769 9.865.612

" 3,607

4.4734157°

FUSHTE : Elaboracién.Propiao-

¢Ta: (*) Incluye valor risidual de las inversicnes.



CUADRO N°6

EGRESCS TOTALES FPARA IVALUACICH SOCIAL - & . . - 1 .

(en pesos)

Alio . -E, ...~ E

5.6684 315  5.761a515
" " -

n .on

S~ W N O

n "

\n

" "

3 O -3 O

LL] ; 1"

10 I . " "

604464549 7.387.379

7,063,909 8,122,309

74324315
"

o vor

. i
 9.331.909
. it -
"
"

FULNTES Elaborucidn Propin.

v
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QUADRO 3.4

CUADRO DE IuGW“bOS COSTOS by B“FEFICIOS )

(en pesos)

i i
VR N
L
LR LI
1} 4 !
v
:,-?l
[ N

INVERSICN . 1,

'“E4 

-~

Afio Capital_Fijo-' Capital.Cirqu{antei -"Ingresos

BgPésos

ﬁEeneficibS“

6.157.723 - - -
- e _3,942,054._' .707460090
- ) R n

"

- -

t

909604300

R Nt I N o
!

— - ) ) "
4] ’ - - : 1

_10 .— . - 10482J3660‘

- 848534600

546684315

IR
T
S
R

-
-

644465549 ¢

o

70634909

70634909

L ~6.157.723
1,864,279
e 280TT.775

1

244075051

2,896,391 -

3.761.751

FUENTE 3 ?laboracldn PrODlu.

NOT NOTAs (%) Incluye valor residual de las lnver31ones.
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4 oty
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CUADRO 3.5, o

*

(en pesos)

*"CUADRO DE INGRSSOS COSTOS Y BENEFICIOS

IHVERSION

f13_

. i
. .
oy .g
LE*' R
R PR
;afgl
. Bk "
‘ 34 T ,
§ PY RTINS
.
AN
ot
-,
o,
AN
. =,

...-‘. . " - .V h » V ' . . S - o ‘ . . N —V ‘. 7 "
Capital Fijo Capital Circulante Ingresos  Egresos - Beneflicios.

%J

v
e

0
1
2

-1

3
4
5
6
7
8
9
o(%)

6,157,723

Ll

3.942,054°

10.825.660 8,122,309

"

L .
848534600,

" '
94960, 300

"

.
"

Li}
o >
’ B
Lo w,_‘::‘n" ‘-.-' .
LN

th :
84122.309

" ‘

"

- 1a456,021,

ﬁ6.157u72§

. TeT464090 ‘6.T614515 =2,957,479

, ) i
LT ,:

ot

- Y 1
18

. . (R
" R s
L

1,837,991

+ B L

"

"

2.7034351

FULLTE: kluboracifn Propia.

HCTAS (*) Inecluye valor rosidual de las inveruicincue -

RIS



CUALRO DEVINGRESOSVCOSTOS Y BEHEFICIOS

(en pesos)

I

INVERSION : )

Afio  Capital Fijo Canital Circulante  Ingresos  Esresos 'Bnnéfici%%~

_ ‘ — _ : : - - .Vf
o 64157.723 - _ =~ - —6o157e72?
1 -  34942.054 707464090 7.432,315 =3,628,279
2 - - " " 313.775 °
3 - - it 11} " L
s - - 548534600 844624679 350,72
5 - —— " 1" "
6 L - ﬁoQGO-SOO 99331—09C9 628.321
7 - - " " "

8 - - " w o
9 - - n " T 33
* ' .

10" - - 1048254660  174331.909 1,493,751

LI TUTEs Elaboracidn Propin,

HCTAs (*) Incluye valor r.sidual

de las inversiones,

PP S AT L5 CULE LR Ny

- el s

i



UADRO 4. 4.

CUADRO D5 INGREHOS £05T08 g—BENEFIczos?

