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Jugos concentrados y aceites esenciales

i

1. PROTUCTO.

En 1a industrializacién de frutas citricas los productos més importan
tes estin representados por los jugos concentrades y los aceites esen-
ciales. | '

En segundo lugar se destacan las memmeladas,jaleas y dulces de frutas
y, en menor escala; 1os residuos destinados a la alimentacifn de los
ganados, las céscaras deshidratadas, etc.

. Jugos concentrados: Son jugos que se obtienen previa molienda y pren
sado de los frutos, posteriormente sujetos a un proceso de concentra-

¢ién. FEl principal problema que presentan los jugos de fruta en lo
que a calidad se refiere es el permanente peligro a la presencia de
hongos y bacterias que producen alteraciones generando malos sabores.
La fruta destinada a la elaboracifn de jugos debe estar en buenas con
diciones sanitarias, libre de moho, bien madura, aunque sea de tamafo
irregular, afectado por el granizo etc.

. Jalea de frutas: Para producir jalea debe someterse a las frutas a un

proceso de cocimiento y de filtracién del juge agregindole azficar,has
ta lograr el estado de "gelificacifn'' también 1llamado de gelatiniza-
cifn. Su calidad esti detemminada por su grado de transparencia, por
su brillo. No debe dar aspecto de rigidez y debe conservar el sabor
original de la fruta. Las frutas empleadas no dehen ser necesariamen
te maduras ya que se perderia el aroma de gelificacifn. Por otra par-
'te‘las frutas verdes tampoco tienen el aroma y el color requeridos, no
obstante, gelifican mejor. ' |
;

. Mermelada de frutas: La mermelada es un producto generado por la mezcla
de la ciscara con la pulpa, que similtfneamente o separadamente han si
do sometidos a um proceso de coccibn y desmenuzamiento.
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. Aceites esenciales:Los aceites esenciales se extraen generalmente de las

cdscaras de las frutas mediante procedimientos mecfnicos o manuales (es-
te iltimo método de origen siciliano se emplea cada vez menos aunque se
obtiene imn rendimiento superior a los demfs sistemas). También pueden
extraerse del fruto entero o de la semilla. En los filtimos afios su ex-
traccibn se ha extendido hacia la utilizacifn en escala de las hojas y
las ramitas de las plantas.

. Residuos para forraje:

Aproximadamente el 60% de la fruta industrializada queda transformaia en re
siduos que previo proceso de desecado puede comercializarse como

. Cascara deshidratada

De la chscara deshidratada se obtiene la pectina (compuesto constituido
por polisacdridas de alto peso molécular y dcido galacterbnico , La pec
tina se encuentra en las paredes de las células vegetales. Tiene un al-
to poder gelificante,

. Dulee de frutas:El dulce se obtiene de someter a las frutas mezcladas

con azficar y agua a un cocimiento total. Generalmente se emplean fru-
tas desechas, aunque también pueden emplearse frutas pequefias.

g e e ek
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2, MERCADO INTERNO

2.1. Oferta

Las plantas elaboradoras de productos en base a frutas citricas se
encuentran localizadas en las zonas de abastecimiento de las ma-
terias primas.

En general se considera que de la cosecha total de frutas el por-
centaje por destino es el siguiente:

ruta destinado al consumo final destinado a la indus-
3 tria
. T
Naranja 80 20
Pomelo 65 35
Limdn 55 ' 45
Mandarina 93 7

Fuente: Estimacidn de la asociacibn de productores de Frutas Argen-
tinas,

La fruta recibida (puesta en planta por los productores) es proce-
sada, luego, una vez elaborados los jugos concentrados y los acei-
tes esenciales son enviados en tambores por camién a los centros de
consumo, Cabe destacar que no precisamente la totalidad de las plan
tas productoras elaboran toda la 1inea de subproductos, algunas tam-
bién pueden producir dulces, jaleas y mermeladas, pero generalmente
las frutas vienen directamente a los centros de consumo en donde son
absorbidos por algunas industrias de la alimentacién que proceden a
su elaboraci6n . (1)

L TP SR
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LOCALIZACION DE PLANTAS ELABORADORAS

30

Empresas Localizacibn Aceites
Jugos Concentrados esenciales

Arco de Oro San Pedr¢ (Bs.As)

Blasén S.R.L. San Pedro (Bs.As)

Citral Corrientes S.A. Corrientes

Citrex S.A. Formosa Formosa
Misiones Misiones
Tucumin Tucuméin

Citricola Chajari [ntre Rios

Citricola Garupi Misiones Misiones

Citricola Guarani Corrientes Corrientes

Citromax Tucumin Tucuméin

Coop.Citricola Tafi

Viejo ‘ Tucuman

Coop. El Dorado Misiones

Crush S.A, Corrientes

Est. El1 Colmenar Tucumén .

Frulimpo S.A. Tucumén Tucumin

Ind. Crepficulo Bs.As.

Litoral Citrus S.A. Entre Rios Entre Rios

Montecarlo Citrus S.A, Misiones Misiones

Pindapoy S.A. Entre Rios Entre Rios

Rio Bermejo S.A. Corrientes Corrientes

Sanderson S.A. Entre Rfos Entre Rios

San Miguel del Tabacal Salta

Trapani e Hijos Tucumin Tucumin

Trapani Vicente T ucumin Tucumén

Tucuméin Citrus S.A. Tucumin Tucumin

Corp.Entre. del Citrus Entre Rios

El Borda Salta

Interbahn Inter/Lda, Bs.As,

San Miguel S.A, Tucumiin

tores de Frutas Argentinas y Empresas.

Fuente: Elaboracifn propia en base a datos de CICA. Asociacifn de Produc-

‘.mmnm-Mﬁﬁ:nf-*'n, PR
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Mientras que Tucumin se caracteriza principalmente por la utili-
zacibn del 1imbn, en las Provincias del Nordeste se destaca la
naranja y el pomelo,

La capacidad instalada aproximada de la industria es aproximada
de 6.100 tn/dia de fruta procesada (2). Aunque actualmente se
trabaja con un 45% de la capacidad instalada, es necesario sefia-
lar que &sta, es una de-las industrias que tiene que planificar

. su produccién de acuerdo no solamente a las caracteristicas esta
cionales que presenta la materia prima, sino también -en particu-
lar, a los jugos concentrados- a la estacionalidad de la demanda
vigente de octubre a marzo de cada afic. La producci6n de jugos
concentrados y aceites esenciales en el periodo 1971/79 fue: (3)

ANO JCN JCP JCL JoM AEN AEP AEL AEM

1971 11260 9844 1543 100 s/d s/d s/d s/d

1972 7973 8092 4102 264 16 s/d 143 6 ,
1973 7188  S937 2963 12 3 s/d 236 10 !
1974 6103 4917 4414 111 3 s/d 208

1975 5355 4106 3962 9 2 s/d 210

1976 7309 7494 6314 280 119 46 275

1977 7377 6552 6976 338 52 14 &l12

1978 5661 3596 5246 281 .94 26 499 29

1979 4642 2550 7804 117 89 31 514 10

Fuente: CICA, Asociacifn de Productos de Frutas Argentinas [{en to- '
neladas). - :
No se ha conseguido datos sobre la produccién de dulces, ja-
leas y mermeladas.

Informantes autorizados de algunas firmas que no estn integradas
verticalmente sefialaron que tanto la caida de la productividad como :{
la persistencia de la capacidad ociosa se deberfa a restricciones 43
de la oferta de materias primas lo que impide curplir con los planes :
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2,2,

normales de produccién. Otras firmas, en cambio, que poseen ex-
tensas plantaciones tratan de salvar las circunstancias actuales
colocando la mayor parte de su produccién en el mercado interna-
cional -las que estin ligadas a la 1inea limdno volcéndose al mer
cado interno mediante una intensa campafia interna de promocién.

-La tendencia mostrada por las cifras de produccién del perfodo

1976/79, -las que dan prioridad a la 1fnea naranja pomelo es bas
tante ilustrativa de la situacién por la que atraviesa el sector
actualmente.

No existe por el momento la intencién de aumentar la capacidad ins
talada del sector y las importaciones existentes son priacticamen-
te nulas. No obstante ultimamente se ha incorporado al mercade ar
gentino un producto importado, que si bien hasta ahora ha tenido
relativa aceptacifn por el consumidor tendri que afrontar las
consecuencias generadas por las Gltimas medidas.cambiarias estakle
cidas . ' B
La demanda

En lo que a variedad de'mercados se refiere, la de los jugos concen
trados es mis restringida que 1la de los aceites esenciales. El pri
mero estd acotado fundamentalmente a las bebidas sin alcohol, (bebi
das no gasificadas, gaseosas). Los aceites esenciales, si bien par
ticipan en la elaboracién de bebidas sin alcohol, son ampliamente
utilizados en perfimerfa {en especial el aceite esencial de limbn),
en reposterfa (aceite esencial de naranja dulce y amarga), en la fa
bricacifn de productos medicinales (limfn, naranja), en la elabora-
cién de mermeladas,jaleas y dulces (limSn, naranja).

En el mercado interno, los jugos concentrados han ido permanentemen
te a la zaga de las bebidas tipo "cola" (éstas ocupan actualmente
el 60% del mercado de bebidas sin alccohol, aproximadamente) noténdo

. se no obstante, recientemente un repunte imusual que 1llega a una

participacién cercana al 20%. (bajo la forma de bebidas dilufdas).
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Pareciera ser que existe wma visible caida en el mercado interno
del consumo del jugo concentrado de pomelo mientras que los jugos
concentrados de naranja, limfn, y mandarina crecen miy lentamente,
Respecto al grupo de aceites esenciales, s6lo el del limbén reves-
tirfia caracteristicas de cierta estabilidad.

CONSIMD INTERNO

Jugos Concentrados Aceites Esenciales
ARO JaoN Jcp JCL JoM AEN AEP AEL AIM
1971 3284 2913 64 20 s/d s/d 19

1972 2798 2892 2475 24 3 s/s 1
1973 2510 1925 436 12 2 s/d 1.
1974 3453 2970 812 6 1 s/d 68 1
1975 3312 2405 2297 9 1 s/ 29 1
1976 4225 3754 3152 248 119 44 33 4
1977 7377 1782 1779 186 52 14 103 6
1978 3826 992 1838 136 82 21 79 12
1979 2452 1194 2085 117 88 26 54 10

Fuente: CICA (en toneladas).

En el mercado internacicnal el principal factor limitante hasta ha-
ce poco lo constitufa el tipo de cambio vigente. Un ejemplo -que
es vilido para los demfis tipos de jugos, asimismo,para la 1fnea

de aceites esenciales- lo constituye el jugo concentrado de limbn.
Cuando se lo querfa colocar a U$S 1.100 Tn FOB Buenos Aires, en pre
cio relativamente rentable para el sector -no podia entrar a compe-
tiraem un precio U$S 900 Tn FOB SANTOS o un precio U$S 896 FOB pues
to en un puerto de Israel. No obstante las devaluaciones llevadas a
cabo en el primer semestre de este afio, algunos voceros del sector
consideran a estas medidas como insuficientes -estiman que un reem-
bolso del 25% podrfa constituir una medida posltlva-debldo aque ta

les beneficios disminuyen répidamente ante el acelerado crecimiento
de los costos internos.

o ity R
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2.3.

