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Guayaquj.l, octnbre 17 de 1984

Serior Ing. Qco.-Econ.
! reoc,y Alve ar Góríez
COOI(DI¡¡ÁDOi¿ D¡.i IA ¡iSCUULA D¡i T¡TCNOLOGIA DEi AIII,IENTOS
ESCU!]IA SUP§ITIOi? POLIT§CNICA Di'L LITORAL
Pre sente . -
De mis con sideraci one s:

YO, Xl¡VIHl( B¿ItliETO FL,O1RE S, Egresado de Ia Escuela de
Tecnologla de ¿Limelltos de la Escuela Superior Pol.Í-
técni.ca del- Lit.oral, pongo a vuestra consi-deración -
eL trabajo oesarrollaco con eL tltulo de: I'ELÁBORA -
CIOii i)i, L JUGO D¡l LII'¡OI.I¡|, e1 mismo que recoge e1 re -
sultado de Ia práctica realizada durante dos aiio s y
seis rreses, en f as instalaciones oe rrBARr?.I ( INDUS
fl¿IAS BAiiIiETo) " , ubicada en colón tt 2017 y Tulcá.n de
la ciuoad de Ouayaquil, provilcia riel Guayas.

iin eL tapso oe la anres r€ncionada práctj.ca, funda -
aentalnente he realÍzadc bajo la direcci6n de1 Ing.
Edu.a}cio Posligua, las siguientes activida<ies: ELabo-
ración, Controf de CaLiciad, Al¡rlacenanii.ento, Distribu
ción, Ventas del Procucto, etc.

Es cbvio que riíchas prácticas, har permitido acumu -
l"¿1r experiencias que las considero -Eundament al"es, pa
ra un egfesaclo er1 éste campo de la TecnoJ-og1a.

irspero con eL presente inlornre haber dado mi aporte
en provecho, no só]o oe La !;scuela <ie Tecnologla de
ALimentos, ni Ge 1a EscueLa Superior Politécnica de1
l,itoral, sino oe la activi(ao enipresarial y colecti-
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vioad to<ia, y con acogida I avorable del mismo, re
suscribo (¡e usted,

Atent arnent

Xavier arreto i. lores.
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¡in este i.nl ornre se describen las valiedades de frutas
a util"izar ( L. butiL, Ta¡iti, ¡rreyer, ReaI y Limón I'ian-

<iarina) y que se conocen corlunnrente en el ¡rrercado co

mo lirón:

En los aspectos tecnol-ógicos se incluye a más de1 co§

to de fruta, un plomedio anual, Ia el-aboración de Lá

fdsma paso a paso, a más oe terreno, construcciones,
equipos y maquinarias con Las que cuenta la erpresa.

Co o base oe]. cáLculo oe1 estuciio económico para 1a -
construcción de esta inclustria se ha tomado un área -
oe terreno de 14o nrts.2 y cono áreas construldas

,
12d n¡ts, -, Ia ubicaciÓn Oe la mi sr¡ra es en eL cantón

Guayaquil, provincia c.el Guayas.

se ha estimado la pre sentacÍ6n de 1os aspectos econó-

micos tales como: invelsiones y financ iamiento, para
oar a conocer los datos técnicos econórticos se ha.n to
n'aoo valores aproxiÍrados.
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El desarroflo alcanzado por la industria de pegueña es

cala en eI Ecuador, espec5.almente en los últimos áños,

han redundado positivamente en el fortalecimiento del

sector manufacturero del pafs. Sus caracterlsticaa y

su función económica y social dentro del desarrollo ng

cional pueden resumirse en:

La págueña industria se distingue por e1 reducido nrime

ro de personas gue en ellas ocupan los puestos directi
vos.

una segunda carácterlstica peculiar de la dirección de

este tipo de empresa es la de que su cerente o Propíeta

rio asume 1a decisión de la mayor parte de los asuntos

importantes y también gran parte de la decisi6n de

aquellos de menor trascendencfa.

Otra peculi.aridad de 1a pequeña industria es eL carac -
ter directo y personal de las relaciones entre eI diri-
gÍenté, gerente o dueño y sus subordinados. Pudiendo

asf hablarse de un Presidente trabajador del mismo modo

que se habla de un cerénte trabajador.

r.Nr.B9pg9!9§

Es también caracterlst.ica de la pequeña industria y la

fuerte vincuLación existente en ella entre la propiedad

y la dirección. El Director o cerente es en muchos cq
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sos, propietario de Ia mayor parte del patrimonio de Ia

empresa o tiene importante participación en ella.

La pequeña industria coostituye Ia mejor escueLa de for
i,mación y adiestramiento empresarial , identificándose en

este campo como eI medio a través deL cual ha sido posi

]¡Ie gue se realice 1a creaci6n de cuadros ejecutivos, -
de mandos medios y de manos de obra calificada que, de

otra manera, hubiese llevado demasiado tiempo en au pre

paraci6n.

La pequeña empresa represer¡ta un papel muy importante en

eI incremento de la capaeidad de prodrrcción regional, -
puesto que la industria de pegueña escala es uno de los

medios para poder integrar todas las provincias en el -
desarrollo industrial y ayudar a suprimir los desnive -
1es actuales y reducir gradualmente los problemas que -
esta situación origina.

La pequeila empresa, a través de su evoluci6n histórica

La pequeña industria ofrece mayores posibilidades gue -
1a industria de gran escala, en uso de técnicas de pro-

ducción con un coeficiente relativamente alto de perso-

nal ocupado, por' Io gue, en condiciones adecuadas crea

mayor demanda de trabaio, absorviendo un aLto porcenta-

je de mano de obra y aliviando en parte el grave con

flicto económico-social de 1a desocupación del pals.
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se ha caracterizado l)or utilizar eI mayor porcentaje de

materia prima nacional en la elaboración de sus produc-

tos, lo que de suyo señala la importancia de esta acti-

vidad en e} desarrollo integral del pals, por su efecto

multiplicador en los demás sectores de i.a producci6n.

Revisadas las consideraciones anteriores, aparece como

inmediata conclusi6n la necesidad de canalizar esfuer -
zos hacia Ia superación de los niveles operativos de Ia

gestión tecnológica en las pequeñas que laboran produc-

tos alimenticios, entendiéndose que cualquier labor

orientada haci4 ta1 finalidad tendrá éxito en la medida

en que el1a produzca efectos. multiplicadores gue, de

manera idónea y ágil, mejore i"as condiciones alimenta -
rias del pals.
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INl.Ol(r'dJ DE ACTIVIDADUb Dl, LA UI,.PI(U SA

La er'presa Bái<i{ I a conseguido dar, su pequedo aporte den

tro qel rano de las inoustrÍas alir'enticias, aporte que

a Ia vez es valioso por ser una eÍipresa que por primera

vez en eI pals se oedicó a Ia elaboración de zumo de 1¿

món. Aoeñás ce genelar tuentes de trabajo, tiene gran

i¡rportancia paf'a las personas que hacen BARIiI poder

prestar su pequei.to contingente, no só1o a la pequeria j.n

dustria, sino ta¡ribÍén a la colecti.viqad toda.

Dentro cie La empresa ha deserpedado las siguientes fun-
ciones: antes de estar instalada la industria realicé -
encuestas a nivel <ie 1a ciudad de Guayaquil en 10 gue

se refiere a hotel-es, conúsariatos, baresr restaulartes,
fuentes de sooa, hogares, etc., 10 que nrotivó que de . -
afl1 en adeLante se siga tratando de establecer en <iefi

nitiva, 10 que es hoy BAI(1iI, ya que <iichas encuestas

affoJ afon profrletedóres resultados por 10 novedoso del -
prooucto y por eI deseo en los consunidores de obtener
un producto con caracterÍsticas similares al limón en -
trut as.

posteriorniente hice un aná1isis del envase gue debla

1levar el prooucto, 10 que motivó que visj.tara algunas

eí¡pl.esas gue se dedican a ].a elaboración cie envases

p]ásticos y de vidrio, como sabemos que los productos -
cltricos no es conveniente envasarlo en botellas p1ásti
cas, oecidl por visitar Ia fábrica CITIDU 5A (Cristales -
del !]cuador S.A. ) donde producen er¡vases de vidrio de -
óp tinia calida<i debiqo a que en las fábrica no se produ-
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cen diversidad de envases, por éstos tener Los costos -
¡Truy elevados y aoemás, habrfa que tener un envase pro -
pio J.o gue resultaxia muy caro, en base a esto se optó
po tener co ro envase para eI producto, eI de t j.po salsa
de tomate que es que se fabrica sin ninghn problema y -
en gra¡ escala, adernás, este envase es aprop iado paxa -
eL consuno f anriliar por st¡ presentación que tiene
32O cc. oe capacioao, eL otro envase que §e obtlene en

CRIUÉSA es e1 de 160 cc. y e1 recipiente de gaLón. Una

vez obtenioos 1os envases para el producto, el siguien-
te paso fue e1 cie conseguir la tapas para e1 mismo, pa-

ra esto hice contacto con La fábrica de tapas Corona

Ciior'N Cork del Ecuador, es a1J-i donde se obtienen Las -
tapas para los dlferentes envases con qué se presenta -
e1 prooucto

Las etiquetas que presentan l"os envases son <ie dos ti -
pos, )-a etiqueta qu.e aJrnnc i a prop ianiente e] producto y
otra que sirve como seflo oe seguridad que va pegada a

1a tapa y al frasco e indica la inviolabi}idad deL pro-
ducto, para eLaborac j.ón cie 1a etiqueta tanrbién d1 mi

aporte ya gue habla que corubinar ¡orma y fondo. i,a

presentacíón <ie Ia etiqueta se l"a hizo en base a normas

qe caLidad reglamentadas.

PIiODUCTO.. LAS

de elaboración,
das.

frutas que se util-izan para eI proceso

son frlrtas sanasr maduras y seLecciona-

DetalLo a contÍnuaci6n los Pasos €n Los que he tonado -
P arte !
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SuLscCroN.? La selección de la i'ruta tiene que ser es

¡rreracia ya que de esto, depenoe que eI producto f inal
sea de Óptirrra calida<i, en u.n lote de frutas no todas -
vienen sallas y las que no 1o están tienen que ser re -
chaza<las, los darros que presentan 1as frutas pueden

ser por cortaduras o por hongos, las frutas que presen

tar cortaouras, se Las pueoen provocar cua¡tdo se las
hace l-a recolección donde cae rruy f¡rertrrente al piso y
se golpearr con super.t'icie. asperas y duras, 1o que pro

voca qel corte, esta fruta debe ser rechazacia por cuan

to ha tenido la superficie deL pellejo expuesto aI con

tacto con eI aire, 10 que inciica que la mj- snra no ha

conservaoo su estado de esterilidad, con que están Las

que tlenen las cáscara totalmente lisa y cerrada, en -
tonces esa fruta no puede entrar en e1 proceso de el-a-

boración y no pueoen estar en el. 1ote siendo rechazada.

Hay otro de.fecto -¿ue se presentan en las frutas y es -
eL contaminación por hongos, Ias frutas cltricas con -
riuy suceptibles oe ser contaminaoas por hongos, gue se

presentan como manchas decoloL café amarilloso, que

cuanto está ¡nás avanza<io eI contagio propende a hacer-
se pequenos orificios oebido a Ia pooredudbre el mismo

hongo, to cual da¡1a tooa 1a fruta, es más, si esta fruta
está en contacto por nrucho tienpo con otras puede dailal
1as, esta fruta tiene que ser reclrazada del lote.
Cuancio hay un sobrante oe fruta que no se va a utili -
z ajc inmeciiatamente, hay que guardarlas en un lugar
fresco y exento oe humedad para que no las deteriore,
este proceso se 10 hace ¡nar¡ualmente y con rapi<ié2.
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LÁVÁDo CUN DdTrlRGI,NT¿;.- Un 1a industria utilizamos
unas tínas aoecuadas especialmente para este proceso,

las mismas que tienen unos rodillos giratorios y en

el eje van unas cerdas que sirven para hacer Ia limpie
za oe Ia fruta, de Ia tierra y polvo que se adieren en

e]. nomento oe Ia cosecha, 1os rodiLlos hay que estarlos
girando constate[:ente, y este proceso es manua]..

