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—uhre de 1%E4. Iste perlcdr Se tralall ~i:m: & ccmpletar una
ricidr an-ericr rezlizzde en 1Tf ToETT Z; T iziomive Ge 1954~
Te-rerc Ge 19BZ, Ze-os €1 ma:lo del rozzzz S°-1s er el yprovec
-0 Ge asistencia i1Ecnics ECU/7E/001.  Tarve €2 Sesarreilc Ce

ec-zc ac-ividades en los dos nericées rerciorne3ss, 12 Insti

--—-:— P i - - £ ~ L > d - - -~ - - _~ - "
~w-:Zr Tzoiraperte fue el CENEFIA, Ut €F &o rrefezarzc G830
me e mTesl lomlSiratIvi WI. fLITmNICE.

sovemte -z promere migifn s €omEl +Z Tg irszTzlaz.Br 8z l&é -
r.zni&, -& €tepe de pues2s v OS€ rmzezl ccr. g1 TYOSTrama ae -
Gerostrecicnes rracticas; tzmnién se crezarl el materia: tés
ricc relazcionade corn la cze -acidn de iz riante. Ios dete -

lles Ge este trabajo se encuentran en el Irorme "Instzla -
cidr v Cperacidn Ge Pianta MEvii ée Rlimentos” rresenzadc -

D>r el EIxDerto en Junio Ge 1948.

=-. meior entendimiento de l2 operacion ¥ la pro-lemi

= & le ziente, &F recesario eyponer iec sucefidd éesae -

B -z Ge idea, er el aic 1982, raste lcs actu2ies mMOmern

1z Tlan=e M5vil e Alimentos fue Gigefade er €. ahc 19&l .

durante la éopca Ge trapbajo en el Cc=ixplh, acogiendc & Vi

-
cels

e

rias solicitudes llegadas de diversas zoras rarzles e

o=re lz posibilidad Ge instalar una pezuvena tlanta pare rrg

n

eszviento ée prodéuctos fruthinorticolas er los sitios Ge

[$]

e e

caiuceiln. Considerando cue las cantidades de materiz pr-

e

me proéucidas er, cada uno 8¢ e£stOs lugares son limitadas v

eszin éisponibies sclamente durante cierzas €vocas del ahc ,

se decidid disefar una planta que pusca MOV3 Lizarse de une -
-

~ona a otra y procese la produ;cidn agricole disponible dt -

ranze le época de cosecha.
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rte de CENATIR CcOmd pLX erte Se Zas croas
iponelies, €l proyecto no zusc ser Tilzvads B @

ce de esecucidn y puesta en marcha.

Ur, afhc cGesgues, & meéiados Ge 1963, al establecseY i0f CoTTAT

tos con el SECAP (Servicio Ecuatoriano de Capacitacion Trc -
cecionel), meciante un Convenio Interinstitucicral

:vucidn dond al CERAPIER un camidn gue antes frnz:zond cons

o ~zljer M5vil Metzlmecinico, el zismc cue genle ser modifis

nstalacibr. de i&

. - P . .
—— NAees = d
Tan«z Movi. 8& ~- pd

[}
U1}

[ &4

cell ¥V adescalc Dere ie

£cre vehiculo presentd unz serie de problemas cue éebian ser
resueltos para poder llevar adelante 1 rrovecto; entre ios

orincipglies tenemos los sicuientes:

- El camidn es bastante mas pequefio comparaéo cor el furgdr -
Gel diseho origcinal, teniendo de Zrea Goil 12 ®° ( £ m. Ce

jaroc; 2,40 m. de ancho v 1.90 m. de altura) , por este mo

14
b
(48
»
™

«iyo fue necesario redischar .2 riante ern st CTa

£1 espacio limitado Gel camiérn hizc neccsarid nuscar otré

solucidn para 12 instalacidn écl caléerc v oS egquipos d&e

purificacidn ¥ ablandamiento e agua. >z idca Se montar
el caléero sobre un remolgue conectadc al camidn, parecit

asvaciiva al principio, pere fue rechazals pc. razones éc

meradad, una ve: Jue SC verific® gue ¢l prso 8 sC¥ roero

.

i

cadc ere muy grandc. TOT f21ta G6c otra altcrmativa, ool




PP-4 ey Ae = < Sz P - Z P 3 z
SULXIT CUYC CZaEmIDI @22IiZilhe.s Q& TETEnT TLaE reguenc, S¢ o,
-
- 3 4 . Few s e S em- ~7 As -
I Ge areé “li, €L €. CUe. S& IRI&.ZICn . TELQEYXC I -

- iz - . .
rc se conette &l cemifr con lts =Zuinzs Ss rrocesamiente -
Sor Tné rarsuere I.exiIie TETE <. VEISY, ¥V T oun caldhe e-

—z devalivecifr 6el sucre y lz rrohitic.fn de roortacicnes
incluvendo bienes ge cavitel, chligeron cue 1z comTre 3 s
cuzpcs se los realizare ern el peis. Fere oomo =3te TIns -

ro-

Ge ezuipes tanto e procesamiento €omO €l Nyt hY ST oI
€ucer en el Ecuador, hubo la necesidaé Ge adzuir:ir ecuinos
tsades.

Leszuds ée unz larga bisgueda se encontraren ecuipos de
segunda manc cue después de ciertas acdapracicnes pocdiar
servir paraz iz Planta M5vil. 2I misme tiemps tandién se -
zncernsrd un celdero de vapor usade, de tEmaRC v DesO muy -
grenies er reiacidrn & su cazrecisad oare rrolusir vapor.
Desde el principio se esperatz bastantes problemas técri
cos con el eguipo usado, los mismos gue se produijeron ern -

akunéancia, tanto en el ecuipo de procesamiento como er. el

caidero Ge vapor.

No existe en el Ecuador un taller metalmecdnico con expe -
riencia en este tipo Ge instalaciones, lc gue obligd al CE
C-

ecializazifrn era tra

"

NAPIA a8 cOntratar un taller cuve es

tores y equipos pesacos Ge tal menera cu
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le tocd hacor este tipe de tracajc. Pog ests razdn el trz
bajo de instalacidn de los eguiios demerd mucho més tiem -
pc de 1o calculade aniteriorTantc, causandc un retraso en tc

6o el procrama previsto.
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_EVEION € @D E7. LIS T o £.pte CLwireGe en

merceéos aklicos, SIn CUE & r.arta selcs & las zonas ge Il

- ya o - ~ . - - . -~ - - '— - - - -

. oIsetive ‘_:r;n::zpal Ge -~& svITunde TISLTT ETe LoEVvEY 2 7 ¢
- <. = - erz 2= -2 . == RS

e & .&s f£:icsrentes recilnes _.-:'L....C--\.—.S 3=_. TS 2Te - =

sarrclic ge ur zrocrama Ge Gemostraciones oractices && I:ITT
c~e &e zrouccidr ée csnservas. Este obie- “ve si fus tunll
Y Sme vasiesiz e fzlles

r~m: ves:ltadc c€ con
L Ve~

maiier ¥Avil Denostret:

rias sclicitudes de ksistenciz mgécnice por rarte Ge Pecue -

fzs Incdustrias de Conservas, cue fueron atendidas favoraZle-

menze Dor la Direccidn Ejecutiva ¥ Direccifrn Técrice

NAPIZ v a pesar del tiemdo iimitado por serte lel
- - - 3 . - - - - - -

se elabord un programa de Rsistencia Tecmica, gedicens” e

cadz erpresa uno o dos éias. Adem3s se gictaron 3 ccnferern-

cias, uwna & peticidn de la Secretar:ie 3¢ Desarrclic Furel IT
= g I-Svs -

rié:acazibn de Productos Frutihcriicolas v Trazamiento Tér-:
oS¢ para conservacidr de Aiimentos, éirigido & Fequedos Indog

sriales, Agricultores, Fstullantes Y G mEs 1ersonads InulLres:

Ane; ¢l dctallie ¢ todce lco .o mionads SO COATUCNHTYE  en Va3l

¢ o o Actavidades.




Terele.eent€ IOl wiléEs omivii izs, por solicaTud Se verioss
Feguedoe Industrizies, eo 1z Cficinz Mawriz se dieron 28 CC
riac scbre €iversds &specics, tales come elatcoresicn de Cel-
Sz hanenc, cereales expeni:&rg, &IC.
. .
- - - - - - - . - - . - e
S oran-elel rerisdc Ze famdsTtralilines rréctzces, er & Foants
. -
201 se Sesarrolll un nUeve procuctis. cue eg & TurTelzlz de
*z meccie Ge Naranja-3ananc, 2l riemc guE eF T LNl Liiantd
er. jas zonas tropicaies Jel TouzGor, ¥ TiENE TRE SUvnée aTerT
e miB .p A2t TmRrlic j
+zcidy. por parte gzl Turiitl. )
-~ - - - - (-4 - - -~ - - - -
noraznte +sté Risidr e: DNDerts -ratzjé cor tres Corntrapartes:
- - L Y
Iz _208E w&LZ&E
Zrz. Bolives Tans
Sry. Tagzem Irzic
leoe “res s0I. INDENIEYSE fuinices ce zrofesifn v emz_eedos e -.

El Inceniero José Caiza empez€ a trabajar en el Provectc ¢ & Flary

[

T

1]

w5vil Gesde Octubre de 1982, es decir en la ezazs le mMOnTalC £
” - . -~ - I3 - -4

ipsta-aridn de eguipos. Desde ese entonces trazajd en fo

cor. 12 Pianta Mdvil durante los dos periodcs antes menricrnados, co-

mo encarcadc ¢ le Fianta.

£ Inoenisrc solivar canc, parzicapd er. €} 3iseho Ge ia Fianta en -
4

o estuvo ausente Zel rals r el ooce de una rece

ks

ocz, sin orTar

‘o

Gurante la eizpa de montaje, ¥ veivié & rarticipar en la etag2 de
sruebas v oferacidn (Enero 1984).
rertacipé en forma parciai en l1a operacidn de 1a planta urante 2

;wrindo Junic-Octubre 198s.
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técnicos

o€ ZgDelITOs

= Irzenierc

tizaze MOvil

parte Ge las

Darante €ste

sentasac er el Informe Gel

-

tinaimente, como resultado a Ja labor cumplida corn el

ge =Iimentos
en l& ciudal
exposicidr

Tanto el Ingenierc Caiza &OmO el

ls planta en forma totalmente

Sentrc CE€. Camdo

v
!
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- czoeces de mane

Ingerier

inferendience, TRt €n los aspec

lz megul . emuincs, comd en todos

de operacidn Gs

3¢ Zae cIeracicnes TnliTsrias j=2 TrososzT.iente de alimer.

rabiin Chico se incerpord &l ezuinc

er Agostc Ge 183+, ¥ haste &hoYe Ya

operaciones & le Flanze.
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perioGo se ejecutazon

primer perilodc, las mismas

iiar er el Caeritrlo ae actividades.

malier Movil

r. 12 Feriz In:ernacional el Bananc, lievade & cadboe

se optuvo el primer prexic comc ia mejor

3e Macrala,

recueic industrial Vv hrzesanal.
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Durznte ics meses Se Cunliz & Jotubre de 1984,

rrollo las sicuientes activ:idades:

crer? ern &iferentes zornes
Naranji

Domingc Ge los Colorados y Machala.

el Experzo

Botencialimente

tc, Thone, Santo

Todos estos lusares

se encuentran localizados ern zonas baias ¥ producern frutas

zrsoiceles v suk-tropicaies, teles comi:

rznanc, mEracuvi, etc.

e s
- ~ZTa

pita en el pais.

citricee,

cife,

riitc, es el centre mis importante de produccion ge

Los trabajos realizados en este lugar -

fueron exclusivamente -Gedicades a procesamientc ée rifa,

eiladborando rodeias y mermelizda.

