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Jupos concentrados v aecites csenciales

1. PRODUCTO

En 1a industrializacién de frutas citricas los productos mds irpertan
tes estdn rcpresentados por los jupos concentrados y los aceites csen-
ciales. , '

In segundo lugar se destacan las mermeladas, jaleas y dulces de frutaz
y, en nenor escala; los residuos destinados a la alimentacibn de los

ganados, las cdscaras deshidratadas, ctc.

. Jugos concentrados: Son jugos que se obtienen previa molienda y pren
sado de Jos frutos, posteriormente sujetos a un proceso de concentra-
cién. Fl1 principal problema que presentan los jugos de fruta en Io

que a calidad se refierc es el pemmanente peligro a la presencia de
hongos y bacterias que producen alteraciones generando malos sabores.
La fruta destinada a la elaboracién de jugos dehte estar en buenas con
diciones sanitarias, libre de moho, bien madura, aunque sea de tama®o

irregular, afectado por el granizo etc.

. Jalea de frutas: Para producir jalea dehe someterse a las frutas a '
proceso de cocimiento y de filtracifn del juge agregindole azficar,’as
ta loprar el estado de "pelificacién" tarhién llamado de gelatiniza-
cién. Su calidad esti detemminada por su prado de transparencia, por
su brillo. No debe dar aspecto de rigide: y debe conservar el sabor
original de la fruta. Las frutas empleadas no dehen ser necesariaren

te maduras ya que se perderia el aroma de gelificacidn. 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 neccla

de la cdscara con la pulpa, que simultineamente o separadarente han si

do scmetildos a un proceso de coccidn y desmenuzamiento.
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. Aceites csenciales:Los aceltes esenciales se extraen generalmente de las

ciscaras de las frutas mediante procedimientos mecinicos o manuales [es-
te Gltimo método de origen siciliano se emplea cada vez menos aunque se
obtiene wum rendimicnto superior a los demfs sistemas). También pueden
extraerse del fruto entero o de la semilla. Fn los Gltimos afios su ex-
traccién se ha extendido hacia la utilizacién en escala de las hojas

las ramitas de las plantas.

. Residuos para forraje:

Aproximadamente el 60% de la fruta industrializada queda transformaca en re

siduos que previo proceso de desecado puede comercializarse como

. {(iscara deshidratada

De la cadscara deshidratada se obtiene la pectina (compuesto constitulde

por polisaciridas de alto peso molécular y 3cido galacterdnice |, 1a poe

1]

tina se encuentra en las paredes de las células vegetales, Tiene un al-

to poder gelificante.

. Dulce de frutas:El dulce se obtiene de someter a las frutas me=cladas

con azficar y agua a un cocimiento total. Generalmente se emplecan ‘ru-
tas desechas, aunque también pueden emplearse frutas pequefias.
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2, 'ERCADO INTEINO

2.1. Oferta

Las plantas elaboradoras de prodvctos en base a frutas eitricas 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:

Fruta destinado al consumo final destinado a la indus-
q tria
- 4

Naranja 80 20

Pomelo 65 35

Limdn S5 45

Mandarina 93 7

Fuente: Estimacidn de la asociacidn de productores de Frutas Argzen-
tinas,

La fruta recibida (puesta en planta por los productores) es proce-
sada, luego, una vez elaborados los jugos concentrados v los acei-
tes esenciales son enviados en tambores por camidn a los centros de
consumo.  Cabe destacar que no precisamente la totalidad de las nlan
tas producteras elaboran toda ia linea de subproductos, algunas tam-
bién pueden producir dulces, jaleas y rerreladas, pero generalmente
las frutas vienen directarmente a los centros de consumo en donde son
absorbidos por algimas industrias de la alirmentacidn que proceden a
su elaboracisn . (1)



37
CONSEJO FEDERAL DE INVERSIONES

LOCALIZACION DE PLANTAS TIAMDLUCRAS

Citricola Guarani

Corrientes 2.

| [mpresas Localizacidn Aceites
- Jugos Concentrados esenciales
Arco de Oro San Pedro (Bs.As)
Blasén S.R.L. San Pedro (Bs.As)
Cirral Corrientes S.A. Corrientes 4
Citrex S.A. Formosa Formosa
Misiones Misiones
Tucumin Tucumin
Citricola Chajari Entre Rios
Citricola Garupi Misiones Misiones

Corrientes 7

Citromax Tucundn Tucumin
Coop.Citricola Tafi

Viejo Tucuman

Coop. E1 Dorado Misiones

Crush S.A. Corrientes

Est. E1 Colmenar Tucumin

Frulimpo S.A. Tucumin Tucumin
Ind. Crepﬁculo Bs.As.

Litoral Citrus S.A. Er1£re Rios Entre Rios
Montecarlo Citrus S.A. Misiones Misiones
Pindapoy S.A. Entre Rios Entre Rios
Rio Bermejo S.A. Corrientes 4 Corrientes <&
Sanderson S,A. Entre Rios Entre Rios
San Miguel del Tabacal Salta

Trapani e Hijos Tucumin Tucumin
Trapani Vicente T ucumin Tucaumén
Tucumin Citrus S.A. Tucumin Tucumin
Corp.Entre. del Citrus Entre Rios
El Borda Salta
Interbahn Inter/Ida. Bs.As,
San Miguel S.A. Tucimin

riente:

Elakoracién propia en hase a datos de CICA,
teres de Frutas Ar-entinas v

Tmpresas.