LAVADO CON AGdNTiJ T,UNGICIDA.. PATa ESIC Proceso, se pro

ceoe a pasar 1as f'rutas a otras tinas que contj.enen

agua y utl agente fwrgicida, 1a relación con que se pone

este agente fungici<ia es oe 5 grs. en 10 gaLs. de agua.

El- agua que está en Las tinas tj.ene una te¡rE eratu¡a que

está entre 50 y 6OoC; que sirve.para 'raf lojarir un poco

Ia cáscara consiguienoo as1 habrir los poros de Ia mis-
ma para que penetle eL agua y e} agente fungicida y sea

eLir0inado cualquier posible contagio por hongo o espora

<iel mj.sro, p¿ra lograr esto hay que remover 1a fruta
rn:j-entras están en las tinas consiguj.endo asl un lavado

parejo, se pueden lavar aproximadamente de 2.5oo a -
3.ooo ti¡rones por caoa quince ntinutos.

Ei!,rcUAGUE.- Luego oe haber Lavado los lÍ¡r.ones con eL

agente lungicida se procede a hacer un enguaje final so

l-anrente, con agua paxa este proceso se vaclan las tínas
oonde estaban las frutas con eI agua deL arterior proce

so y se las somete a duchas de agua que tienen como -fi-
nalioao, 1a de sacar tooos Los restos de a,genüe fungici
cia que queoa en Ia cáscarar alf <lueden listas para el -
proceso de extracción
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CoiiTA.- Las frutas son puestas en una bandeja, y se

Las 1Ieva a Ia sección de corte doncie están Ias náqui -
nas cortaooras hechas de acero inoxj.dable para este pa-

so, se necesita tener mucha práctica 10 que da rapidéz
necesaria paxa que el Proceso de extracción no sufra
atraso s.

biTrtACCIoN.- La extracción se la hace en máquinas semi 
.

autor¡iaticas y en máquinas ríanual.e s ' 1as frutas son lle-
vadas hasta las máquinas por ban<ias transportadoras in-
clinadas que hácen ]l-egar a las mismas hasta donde está
eI operario cle Ia rnáquina eI que tarrbief con rapidéz
procede a poner las mitades de frutas en las máquiaas -
malrual,es para que el proceso no su-ir a atrasos, Iás má -
qulnas sen,i-automátióas se encatagan e1las solas de hacer

la extracción, están interconectadas entre sf por tube-
rlas cie acero inoxi<lab1e gue van a dar a unos recipien-
tes granoes de acero lnoxidable. En las miams tuberias
está¡ 1os tarnices que sirven para hacer 1a filtración -
de1 zumo.

I{ay tres sistemas de fj.Itreo, en el, prinero hay un dispo
si-tivo que sirve para aplasEalc l-os hol1ejos gue no han

sico totalrrente exprj-midos pudienoose recuperar un 6% -
óe zuÍlo.

pASTEU.{IZACfO!¡.- Toco eL zumo entra al pasteuxizador, -
p.or medio de una boürba, este proceso de pasteurización
se 10 hace a IOOoC por espacio de 30 a 60 segundos se Lo

hace asi con Ia .f inalidad de no destrui.r Ia vitarnina rrCU

presente en eL zunlo, la pasteurizac j-ón es necesario pa-
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ra poder obtener r¡n prooucto estable, porgue actha sobre

1as enzÍmas pectineceraza que son las que permite que el
producto se mantenga establece durante el tierPo de vida
úrtil del rnismo.

hlNVriSADO. - El prooucto es envas¿roo en las dj-ferente bote
Ilas (160 cc., 32O cc., y un galón) tás <¡ue han sido
previanente esterilizacias, e1 llenado se hace manualmen-

te, tenÍenoo siempre cuidado no cerramar e1 producto, -
los envases están etiquetados antes de1 11evano, esto se

logra meqiante una máqu ina etiquetadora, una vez que se

ter¡nina este proceso Las botellas y las tapas son esteri
liza<ias durante diez minuto§ a 1OO9O., luego de Llenado

los envases y de. estar comectamente tapadas comesponde

1as et j-quetas oe segurioad.

¡iLi,¡AC¡tNAJ¡;. - Las botellas Il-enas son puestas en jabas y
se Las LLeva a 1as cámaras frigorltlcas para su almacena

nileaEo, para 1a época en que ciisminuye 1a. producción de

alimento se marlt iene el zumo aLrracenado en cfunaras de

frlo a -1doc. con la finalidad de tener estabilidad en

cua.nto al producto todo eI ario.

VlliiTAs.- En Ia actuaLidad, estoy encargado <ie cumplir -'
con esta funciÓn tratando de distribuir e introducir e1

prooucto, visitan<io nuevos est ablec imientos dentro y .t-ug

ra oe la ciuoad, 1os lug ares gue se visitan son! bares,

restaurantes, fuentes de socia, etc., a l-a vez cunplo cén

1a -func ión de cobranzas.

.Éfr.
F.w-+

§!!y'
Éó¡.erL

Guest
Rectangle



lo

PROO!:DI-¡IIENTO UE: t] ]'A.tsOIT§U I U¡'¡ DUI' PITQDUU'J.'U:

i,a fruta descie las pl,af¡taciones, son tratadas con cui
oaoo pa.ra obtenerlas oe Óptima calidad; las plantas
son tratadas con abonos, fertiLizantes además se les
proporciona antihongos que no perniten el deterioro -
deL palo, llegando a obtener as1, frutos de muy buenaa

c aliciaci.

Pooen,os oecir que eL control <ie calioaci erlpieza desde

Las plantaciones, ya que cual"quier palo rlue tenga in-
oici-os de infección, es curado o si¡¡'p lernente aranca-
oo para que por su interrÉdio no afecte a 1os <iemás -
que conÍorman 1a plantaciÓn.

Uan vez que el- linrón esté apto para cogerlo de Ia ma-

ta se contrata horibre s para este efecto, Los que con

cuioaoo l"os auancan al árbo1 para no estropear eI
iruto, d.eposltando luego el cargarüento en 1os camio -
nes transportadores, que a su vez son desinfectados -
con agente fungicicias. Esto se 10 hace porque estos

vehlculos son oe pLataforma de nlaoera y es a111 d.on-

cie pueoen existir mayores peligros cie contaminación -
por esporas oe hongos, mohos y levadur.as. tas frutas
son oepositadas al grarel p ar?a que vayan aireacias y -
l-Leguen en buenas conoiciones a Ia industria.

Sin todos estos cuidados no serfa posible obtener ma-

teria prinra de buena caliqad que es importante pana -
obtener un producto terrrinado de óptima calidad.
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SELECCION Y I,AVADO CON DETERGENTE: Una vez llegados a

Ia empresa, Ias frutas son descargadas y durante Ia

misma se va haciendo una sélecci.ón y se procede a des-

cartar las gue están dañadas, según eI grado de madu -
res de. 1a fruta o si presenta indicios de contamina -
ción por hongos .

Uná vez terminada la selección y desca.rga, 1os limones

pasan a tinas que contienen aqua y detergente, éste se

1o utiliza para hacerle una previa limpieza a La fruta
sacándole adhereneiar terrenosas que se adquieren du -
rante el cosechamiento o de otras partfculas gue se lm

pregrnan a la fruta cuanto está en Ia mata, estas partf
culas contienen esporas de hongos, mohos y levaduras..

Las tinas tienen unos cepillos giratorios gue sirven -
para darle limpie2a aI fruto al roce con J.os mismos, la

cantidad de detergente utilizado está en proporción

adecuado como para hacer eL lavado correctamente.

LAVT1DO CON AGENTE FUI§GI CI DA-BACTEIII CI DA: Una vez cfue

se ha hecho el lavado de-la fruta se procede a hacer -
una nueva selección para separar de1 lote todas laa

que tengan a19ún defecto y puedan dañar el producto fl
na1.

Las frutas pasan a otras tinas gue contienen ag'ua y un

agente fungicida-bactericida, las temperaturas en es -

¡f {
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tas tinas está ent,re 50 y 6OoC.

La finalidad es de "aflojar" un poco Ia cáscara para que

eI agua con eI fungicida penetre en los poros de Ia fru-
ta y pueda hacer una elimnación completa de los posibles

contaminantes que contengan la cáscara.

La otra finalidad de tener la temperatura del agua entre

50 y 6OoC. es la de evitar gue en el momento de la ex

tracci6n a Ia que se somete el, fruto, la cáscara expela

otras substancias tales como eI aceite esencial, qué pue

den afectar eI sabor del producto terminado.

La cantidad de agente fungicida gue se utiliza

clarse con e1 agua es en dósis pequeñas debido

tencia gue tiene este producto.

para mez-

alapo-

!W11jE: Todas 1as frutas luego de salir deJ- lavado

con agua y agente füngiclda y bact,ericida se 1es hace un

enjuague final só1o con un chorro de agua, gue sirve pg

ra retirar de Ia fruta cualguier partlcula del agente

utilizado en el lavado, para gue no vaya a producir nun-

grln cambio en eI sabor del producto final,

CoRTE! Para este paso se ha utilizado guillotinas de acg

ro inoxidable las gue cortan Ia fruta en mitades, y que

depende de la rapidez deL obrero en manejar dicha máqui-

na para gue eI proceso de extracci6n no sufra atrasos y

pueda ser de manera contfnua.
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EXTR¡. CCI Oi'¡: Luego de1 corte las mitades de fruta, van

rodando por eI canal construído con declive e1 cual

tiene una cinta transportadora gue l]eva ¡a fruta a -
Ias máguinas extractoras. una parte de las mitades de

fruta és tratada en máguinaa semi-automáticas y otra -
parte va a máquinas manuales, donde Ia extracción de -
pende, de Ia rapidez con que 1o haga eI obrero, este -
trabajo se lo realiza con gran cuidado evitando cual -
quier tipo de contaminación para 1o que 1os operarios

tienen que llevar puestos protector de cabe1lo, gruan -
tes, mandiles y sobre todo mascarilla.

FI L?RACI ON: El jugo extraldo va hacia un colector sa

nitario de'jugo,. cerrado totalmente y de aUf hacia eI

acabador que está provisto de tamices para separar las

semillas, restos de pulpas e impurezas. Antes de pri-
mer tamiz hay una unidad tipo prensa gue permite obte-

ner un mayor rendimiento de jugo mediante la ruptura de

1as céIulas, recuperándose un 4 a 6% adicional en re14

ción a1 volúmen total.

PAS TDTIR,I ZACI ON':. EI

teurización donde se

co para preservar la

este tratamiento se

nismos que producen

más de inactivar las

jugo sometido a un proceso Ce pas-

Io somete a un tratamiento térml,-

calidad del producto f5.na1, con -
logra la destrucción de microorga-

descomposición y fermentación, ade

enzimas del tipo pectinesteraza -

-@
oló-BSP )L
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causantes de la fLoculación de los sóIidos en suspen

sión.

¡a pasteurización se Ia trace a 1OOoC. duarnte un tiempo

de 30 a 60 segundos por tener e1 jugo un pE muy bajo, -
de este modo se estabiliza La turbidez propia gue debe

tener el jugo. Bajo estas eondiciones se evita la pér-

dida de vitamina C en e1 producto.

g]re§g],: se ha previsto el envasado de jugo de 1imón.

en botellas de vidrio que son previamente J.avadas y es-

terilizadas, Ias botellas tienen presentaci"ones de 16O

cc 230 cc gue son 1as que se veliderán en Los centros de

consumo como: supermercados y comisariatos y, 1a presen

tación de un ga1ón CIue es utilizado por boteles, res

taurantes y bares, etc.