(en pesos)

-.IHVER§IQN

Ly

. Afio Capltal Flgo CapitalJCiréulante'f Ingresos.”

nge@ng

6 157 723

.
1
2
3
'$  5 : | -
&
7
8
9

10t

= . 4,466,448

i

#

Tk

| -_

" ! -i A'. .

~Cel574 723

' 8}620.000 5 668+ 315 Al 514, 683
| 951 7@5*"'

J."_ i ,!l e

é.851.520}[6;4#5;5ﬁ4;{j30404 971

’ |1 M

.y
.

oo

]

11.082;9602”7.b6319695,f4.019§051;:f

o
4

L1 S

L1
i1

no. -

110945,320  7.063.909  4,584.411

FUENTE: Elaboracién Propia

i0%4: (*) Incluye valor residual de las inversiones.
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CUADRO 4.5, ::‘.h,,;

CUADRO DE INGRBSOS “OSTOu Y “”quIOIOo

(en peuou)

ITVERSTON - E - -- [

- Afio  .Capital Tijo Capital Circulante  Inrresos
T ' __ - N " . B N o~ . - -

0 . 6.157.723 - I -ﬁa 6157 793
1 - . 4.466.448 | £.620.080. 6, 761, 51r '-2 60f,“‘3
2 - e T 1,858 565,

i - - .9-8_51-»_5,20-;{iz7_;'338'7:--'3%7é:‘£ :_'e@ég,ﬁﬁi@i’
6 - - 11.092,960; 8,122.209  2.560.751:
7 - S - | L ) 5 weoo
3 - - S e
; .

— . . o . . ‘' " 1]

=

ot L | = 11.948.320 8,122,200  3.826.111 - .

': A

,”UEPTE* Elaboracidn Propia,

LCTA: (* ) Inciuye valor residusl de Lo lﬂVfTulGHES-

e . o ) .1 .
» L e - oma g
.‘ 4+ ' .
. +
Y " J’ "
;1 )
[



CUADRO 4e6s - . o DRl

'CUADRO DE INGRESCS_COSTQS Y BENEFICIOS 7 7,

{en pesos)

4

INVERSION B I, Bg oA

. ) . - o A
Afio Oanltal Pigo Capital - Circulante - IThgreso: Egresnos " Benefdcioa
. . ' . . , . - . B L F R T e

6.157.723 o~ L ¥
- 4,466,448 1 8.6295989 Ted 32.315 =34 278.083;~
R o | -. 3 S N - ‘II' l 187‘[ 765‘;_ :

- . . " .-=."..-.‘,": t',’ . ",:: .
- — . 9.851.520 SuA63ETO. \1 388.041,5_
- ‘_ . - . o .51._ ' ’_I-n, S u

- - o 11.082.960?“;;:31 90ﬂ ALT5L, oslf’
-~ ‘ - o | L B | ,""

- - : " " "

W =V A W HO

- - : t ,oon ) "’

[

[ O
P
. %
1
1

11.948.320 9.331.909 2.6164411

FUENTE : Elaboracién Propia.

KCTA: (*) Incluye valor residuzl de las inversiones.
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Dada la favorable rcn*ablllaﬁd del antcprU[oﬁFo en L‘uudlolj confl

derando que la finalidad primordial del mismo cB COﬂtrlbulr il ‘de=""

sarrollo sociocecondmico de su Zona de lnfluenCLa, :atlmqmogﬂruc1la

a-roiniust

-+ * F’I

L AR

rizl de ,roducc16n-y comcrc1allﬂa016n con Pl ru*ClT cléﬁh

a)