34

e

EXPORTACION

Jugos Concentrados Aceites Esenciales

ARO JCN JCP JCL  Jad AEN  AEP AEL ARM
1971 7985 6931 1479 80 s/d s/d 54 s/d
1972 5175 5200 2627 240 13 s/d 135 5
1973 4678 4012 3257 - 1 s/d 233 9
1974 2650 1947 3692 105 2 s/d 230 3
1975 2043 1701 1665 - 1 s/d 181 4
1976 3064 3740 3162 32 _— 2 242 2
1977 3494 4770 5197 152 - - 309 1
1978 1835 2604 3408 145 12 5 420 8
1979 2190 1356 5719 - 1 5 460 -

Fuente: CICA (en toneladas)

Comercializaci6fn

En el caso de los jugos concentrados los productos son despachados
en tas zonas de produccién en tambores de 250 kilos. Ya en las z0
nas de consumo puede suceder dos cosas: 1) que los tambores quedan
detenidos en los dépositos que las firmas productoras tiemen habili
tado para tal fin, para, posteriormente -ser retiradas por las em-
presas usuarias § por las firmasfiﬁccionadoras y distribuidoras vy
2) que la misma firma productora” lleve el producto directamente a
las fibricas usuarias. El kilo de jugo concentrado de naranja de
65° brix pagado por las firmas usuarias esti a un precio promedio
de § 6800, el kilo de concentrado de 1limSn de 35°brix llega a $5600,
el jugo de pomelo de 57°brix $ 5800, el de mandarina $6600,. La for
ma de pago es habitualmente entre 30 y 60 dfas. '

.
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La comercializacidn de los aceites esenciales se puede concretar
directa o indirectamente, en &ste Giltimo caso el canal mis emplea
do son los laboratorios .

Ya sea que las empresas reciban productos directa o indirectamente,
lo reciben en forma de botellas de color caramelo de 5,10 y 50 Kg.

El aceite esencial de 1imSn es pagado a un precio promedio de
$ 55.000, el de naranja a $ 21.000, y, el de mandarina a § 20.000.
Los pagos se pueden extender a 90 dias.

PP AP N B NP
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3.

MERCADO EXTERNO

Aunque en el mercado internacional, el jugo concentrado de naranja es

el que tiene mayor importancia,-en estos iltimos afios de la cantidad

de fruta destinada a la industrializacién en todo el mmdo, la naran

ja participd cerca del 60%- por ahora, son el jugo concentrado de 1i-
min y el aceite esencial de limdn, los productos con los que nuestro
pais ha logrado una mayor penetracién relativa respecto de los demis pro
ductos. Debe aqui indicarse que si bien la Repfiblica Argentina par-
ticipS de un valor cercanc al 27% en la oferta mundial en la linea 1i
mon, tiene una exigua participaci6n en la 1linea pomelo (2,5%) y menor
atm en la linea naranja (0,9%).

CITRICOS CON DESTINO A LA INDUSTRIALIZACION

PAISES FRUTAS PROCESADAS
HEMISFERIQO NORTE : 1978/79 1979/30
Chipre 12 35
Egipte 6 6
Gaza . 8 7
Grecia 122 62
Israel 459 550
Italia 483 598
Marruecos 103 70
Espafia X 320 220
Turquia 138 144

OTRAS REGIONES DEL

Belice 30 59
Cuba 20 25
Jamaica ' 25 36
Japtn . 839 1361
México 500 540
Estados Unidos 8876 11258
HEMISFERIO SUR

Argentina 263 295
Austrzlia 236 217
Brasil 5018 5508
Chile 3 3
Africa del Sur 167 191
TOTAL : 17628 21185

Fuente; Departamento de Agricultura de los Estados Unidos. 1981,
los datos mméricos representan miles de toneladas métricas.

e piba, v om
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Nuestro pais tiene una participacién préxima al 1% en productés citricos
elaborados mientras que los Estados Unidos lleg§ al 51% sigui&ndole Bra-
sil en un 28%. Es decir que el grueso de la oferta mmdial se reparte
entre estos dos grandes productores. Sin embargo mientras que Estados
Unidos destina un porcentaje imfimo a la exportacién.- la mayor par-
te de la produccifn se destina al consumo doméstico, siendo a la vez
el segundo consumidor mis importante del mundo, - Brasil destina la ma
yor parte de la producciébn a la exportacifn (87%).

El lugar destacado que ocupa el jugo concentrado de naranja hace de que
sea éste el que regule el precio de los demis, A mediados de 1980 los -
precios promedios internacionales eran los siguientes:

Jugos concentrado Precio U$S Tn FOB
Naranja | 1.100
Pomelo : ' 1,300
Mandarina 1.200
Liméfn 1,000

A fines de ese afio el precio del jugo concentrado de naranja cafa a
U$S 900, el de pomelo a U$S 1000 y el de mandarina a U$S 900.

En cuanto a los principales consumidores distribuidos por regiones y
por paises por orden de importancia, se destacan:
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Regiones

PAISES

oy,

Europa Occidental

América del norte

Cuenca Meditarrinea

Asia

Repliblica Federal de Alemania
Holanda

Suecia

Reino Unido

Dinamarca

Bélgica

Otros

Estados Unidos
Canada

Israel

Jap6n

Fuente: Elaboracifn propia en base al Departamento de Agricultura de

:¥o0s Estados Unidos,

En todos estos paises, los jngos constituyen un componente infaltable

en la alimentaci6n humana -no, como en nuestro pais que todavia es un in

grediente marginal en la mesa familiar.

El incremento a nivel mmdial de productos cftricos procesados se basa no
solamente a la tendencia h1st6r1ca en el desplazamiento de una mayor pro

. porc16n de la fruta cosechada hac:.a la industrializacién respecto al con- -
sumo “én frésco reglstrado en los Gltimos aﬁos, sino también al aumento -

per51stente en la ‘demanda de los productos mencmnados.
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PARTICIPACION HISTORICA DE LA FRUTA INDUSTRIALIZADA SOBRE EL TOTAL DE

DE FRUTA COSECHADA A NIVEL MJINDIAL.

POMELO
Ao
Producto 77/78 78/79 79/80
Hemisferio Norte 3379 3347 3635
Cosechado Hemisferio Sur 276 239 237
Total 3655 3586 3872
Harisferio Norte 1863 1747 2014
Procesado Hemisferio Sur 119 102 9z
1982 1849 2105
NARANJA
Afio
Producto 77/78 78/79 79/80
Hemisferio Norte 15966 17135 20434
Cosechado Hemisferio Sur 7124 9855 10602
' 23090 26990 31036
Hemisferio Norte 8293 8233 10283
Procesado Iemisferio Sur 2917 5463 5084
11210 13746 16267

WA oS
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LIMON

Producto A0 77778 78/79 79/80
Hemisferio Norte 2530 2089 2261
Cosechado Hemisferio Sur 818 429 489
: 3348 2518 2750
Henmisferio Norte 715 _ 492 662
Procesado Henisferio Sur 124 113 126
839 _ 605 788

TANGERINAS

Afio .
Producto 77/78 78/79 79/80G
Hemisferio Norte 5813 5609 6447
Cosechado Hemisferio Sur 845 705 722
6658 6314 7169
quisferio Norte 1321 1126 1720
Procesado Hemisferio Sur 11 9 12
1332 - 1135 1732

Fuente: Departamento de Agricultura de 19s Estados Unidos.
Nota: Las tanjerinas incluyen ademfis: clementinas,satsuma, manda-
rinas, tangelos, etc.
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Para mayor confimmacifn de esta tendencia es oportuna incorporar aqui
algunos grificos que reflejan la politica de produccién y de comercia-
lizacifn de los dos productos mds importantes.

“Produccibn y 2estino de la naranja cosechada
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En cuanto a la demanda basta con describir la evolucién de las expor-
taciones del jugo concentrado de naranja de B rasil, el mayor expor-

tador mmdial

ARO EXPORTACIONES (EN TN)
1973 120,980

1974 108. 460

1975 180,897

1976 209, 841

1977 213.524

1978 335.629

1979 ' 292.191

1980 401,144

Fuente: Departamento de Agricultura de los Estados Unidos.

Esto explicaria las razones por las cuales algunos consumidores como
por ejemplo Suecia pas8 de un consumo de 3,5 L en 1969 a 19,1 L per
cipita en 1977 y la Repiblica Federal de Alemania de 2,4 L en 1970

a 5,7 L per cdpita en 1977. En los Estados Unidos se past de un con
suno de 9.1 L en 1960 a 12,2 L"per capita" en 1976.

LRV
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4. POSIBILIDADES DEL PROYECTO

En el andlisis de las alternativas del proyecto es menester hacer les

siguientes comentarios,

1. La planta eventualmente a instalarse debe contar con flujos constan
tes y considerables de materia prima lo que implicarfa un proceso
de ampliacién de las plantaciones. El ejemplo mis ilustrativo lo
constituye una empresa instalada en la Provincia de Formosa que
se halla virtualmente semiparalizada trabajando con una capacidad
ociosa al 55%. La falta de materia prima -que, en este caso es el
principal problema- es recurrente a partir de la fecha de su funcio
namiento debiéndose traer frecuentemente fruta de otras provincias.
En la campaila de 1980 procesé cerca de 12,000 Tn empleando 65 dias,

2, Considerar las situaciones de asegurar al productor un precio razo
nable que lo incentiva a transformar el monte familiar en monto co
mercial,

3. Contemplar junto al factor rentabilidad del productor de materias
™ primas las deficiencias habidas en el manejo de la explotaci6n y
el problema fitosanitario,

4, Si bien la situacifn del mercado interno actualmente no ofrece con-
diciones precisamente favorables -alta capacidad ociosa, caida de
las ventas, tratamiento arancelario deficiente, etc - es significa
tivo el hecho de que varias empresas han incorporado los jugos de
fruta a sus lineas de venta - comprando el jugo oconcentrado, frac-
cionfindolo, poniéndole sus marcas, etc. Firmas que van desde ela-
boradoras de productos légtéds__‘} pasando por fimmas vitivinicolas
y terminando ahora por empreséé productoras de cogfiacs o vermouth.

1 e
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La penetracién en el mercado intemo desde el punto de vista exclu-
sivamente de la demanda se encuentra en principio con dos obstdculos
importantes: 1) la reticencia de la poblacién al consumo de jugos
frente a las bebidas de tipo "cola'. Esto no se debe tanto a la acep-
tacién que se tiene a este @iltimo tipo de bebidas, sino, probable-
mente a la falta adecuada de propaganda y promocidn llevadas a cabo

por las firmas productoras como asi también a los problemas que sur-

jan en el seno de la distribucidn al no existir wna manera eficaz

de controlar el cumplimiento estricto de algunas de las disposiciones
vigentes (por ejemplo, el trato en la prictica que se le da al art.
1056 del C6digo Alimentario Argentino( (4). 2) La calda del salario
real, Al no ser wn bien imprescindible queda relegado a un segundo
plano hasta que se den otras condiciones.