Las botellas de vidrio no corroen aI producto, evitando

c{ue se formen reacciones indeseables gue deteriorarlan
al jugo, además los envases son herméticamente tapados

y Ilevan cada uno, se}Io de segiuridad Io gue garantiza

la inviolavilidad del producto .

^ 
f M 

^ 
rrFi\T2lñ'r T F lrr'frñ . Los tancfues de acero inoxidables de 55

galones seLlados y llenos, son llevados a Ia cámara de

frlo para su almacenamiento. ta temperatura recomenda-

da para mantener el producto en buenas condiciones es -
de 18oc. bajo cero.

-20-
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El almacenamiento a te¡peraturaa bajas preserva Ia cali

dad y e1 contenido de vitamina C del jugo.
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V,{,{I¡i]JADE S DEL LII,.OI{ UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA.-

para el proceso oe prooucción cie jugo de limón en esta
inoustria se han utilizado, cinco variedaoes de limón
que en orden que detallamos en e} siguÍente cuadro de

arriba hacia abajo¡ va¡r de nayor aci«iez a menor acidez

éstos tienen oistintos costos por unidad, en Ia época

de la cosecha o recolección los costos de abaratar y,
es a111 oonoe hay que aProvechar Para trabajar en ma -
yor vaolhmen, para poder tener en reserva y almacenado

el jugo <ie limón cuarldo llegue la estaciÓn nala gue co

rresponoe a los meses de julio a novienrbre.

En 1a época de 1a cosecha del costo del limÓn sutil
l-lega a 4 centavos l"os transportes traen los lirones
en sacos oe mil uni<iádes.

LLegando al rre s oe julio 1a fruta errpieza a escasear -
y es <iif lcil oe conseguirla de un preeio igual a1 que

tenia en la estación oe cosecha. E] linón sutiL para

esta fecha de]- ano sus costos Llega¡ a 3 sucres por

unidaci y para las demás variedades es de 6 sucres.

Con Lo cual se ha estabLecido wr costo psomedio aproxi
maoo de: para el 1irón sutil es de 1,7O sucres durante

e1 aIlo, y para e]- resto de varieda<ie s, es de 4125 su -
cres dura.nte el airio.

Éie i,.,

w
tltUot6c-¡

tas otras variedaoes por ser nás grandes y obtener de

elLas más cantidad de jugo y 1a cosecha tener menor pro
<iucci-ón, cuestarl uir poco ntás 1as unidacies de -fruta, és

to es, 2r5O sucles por unidad.

Guest
Rectangle



vlJ(IE¡)Á!lJ s ¡.¡u L Lli¡Oi.¡. -

NOi'itskrj

SUTIL

T¡:úIITI
(sin pepa)

-24_

ffiF.#i? r)ui, DrAi.iErRo 
8Ro§g.lY§lrARro

3u.1 a 47 ,6 1 ,7Q

65,4 a 78,1 4 r25

i(EÁT 110 a 145,2 4 r25

I,si\ D..r,( INA 56rU a AO,3 4,25

I,,UYEr¿ 70 a 82,3 4 r25

be Lo denornina as1, J.imón mandarina a esta variedad por

,tener Ia coloraci.on de 1a cáseara entre verde y anar an-
j acro, y ser del tarnano o.e u¡a maridarina aoemás , de te -
ner Ia coloración o.e los hollejos anara.nj adc-roj iza. n

EL jugo se extrae de esta varieoad de lir'ón, tiene una

col-orac1ón anaranj ada, diferencÍandose de Las otras va

ri-edades, donce Ia coloración deI jugo es amarillo-ver
do sa.
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COI.,P0§IU1ON QUII\ICA DLiL LIIiON

CC]I,.P Ol.i f,I\ TL;

!rotelna
Gl ASA

s.s. (o brik)
Acioez total
Ázúca¡ total
cenizas totales
C alcio
¡'ós.roro

!i ierro
Caroteno

Vitami.na B1

Vitarrina 82

i\iacina

,¡ r)r1. .,iU!.lSTiiA CO\T.]NIDO EN lOO GRS.

. PROI'ii!D1O

or4
tr az as

10 grm
( o? It
.l ,J.

O '72 
rr

0, 35 r'

7 ng.

10 'l

016 ¡t

oro04 Í
o,2o lt

o,15 ,
o,19 ,

29

tt

93

129

13

,

2

2

z

2

2

li

or3

0r0

8,3

4,94
O, 01

O r25

4,'
9r3
O, l9
o,003

o,04

o,oi1
O, O90

O,7 grm.

O.17 rt

14 11 '¡r

8,32 rr

O'74 D

0,40

10,4 r\9.

11 ,2 r¡

org2 |l

or 0o5 r.

028 ,

or 18 r'

O t2755 tt

3217 rr

312

l
{\)

I

Acico ascórbico (c) 13 23,6

pH 20 !,7
Éinerglas en calorlas
cofno alimento Z4rO

DATOS OBTENIDOS EN EI,, CENTRO DE DISARIiOLTO (urJ¿\uE¡1.-

RA¡{GO
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También pertenece aI mesocarpio 1a

Ios segmentos y eI eje central del

membrana que separa

fruto.

El endocarpio 1o constituye los segmentos en

tán contenidas las vesfculas o sacos de zumo

Llas.

las que es-

y las semi-

(,

(:IE E§3)I.

ANATOMIA DEL FRUTO.-

Estructuralmente, los te jj.dos de gue está formado eL fru

to de los agrios pueden dividlrse en dos secciones, el -
pericarpio o corteza y eI endocarpio o segmento. EI pg

ricarpio puede a su vez subdividirse en: epicarpLo, que

es la parte más externa de Ia corteza. a menudo fuerte -
mente cutinizado para prevenir una transpiración excesi-

va del interior del fruto, ipodermo o a continuaci6n in-

mediata de1 epicarpio, que consta géneralmente de dos ó

más capas de células que contienen la mayor parte de los

cromoplastos, y mesocarpio que constituye J.a parte blan-

ca del fruto. No existe.una clara distinción entre.Ia -
capa más intérna de1 endocarpio y las externas del meso-

carpio. También existen aqul muchos cromoplastos, dismi

nuyendo eI número de éstos gradualmente en cada céIula a

meCida que nos alejamos hacia el interior del mesocarpio

También a este con junto más coloreado de la corteza se -
}e conoce comunménte con eJ' nombre da favledo, reserván-

dose eI de albedo para 1a parte no coloreada del inte
rior de1 mesocarpio.
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PF.EPARACION DEI, FR,UTO PARA I¡ INDUSTRI ALI ZACIO§. -

Aunque los
gruedad, 1a

obteni dos ,

tos, no se

frutos de los agrios se conocen desde la anti

industria ll-zaci6n de los productos de e1los -
en cóntraste de los obLenidos de otros fru

han conocido hasta tiempos muy recientes.

La razón de este fenómeno debe bugcarse err dos factores

principales en pri.mer lugar, eI cambio experimentado por

e1 consumidor en la manera de alimentarse, emparejado

con eI desarrollo de los nuevos métodos de utilización -
de los alimentos ha desviado la atención de aqueJ. en el

sentido de separarse de los productos fermentados y aprg

ximarse a los productos naturales. En eL segn¡ndo lugar,

mientras todos los demás frutos son más o menos homogé -
neos,poseyendo, por lo general, corteza, piel muy fina y

a veces pepita o huesos (manzanas, peras, albaricoque) -
1os frutos agrios son muy complejos en cuanto a su es

tructura, como hemos tenido ocasión de ver anteriormen -
te.

Por ésto, mientras prácticamente todos los demás frutos
pueden trabajarse fácilmente en e1 triturados, prensa

contlnua o hidráulica, etc., para obtener los productos

finales, Ia utilización de 1os frutos agrios presenta

grarides problemas técnicos debido a Ia necesidad de se-

parar primeramente unos componentes tan diferentes.
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Además, cuando una manzana opera, por ejemplo, está ma

dura, todo eI fruto es apto para su utilización indus-

trialización. En este aspecto, Ios frutos agrios son

completamente diferentes: e1 mejor momento para Ia eI
tracción de la esencia es cuando e1 fruto no está toda

vía maduroi sin embargo, no resulta éste apropiado pa-

ra que su zumo esté en condicj-ones óptimas de consumo ?

por otra parte la pectina se obtiene mejor a partir de

1a fruta verde mientras gue la misma corteza suminis -
tra mucha más proporción de alcohol por fermentación -
cuando .La teñlporada está muy avanzada.

Estos factores tienen gran importancia en cuanto al as

pecto económico de Ia producci6n; la naturaleza ha es-

tipulado cantidades fijas de escencia, uumo, cortéza,

alcohol, a ¡.artir de 1os azúcares, etc., mientras que

en los mercados consumidores la nryor parte de las ve -
ces, no coinciden con estas proporciones. Pgr ejemplo

una producción máxima en el mercado de las esencias no

resulta paralela con una demanda acentuada para los zu

mos concentrados.

Muchas fábricas utilizan el fruto sóIo parcialmentet

tas compotas y mermeladas de agrios se elaboran en fá -
bricas gue trabajan con muchas otras frutas. Algnrnas -
instalaciones amerj.canas de conservas de frutas y le
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gumbres. envasan también rodajas de toronjas. 5ólo las

grandes empresaa utilizan por completo todos los compo-

nentes. La fabricación de derivados de los agrios, aI

seren Ia mayor parte de los palses del mundo tan sólo -
una industria de temporada. se suela asociar con fre

cuencia a 1a producción de otros dérivados de frutas o

legumbres cJue llene }as lagn:nas gue constituyen la tem-

porada muerta. Este factor es especialmente importante

en lugares én donde puede no consegiuirse con facilidad

mano de obra en un momento dado, para trabajar de un mo

do discontlnuo.

Cuando se proyecta una fábrica de derivados de los agrios

es im6rortante, por :o tanto, decidir como se ha de

orientar 1a produceión, Ia selección de los productos se

condiciona a Ias posibilidades del mc.rcado y a mucha

otros factoreg.

nl principio fundamental de Ia organización de la indus-

tria de derivados de los agrios es 1a utilización comple

ta de los frutos. Hasta tal punto es esto ciertor {ü€ -
1a primera fábrica de National City eregida en 1899 uti-
Liz6 los frutos cítricos como materia prima, fue cerrada

y vuelta a abrir sucesivamente seis ocasiones. y cada

vez cón un nuevo propietario, hasta gue finalmente se re

conoció 1o que hemos señalado anteriormente, es decir, -
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que esta industria habrá de

trabaja con todo el fruto y

modo completo.

subsistir solamente si se

se aprovecha este de un -

R,ECEPCION Y ALMACENAJE DE LA FF.UTA..

Aunque más costoso, el mejor método de transporte de

Ia fruta a las fábricas es, indudablemente el que 6e

hace en cajas camperas. En sacos no debe hacerse, ya

que con este procedimiento se estropean siempre algu-

nos frutosi además, e1 almacenaje de los frutos en sa

cos aunque lea en tiempos relativamente cortos, es

perjudicial y produce una gran cantidad de destrlo o

fruto no ut,ilizabLe para la exportación.

Las cajas con.la fruta, a J.a llegada a La fábrica de-

ben colocarse a una altura conveniente y protegerlas

del sol si el almacenaje se ]leva a efecto fuera del

edificio principa I.

á4,+.x

Fsqgt
{ilE^B§-§,)¿

Cuando no se disponga de cajas apropiadas, e1 mejor -
procedimiento consj.ste en entregar la fruta al granel

procedentes de grandes camiones y almacenarlas en de-

posítos en que Ia aLtura que aguella alcance no sea -
superior a un metro. El inconveniente de tales dep6-

sitos abiertos radica en 1a dificultad de efectuar Ia

descarga para eliminar la ll.nea.
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E1 mejor método para almacenar Ia fruta consiste en ha

cer uso de una serj.e de depósitos rectangulares con dl
visiones inclinadas para aminorar la presión produci-

da por las capas de frutas de arriba gol:re las de aba-

jo el fondo de estos depósitos es un plano incll.nado -
c{ue permite a La fruta rodar sin dificultades al trane

portador de alimentación. Tales depósitos ee constitu
yen generalmente de tablas con espacios abiertos para

disponer de amplia ventilación.