¥ de los nropios ﬂroﬁuctoreﬁ. Las razones nuc sex,"V1em<bw

wmra adoptar tal ucczvlén fueron las zsi;ui “nte I

A '.T Y
Bl 4rca de influen01q del es tableclmlento ir duﬂtrlalfd‘

notlarse presentsa una aguda Q@C ez Lﬂ la ofoy ,deunuﬁ"’

teria vrima. Botua cituneidn se aﬂravnf: cn un illuro préj

ximo sino se vone en urdetica un Plan, détEiﬁur ifh Jde. }

%

Produccibn Cltricola. Por otra nﬁrto, Vs dendcuerdo al

{

Convenio ectablecido enLre la Pr. v¢nc1a dn Formo a y el'u

Ministerio de Bienestar Soc¢al de la N3016n, la Provln—;
cia se compromete a entregar 150 Has., de tierra “"ra 1z
concrecibn de este antevroyecto. Dicha suoerficie 21 de-
dicarse a la produccién de =omelcs vermitird contribuir
varcialmente a la nolucidn-del vroblema antes comentado,.
Dada la uendOHCla obseivada en a industeia- ciurlca na~-
ciennl, la polftica mnn apropiada. cri 1ntew~|r i or 1o
menos en parte, Liovoackividod ovimnriu con la industrial.
Eﬁﬁaporte de tiecrras du-la Provincia @érmitiria tal ;ntg

gracibn vertical,

. ;“ - -
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ORGANTZACICH SOCIETARIA s e
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o4

Wee Lt

forma de ¢r unizacibn societaria mas anroplaua L5 una cuo~ﬂrqt1v?\ ‘hm;

?\} n‘
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S : » o L }%'R'f R

b} La superficie mfnima de plantacioneb'de'AOﬁélog cue dcbe ol
ria contar la plunta ingustrial ‘serfa aguell a qie permis

ta 1“ualar o] uuperur el punto de nlve13016n o 80U1llbr10.:

en las cond1c1one5 mas des favordbles (O 75 uys el nre01o":

OB del Kg.ae Ju“O Loncentrqdo y $ 0, 45 el Kg.- do{mate;“#“’

‘J .
[

ria prima). Dicho punto renrosenta anro: 1madamente el ...
J54 de la capacidad instalada, lo cual equiva le;g-una,.""'
elabord016n vor cambafia de 5.880'tns. (35? de 16 800 '
NSe)e Cdnsiderando un rendimi@hto oromeulo ce 20 tns.

de omelos por Ila. se nece=ltarian alrededor de 300 hauo'

para lograr tal ﬁroduculén, es declr,'el aoble de la suw~f-
perficie que aportarfa la Provincisa uara.ﬁl dnuearoyec~"
to. La nroduccién de esaz 150 IHas.. adieionalés ~deherd,

provenir de los qcuualcs productores de la zona..

Es necesario destacar que la provigc 16n aE dlcha mauerla

vrima es. el mfnimo imprescindible nara cue la . lania pue

da operar sin guebrantos en las cbndiciohes de mercado

antes aludidns. Una de las formas de garantizar dicha

oferta de citrus es que los productores de la booperati—
va agro-industrial tengan como“requisito nara formar par
te de‘la misma aportar todo 0 parte dec su capiﬁai_en es=
pecie (materia prima). Una ex1gen01a de este tivo es in-
dlbpensaole adoptarla para 1mped1r aue eventuales accio~-
nes olig op611ca ¢e otras industrias cologuen a la plan-

ta en.estudio en un nivel de produccién no rentable.



e)

d)

La interracién asro-industrial bajo la forma de uha ¢ooe,

perativa permitirfa por otra pvarte anticipar el moménto
de iniciacién de sctividad del es tableclm1ento, R que

.