Chone, €s uneé 6e l&s 20nas miés ricas en

[

-~
-

procduccidn Ge

tricos gue abastece a2 varias regiones del pais v ademds

en esta zonz se encuentran todos los tipos Je frutas Tro

ricales. La actividaé, se concentrd en

jugo Ge citricos v maracuyd, me-melada y roczias

er esta oporturnicaé se logrd el cesarro

6z de la mezcla ée narania-barnano.

lic de

v
la produccidn d&e
de rifea;

& mermeid

,

- Sinto Domingo Ge log Colecrados, es el centro m&s irmpor -
zante e produccidr frurinhorticola gue abastece 2 l2 ce-

vieiad Ge la pifia cayena lisa, la misma

taz para enlatar ern forme Ge rodajas.

£n este lugar 1a actividad-se concentrd

Ge la variedad cayerna lisa y maracuyé.

A6emds es lz Grica zona Gonde s¢ produce unz va-

Sue es la mds ap

a enlatar pina -
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Zu~cifr. de banano & nivel wensial, a2zl coms -a~tién en

lz produccidn de toronjas Yy oiras £rutas =roriczies.

ceaviliztes , S& L -

reistencia Técnica & las Zxpresas.

£r este periodo se €iC asistencia técnice & ias sicuientes
pecrefas Industrias:
- vroductos Licteos Chimborazo "FROLACT . ubicado en la -

civdaé de Riozarba.

- DIESMA, ubicado en San Rafael, vy se deéice & la elabctra-

ci5r. de conéimentos en polvo.

- PROCONSUMO, Quito, productora e mermelades, escencias

v a2linos.

FANSZz Cia. lide., Rmdatec, elabora concimertos en D3lvs ,

ajo en pasta y esencias.

-~

- Ccnservera del Guayvas, Guayacuil, cue tiene coms ilneas

ée producci&n, mermeladas, enlatados Ge £rycas v Vegeta-

les.

- Conservera &e¢ frutas, CONFRUTRS, Gueyvacuil, cue en el mc

mento se Sedica a elaborar frute confitada v ~crme.acas.

PROMAGIN, Mante, procesadora de tomate en pasta y salsa.
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-of ezsectof prinTirales scIve LoF TuE ose éid asistencie
 fam-=z sam: £viluasifs 32 tapiireriz ¥ ejeipos, car=ics
v mc-ssa=ientz fe ioE procescs tecntldgicos ge producciorn,
cocevol @e Celifad, Eesarrolic ¥ Zoxmuiaciones de nueves

I é.zelle Ge las actividades cumpiidas en cada una de

les p.&énias SE encuentra en e} hnexc NK° 2. o

: Irovecies.
Er. las actividades Gesarrolladas en la oficine mazriz cel
CEZNAPIA, se participd en la elaboracibr. Ge ios sicuientes

provectos:

- - - 3 -~
- Provecto Acroindustrial para procesamiento 4e Cltrisos,

e propiedad del Sefior Federico Pérez, ubicado en la

via Quininde.

- Pecuefia Industria parz elaboracidn de Salsas y Alifocs.

- Mejcramiento y reeguipamiento Ge la Planta gue elabora cg

rezles exzandidos.

Para todos estos proyectos se elabord la pa:te técnica, ern

cooperacidn con los interesados.

El detalle Ge cadaz unc Ge e€stOs Provectos se encuentiz ern el

-

Anexo N¢ 3.

Conferencias.

Durante este periodo se dictaron las siguientes conferen -

cias: .-
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ime-tal Ge Rumizamba, de la uni -
- -&-r.icos cue laboran e -

niegral Ge la sierxa -

1
f
al
I
[
bt

g. Provesto Se TesarrLlilc

£ resSmen Se esta conferencia, Y Gue fue ais

central. ==

--ir-332 & ics asistentes, Se encuentra ern el hnexc Nt o,
Deshiératacidrn e profulTcs srusihorticolas.

~vz-amiertc térmico para la conservacion de alimenzes, -
gictadrser iz Sala de Conferencias el CERRFIR, Fecionel

v @iricido a los hcricultores, Induscriecles

Trofecicnzles, Estudiantes ¥ Gemds personas interesadas.

2 estas conferencias asisteieron 30 personas a ia primera

v 20 2 la segunda.

—esarrclic Ce Nuevos Prouctos.

TrareaTe el
ne, se 1oz
to no existe en el comercio, utilizando la mezcla de jugc

Este producto tiene gran

zrabzjc de la Plantz Movil en la ciuvéac Ge Cho-

ré éesarrollar una nueva mexrmeilada cue al momern-—

ée narania y banano.

importarncia en zcnas come Cnone Y

Zerico

Machala, conde el precio tanto Gel banano como del c:

no es mas cue nominal. para cubrir los ¢°

Usando estas materias primas se pueie producir

éa de buena calidad y bajo costo.

stos 8¢ tYEnsporie

una Mermelz-

Lo detalles pass la elaboracidn e este proéucto seé encuer

tran en el Anexo N° 5.
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inoxicéable, exnauster, macuina sellagora y autoc.iave.

Durante el ezp-c zr -z cficina matriz

...... Fianta MAvil de
;ersonas cuyz actividaé esté
se cieron constlto -

rias técnices. Por elemrlc er le Univers e Mz

b
h
b
m
(B ]
0
Q
)
e
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chala, se visizl & Cier.—-

cias Quimicas, coon e evaluar la peguefia linea
para elaboracidn e conservas.
consta Ge, ur celdero Ge vgpor, mesas Ge crabajo de acerc -

€irn

embarco, la planta piloto carece de uns marmita, er gonde -

se puedz preparar aimibar, sazlmuera © cocinar mermeladas -

permite tan scic mantener liguidos calientes).

ro José Rodricuec, Jefe Gel Laboratorio Ge Alimerntcs, se
[ 4

le recomendd cue zera pofer trasziar Ge immediatc, er el in.

terior del tangue se instale urn serpentin, con lo cual se R0

érd preparar almibar y salmuera; de modo gue en iz Plante

se pueda enlatar frutas y vegetales.

Para la produccibn Ge mermeladas, serd necesario adguirir
una pueva marmita, Gonde el dodle fondo cubra por lo menos
la mitaé de la superficie.

Ejecucidn de recomencacicnes gacze er, €} Infcrme del primer

-

periodo.

En el transcursc cel segundc periodc de tradbaje, se ele-
cutaron la mavor parte de las recomen3aciones técnicas, a-

das en el Informe del primer periodo, y son las sicuientes:

con un tangue de acero inoxidéabie con doble, cue -,

-1 Ingernie- .
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lzmiente cxrericr el calderxc con fibre €
cartio Ge las valwvulas Gel condensadc, el swiicsh &s
cuadora v los pernos de las autoclaves.

Corpra Ge une extractore de ugo Ge citricos.

Cormsryus~cidn Ge 4ot herramientas (Sacabocados), pere e:abl

racidbn de rodajas de piha. T

Torpra de bandejas plasticas parz el transporte ge enve -

ses ilencs dGesde el dres Ge pregaracion de materiz rrire

Lasta ei exhauster v la macuina selladora.

Arreclo de la parte mecinica del furgdr, donde estér
iados los eguipns Ge Droceso.
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Durante la segunda misidr se iocrf ancruir Sos Conzrapartes, Ing.
£ Caiza e Ing. Bolivar Canc, & -a> nivel cue cads uno de e -
puede CDETEY lz tianta tanic en lss aspecics Ge procesamien
i0f 2Spectes recarices de los ecuipcs.
recomienda gue la planta sica trabajandc er foyrme continuva -
er, las €iferentes reciones &= ;:ro:’:::::*.ir. todo el pais.
Por ese mOtivo Sse€ prepéré ur. programe Ge trabazjo para e

1985 que se presenta en e> mnexc K2 6.

cigerando el éxito del provecto Ge un lado y la problemdtice
anidr. (croblemas mecdnicos) por otro, se dede consideray
oneibilicéad Ge volver al éisefio originzl, es decir montar 1z

en un furgdn (trailer).

En este caso, Se debe tam>ién hacer ©hos pecuefios cambios, & -
fin Go mejorar el funcionariento de la planta.
Tener todo el ecuipo eléctricc con 110 voltios.
Carbrar lz mEguina selladora 2 una donGe €} operador solo in-
<rozuce lz iata en la micuin2 Y el sellado es automdtico.
- Constzuilr un extractor Ge citricos de dos rosetas.
- Cambiar el caldero por un caléero tipo rapido en donde la pre-

sidr. 6e trabajo se consigue en 15 minutos.

- Comsecuir ropa de trabajo adecuada parz los técnicos 6e la plan

ta.




® ANEXO NS 1

INFORMES DE OPERACION DE LA PLANTA MOVIL
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€ ce julic e 1904,

IsencGiendo 2 le irvitzcion forrvizéa wor la Junte Civice - €l
Fxicipio del Cantdrn Karanjito de la Provircia é<) Guzras, la
vz rue es producto de la Promocitn reelizafe por la Pezic-
nE e Tusyatuil del Frovecto Zrroirdustria® sotre lz elziors
I Ce Corservas ée Manco v Fifa, re elaberd ur rro-rzra ée
rerticiracifr: del Teller ESvil Demostraiivo fe Jiimentor ex -
c=pstrecivnes rricricas ée rrocescs @¢ procuccifs de conses-
vz Ce rifie & reslizor-e en el mencionadn Cantés. Docmerto
& el cual se estzhlec_eron las oblicacicnes el C2IFIR - ¥a
== v Fericral e Cuervaztil v 12 Juntz Civic: ¥ el Punicirio
G Crrtfm Jbrariito, 2 Lin ée cue las acciones 2 Gesavrrcller
se no tencarn ainyan cbstSculo v se cutrlan eficzzmente con -
I= obietivos de rotivacibn a los pifacultores de la zone, o-
TimTadoe & ©n Leicr grrovechariento de sus rroductos acrico-
iz 2 zraves ée 1o industrializacida. Pere conocimiernto de -
erse Gocumento, en feche 1€ de mayo se ervif & la Direcciéz E
iemtiva, ¥ luego éel visto bueno, 2 le Pe~ional de Guavacrmil.
E cumpliriuentos del menciornado proara~e re inicid el dfa luner
753e junjo, cuvo éetallie es e} sicuiente:

w=es 25 de Junio de 1984,
2 lae 19:30 Ers. llezaos al recinto ferial éel Cantdn Yaran -
jio e irmediatarente procedimos a ejecutar las sicuientes ac

[ d
-
< adee:

4

- sexcarca v arrenlo ée las cajas de envasc:.

- ton aruda Ge los electricistas e 27 E3jrese [Cléctrica de la
calidal, conexidn desde el medidor Lasta ¢l furabn.

- irue:ss de funcionaziento Gel Caldexro y de todos los ecuiyos
¥ ra~cirarie del Taller.

- fgleccibn de las rifias sptas para la cleboracién de rodajss-
T Fare la mermelada,

ceeloes




unio e 1964,

iaztes 2E€ e

£

Co= 1z rresencis cel fecor Frecisente =1 lonieipic @edl Crntfn
emzniivo ¥ Selor Iresilen.e £e 2oz JTxiculzcorer e lz =on: |,
€iizizlrenvre te €if Zricic £l Txooro-s €e {ocstresitnes rrico-

: Se los T i€n co el Tiller MEvI2 Lemor -

ticz=s Ge 2os nrocesor ce rroluce

En ecte rriner ¢S Ge édesostracitnes zoirtiercr varicos Tife -

c:ltores Ge lz zone, cuienes el ¢z anterior ros proververon la
nmiceris rrime necesaria. L ellos se les exrlich raso & peso el
rroceso e crodvceidn tanto ée rodzias cone e merrelséas Se

o3l W

fe rrocesero:n un totel e EC ©ifics, mrofucsitnfoze FE frisess Ce
nemeleia Ce ur ;€50 retr erzoxinedn de TSN oo ¥y 4C lrtas éde ro
€iaz €e zife en elnltary, de un Dezc zneto vonir-ate e LT0 oo

¥itrcoles 27 é= Juric ce 1984,

Este €f2 wuvimoe 1 rresencie de los zlumics e una escunelr i
cesie 8¢ ie locali€as v piblico en cencral, - muiener ze les -
preorciond las erlicaciones neztinenter s-t=c¢ log msocesde fe

sriasciorn.