Sin embargo la imigen que ofrece el mercado internacional es otra, Se
ha visto ya que detris del empefioc que ponen los principales proveecdo-
res mmdiales en incrementar la produccidn existe una amplia franja
del mercado dispuesta a su consumo. '

Independientemente de los factores que determinan la penetracidn de
un producto en um mercado, las fimmas brasileras, de Estados Unidos,
italianas, etc., que operan en el mercade internacional, aparecen con
dos ventajas que explican claramente su posicién en el mercado:

1) las economfas de escala que les permite sensiblemente la disminu-
cién del costo unitario a producir y 2) las medidas promocionales a
las que se hallan sujetas los productos en cuestidn.’

e =
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PROYECCTONES

Se tratdé de apelar a la utilizacion de m&todo de minimos cuadrados
con la finalidad de hacer participar otro elemento de juicio impor-
tante que ayudase a describir de alguna manera la tendencia del con-
sumo de jugos concentrados y aceltes esenciales a mediano plazo los
valores obtenidos fueron:

1. Proyecciones para el consumo intemo

a. Jugos concentrados

JON = 3693 + 171 t r = 0,089
JCP = 2414 - 201 t r=10,37
JCL = 1549 + 237 t r = 0,45
JM= 84+ 122 ¢t T =0,45

b, Aceites esenciales

AEN (demanda totalmente erritica)

AEP {se carece de datos para la serie)
AEL = 44 + 9 t r = 0,69

AEM = (demanda totalmente erritica)

2, Proyeccidn para las exportaciones

‘a. Jugos conccentrados

JON = 3679 - 586 t r = 0,81
JCP = 3585 - 446 t r = 0,66
JCL = 3386 + 369 t r=0,72

b. Aceites esenciales

AEN = (faltan datos)

R T g A <
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AEP = (faltan datos)
AEL = 252 + 44 t
AEM = (faltan datos)

r = 0,94

ilg
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HOJA DE . REFERENCIAS

(1} Tal es el caso de un peladero importante que estd en el Tigre, reci-
be la fruta de Corrientes o Entre Rios, procede a separar la ciscara
de la pulpa y va regulando los envios de cidscara y de pulpa de acuer-
do con los pedidos de fdbricas de memeladas,

(2) De todas las plantas citadas, solo se hallan funcionando:

. CITEX 5.A.C.I.
. S.A. San Miguel
. 1 y R San Miguel del Tabacal
. PINDAPQY S.A,
. CITRINOR S.A,
. CITRICOLA ANA CUA S.A.
. VICENTE TRAPANI S.A.
. COCPERATIVA DE PRODUCTORES CITRICOLAS de TAFI VIEJO Ldta.
. RIO BERMEJO S.A.I.
. TUCLMAN CITRUS S.A.
. LITORAL CITRIS S.A.
{3} JON : Jugo concentrado de naranja, etc,
AEN : Aceite esencial de naranja

(4} El tratamiento de los Jugos Vegetales se hallan contemplado en el C6-
digoe Alimemtario a partir del Artfculo 1040 y siguientes, No obstante
es conveniente observar las disposiciones vigentes relativas al empleo
de los mencionados jugos en las bebidas analcéholicas (Art. 996 y

siguientes).
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CAPITULO Il
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I. CARACTERISTICA DE LA MATERIA PRIMA Y LOS PROBUCTOS

I.1. La Fruta:
Las frutas citricas se componen de los siguientes tres componentes:

1- 1a parte exterior, corteza, pericarpio o flavedo, que contiene
los aceites esenciales.

2- la parte intermedia, mesocarpio o albedo que contiene la pectina.
3- la parte intemna endocarpio o pulpa, que contiene el jugo.

En conjunto la fruta tiene 88 a 90% de agua y 12% de s5lidos, cons-
tituidas por:

. hidratos de carbono y azucares (sacarosa, glucosa, fructuosa)

. &cidos: citrico, tartdrico, acético, milico, succinico, ldctico
y otros, cuya proporcién varfa de acuerdo al grado de madurez.

. aceites esenciales:terpenos, aldehidos, este aoterpenos, sesquiter
penos,ceras y otros.

. sustancias pecticas: en especial la pectina, que otorga turbidez
al jugo.

. femmentos o enzimas: producen alteraciones en la calidad del jugo.
. Se destruyen en la pasteurizacién.

. celulosa Y lignina; van a integrar los residuos.

. vitaminas: C (fcido ascérbico), B(aneurina ), B2 (riboflavina),
BQ (biotina), B12, carotenoides, tocoferoles, 'inositol, etc.

A . VP kA Wy gy a
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. minerales: nitrdgeno, potasio, calcio y f6sforo.

. pigmentos: caroteno, xant8fila, antocianos y otros.

. grasas: ac. gléico, linolénico, palmftico, etc; se rancian en pre-
sencia de oxigeno, no conviene su presencia en el jugo, se encuentran
-en la semilla.

. flavonoides: son de sabor amargo, se utilizan en la preparacién de
licores. '

I.2. JUGOS CITRICOS

Representan un 35 a 50% del peso de la fruta. Pueden concentrarse hasta
4 y 6 veces su volumen.

los distintos tipos de jugos que se comercializan son: natural pasteu-
rizads, natural con agregado de conservador, refrigerado, concentrado,

congelado, concentrado con agregado de conservader y cristalizado.

- 1.3. ACEITES ESENCIALES

Se extraen del flawedo por accién mecinica,

Se encuentran en una proporcién de 1 a 5% del peso del fruto. Estan
compuestos por dos tipos de componentes:

. hidrocarburos (&rpenos, seguiterpenos, etc.)

. constituyentes oxigenados (alcoholes, aldehidos; icidos orgfnicos,
esteres, etc.) . ' :

" Estos filtimos son los verdaderos responsabies de los aromas y perfumes

T Tl T dh e
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de los aceites esenciales. los terpencsson eliminados por destilacién o

cromatograffa en columa, en las industrias compradoras.

El aceite esencial deja de ser un subproducto para convertirse en un
producto fundamental en zonas donde la elaboracién de limbn es la prin-
cipal actividad.

Estos productos se utilizan como aromatizantes en las industrias cosmé-
tica, fammacButica, de bebidas gaseosas y en reposterfa.

CREMOGENADOS O CONMINUTEDS

Son purés de citrus obtenidos mediante desintegracifn y homogenizacidn
tanto del fruto entero como de partes del mismo.

Los crempgenados se emplean en la preparacién de néctares de fruta, di-
luyéndolos en agua y agregando azlicar., También se obtienen helados rez-
clando la fruta cremogenada con leche y azlicar. En la industria de la
confiterfa los cremogenados se emplean en la preparacidn de fbndahts,

cremas, pasteles, etc,

El uso mis importante de estos productos es la preparacifn de alimentos
para bebés y dietéticos. Su alto contenido en pectina(gelificante) le

confiere la textura adecuada a las papillas. La industria farmacutica
evita, de este modo trabajar con fruta fresca, y cuenta con la posibili-
dad de disponer de cualquier variedad en cualquier &poca del afio.

~

NECTARES

Se obtienen por agregado de solucifn de glucosa (jarabe) a los cremoge-
nados. Se emplean en la industria licorera, en reposteria, etc,

N Vamas gy e =
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1.6, JALEA

ilg

Es el producto elaborado por concentracién de jugos o extractos acuo-
sos filtrados, en presencia de azficares hasta adquirir una consisten-

cia semisblida a temperatura ambiente.

1.7. MERMELADA

Es el producto obtenido por lo cocci6n de frutas con azlcares.

1.8. OTROS SUBPRODUCTOS ACTUAIMENTE NO INDUSTRIALIZADOS EN EL PAIS.

I.8.1.

108'2‘.

PEPTINAS: se encuentran en el albedo en una proporcidn del 4
al 5%, tienen la propiedad de formar geles con azicar en medio
scido. Esta estructura actfia de red contenedora de agua en ja-
leas y mermeladas, que es su aplicaci6n fundamental.

Otras aplicaciones son: elaboracifn de compotas, colas, apres-
to de tejidoé, barnices, estabilizacién de emulsiones aceite-
agua (mayonesa, etc.), aumentar la calidad del queso, elaborar
jugos y bebidas de frutas deshidratadas, hemostaticos, etc.

Actualmente se exporta la cAscara desecada y se extrae en el
exterior (ejemplo Dinamarca). En el caso de que en algin mo-
mento se elabore en el pifs se contarfa con la ventaja adicio-
nal de partir la ciscara sin deshidratar. En este caso el ren-
dimiento es mayor porque se pierde gran parte de ia pectina en
el deshidratado. |

FLAVONOIDES E HIDROALOOHOLES: se extraen de la ciscara, tienen
mucho poder edulconante, Son materia prima para la elaboracitn
de licores (hesperidina etc.).

O e A 4 r s
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1.8.3. EXTRACTOS CAROTINICOS: Son concentrados de gran contenido de
carotenos. Se emplean para agregar a los jugos y otras bebi-
das para dar turbidez y color mis intenso. Se consume mucho
en los paises de Furopa Central.

1.8.4. FORRAJE PARA GANADO: Este subproducto se obtiene a partir de
residuos que resultan de la elaboracién del jugo y de los a-
teites esenciales, representan el 60% del peso de la fruta.
La obtencién de este subproducto produce un alivio a los pro-
blemas ocasionados por la contaminacién ambiental en los pai-
ses desarrollados,que industrializan grandes cantidades de ci-

trus.

II. DESCRIPCION DE LOS PROCESOS DE OBTENCION DE DERIVADOS DE 10S CITRUS.
Los derivados de las frutas citricas son: jugo, aceite esencial, creme-
genados, jalea, mermelada y dulce., Por el momento son los fmicos obteni-

dos industrialmente.

I1.1. OBTENCION DE JUGO Y ACEITE ESENCIAL.

Las vistas de planta y frente de 15 figura N? 2. permitirfn seguir
Ia explicaci6n. Los nfimeros entre paréntesis coinciden con los de”
la figura.

II.1.1. RECEPCION Y AIMACENAJE: La fruta se almacena en silos por
perfodos inferiores a los 2 6 3 dfas. En general los silos
son de tipo box (2) y tienen compuertas que commican direc-
tamente con las piletas de lavado (1).

II 1.2. LIMPIEZA Y SELECCION: Una vez lavada en las piletas con a-
gitadores, la fruta pasa a una miquina cepilladora girato-

e oak A e — - -
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II.1.3.

I1.1.4.

II.1.5.

I1.1.6.

I1.1.7.

ria para completar su higiene. Durante el transporte por
cintas se procede a la inspeccién y seleccifn. (4).

RASPADO ~ PELAIO DE LA FRUTA: Un elevador (5) lleva las
frutas hacia la tolva de la miquina peladora (6). Esta mi-
quina esti provista de un tornillo helicoidal de caras in-
ternas rugosas que raspa la ciscara y desliza la fruta si-
multineamente. Una lluvia de agua va arrastrando el aceite
esencial, componente de la corteza.

OBTENCION DEL ACEITE ESENCIAL: El equipo de obtencién del a-
ceite esencial se compone de la peiadora (6}, que es el ex-
tractor de aceite esencial, de un filtro prensa (13), que
separa los detritos de corteza del aceite y el agua, del se-
parador cehtrifugo (10), que separa el agua del aceite, y de
la bomba de recirculacién, que retornael agua al proceso.El
agua se almacena en los tanques de decantacifn (9) y se renue-
va diariamente.

OBTENCION DEL JUGO: Los frutos, ya pelados, pasan por un con-
ducto a la extractora de jugo (11}, la que los corta por la
mitad y los exprime por medio de rodillos rotativos.

SEPARACION DE SEMILLAS E HILAMENTOS: Esta operacién se efec-
tua por medio de un filtro rotativo. Estos resfduos son eli-
minados del proceso por un tornillo transportador. El jugo
asi obtenido puede expenderse con el adicionado de conserva-
dores (anhidrido sul furoso, dcido benzoico, sSrbico, etc.),
para evitar inversiones en instalaeciones de pasteurizacién
concentracifn, etc., durante los primeros tiempos de funcio-
namiento de la fibrica.

DESPULPADO O CLASIFICACION: Una separadora centrifuga elimi-

[PRUR——— .
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na la turbidez hasta el grado deseado.

I1.1.8. DESAIREADO: Para evitar oxidaciones y las consiguientes al-
teraciones de calor y sabor, se procede a retirar €l oxige-
no incorporado en las operaciones anteriores. Esta operacién
se efectfia en recipimteé a vacio normalmente equipados con

condensadores de tope.

11.1.9. PASTEURIZACION: En intercambiadores de calor @ placas se e-
fectfia un tratamiento HTST (alta temperatura, corto tiempo)
a 96°C con un tiempo de residencia de 30 segmundos.

El producto asi obtenido puede envasarse en /Iata.s»ywbqté;lﬁtﬂs

'E"f.’[ i -
no Y ‘

y proceder a su enfriamiento inmediato, / .