Ascciac idén de Produc-
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Mientras que Tucumin se caracteriza principalrmente por la utili-
zaci6n del 1imbn, en las Provincias del Norleste se destacu. la
naranja y el ponmclo,

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 ésta, es una de las industrias que tiene que planificar
su produccifn 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 ocfubre a marzo de cada afio, La produccién de jugos
concentrados y aceites esenciales en el periode 1971/79 fue: (3

ANO JON JCP JCL JM AEN AEP AEL AL

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

1972 7973 8092 4102 264 16 s/d 143 £
1973 7188 5837 2963 12 3 s/d 236 10
1974 6103 4617 4414 111 3 s/d 208 3
1975 5355 4106 3962 ) 2 s/d 210 3
1976 7309 7494 6314 280 119 46 275 S
1977 7377 6552 697¢ 338 52 14 412 6
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, ia-
leas y mermeladas. .

Informantes autorizados de algunas firmas que no estan integradas
verticalmente sefiaiaron que tanto la caida de la productividad como
la persistencia de la capacidad ociocsa se deberfa a restricciones

de la oferta de materias primas lo que irpide curplir con los plares
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2!2.

normales de produccién. Otras firmras, en cambio, fue poseen ex-
tensas plantaciones tratan de salvar las circunstancias actuales
colocando la mayor parte de su produccién en el mercado interna-
cional -las que estdn ligacdas a la linea lin6n o volcindose al mer
cado interno mediante una intensa campafia interna de promocifn.
La tendencia mostrada por las cifras de produccidn del periodo
1976/79, -las que dan prioridad a la 1inea naranja pomelo es has
tante .ilustrativa de la situaci6n por la que atraviesa el sector
actualmente.

No existe por-el momento la intencifn de aumentar la capacidad ins
talada del sector’'y las importacicnes existentes son practicarmen-
te nulas, No obstante ultimamente se ha incorporado al mercado ar
gentino un producto importado, que si bien hasta ahora ha tenido
relativa aceptacién por el consumidor tendri que afrontar las
consecuencias generadas por las dltimas nedidas.cambiarias esta-ic
cidas . - -
La demanda

En lo que a variedad de ﬂe'cados se refiere, la de los jugos concen
trados es mis restringida que la de los aceites esenciales, EI pri
mero estd acotado fimdamentalmente a las bebidas sin alcohol, (beri
das no gasificadas, gaseosas). Los aceites esenciales, si bien par
ticipan en la elaboracién de bebidas sin alcohol, son arpliamente
utilizados en perfumerfa (en especial el aceite esencial de limén},
en reposterfa (aceite esencial de naranja dulce y amarga), en la fa
bricacién de productos medicinales (1im6n, naran*a), en la elabora-
cifn de memmeladas,jaleas y dulces (1imén, naranja).

En el mercado interno, los jugos concentrados han ido permanenteren
te a 1a zaga de las bebidas tipo "cola" (&stas ocupan actualmente
el 60% del mercado de bebidas sin alcohol, aproximadarente) notindo
se 10 chstante, recienterente un repunte inusual que llega a ura
particiracién cercana al 204, (hajo la forma de behidas diluflas).
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Pareciera ser que existe una visible caida en el mercado interno
del consumo del jugo concentrado de porelo mientras que los jugos
concentrados de naranja, 1imén, y mandarina crecen My lentamente
Respecto al grupo de aceites esenciales, s6lo el del 1imén reves-
tiria caracteristicas de cierta estabilidad, '

CONSIMO  INTERNO

Jugos Concentrados Aceites Esenciales
PO 0o S (s N (o) JR (0. Y1 AEN  ACP ALCL AR
1971 3284 2513 64 20 s/d  s/d 19

1972 2798 2892 2475 24 3 s/s 1
1973 2510 1925 436 12 2 s/d 3 1
1974 3453 2970 812 6 1 s/d 68 i
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 1c

Fuente: CICA (en toneladas).

En el mercade internacional el principal factor limitante hasta ha-
ce poco lo constituia el tipo de carbio vigente. Un ejerplo -que
es vilido para los demis tipos de jugos, asimismo,para la linea

de aceites esenciales- lo constituye el jugo concentrado de limén.
Cuando se lo querfa colocar a US$S 1.100 Tn FOB Buenos Aires, en pre
cio relativamente rentable para el sector -no pOdla entrar a corpe-
tiren un precio U$SS 900 Tn FOB SANTOS o un precio USS 898 FOB pues
to en un puerto de Israel. No obstante las devaluaciones llevacdas a
cabo en el primer semestre de este afio, algunos voceros del sectcr
consideran a estas medidas como insuficientes -estiman que un reem- -
bolso del 25% podria constituir una medida positiva- ueblﬁo a que ta

les keneficios disming en ripidamente ante el acelerado c*oc injento
de los costos 1qLc“nOs
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EXPORTACION

Jugos Concentrados Aceites Lsenciales

A Iy U JCL Jot AN AEP  AEL AIM
1071 7985 6931 1479 80 s/d  s/d 54 s/
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 135 5719 - 1 5 460 -

Fuente: CICA (en toneladas)

Corercializacifin

En el caso de los jugos concentrados los productos son despachadcs
en 2as zonas de produccibn en tambores de 250 kilos. Ya en las zo
nas de consum pucde suceder dos cosas: 1} que los tambores quedan
detenidos en los dépositos que las firmas productoras tienen habili
tado para tal fin, para, posteriormente -ser retiradas por las em-
presas usuarias 6 por las firmas fraccionadoras y distribuidoras v

Z) que 1a misma firma productora  1lleve el producto directamente a
las fibricas usuarias. El kilo de jugo concentrado de naranja de
65° brix pagado por las firmas usuarias esti a wn precio promedio
de § 6800, el kilo de concentrado de limén de 35°brix llega a $3600,
el jugo de pomelo de 57°brix $ 5800, el de mandarina $6600.. La for
ma de pago es habitualrmente entre 30 y 60 dfas.
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La comercializacién de los aceites esenciales se puede concretar
directa o indirectamente, en &ste Gltimo caso el canal mas emplea
do son los laboratorios .