Se elgberzron ur totel Ce 30 frascos de rrermslale v 42 lzta2s de
roizies er al=fhzr, cue es el profucto ¢=l Sroceeamiento e 51
piSec, Cabe rencionar cue este éiz se heb&r rrevistec rroduci
uwiz cantlidal 82 mermeladas izual 2) 2%z anterior, peto en viste
e cue se 1S termind el actear &istonible v el Consejo no nos
oreporcion€ & tiespo este insuww, nos viros en la necesidad de
cosezuiary uncs 10 Kz, &e rulre e pifie cue va lz tuvinos prenz-
rzis, esto ersivele & 20 pifias, lo cue cuiere decir cue en este
éir hubiérancs :'rocesado ur totel ée 71 pifeas.

Jueves 2f ée <unio e 19S54.

Coztinvarms con nuestras devostracicnes prictices &e2ficadas el
pi:lice asisternte, cue er su ma2yoria llecebs 21 zecinio ferial
irzeresado =tc e lz adcuisicidn éel producte tezrinado, cue con
el intergés de conocer los procesos de produccidn.

Lste dfa tuvimos 1z visita de 12 Sra. Belle Vadreand, funcioraria
€c 12 cficina e les lizciones Unidas en fmiits, encarcada de los

Freyectos de la ONUDI, culen conrtatd de la cram acogiéa que tu
viecon los groductos elabozados. .
Ls sroduccidn ded 4fa fue de 77 Zrsscor de necmelada v £9 latas
de rolzjes, rrovenientes del procesemiento de 87 pifas.

--a/o.-




Yree €2 Tuvwinmes li rresencie Gel alvtniés fe oire escuselz Y e
cciesic €~ le localicod. ‘ ‘

For ses ricstro Cltimo &fa ée ruestrz zcrivicad er Q& jocklidad,
v eznridesengo 1z crar acetecifn cue tenfe Yz me— clode, Geciéi
mos elzborzy seclimente este Irofucte, FEre 10 okl fue necesario
realizzr éos vareCee oon une rrcdvecidr totr)l Ge 1€5 frascoe
resnltedo Gel Trocesgiento de 114 pifas,

In ect: ocesiGr se rrocesaron les ultimas pifas éispenibles, de
Cicers Tt €7 Ringlr corento se despercicid nincena pife.

Tr. resimes, incluvendo les 20 pifas cura zilra se chseocuis por
las causas anctacas, se utilizzron un totzl de 352 pifes, obte -~
iéndcse une proluccidn Ge 34T frascos Ge rerselzies » 122 lztes
. @e rodajas Ge rilia, cuyo Cestiro se Getalla en el Rnexc T 1.

~EE€CL0S” LeneyEies:.,

- xs zetivilsdes 2jzrias I2f iniciftzor enive les ©:30 y 16:00
Zve. ¥ coencluiros entre las 1€:30 ¥ 17:00 Lrs,

For T4z ée ur lucer a2éecuais parz “esnedfrrros en la zonz cue
desarrollixsmoe nvestre trabzjo, trvires cte hacerlo en le ciu
2a2a Ge Guayztuil, cesle Gonde éiarizmente nos Gesplazibomos a
laraniito. TIara este objetivo hzsta el &ia martes, la Regionzl
puso & nuestrz Cisvosicidn el Jeep, pero rusrendiendose a par
tir éel G3i» miércoles.

21 respecto, er primers irnstancia se mos infomd cue el vekicu
1o entrebz 2 un tsller mecinico para su respectiva reraraciér ,
rere lueno se nos corunicd gre por orden de la oficina matriz -
re Labi2 ruesto a Srdenes de 1z CEmarz de Perefos “ndustriales
Zel Guayar.

For este ruzbr, & partir del é&fa riércoles, no fue posible sa -
lir de Cuayacuil a las 7:30 Erzc., va Gue c>o se disponia finica
mente cor el vehiculo Blazer, el Scfor Economista Carlcs Calle-
r6n, innecesariamentdhaciz las veces @e chefer, por cuanto nos -
trasladaba a Laranjito e inmediatamente rctornaba a Cuavacuil ,
actividad qgue perfectamente la pudo haher reelizado el chofer -
de la officinz Recional.
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Pcr 12 tarde eon cz—hio, nicessviamente cetlamos partir ée retorne
Cesfe Lerarnjito entre las 1€:35 y 17:00 Ers,, para de esta reter:

.

Sacilitar cuc el vehlcuio se trzslele ¢ 2tle y Bils=r con lcs -

- ol

furcicnerios Tue estilan ElctEnion FuS recoectivos Sexinerios.:

Ter parte ce 2z Fenicral €e CuavaToil, ro se contf con un pro -
rraz» orecznizedc €e visitas pezrz los irteres: jos en lee cews -
tracicres.prictices ée los rrocesos ce rrofuceidn; por cuunto -
to==néo er consiceracidn el rivel cuiturzl ¥ técnico ée les per
scn2s cue nos vicitsler hubiiranos podisc @iferencizr nuestras
Eeostraciones, en €l T.11lexr M5vil, lo ceel inGodablesmente avu-
€2be raze un =2vor exito e la2e emcciones rezlirzdas en este -
muestro prirmer desslesaniento & unk Tone rural.

- Z. les cince €ies del procra=e, trafeisscs cor lz veliosz cola-
Dorzcibr. ¢e éos funcionerics ée lz Feciozzl ée Guavacuil, el -
Ingc. Cészr Suarez y el Sefior lxtoro Theverrie, cuienes partici-
IRYCS €n v CrYOY porcentzje en lzs crneracicres €e prerarecidn
€e la materic prime como sorn lavado, reladéo, corteéo, pulrpedo ,
evassto del producto 7 atencidn 2 los peictentes. Yo pudieron
lLacerio en laz crereciones de chrusting (Cesaereado €e lztzs -
wevio 23 =elladc) , sellads, zutoclzvede, 5Or cuanto es recesa
rio tener un Cieto conociniento sclrc el mewejo ¥ furcicnexien
tz Ge 1ot ecuincs Gestinados p2re le edecucidn ée este tiro Ge
cpezacionee, raz@n por la cual lz h=ei=mos €nicamente los sus -
cTiros. ISenEs, cabe rencionzr cue fre orcrtuna la2 coatrate -
cibr Cel Seficr Zuerto Barney, guicn realist las ectividades -
ée lirmiecz.y cuifedo ée todo e taller.

- Za rrocuccide cue chtuvizos eon el teller, fue Gel 40% en rele -
citn 2 o rrevisto e ¢l Jrograne cue =2 estgblecid entes del
viaje a Narenjito. las rezzcnes zor ello sop:

* Lz £altz ée la nmocuinariz acropiade rars la preparacidon de ro
éajas ée rifa. Sobre esta particular cede mencionar cue en -
rrinera instancie rediente conversacién telefénica el 1€ de -
dunic Gc 1284, el Seficr Reclivar CTiivez, fatricante de este ti
Po Ge maTuinesia en Selinzs, nos cfrecid une er alouilexr; pe-
o cuando el 15 ée Junic, una vez securor de nuestro viaje 2
Xaranjitc, tratezzmos de concretar el alcuziler, va no ls dispo-
rSa por cuanto la Latfa vendido. Por esta razdn nos vimos en
12 nececicad de solicitar la fadbricacin de una herramienta -
tipo gacabocsio pare la elaboracifr de rofajas, el cual en la
préctica cornstituyS el cuello de botelle en la produccibn de
rodajas de pila ern alribzr,

* L2 faltz del personal auxiliar cue &etid proporcionar el Muni
eipin 4. NMaranjito. Por cuernto, a pesar de tener el cuvello -
de botella cencionado, esto influenciaba {inicamente en 1a ela
boracids. ¢e 1zg roénjas, no asi en la yreparacibn de la merme
1ada, cuyo rivel de yroduccidn hubiera sido mfs ulto en casgo
ée¢ haber coptado con 1a mano de obrs cuficiente.

c-o/oo-
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P2zina 5.

- In viste que el Municipio de Nararnfito o tom5 bajo su response -
riljcéad los profuctos ter=inados, v ante 12 irsistencie de parte
e los epxistentes en asquizirlcs, tarbiér reslizasos las lzbores
e vendelore:, lo cual Tuchas veces constitn-€ une roiectiz, yor
cuento nes chlizata & deterer con 12 cortiruicad de lis demostre
ciones.

.

- los productos elext.orados, lueso Ge gemerer lac puestras necesa -
rize para los. enflicis respectivos, se vendieron en su totalidad
el rismo dfe ée la produccidz, a rrecios establecicos el pre-
craxa, esto es:

* Eer=elacaz S/. 30,00 el frasco ée 56C c. -
* T"olajas de riie S/. 20,00 la lata de 579 a.

1 morto totzl ce las ventas fue de £/. 11.440,00, cuvo det2lle
constz en el Znexo RE 1.

Conclusiones. ;
€i bien por lzs czusar anotalss zntericrments no se redo cudrlir -
cor la yroluccidr previste, pare reestro criterio, e! rrocrasz de
las cemostraciones pricticas de los procesces e vreduccidn éuv cop-
servas de piSz en €l taller rdvil Ge alizentos, se decsmrrolld con
éxito, ve& cue cucrlimos con el cbietivo ceneral cue es el ée de -
oestrar un proceso Ge mwroduccidn, prusdbe de ello es cue el Sefor
Sefe Fecional e Gueyracuil, sin ser técmico en la rzme, en los i
DUtos cue estuvo rrecente en l2 Frivers deroctracidn, captd Ge u-
pa forme Sptima el principio y 12 secuencie de estos rrocesos. Ade
ois , en estz oportunidad no se trateba Ge trapsmitir a los asis-
tentes la tecncloofie misms de los procescs de rroduccids.

fecczeniaciones.

- Para futures acciones con el ZTaller VMovil Demostrativo de Ali -
pentos &5 las diferentes zonas del pais, es recomendzvle gue los
rrosramas de Gesostraciones rrEctices, se eleboren tomando en -

consideracién el nivel culturel v técnico de las esistentes & es-
tos eventos., De raners cue polazos distinrvir el ryrocrara que
texgs Gnicamente carfcter demostrativo v el rrograma cue tenca
fines de produccién.

- Paza una eficaz aplicacibn de los progranes de demostraciones -~
rricticas, eg conveniente que los respornsahles de la rromocidn
Ce las actividades del ZTaller Movil, =roanicen las visitas de
las personas o crupos de personas asistentes a este tipo de v ~
ventos, considerando si son técnicos, espresarios o pfiblico en
censral.

eeolooe




INPORME TECHICT DY 12 PARTICIPACION DEL TALLYR MOVIL DENOSTERTIVD

DT ALIYERTOS Ev 1A PEPIR DE CHECT. B S

1. GJZTIVOS.

De acuerdo al prograza propuesto para la part'~ipaciSen dal -

Taller KSvil Ge Alinmestos en la Periz de Chone, los objetd . .
vos & acplirse ercn los siguientes: Tl el e el

- Motivar 2 los agricultores y ecpresarios de la zona bacia
up racional aprovechamiento de los prodnctos agricolas,ms
diante 1z industrializacidn. T e

-

- E2CEr conocer a 16: Pecuefos Indestriales, Artesanns y A~ . -
gricultores de la zona, de los sexvicios cue presta al CX .
IGPIR en favor de estos estratos; especialnente en la pro
pocion ée proyectos de inversidm, cooo wno de los mecanis
pos para el desarrollo regional.