los productores aue ectarfan dlﬂnueuto a intey T rté en
.
las condiciocnes expuestQS'en el nunto antcrior aueﬁurau
rian cierto volimen de abastecimiento de naturla nplma.
Hay que tener prc“ente que la oroduccién ce ,omelos cue
resultarfa ¢e las 150 iHas, de rropiedad de la cLoveratie
va, recién comenzarfan a tener una wroduccidn comsrcisd
a2l sexio afic de efectuada la planu3016n.
Zste lanso de liempo es demaulgdo exten 0D a‘éoﬁenzar'
la actividad en el establecimiento en estudio,.fa cue
vy nrobablenente nAITA dicha épcca'la competencia‘sea _
m1s intensa que la actual sor el simple hecho de naberase

incrementado la olorty intcrnacicnal,

La participacibén del Estado en la ccoperativa vrovuesta
no deborfa limitsrse a los aportes ya convenidos, sino

cue deeria ampliar su sarticipacifn mediante los Servie

k]

ciog de ares soramiento ¥y extensidn que serfan 1m3““vc1nd1,

bles rara la produccidn de materia3prima'de la provia
ceceperativa y de sus asoeciados. Estos servicios podrian
realizarse con pernonal téernico de las instituoioues.prg
vineinleu competanD), mod|1nro convenios con el THTA o
contratande tdenicos ldéﬂlou. Dents ectd deeir que la ae

cién del Zobierno uIOV:IClal ne debe c1rcunscr1b1rse al

1 -

Epem



. ' .I ‘,.- ;: i v
presente anteproyecto, 3ino aue el . mlsmo puede‘ er elp‘
punto de partida para el Plan de Expan316n Ja comentado.

¥

e) Las 150 Has. que cederfa la Provincia a la coopera 1va

benian dlst 1bu1rse en Uarcelap de alrededor“d 30” H

tr

Has, c/u. Ta locallza016n de las mismas - uendriatmx

ner en cuenta dos aspectos bé31cos'-. : ST

a) 125 zonas ecolbglcas de mayor- aptltud, v -

b) exlsten01a de pequenou ¥ medlanos ﬁroductoreﬂ-

citricolas.

4oL

En caso de no existir en una misma Arez-ambos reécuisitos:

deberfa privilegiarse el primero. ., -~ . - .0

Bl motivo de esta propuesta se debe a;ﬂ -

i R

+

1) en una zona donde las pricticas. citrfcolas ra--

~clonales no estén difundidaé, €S mas convenien
te contar con diversas pércelas (cuyortamaﬁow
debe permitir utilizar la tecnologfa imperan—
tes maquinaria, fertilizantés, etc.), que con
‘una explot3016n de gran escala, no sélo por la
admlnlstra016n ¥ manejo de la misma, sino, y
fundamentulmente, :orgue caﬁa,uné de esus pare—
celus‘-cdhvcniéntemente 1ocalizaﬁcs~,pGrmiti—
Vrén difundir las précticas que en ella se em-

pleen a las demfs explotaciones de la zona.



’ - [ \’.
2} una de las formas de cumplir lo mamifestado +7

T

se lograrfa mediante el alaguiler de,lz m4gui-.
- . . N .. L LI

‘naria cue se utiliza en esas narcelas U2 ld .

ceoperativa a los derxds productores del frea,

Asimicmo, el emtablecimicnto asrfcola de La .

at
N,
By

cooperntiva vodris convertirse en ¢l centrd),

. _— : . - ' Iy ,
de asevoramiento y extensidn, ecitrfcola, como,

-

%5 wroductores.

o

b : asf tambiéh, vendur a los dern
tertilizantes, abones, ete., . ues se lozran, |
apreciables economf{zs comprande en grandes °.

cantidades.

3) debe reccordarse que cuande §é;ent:ef;sjaroﬁya
los nsroductoren, la mayorie'dé'ldﬁidishqs*még-
nifesté su interés por lés.fofmas'dé Zuotia=
cibn ccoperativa, aunQueﬂpafalolamenﬁé‘Su‘exa'
periencia en la materia crd my exisuaz. Los s
taﬁlecimicntos citrfcolar: de la ¢ operativa
asgro-industrial prowvue:ta permitirfsn difun-
dir y coigseolidar las ventajas de este <ipo de

asociacibn.