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

»

El aceite esencial de 1limSn 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,
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3. MERCAUW EXTER O

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

el que tiene mayor importancia,-en estos @ltimos afos de la cantidad

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

ja particip6 cerca del 60%- por ahora, son el jugo concentrado de 1i-
mon y el aceite escncial de limbén, los productos con los que nuestro
pais ha logrado una mayor penctracién relativa respecto de los demds pro
ductos. Debe aqui indicarse que si bien la RepGihlica Argentina par-
ticip6 de un valor cercano al 27% en la oferta rundial en la 1inea 1i
mén, tiene wna exigua participacién en la linea pomelo (2,5%) Y menor
afm en la lfnea naranja (0,9%).

CITRICDE% CON DESTIND A LA INIUSTRIALIZACION

PAISES FRUTAS PROCESADAS

HEMISFERIOQ NORTE 1978/79 1979730
Chipre .12 35
Egipto 6 6
Gaza 8 7
Grecia 122 62
Israel 459 550
Jtalia 483 598
MarTuecos 103 7n
Espafia _ 320 221
Turquia 138 144

OTRAS REGIONES DEL
T}MISFERIO NORIE

Belice 0 59
Cuba 20 25
Jamaica 25 36
Japén 839 1361
México 500 540
Estados Unidos 8876 11258
HEMISFERIO SUR . .

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

Fuente; Departarento de Agricultura de los Estados Unidos. 1981.
Los datos muméricos representan niles de toneladas métricas.
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Nuestro pais tiene una participacién proxima al 1% en productos citricos
elaborados mientras que los [stados Unidos 1lleg6 al 51% siguiéndole Bra-
sil en un 28%, Es decir que el grueso de la oferta mundial se reparte
entre estos dos grandes productores. Sin embargo mientras que Estados
tUnidos destina un porcentaje imfimo a la exportacién.- la mayor'bar-
te de la producci6n se destina al consumo doméstico, siendo a la vez
el segundo consumidor mis importante del mmndo, - Brasil destina la ma
yor parte de la producci6n a la exportaci6n (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 USS Tn FOB
Naranja 1.100
Pomelo 1.300
Mandarina 1.200
Limfn 1.000

A fines de ese afic el precio del jugo concentrado de naranja cala a
USS 500, el de pomelo a U$S 1000 y el de mandarina a USS 900.

En cuanto a los principales consumidores distribuidos por regicnes ¥
por paises por orden de importancia, se destacan:
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1po

Regiones

PAISES

Europa Cccidental

América del norte

RepGblica Federal de Alemania
Holanda

Suecia

Reino Unido

Dinamarca

Bélgica

Otros

Estados Unidos

Canadi
Cuenca Meditarrfnea Israel
Asia Japbn

Fuente: Elaboraci6n propia en base al Departamento de Agricultura de

:¢0s Estados Unidos.,

En todos estos pafses, los jmgos constituyen un componente infaltable
en la alimentacifn humana -no, como en nuestro pais que todavia es un in
grediente marginal en la mesa familiar.

El incremento a nivel mmdial de productos citricos procesados se basa no

solamente a la tendencia histérica en el desplazamiento de una mayor pro

po*tlén de 12 fruta cosachada hacia la industrializacién respecto al con- -

“Suro ‘en fresco reolstrado en los Gltimos anos, sino también al aumento
persistente en 1a demanda de los productos mencionados.
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PARTICIPACION HISTORICA DE LA FRUTA INDUSTRIALIZADA SODRE EL TOTAL DI

DE FRUTA COSECHIADA A NIVEL MNDIAL.

101

POMELO
Ao
Producto 77/78 78/79 79/30
Hemisferio Norte 3379 3347 3635
Cosechado Hemisferip Sur 276 239 237
Total 3655 3586 3872
Herisferio Norte 1863 1747 2014
Procesade Hemisferio Sur 119 102 Q2
1982 1349 21006
NARANJA
_ Afio
Producto 77/78 78/79 79/80
Hemisferioc Norte 15966 17135 20434
Cosechado Hemisferio Sur 7124 9855 10602
23090 26990 31036
Henisferio Norte 8293 8283 10283
Procesado ibmisferio Sur 2917 5463 5984
11210 13746 16267
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LIMON
Producto  91° 77/78 78/79 79/80
Hemisferio Norte 2530 2089 2261
Cosechado HHemisferio Sur 818 429 489
3348 2518 2750
Hemisferio.Norte 715 492 662
Procesado Hemisferio Sur 124 113 12
839 605 788
, Ao
Producto 77778 78/79 79/80
Herisferic Norte 5813 5609 6447
Cosechado Hemisferic Sur 845 705 722
6658 6314 7169
Hemisferio Norte 1321 1126 1720
Procasado Hemisferio Sur 1 9 12
1332 1135 1732

Fuente: Departamento de Agricultura de 10s Estados Unidos.
Nota: Las tanjerinas incluyen ademis: clementinas,satsuma, manda-
rinas, tangelos, etc,
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Para mayor confirmacifn de esta tendencia es oportuna incorporar aqui
alpunos grificos que reflejan la politica de produccidn y de comercia-
lizacidn de los dos productos mis mpmrtantes.

7 — ' "Produccién y destinc de la naranja cosechada
“en miles de tcneladas '

o

Pﬁoduf.c.'tow Totul

’-__-""—
3 Faulh Peoce cada

? b

- oy
Consumo Inteuno de Frescos

|

| |
|

079

ExPoRTacion Aa tTRESCDS
[

-t H-

1974 1975 1976 1977 1978

Estados Unidos
Paoduccion v Aesﬁiuo de Los elRicoas cosccnndos

- en wmiLEs DE Toneladas

4 . .
5 Produccion total

12
8
- Procesano
4 __.--‘-"\__‘__-.——
Fresco -
0 | ! | o 1
1964 1967 1970 1473 1978 4979 1932

FUENTE - TetaZTAMENTD DE AGRICU LTOSA e Los Es‘hdm Uuidos
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En cuinto a la demanda basta con describir la evolucién de las expor-
taciones del jugo concentrado de naranja de B rasil, el mayor expor-
tador mundial

A0 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 Estadgs Unidos.