Esto es el JUGO NATURAL PASTEURIZADO:

I11.1.10.CONCENTRACION: Por medic de um evaporador con agitacibn con-
tinua, para homogeneizar, se elimina parte del agua (se re-
duce 4 a 6 veces el volumen), mediante un intercambiadoer de
placas, se pasteuriza en forma ripida y luego se ajusta la
temperatura para el envasado. Se envasa generalmente en la-
tas de 5 Kg y se efectiia en enfriamiento inmediato. De esta
forma se obtiene el JUGO CONCENTRADO PASTEURIZADO,

El esquema de elaboracién de estos productos puede apreciar-
se en la figura NJ 1.

Las vistas de frente y el plano de planta de la figura N? Z.
fueron suministrados por el Dr. Ricardo Luchini.

Un diagrama de flujo de todo el proceso puede apreciarse en
= la figura N? 3. que corresponde a la firma Alfa-laval.

T g gt
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tos resfduos de esta industria son las cortezas, que pue-
den utilizarse para alimentacifn animal o para producir
cremogenados, previa molienda. Actualmente se estan desa-
rrollando técnicas para obtencién de pectinas. En Alemania

ya se producen a escala industrial.
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11.2. OBTENCION DE CREMOGENATOS, NECTARES,ALIMENTOS DIETETICCS

Los cremogenados son sustancias cremosas, homcgeneizadas que conservan
las propiedades organolépticas y el sabor nutritivo de la fruta fresca.

II.2.1. OBTENCION DE CREMOGENADOS

La figura N°4 muestra las etapas a seguir en la elaboracién de es-

te producto, Comprende la limpieza (lavado y cepillado), seleccidn

y el transporte, por medio de un elevador, a la miquina descarozado -
ra., De ahi un equipo, llamado Thermobreak, efectla un tratamientc
témmico que produce el reblandecimiento de los tejidos y la desacti-
vacién enzimtica de las cflulas. Luego se corta la fruta separando
las partes sélidas (c8scara y semillas). Posteriomente se prensa

o tritura y luego se refina, En esta Gitima operacién se eliminan los
- filamentos quedando solamente la pulpa refinada.

Se introduce el producto en depdsito equipados con mezcladores donde

. se afiade &cido ascdrbico (vitamina C). Luego pasa a un precalentador
donde seé eleva su temperatura a 50°C, para proceder a la desaereacifn
en wn recipiente a vacfo, nomalmente equipado con un condensader de
tope para retener voldtiles. Por medio de una atomizacitn en vacio se
logra 1la homogenizacién por termoexplosién celular. A continuacién se
efectfia una pasteurizacidn rfpida. Posteriommente puede efectuarse
una concentracién de 2 a 3 veces el volumen, Se envasa y se enfria
répidanente. De esta forma se obtienen los PURES HOMDGENEIZADOS O
CREMOGENAIOS naturales o concentrados PASTEURIZADOS.

ag WS Ulrbe e e
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11.2.2. OBTENCION DE NECTARES

En la figura N°5 puede observarse el diagrama de flujo de una plan-
ta de obtencién de néctar, Como puede apreciarse la linea principal
es aniloga a la de obtencidn decrgrogenados. La diferencia consiste
en el agregado de un jarabe o solucifn de azficar a posteriori del
tratamiento témico y la refrigeracién,

Para preparar el jarabe es necesario contar con un tanque con agita-
dor, un filtro prensa, para eliminar impurezas y un tanque pulmdn
provisto de un controlador de concentracifn (63%).

i
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I1.3, OBTENCION DE JALEA§ MERMELADAS Y DULCES

171.3.1. JALEA DE NARANJAS

Los frutos se seleccionan de manera de que se destinen al proceso
solamente los frescos y en su punto 6ptimo de maduracidn. Luego,

se pelan y se tratan con lejia (muy baja concentracidn) para elimi-
nar el tejido celuldsico. Seguidamente un lavado mis intenso elimina
la lejia.

A continuacién se efectfia un precocido en una paila calentada con va-
por hasta alcanzar una determinada concentracifn de pectina. Ista sus
tancia es la que permite la obtencidn de la jalea ‘ado que, mezcla-
da con agua, es capaz de formar un gel. La extracci6n de la pectina
se facilita si el fnito no esti totalmente maduroc.

El prdducto se filtra hasta obtener un extracto hien claro.

Se analiza el contenido de pectina y la acidez. La formacidn del gel
se produce a alta acidez (pH entre 2,8 y 3,5). De acuerdo a las indi-
caciones de pH y concentracitn de pectina se determina la cantidad
de azicar a agregar. La concentracién de azficar deberd ser de aproxi-
madamente 67%,

Una vez agregada la sacarosa o la glucosa 1fquida, es necesaria una
nueva coccién de § a 10 minutos para evaporar el agua. Esta operacifn
se darfa por terminada cuando e} indice de refraccifn tenge im valor
determinado. Este indicador esti directamente asociado a la consisten
cia y transparencia, caracteristicas que depende del contenido de a-

gua,

petiiay oy

Se procede, finalmente, al envasado en caliente en frascos de vidrio
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precalentados de boca ancha, que se cierran herméticamente.

En la figura N°6 se puede observar un esquema de elaboracidén sacado
"Catdlogo de Tecnologia Intermedia Agro- industrias" - Oficina Re-

gional Pampeana - Rosario.

I11.3.2.0BTENCION DE MERMELADAS

La memmelada tiene en suspensidn muchos trozos de pulpa y de céscara,
esta caracteristica la diferencia de la jalea.

11.3.2.1, MERMELADA DE NARANJAS ACRIAS

La mermelada de naranjas amargas se hace con frutas no muy maduras

seleccionadas y lavadas.

Los frutos se someten al proceso de escaldado y se pelan, Cuidan-
do de extraerles la piel blanca interior,

Las ciscaras se trozan y se cuecen en una paila cerrada hasta su
ablandamiento. E1 liquido se escurre y se afade posteriommente al
preparado de la pulpa, Las cdscaras ablandadas se lavan con agua
fria.

La pulpa, por otro lado, se hace hervir con su jugo durante 2 ho-
ras, aproximadarente, en recipiente cerrado, con el agregaco de
agua. Una vez cocida la pulpa y después de deteminado el grado
de acidez y la concentracidn de pectina se le adiciona el jugo
obtenido en la coccifn de 1&5 clscaras,

A continuacién se afade wna cantidad de aclcar,que depende de la
densidad de la mezcla, y las cascaras, en una proporcién del 7%
en peso, '
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11.3.2.2.

La mezcla se calcula y se 1lleva al punto de gelificacifn., Luego se
somete a un enfriamiento ripido para evitar decantacifn. Se envasa
en recipientes de vidrio cerrados herméticamente,uma vez envasado

el producto se pasteuriza.

El esquema de fabricacibn se observa en la figura N? 7, extraido
del Catalogo de Tecnologia Intermedia.

MERMELADA DE NARANJAS DULCES Y LIMONES.

La fruta seleccionada y limpia se somete a un proceso de escaldado
con vapor durante 1 a 2 minutos. Dado que la pectina se encuentra
fimdarentalmente en las .ciscaras, £stas se procesan por separado de
la pulpa y el jugo. Las cliscaras se cortan en tamafios muy pequefios
para facilitar la salida de la pectina. F1 procedimiento de obten-
cidn es similar al anterior y puede apreciarse en la figura N? 8.

11.4, FORRAJE PARA GANADO

El procedimiento para la elaboracidn de forraje consiste en:desintegracidn
de los resfiduos, posterior tratamiento con cal para la precipitacién de las
pectinas,.prensado para eliminacién de 1iquidos, secado en homos giratorios
Y, por Gltimo, se efectfia generalmente el peletizado.
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: Jugo Natural
J 2 '
. 2mta, Aceite Esencial
FRUTA
) ] DE PRUTAS CITRICAS
Boxes~5ilos de m. 2 x 2,50 ¢/u.,

FIGURA No

y esencia.

DESCRIPCION;

1}= Pileta ler.lavado fruta; 2)- Boxes-Silos, con piso inclinado hacia
la pileta y deascarga en 1z misma; 3)= Elevador frutas; 4)- Cinta lava-
do y selecctdn, con lluvia y cepillos; 5)- Elevador fruta lavada; 6)=
PFeladora” Automitica y Continue,F.SPECIALE, con Estruladora Continua
¥y Bomba recirculacién; 7)— Recirculacién agua; 8}~ Armazones, Platafor
mzx, Canaletss, etc.; 9)~ Tanques cilindricos de 100 1ts =/uno para ra
circulacidn aquaj 10}- Centrifuga para Acelites Esenclales,YEROMESI S.;
11}~ Extractera de Jugo Continua y Automitica, F.SPECIALE; 12)= Produc-
tos que se obtienen.

EJEMPLO DE PEQUERA PABRICA PARA
2.000/10.000 Kge./hora de Agrios
{ Se instalan para 1.000 a
100.000,y mas. Kgs/hora ) -
©oo000o00
PUEDE AGREGARSE PASTEURIZADO,
CONCENTRACION, ETC.

« 2 ¢ Vistade frente y plano de planta de produccidn de jugo natural
Propuesta del Dr. Ricardo Luchini,
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'FIGURA No. .

Esauera de elaboracién de los CRIMYTNANOS, NE FI ARES, ALTMENTOS I*ITTTTI(‘(‘C‘.‘

Lavado y Seleccién - —
de Frutas ‘5[ Eventual i!escaro._ado

Tratariento Termo-Me
cdnico

é |

¥ N
g Carozos -

Pasado y Refinacién |

‘

X 1 Control y Correccién

| Adicién de Jarahe R
[ Desaercacién|

A .
| Homogenei zacién ]

;{ Deshechosj

Mezclado
| | ¥
v : U’asteurizacién rz’tpidsq
[ Desaercacisn l ‘L :
Lventual Concentracidn
: (2 - % veces)
{ Horogeneizacién 7 I
b — :
4 [Fasieurizacidu vdpida

Pastecurizacién
ripida

[ L lenado y Cierre]

| Enfriamiento]

Latas o Botellitas-
de Néctares

0 jugos de Frutas,

Alimentos Dietéticos,

Comidas para Rebés,

nvasado en latas de EW

|

[En friapients|

l

ﬁur

£s r’or—vowene,~ zados o
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Naturales o Conzentradg
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JALEA DE NARANJAS

C NARDR vAaPOR

e T

INSPECCION PELADO TRATAMIENTO
CON LEJA
VAPOR
wr
L:nj:‘:,.;;.‘a IR 5 S S Y
——rrr = v N i
THII HIWILH *-—_ \—/ :
L L A <~ 7
-7 A AN )

FILTHACION ) LAYADO

&
S

~ oo™

4 s
ENVASADOEN i
CALIENTE '_———' |

LLENADCHA DE FAASLOS

A"F*m

- N
- ca e
fr .. COATADORA , v U7+ EMPAQUETADORA
- . o Lo -
o I B
- - - -:_.— " b

FIGURA No. 6: Esquema de elabaracifn de jalea de naranja.
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MERMELADAS DE NARANJAS AGRIAS

Nz -— s g /="

INSPECCION LAVADO PELADO

LAVADO Y . ABLANDAMIEN “T3 PESADO COATADD
_ ESCURRIDO
VAPQH
AGUA —
—
T‘,1 iy v“l' T !
feidultttlidils iln
CH T

S———7

FILTRADO

U rpasTevmizaciow
* - ‘..

Ter v P HAx TN
- *

FIGURA N o; 7 Esquema de elaboractn de mer amelada de naranjas!