El cumplinmieato de estos cbjetivos, la Pecia de Chone,.
fue =1y lizitads, por suanto hubo el interes fmicanents -

del Comité Cz=pesino "El Descanso de 1oz Pomeros” , -Que: .. .

upmmnddeméewnmwnhp:uenchddmlc.' .
¥5vil Dezostrativo de Alimentos para el Gesarrollo de mn
prograua con los agricultores de la zona ds Flavio Alfaro.

Por otro lado, de parte de los asistestes a la Fexia, exis
ti5 poco interés por comocer loz procesos ds producciba de
consexvas; lizitindose finicanente a observar la operacifn
del Taller y a la adquisicidn de los productos. . -

2. COMPLIMIENTO DI PROGRAMA PROPUESTO. . e tece - memeomn -
2.1 Produccibn

2.1.1 Productos Eladorados. . ..

.0.’000




Darente el daesarrollo del;-:-o;:n:l,d-.!:lnqn. - -eom-

co=std Ge Gos etanas; la prizera solo de p:oane- e .
dﬁnéutsnzoa.jnnnyusqm"&a@ L.
tcaciopes practicas y produccita del 23 al 2¢ de . .. - -
jrlio, se elaboraroz los siguientes productos: -

18-VII-B4.

- 209 fmwséengmelaiaéepﬁnngBOg.de-
peso peto.

— Para la Sra. Meria Zptonieta de Rios, esposa del
Dr. Carlos Kios, €oordinador Geseral ée la Perixz, .
se elaborzaron 50 tarrinas de manjar ée lecks, de
un peso aproxizado de 300 g. Parz este objetivo
los interesasos pusieron la materia prima e inso
ms,ydmrn,hmmdeobnymmm;

ciones de la Planta Movil. -
20-VII-B4 .
- 251 frascos de merselada de pifia y 48 latas = . .

XS 2 de rodajas de pifia en alrfbac. -.

- Pn este dis se realizaron demostraciones prac-
ticas y se dictaron conferencias sohre los pPro
cesos de produccifp de conservas de frutas y VB
getales, a los alummos del Colegio Agroindus -~
trial 04115 Gimez, de la ciudad ds Chons, Y &
los alumnos de 1a Pacultad de Ingenierfia Indus
trial de la Universidad Técnica de Fanwbf.




2n las dmostraciones para los alumnos del Cole—
gio 0dil5m Gomes, se utiliz5 la fruta gue traje
ror los aleamos, por tal rzzdn se hlvendlﬁ 1z

~ .

perpeladx a S/. 3C,00 cadz frasco.

Z21-vIY-B4.
Bn este dSa ée actividades, se renlizzyon exseyos

pa:ahproﬂucci&ndenunehdadehsnuclasde

peragja con bapano y naranja con pzpeya.

Como restltado de las Gemostraciozes practicas
se obtuvo una produccidn de 241 £rzscos de perme-
1ada de pifia ¥ 39 frascos de mcrmelaéa de la mes-—
cle Ge paranja - banano y p2pzya.

zz.m-a‘ o .

maboacisnde1061amdenécméepi.ﬁayﬂ-
fmwsdensmda&dehmzmdewuja-pi
fia y papaya.

23-VII-84.

Elaboracidn de S7 latas de nécter de smazacuy® ¥

110 frzscos de mervelada Ge paranjz - hapano y pe

paya.
24-VIX-84.

On vista gue la mernelada que se elabord el &fa -
anterior po gelificS, se realizd 1s secoceibn de
1a misma, babiéndose reducido la produccién & 90

frascos.
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2.1.2

Del prograza e procuccidn realizado, ss obtuvo
al siguiente total Ge productos:

~ Hemmelades 907 freecos Ge 580 g.,th,.'_
~ Fodajas Ge pifa 45 iatas % 2
- hectares d. pifiz y waracuoya 163 latas EHT 2.

Materiz Prima e Insioos.
Para 1z elaboracién de los productos detallados en
el literal 2.1.1, se utilizaron las siguientes can

tidzdes Ge mz2teriz prina e irsznos.

Eateria Pri=a,

=320 tnicades de pifias adguiridas en el Kz. 10 1/2
Ge la viz Santo Dozinzo -~ Chone.

= 4V tnicdades de pifias, pronorcionadas por los & -

luznos del Colegio 0Aildn Gémez.

= 600 unidades de naranjas.

= 6 papsy=s

= 60 guineos

- Tna cebeza e guineos

- Uza cabeza ce plitanos

= 200 vnidades e raraczyf,

Insuwros,

6 cuintales de asficar

7,1 Xg. de pectina

1,33 Xg. de Acido Citrico

226,45 g. ds Sorbato.de Potasio
226,45 g. de Banzocato de Sodio
907 frascos de cristal de SO0 a’
907 tazas de plistico

211 latas blancas £° 2

ooo/occ




2.2 G2STOS REALIZRIOS. - . _ . crwe-
- Materia Prima eee- e o-. 8/ 7.215,00
- Insos - .. - .- £0.241,99
- Smi.ﬁim - LR I 4.582,@
- P.3o de xmano de cbza & §/. 600,00
diarios, con un horario de trabe- -
jo 4c 8:00 Ers. a 20:00 Bxy.. -- . .
* Una persona ¢ dias . . - 2.400,00
‘Dospu-msﬁu . . . &.000,00
* Cpa persapa par trabzjos ¥y cui- .
dado del Taller ¥5vis por € 3/2 .
dSag, y pasaje Quito-Chone-Quito. . 4.400,c0
~ Gzstos para la adecuacifip ¢al ..~
stand (elaboracibn és pancarta - -
con logotipe del CEXAPIM, pﬁ.ntado ..
ds carteles, ctc.) s e ee e 2.972,00
SOT2L: - «..-8/. 67.808,99
2.3 DESTDO DE LGS PROIOCIOS EIABORAIDS, .
namhmamamm eleborados es al

-agzlmdngwllnlpand‘m
-ncdr.‘lhdieuelpanela.ion?ord"ra&.
- 30 galones &s £ispel para el caldexo
= 15 galones &¢ kerex para el caldero
~ 23 galopes 3s gasolima parz Blazer Ge la ONTDI
- 20 galozes é&s gesolipa para caniopeta Ge cajom.

‘wuu' - L4 - oo o
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Pa!hm ..

1a venta ds los productos, e realizd a 50,00 (Cincuenta 00/100
Socres), por cada frasco de mer=alada ¥ S/. 30,00 (Treinta 007100
SuzTes), por cada lata, mmdezodnjué:pﬁamdcloIa'-E

MR N

taress. . -

(2 : Doeshcmﬂﬂad,demuvéaaimah:du;;z

3el Colegio 0Adilin Gooez, a 5/- 30,00 {(Treinta 00/100 -
m),ahfmm,pnrmmpanhdmsmciﬁnquu -
mnémnﬁmmmahsmnmunweg
ria para el procesaxziento.

Resimen de Ventas: g

- 49 fr2scos de permelada & s/. 39,00 cfn S/. 1.€70,00

-~ 764 frzscos de mermelads a s/.. 50,00 ¢/u 38.050,00
- 19 latas de rodajas de pifa,.a S/.. 30,00 c/u 570,00
-109hm6en§cw&pﬁlymia
&8/. 30,00 c/u. ——e 3.270,00
TOTAL: e e s/. 43.360,00

3. asrmsmmnmsmnmmmnmrmm

3.1 mmmnmmm

AEPECTOS RELACTOMADOS CON Lh IMPRASSSRRCSZS =0 —2=——

!MBWO@W&““?D&'

X APOYD D S e e— — o ———

nmammnmm&nmmJu,cg

pifa a czbalidad con los reguerimientos solicitados, es
to es, aguas, luz eléctrica, ¥ espacio fisico.

Igualoente, al apoyo brindado por los organizadores de
h!’e:hmdcmdomhamdﬂabu al
Convenio firmado entre el Cox=ité ds Peris y el COAPIA.

o.o/oco




‘Piem E.

3.2

3.3

Promocion del Provectn. -..

A pesar de que la participaciSn an esta Peria, se decidif
ndm&mp,hmd&mma'gvgi&-
productores de frutas, exxwesarios y/o grupos organjzados
»o existiS, 1o cual ss reflejs en la falta de perticipa -
cifn ds @stos durante el desarrollo de la Peria y solacer
£ino dal recinto el Iascansd ds 105 FKxrexos, se acercd a
solicitar inforcacifn, debido a que ellos estaban tazbien

participends en 1z Peria.

Esta falta de pronociSn del proyecto, refleja la poca ac-
tividad prococional gue realizz la Regiénal,ée FTOoYyectos

irportantes cooo €ste, con los wuzles se trata Ge motivar®

ah;mbnhm’mmuhiuplmtadﬁn
de proyectos cue aynden al desarrollo cocamel, o< uno
dehsnaﬁi.ospancapmhlm;odecbuml.

APOYO DE LA REGIONAL DE PORTOVIZIO.. -

Durants el éesarrollo del Programa,.la participaciSn del
Jefe Regional no fue muy activa y decidida, solzoante en
el aspecto de relaciones hucacas existid una mayor parti

cipacifn.

En 1o referente a la organirzaciin y preseotacion del -~
stand, este no fue muy atractivo, a pesar de qus con 1
presencia de productos alimenticios ament5s la espectati
va dal pidlico.

o.o/'-a




éaccidn y gﬂnﬂ.l!%snﬁg dedicar
ros a la orgenizacion y E&Ea"@
%E%Vggnﬂ Jefe Pegional. Ape -
sar Ge esto, '%ﬂ'fr evor.

algums cartsles ¢ Tela=tcaiorTorIos goocesos &s produc—
mﬂh.a- croewe

El tzller en czanto a su opexacifm, s dispone Ge los re-
Egggég agua y espe~
Fggh%lﬂua‘ygmﬁ

MBE _Pero, ea 1o gus se relaciona a la pro

mocisn y rotivacifn de grupos orgacizzdos si rejuiere Ge
unz sayor colabaoraciSa y esta motivaciSn dedbe hacerse con
anticipacifn y no durants el desarrollo del evento.

la venta ds los productos ¥y entrega ds material inforzati
E&o% %'Eﬁbggﬂg

s los productos, esto de alguna xzneri nos s acasionb pro-
EEE&.&DVE%’P!%.

4. COUCLOSIONES.Y EECOMPOACIDNYE...-cccaresos

|nbnovu&3-m§lulu\§nonbnﬂumuh§unm.
balidad en la furia ds Choos, dadido a que & este tipo de ¢ ~
ventos, las persomas asisten nfs com fives ds distraccin que
por encontrar programas ¢ue tapgan oriestaciones de tipo té~-
nico, 1o cual se raflelS. en al.joco inter@s demostradc 5T €O
nonnnpnnghognnumoaog.




T2 b .

.whmcﬁmnbuﬂgnlb&gulg-
T slezou. "2 gue Su costo aa Iy hAfE SRS Eoetel - -
Zel.zzron3n,  FOX OBtABR IRIODRE, !o!unElﬂ' -al.
Salie (&gﬂa?gaﬂnﬂo’u‘#
—iz: Se esta Lnnannl-g"ughnnﬂu’a
tex sxzimxcs £isicos, econdmicos y brmaros an preperar. las.
éiferestes tizos Ge connervas y vendsrlos al pGblico,.cons- .
ﬁ%gggsgéggsgg
i1=30 social, 1o coal o es competencia dal CEAFPIA. . ..