Después de pasar por la báscula, l.os camiones cargados

11egan a una plataforma especial de hormig6n, que se -
haya inclinada para permitir Ia rápida descarga de la

mercancla por la parte trasera del véhfculo a grandea

l¡a1sas de agua .

La fruta se conduce después a un transportador de ci -
lindros en el que caen al suelo 1as hojas y desperdi -
cios. Se hace dar vueltas a 1os frutos sin cesar so -
bre ios cilindros y mientras tanto, 1os operarios pue-

den returar con facilidad todos aguellos cfue están pg

dridos o no reúnan buenas .condiciones. La fruta dese-

chada puede devolverse por 1a parte posterior del

transportador, elevándola a continuación hasta un depó

sito situada encima de 1a caja de un camión gue suele

ser el mismo que trajo la mercancla a la fábrica y so-
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bre e1 que se encarga el resídúo antes de gue abandone

el patio de 1a misma. En eI otro extremo del transpor

tador de cilindros se descarga la fruta sana en un se

gundo efevador y se la transporta hast.a la parte supe-

rior de los depósitos gue se van llenando asf gradual-

mente. Cada depósito va provisto de una puerta desli-
sante qué permite un vaciado g¡tadual sobre la llnea.

cualguj,era gue séa e1 método seguido deberá reclbirse
y almacenar 1a fruta en compartimientos distintos a -
los utilizados para la extracción e industrialización,

con le objeto de reducir eI peligro de infección.

I,AVADO Y CALIBRADO DE L,A FRUTA.-

La primera operación a gue se somete Ia fruta en una -
fábrica de derivados de .Loa agrios, cuando 1a ext.rac -
ción de1 zumo se hace de los medios frutos consiste en

e] lavado. Este lavado previo es esencÍal , ya que con

e1 se separa no solamente el polvo artificial o restos

del tratamiento de Ia fruta en el árbol (polisulfuro,

arseniato, aceite mineral, etc.), sino que también se

Ie priva de esporas, de mohos, levaduras, y otros

microorganismos per judiciaLes.

Este lavado se hace en mácfuinas especiales, consiste c.

en un tangue con agua de fonde pasa Ia fruta a una se-

rie de cepillos de cerda larga, Ios cuales sirven al -
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miÉmo tiempo de transportadores i sobre ellos caen contl,

nuamente una fina lluwia de agua a presión. En muchos

casos se añade al agua del tanque determinados germici-

das (hipoclorito o cloramina), en una proporci6n tal
que contenga la solución de cien a doscientas partes

por milJ.ón de cloro; también se suel. añadir detergen

tes entre Ios que predomina los aceites sulfonados. Fi

nalmente ha de separarse eI exceso de humedad con eliml
nadores especialmente diseñadosi con ello queda Ia f,ru-

ta lista para efectuar el calibrado.

cuando se utilizan extractores automáticos de zumo los

frutos deben ir a ellos seleccionados en tres tamañós,

gue se conocer simpl.ernente por Los nombres de gránde, -
mediano y pegueño.

Aunque se conocer varios tipos de calibradores, e1 más

empleado crrsta en esencia de dos cilfndros de unos

7 cms. de diámetro y varios metros de longitud acciona-

dos con movimigrtos de rotaci6n y colocados demmanera -
gue entre Ios. dos quede wr espacio gue se va haciendo -
gradual.mente más ancho y por e1 gue habrán de pasar los

frutos. La simple desintegraci6n y expresión no dá el
zumo producido en los segmentos, sino que a eI se unen

Ia mayor parte de 1os tejidos fluldos del albedo, el
aceite esencial de 1a corteza, glucócidos y materias ex

trañas .
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f1 rlnico medio aceptable, por consiguiente, de obtener

zumo de gran calidad para bebidas naturales consiste -
en cortar eI fruto por su mitad y exprimir ambos me

dios frutos en una roseta convenientemente diseñada,

en este. procedimiento es bien conocido de las amas de

cas, sin embargo una dificultad gue se presenta aI pg

sar a Ia industria consiste en que han de exprimirse -
Ias dos mitades por separado.

F]XTRACCI ON }IECANICA.-

Durante los primeros veinte años se han realizado mul-

titud de inventos con eI fin de substituir e1 método -
anterior por eJ- mecánico. Estos esfuerzos cristaliza-
ron hacia eI año 1932 dón la primera máguina automáti-

¡lrLlofECl

Hasta trace poco tiempo 6ste era eI rlnico medio de obte

ner eI sumo y todos 1os procedimientos industriales es

taban .fundaáos en este principio. En las mesas de ex

tracción construldas de acero inoxidable o de alumino,

las rosetas están dispuestas horizontalmente o formando

ángulos de 45 grados. Los frutos llegan a estaa mésas

cortados por su mitad con un cuchillv circular y se

distribuyen a ]os distintos puestos por medio de una

cinta transportadorai esta misma cinta por su parte in

ferior sirve para transportar eI limón exprimido a la

sección de pienso.
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ca ideada por Braverman y Criss, en donde Ia fruta se -
exprime sin daño ni presión de la corteza. Consiste en

dos cinturones que se mueven en direcci6n opueata, en -
1os cuales se encuentran unag copas o goportes especial

mente diseñados gue ajustan.

,,+\
F.#J
rü.,,

cGGag¿¿
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ESTUDTO fÍ,L z,VNO NA?URAL

Existen varios métorlos técnicos para el tamizado del zg

mo. La precaución fundamental que ha de .ser observada

consiste en prevenir la incorporación aI mismo de subs-

tancias extraña9 procedentes de la corteza o de ]-as mem

branas. Por e1J.o, son fundamentalmente preferidos los

tamizadores en los cuales eI zumo pasa lil:remente a su

través por gravedad, sj-n ejereerse presión adicional a1

gnrna. La segunda precaución consiste en reunir un

exceso de aire durante eI proceso de tamizado.

EI mejor método consiste en hacer circular el zumo a -
vés de un gran tambor agujerado en forma de tamiz, de -
acero inoxidable y colocado en posición ligeramente in

TP.MIZADO EFL ZUMO.-

sea cual fuere eI método de ext.raccLón utilizado, eI su

mo ha de ser tamizado para separar de eI trozos de

pie1, membranas, pulpa gruesa, semiLlas, etc., dejándo-

rlnicamente la células carnosas gue Ios contienen. La -
presencia de tales céIulas en el zumo rio solamente dan

a éste una impresión de aütencidad sino gue ejercen un

marcado efecto en e1 aroma y en eI sabor, aunque su in
fluencia Eobre la constituci6n qulmica sea relativamen-

te pegueña.

Guest
Rectangle



clinada. EL zumo que pasa se recoge por debajo y se -
conduce por gravedad o por una bomba, mientras gue las

partlculas extrañas que les acompañaban se descargan -
por el final deI tambor.

Frecuentemente los tamices son fijos y eJ, zumo es el -
que se mueve dentro de ellos por medio de un tornillo
helicoidal de acero inoxidable o aluminio. otro méto-

do consiste en un tornillo cónico helicoidal muy simi-

lar a 1as máguinas de pi.car carne, recubierto de un ta

miz. EI zumo tamizado sale a través del tamiz y eI re

siduo se expulsa al ser arrastrado por eI tornillo.
También pueden empléarse tamices vibratorios. Todoá -
estos aparatos tamizadores reciben e1 nombre genérico

de (Terminadores de zumo), en La industri.a de los

agr]'os.

I'IICROBIOLOGIA tEL ZIIMO DE ACRIOS.-

Aunque prácticamente estéril mientras permanece en el
interior deI endocarpio el zumo, después de la extrac-

ción contiene una microflora muy rica, consiste en 19

vaduras, bacterias y esporas. Todos estos microorga -
nismos llegan al zumo exprimidos por distintos cami

nos. entre los que destacan el contacto de 1a corteza

con los distintos sectores de la maguinaria y la conta

minación producida por el medio ambiente gue Ia ro
dea .

- 1.'t -
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sá hu d".o"trado gue en la superficie de los

agrios pueden existir 5 x.tO5 microorganismos

de corteza; un fruto de tamaño medio tiene una
)cie de 2OO cm.-, por 1o gue puede lIevar, por

unos guinientos miLlones de microbios.

frutos de

2por cm

superfi-
10 tanto,

Por muy limpio que llegue eI fruto al extractor, se ve

claro gue algunos de estos microorganismos han de pasar

al zumo. De hecho, numeroso ensayos han demostrado gue

eI zumo extrafdo, antes de]' proceao, puede contener de

diez mil a un miI1ón de microorganismos poa 
"*.3.

Nolte y Von Ioeseke han aislado e identificado 1as si
gui.entes levaduras y nohos :

Saccharomyces cerevisLae

S. ellLepsoideus

S. apicuLatug

S. pastorianus

Torula sp

Micoderma serevisiae

é.%,
rgf,
cf¡'.EP.E'

La microflora de La corteza de1 fruto de 1os agrios sue

le ser muy rica y, a menos gue el fruto se esterilice -
por medio de antisépticos fuertes durante un tiempo su-

ficj.entemente largo, estos microorganismos pasaran aI -
zumo. Esto es diflcil de evitar por lavado corriente - -

de]. fruto.
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Dematium sp

Monila sp

Penicilium glaucum

El" número total de bacterias del zumo paEteurizado es,

como mlnimo de o, y como máximo de 30 por cm.3. sLn

embargo ninguno de estos microorganismos aislados cre-

cen err zumos cftricos bajo condiciones aeróbias o ana-

erobias a 25o, 37o y 57oc, respectivamente. eor cons!

guiente, su inhabilidad para crecer en zumos de aqrios

les hace incapaces para causar una corrupeión del zumo

desde e1 punto de vista biol6qico.

Durante eI proceso, las gotas de zumo estancado, pu1 -
pa, etc., pueden causar infeccioneg serias, de ta1 mg

nera cfue la pasteurización o cualquier otro método de

conservación puedan ser inadecuados para evitar ulte -
riores corrupciones.

CO!§SERVACTÓN DEL ZL'MO.-

Toda solución dilulda de azúcares reductoreg, si se la

abandona a la temperatura ordinaria, pronto comienza a

fermentar. Los zu¡nos de agrios Do son una excepción -
de hecho presentan un excelente medio nutritivo para -
eI desarrollo y crecimiento de levaduras y mohos. EI

objetivo primario gue guede perseguirse es, por consi-

guiente evitar las ferment,aciones en eL zumo exprimido.
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sin embargo, Ia eliminación de la fermentación en sf no

es suficiente, ya que también debe conservarse hasta don

de sea posible, eI sabor y Ia apariencia; eI zumo, usual

mente, tiende a alterarse muy rápidamente como conae

cuencia de diversas reacciones de tipo enzimático y oxi-

dativo, 1as cuales se inician y desarrolLan espotáneamen

te.

FEzu,IEISIACION..

Las fermentaciones son debidas a levaduras gue pueden ha

ber llegado aI zumo, desde el momento en que se partlo -
el limón por su 'mitad hasta eI instante de quedar termi-

nado eI envasado del mismo. se ha demostrado repetida -
mente gue los frutos sanos antes de abrirlos, no contie-

nen levaduras y que las gue pueden haber en el zumo ex -
primido proceden del exterior. Las levadura son microor

ganismos gue poseen un poder peculiar de adaptabilidad.

Puedé acontecer a menudo que las levaduras presentes er¡

eI zumo inicien una fermentación después de largo tlempo

ya cfue se destruyen rara vez y 1o único que se hace es -
inactivarlas por medio de Ias operaciones preservadoras.