‘amargas.
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MERMELADA DE NARANJAS DULCES Y LINMONES

AGUA

AGUA

ESCURRRIGO Y ABLAMDAMIENTO . CORTADD
LAVADD

VAPOR
AGUA | B -

FILTHArd ABLANTAMIENTD COARTADD

AZUCAR E_— ’ ’ . VAPOR

VAPOR
. i 2y $ PO A AN
. ! o
-—;ﬂ_«%’ ®lall—) _
" [ = jsa //==========%;?
INSPECCION Lavapo PELADD
S CASCARAS

FIGURA N0, 8 3 Esquema de elahoracitn de mermelada de naranjas

dulces y Hmones,
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III. EVALUACION ECONOMICA DE UNA PLANTA ELABORADORA DE JUGOS CITRICOS CON-
CENTRADOS Y ACEITE ESENCIAL.

II11.1. CAPACIDAD DE LA PLANTA,

Se decidi$ evaluar una planta de minima.capacidad de procesa-
miento, rentable desde el punto de vista tecnolégico y con po-
sibilidades de duplicar y triplicar su tamafic, poniendo algunos
equipos en paralelo, incrementando en un 20% a 30% el valor de
las instalaciones.

La capacidad de procesamiento minima es de 1.500 a 2,500 Kg/ho-

ra de fruta.

Se propone este tamafio debido a que los cdlculos de proyeccidn
de la demanda resultan inciertos como consecuencia de la situa-
cién coyuntural desfavorable para la-industria de los iltimos a-

o5,

De esta forma se minimizan los riesgos y a su vez se prevén am-
pliacicnes, coherentes con el aumento internacional de la deman-
da para estos productos.

II1.1.2, RENDIMIENTO, CANTIDAD DE PRODUCTO.

La cantidad de materia prima a procesar varfa segfin el tipo,ca-
lidad, estado de maduracién y tamafio.

S5i la materia prima es limfn podrin procesarse aproximadamente
1.500 Kg/hr. en cambio, en el caso de procesar naranja puede
llegarse a los 2.500 Kg/hr, en una primera etapa. La mayorfa de
los equipos estin en condiciones de ampliar el caudal de proce-
so; en tal caso hay que colocar s6lo algunos en paralelo.



133

coNSEJ FEDERAL DE INVERSIONES

La cantidad de producto a obtcner también es ruy variable, de-
pende del tipo de fruta, del espesor de la céscara, de su cali-
dad y de la época del afio. La temporada tiene una gran inciden-
cia, hay momentos mis propicios para la obtencién de jugo que
para aceite esencial y viceversa. Al recibir la fruta se efectia
un anilisis quimico para determinar el indice de madurez.

Generalmente, el mejor momento para la extraccién del aceite e-
sencial es cuando la fruta no estd del tode madura para los ju-
gos, cuando la fruta esti en Sptimas condiciones de consumo, pa-
ra las pectinas cuando la fruta estd afm verde.

Los rendimientos se encuentran dentro de los siguientes porcen-
tajes:

ACEITE ESENCIAL | JUGO NATURAL]  JUGO CONCENTRADO -
$6 s/fruta fresq % s/fruta

ca fresca % s/jugo |% s/f.fresca
LIMON 2 a4 40% 25% 10%
: (4 veces)
INARANJA 1.5 a 2% 45% 17% 7,5%
(6 veces)




CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

II11.2. INVERSIONES FIJAS.

088
FOR

$

I. INSTALACIONES DEL PROCESC TOTAL

1.903.084.000

I.1.

Recepcidn,almacenaje, limpieza y seleccién

Bascula para camiones, silos tipo box, pi-
leta lavadora con agitadores, cepilladora,
cinta transportadora, elevador

253.263.000

I.2.

Obtencibn de aceite esencial

% Peladora por raspado de la cdscara, sxtraCs
tora del aceite esencial. Capacidad 1.560;
a 2.500 Kg/hr. fruta (Mod.DS 20)

* Filtro rotativo para prensado y descarga
de lece detritos de corteza. Capacidad
3.000 1t/hr. (Mod. FS30)

* Separadora de aceite esencial y agua.Cen-
trifuga de 3.500 a 4.500 1t/hr. de capa-
cidad (Mod. SAV 400). -

Piletas de decantacifn y separacifn del a-
gua que se utiliza para arrastrar el acei-
te esencial.

20.800

4.850

239,365,000

I.3. Obtenciénde jugo natural pasteurizado.

* i—)_(tractora de jugo contfnw por prensado
Exprimidora capacidad 8 a 10,000 Xg/hr,
{od. RS 100)

14,200

| 548.736.000
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* Filtro rotativo separador de semillas
y ollejos. (Mod. Titanus 1 M)

* Separadora de pulpa. Centrifuga de 5.500
1t/hr. de capacidad (Mod. BKCE 270)

* Homogenizacién: Dos tanques agitados con
electrobomba

- * Desaireacién.Capacidad: 1.500 1t/hr,consu-

me 500 1ts agua/hr. y 8,5 HP (Med. C600)

* Pasteurizacién. Intercambiador de calor de
placas termoflash de 900 a 1.500 1t/hr de ju-
go de capacidad. Ccnsume 3llp, 180 kg/hr de val
por, 200 th, hr de agua. N°de placas: 36,
ampliable,

6.900

22.000

3.400

11.430

23,350

I °¢.'

Shtencibn de iugo concentrado

* Concentracifn: Evaporador que elimina 630 a
700 1t de agua por hora. Consume 31 HP,850
Kg/hr de vapor, 17.500 1t de agua de enfria-
miento (Mod LUWA 350)

*_ Tanques mezcladores para agregado de conser-
vador
Balanza

110.000

3.400

o

651.720,000

1.5.

Cafierfas y accesorios. Tablero de mando de los
motores y de instrumentacifn y control. Stock

—-~ de latas de 5 Kg.

210,000,000 ’
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Transporte 1.903,084.000

II. INSTALACIONES AUXILIARES 1.441.665,000
Equipo electrbgeno, chmara frigorifica,
suministro de agua ablandada, sistema de *
evacuacién de residuos con cimaras de de-
cantaci6n, caldera, instalaciones y equi-
pos de anilisis de laboratorio y de taller
mecinico, vehicule (1) y equipamiento de
vestuario .

III. OBRA CIVIL 3.000.000,000
IV, INGENIERIA, MONTAJE,ASISTENCIA TECNICA,IM- '
PREVISTOS 450,000,900
| TOTAL INVERSIONES FIJAS ‘ 6.794.749.000. - |

* Los costos de estos equipos fueron suministrados por el Dr. Ricardo
Luchini representante de la empresa italiana F, Speziale . Dicha co-
tizacién fue dada en dflares el dfa 31 de julio de 1981, momento en
que el valor del d6lar comercial era de § 4.887.-

T il el T s e e
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ITI.3. INGRESOS POR VENTAS

Para estos cilculos se hicieron los siguientes supuestos:

. La planta procesa 2.200 Kg/hr. de naranjas durante todo el perfo-
do de fincionamiento. (*)

. La temporada tiene una duracibn de 5 meses. El tiempo de funcio-
namiento es de 21 horas (3 turmnos con unas horas para mantenimien-
to) diarias durante 25 dfas por mes.

. Los productos obtenidos considerados son aceite esencial vy jugo
concentrado. No se consideraron otros subproductos como la cisca-

Ta,que se vende para la ulterior obtencién de pectina.

. los rendimientos considerados son: 7.5% de jugo concentrado y
2% de aceite esencial,

{*}Resultados semejantes se obtienen considerando otros citricos.

Se obtuvieron los siguinetes valores:

;.

Rendimiento | Kg.de produc-|{Precio de | Ingresos |Horas | Ingresos
i to a partir |venta por hora |producy por tempo-
: 2.200 Kg/hr cidn rada
de m.prima anual
$/Xg $/hr _ $/afo
Jugo concentra =
do ' 7,5 165 _ 6.800 1,122,000} 2.625 {2.945,250.000°
Aceite esencial 0,2% 4.4 21,000 92.400 | 2,625 {1,242,.550,000)
. ) ' ' ' : " 5
TOTAL. : . -11.214,400, :3,187,800,000,

!
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I1IT.4, ESTIMACION DE COSTOS Y CALCULO DE LA UTILIDAD BRUTA

Datos y supuestos:

- Precio de venta de la naranja a la industria: § 170/Kg.
(Fuente: CITREX S.A. valor promedio)

- Capacidad de la planta: 2.200 Kg de naranja/hora.

- Para el cilculo del costo de sueldos y jomales se
consideraron 3 turnos diarios de 8 horas cada uno.

La cantidad aproximada de personal es:

10 operarios pof turno
3 jefes de tumno

1 ingeniero

1 técnico quirr_mico

2 empleados administrativos

- E1 consumo de fuel-oil es de, aproximadamente, 200 kg/hr. y el
de energia eléctrica 100 Kw.

138
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ESTIMACION DE COSTOS, INGRESOS POR VENTA Y

UTILIDAD BRUTA

t
{48 )
o

00STO DE PRODUCCICN

MATERIAS PRIMAS
MANO DE OBRA DIRECTA -
GASTOS DE FABRICACION
AMORTTZACIONES
MANO DE OBRA INDIRECTA

MATERIALES (insumos in-
dus.envases,conservador)

ENERGIA Y COMBUSTIBLE
IMPREVISTOS Y VARIOS

[COSTO DE ARMINISTRACION

(OSTG DE COMERCIALIZACION

747,422,000
70.000.000

350.000.000
400,000..000
100,000, 000

981.750,000
195.000.000
1.667.422.000

2,844 ,17240.--

110.000,000.~
142.150.000,~

COSTO TOTAL

3.096,3 22,0060,

[ INGRESOS POR VENTAS

3.187.800.088,

UTILIDAD BRUTA

91.378,000°

ATAYT S WL A
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I1I,5, CONCLUSIONES

La utilidad bruta, calculada en base a estimaciones de costos,
resultd ser de § 91.378.000, Lste valor es bajo teniendo en cuen-
ta que no comprende las inversiones en activo de trabajo.

Tamhién hay que considerar que las instalaciones permitirfan una
duplicacién de la produccifn, agregando solamente algunos equipos

en paralelo, con un aumento en las inversiones fijas de alrededor

de 20%. Produciéndose en este caso, considerables econemias de es-
cala. De todos modos,en una etapa posterior convendria evaluar direc
tanente una planta capaz de procesar 5.000 kg/hr de fruta en una
sola linea de procesamiento.

Otra situacidn que hay que tener en cuenta es la industrializacién
o venta de otros subproductos {ejenplo: corteza para obtencidn de

pectina).

e
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SECCION ITI

- HORTALIZAS DESHIDRATADAS -
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PORTALIZAS DESHIDRATADAS

1.- Producto

En el proceso de deshidratacién la hortaliza disminuye considerablemente
su peso. Hasta la 1/5 parte cuando se trata de tubérculos y raices;y, hasta
1/15 cuando se trata de hojas.

Toda hortaliza deshidratada a las ofertas de su comercializacidn debe reu-
nir las siguientes caracterfsticas: constitucién uniforme, apariencia a-
tractiva, capacidad de conservacién de las cendiciones nutritivas, sabot

y aroma aceptables, etc.

El Cédigo Alimentario Argentino define a las hortalizas deshidratadas o ae
secadas como aquellas™.... que se obtienen eliminando la mayor proporcibn
de agua por una corriente de aire caliente o en estufas apropiadas” (Art.
821).

En cuanto a ias caracteristicas que deben reunir a los efectos de su pos-
terior deshidratacién el Art. 823 del mencionado C6digo sostiene "Las ii0-
talizas que sc destinen a la desecacifn o deshidratacidn deberdn ser sa-
nas limpias, frescas, cosechadas en el estado de madurez adecuado y proce-

sadas inmediatamente despufs de la cosecha.

Z2.- Mercado Interno

2.1.- Oferta:

Las fabricas procesadoras de hortalizas se encuentran instaladas en las zo-



Yt
Ko
e

CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

nas de aprovisionamiento de materias primas.