En la pﬁgina siguiente‘se oresnnta . an organigrama de ia.COG—
nerativa agro~industrial gue se wrcpone, Es necesario,deSta—
car-gue el mismo es una hrimera aproximacidn a la forma ¥y
funecicres or mnizativas mas apropiadas, ya que la inte ra-
cibn de la nroduccién srimaria con la industrial ¥ comercial,

excede los lfmites del vrei.cnbte trabajo.

o4
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Requerimientos de personal para la planta e o ‘i . i P
: - ‘ ' » it ‘i' 3

a) Gerente Técnico.. Serd la wdxima autorldad de *a pL&ﬂt& lnubgtr;al

b

)

¥

¥ aependeré dlrectuuente de la gerencia géneral de la ooopcratl—;

k‘-

l a0t
va, pudienco acontecer que una misma peruona reuna la fun01one _LHP
J ?1:% .,,-“

sk

s . .

de gerente. general y nerente tdenico.

. 3. o J _' ‘l.
i

N -
-

.Las funciongs especific"s serdn la conuuCCLGn técnlca y 11n1 7 .

3 *f;
. ) . % . i 4
trasiva uc] e“bablecmnlento fabrLl. e .,.,lﬁ{ ._F-r*ﬂ

N 2 . " v Yo “-‘\..‘ .f T‘,

Las dos uubc*eronc:ws (Drouucglén de . matorla Hrlma A comcrc1almza, v E
. ;‘ . i-}- B
cidn de los producios elabor%dou) denenaerén fun01onalment° de ;“

esta gerencia tfcnica a lou efectos de 'oder Urogramar conven;eg{ ;-

‘H fa

temnente los planes de ventas y requerlmlentos de Haterla‘nrlmum,;;q -
' N '! 3 + . T

Zs convenlcnte que el cargo de gercnte técnxcoJ caade ':Jele.uoi
: ¥ ¥ -
T 4
por un profesional un1vrr"1tar10 con exoerlen01a en la rateria v )
(Ing. Industrial, Dr. en Quimica, etc.). IR TR S

Un Je fe de Control de Calldad. A su carﬂo estaré todo lo concer4.

niente a sumorv1316m de la nateria erima introducida cn la plan-

ta, del proceso de elaboracidn y del es stricto cumpilmlento de

. lag normas de calidad exigidas por el cliente para el'producto

€¢laborado. .

Pl

R A

Bste téenico no tendrd 2 su cargo la dlreccldn‘del nroceso de pro
duceidn proplamen ve d1 cho, pero si tendrd autoridad nara hacer
Getener la produ0016n en. la medida que no- se cumplan los standars

de ca¢1dad. : : | "5



i

d)

f)

. . o
! . “_,n A

El puesto deberd ser des eupeiiado por un profe31ona1 unlvcr31ta—!
rio es peC1allzado en quimica, o en su dofecto por un.técdinb qui
rico e”rcuado de una Escuela Indus trial, pn: ro con GXpevlchLa."-

, - '1:\ N N
' _ o I _ 1
Un Jefe de mantenimiento. Serd el resoOnSﬂble del buen-fu@czcna#:ﬁtgv-u

rmiento de la planta, tanto de los equipos y maqulna ias cbmo del ¢

 normal suninissro de los *r“"clos neceuwrlos (vuporj-eipc%ribi¥gj

dad, combuutlble, ete. ). . e S : }-x“ ' _; B

A = A . ' ' .-

Deberd formular los '1ldnos de nantenlmlento y reparac16n durante'

los pcrfouou de Lnnctlv1u +d dcl estaibleciniento, ' ¢

t
.

Lo mns apropiado para eute nueuLo es. un In";ro fécnmco mecénlco,_if”
siendo altwaenie conveniente gue el mismo parulclpc'uurgnuc el ‘;,
montaje de la planua para un mejor conoc1m1ento de'.as-lnétala@‘

cicnes y rgoulnarlas como de su puesta a punto.