Ya que Ia condición más favorable para Ia fermentación -
es un medlo débilmente ácido, a medida que aumente la

acidez del medio, menos será 1a probabilidad de que co -
mience una fermentación. Por consiguiente. Ios zumos

-40-
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gue tienen mayor acidez requieren ménos agenteg conser-

vadores, sf son compuestos gufmicos los utilizados a

más ba'ias temperaturas de pasteurización. Estudiando

el efecto del pn en Ia toxicidad de varios agentes cog

servadores para los microorganismos se ha visto gue

aquel era 6ptimo para un vaLor igual a tres.

FoRltqcro\l DE !10Hos.-

Los frutos cltricos. que hemos dicho llevan en su parte

superficial- cantidades considerables de esporas de di:-

versos mohos, tales como verdes (penicilium gJ,aucum) y

azules (P. digitatum), aunque se esterilice el zumo los

mohos podrán ocasionalmente desarrolLarse en la superfi

cie de éste especialmente cuando ].a parte superior de -
}a vasija clue lo contiene no gueda totalmente 1lena hag

ta 1os bordes.

CA}iBIOS EN EL AROMA.-

La naturaleza de las substancias responsables del aroma

específico de los zumos de agrios de limón se ha demos-

trado que es totalmente diferente en composición a los

aceites esenciales de la corteza. Estas substancias

aromáticas esbán présentes en pec¡ueñfsimas cantidades -
y en muchos cagos se alteran o evaporan aunque e} zumo

no se someta a elevada temperatura o al vacfo..

Si eI zumo es extraído por procedimientos mecánicos, se
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le incorpora mucho aceite esencial a la corteza. Con eI

tiempo, éstos aceites se alteran y desarrol]an malos olo

res debido probablemente a las descomposlción o hídróll-

sis en eI medio ácido de los zumos o a la polilnerización

de los .terpenos. Se ha demostrado gue puede aparecer

mal olor en el zumo cuando contiene más del O,O1 por

cien de aceite esencial y se mantiene almacenado durante

tiempo prolongado. Para evitar un exceso de aceite

esencial en sI zumo, cuando se utiLizan procedimientos -
mecánicos de extracción, en Florida se vaporizan los fru

tos antes de Ia extracción. En virtud de este tratamien

tso se reblandece la piel y es menos fácil que, se rompan

1as células que contienen el aceite esencial.

CA.MBIOS EN EL SABOR.-

No solamente tj.ene-Iugar cambios en eI aroma, sino que,

simultáneamente, se produeen profundas alteraciones en

el sa]:or del zumo de ]os limonesi estas modificaciones

se deben con frecuencia a procesos de naturaLeza descg

conocida. Algunos de estos procesos tienen como orlgen

accj.ones enzimáticas sobre pectinas, azúcares, etc.

cuando se pasteuri.zan los zumos de limón o se estabilL-
zan por otros métodos, se desarrollan con frecuencla en

ellos durante eI almacenamiento un Eeabor a (cocido).

Este sabor es mucho más marcado en presencia del oxfge-
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no del aire, razón pór la cual debe separarse éste zumo

antes de Ia pasteurización. Durante esta operación eI

oxígeno es rápidamente absorvido por ciertas reacciones

causando una pérdida de las ubstancias reductoras (vlta
mina c) .presentes en eI zumo.

CAMBTOS EN HL COLOR.-

se ha observado que el zumo de agrios conservado con

sO2 se va obscureciendo gradualmente durante eI almace-

naje, este mismo hecho se ha comprobado en zumos pasteu

rizados y conservados en botes de hojalata y estaño,

sin cfue hasta e1 presente se haya dado una solución sa

tisfactoria a este problema. Sin embargo se ha podido

constatar cIf,e, en igualdad de condiciones, a la tempera

tura ambiente, e1 zumo conservado en vidrlo se obscure-

ce rápidamente y adguiere mal sabor.

PERDIDA TE VITA¡'ITNA "C".-

Numerosas investigaciones han demostrado que la pérdida

de vitamina "c" dépende casi exclusivamente de la pre -
sencia de oxfgeno.

¡-cENTtS CONSERVADoRES OUIt"lICOS.-

Hemos visto hasta aguí los cambios ctue pueden ocurrir en

eL zumo de limón durante su preparación y almacenaje.

Vamos ahora a estudiar los distintos métodos utilizados
para prevenir estos cambios, con particular ref,erencia
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a su efectividad, con vistas a obtener eL zumo ideal.

Los fabricantes de zumo de agr5.os han empleado una gran

variedad de compuestos qulmicos como agente conservado-

res, tal.es como ácido fórmico, salislLico y sus sales,

etc., gue en la actualidad han sido abandonados.

En muchos países europeos, Inglaterra y Estados UnLdos,

1as leyes sanitarias permiten, bajo ciertas condiciones

eL uso del ácido benzoico (o benzoato s6dico) y del

SO2 (o sulfit,o) para Ia conservación de alimentos. Es

interesante hacer notar que todos los agentes conserva

dores permitidos'son ácidos, 10 mismo que los más moder

namente utilizados (ácido monoclorasético y propiónico)

introdueidos en ]"a industrl-a de Ia alimentación hace

muy pocos años .

ACTDC BENZOICO Y BENZOATOS .-

!a parte activa deL benzoato sódico para nuestro prop,ó-

sito es el- ácido benzóico. Debido a una mayor solubili

dad en agua se utiliza más frecuentemnete el primero

gue eI propio ácido.

La acci6n conservadora del ácl-do benzdico se explica

Se emplean 1os conservadores qufmicos exc.LusLvamente

cuando se desea dist;ibuir la mercancla aI granel, €rr -
barrile§. o grandes cubae, en donde los métodos de pas -
teurización no pueden tener efectividad.
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por la formación de compuestos complejos con las protef

nas de la levadura. Esta acción bacteriostática puede

ser aumentada por Ia introducción de una cadena lateral

en et ani}lo del ácido benz6ico. Asl. los ésteres del

ácido paraoxi-benzóico tienen una mayor actividad y se

han util"izado mucho, especialmente en Alemania.

Se ha demostrado hace tiempo que los zumos de alta aci-

déz pueden conservarse fácilmente con sólo el 1% del -
benzoato sódico (10OO ppm), mientras que zr¡mos con bajo

contenido en ácido necesitan por lo menos é1 O2%.

AI añadir el benzoato sódico, tiene gue haber 1a precag

ción de hacerlo siempre en agua aL 25% aproximadamente,

ya gue si se añade un polvo dj,rectamente al zumo puede

que no se disuelva.bien.

Aungue eI ácido benzóico ea un agente efectivo para evi

tar Ia fermentación de 1os zumos envasados en barrllee,
presenta sin embargo, muchas desventajas. Por una par-

te, ni lmpide eI crecimiento de mohos en La superficie

deI Ifquido, éspecialmente cuando existe suficiente oxf

geno en eI espacio libre, es decir, cuando no está sufi

cientemente lleno el barril . En segundo lugar, a dife-

rencia del So2. e1 ácido benz6ico es un' agente conser-

vador gue no pueale extraerse del zumo una vez añadido,

comunica a éste un sabor desagradable que es fácilmente

(w
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perceptible. El zumo del llmón conservado por este pro

cedimiento puede por consiguiente, utilizarse para el -
consumo directo; para 1a máxima objeción que se hace aI

uso del ácido benzóico en los zumos de limón es su inca

pacidad para evltar la pérdida de vitamina "C".

el ácido benzóico no es substancia reductora, no puede -
evitar gue el- oxlgeno disuelto en eI zumo atacrue e1 áci-

do ascór]:ico, el cual se oxida rápidamente y subsigui.en-

temente pierda su activj.dad. Paralelamente a esta destr,'c

ción de Ia vitamina "ctr tiene lugar un oscurecimiento

del zumo, aún e¡¡ cortos perfodos de almacenaje. (Íecno-

logfa de los Agrios por: José viguera y .rosé aoyo I).

EI valor nutritivo. de 1os frutos cítricos es en l.a actua-

Lidad de trascedental importancLa por su contdido vitamf-

nico. Las briLlantes investigaciones llevadas a cabo por

Hopkins produjeron una verdadera revolución en Ia ciencia

de Ia nutrici6n. En efecto Hopkins demostró en 1906, sin
J.ugar a dudas, gue 1os cuat,ro grupos de compuestos ( hidrg
to de carbono, grasas, pectinas y sales minerales), consi

derados hasta entonces como únicos indispensal:Ies para

una dieta completa, no eran suficientes para un normal de

sarrollo del organismo y que era necesario además un "fac
tor alimenticio accesorio", ya en 774'7, Lind, cirujano de

Ia armada Británica, también abogó por este factor alimen
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ticio, aI conf irnar que eI escorbuto era debido a una

dieta oeficiente de frutos y vegetales frescos. Des-

de entonces 1a Armada Británica reservó una ración de

limones o limas a sus marineros para prevenirles esta
enferme<iad.

Los .Érutos cltricos son una fuente irportante no sola
mente de vj-tamina rtcrr, sino de vitamina P o f actor de

1a permeabiti<iad capiJ.ar y de otras vitaminas de1 gru
po hidrosoJ.uble, aunque comparativamente La contienen
en mucha ¡nenor proporción que }a prinera.

Por orden decreciente, el contenido en vita¡n-Lna rro" de

los frutos cltricos es como sigue:

l,J aran j a y }imón

Tangerinas y mardar inas .......
l OJ UflJ ds

Cono ya hemos oicho anteriorriente, desde antiguo se co

noce ]-as acciones antiescorbhticas de la vitamina rrco

Zi1va, de Iúglaterra, preparó del zumo de 1im6n un coq

centrado de vitamina rC rmly potente y estableció su -
co¡nposición noLecular, que resultó ser parecida a 1as

hexosas; ta¡rbién apreció su inestabilidad frente al
oxlg eno.

Casi a1 mismo tiempo, Szent Gyorgyi consiguió aislar -
esta vita¡nina en forma .cristalina de Ia corteza de 1as

naranjas y los pimientos, asignándoles prlmero e1 norF

bre <ie áci<io hexurónico y ¡nás tarde ef de ascórbico.

52-60 mg. por 1oO gms.

25-50 rr rr r¡ rr

38-41 r'llrrt
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5e presenta en crj-stáLes blancos inodoros, de sabor

ácioo, que Junden hacia los 2OOoC. Es bastante solu -
ble en agua, insolubLe en 1os disoLventes orgánicos, -
tales como éter, benceno y cloroformo.

son rnuchos los investigadores que se dedj-can exclusiva
rEnte aL estudio ciel conrportamj-ento y estado natural -
de e st a vit aÍrina.

Es preobable que ciertos tejidos de 1as plantas que cog

tengan en cor¡rbinación con protelnas en forma d.eI 11aÍtr

do (Con'rpleo ascorblgeno), fácilmente hidrolizable en -
sus cofirponentes. Reedman y I'iac ]ienry han logrado pre-
cipÍtar con ácido triclroxacético a este cory)1ejo. La

corírposición del ascorblgeno no se conoce todavla y . -
arln existen oudas sobre su existencia.

§egllrl r'itzgerald y Feyers, eL cli.ma, e1 suelo y posi -
bLer¡Ente otros factores, apa.rte d,e Ia madurez, tienen
u¡a decisiva importancia sobre eI contenido en vitar¡ri-
na rrc'r de Los frutos y hortalizas, también demostraron
que en u¿a región que produce determinados frutos u -
hortalizas con un bajo contenido en vitamina rrorr se

pueoerl producir otros de clase dif'erente que posea/¡

una gran proporciÓn de este compuesto. Incluso con 1a

varieoad oe1 Iimón puede varial el contenido en vitami
na llCrr .

itecierltes j.nve st ig ac j-one s han

ni<io en vitantinarrC" di sm.inuye

tioacies <ie ni.trógeno y -0ósf oro

demostrado que eI. conte-
cuando aument an las can

suministrado en forma -
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de abono y crecen con eL au¡nento del potasio.