Est; explicaria las razones por las cuales algunos consumidores como
poT eJemplo Suecia past de un consumo de 3,5 L en 1969 a 19.1 L per
cipita en 1977 y la Repliblica Federal de Alemania de 2,4 L en 1970

a 5,7 L per cépita en 1977, les Estados Unidos se pasb de un con
sumo de 9.1 L en 1960 a 12,2 L"per capita’ en 1976.
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4. PCGSIBILIDCADES DEL PLCYECTO

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

siguientes comentarios.

1.

La plantd eventualmente a instalarse debe contar con flujos constan
tes y considerables de materia prima lo que implicarfa un proceso
de ampliacifn 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 frecuentecmente fruta de otras provincias.
En la campafia de 1280 procesd cerca de 12.000 Tn empleando 65 dias.

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

Contenmplar junto al factor rentabilidad del productor de materias
primas las deficiencias habidas en el manejo de la explotacién y
el problema fitosanitario,

Si bien la situacifn del mercado interno actualmente no ofrece con-
diciones precisamente favorables -alta capacidad ociosa, cafda 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 ooncentrado, frac-
cionindolo, poniéndole sus marcas, etc, Firmas que van desde ela-
boradoras de productos 1ictces , pasando por fimas vitivinicolas
Y terminando ahora por empresas productoras de cogfiacs o vermcuth.
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La penetracidn en el mercado intemo desde el punto de vista exclu-
sivamente de la derianda se encucntra en principio con dos obsticiulos
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-
tacidn 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 fimmas productoras como asi tambifn a los problemas que sur-
jan en el seno de la distribucidn al no existir una manera eficaz

de controlar el cumplimiento estricto de alrunas de las disposicioncs
vigentes (por ejerplo, el trato en la practica que se le da al art.
1056 del Codigo Alimentario Argentino{ (4). 2) La cafda del salario
real, Al no ser wn bien imprescindible queda relegado a un segundo

plano hasta que se den otras condiciones.

Sin embargo la imdgen que ofrece el mercado internacional es otra. Se
ha visto ya que detris del empefio que pecnen los principales proveedo-
res mundiales en incrementar la produccifn existe wia arplia franja

del mercado dispuesta a su consumo.

Independientemente de los factores que Jeterminan la peretracién ce
un producto en un mercado, las fimmas brasileras, de Estados tnices,
italianas, etc., que operan en el mercade internacional, aparecen con
dos ventajas que explican claramente su posicidn en el mercado:

1) las economias de escala que les permite sensiblerente la disminu-
cién del costo unitario 2 producir y 2) las medidas promocicnales a
las que se hallan sujetas los productos en cuestién,
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PROYECCTONLS

Se tratd de apelar a la utilizacidn de método de minimos cuadrados

con la finalidad de hacer participar otro elemento de juicio irpor-
tante que ayudase a describir de alguna manera la tendencia del con-
sumo de jugos concentrados y aceites esenciales a mediano plazo los

valores obtenidos fueron:

1. Proyecciones para el consumo intemo

a. Jugos concentrados

171 t

JON = 3693 + r=0,080
JCP = 2414 - 201 t r= 0,37
JCL = 1549 + 237 t r = 0,45
JOM = 84 + 22 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)

1}

2. Proyeccidn para las exportaciones

a. Jugos concentrados

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

b. Aceites esenciales

AFN = (faltan datos)
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ALP = (faltan datos)
AEL = 252 + 44 t
AEM = (faltan datos)

r = 0,04

168
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(1)

(2)

(3)

(4)

HCJ& DE RZFZRINCIAS

Tal es el caso de un peladero irmportante que estii en el Tigre, reci-
be la fruta de Corrientes o Entre Rfos, procede a separar la ciscara
de la pulpa y va regulando los envios de cdscara y de pulpa de acier-
do con los pedidos de fabricas de memeladas.

De todas las plantas citadas, solo se hallan funcionando:

. CITEX S.A.C.I.
. S,A, San Miguel

+ I y R San Miguel del Tabacal

. PINDAPOY S.A.

. CITRINOR S.A.

. CITRICOLA ARA CUA S.A. .

. VICENTE TRAPANI S.A.

. COOPERATIVA DE PRODUCTORES CITRICOLAS de TAFI VIEJO Lita.
. RIO BERMEJO S.A.I.

. TUCMAN CITRIS S.A.

. LITORAL CITRIS S.A.

JON @ Jugo concentrado de naranja, etc.
AEN : Aceite esencial de naranja

El tratamiento de los Jugos Vegetales se hallan contemplado en el C6-
digo Alimentario 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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I. CARACTERISTICA DE LA MATERIA PRI'MA Y LOS PROIUCTOS

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

1- la parte exterior, corteza, pericarpio o flavedo, que contiene

los aceites esenciales.
2- 1a parte intermedia, mesocarpio o albedo que contiene la pectina,
3- la parte intema endocarpio o pulpa, que contiene el jugo.

En conjunto la fruta tiene 88 a 90% de agua y 12% de s6lidos, cons-
tituidas por:

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

. dcidos: citrico, tartdrico, acético, malico, succinico, ldctico
Y otros, cuya proporcién varfa de acuerdo al prado de madure:.

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

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

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

. celulosa y lignina, van a integrar los residuos.

. vitaminas: C (dcido asc8rbico), B{ancurina ), B2 (riboflavina},

B6 (biotina), B12, carctenoides, tocoferoles, incsitol, etc.
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. mincrales: nitrdgeno, potasio, calcio y fésforo.

. pigmentos: caroteno, xant§fila, antocianos Yy otros.