L x . 1

Un Administrativo¢ berén sus funciones el contralor de la recep-

cidn de materld prima, despacho de productos terminados, pasos y

cobranzas, relaciones con el personal, sie.

Un C[pltuz Grneoal, Tendrd a2 cu cargoe (junto con dos encargados

de neceibn) la direecidn ¥ supervisidn de los tres turnos de. pro,

urccidile

g;ﬂlaboratori tagj un- onerazio de 1aborntorlo. Cuyo trabajo seré

el de asistir al Jjefe de control de calidad en uu.tarpa.

.“'l"'. .
N ot A

e



h) Tres serenos-porteros. Cubrern la vigilancia del establecimiento - .

durante lzs 24 horas. ' | _ | | - e

"En cuanto al personal temporario las funciqnesﬂserén‘lésfsiguien.

tes:

i) Un receptor de frﬁfé/balancero. ‘ .

j) Cuatro onrarlou_para la selecclon A dlbtrlbu016n de fruua oor:

LUrno. Los del dltimo turno rrallzaran las tareas: de llr leza
cuando deja de funcionar la planta. A B
. 3 '

k) Tres Qperarlos por turno parz las operac;one“ de - ext“30015n,

finisher de jumo y aceite, centrifura“ etc. Los del dltimo

turno rcalizardn la limpieza de los= eguipos a su cargo.

‘l) Trco operarics por turno para las tareas de la seccidn pa steurln

zacién, desaereacién y concentracién. En lo que reopecta a lime

pleza sucede lo mlsmo oue en los dos puntos anternorea.

m) Dos envacadores N operadorev dol motoplevador por uurno, para el

llenado y manipuleo de lo tambores de concentrado y aceites, -

n) Tres nedio-~oficiales mecéﬁiCOHQLectricistas bara secundar al jem

.To de mantonimientoly capalaz geiteral durante los tres tRrNoOS .-
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D borado y un sumento en el- eosto de la mat@rla %b‘%mu

R ' de la materia prima no es totalmente. 1ndevendlente del hreclo o

‘COVCLU._MHLS BEL E:TUDIO, ‘ o '?;+ﬁfﬂ. -j‘qﬁy,ﬂ“”3_35‘ o
- ) . . ,"w.', =y o .A-v . .E"l

Del andli:zis efectuado sobre los dis tlntovlaspectos ccm*rchLLoosj
5.

. A R Lo

ste e.tudic, surgen como conclu51ones fundamentaleu izs alfhuEﬂt‘y

\" ‘I . . ' . "f.'- L .'l . .V.I-.l il )

"o
o

r." X

.
-

(i'_\

_ Bl anteJroyeCuo de ia ulanLa elabor>dora de vroaucto“icitrlp “14‘%.;
M | ) T ) AL

presenta condlclones sumamenme favorabies tanto dcsqeﬂel,punméf; s

« f g Sos :
N .({‘ s o . LENN ¥ .
~de vis ta del anéll is de rcntabllldad como vor, la persvéctivas

‘del mercado externo. v er . C T e o

.o La dnica 51tu3013n'en yue la-evalua016n ocmal remultd netamcn' h I
T te deufqvorﬁble es aguella en que ulmultﬁneamente se nrouuoe_- -:
l

U una reducc16n en el nivel de precios del nfoducto nrln01oal ela

r

4w g

L SRR
AU tualidad es bastanie d:l.:[‘:{cfI que se preg cnte-ya curwe‘ W“ec10

del preducto clabiorado, . es deeir, que . en'la medida cue . ﬂe.jroe“nb$j
. . * L