1 Taller 35vil Deonstrativo de ;gg
FITSOIOS © CIGDOS ﬁgegggt
=z Ja t&calca ds los procesos de produccifl 8 COSSeIvRS; -
sewn s frutas © vegetalas y deseas impleaentar movectos a~ a
i

croinfazirizles con ?.E.n&%ﬂuﬁumﬂwﬂmuﬁ
21 rotivn, las acciopes ds mﬂ.l&mrn&-&ua-m-!ﬂ-uﬂm..n.
mocTazes ol Taller Movil, dabem estar sacaxivaldas a-desper i
t2r el intecés ds estos grupos. - N

- ixpexizacia adquirida ¢, Chons, donds sea txabajS con 3 ... .
sranint =28 que en Karanjito,.y obtenifndoss una mejor. pro .
nocf3m, s Sndica que para futuros progra=as con el Taller .
1Z74 “azbién se Gebe contar com un nimero zimilar ds xano -

de wzifz, 1o cual cuando se trabaje con grupos organizados - ¢ -
csote €222 rrovenir de ellos. .-

En vistez Guc una parte de los productos elaborados se cbss ~
quiac s 4if»reates persopalidades ds la regiSn, donds ss ss~ -
¢f, deseriollendo el prograna, seria copvanients qus an futn-
z=% accicace, las mermaladan sean envasalas au frascos A -

chﬂu.ggsrnngsa‘glﬂggﬁ

nta envaszpdo.




CNCLUSIONES ¥ REQOMEDACIONES A 10S RESULTADOS DE 10S AXALISIS

2E LAS CORSERVAS DE PISA, ELRSCRATAS DURRNTE FIL PROGRAMA DE DE-

KISTRACICSES FTrACTICAS DEL TALLET H-L‘\'II. DE ALDIERTOS EN B.CRE-

05 NETAISTIO, DI 25 AL 29 DE JURIO DE 1984.

30 Ge Julio de 1984.

fecha de Anllisis
Padajas de Pifia en Almfhar.

Producto

1. De acuerdo a los resultados obtenidos, se estima gque hubo uas
percids Ge 10t entre el pesdo de fruta medida al sonento de en
vesar v el peso escurrido medido luego de 1 mes.

Coz la finalidad de obtener un peso escurrido de 315 c., ecui
valente al 55% respecto al peso neto, el peso redido en la la
udabemchSOy.,mndommuMquchm
trecifn final del arficar en el producto cuandc llegve al punto de
ecuilidrio seri alrededor del 208%.

2. Czsi todas las lztas analizadas, indicarom un vacfo bajo del
necesario cue es entre 6 y 10; 1o cual se supone es debido al
tiempo transcurrido desde la salida de las latas del exhauster
kasta el sellado y luego al avtoclavado. Este problexma se eli
rinaria cuando se tenga a mis personas trabajando en esta par-
te Gel proceso, de manera gue ¢l sellado de las latas se reali
ce imediatamente luego de salir del exhauster.

3. El color, tante del zlxShar como de la fruta, especialmente de
esta ultina.mmyobscm 1o cual se deberia a cue la fru
+a ebsorvid la pelaza del aziicar obscura cue se utilizd para -
ia preparacidn del alxfhar. .

4. Se pota una diferencia bien marcada entre las rodajas envasadas
en las latas blancas y las envasadas en latas lagueadas, siendo
=3s obscuras las Gltizas, razbn por la cual se recomienda para
el futuro no utilizar latas lagueadas para envasar rodajas de -
pirs.

S. La adiciSn de 8cido citrico al almfbar, en una concentracibno de
1.25%, afectd en forma negativa en el sabor del producto final.

L1a relacibn *bBrix / Acidez, estf alrededor ds 25, 1a misma que
no es muy aceptable por parte del consumidor.

En otra ocasibn (producto del 23-11-84) , esta relacifn estaba

For el valor ds 82, y el sabor dsl producto final erm muy agra-
éable.

-ao/ooo




Pacina 2. -

Generalpente, la relacidn °Brix / Rcicez , reguerida es de 50;
por tal motivo, ex el futuro se debe usar el alribar sin la a-
¢ici5n Ge &cido citrico, salvo er los casos donde la acidez de
frute se: muy baja. PBn conseceencia, es inportante medir la
aciSez ée l& fruta , ¥ en base 2 un balance de mzteriales para
2cide cftrico, tratar de llesar a ur velor de acidez Ge 0,4 en
el rrocucto final.

Tanto las rodajas envasadas en litas blancas cono sn las latas
lszueadas, tenian un aroma no tan agradable, siendo més pronun-
ciadd en los dltimos. Ia Ginica explicacitn cve se puede dar ,
es la influencia del aroza de la melzza Gel ariicar obscura cue
se vtilizd para la preparacion del alxibar.

E) estads de las latas era bastarnte buena.

E! p3 Gel producto mos indica cue realmente la conservz es muy
aciéa. E1 valor obtenido estf em 3,2 y 3,4, 1o cual no es re-
cooendable para productos en almibar, ya cue debs estar entre
3,83?‘,00.'

Fi zE no se puede considerar como un buer indicador, porcue la
corelacidn entre acider y pH no es lineal.

SRODUCTO: Mermelada de Pifia. o....... . ¢ e e

1.

Brn las perpeladas tacbiém se debe bajar la acidez, de manera -
cue obtengamos unz relacidn ®Brix / Acidez entre 80 v 100.

En este caso, también serd necesario medir la acidez de la pul
P2 cue se va a utilirar en la elaboracidn ée la mermelada, 2 -
fin de poder deterxzinar la cantidad de Bcido citrico a afadir-

Seri necesario tomar en cuenta el tiesoo de coccidn, por ser -
este un factor inportante, por cuanto con un mayor tiempo de coc
ciéns la mermelada gue se obtendri seri obscura.

JC/mdez.




IETORME TEONICO DEL PROGEAMA DE DEMOSTFICILGES IFACTICAS DE 1DS

PROCESOS DE FPRODOSCION DE CONSERVAS IDF FRUTAS, DECARPOLIAD0 EE

il CTUSAT DE SZNTC DOMINGO DE LOE COLORINCS. o Ce

v -
- - -

1. RTEIDINTIS.

Como consecuenciz de las actividades desarrolladas coa el Ta-
ller M5vil de Alimentoz en la Peria de Chone, entre el 18 y
el 25 de Julio de 1984, se despierta sl interés por parte Gel
Conité Cazpesino "El Descanso de los Fomeros® , de la Parro -
cuia Flavio Alfaro, quienes manifiestar el desed de contar ‘-
con la presencia del Taller para el desarrolio de un programa
de dezostraciones pricticas @s los procesos ée producciSn ade
conservas de frutas, con los Agricultores de la rona.

Con la finalidad de coordinar y promocionar las actividades -
del Taller MOvil y determinar el sitio y la fecha para el de-
sarrollo del programa de demostraciopes, viajan a Santo Domin
goyn:ecizmutnuncbmao..losﬁc:ieosm. Angela -
Pazeific e Ing. Bolfvar Camo. -..... .- .

De este manera, se fijaron las fechas 5, €6 y 7 de septiexbre
de 1584 en la Hacienda Evans, ubicada en el Xa. 18 de 1la Via -
Santo Domingo - Chope. .. e e .

Aderds, promocionaron el programa del Taller entre los Pegue
fos Industrizles de Santeo Doxingo, SEOPI, UDRI, la Divisibn
de Agroindustrias , del MAG y piiblico en general.

2. ACTIVIDADES DESARROLIADAS. . . . e e e .
5~IX-84. El trabajo en Santo Domingo se inici8 primero con
las visitas a la Chsars de Pequefios Industriales nf
cleo Cantomal y & la Regiopal dal MAC, a £in de reiterarles

una vez mis la gmvitacibn a que participen en las demostracio

.co/o--




nes pricticas el Tallexr Movil de Alimertos. -

.e -

> continuaciSu, con ia colaboracion ‘(gel Chofer del SSCAP de San
to Dominzo, se trasiadaron los vehiculos hasta la Raciensa z -
vens, ubicads en el Fn. 16 de la via a Chone.

Uua ves en este sitio se trati de mantener una entrevista con -

el Selor Eenry EZvans, con la fimalidad de conocer el sitio exac ,
£o en el cual podiamos instalar el Taller M5vil, pero e vista |
éeqaeuémnmbamlospermsdelmdermm ’

ros retiraros del lugar a las 20:00 Hrs.

6-IX-84. Cop la finalidad de instalar el Taller e iniciar lo
mis pronto posible en el progrezza de demostiraciones
pricticas, llegamos a la Hacienda Bvans a las 6:00 Hrs.; pero
luego de conocer los dos posibles sitios destinados para inmsta
lar la Elanta MSvil, v en vista de que en uno existia agua pe-
ro mo luz trifisica de 220 V. v en el otro por el contrario ,
tenfaos energia eléctrica de 220 V., pero no agua, decidimos
retornar a Santo Domingo de los Colorados, y desarrollar el pro

craaa en las instalaciones del SECAP. .

En el trayecto de retornmo, el furgbn sufriS un desperfecto mecd
nico, roxpiéndose un sopofte en £l mecanismo de acelerador, por
t2l ootivo, llegaros & Sarto Ioxmingo a las 13:00 Hrs.

De irrediato, se procedid a poner ep funcionpaniento el caldero
de vapor, el mismo que 4if sintomas de pal funcionamiento en
el cuexador de cocbustible, debido a un error en la conexidn
a la red piblica; problema que fue solucionado con la colabo~
racién de un técnico electricista del SECAP.







~ 30 lases NS 2 de Rodzias Ge Pifa.

Del procraze ée produccifr rezlizasds, se obtuvo el sicuiente

tctal de profuctos:
- Mermeladas, 155 frascos de 5B0 g. c/u.
- liectar de Maracuvi 120 laias E® 2.

- 7odeas de pija, 30 latas K? 2.

MOTTIA PPIMA E INSUMOS. .. - .

Tarz 1z elaboracibn de los productos detallados en el niu=eral
anterior, la materia prima fue donada por el Sefor HBeaxy E -
vans, propietario de la Eacienda Bvans, ubicada en el Km. 18
es 1z via a Cicne. Estas frutas fueron las siguientes:

- 500 unidades de maracuyd ..
- 30 unidades Ge pifia criolla

= 70 unicades de pifia de la variedad cayena lisa.

ISUMDS. cee -

Farz el desarrollo del programa es Santo Domingo de los Colora-

éos, se adcuirid 3 guintales de azficar y del stock existente |,
se utilizaron los siguientes insurmos: v

'Pcltixmz‘l,13xg.. .. .
- Acido Clitrico : 340 g. .
Sorbato de Potasio : 37,50 g.. -
Benzoato de Sodio : 37,50 g.
sascos ds Cristal de 500 n’ s 158
Tapas pléstizas : 155

tas Blancas X% 2 : 150

ca./ooo



~ Z canecas de 5 ¢l. de Ferex B
- 12 valores extra pava vehiculo Dxrerto ONUDI ¥ Tecnicos

GAETOS . - ... -
- Insumos N . . s/. 1C.052,51
- zu=inistros ) . 545,00

- Invitaczidn 2 los Acricultores a
carticipar en las demostraciones

a traves ce la radio. 590,00
- Dtros ixprevistos. 625,00
TOTAL: . s/. 11.722,51

LSSTING DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS. e

De acuerdo al Memorindo W% 2249, autorizado por el Econczista
Héstor Contrezas, Director Ejecutivo (E), los rroductos elabo
rados fueron distribufdos cratuitamernte 2 los Agricultores y
Funcionarios de las Entidades cue asistieron a las demostra -
ciones de acuerdo al sigu’ente detalle:

B R x
- Delegacidn del MAG 18 Y 10
« Sefior lLienry Evans .. 24 12 24
- hzricultores del Recinto E1 .
Descanso ds los Roneros. .- - © 24
~ Delezado dal UDRI 2 2 1
~Delegacifn del SEDRI _ . 4 2 1
- Director (E) del SECAP Sto.
Domingo. 2 ) 2

oo-/co-



¥acica €.