. grasas: ac. cléico, linolénico, palmitico, 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 1a preparaci6n de
licores,

1.2. JUGOS CITRICOS

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

los distintos tipos de jugos que se comercializan son: natural pasteu-

rizado, natural con agregado de conservador, refrigerado, concentrado,
cengelado, concentrado con agregado de conservador Yy cristalizado,

L.3, ACEITES ESENCIALES

Se extraen del flavedo por accibn mecinica.

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

. hidrocarburos (& rpenos, sequiterpenos, etc.)

- constituyentes oxigenados (alcoholes, aldehidos, icidos orpanicos,
esteres, etc.)

Estos {iltimos son los verdaderos responsables de los aromas v perfures
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1.4.

I.5.

de los aceites escnciales. los terpencsson eliminados por destilacidn o

cropatograffa en columa, en las industrias corpradoras.

El aceite esencial deja de ser un subproducto para convertirse en un
producto fundamental en zonas donde la elaboracidn de limdn es la prin-

cipal actividad.

Estos productos se utilizan coro aromatizantes en las industrias cosmé-

tica, farmacéutica, de bebidas gaseosas y en reposterfa.

CREMOCENADOS O CONMINUTEDS

Son purés de citrus obtenidos mediante desintegracibn y homogenizacién

tanto del fruto entero como de partes del mismo.

Los cremogenados se emplean en la preparacidn de néctares de fruta, di-

luyéndolos en agua y agregando azficar. También se obtienen helados re:z-
clando la fruta cremogenada con leche y azficar. En la industria de la
confiterfa los cremogenados se emplean en la preparacién de fondants,

crenas, pasteles, etc.

El uso mds importante de estos productos es la preparacifn de alirmentos
para bebés y dietfticos. 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 solucidn de glucosa (jarabe) a los creroge-
nados. Se emplean en la industria licorera, en reposterfa, etc.
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1.6. JALTA

Es el producto elaborado por concentracidn de jugos o extractos acuo-

sos filtrados, en presencia de aziicares hasta adquirir una consisten-

cia semisdlida a temperatura ambiente,

I.7. MERMELADA

Es el producto obtenido por lo coccién de frutas con azficares.

1.8. OTROS SUBPRODUCTOS ACTUALMENTE NO INDUSTRIALIZADOS EN EL PAIS,

I.8.1.

I.B.zp

PLPTINAS: se encuentran en el albedo en una proporcidn del 4
al 5%, tienen la propiedad de formar geles con az{icar en medio
fcido, Esta estructura act{la de red contenedora de agua en ja-
leas y mermeladas, que es su aplicacidn fundamental.

Otras aplicaciones son: elaboracién de corpotas, colas, apres-
to de tejidos, barnices, estabilizacibn de ermlsiones acecite-
agua (mayonesa, etc.), aumentar la calidad del queso, elaborar
jugos y bebidas de frutas deshidratadas, hemostidticos, ctc.

Actualmente se exporta la ciscara desecada y se extrae en el
exterior (ejemple Dinamarca). En el caso de que en algin mo-
mento se elabore en el pdis se contaria 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 la pectina en
el deshidratado.

FLAVONOIDES E HIDROALOXOLES: se extraen de la ciiscara, tienen
mucho poder edulconante. Son materia prima para la elaboracién
de licores (hesperidina etc.).
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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 mids 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 elaboracidn del jugo v de los a-
cecites esenciales, representan el 60% del peso de la fruta.
La obtencidn de este subproducto produce wun alivio a los pro-
blemas ocasionados por la contaminacién ambiental en los paf-
ses desarrollados,que industrializan grandes cantidades de ci-

trus.

IT. DESCRIPCICN DE LOS PROCESCS DE OBTENCION DE DERIVANS DE LOS CITRIS,

Los derivados de las frutas cftricas son: jugo, aceite esencial, crer<-
genados, jalea, mermelada y dulce, Por el momento son los {micos obteni-
dos industrialmente,

11,1, OBTENCION DE JUCO Y ACEITE ESENCIAL.

las vistas de planta y frente de la figura N7 2. permitirin seguir
la explicacidn. Los nimeros entre paréntesis coinciden con ics de
la figura,

IT.1.1. RECEPCION Y ALMACENAJE: La fruta se almacena en silos por
perfodos inferiores a los 2 & 3 dfas. Fn general los silos
son de tipo box (2) y tienen compuertas que corunican direc-
tamente con las piletas de lavado (1).

11.1.2. LIMPIEZA Y SELECCION: Una vez lavada en las piletas con a-
gitadores, la fruta pasa a una rdquina cepilladora girato-
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ria para completar su higiene. Durante el transporte por
cintas se procede a la inspeccién y seleccifn. 4).

IT.1.3. RASPADO - PELAIO DE LA FRUTA: Un elevador (5) lleva 1las
frutas hacia la tolva de la miquina peladora (6). Esta mi-
-quina estd provista de un tornillo helicoidal de caras in-
ternas rugosas que raspa la cdscara y desliza la fruta si-
rultineamente, Una lluvia de agua va arrastrando el aceite
esencial, corponente de la corteza.

II.1.4, OBTENCION DEL ACEITE ESENCIAL: El1 equipo de obtencidn del a-
ceite esencial se componc de la peladora (6}, que es el ex-
tractor de aceite esencial, de un filtro prensa (13), que
separa los detritos de corteza del aceite Yy el apua, del se-
parador centr{fuge (10), que separa el agua del aceite, v de
la bomba de recirculacién, que retornael agua al proceso.El
agua se almacena en los tanques de decantacién (9) y se renuc-
va diariamente,

IT.1.5. CBTENCION DEL JUGO: Los frutos, ya pelados, pasan por wn con-
ducto a la extractora de juge (11), la que los corta por la
mitad y los exprime por medio de rodillos rotativos,

I1.1.6. SEPARACION DE SEMILLAS E HILA'ENTOS: Esta operacién se efec-
tua por medio de un filtro rotativo. Estos res$chios son eli-
ninados del proceso por wn tomiilo transportador. El jugo
asi obtenido puede expenderse con el adicionado de conserva-
dores (anhidrido sulfuroso, Zcido benzoico, sérbico, etc.),
para evitar inversiones en instalaciones de pasteurizacifn
concentracifn, etc., durante los primeros tiempos de fimcio-
namiento de la fibrica.