EMPRESAS LOCALIZACION HORTALIZAS A DESHIDRATAR
COOPERATIVA AGROPECUA Ajos-Acelga-Batata-Cebolla

Espinaca-Morrones-Puerro-
Pimenton-Perejil-Rermolacha
Repollo-Zanahoria-Zapallo

RIA NUEVA CONETA Ltda, CATAMARCA

INDUSTRIAS J. MATAS MENDOZA Acelga-Ajo-Cebolla-Esparrago
' ‘ Espinaca-Oregano-Papa-Perejil
Pimiento-Puerro-Remolacha-
Repollo-Sttagon-Tomate-Zana-
horia-Zapailo

REFINERIAS DE MAIZ MENTOZA Apio-Ajo-Batata-Cebolla-Espa
' rragos-Nabo-Papa-Peregii-Pue

rro-Repollo-Stragon-iomate~"

Zanahoria-Zapallo-Zapallito-

PALAZO MENDOZA Ajo-Zanahoria-Perej il?Pimieg._
to

GENERAL DRY FOQD CORDOBA Acelga-Aio-Albahaca-Apio-Be-
renjena-Cebolla-Espinaca-Na-
bo-Morrbn-Papa-Perejil-Pue-
rro-Oregano-Repollo-Tomate-
Zanahoria-Zapallo-Zapallito

CARILAUQUEN CORDOEA Ajo-Cebolla-Espinaca

RESPOND SALVAY CORDOEA Espinaca-Perejil-Oregano-Otros.
BESHIDRATCADORA Y DESE

CADORA DE FRUTAS Y HOR

TALIZAS Ajo-Cebolla-Espinaca-Papa-
CHILECITO LA RIQJA
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EMPRESAS LOCALIZACION HORTALIZAS A DESIIDPATAR

DESHIDRATADORA TE FRUTAS
Y HORTALIZAS
LA CAPITAL LA RIOJA Ajo-Cebolla-Espinaca-Papa

FUENTE: Secretarfa de Estado de Desarrollo Industriél.

La capacidad instalada del sector es aproximadamente 18 Tn. diarias.

En cuanto a la produccibn, considerando el perioda 72/78 los valores son

los siguientes:

PRODUCCION

ARCS TONELAAS

1972 1.458
1973 2.919
1974 3,238
1975 3,387
) 1976 2.738
1977 2.937
1978 - . 1.945

FUENTE: Secretaria de Estado de Desarrollo. Industrial

Puede observarse que la serie toma una forma parab6lica,situacién que se
vuelve a reproducir, afin cuando se forme la oferta total con las importa-
ciones,
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OFERTA TOTAL DL HORTALIZAS DESHIDRATADAS

AROS PROMICCION IMPORTACIONES OFERTA TOTAL
1972 1.458 22 1.480
1973 2,919 14 2.933
1974 3.238 23 3.261
1975 3.387 18 3.405
1976 2.738 18 2.756
1977 2.937 46 2.983
1978 : 1.495 201 o 1.776

FUENTE: Elaboracidn propia en hase a datos de la Secretarla de Estado
de Desarrollo Industrial (1)

2.2, Demanda:
Los usuarios mis importantes de las hortalizas deshidratadas son:

. Las fidbricas de caldos
. Las fabricas de pastas frescas Y fldeos Secos
. Los especieros
. Los frigorificos

Aproximadamente cerca del 40% de 1la produccién se destina a las fibricas

- de caldos distribuyéndose el resto entre las restantes.

(1) 1a expresion i = -183.2 t% + 17.25 ¢t + 3339, en donde 14 o5 1a
oferta total de Hnrtallgas siendo t,. = 0.

[

ek
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CONSUMO APARENTE DE HORTALIZAS

ARO
1972
1973
1974
1575
1976
1977
1978

DESHIDRATADAS

TONELADAS

1,355
2.695
2.731
3,178
2.458
2,556
1,255

FUENTE: Elaboracién propia en base a datos de la Secretaria de Estado de
Desarrollo Industrial

En cuanto a las exportaciones los valores registrados son los siguientes:

EXPORTACIONES DE HORTALIZAS

ARO
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1378

DESHIDRATADAS

TONLLADAS

125
328
530
227
298
427
521

FUENTE: INDEC. Secretaria de Estado de Desarrollo Industrial.
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2.3.- Comercializacién:

La forma habitual que emplean las firmas productoras para comercializar
sus productos es la entrega de la mercaderia puesta en planta de los usua
rios. Una caracteristica singular de estos productos lo constituye el he-
cho de que el grado de penetracién que se pueda hacer con ellos esta muy
ligado a la variable "calidad". De ahf que por lo general, el precic no
siempre sea el elemento deteminante que decida la compra del producto,
.Las fabricas de caldos son muy exigentes en este sentido v, la mayor par-
te de las fibricas de pastas prefieren la compra de hortalizas frescas
El producto final es mis caro pero de major calidad,

La mercaderia puede venir en bolsas, cajas; cufietes (por supuesto todo de-
pende del productor y de la forma como el preducto sale a la venta; p.e,

el ajo en polvo viene en bolsas de 40 kg.; 1a espinaca en cajas de 6 Lg,
etc). cerradas herméticamente, Los contratos se hacen por temporadas.

Los precios de la temporada 1980/81 pactados en d6lares de las hortalizas
mis importantes fueron:

PRODUCTO DOLARES
Tomate (en polvo) 14
Esparragos(en polvo) 630 - 10
Espinaca(en polvo) 10
Pimiento(en polvo) 14
Papa(en cubas) 50
Cebolla(en polvo) 40 - 7

Cbviamente estos precios promedios deben tomarse con ciertas restricciones
ya que las mismos fluctfian de acuerdo con las variedades, los lugares
de origen, etc,, datos importantes que las fdbricas procesadoras deben
tener necesariamente en cuenta.
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La forma de pago puede ser por anticipado, o también a 30 y 60 dias.

2.- Comercio Internacional

La produccifn masiva y el desarrollo tecnlogico en 1o que hace a las horta-
lizas deshidratadas tuvo un avance vertiginoso en la Segunda Guerra Mundial.

Las Fuerzas Ammadas fueron las primeras consumidoras por excelencia. Su fi-
cil transporte hacia los distintos frentes beligirantes, su sencilla prepa-
racifm,la preservacién del alto poder nutritivo, etc. fueron factores defi-
nitorios en tales circunstancias. Estos mismos factores son los que en la
vida mederna explican el empleo cada vez mis frecuente bajo la forma de so-
pas, comidas cocidas, alimentos para bebes. Es en los paises altamente desa-
rrollados tanto las hortalizas deshidratadas, como las enfriadas o las con-
servadas han ido paulatinamente reemplazando a la hortaliza fresca en el
consumo directo.

Lamentablemente no se ha podido encontrar ninguna fuente que verifique de
almma manera, tal como ocurre en el caso de las oleaginosas, y, en menor
proparcidn con las citricas, la infommacién respecto de las principaies pro-
ductores y consumidores de hortalizas deshidratadas a nivel mmdial. Esta
dispersién de datos parciales se reproduce también en lo que se refiere a
los principales paises exportadores e importadores. Esta circunstancia si
bién exigid que la bisqueda de informacién se extendiera hacia embajadas

y firmas exportadoras, no produjo los resultados esperados.

En la informacin disponible se llegb no obstante a las siguientes conclu-
siones: '

1., Las hortalizas deshidratadas que tienen un mayor movimiento en el mer-
cado son: por orden de importancia: 1) La cebolla; 2) La papa; 3) El hongo
4) La zanahoria.

T TN A e g e
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2. Los principales proveedores son: 1) Estados Unidos; 2) Egipto y algunos
paises asiaticos(P.E: Corea, Taiwan). 3) Algunos pafses de Luropa Oriental

Rumania,

jos, Reptblica Federal Alemana.

Bulgaria, 4) Algunos paises del Mercado Comtin Europeo, Paises Ba-

3. Los principales consumidores son: 1) Algunos pafses del 'lercado Comin Eu-
ropec, Repiiblica Federal Alemanz, Inglaterra, Pafses Bajos, Francia, 2) Ja-

pén, 3) Lstados Unidos, 4) Suiza.

4, El1 ajo deshidratado ocupa un lugar secundario en el mercado mmdial cons-

tituyendo para nuestro pais un producto de importancia en nuestras exporta-

cicnes.

PRINCIPALES PRODUCTOS Y PAISES CONSIMIDORES EN EL FERCAIC

[ NTERNACIONAL DE [IORTALIZAS DESHIDRATADAS

1977
PAISES | REP. FED.| PAISES JAPON | FRANCIA ESTAIOS | gyrza
ALEMANA BAJOS UNINOS

 |PRODUCCION

Cebolla 6.729 3.416 1.498 1.211 16 33 12,903}
Papa 3.010 594 - 706 33 - 6. 345
Zanahoria T.217 751 - 32 1.980
HONgZOoS 1.72Y 003 7. 392
Otros 6. 305 2,349 3.942 7.206 | 2.518 367 17.547
TOTAL 18.927 7. 490 7. 109 3,125 | 3.030 I32 7. 171
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1978
Paises/ Rep.Fev'J..‘i Paises Jand Franci Estados | Sui ]
Produccién| Alemana | Bajos pon Cl2 1 {idos | SU1%3
Cebolla 6.862 3.423 2.144 1.208 60 561 14.258
Papa 1.687 66 592 1.129 143 3.619
Zanahoria 978 566 1.544
Hongos 2.710 538 28 3.276
Otros 6.050 2,575 4.721 2.224 1.438 517 17.525
TOTAL 15.577 6.630 9,575 4.024 3.165 1.249 | 40.229

FUENTE: Elaboracién propia en base a datos requeridos en Imbajadas, Consejerias
Econdmicas, etc.

Como en el caso de los citricos no se ha podido conseguir la cantidad de da-

tos necesarios como para construir series que describan de alguna manera

(la mayor disponibilidad de datos, mejora por supuesto el ajuste) la tenden

cia, como por ejempio en este caso del consumo mundial de hortalizas deshi-
dratadas.

En cuanto a los precios en el mercado internacional los mismos en ei periodo

estudiado llegaban a un valor que estaban muy por debajo de los correspon-
dientes al mercado interno (casi la mitad) esta situacién no es nueva, y ex-

plica las importaciones que se han operado en los Gltimos tiempos. No sola-
mente por las variables ''calidad o precio, sino también a las condiciones

de pago (plazo contratado, hasta 180 dias).

4. Posibilidades del Provecto

. Considerando que en el mercado mundial el consumo de hortalizas deshidrata-

das se encuentra en plena expansién (s6lo en los paises del Mercado Comin
Europeo el consumo aumentd en el periodo 1975/79 en un 26% y en el mercado
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interno el obsticulo de importancia seria el nivel de salarios reales (cir-
cunstancia relativa que una firma a instalarse considera a corto y mediano
plazo). En el mercado internacional habria que hacer un prolijo estudio de
ver cuales son las politicas de penetracidn desarrollada por los paises
proveedores: La Reptblica Argentina debe tratar de diversificar las lineas
de venta(hasta el momento sélo se le ha dado importancia al ajo, producto
que, como se vid no esta dentro de los cuatro mis importantes) la papa, la
cebolla, y la zanahoria son hortalizas abundantes ¥ disponibles en nuestro
pais e incluso debido a las ofertas recesivas tienen problemas de colocacifn

en el mercado de frescss.
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CAPITULO IIX

APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL DE HORTALIZAS

DESHIDRATACION
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I.

CARACTERISTICAS DE LA MATERTA PRIMA Y LOS PRODUCTOS

I.1. Materia prima

Se considerd la posibilidad de deshidratar cebolla, papa, zanahoria,
ajo, esparrago y puerro, conforme a los resultados que arrojd el es-

tudio de mercado.