I
(3]
"

rofescres vy Personzl Admi-

mistrztive SECHF Sto. Dominme. &0 - & - .. @
-~ Paoriodizte de Racio Festival z - 2
- Guardisr del SECRP 2 - 2
- 10 Xlumnos del SECAP gue ayu—
ézror a presarar rateria pri-
B, 20 - -
TToTEL: 80 36 75
K ¢ Niccar 3e Maracuya
I. = rodztac de Pisa
M = Maroazladas,
PLSTMER.
PRODUCTO CRIZIDAD
FRODICID2 OSSEUIADA SOBTANTE
- MNezmelads de s5r. 75 F. 80 P.
pifizc.
-~ lectar de ¥ara~ 120 L. B0 L. 40 L.
cavk.
? : Trasoos de 580 g.

L : Llata BT 2.

6. 1 8IUSI0HES Y PECOMENDACIONES.

- Se cumplid con los objetivos planthdos, en el PIOSTANS PATA

..7/...




Santo Doxingo, per cuanto asistis la delegacido del Comitée
Cazopesino Tl Descanso e los Fozeros de la Parroquia Eloy
Alfero, cue erz lz pecte nis interesads ern este tipo&e ae .
mostraciones rricticrs de l.os procesos ce prodoceidn de - o

cornsevas.

Este crapo campesino, derostrt su gran interés por la iople
pentaciér de una pegueiz agroirdustria en la zona del Jes -
canso ée los Fomeros, por cuantd segin ranifiestan es una ~
sona rica er producciSn de uma cran variedad de frutas, co-

>, pifa, citricos, etc.

Por esta razdn, van a enviar upa solicitud, a fin de que el
C=XAPIA realice un:diagnSstico de produccidut acricola vy en
hase a ellc ver la factibilidad o no del Provecto.

- De igual manera, demostraron su interés por llevar adelante
projrzses de dexostraciones pricticas y motivar » los azri-
ctltores ée las Tespectivas zonas donde cada una de las Ins
tituciones como el MAG, UDRI y SEDRI tienen sus planes de -
trzbajo establecidos. S

Con este objetivo, estas Instituciones vat a realizar los -
contactos respectivos con el CZIAPIA a fin de coordinar.las

acciones futuras a desarrollecse.

ELIEORADO POR: s -
Ing. Yoram levtov Incl José Caiza Ing. Pabilin Chico :

EXPERTO ALIMEKNTOS PHOMOTOR INDUSTEIAL PROMOTOR INDUSTRIAL

Ing. Bolivar Cano ..
PEOMOTOR INDUSTRIAL. - .

Yi~JC-PCR-BC/mderx. -




TIPORME TBONICO DE LA TARTICIPACION DEL TALLER MOVIL DEMISTRATIVO

mnnmsmnmnmmamcmmm..

DL AL i & A s e —_—_,—_—,—_—,—,———

1. OBJETIVOS. e e

1os principales objetivos a cumplirse cor la p;:ticip-ciai del
waller M5vil de Alinentos en la Feria cel Baneno en la ciuvdad -
Ge Bachalz, fueron los ciguientes: . .

-lbtin:aloshgtiwltomyhpreurio-dchmhnchu
x_ac:lonal aprovechaniento de los producros agricolas, mediante
la industrializacidr.

- Hacer conocer a los Fedsuefios Industriales, Artesanos Yy Agri-
cultores de 1a zona de los servicios cue presta el CZNAPIA -
en favor de astos estratos, especialmente en la pzopciSn de
proyectos de inversiSn como uno de los mecanismos para el de
sarrollo regional. -

El cuzplimiento de estos objetivos, en la Feria del Banano en
la civdad de Machala fue bastante satisfactoris por cuanto hu-
bo interés por parte de varias parsonas como agricultores y pe
queiios industriales de la zopa. .- . ce- '

ndexis, se cuxplid eon otro cbjetivo importante como es la ca-
pacitacidn, ya que los dias 20 y 21 de Septiemdbre se dictaron
dos conferencias, score la deshidrataciSp de productos frutico
las y tratamiento térmico para la conservacifn de Alimentos, ok
teniéndose una buena asistencia de pegueiios industriales, produc
tores de banano, personas que trabajar en el &rea de alimen -
tos y estudiantes del Colegic Técnico WE, y de l1a Dniversidad
Técnica de Yachala.

Los dfas 20, 21 y 22 de septiezbre para 50 alummos ds los Cursos
Cuarto, Quinto y Sexto dsl Colegio Técnico an Alimentos UNE de
Machala, se dictaron conferencias y se realizaron pricticas en
grupos de 15 alimnos en el Taller MGvil. Actividades similares
se desarrollaron los dfas 23, 24 y 25 de septiembre cop 7 alum-
vcoeloos




nos del Sexto Curso de la Pacultad de Clenciaz Quinicas, espe-
cislidas Tuimica §atistrial de la Oriversifad Técnica de Macha
ia. ' ’ . ’

2. CoUPLIMNIINTC DES, PROGEAMA PROFCESTC. . S .-

2.1 2ctividades Cumlidas. - e e e e

instalacidn ez el lugar de la Peria,de los vehfculos del
maller M5vil. adecuacidn de los servicios (luz, agua .,
comdustible) y pruebas de funcionaziento del caldero Yy
de todos 1os ecuipos ée procesamiento.

20-IX-84.

cictado de conferencias y practicas con dos grupos de 15
alumnos del Colegio Técnico UNE. . Se elaboraron 113 fras-
cos de mermelada de pina, peso peto aproximado de 290 -~

9-

A las 19:00 Hrs. en la Sala de Conferencias de la Regio-
nal Machala se dictS la conferencia scbre "La Deshidrata
cién &e prodgctos frutihorticolas®, a la que asistieron
pecueias industriales, productores de banano, y estudian
tes de Colegios y de la Universidad.

21'1"8‘- -
2 las 10:00 Ers. se dictd la Conferencia sobre *E1 Trata-

riento Térmico para la Conservacibn de Alimentos® a2 1ls que
asisti8 el mismo suditorio del dia anterioz.

--o/cc.
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Pazina 3. . ewaceees

Dictado de conferencias y practicas con otro grupo de a-
lonos del Colecio Técnico Ge INE. Ia produccidn del é&ia
fue Ge 111 £r2scos Ge 580 g. ¥ 122 f3yarcos ée_2§0’\.§‘.""dg mer

melada Ge pifia y 4€ latas XY 2 de I:’ectnde Maracuys. _—

- - N "

Este ¢%a fue la inauguracidn de la Feria, razdn por la cual
€l Sefior Ministro de Agricultura Dr. Marcell Laniado, el -
Sr. Frefecto de E1 Oro, Alcalde de Machala, altos Jefes Mi- ’
litares y un2 mmerosa cogitiva visitaron las instalacio -
nes del Taller Movil.

=d-IZ-54. -

Conferencias vy pricticas con el Qltimo crupo de alumos del
CGolecio Tézmico UKE. Este dia se elaboraron 43 latae KT 2

Ge Ro2~.jas de Pifa en Almibar, 66 frascos Ge 580 g. Ge mer-
melada de pifia, 120 frascos de 290 g. v 9 frascos de 580 g.
de merdelada de la mezcla de nmaranja - banano.

Atencidn al piblico asistene a 1la feria.
23-X-84. - .

Conferencias y pricticas con los alumnos del Sexto Curso -
de 1a Facultaé de Ciencias Quiricas de la Universidad Tés-
nica de Machala. Se elaboraron 115 frascos de 580 g. y 48
Zrascos de 290 g. ds mermelada de pifia.

AtenciSp al piblico asistents, entrevista con el Ing. Alex
hrgiiello persons interesada en sste tipo de industrias e -
informaciSn tacnica sobre deshidratacion de banano..

Menls, se concedieron entrevistas a la prenss hablada y es
crita de Yachala. ’

.-o/oco




Picina 4. . -

26-IX-B4. : .

Sl

Pricticas cor les alummos de la G2: elaboracibn de 284 .

fzascos Ge 580 g. y 139 frascos de 290 g. de mermelada -
Ge pils .

AtenciSe al pidlico asistente a la feria; entrevista con
el Sefior Kléber Romero, Gerente Generzal DIMESA, distri -
buidjeore de productos de consumo masivo., guien esti inte
resado ex la instalacidSn de una peguefa industria para -
Trocesaniento Ge frutas y vegetales.

conhfinalidnddcqundiuufommenIupm_e_
tas se le indicaron las respectivas formulaciones para 'h
elaboracifn de nerseladas; adeniis se le proporciond la im
formacibn necesaria para que gestione la asesoria del CE
HAPIA para la elaboraciSn v pussta en marcha ddl proyec-
to. .-

Al pr. Jorge Astudillo profesor de Tecnologa de Alimen -
tos del Colegio Técnico de Tenguel, se le proporciond 1la
informaciSn tecnica necesaria sobre los procesos de pro-
duccidn que se realizan en el Taller Movil, asf como tam
bién sobre el funcionamiento dsl caldexo y el anflisis -

de aguas.
zs'n-“ »

Précticas con los alumnos de 1a Universidad Técnica ds ¥a
chala, elaloracifn de 40 latas K2 2 de Kéctar ds Toronia.

Conferencias y dsmostraciones prScticas a los alumnos dasl
Culegio Técnico de Alimentos &e Tenguel, ¢ Instituto Su -
pecior Yanuel Encalada ds Pagua.

o.o/o.-




Pagina S.

2.2

26-T=-B4.

el

Lirpiezz y arreclos del Taller ¥ivil v gla.!nnt':i.f_mu-d'e. In -

ventz=io de los insuzos sobrantes. T ee

Del programa de produccifn realizado, se obtuvo el siguien
te total de productos:

vermeiadas : * 585 frascos de 580 c.
* 543 frascos de 29C G.

Kéctar de Maracuyd , 46 latas K 2.
- Rodajas de Pifias, 43 latas K° 2.
Nectar de Torom’a, 40 latas K 2.

uateria Prima e Insumos. .. . . . --- - eececeecs

pzra 1a elaboracién de los productos detallados en el 1i-
teral anterior, se utilizaron las siguientes cantidades -
de materias primas e insumos.

Kateria Prima.

- 100 unidades de pifas proporcionadas por los aluzmos -
el Colegio Tecnico UNE.
- 200 unidades de pifas adquiridas por el CENAPIR.
- Pgputas obsequiadas por el MAG - El Oro.
* 402 unidades de naranja.
¢ 108 unidades 4s bananocs.
* 200 unidades de toronja.
¢ 233 unidades de maracuyf.

aa-/c‘oa




Pagina €.

Insunos.

- € cuintales Ce azicar. T
- 5,7 Kg. Pectinma. . . -
3,7 K5. Acicéo Citrico.

- 233,2 g. Sorbato de Potasio. - .
- 233,2 g. Benzoato de Sodio.

- 585 frascos de cristal de 500 ﬂa.

- 58% tapas crandes.

- 543 frascos de cristal de 250 &3.

- 543 tapas pecuefias.

-~ 131 latas Dlancas R° 2.

- 1.260 etiguetas.

- 25 gaionss de Kerex para el caldero.

.3 Gastoc Fealizades.