I1.1.7, DESPULPADO O CIASIFICACION: Una separadora centrifuga elimi-
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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 el oxige-
no incorporado en las operaciones anteriores, [sta operacidn
- se efectfia en recipientes a vacfo normalmente equipados con
condensadores de tope.

I1.1.9, PASTEURIZACION: Pn intercambiadores de calor a placas se e-
fectfia un tratamiento HTST (alta temperatura, corto tierpo)
a 96°C con un tiempo de residencia de 30 semmdos.

El producto asi obtenido puede envasarse en latas v botellas
y preceder a su enfriamiento inmediato.

Esto es el JUGO NATURAL PASTEURIZADC:;

I1.1.10,CONCENTRACION: Por medio de un evaporador con agitacidn con-
tinua, para homogeneizar, se elimina parte del apgua (se re-
duce 4 a © veces el volumen}, mediante un intercambiador de
placas, se pasteuriza en forma rfpida y luego se ajusta la
terperatura para el envasado. Se envasa generalmente en la-
tas de 5> Kg y se efectfia en enfriamiento inmediato. De esta
forma se obtiene el JUGO CONCENTRADD PASTEURIZADO,

El esquema de elaboracién de estos productos puede apreciar-
se en la fipura N? 1.

Las vistas de frente y el plano de planta de la figura N° 2.
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,
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los resfduos de esta industria son las cortezas, que puc-
den utilizarse para alimentacién animal o para producir
creruxgenados, previa molienda. Actualmente se estdn desa-
rrollando técnicas para obtencién de pectinas. I'n Alerania

ya se producen a escala industrial.
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11,2, OUTENCION LE CREDREIADNGS, SLCTARDES, ALDYTNTOS LIETETICOS

Los cremogenados son sustancias cremosas, homereneizadas que conservan

las propicdades organolépticas y el sabor nutritivo de la {ruta fresca,

IT.2.1. OBTENCION DE CRIXOGLNADOS

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

te producto, Comprende la lirpieza (lavado y cepillado}, seleccisn

y el transporte, por nedio de un elevador, a la maquina descartzado-
ra. De ahi un equipo, llamado Thermobreak, efectfiy un tratamiento
térmico que produce el reblandecimiento de los tejidos y la desacti-
vacidn enzimdtica de las clulas, Luego se corta la fruta separando
las partes sdlidas .(clscara y semillas). Posteriomente s¢ prensa

o tritura v luego se refina. En esta Gltima operacifn se eliminan los

filarmentos quedando solamente la pulpa refinaca.

Se introcuce el producto en depdsito equipados con meccladores donde
se anade &4cido ascHrhico (vitamina C). Luego pasa a un precalentacor
donde se eleva su termperatura a 50°C, para proceder a la desaerescidn.
en un recipiente a vacfo, normmalrmente equipado ccn un condensacor de
tope para retener volatiles. Por medio de una atomizacién en vacfo se
logra la homogenizacidn por temoexplosién celular. A continuacién se
efectfia una pasteurizacidn ripida. Posterlomente puede efectuarse
una concentracifn de 2 a 3 veces el volumen, Se envasa y se enfria
rapidamente. De esta forma se obtienen los PURES HCIDGENEIZADGS O
- CREMDGENANOS naturales o concentrados PASTEURIZAIOS.
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IT.2.2, OBTENCION DE NLCTARES

En la figura N°5 puede ohservarse el Jiagrama de flujo de una plan-
ta de obtencién de néctar. Cormo puede apreciarse la linea principal
es aniloga a la de ohtencidn decreanogenados. La diferencia consiste
en el agregado de un jarabe o solucifn de azficar a posteriori del
trataniento témico y la refrigeracidn.

Para preparar el jarabe es necesario contar con un tanque con agita-
dor, un filtro prensa, para eliminar impurezas y un tanque pulmén
provisto de un controlador de concentracidn (63%).
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[1.3, OBTEMCION LE JALEAS METMELADAS Y DULCES

IT.5.1, JALEA TE NARANJAS

Los frutos se seleccionan de manera de que se destincn al proceso
solarente los frescos y en su punto 8ptirmo de maduracién. Luego,

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

A continuacidn se efectfia un precocido en una paila calentada con va-
per hasta alcanzar una determinada concentracibn de pectina. Ista sus
tancia es la que permite la obtencidn de la jalea cado que, rezcla-
da con agua, es capaz de fcrmar un gel, La extraccidn de la jectina
se facilita si el frutc no estd totalmente maduro.

El producto se filtra hasta obtener un extracto hien claro.

Se analiza el contenido de pectina y la acidez, La fomacibn cel gel
se produce a alta acidez (pH entre 2,8 y 3,5). De acuerdo a las indl-
caciones de pli y concentracidn de pectina se determina la canti.ac
de azficar a agrecar. La concentracidn de azficar deberi ser de aprcoxi-
madamente 67%.

Una vez agregada la sacarosa o la glucosa 1iquida, es necesaria una
nueva coccidén de 8 a 10 minutos para evaporar el agua. Esta operacién
se darfa por temminada cuando el indice de refraccifn tenga un valor
determminado. Este indicador esti directamente asociado a la consisten
cia y transparencia, caracteristicas que depende del contenido de a-
gua,

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

En la figura N°C se puede observar un esquema de elaboracidn sacado
"Catdlogo de Tecnologla Intermedia Agro- industrias' - Oficins Re-

gional Parpeana - Rosario.