OTliAs V]TA¡,INAS DE LOS AGI¿IOS.-

VIT¿I'IINA 'rA" .- Los tintes anaranj ados y amaril"los de -
Ias cortezas <ie los agrios se deben a pigmentos caro -
tenoloes. Se sabe desde hace tienpo estos pigmentos -
existen en buena proporción en las zanahorias, en otra
hortalizas y .€rutos y en Los aceites de pescado. EI -
hiqrocarburo no saturado B-caroteno §e divj-de por fa -
acción deL organisno en dos noLéculas de vitamina rtA'r,

por l-o que aque t ha tomado el- nombre ¿e (P¡ovitan:ina)

o precursor de la vitanina ¡rAri.

Cristaliza en láminas de color amarilIo pá1ido de pun-

to de fusión 63-64oC. Es insoluble en agua y solubJ.e

en La mayor parte de 1os disolventes orgánicos. Se

Es un hecho bien conocido que aI cortar un fruto o una

hortaLiza se aumenta notablernente la cantidad de vita-
mina nCtr aI cabo de varios dlas. En las papas, por

ejenplo, ]a cantidad de vitamj.na rrcrr aunenta de 10 a -
2ti rg, por 1OO grs. en tres dlas. Esta forrnación trau
mática oe1 aéicio ascórbico que viene acompaiiada por un

aumento en la activj.dad enzimática (ascorbinaza, pero-
xidasa y catalasa) se considera como un mecanismo de -
<iefensa; ésta es probabLemente La razÓn por 1a cual la
car.tidad de vitarnina xC¡' de 1os .fr¡rtos cltricos es ng

tablemente'mayor en 1a región coÍprendida entre el fÁg
1ed.o y el al,bedo que en ninguria.otla palte deL fruto;
(Tecnologls de Los Agrios por: ¡osé Viguera y José Rg

yo Iranzo)
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puede destiLar en un aparato con vaclo ¡rolecuLar, es -
resistente aI calor y no se destruye con Ia pasteuriza
c j-ón. Su acción sobre e1 organismo se ca¡acteriza por
ser uno ce Ios factores que influyen e} crecinj.ento y

en la no aparición de Ia xeroftalnria. §u de-f iciencia
va acomp a¡iada por un descenso de la resistencia a Ia -
i¡f ecc ión.

Los zumos de Los agrios, que tienen un promedio de só-
10 50 a 4oo unidades internacionales de caroteno¡ [o -
constituyen una .fuente muy imporüante de vitamina 'rArr,

si los co¡rp arano s con otras fuentes, tal-es como 1a zg

nahoria (unas 4.5Oo U.I.), o las espinacas (2oo.Ooo U.

r. ).

VITA),iINA nBt.- El corrplejo vifaminico I'Btt comprende

dos substarcias bi.en identificadas: Ia vitamina 81 o

tiamina y fa 82 o rivo-F1avina.

La vit an'j.na 81 cristaliza en agujas incoloras que fun-
de$ a 248-250?C, es termoestable en medio -fueltemente

áci.do , pudiénciose calentar a '1 zOoC. A un pH de 3 , 5

sin oescomponerse. si a 1os zur¡ro s se les añade so2 se

destruye ráp idamente ]a acción vitamlnica por escindir
se 1a moIécuLa. ta carencia de vitamina rtBrr produce -
la enÍ ermeoad llamada Beri-Beri.

Los zunos de agrios no son fuentes irportantes de vitg
niina rrBrr .

VITA¡,IINA P.- En el" áio 1936, el- Dr. Albert Zsent arun-

ció el descubrimiento de Ia vitamina F, que é1 habla =
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extrafdo de La corteza del 1imón y que más tarde identi
.eicó cono perteneciente a1 grupo de 1os pigrrentos fla-
vonoides de las pLafltas. A ésta vitamina la IIamó
(factor <ie permeabi.l,i.dad) , por ser la única substan

cia capáz de modj."fica¡ Ia permeabilidad oe las pa¡edes

de f,os capilares. szent no solamente obtuvo 1a vitami
na trPrt a partir de las cortezas de Limón sino que la -
identificó y preparó mediante Ia utilización del pig -
rnento rojo. !;ste investigador liegó a la conclusj.ón -
de que algunas manifestaciones deL escorbuto no se cg

raban mediante Ia administración de la vitamina trCx

sintética, y se consegufan en cambio, resultados sati s

factorios cuando se empLeaban extractos de ciertos vg
getales, como pigmentos, .frutos cltricos, etc., en 10§

que, adenrás <ie1 ácido ascórbico se encontraba presente*

la substarcia a la que se le di6 el norü)re de vitamina
llprl .

Cotro consecuencia de haber sido los frutos cltricos
una oe 1as primeras fuentes de donde se obtuvo 1a vita
m:i-na rrPrt, se le dá ta¡nb ién a este cor¡pLejo eL nombre -
de Citrina.

La vitanlna trPtr cruda se presenta en "forma de cristá -
Les an',arillos brilLantes, rniy Poco solubles en agua' -
pero rnuy solubLes en Ias lejlas alcalinas, con 1as que

se <ián soluci-ones de c9l-or amarillo intenso. En reali
dad l"os cristales están compuestos, en su. mayor. partei
por una proporción elevada de uJra substancia i.nactiva,

rrruy dit'fcilmente soluble en eI agtua (I} speridina), y

¡

{*.
{
ill,,7

lll I I \ r r:..,
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por una pequella cantidad fácilnente solubLe en este di
solvente (erioditina), 9ue es eI compuesto activo; la
impoxtancia deI la quercitrina es secundaria. ( Tecno-

logfa de Ios Agrios por: José Viguera y José Royo I).

&
É"SrJ
E'(;c.tEsJ¿
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LA T;Tü1(E 5A

nAzoN socrAj,! BAlii(I (BÁRLETO T.NDUSTi¿rAS)

i¿irPltb SUNTA.¡¡Tts; L¡]GAL: Dr. Bolfvar Bameto Chávez

DOI"TICIIIO DE LA EI'PkbsA: CoIÓn ¡ 2017 y 1:r¡Icán

Tfrl iJlf ONO: 370945.

CIÁSI!'ICACION Ii\¡DU§tkIAL: Dentro de1 ramo de Ia peque

na industria, la empresa BARITI está clasificada como

lnoustria Casera.
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ESTUDIO DE MERCADO

E1 estudio de mercado es uno de Los capltulos más im -
portantes y en el cual debemos poner toda nuestra aten

ción en cuanto a investigaciones se refiere.

La importancia de este eatudio se puede sintetizar en

1o siguiente. Un ernpresario puede realizar cáIculo

con determinados errores. en cuanto se refiere a1 plan

de inversiones, eI cáIculo de capital de operación,

etc. porgue su reajuste es de fácíl realLzación. Esto

sigrnifica en algunos casos, por ejemplo: si en vez de

eomprar cinco má<Iuinas calcula cuatro. Ia otra máquina

faltante puede adquirirse a través de un financiamien-

to, en igual forma serla en el caso que necesite maÍor

liquidez en su capital de operación. Pero en eI caso

de que el cfuerer vender aus productos no tuviera com -
pradores. su problema serla de muy diffcil reparación.

En definitiva, e1 estudio de mercado podemos sinteti

zarlo bajo tres aspectos o factores.

conocer quienes comprarlan nuestros productos (sigrnif!

ca identificar a nuestros demandantes).

Para llegar a deter¡ninar eI volumen de operaciones me¡

canti Ies .

conocer en gue cantidad.
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El volumen de la capacidad de producción de r¡uestras

empresas.

conocer a que precio.
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ESTUDIO DE MERCADO

En Ia provincia del Guayas.

población consumidora de
jugo de limón ( 17%)

Población potencialmente
consumidora de jugo de -
Limón ( 53%) .

PobLación no consumi
dora de jugo det lil
món ( 3O%).

Se obtuvieron éstos porcentajes, en base a encuestas

realizadas por TTBARRIT, a nivel de hogares, comisa -
riatos, tiendas, despensas, restaurant6s, bares,

fuentes de soda, hoteles, etc.
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TÁ],.tu\O Y LOCAIIZACION
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TAMAÑO Y LICCALT ZACI ON

tnneño.-

De acuerdo con el volumen anual de producción del Ii -
món, Ia planta trabajará durante 154 dfas al año (se -
is meses), con un turno diario de 10 horas, correspon-

dientes a'los meses de enero a junio, época en Ia

cual se cosechan como promedio un 8O% de I-a producción

total de Ia zona. Adicionalmente er¡ e} perlodo com

prendido entre los meses de julio a noviembre, es de -
cir 1os ciento diez dlas restantes, la fábrica trabaja

rá un turno diario de I horas totalizando asl 264 dfas

a} año, (11 meses) de produceión. La capacidad de pro

ducción de la planta es de 26.400 galones anuales de -
jugo de 1im6n,

LOCALI ZACION . -

La planta está situada en cuayaguil, provincia de1 cua

yas, pero serfa conveniente gue en el futuro la planta

se instale en alguna localidad junto a las plantacio -
nes o cercanas a ellas con eI objeto de reducir los

costos de transportés de materia prima y pérdidas por

detérioro de Iá fruta. Además debe contar con buenas

vlas de comunicación para el rápido transporte del pro

ducto hacia los centros de consumo,

La disponibilidad de mano de obra y suministros de
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agua potable son factoxes que inct dlrán en .ta sel_ecc1Ón

deI Lug ar nüts aoecuado para gue se itrstale en 10 poste-
rior La planta.

La ciuciad oe Babahoyo presenta condicrones favorables -
para localrzax la j.-noustrr.a. Podrla también r.nstaLarse
junto a fas plantaciones en cuallto se dj.sponga de agua*

potabte y se rre j oren 1as vlas de cornunicación existen -
tes para l0eoucir e1 tierpo de transporte deI pro<iucto -
desde Ia fábrica al, puerto de Guayaguil.*

Esta locaLización comparada con La de Guayaquil, presen

ta ventajas en cuanto a costos de ma-no de obra y trafis-

POrte de materia Pri¡rra.

&
F,#+\E'
(L&§]|.{;
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I I I,l A§ C I AIri llj N TO :

VALOI¿

CIIP ITAL PRU STADO s/. 3,567.2OO,oo

Cl\PITAL §OCIAL ll 2 ' 000.000 ¡oo
TOTAL s/ . 5, >67.2OO,oo

lNvb]tsION TOTAL b/ . >'56J .2OO,oo
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Ii'iVhitSIOr\85.-
* A.- INVbit SION ¡'IJA:

SUCRE S

Teryeno

construccione s

I'iaqui-nar i as y equipos

Otros activos
Imp}evistos de la inversi6n
1i¡a. (aprox. 5)L de rubros
anteri-ores ) .

TOTAL

s/. 630. OOO, oo

994. OOO, oo

2'o73. ooo, oo

637.ooo,oo

tl

lt

229.200 ,oo
s/. 4r 563.2OO,oo

* n.- c¿PrrAL DE oPEI{AcroN

INVERSIOI{ TOTAL

1rOO4.OOO,oo

!¿:==2
| >67 .2c0 oo

lÉ Ver¿nexoAyB.-

/áF\
É.#,
\dE'

(:tL E8, ;¿
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CONCLUSIONIJS Y I¿E]CO¡4ENDACIONES
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La pequena inoustria poco a poco va obteniendo logros y
satisfaccior,es, e1 nuevo Gobierno ha prométi<io una am -
pliaciÓn cie Las ffneas de Crédito para los pequerios in-
dus triale s.

La Oámara oe Ia pequena industria está pron'oviendo reu-
niones y semi.narios a fin oe estabLcer las necesi<iades

de las pequetras e¡rlpresas oel pals que son una fuerza
que si bien es cierto genera trabaJo para tos ecuatoria
nos; ojal.á ésto se IIegue a concretar a corto plazo.

La erpresa t'BA(i(ltr es una pequena agro-industria que

o1a a ofa viene esÍorzá¡oose por Í¡antener e increr¡entar
1a producciÓn tratando de conseguir nuevos rercados pg

ra la misr,a. Al cabo de casl tres anos de trabajo con-

tlnuo se ha visto en 1a necesiciad de ir adquiriendo nue

va riraquinaria para La efaboración de sus productos, te-
niendo t ar¡rbién en proyecto a corto pLazo Ia producción
ce ner¡leladas de Iln'ón y posteriormente producir eI
aceite esenci"al o aceite de corteza con 10 cual se

aProvecharla todo e} Iruto.