Las variedades generalmente utilizadas se encuentran definidas en el
C6digo Alimentario Argentino en su Capitulo XI en los articulos 821,
823, 824, 827 (papa), 837 (zanahoria), 841 (ajo), 844 (cebolla), 845
(esparrago) y 847 (puerro).

Todas las hortalizas consideradas tienen un aito valor nutritivc y en

especial caldrico.
1.1.1. La papa:

Su composicidn quimica es:
alimina 2%
Sales minerales 1%
Hidratos de car-
bono (almidén,etc) 20%
grasas 0,5%
proteinas 1,58%

Es rica en vitaminas A, B, C y minerales tales como hierro, calcio,

sodio y Potasio.

El contenido de vitamina C varia,segiin la época de la cosecha y el
lugar, entre 10 y 60 m de materia h(meda; hasta un 20% se pier
100 gr ‘
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Para una mejor industrializacidén las papas deberidn ser sanas,de ta-
mafio grande, de forma regular con ojos superficiales o sin ellos,
sin coloracidn verde y sin brotes, ricas en extracto seco y pobres

en aziicares reductores.

I.1.2. La Cebolla

Proteina 0.9 2r/100 gr
Carbohidratos (como monosacidridos) 52  gr/100 gr
' Na ceem 10,2 mgr/100 gr

K -— -— 137 " "

t Ca--- — 31,2 g 2

Minerales ,J Mg --—— 7,6 -7 h

1 P - —— 30,0 r z

S — -— 50,7 " "

L Cl c e 19’3—; 1 ’

Las calorias por 100 gr son 23 cal.

Para el procesado, los hulbos deben ser preferiblemente grandes, de
tamafio uniforme, libres de brotes y escaldaduras, bien maduros con

buen estacionamiento y sin hojas ni raices.

1.1.3, La Zanahoria

Es una planta de produccién anual y bienal con tallos de 0,5 a 1 m
de alto, su raiz es engrosada, . anaranjada, roja o amarilla.

Tienen un alto contenido en provitaminas, especialmente p-caroteno
(eéste le confiere su color anaranjado), vitaminas (B1 y C) minerales

(Fe y Ca). En gran proporcidn se conservan una vez deshidratadas.

También poseen protéinas e hidratos de carbono, pero en proporcidn
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algo menor que otras hortalizas. los minerales de mayor importancia
son hierro, fésforo y calcio.

Es conveniente que no tengan racices ni tallos, que sean de tamaho
mediano, de corazdén rojo, no deben tener partes verdes. Variedades

recomendables serian: Chantenay o Danvers 126.

1.1.4. El_Ajo

Es un bulbo constituido por hasta 30 dientes o bulbillos. Su compo-

sicibn quimica es:

agua 64,6%
gllicidos 27.,1%
lipidos 0,1%
proteinas 6,8%
cenizas 1,4%

Tambidn contiene algo de vitamina A y un tenor mayor de vitaminas
B y C. Il valor energético oscila entre 1,2 vy 1,5 cal/gr. Su aroma

se debe a derivados sulfurados de alilo y metilo.

Plantado a principios del invierno, se cosecha en primavera y ve-

ranc.

Para procesar se prefieren las cabezas con dientes grandes, prefe-
riblemente abiertas para facilitar el desgranado; de granos secos,
sin brotes, sin coloraciones extrafas y de fuerte sabor, lo que se

consigue con una buena maduracién.

1.1.5. E1 Espirrago

Constituye una planta herbicea perenne, riistica, con tallos anuales

de 0,5 a 1 m de alto. Permanece de 10 a 15 afios en el mismo suelo.
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El sistema radicular dura tres afios, anualmente se generan nuecvas
producciones en la parte superior. Posee tres tipos de raices. La
raiz central, que crece longitudinalmente 5 cm por afio, emite to-
das las primaveras los tallos aéreos que constituyen los espirra-

gos,

Un buen producto debe consecharse de madrugada y diariamente. Las
caracteristicas deseables son: color uniforme, cabezas apretadas,
tallo carnoso y tejidos libres de textura fibrosa.

I.1.6. El Puerro

Florece y fructifica normalmente cn el primer afio, prosperando mis

con baja temperatura.

Para ser procesado conviene que las plantas sean vigorosas, de ho-
jas largas y tallo basal uniforme. FE1 color de las hojas debe ser
verde oscuro intensu, mientras que el de la base debe ser blanco,
el cilindro basal no debe presentar cerntro amarillo. Las variedades

que reiinen estos requisitos son la Giant-Carentan y la American-Play.
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I.2. Productos Deshidratados

En este trabajo se analiza una planta deshidratadora que obtendra
papa y zanahoria en cubos y cebolla; ajo, puerro y espiarrago en
polvo. La tabla 1 muestra el valor nutritivo medio de las hortali

zas deshidratadas.

Estos productos deshidratados posibilitan la elaboracion de otros
productos, como se aprecia en el esquema N° 1.

Las sopas deshidratadas tienen como componentes basicos fécula de
papa, harina de zapallo esparrago, puerro, polvo de cebolla y/o
ajo, mezclados con especias o sal de ajo, segiin el producto que se

desee obtener.

El caldo concentrado se obtiene a partir de mezclas de hortalizas

deshidratadas en general.

Fl polvo vegetal es materia prima en la industria elaboradora de

pastas (tallarines).

ta harina de papa es ingrediente para la elaboracidén de queso man-

tecoso.

También 1la mezcla de hortalizas deshidratadas es materia prima en

la industria de alimentos infantiles.
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ESQUBA N2 1

Aprovechamiento Industrial a partir de Hortalizas Deshidratadas

HORTALIZA DESHIDRATADA

POLVO VEGETAL

/ \ AOLIENDA

CONDIMENTOS SOPAS CREMAS PURE HARTNA
LESPECIAS SALSAS PAPILLAS PASTAS
ADITIVOS AROMATICOS CALDOS

CONCENTRADOS
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II. PROCEDIMIENTO INDUSTRIAL DE OBTENCION DE LAS HORTALIZAS DESHIDRATA-
DAS CONSIDERADAS

I1.1. Procedimiento General

La deshidratacién de hortalizas tiene como finalidad la reduccidn
del contenido de agua,a los efectos de conservar (preservar) el
alimento,y disminuir varias veces su peso y volumen. Contenidos

de humedad inferiores al 5% imposibilitan el desarrollo de los mi
croorganismos que son los responsables de la descomposicidn (degra
dacidén) del alimento. '

La relacidn peso fresco/peso seco para las distintas hortalizas

aproximadamenie es:

Hortaliza peso fresco/peso seco
Cebolla ' 12 a 1§

Ajo 4 a5

Papa 6a8
Zanahoria 8a10

El proceso de elaboracidn de hortalizas deshidratadas consta de

las siguientes operaciones:

1. Lavado: Se efect@ia en lavadoras de cilindro perforado con
boquillas rociadoras de agua fria y se commpleta manual-
mente, sobre todo en el caso de verduras de hoja.
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Seleccidn: Solamente se procesan las hortalizas sanas, tiernas,

frescas y que estén en la Gltima etapa de maduracién.

Pelado: Hay distintos procedimientos: mediante inmersidn en le-
jia hirviente por abrasidn. Miquinas miAs modernas utilizan va-

por de agua a altas presiones y los tiempos de exposicién de la
materia prima son mis breves.

Troceado: Una vez eliminadas las durezas e irregularidades, las

hortalizas se trozan para facilitar la desecacidn.

Los trozos deben ser regulares para tener tiempos de secadoc cons
tantes y para dar al producto una buena presentacidn. Las papas
se cortan en cubos de aproximadamente 2 cm de ladc v las zanaic-
rias en paralelepipcdos de 1 cm de espesor aproximadamente.

Blanqueado o escaldado: Tiene por objeto destruir las enzimas res-

ponsables de las alteraciones del calor, aroma, caracteristicas
del tejido, durante el tratamiento del vegetal, Ademds este trata
miento facilita la operacidn de rehidratacién, Flsta operacidn con
siste en someter a los tub&rculos a un bafio de agua hirviendo du-
rante breves minutos y enfriar rapidamente para evitar el cocimien

to.

Esta operacidn no se efectiia en cebollas y verduras, sclamente en

tubérculos.

La sulfuracién facilita el mantenimiento del color, olcr y sabor.
Consiste en someter a los vegetales a la accidn del SO2 (Arthidrido

sulfureso).

Deshidratado: Pueden utilizarse deshidratadores que transformen la

materia prima en polvo o la conserven en su forma inicial.

Llos secaderos que conservan la forma de la materia prima son los
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1I1.2. Procedimientos Particulares

Cada tipo de hortaliza tiene algunas etapas de su proceso de indus-

trializacién distintas y otras coincidentes.

11.2.1. Deshidratacion de cebollas

Este proceso se esquematiza en la Fig. N2 1 extraida del "Catdlogo
de Tecnologia Intermedia Agroindustrias'.

1. Seleccidén: Se eligen las cebollas maduras y sanas.

2. Extraccidn de la cAscara: Se efectfia mediante un ''pelado de 1lama™

que es un horno rotativo con una cubierta refractaria.

Las cebollas tienen contacto con la llama, de manera que a 1.000 -
1,200°C de temperatura,ademis de la cdscara, se queman las raices
y ojos.

Posteriormente, un rociado a presidn elimina las pieles ya chamus-

cadas que hayan quedado adheridas.

3, Cortado: Mediante cuchillas circulares giratorias se procede a cor

tar en rebanadas de 0,25 a 0,5 cn de espesor.

4. Escaldado: Se efectiia con vapor debido a que si se efect@a con agua
hirviendo se pierden los componentes hidrosolubles.

5. Sulfuracidn: Para evitar el pardeo no enzimitico durante la deseca-
cién y reducir las pérdidas de vitamina C, las cebollas se someten

a la accidn del anhidrido sulfurcso.

6. Deshidratacién: Una vez cargada la materia en bandejas se introdu-
cen en los equipos de deshidratacidn a una temperatura inicial de
a lo sumo 40°C que se aumenta paulatinamente hasta llegar a 60°C
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mis adecuados y econdmicos. Pueden ser tipo tfinel y conveniente sé-
lo en el caso de que se disponga de una superficie grande o con cin

tas transportadoras de recorridos superpuestos.

Estos deshidratadores se ilustran en la figura N® 5, consisten en un
horno coninuo y automitico que posee difercntes tipos de cintas trans
portadoras con temperatura adecuada a la hortaliza a procesar. La ma-
teria prima cae del elevador a la primer cinta y se desliza hacia el
exterior final donde cae sobre la segunda cinta que circula en forma
inversa a la anterior. El aire caliente circula a través de la mate-
ria prima, que recorre 6 & 7 veces la longitud del horno. Este siste-
ma posibilita una deshidratacidn uniforme y es el mAs apto para tubér

culos que se comercializan en forma de cubos.

Envasado

la mayoria de las hortalizas deshidratadas son higroscdpicas y suscep-
tibles de oxidacién y deterioro en presencia de luz. Por ello deben en
vasarse al vacio o en un gas inerte como el nitrégeno en recipientes

opacos e impermeables.
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(temperatura mixima admitida para no alterar olor, sabor ni color)}.
Esta operacidn sc da por terminada cuando el producto tiene una hu

medad relativa de 4%.

11.2.2. Deshidratacidén de papa

La Figura N® 2 muestra un esquema de este proceso extraido del Citalogo

de Tecnologia Intcrmedia. o

1. Seleccidn: Las papas deben ser sanas, cercanas a la maduracidn y de

tamafio y calidad determinadas.

2. Lavado: Una miquina lavadora usual consta de un cilimirc de acerc
inoxidable con perforaciones, provisto de un dispositivo helicoidal

que desplaza la materia prima.