I1.3.2.0BTENCION LE MERMELADAS

La mermelada tiene en suspensidn muchos trozos de pulpa y de ciscara,
esta caracterfstica la diferencia de la jalea.

I11.3.2.1. MERMELATA DE NARANJAS ACRIAS

La mermelada de naranjas amargas se hace con frutas ne ruy raduras
seleccicnadas y lavadas.

Los frutos se soreten al proceso de escaldado v se pelan, cuidan-

do de extraerles la piel blanca interior.

Las ciscaras se trozan y se cuecen en una paila cerrada hasta su
ablandamiento. El liquido se escurre y se ajlade posteriormente al
preparado de la pulpa, Las ciscaras ablandadas se lavan con asua
fria,

La pulpa, por otro lado, se hace hervir con su jugo durante 2 ho-
ras, aproximadarente, en recipiente cerrado, con el agregaco de
aguz, Una vez cocida la pulpa y después de determinado el grado
de acidez y la concentracién de pectina se ie adiciona el jugo
obtenido en la coccién de las ciscaras.

A continuacién se afiade una cantidad de azficar,que depende de la
densidad de la mezcla, y las cdscaras, en una proporcién del 7%
en peso,
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I1.3.2.2.

La mezcla se calcula y se lleva al punto de gelificacién. Luego sc
somete a un enfriamiento ripido para evitar decantacién. Se envasa
en recipientes de vidrio cerrados herméticamente,una vez envasado
el producto se pasteuriza.

El esquema de fabricacién se observa en la figura N° 7, extrafido
del Catalogo de Tecnologia Intermedia.

MERMELADA DE NARANJAS DULCES Y LIMONES.

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

I1.4. FORRAJE PARA GANADO

El procedimiento para la elaboracién de forraje consiste en: desintegracién
de los resfduos, posterior tratamiento con cal para la precipitacifn de las
pectinas,.prensado para eliminacifn de 1iquidos, secado en hornos giratorios
¥, por Gltimo, se efectfia generalmente el peletizado,
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¥ esencia,

DESCRIPCION:
l)= Pileta ler,lavade fruta;

2)= Boxes-51los, con piso Inciinade hacia

la plieta y descarga en la misma; 3)- Elevador frutas: 4)- Cinta lava-

do y seleccidn, con lluvia y ceplllos; S)-

"Faladora” Automitica
y Bomba recirculaciéng

tos qua s obtienen.

Elevador fruta lavada; &)=
¥y Continus F.SPECIALE, con Estrujadora Continua

1)e Recifculacién agus; 2}~ Armazones
mas, Candletas, etc.j 9)= Tanques cillndricos de 100 1ts c/u
circulacién agua; 10)- Centrifuga para Aceltes Zsenciales
11}= Extractora de Juge Continua Y Automatica,F.SFECIALE; 12)- Produc

N Platafog
ne para re
,YERCNEST 5.

EJEMPLO DE PEQUERA FABRICA PARA
—

2.000/10,000 Kgs./hora de Agrios

{ Se instalan para 1.000 a
100,000,y mes. Kgs/hora )
200000000
PUEDE AGREGARSE PASTEURIZADO,

CONCENTRACION, ETC.
e e k2l W EL Y S,

Lo

Vista de fremte y plano de planta de produccién de jugo natural
Propuesta del Dr. Ricardo Luchini.
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FIGURA No. 6: Esquema de elabaracifa de jalea de naranja.
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FIGURA No. T: Esquema de elabaracitn de mer melada de naranjas
amargas,
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| MERMELADA DE NARANJAS DULCES Y LINONES
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FIGURA NO. 8 :

Esquema de elaboracidn de mermelada de naranjas

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

1IT.1, CAPACIDAD DE LA PLANTA,

Se decidi6 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 tamafio, 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 cilculos de proyeccién
de la demanda resultan inciertos como consecuencia de la situa-
cidén coyuntural desfavorable para la industria de los Gltirps a-
fios,

De esta forma se minimizan los riesgos y a su vez se prevén am-
pliaciones, coherentes con el émiénto intermnacional de la deman-

da para estos productos,

T1I.1.2. RENDIMIENTO, CANTIDAD DE PRODUCTO,

La cantidad de materia prima a procesar varfa segin el tipo,ca-
lidad, estado de maduracisn 'y tamafo.

Si la materia prima es limén podrin procesarse aproki;nadamente
1.500 Xg/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 estén en condiciones de ampliar el caudal de proce-
50; en tal.caso hay que colocar s§lo algunos en paralelo,
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La cantidad de producto a obtcner también es ruy variable, de-
pende del tipo de fruta, del cspesor de la ciiscara, de su cali-
dad y de la €poca del afio. La terporada tiene wna gran inciden-
cia, hay momentos mis propicics para la obtencisn de jugo que
para aceite esencial y viceversa, Al recibir la fruta se efectfia
un andlisis quimico para detemminar el indice de madurez.

Generalmente, el mejor momento para la extraccifn del aceite e-
sencial es cuando la fruta no esti del lado madura para los ju-
805, cuando la fruta esti en Sptimas condiciones de consume, pa-
Ta las pectinas cuando la fruta esti afn verde,

Los rendimientos se €ncuentran dentro de los siguientes porcen-~

tajes:
o ACEITE ESENCIAL | JUGO NATURAL|  JUGD CONCENTRADO
36 s/fruta fres{ ¢ s/fruta
ca fresca 1 s/jugo [% s/f.fresca
LIMCN 2 a 4 40% 25% 10%
(4 veces)

BUULM%IA 1.5a 2% 45% 17% 7,5%

(6 veces)
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I111.2. INVERSIONES FIJAS, |