- Fateziz Prime (frutas) s/. 4.700,00
- Insumos (aziicar, Pectina, etec.) 43.433,51
- Suministros (Kerex) . 409,00

- Pago de mano de obra a S/. 40C,do dia-
rios, cop un horzrio de trabajo de 10:00
Hrs. a 20:00 2rs., 2 personas por 3 dlas. 2.400,00

TOTAL: s/. 50.933,51

TN

2.4 Destino de los Productos Llaborados.

£l resiimen del destino de los productos elaborados, es el
siquients:




2l .si~uiente éetalle:
Vaer-eialas. .
- 72 frascos de 250 c=> a §/. 35,00 c/u (*) = S/. 2.520,00

-12C fr2csoos ée 250 &3 2 &/. 43,00 c/c - 4.800,00
=426 frasscs e 500 ¢:n3 e S/. 80,00 c/u = 2 5.68C,00

(*) Se vendieron a S/. 35,70 c/frasco. dedbido a gue ‘eran mer

relagas e la mezcla racanja - banano, cuya materia prima
fre dbsecuiada por el MA3, El1 resto de merneladas se lo
hizo 2 §/. 40,00 y S/. 6J,00 poz ser de pifa, materiz -
prima comprada por el CEAPIAX. - - -

Kéctar de Maracuvi. .

- 13 latas Nt 2 a 8/. 30,00 ¢/u = §/ 390,00

TOTNL VZTRS: $/ 32,390 (7reinta y tres mil trescientos noven

ta 00/100 Sucses).

.../.

FRODICIC CAETIDLD -
SPOOUSInE YIXDIDE (1) GBSTITIADR  2)  ROTA,MAL
.- L e STLI2DN -
wermelader Se 5% ==3 543 P. 182 r. 251 F. -
Xerzeladas ce 592 u:3 585 r. 428 ?. 151 F. € F.
Fectar de Maracuvi 48 1. 13 1. kI A 2 L.
Rodejas ce Pifia 431 - &2 1. 1.,
Juzo ée Tuirsmja 40 L. - 36 L. £ L.
¥ : Frascos -
L: Iatas -
4} Lz vent: .= los productos elaborados, se realizd de avuerdo
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Estz su=2 de dinero fue entregads a la DirecciSn hd=inistre-
tiva-Financiera, peliante Mexorindo KT 2540 del 28 de Sentien

L
rre dc (SBA. i
s

e

RNOTN: as yodajas de g;ﬁa g el juoe de tnmja no se ver-
dieron, dedid 2l poco interés denostrado hacia es-
*os productos.

2) : Dentro de la cantidad de los productos elaborados ob
secuiados, tenemss el siguiente detalle:

== vieza gue los a2lumos del Colecic Técrico UNE de la civ-
¢al de Hachala, proporciomaron 100 pifias, adcuiridas a ra -
=5n ée S/. 30,00 c/u y colaboraron durants las demostracio-
pes pricticas del 2C al 22 de septienbre, se les ertrecd 8
frascos d:=250c:3 + & latas K2 2 de Rodajas de Pifa, y € -
atac Nt 2 de Kectar de Maracuya.

(%)

el 21 al 25 de septiembre, co- '3 respectiva coordinaciés
£z la Recional de Machala, se obseguiaron les siguientes -

cantidades:

® 267 frascos de merrelada de 250 az3
* 151 Zzascos de =ermelada de 50C cn’
s 27 latas de Nectar de Maracayd

¢ 36 latas de Fodajas de Pifa

3€ latas de Juzo de Toromja.

Zstos obsecuios se realizaron-» las diferantes actoridades
Zel 4G, tanto de la latriz como de¢ la Regional (Ministxo

‘Ze hgricultura, Cuerpc de Asesores, cte.), del Consejo Pro
vincial de E1 Oro, Alcaldia de Machala, Parsonal de la Di-
geccibe del Turismo del Litoral, ropresentantes ds la pren

-a-/u-o
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sa escrita y hablada, autoridades de los Qifersntes Cole -

cios ce Educacidz Kelia v Superior de 1a Pxovlnd.a, alux -

nos de la FacurltaZ de Q(uimica Induscrial de 1a m.ive:siéaﬂ
- Té-nica de Hachala, alo:a\.ard;a.wasvdmm cue .

colaboraron de unz minera efect

tiva en la instalacibn }' ade

cuacidn de ios vehiculos del Taller MOvil de Xlimentos, ez

el locel dela Peria.

—6fns=osdenemehdaée500a:3
- 7 iatas mal selladas (2 de Kécrar de maracuyid, 1 Ge joéa-
jas de Pifia y 4 de Jogo de Toronja) ., fueron desechadas.

[ TOtoSs.

FESCMER. .o eme

PRODUCIDA VERDIDA

(13 STLSADA (
smelada de 250 =:3 543 r. 192 F. {2 351 F. -
Mermelade Ge 500 u=3 585 r. 428 F. 151 r. € F.
Kéctar de Yaracuvi 48 L. 13 L. 33 L. 2 L.
Rodajas de rifia 43 L. - 42 L. 1
Jugo de Toror.ja 40 L. - 36 L. 4 L.
- . P: TFrascos L: Latas

(1) : 1Incluida la cantidad entregada al Colegio DNE.
{2) : De esta cantidad 72 frascos fueron vendidos a §/. 35,00 por

razdn antes anotada.

-oo/ao-
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3. ASTESTOS ESLACIONADOS COS LA ORGANIZACION DEL PROGRAMA.

A e A e e e e e e .

3.1

3.2

3.3

Aspectns relacionades ooz 12 ixfraecrructurza del local'y . *

anpoyo Ge los organizadores de la Peria. '. L - -
El local destinado para la instalacidn del Tzller, una vez
solucionado el problema de suxinistvo del agua, cuolfa a
cabalidad con el resto des rejuericientos solicitalos, esto

es lus eléctrica trifisica y espacio figico.

De igual manera, el apoyo brinfacd por los oruanizadores -
(e la Feriz ayuGd para el buer desarrollo del progzama Ge

Gemostraciones practicas previsto.
Promocidc Gel Proyecto.

1a acrlia promocidn realizada en los medios de difusion -
Lablaéa y escrita de Machala (Ver hnexo Kt 1), dio como re
sultado el eran interés demostrado por los Pecuedos In -
dustriales, Agricultores y Estuliantes al asistir a las -
conferencias dictadas, asf como & las demostraciones pric
ticas ée los procesos de produccidn, utilizando el Taller
}Bvil y por la irstalacifp de pecuefias industrias parz -
procesar frutzs que se cultivan en la zona.

Adezas, los Agricultores de la zona de Pifias, manifestaron
su interées de contar con la presencia del Taller Movil para
la &poca de produccidn de mango.

Apoyo ds la Regional de Machala.

Durante el desarrollo del Programa, la participacién de la
Fegional de Machala fus muy activa y decidida, es as{ como
a través de las gestiones realizadas por la oficima regio-
nal, el MAG, dond la cantidad necesaria de naranjas, mara-

ceelene ;
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cuyZ, basando y toronjas para el procesamiento en el Taller.
hiexis, el Znusorcio Asroindustrial del Pacifico "CAPACTE"

oxtuve l2 donacidn e 10 cajas Ge latas lacuealas R! 4 ¥.

L]

Dresrans una mécuinz manual para lz elaboracidr ée Roda-

- e . -

[ J
[«])

&

e Pifa

Vode

Las gestiones Ge la Oficina Rerional, se reflejaron tarbién
en el gran interés deswstrado por la prensa tanto hablada
cono escrita, por realizar reoportajes sobre el Taller !Svil.

Toias estas actividades de promocidn, ::ortﬂbuyexon rara el
éxito alcancado en la Feria por el Taller M5vil, obteniénéo

se el Prizer Premio dentyo de la Exposicidn Artesanal.

4. CONCIUSICITS Y RECOVZNDACIONES.

- Los objetivcs planteados tanto enel campo de promocidn de pro-
yectos agroindustrizies y de capacitacion se cumplierorn a caba
lidad.

- Seria deseable que para futuras activicades con el Taller !5-
vil, ta=biér se realicer este tipo ée promociSn como en Macha
la.

- E1 mé+oéo de cemsstraciones practicas reirlizalas con la par -
ticipacidn Eirecta de los alumnos tanto del Colegio Técmico -
UsT y 6e 12 Urniversidad Técnica de rachala, bajo la direccidn
ée los Técnicos del CERAPIA, fue ruy existosa, ya cue de esta
forma se instrufan de una ranera practica en la elaboracidn -

de conservas de frutas.

coefecee




- 7a peidi=-acion de frascos de 25T o=

, para envasar mernela-

éas, vesaltd may prictico desfe el runto de vista de eladora

cidz de puessives porz oiseguio.
Y
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IECORME TEORICC O LA VISITH 2 LY DMTPRISN "IRICCT0S LACTEOS

CZIMBORRZO S.E.N. PROLRC.

L.!-.':.CEDZ!'.LS. . . "ma: e
. e

Atendiendd a la solicitul Ge hsistenciz Técnica, enviadz-a la

Fegional ce Riokamba por el Seio; Jorge ldoez N., Gerente In-
terino de PROLAC, meliante Of. RI O77-FilH/84 cdel 20 de junio
de 1984, realiramos dos visitas a la Planta, la primera el 8
y la segunda el 17 de agosto del &fio en curso. Durante estos
éias de trabzjo procedinos a tomar conociciento sobre la si -
tuacidén de la Eopresa, en forma global. Pero considerandio G-
nicamente los caupcs gue a nosotros nos compete como técnicos
en la rana de alimentss, el precente informe se referird tni-

cacente a las ireas de caricter técnico.

El primero sobre el proceso de produccidz y la éiversificacibn

€e los Productos Licteos, y el secunGo sobre la eveluacidn téc

nica de g=éa una de las macuinarias existentes.

Gz RALIDIDLS DE Lh PLARTA.

2.1 Capaciézd v proéductos cue elzbors la Plante.

La capacidad instalada de la planta es .de 5.000 litros -
por hora. Pero al revisar los cat2logos respectivos se -
encontr® que el cuello de botella es el ccuipo Ge jas -
teurizacidn, cuya capacidad es de 5.000 litros por hora.

Durante las horas de operacidn ds la rlanta se observd -
que en la realidad se estaba procesando a una velocidad -
de 4.000 litros / hora sin ninguna dificultad, y nos pa-
rece que es factible tradbajar a velocidad de 5.000 litros
hora sin ningGn problema.

ceefeon
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Todos los servicios son calculados parza meyores capacida-

Ces y tienen un buen funcionariento. . e

=

En el flujo normal de produccibn, es decir a ¢0.000 itros =
dizrios, la parte que puede presentar problema es la  del

envasado; donde existen Gos envasadoras en fundas de po -
lietileno con una czpacidad conjunta de 3.000 fundas/hora

y una envasadora pzra envases de cartSn, sobre la cual <z le
plantz no existe, ni el catilogo ni informacidn técnica al

guna; por tal motivo recurrizmos a las oficinqs ée la Casa -
Coxzercisl proveedora de la micuina, obteniendo lz informa -.

cién cue la capacidad es de 1.709 cartones de un litro/ho -

ra.

Pari solucionar este inconveniente en el envasado, se pue -
de utilizar los tangues de almacenaxziento existentes, de
maner& cue la leche pasteurizada se almacene en ellos ¥y ern
el caso gue durante las B horas no se logre envasar en su
totalidad, se utilice horas de trabajo adicionales.

Actualmente la planta estf procesando entre £.000 y 5.000 -

lityos de leche diarios, produciendo bésicamente leche en -
fundas de polietilenc de 1 litro, es decir se estf trabajan
éo entre el 108 y el 13% de su capacidad instalada, cuve es
de 40.000 litros de leche diarios.

afin trabajando en este nivel bajo de produccibn, la empress,
tiene dificultades en la comercializaciSn de la leche proce-
sada; viéndose obligados a elaborar quesos, para los que tan
poco se tiene un nercado seguro, pero es un producto que pue
de ser almacenado por un tiexmpo mfis largo que la leche, con-
siguiendo de esta manexra salvar alguna cantidad de producto
gue no se logre vﬁndu:.

oao/cao
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L& creaz gue E€ obtiene er el proceso ée descreaado, la

venden éirectzzente con un contenido 21to de craea-de. -

-=- v
1T

60%.