¡i1 incren¡ento no sól.o se 10 está haciendo a nivel de em

pres¿ de inoust¡ia.Lización sino tanüién en las pl,a.nta -
ci.ones donde se han sembraoo 3.ooo árboles ,rás que den-

tro de poco estarán oanoo su aporte para Ia producción

de " BAl¿riI'r

COt'tCLUSIONb§

Guest
Rectangle



62-

Serla Ífuy ventajoso Para Ia emPresa si La planta de in
ciustriali zac j"ón estuviera situada en ),a provincia de -
los Itlos exactamente en 1a ciudad de Babahoyo con 10 -
cual se conseguirla un aba¡atamiento de 1os costos por
concepto oe transporte y por un ¡nenor deterioro que su

triria la fruta.

il1 control oe cal j.oao se 10 ef ectúa antes, c,urante y -
oespués oe obtener eL prooucto final.

AL producto se le reaLizan controles de pH, acidez y -
análisis microbLológ icos contlnuos.

!j1 jugo necesarianente hay que Pasteurizarlo para poder

obtener uaa estabilización aeI producto, la pasteuriza
c1ón aoeniás oe préservar fa caLidad del producto finalx
porque destruye los microorganisn'os que producen des -
composición y fermentación, inactj,va las enzimas del ti
po pectinesteraza causante de la Iloculación de Ios só

lidos en suspensión.

Las LlotelLas oonde van a ser envasados eL producto, -
tiene que estar ciebidanente lavadas, y, l.uego se las -
sonrete a un proceso de esterilización junto con las -
tapas, para poder asi garantizar el pró<iucto .f ina1.
Luego del- envasacio af producto es conveniente ¡nantener

10 en reirígeración hasta que salga a los merecados de

8s recomendabre tenerlo tan'bién en re-frigeración' en

Los lug ares oe exPenoio"

&Lg.9.r,g11 ¿esII§g-¡

COn SUntO.
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Lamentablerente, en los centros de investigaciÓn de1 -
pals no existen estaoisticas sobre Ia prociucción agrl-
cola oe Iinón (crtfus limonea) 10 c{ue ha lnpeoido rea-
lÍzar una exhaustivo trabaj o. ljl §rinisterio de Agri -
cultura y canaoerla deberla terer mayor inf ornración aI
respectp, oeben sus princlpales d.irectivos hacer inves
tigaciones en cua.nto a estadlsticas de Ia mencionada '
f ruta.

be ha previsto para eL futlr^rlo presentar e1 producto en

un envase propio gue se ÍdentifÍciue con 1as caracterfs
ticas oel misnro.

Las personas que realizan eI trabajo de transportar eI
lirnón serLa recomen<iab1e que Lo hici.eran en gavetas -
plásticas que existen en eI nercado, aqueLlas que tie-
nen orÍiicíos en Los costaoos y en el lonoo para gue -
ei 111t1ón no sufra danos por Jalta de aireación y los -
que están en Ias cápas inferiores no sean aplastados -
ta¡ Juerte.

Las meoidas o.e Las gavetas poorfan ser Or90 nrts. de

largo, Or5O mts. de ancho y Or4O mts. de fonoo con 10

cual se poorla traslaoar ].a misnra Cantidad de tÍmones

que vienen en el saco.
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!. 1.!.-L:gg\A¡ lA

. T!,C¡¡OLOGIA DE LOA AG1TIOS

POi(: JOSi1i VIGU¡;I{A L.
JOsU (OYO li(A¡\ZO

- INSTI.TUTO DE INVI]STIGACIONUS SOCIO-ECONOI"iICA§ Y TEC
NOLOGTCAS (rN§OT¡"C).

PUBLIC¡TCIONE S E lNI.'OliI,1ii S Dl; INVE STIGACION

- crrNTiio ¡rE Dll sÁRi{oLLo ( cEND}i s)
DATOs OtsTUNIDO§ EN PANTALLAS DTü }IICITO¡'LI!¡
PIIOYIICTO bOBl(E JUGO COr\CI;NTRADO Y ACEITE ES¡INCIAL DE

CITi(ICos.

- INDU STIiIA B/ü<kETO ( n:+<itr ) .

Guest
Rectangle



ANEXOS

rrtllñrEl',

Guest
Rectangle



¿li\¡;,!0 A-1

TI.I(IiSI!O Y UON STi(UCCION¡T S

/tkdA/*-(m i
VALOI( UI''¡T.TAI(I O V¡rLOK TOTAL

§ UU¡(¡, b SUC(T, §

I TEi(1(!,;i.¡O 140 4.500 630.OOO

2. C0¡¡ 5TI(UCCIONE 5

¡'ABit ICA

O¡'ICINAS

ALIVTACUNAI'¡IUNTO

90

10

ó

6.OOO

4.OOO

1iJ.000

TOT¡+L

720. OOO

40.ooo

144.O00

1'624.OOO
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A1'IU)rO a 2

CAN'f IDAr)

I"IAQUINéi(LA Y U,,JUIP0

!EAiOl,rIN irC ION

Cámara ¡ xigolcifica
Relrigeradora
Et iquet ador a

Extr ac tore s
I'ráquinas malruales

P asteulizador
Bor,ba Positiva
Tanques <ie acero inox.
Balcies ce acero inox.
Tinas
Cortadoras de acero
inoxioable.
Colector oe jugo

F!ts. .Ddl tuberla de
acero inoxiciable '
T O T A L : ......

COSTO U}II
TAr(1o ( §U
ckEs).

280.000

70.ooo
240.OOO

120. OOO

60.ooo

240. OO0

1 1U. OOO

i 5.ooo

4.000

3.O00

2.OOO

40. o00

1 .500

TOTAL
( sucRu s)

280. oo

140. oo0

240.OOO

360. ooo

400.o00

240.OOO

1 18. OOO

150.OOO

40.000

30.o00

20.ooo

40.000

1 5. OOO

2 ' C73.000

1

2

1

5

1

.1

10

10

10

10

1

10
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OT1TO5 ACTIVOS

I,rUEBLhi S Y EQUIPOS D!; O!ICINA

Un Uscritorio con sillón
Dos Escritorios con si11a

Una i'.átiuina de escribir
Una l,¡áquina calculaoora
§eis Sillas

TOTAI

UQUIPO D¡J LABOI{ATORIO

LiTltoS T!,;O¡\IOOs

VEHICULO

VALOI¿ EN
c1(E S.

1 2. OOO

30.ooo

58 . OOO

1 5. OOO

1 2 .000

v r37.ooo

80.ooo

30.000

400.ooo

TOTAL S egT.ooo

SU

ANux0 A-3
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AN!,]XO B

I'I.AT¡JRIÁi,!]S DII(¡]CTOS CANTIDAD VALOR SUCITES

Limone s

Botellas 3eo cc.
Botel]a 100 cc.
ünvases de ga1ón

ts;tiguetas

Tapas

sellos de segurici<iaci

4 obreros

SUB-TqTAL 716.000

6. ooo 28B.OOO

TOTAL s/ 1r0o4.oo0

320.OoO

20.ooo

20. ooo

2.OOO

100. ooo

42. OOO

100. ooo

360. ooo

60. o00

60.o00

10. ooo

80. 000

126.OOO

20.ooo

CAP ITAI DU OP}.;i¿ACION
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ANEXO # 1

JUGO DE LIMON

( Notr,iAs SANTTAI¿rAS)

OBJETO:

¡lsta norma tiene por objeto definir las caractell§
ticas y establecer las norrnas sanitarias a gue debe

obedecer e} jugo de tirón.

2. DEi¡INIClON:

Jugo de limón es el 11quÍdo obtenido por expresión
de las frutas de timón (Citrus linonia), por proce

sos tecnológicos adecuados.

3. D¡il SIGI,I¡TCIOI'I :

El producto será .designado tt jugo de limóntr o rrzumo

de Iimón".

4. NOII},,"AS I¡] CALIDAD Y CARACTEITISTICAS!

4.1. CAIiACT¡jRISTICAS GENEI¿AIJE§.- E] producto debe

rá ser pre¡ arado con Limones maduros, s¿nos, Iim
pios, exentos de natelia terrosa, de parásitos y de

detritus aninrale s o vegetales. Podrá contener o nó

sólidos insolubles, pero ninguna substancia extraña

a su co¡nposición nornial , excepto Las previstas en -
esta nolnla. No cleberá contener .Éragmento-s de cásca

].'a, pulpa, sernillas o endocarpior Deberá estár
exentos de Levaduras, fermentaciones, parásitos o -
productos de descomposición y otras substancias que

j.ndican manipulaci.ón defectuosa del producto.
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4. 2. 0AI¿ACTTjRISTICA OITGAI¡oLEPTICAS.-

Aspecto - Liquido 'conteniendo o no, sóLidos insolu
ble s.

Color - A¡narillo cltrica o anaranj ada, de inten-
sidad variable.

Olor - Propio
sabor - Propio

4. 4. CAI¿ACTEII, I STICAS I,TICITOB IOLOGICAS. ."

Ausenóia de microorganismos patógenos y de micror-
ganismos causantes de Ia descomposj.ción de1 producto.

4. 5. CAI¿ACT!;nr§T]CAS I.iICROSCOPICAS.-

Bn eL jugo Lfnrpi.oo, só1o ocasionaLmente son obser-

vados elerEntos histológicos ée1 Lim6n.

En el jugo turbio, con só1idos Ínso1ubles, son observa-
<los¡ céLulas alargadas y céIul"as isodiamétricas de pare

des finas, conteniendo cromatóforos, presentándose a].gu

nas, excLercenquimatizadas (veslculas). Ocasionalmente

pueden ser encontrados los sigui.entes elementos histoLg

4. 3 . CA.I{AC?¡IR I STICAS ¡' I SICAS-QUIYTICAS. -
Acidez de titul,ación en ácido cltrico anhldro, ml-

nimo, mfnimo 5%; s6Lidos totaLes mÍnimo 9%; cenizas nl-
nimo O,3%; densidad a'l 5oC., de 1,O35 a 1,o5o; esteá -
exento de ácido cltrico artificial y no deberia contene

r,eno s de 4% de ácido cltrico natural; de 35 ng., de áci
do ascórbico (jugos frescos), ni de 7 mg. de nitrógeno
óe aminoácidos libres por 100 nI. de jugo, ni más del .-
27. de cenizas.
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gicosi células ramosas tlpicas estrechas, de contorno

iuegular, (parénguina esponjoso deI mesocarpio). cé-
1u1as aLargadas con paredes porosas y nudosas (endo -
carpio).

4.6. I¡EDIOS DE CON§ERVACION.-

!,in eL jugo de 1im6n deberá ser sometido a trata-
miento térmj.co adecuado. Como conservadores serál to
lerados: dióxido de azufre, en eI llmite máximo de

0¡o60 g (sesenta miligramos) % benzoato de sodio en -
e1 llmite máximo de o.12 g. (rioce centlgramos) % y
ácido ascórbico, en eL Llndte máximo de o,o2 (dos ceq

tlgramos) %.

4.7. NORI'iAS DE ENVASES Y ACONDICIONAMIENTO'-

El envase deberá ser de material resistente a la
acción del producto. LaS caracterlsticas organolépti
cas y 1a composición del prod.ucto no deberán ser al:
teradas por e1 naterial del envase. EI espacj.o libxe
de los recipientes no deberá exceder de 5% del volh -
men de los mismos.

lTOTUI,ACION.-

En eI rótuLo deberá constar Ia denominación 'tjugo
oe linrón'r, seguida de La marca comerciaL. lierá obli-
gatoria la decla.ración <le Los aditivos ariadidos, Ia -
proporción y Ia clase a 1a que pertenecen. Deberá

constar e1 nombre del -eabricante y la direcciÓn de Ia
-0ábrica el peso neto en unidades del sj.stema métrico

decimaL, eI número de identificaci6n y 1a fecha de fA

l/lt/ofr
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bricac ión.