U3s
FOB $

I. INSTALACIONES DEL PROCESO ' TOTAL 1.903.084,000

I.1. Recepcidn,-almacenaje, limpieza y seleccién 253.265.000

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

cinta transportadora, elevador

I1.2. Obtencidén de aceite esencial b 239,365.000

* Peladora por raspado de la ciscara, extrac-
tora del aceite esencial. Capacidad 1.500:

a 2.500 Kg/hr. fruta (Mod.DS 20) 20,800

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

4.850

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

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

1.3, Obtencifnde jugo natural pasteurizado. 548,736.000

* Extractora de jugo continuo por prensado
Exprimidora capacidad 8 a 10.000 Kg/hr.
{(bd. RS 100) 14.200
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* Filtro rotativo separador de semillas
y ollejos. (Mod. Titanus 1 M)

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

A Homgenizacitiﬁ: Dos tanques agitados con
electrobomba

* Desaireacién.Capacidad: 1,500 1t/hr,consu-
me 500 1ts agua/hr. y 8,5 HP (Mod. C600)

* Pasteurizacién. Intercambiador de calor de |

placas termoflash de 900 a 1.500 1t/hr de ju-

go de capacidad, Censume 3p, 180 kg/hr de val

por, 200 th, hr de agua. x°de placas: 36,

ampliable.

6.900

22,000

3.400

11,430

23.350

I.4, Obteniziﬁ_;;“de jugo concentrado

* Concentracifn: Evaporador que elimina 630 3
700 1t de agua por hora. Consume 31 HP,850
Kg/hr de vapor, 17.500 1t de agua de enfria-
miento (Mod LIMA 350)

* Tanques mezcladores para agregado de censer-
vador
Balanza

110,000

3.400

651.720.000.

1.5. Cafierfas y accesorios. Tablero de mando de los
motores y de instrumentacifn y control. Stock
de latas de S Kg,

210,000,000
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* Los costos de estos equipos fueron suministrados por el Dr, Ricardo
Luchini representante de 1a empresa italiana F, Speziale _ Dicha co-
tizacién fue dada en dflares el dfa 31 de julio de 1981, momento en
que el valor del dSlar comercial era de $ 4.887,-

$

Transporte 1.903.084.000

IT. INSTALACIONES AUXILIARES 1.441.665.000
Equipo electrfgeno, cfmara frigorifica,
suministro de agua ablandada, sistema de
evacuacién de residuos con cimaras de de-
cantaci6n, caldera, instalaciones ¥ equi- i
pos de anilisis de laboratorio y de taller i
mecinico, vehfculo (1) y equipamiento de i
) i
vestuario :

III. OBRA CIVIL 3.000.000,n00

IV, INGENIERIA, MONTAJE, ASISTENCIA TECNICA  IM-

PREVISTOS 451,000,000

TOTAL INVERSIONES FIJAS 6.794.749,000, ~

e T

-
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ITI.3. INGRESCS POR VENTAS
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Para estos cilculos se hicieron los siguientes supucstos:

» La planta procesa 2.200 Kg/hr. de naranjas durante todo el perfo-

do de funcionamiento.(*)

. la temporada tiene una duracién de 5 meses. El tierpo de fimcio-

namiento es de 21 horas (3 turnos con unas horas para mantenimien-
to) diarias durante 25 dfas por mes.

. Los productos obtenidos considerados son aceite esencial Yy jugo

concentrado. No se consideraron otros subproductos como la cisca-

ra.que se vende para la ulterior obtencifin de pectina,

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

(*}Resultados semejantes se obtienen considerando otros cftricos.

3e obtuvieron los siguinetes valores:

Fendimiento | Kg.de produc-|Precio de Ingresos |[Horas Ingi-esos
to a partir |venta por hora |product 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{2.945,250.008
lAceite esenciall 0,2% 4.4 21.000 92,400 | 2.625{1.242.550.000 ;
TOTAL 1.214.400 3.187.800.000
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ITT.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 1a planta: 2,200 Kg de naranja/hora.

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

La cantidad aproximada de personal es: -

10 operarios por turno
3 jefes de tumo
1 ingeniero

1 téqﬁco quimico

2 empleados administrativos

- E1 consumo de fuel-oil es de,aproximadamente, 200 kg/hr. y el
de energfa eléctrica 100 Xw.
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ESTIMACION DE COSTOS, INGRESOS POR VENTA ¢
UTILIDAD BRUTA

COSTO DE PRODUCCION 2.844.172 -
MATERIAS PRIMAS 981.750.000
MANO DE OBRA DIRECTA 195.000, 000
GASTOS DE FABRICACION 1.667.422.000
AMORTTZACIONES ‘| 747.422.000

MANO DE OBRA INDIRECTA 70,000,000

MATERIALES (insumos in- :
dus.envases,conservador) | 350,000.000

ENERGIA Y COMBUSTIBLE 400,000,000
IMPREVISTOS Y VARICS 100.000.000

COSTO DE AIMINISTRACION 110.000. 000.-
COSTO DE COMERCIALIZACION 142.150,000.-

COSTO TOTAL ) 3.096.3 22.000:
INGRESOS POR VENTAS : 3.187.800.000

UTILIDAD BRUTA 91.378.000.
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I11.5.

VNCLUSIONES

La utilidad bruta, calculada cn base a estimaciones de costos,
resultd ser de $ 91,378,000, iste valor es bajo teniends en cuen-
ta que no corprende las inversiones en activo de trabajo.

También hay que considerar que las instalaciones pemitirfan una
duplicacién de la produccifn, agregando solamente algunos equijos

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

de 20%. Produciéndose en este caso, considerables econcrias Ge es-
cala. De todos modos,en una etapa posterior convendria evaluar direc

tapente una planta capaz de procesar 5.060 kg/hr de fruta en wna
sola linea de procesamiento.

Otra situacidn que hay que tener en cuenta es la industrializacién
o venta de otros subproductos (ejenplo: corteza para obtenciér de
pectina),
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