+

duzaca una' rcduccifn en el precio 1n3erna¢10ngl del gumc corcen
trado 1o mas probable cc que dicha situacibdn iniciada en la ba- ¢
ja en{Tnv colea01 nes del prineipal.insumo gue utiliz=z. Por

otra n:ch, anba r01101fn cusnl Lu'muchu mas iactible que e

. nzoduz L‘OH 14 PlOVLHLJL de Yormoua dende la variedad de ﬁgmeﬁ;

. . R, ok e

los gue se cultiva ftiene como dentibiol fundumental la‘;ngustrla,
| - | ﬂ‘.‘- T

v . . D .. Lot R

. - Bxzisten 0 Lbllluudev Jlnauc1ora ‘pava. la concrecl-n dcl vroyec
j t

. to, oués a la v1ab111d1u econémwca del mismo hay .que afiadir 1os

apertes ya previstos sor la . Provircia y el Ministeric de ‘Bienes



- Social de la Nacibn, y las lfneas de crédito promocional. exiss
tentes para édreas de frontera, ' V. .

] "

Lalmayor dificultéd financiera se rresénta ﬁéfa'ei'caﬁiféijﬁe‘_ )
giro de la emﬁresa; va qué'es neces saria la’ preuentﬂc16n de‘uﬁ fﬁh‘
carta de crédlto abierta en el extfrlor per la flrm3}1m¥ortndo—..f
ra, La oﬂrtmclnac16n del. Fstado en la socleuad buede: ¢acllltdr

la obtenclén ge es ta 1Inea de. fannClEMlentO, no obbthrte, 5610

una adecua a or:s nlza016n y geutlon empresaria permlqlré cum= .
. KE v
pl;r con los compromisos contraidos. o o RS SR

. Dot #

La limitacién fundamental que a nuestro entendc%wimbiaéAQUé{ac-

'tualmente se mueda implementar el nroyecto eq]la‘re urlcolfn\en
la oferta de materla prima. Tal como se exnuso en r01teradas
oportunidades, la presente Drodu001én de nomelom*no uurmlte ni
funcionar a plena capacidad al euiable01m1ento de CITRE x S A.
Denmfs estd decir gue cuando UNICUM S.h. comlence susS act1v1da—
des los vroblemas actuales se agravarén ccn31dewablemente. Por -

tanto, intentar 1nstalar en estas COﬂdlClOﬂeS otra nlanta in dus

Lrlal serfa un verdaderc desatino econémlcoo

De ecte dlanévtlco no dobe dcduc:r e oue lg politlca s apro-‘
pindin oen 1o de doiar de-Indo nl unteproyecto enzcon31dera916n,
Por ei cqutrarip, si se Licne en cucnta tanto las Tavorables pers
pectivas gue presenta el mcrecado mundial de jugzos ebncentradds,

en es;ebial el de womelo, y . la aptitud del medio'natural del
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noreate de Formosa para la oroducclén de CLCh&‘€S“€Cle“it 1caJ -
A B '

la eotrateﬁla que a nwvestro entender ueria, lq magd- a; @g_ﬁhf:!

consis tlria en una activa vartici. acafn del Es tago P¢ov1

-

vara fomentar el desarrollo del sector."‘*-“»f”“ N
Un inztrumento apto para tales “ropdgl S fa el;eﬁteh

o Ay R ‘]).
rativo de vroduccidn ¥ oon~rCLﬂllzac16n dellneado ansed e galcly
i . M]- .
N ‘ ' . L .. . ' ‘l e "(" "‘0: }' ,g.‘
te. . P . . U S . Y buapies
. . ‘ L A J‘r o vy
) . ' : a.‘ A I‘ " i i, },-ut....
s . C o ? . p’.. “’:{ll? J\ v
En orden. de rlorldadem, }a,mualda nas urgen e se*;a,:;‘ccmvulmf R
. f i; \ . ‘\'.".' i EZ‘ ‘3
tuecibn de ulcha ceoperatlva, ya que a oartlr de ;l2 mimda se ﬁOr“‘
'
dria implemtntar el cultivo de las 150 Has. previstab Jor @E Go
- s ...'.':"
bierno de la Provincia para este nrOyebto.,{.‘;-. RO e ORI
Paralelamente a lo exvuesto en el vérrafo- anﬁ SR eval) .ei‘#bbxerno :
4 o R St
deberia encarar €l ya comentado Plan de Ex n31un~h€ ”a Produc~‘; '
4 : s