3. Pelado: Miquinas raspadoras efectfian esta operacidn.
4, Cortado: Las papas s¢ cortan en cubos.

5. Escaldado: Se efect@a un bafio de vapor y un enfrianiento rapide, na-

ra evitar la gelatinizacidn del almiddn.

6. Deshidratacién: Se inicia a temperatura inferior a los 50°C y se ele

va paulatinamente,
La humedad residual no debe ser mayor del 7%.

Si se quiere obtener como producto copos para hacer pure,el cortado
serd en rehanadas de aproximadamente 3 mm de espesor y el proceso
de secado tiene algunas modificaciones. Se precede a formar un ama-
sijo que se deshidrata en un tambor rotativo a vacio. Luego se depo
sita como un polvo formando un lecho de 5 ¢m de espesor sobre una
placa perforada. El aire al atravesar el lecho de abajo hacia arri-

ba desprende las particulas alge aglomeradas.
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II1.2.3. Deshidratacidén de Zanahorias

Ver la Figura N2 2 del Cdtalogo de Tecnologia Intermedia.

1.

2.

4.

IT.

1.

-

3.

4.

Seleccién: Las zapahorias no deben tener raices ni partes verdes, su

tamaio debe ser intermedio.
Lavado: Un primer lavado elimina la suciedad superficial.

Pelado: Esta operacién incluye una inmersién en soda cdustica calien
te, un lavado fuerte (agitacién, chorros de agua, raspado) para reti

rar picles y un bafio neutralizador acido.
Escaladado: Con vapor o agua hirviendo.

Peshidratado: FEsta operacién puede comenzarse con una temperatura de

40°C y se continfia hasta lograr una humedad residual del 5%.

Compresifn: Las zanahorias pueden compactarse para obtener tabletas

o cubos.

Envasado: Se efectia en atmésfera de nitrdgenc.

2.4, Deshidratacién de puerro

Seleccidn: Generalmente se reciben sin raiz. Se eliminan las hojas

exteriores amarillas, la primer envoltura del bulbo y las puntas.

Lavado: Se sumerge la materia prima en agua con cloro y detergente

y luego se enjuaga arrastrando la suciedad.
Trozado: Generalmente se parte por la mitad v se le quitan las hojas.

Segundo Lavado: En una lavadora continfia que contiene 5 p.p.m. de

cloro activo se lava nuevamente consumiendo 4 litros de agua por kg

de puerro.
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5. Seleccidn: Se efect@ia en cinta transportadora, eliminando partes

amarillas y partes duras no comestibles.

6. Corte: El conjunto del producto compuesto poT partes verdes y par

tes blancas se pica en trozos de 12 x 12 mm aproximadamente.

7. Tercer lavado: Se vuelve a lavar el producto con chorro de agua

intenso y 5 p.p.m. de cloro.

8. Tratamiento quimico: Se sumerge una solucidn de SO3 Na2 al 0,1% vy
CO; HNa al 0,05%, en relacidén de 1 litro por cada 12 kg de puerro.

9. Deshidratado: En hornos comunes a las demAs hortalizas.

11.2.5. Deshidratacién de esparragos

Es aconsejable el procesado inmediato para evitar descomposicidn.

1. Seleccidn: La primera operacién consiste en eliminar la parte basal

que normalmente se encuentra incrustada en la tierra.

2. Lavado: Se efectfia una inmersidén en bateas conteniendo agua con 40
p.p.m. de cloro libre y detergente de uso alimenticio vy, posterior

mente, un enjuague.

3, Separacifn de partes: Se separar manualmente las puntas, partes ver

des y partes hlancas.

Puntas: Se vuelven a lavar en lavadora continfia con agua con 5 p.p.m.
de cloTo. Se cortan en trozos de 3 mm X 6 mm y se tratan con soluc idn
de sulfito de sodio al 0,1% y bicarbonato de sodio al 0,05% a razén de
1 litro de solucién por cada 8 kg de puntas. Mo llevan tratamiento tér

mico, después del tratamiento quimico se procede a deshidratar.

Partes verdes y blancas: Se eliminan las partes lesionadas de las par
tes blancas. Se lavan con fuerte lluvia de agua conteniendo 5 p.p.m.
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de cloro activo vy se cortan en trozos de 3 x 6 x 9 mm. Se tratan
con una 1luvia de agua, que contienc sulfito de sodio al 0,1% y
carbonato dcido de sodio al 0,05%, a razén de 1 litro por cada 8

kg de producto.

I1.2.6. Deshidratacidén de ajos

1.

2.

3.

4.

5-

6.

Desgranado: Una miquina desgranalora separa los dientes por aplas-
tado entre rodillos de separacién adecuada, mientras la materia pri

ma se desliza sobre una cinta transportadora.

Aventado: Se efectfia una limpieza a seco, por corriente de aire pa-
ra eliminar challas, tierra y piedra. Sobre um tamiz vibratoric una
corriente ascendente arrastra el material livianc, mientras las L
purezas pesadas caen por gravedad. [l material liviano es separado

del aire en un ciclén con una fina 1lluvia de agua.

Lavado: El agua de lavado que contiene 40 p.p.m. de cloro y deter-
gente, circula permanentemente por la batea. Posteriormente se en-

juaga en otro recipiente.

Seoundo lavado: La catdfila que envuelve al diente se glimina par-

cialmente al atravesar un tambor rotatorio que posee un sistema in

terior de lluvia, constituido por chapas perioradas.

Corte: Los dientes se cortan en trozos chicos y uniformes.
Los restos de catifila se separan con un separador neumitico.

Tratamiento quimico: Se trata con solucién de SO Na2 (0,1%) en for-
ma de lluvia, a razén de 1 litro por 12 kg de producto.
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I1.3. Disposicién de una Planta Integral

La planta procesadora tendrd tres lineas de preparacidn del producto
para su posterior deshidratado: Una para bulbos (cebolla),otra para

tubérculos y otra para ajos.

El horno elegido, fabricade en el pais por la firma Condor-Battistini
S5.A., se complementa con un dosificador de soluciones quimicas y un
blanqueador. El tratamiento quimico y el blanqueado son oheraciones
que pucden efectuarse o no y su concentracidn, températura y tiempo
se regulan segin la materia a tratar. En el horno continuo y automi-
tico, el material recibe calor por contacto con una corriente de aire
caliente, al encontrarse sobre una cinta que se desplaza sobre cilin
dros, descendiendo en tres niveles hasta llegar 2 un elevador que sa-

le del horno.

La capacidad de evaporacifn es de 400 1t/ . 600 1t/h 6 800/h. Por
razones de abastecimiento se eligid un equipo de 400 1t/h. Este equi-
po consume 89.5 HP para su accionamiento mecinico y debe trabajarAS

turnoes.diarios.

En un homogenizador de humedad,el producto salido del horno intercam-
bia su humedad entre si, mientras recibe una corriente de aire seco
suave a baja temperatura. Asi se preserva la coloracidn natural. Una
vez homogeneizada la temperatura y la humedad del producto, éste es

envasado mediante una 'mesa de llenado a granel'.

En la Figura N2 4 se aprecia un plano de planta de una industria in-

tegral.

Las lineas de procesamiento son aptas para procesar una gran varie-
dad de hortalizas.
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II.4. Listado de Maquinarias v Equipos de Produccidn

Linea de cebollas

1. Elevador a cangilones planos
2. Peladora a la llama

3. Lavadora rotativa

4. Elevador a tornillo sinfin

Linea de Tubérculos
19. Elevador a cangilones planos
20. Escaldadora a tambor en acero inoxidable

21. Peladora por abrasién

Linea de ajos

24. Elevador a correa y congilones planos
25. Desgranadora y deschaladora de ajos

Equipos comunes

Cinta de limpieza con boquillas rociadoras
Lavadora rotativa a tambor
. Cinta de inspeccién

== B I & O 7 ]
. .

. Doble tanque con elevadores
9. Cinta transportadora
10. Elevador a cangilones planos y horquillas

planos

11. Trozadora universal
cortes{tiras

cubos
12. Alimentador - transportador - igualador,con dosificador de soluciones
quimicas y/o blanqueador
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13.
14.
15.
16.
17.
18.

Horno deshidratador contindo

Cinta transportadora

Homogenizador de humedad

Mesa de llenado a granel

Equipo para preparacién de soluciones quimicas

Tablero de comando eléctrico )

Equipos comunes y de conexién de lineas

28.
29.
30.
31.
32,

Cinta de conexidn

Elevador a correa y c ngilones planos.

Carrito lavador completo

Aspiradora industrial movil

Cicldn separador de chalas con elevador (especial para ajos}

Elementos complementarios y servicios auxiliares

‘Caldera o Flementos de la instalacidn
Rasculas

Laboratorio

Taller mecdnico

Equipo de aire comprimido

Equipo de provisién de energia eléctrica

- Instalacidn eléctrica

Los nimeros de los equipos coinciden con los del plano de la Figura
Ne 4’
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ITT. EVALUACION ECONOMICA

111.1. Capacidad de Produccién

Considerando que las posibilidades de industrializar estas hortalizas es-
tan suietas a un desarrollo previo de su cultivo en la provincia, se de-
cidid evaluar el minimo tamafio fabricado por la empresa Céndor - Battistini
S.A.

Si bien 1a mayoria de las hortalizas a utilizar como materia prima se co-
sechan en verano y principios del otofio, algunas permiten luego de ser co
sechadas su almacenamiento por algim tiempo que, en ¢l caso de 1a ceboiln
vy el ajo, puede llegar a los 4 y 6 meses respectivamente. La papa también

puede conservarse por 3 meses.

De esta forma se estima que la planta podrd operar durante 9 meses por afo.

La capacidad de procesamiento de fruta fresca depende de 1la hortaliza, por

ejemplo:
“'Prcducto fresco Producto deshidratado h
kg/dia kg/dia
| Papa 11.000 1.600
Ajo 13.000 3,200
Cebolla 11.000 700 —

La capacidad de evaporacidn del equipo deshidratador serd de 400 1t/h,
aproximadamente.
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I11.2. Inversiones en Activo Fijo

1814

Las inversiones estimadas en activo fijo de una planta deshidratadora in-

tegral con capacidad para procesar 11100 kg/dia de papa, 13.000 kg/dia de

ajo vy 1L100 kg/dia de cebolla son:

Obras civiles y construcciones comple-

mentarias 807.240.000
Maquinarias, equipos e instalaciones 2.750.717.000
- Montaje 108.000.000
Rodados y equipos auxiliares 163.000.000
Otros 115.080.0040
SUBTOTAL 3.944,037.000

Organizacidn de la empresa 39.510.000
Gastos de administracidén e ingenieria 197.554.000
Gastos de puesta en marcha 20.000.000
SUBTOTAL 257.064.000

TOTAL INVERSIONES

4.201.101.000
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1I11.3. Estimacién de Costos, Inegresos por Ventas y Utilidad Bruta

Actualizando los costos calculados en el trabajo "Informe complementa-
rio del estudio sobre instalacién de una planta deshidratadora del hor
talizas en Chubut" C.F.I., se obtuvieron los siguientes valores:

{
Costos de produccidn 5.748.000
Materias primas directas 3.828.000

Mano de obra directa 560.000
Gastos de fabricacién:

Amortizaciones 400.000

-iMano de obra indirecta 655,000 .

Materiales - 177.000
Energia y combustibles 108.000
Seguros 20.000
Costos de comercializacidn 374.000
COSTOS TCOTALES 6.122.000
INGRESOS POR VENTAS 7.480.000
UTILIDAD BRUTA 1.358.000

1I1.4. Conclusiones

La utilidad no es muy alta pues hay que tener en cuenta que no esti consi-
derado el activo de trabajo. De todos modos da lugat a tener en cuenta
estd idea en estudios posteriores mis profundos.,

W agE e
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