6. I,IUI,I§TREO E IN§PECCION:

La inspección de1 LocaL de fabricación deberá ser

e-tectuada por un j¡spector especia]izado que podrá to
mar muestras para el arálisis, ta¡to en las fábricas
como en l-os locales de venta y de consumo. En las fá
bricas se tomará¡ igualniente muestras de 1a materia -
prima utilizaoa y de otras sustancias que, directa o

indirectaÍrente entran en contacto con La fabricación.
EL muestreo será hecho tomando al azat un nú.mero ade-
caudo de unidades para la reaLización de los ensayos

anallticos, oe acuerdo con las normas técnicas genera

l-es pala muestreo.

7. PARADIG¡'IAS:

Inspección deL envase en cuanto aI aspecto exter-
no e interno.
Deüerminación del e.spac i.o libre.
Caractéres organo-eléctricos: aspecto, col.or, olor, y
sabor.

Dens j-dad ¿ 20 oC.

Acidez de titulación en ácido citrico.
SóIidos totales.
sólidos ínsolubles en agua

GLúsidos reductores en glucosa.
cülsidos no reouctores en sacarosa.

Cenizas.

I'ietales tÓxicos
A.rsénico
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Aceite esencial
Aditivos
E xamen nicrobiol6gico
iJxamen nÉcroscópico*

Ocasionale s.

B. Y¡ETODOS DE ANALISIS!

8,.1. METODOS FISICOS Y QUIMICOS

8.1 .,I . ACIDEZ DE TITUIJACION

Tra¡rsf iera con una p j.peta de 1 o mL. de Ia rruestra
para un Erlenr€yer de 5OO.m1. Prosiga con la norma -
técnica de métodos flsicos y qufmicos para análisis -
oe alirTrentos.

8.1.2. GLUCOS]DOS REDUCTORES EN GLUCOSA

Trans.fj.era con una pípeta de 20 rJ para un baIón

volur¡étrÍco de 2oo rñ]. corpLete e] valor y -€iItre si
fuese necesario.

8.1.3. GLUSIDOS NO REDUCTORES EN SACAROSA

Tlans.tiera con una pipeta, 50 nr1. del- .filtrado de

La soluci6n de Ia rruestla del método anterior para un

bal-ón volur¡iétrico de 1OO mL.

8"1.4. CEI'IIZAS

Pese 20 gms. de Ia muestra y evapore en baño Ma -
r1a, calcule medj.ante 1a f6rmula;

N x 1OO x D
= cenizas %

P

N = Nl¡r¡ero de gramos de Las cenizas pesadas-

D = Densidad de ta muestra
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P = Peso de.la ¡nuestra

8.1.5 !üTALES TOXTCOS

I"rida 'l0O mL. de Ia mlestra. Prosiga con acuerdo

a Ia nornia técnica de métodos fisÍcos y qulmicos para

1a determiiración de netales.

8. 1 .6. AITSENICO

¡.:ida 1OO mI. de Ia muestra. Prosiga de acuerdo

con 1as normas técnicas de métodos flsicos y qulmicos

pa¡a la rieterrninación de arsénico.

ó.1.7, ADITM
I'tida 1OO mI. de Ia ruestra. Prosiga de ac'¿erdo

a 1a norna técnica de ¡rétodos flsicos y qufmicos para

Ia determinación de áditivos.

8.1.8. Las demás determ:inac j.ones del paradigma deherá¡
ser efectuadas de acuerdo con Ia técnica establecida -
con Ia norma <ie jugos de .fruta!

8. 2. I'IETODOS ¡/IICIiOBIOLOGICOS

Cuando en el producto es Lo acondicj.one en lata:
inspecci.ón de un envase en cuanto aL aspecto extexno a

-[in de co¡iiprobar la existencia de deformaciones provo-
cadas por producción ee gas. Para i"os demás microbio-
tóliicosm deberán ser cje acuerdo a las técnicas estable
cicias en las normas técnicas generales para métodos de

análisis mi,crob io ).óg ico s de alimentos,

rJ. 3. I".ETODOS IiICROSCOPICOS
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Deberá seguirse 1a técnica indicada en la norma para
jugos de fruta.

9. CONCLUSIONES DI]L DICTA¡TEN ANALIIICO

En Las conclusiones deI dictaynen analltico, deberá

espec if icarses si Ia muestra analizada está de acuerdo o

no con las exigencias de esta norrna.

10. I{O1¿1,'!AS PAI{A CONSUIJTA

Normas técnicas generales para métodos de análisis
rÉcrobiológ icos de alimentos.
Normas técnicas generales para métodos de análisis mi-
cro sc6p icos.
Norn.as técnica de ¡nétodos flsicos y qufmicos para aná-

Lisis de alimentos,
Normas para aceites esenciales
liornra para jugos de frutas.
Normas técnica de nÉtodos flsicos y qulmicos para deter
¡rdnac ión de n:retales.

Normas técnica de métodos fisicos y qulmicos para deter
minación de aditivos,
Normas técnica de rétodos .0lsicos y qufmicos pana deter
minación de arsénicos.
I'lorÍras técnicas gene¡ales pa¡a muestreo.
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ANiJ;rO ¡f 2

5UPLUI,,¡]}{TO AGi¿AltIO Di, IEL UNMi¿SO|!

COI,,ISEITVACION DE JUGOS DE I¡RUTAS CITI¿ICAS¡

Aunqu.e no es un secreto eI axte de Ia conservación de *
jugo clti:Íco, envasados, sotl nuchos todavfa Los que no

conocer l"a faciLidao con que se pueden prep arar en fon-
na económica y que nos permiten disfrutar aúrn -0uera de

temporada del placer d.e gustar }os refrescos helados -
que con elIos se PreParan.

Para conseguir ésto explicanos todas ].as rEnipulaciones
necesarias pa.ra obtener el jugo de naranja, Limones, po

r¡elos en condiciones . inaltelables y aptas para eI conqu

Ifro o

$n primer término sl.eccionamos las .erutas que deben ser

bien sa¡as y maduras; asl seleccionadas se lavan y se -
secan, se rnon<ia¡r y se cortan por mit.ades para sacarles

las semiff,as, luego se elq)rirren en los conocidos e)eri-
nioores <ie vidrio o nrecánicos tan conocidos en La cocí-
na moderna. Este trabdo debe hacerse con 1a nayor l"j-m

pieza posible.

Para La recoleccj-ó¡i del jugo deben usarse solaménte re-
cipientes oe vid¡io o enLozarios, o r,etálicos estañados,

pues La acidez natr¡raL de los citrus atacan ai- aliminio
y a otros Íietal"es alterando su sabor natural.

obteni<ia Ia cantidad de zumo gue se desea conservar para
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Lo cual se habrán dispuesto con aticipación 1as bote -
I1as y corchos necesarios, se calienta el jugo hasta -
una teniperatura de TQoQ y estando caliente procedemos

a colaxLo posándo1o por una tela basta. Esto es si de

seamos conservar e1 jugo libre de la pulpa, pues de Io
contrario no es necesalio filtrar, solamente conviene

pasar todo por un tarri z a fin de eli"roinar algunas semi

IIas y hoyejos, sien<io por último hornogenizado todo

por medlo de la licuadora eLéctrica con eL agregado del
1 07; de agua liervlda y 1oo .grs. de j arabe si¡np le .

rjl j aa'abe se prep ara con 10oo grs. de azltcar y 50 de -
agua Il-evado hasta e1 primer hervor, pero e1l.o no es -
conveniente en razon. <ie que todas 1as .Érutas contie. -
¡sn 5iernpre .f ermentos natura]e s con f os cuale s eL azl;
car cru<ia favorece la fermentaci6n activa

Para asegur¿¡ 1a inalterabilidad de1 jugo podemos pro-
ce<ier en oos .tormas: prinero, agrega,fdo a1 nismo por

cada litro oe zumo un gramo 4e benzoato de sodio que -
actfia coiro elemento conservador, esto coBesponde aI
w1o por ri:i1, y se dísuelve en un poco «ie agua para

agregarlo a La preparación'

otra -r'orma se puede hacer una soLución de: Benzoato de

sociio ... cien grarnosi agua destilada ... mi1 gramos.

se disuelve eL benzoato de sodio en un litro de agua -
se filtra y de esta solución se toman dj-ez cns. por cg
da litro oe jugo de fruta; esta proporción comesponde

iguaLrente a1 uno por mil".
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El- ber¡zoato de sodio es absolutarrente inócuo en 1as pro
porciones indicadas y además no posee olor ni sabor, por
10 cuaL nt) altera en 10 más mlnimo eI gusto natural de1

jugo.

Se recomienda el uso de botellas de vidrio incoloro para

nejor control visual de su lirapieza. Los corchos serán

nuevos y esterilizados con agua hirviendo.

para Ia pasteurización de la bebida se envasa el jugo de*

jándo en Las botellas un espacio vaclo de 5 cms. de altu
Ia, Luego se encorcha:r y atan los tapones con hilo o -
alambre.

En wr recipiente ancho, se coloca en eL fondo un repasa-

oor o a.xpillera en varios dobleces; encima se asientan -
las botellas y se crrga eL recipiente con agua .fr1a. Es

ta oisposición tiene por fil evita¡' e} contacto directo
oe1 vidlio de los envases con e1 fondo ciel recipiente y

eI fuego.

5e cal-ienta todo lentamente tomando la teq)eratura que -
debe ser controlaoa con un termónetro para no sobrepasar

los TOoC a lin de evi.tar que eI zumo en tratar.iento tore
gusto a cocido desmereciendo Ia preparación, esta terpe-
ratura se mar.tiene duxarite nredia hora con eL calentamien
to se destTuyen los microorganismos susceptible a desa -
rrollaxse y altela.r eI jugor

Cump 1i<ia esta etapa se xetiran las botelLas y se dejan -
enfriar en posición horizontal. ¡lste detall-e es importan

te pues aL formarse ulr cieme hidráuLico se evita Ia en-
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trada de aire a través de1 coxhco. Después de atados
1o-s tapones se aconseja parafinarlos junto al goyete

de las botellas. Los jugos asl tratados. poseen Las

cualidades de los recién extraldos y se prestan a -
las Írismas aplicaciones de éstos, conservando todo -
su aronra y vitaminas ya sea como alinÉnto de régimen

norlrlal o como alinrento medicinal.

i.,a albúrmina natural ae Ia .€ruta se coagula por e1 ca

Lor y se sedierrnta en el houCo de 1as botellas des -
pués <ie wr corto e stac j-onainiento, entonces se puede

trasegar eI zumo cor,pletamente llmpio.

Esto no constituye en ninguna forma a1gún incOnvenien

te dentro oe] consurro p articu.l-ar, pero si 10 es pa.ra

1a venta; en éstos casos se recomienda e1 .FiLtrado -
por asbesto con 10 cual se consigue una filtración -
tafi perfecta coro se puede desear.

En eL caso de trasegado o .tiltrado recornendamos repe

tir la pasteurización porque las esporas o partlcu -
Ias que flota.rl en el aire puedan contaminar e1 J.fqui
do. Esto asegura una conservación por l-argo tiempo
quedanto eL llquido definitivamente caaro, esperi
mental-mente se ha conproba<io que 1as bebidas asi pre
p aradas se conservan inalterables por varios dlas ;
después de oescorcyrar La botella.

Tooos Los jugos cftricos preparados tal como 1o acaba

mos de indicar, pueden considerarse concentrados y -
por consiguiente se toaalari Para su consumo en Ias
proporclones de zurno por dos a tres Pa.rtes de soda

con Lo que se ob t i-ene refrescos de gran calidad.
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Desaireador " Pac Rite" para zumo de limón
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Extractor individual de limón para zumos cltricos.
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Terminador de zumo de agrios.
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