cibn Cltricola, rues hay gue tener en cuenta cue.g.rhlenn.au,me “h

didas que se adopten =ara este nrovecto “ueden uer hn'agepu&do 'j
N P ¥ . A -

' '
)

[ ——

punto de nartida vara el mencionado PLam.ae E?Odn lén; el mismo o
no puede limitarse a las necesidades del preserte e:tudib va
uge el desarrollo del sector reguiere una polftica de carécier

integral, es deeir, que tome en cu nta los diversos aspectos de

1n aclividad en todo el fmbito provincial.
Uni aoroximacifn a las tarcas que s necesario realizar antes
de la instalacién de la planta industrial se presenta en el

PR

avartado siguiente: Pre-Inversicnes del Proyecto. .

En sint981s, la 1wstalac16n de la planta aeberé esta ar 3uped1ua~

da al hecho de peder coriar con un adecuado abasteclmleuto de



PREINVERSICNES DEL FROYECTO A R

Dada la restriccién en la oferta de mauerla prlma, cordmcmonqn
te de primer grado en lo que hace al futuro de la planta‘ el
aspecto bédsico es la formulacidn e 1m>lement3016n de un Pban

-

de Expans 16n.de la Produccién Cltricola.

)

PLAN. DE EXPANSION CITAICOLA. . T

I. Relevamiento de la pde@bcién actual.
Tele Formas-dé tenencia de 1la tierra.
. Te2e Tamafio de las explotacicnes.‘ _ _
I.3; Produccién ¥y rendimientos segén eSuratos de eynlota—.
~ ciones, ' '
I.4. Manejo de 1la exvlotacibn. ._- ':: - f}? W

I.5. Disposicién al cambio gue tlenen losuproduCuore

IT. Detec01un de lau Areas mas aptau para la produ0016n Cle

“tricolas
ITe1l. Localizacifn, caracterfsiicas, etc.

IT.2. Estado de la infraestriuctura.

III.'Orxunixnciﬁn de lu producei’n citrfcola futura. 7
IIT.)ls Especiew y V{riedades recomendadas. Experimentacién.
Portainjertos a utilizar.
IIT.2. Organizacién de viveros,
III 3+.Politica fitocanitaria,
III¢4¢ Unidades de e: plota016n.

P



149

IIT.4.1, Determinacién del tamafio econbmicamente renta-

ble. | o :

" I1Jede2. Tecnologfa a utilizare

ITT.4.3. Costos de vroduccidn.

IIl.4.4 Inversicnes a nivel de explotacién, .

III.5. Plan de asesoramieﬁto y extensién citricola.

IV,

Ve

VI.
ViI.

VIII.

El cos

Determinacibén del nivel de produceifln Tutura a nivel pro

vincial,.

Determinacifn de las inve.siones ~lobales del Plan de Ex

pansifn de la Citricultura Proviicial.
Financiamiento del Plan,
Bvaluacién econdmica del Plan.

Aspectos legales e institucionalces vara la implemontacidn

del Plano

to aproximaca de ezte estudio serfa de $ 400.000.

FORMULACILH BT, PROYECLO DEWINIVTIVO Did LA PLANUA 0 OUSTUT AL

Ecte e

ctudio me deberd enca.ur una veg gue la imvlenentacién del

Plan anteriormente mencionado se encuentre en avanzado estado

de cjecucién. E1 contenido del proyecto definitivo se circuns-

cribird .undamentalmente a 1los aspecios téenicos del mismo.

Joz=to

aproximados $ 180,000,