Seobservsq\whlechecmdaqne se recibe de 1o ProveL .
Gores €S exageradamente sucia, lo cual es sy preacupante

por el £1to contenido de varias izpurezas (incluida tie -

rrs, un agente BUY contazinante) , Jue afectan & 18 calidéac

Ge 1a leche. Esta anomelia se detectd en la 2ltd acidex,

jo cuzl indica que 15 leche se enc;:en:.va ‘en un estado ini-

=ial de fermentacidn.

Aunque 2- popento son POcos 1os proveeiores Ge leche cIv~
aa, creemos que €n el futuro se puecen {incresentar, ya que

los precios que se pagan son bastante atractivos.

1a planta se encuentra ubicada en & edificio, exclusive -
mepte diseiado para procesaxziento e productos 1fcteos 5 =
con suficiente espacio ¥ separadas 128 Areas de recepcidn,

procesaniento, envasado Y alzacenado.

para 12 pacuinarie ¥ ecueipo avriliar, se dispone Ee otro e

aificio, independiente del principal.

El &rea de procesazieato estf cubierta con un paterizl re~
sistente 2 12 accidn de Acidos ¥ 105 pasedec estén cubier- -
tas con azulejos- £l sistema &¢ {1iainacidn en 1os dos e~

aificios es mwY bueno.




=: las operaciones de recepcidn de leche cril: y entrega

} producte rrocesado, la rlanta cuenta cop ©ht rava, la

sz que fecilita enormexente la ejecucibn Ge €stds omere

L D -

Unes. - . L SR

5 1a red de Grezmaje Ge las aguas, cooprendido entre el E-
: za del procesamiento y el de envasado, 8 conveniente rea

_izar una buena limpieza. ,

= ceneral, el mantenimiento éel edificio es bueno; tarn s5
.o seria recomendable efectuar un pintado generzl de las -

areGes y puertas; estos ultinos con pintura anticorrosiva.

=31 anplio espacio existente, no significz nirgin inwonve -
- ente cuando en el futuro se desee increzentar la produc-
-ién Ge leche pasteurizada o la elzboracidn Ge productos -

Zerivados de le leche.

2 Truipo y Macuinaria.

iz planta se encuentra equipada con macuinarias de proce
saziento y auxiliar de primera calidad, los =isoos cue 2 -
pesar de llevar nis de 9 afios funcionando, se encuentrar -

en perfecto estado.

Una cvaluacidn técnica de toda 1la racuinaria, la detalla
mos en el literal N2 3 del presents informe.

Servicios.

»

Todos los eervicios auxiliares se encuentran instalados en
un edificio independiente, cue estin conectados mediante -

-o-/-oo
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un pasillo, bajo el cual estin instzlades las tuberfas -
tanto Ge acua fria como de vapor. - R

LA - .
.- R . . -
- = > .
2. . . -

La planta cuenta con ur caléero, ejuipado con un sistema
Ge tratamiento Ge agua, precalentacor de agua y caSierias
para el condensado que no se Yo utiliza.

AdesSs, existe un sistena para la preparacion ée aguz he-
lada z base a azonfaco, y gue es utilizado para erfriar -
ios tancues de 2lpacenarierto, el pasteurizador y . cuar
to de zluacenamiento del producto terminado. :

Todo este sistema, se complementa con 3 compresores de ai

re y un sistema de enfriaziento a base de freon.

Todk s los sistemas tiener la capacidad suvficiente para sa
tisfacer los requeririestos en caso gue la planta llegue

a funcionar en su mazima capacidad.

3. EVALUACION TECNICA DE Lk VACUINERIA.

3.1

Linea e Receocidn.

- Una bomba centrifuca portitil de acero svave de 1 BP ,
debe ser cazbiadz por unz sizilar, pero de acero inoxi-
éable

- Balanza de recepcidn de lechs FAASCH Silkeborg, de 500
¥g. de capacidad y 500 ¢. ée sensibilidad, con impreso-
ra integrada que no funciona.

.oo/o-'




El ezuipo es ruy bueno, serfa conveniente rezlirzar un pin-
. tado ée 12 mismz y, usar una malla de acero izaxidible cis

fina ée lz gue actualrente existe'Ge. 2 ==. de c‘.tﬁe&o Ge:

los orificies , de mznera cue se evite el peso de las basu

Tas al tancue ée recepcidn.

-bﬁcm.napmhvado Ge canecas VEESTADS AB MEKANO HILSING
BORG , de fabricacidn sueca, DAT 14-5-73, IR : 44444 TYTT
=3 eguipade oon un stand para tzngues vacios. lio funcioc
na, la cavsa no se ccnoce, posibienerte £alte 2lciin re -

puesto.

- Tapgue Ge recepcidr de leche, calibrado pare £.020 litros,

Sc encuentra en buen estacéo.
- Ur filtro en linea, ée acero imoxidable, en bues estado .
- Sorba centfifuga de acero imoxidable, para vaciar el tan-
cue Gc recepcidz de 1,5 ¥F y 5.000 litros / hora, en buen

estado de funcionamiento.

~- Dos £iltros verticales de rlzzas de acero inoxidable, en
Luen estado.

3.2 Llinez G Procesamiente.

- Una centrifuga de¢ placas WESTFALIA de acero inoxidable,
de 9 CV, tipo 3 FM 66-C - 0.36

Funciona bien, alingue tiene los siguientes accesorios da
fiados: manSmetro de presidn, dos flotimetros y tacSme ~
tro que dcben ser reparados o caxbiados.
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- Un pasteurizador de placas ée 5 secciones, con los £i -

cuientes accesorios complexentarios: -

1 tangue Ge alinentacién Tk
Nezclador de agua caliente '
Tablero de control -
Valvula de retormo

Recistrador, cue no funciona por falta de tinta '[
Faltan dos termSaetros de vidrio, (uno de 12 entraca -
de aqua y otro a la salida de la leche) , cue deden -
reponerse. . »
Una bomba de acero inoxicdable Ge 1,5 HP para leche
de $.000 litros / hora, en buer estado

1 bonba de acero inoxidable de 2 EP pzrz agua calien
te, de 20.000 litros / hora, en buen estazdo.

*Regulador de vapor que entra al re=clador vapor-acuz ,

2 A/ S B FPAY HOL MASKMITABRIX TYPE 10 F KR 45€30 V,
éafiado, dedbe ser reperado o carbiado.

- Dos tangues de doble pared de 7.000 y 10.000 litros de
capacidad, equipados con:

Un tangue Ge balanceo Ge acero inoxidable

Uza boxba centrf{fuga Ge acero inoxigadble de 1,5 HP ,
de 5.000 litros / horas

TermCmetros incorporacos

hgitador lento de 0,5 HP

Es necesario colocar unos tubos visores en la entrada de -
los tangues, con la finalidad de poder Giferenciar la le -
che vy el agua, en la fasse final del bonbeo.
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1%rea dc Envasado.

[N ]
[
[

- Dos selladoras - llenadoras (‘.e leshe para .nnial’ 'l!c po. - -
Lietileno, FFEPNZ, €a2a LL2 COD UMA upacxa.aus_rmae .-
1.509£umasdeintroporhon.pet0actuﬂmteutﬁn o
tralﬁjan&:.hmiconmupacidndde!.l&bfunﬁl‘/hg
ra y 1a otra 1.740 fundas / hora.

- Uns llenadoxra - seuadondelecbepanmasesdem-
tén, sobre lz cual en la planta o existe mincin catilo

Go; peso luego Ge consulTar con los vendedores de la ni-
guinz, secowciﬁquesdemumrpnde‘l'm()li-

tros / hora de capacidag.

1ireca e elaboracids e nmantecuilla.

- Un tangue Ge roble con waletas” interiores, para elabo -
rar 1a rantecuilla, de 200 litros de capacicdad.

Un2 expacadora capval de sapteguilla.

- Una sel!.ladora de pléstico datada.

- Ux tangue rectangulaxr dc acero inoxicadble.

Uns olli2 de coble fondo de acero inoxidzble, con agita -
dor incorporado, de 100 litros de capacidad.

<{nea &= claboracibn ce cuesos.

- Una tina de acero inoxidable de 1.50C litros de capacidad.

- 2 tinas ce acero iroxidable pequeiias, de 280 iitros de c2
pacidad c/u.

-Zunquesdca:butopn.'aclptocesodcsmdodclosqug

oo./oo-
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- 2 resas Ge trabajo de estrucrura Ge padera y plancha de -

rlistico pe-foraas. . .
- & prensas. LT .
- splies ée plEstico, de 2lu=inio y de acero {rp:;id;ble -

para el2borar guesos.
- tnz selladore de funcas plisticas.

- Unz estante-$z de palera.

3.6 Eccipos Acxiliares.

- Una piscipa rara enfriaciento ée a2gcuz, Cue sSe usa parz -
ol enfrimmiento del amonSaro- del sistesa Ce sgua hela -
as, de 160 52  de capacidad. con des borbas de circula

cida dedﬁ?c,’nymnc&smée entrada de agua.

- 7rec cocpresores de aire en perfecto estade Ge funcionz2-
ajento. -

- Dos corpresores de mxorfaco parz la nrenaracitn de agua
helada, ée 25 EP c/u, er buer estado.

- Una piscina pera agua belada é&e 40 n3 de capacidad, con
wn agitador de 5 HP.
r1 sistema esti previsto de tantue de amoniaco.

- Up caldero de vapor, para 800 Kc. de vanor / hora, estd
complenentado con un equipo de trataciento Ge agua (ablzn
Gador, filtro) y precalentador de agua.

Txiste un sistema parz retoimo del condensado, pero cue
a0 es anrovechado, pPor cuzrto se lo desecha.

- mablero de control de tods la planta, muy bueno.

3.7 Sistems de cafierfes.

La planta tiene los sijuicntes sisteses de caferias:

- Cafierizs de vepor.

- caferias de agua helada.
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- Cahierias de condensado.
- Cafierfas de agua £ria.

Tae s,

las celierias de vapor Gue pesan al frea de pmégsagenbo . - -
bajo un pasillo, tienen sus uniones ﬂéribles-i';tra.v&_ 3
las cuzles se notaron alounas fugas de vapor, lo cual es -
comprensible, por cuanto la planta tiene 9 afios de funcio-
caniento, perc esto no constituye un problema serio al mo-
" mento; sin esbarco, consideramos cue estas uniones ya de -~
- S beb ser cambiadas por otras nuevas.
El sistemz de cafierias de agua helada cue consu de dos 15
neas, la una cue conduce al agua hacia el &rea &e procesa-
miento y la otra de retorno del acua utilirada hacia el 2-
rea de preparacin de agua helada, se encuentra en un estz
do de oxidacidn avanzado, que dederisz s.er caxbiadc, donde
"antes de colocar el aislante respectivo se debe pinter 12
- tuberia con pintura anticorrosiva.

En las otras cafierfias, tanto de condensado coro del agua -
£ria, po se detectd ninciin problema. ’

3.8 laboratorio.

El laboratorio de la planta se encuentra en una situacidn

ooy delicada, debido a cue no cuenta con los instrumentos

bagicos de medida, ni con los reactivos necesarios que se

requieren para los anflisis quimicos ée 1a leche. Por e-

) jemplo, no se cuenta nl siquiera con una probeta graduada,
necesaria para cosprobar si la cantidad de leche declara -

da en el envase es correcta d no.




Practicazente el finico anilisis cue se realiza en el mxmen-
to, es la cetertinacidn Gel contenido ée grzsa enm la leche,
utilizanio el =2todo de GEPECR, para 1o cua.l ta.nbi&nno-

ta gue existe un agotzmiento ern los mctivos. e .,'-_i- R

4. COLCLUSINES Y PECONTRDACIONES. . -

4.1 Generzles.

- De manera vruente seria conveniente cue se buscuen los -
percados necesarios, a fin de incresentar la comercializa
cﬁnée.lp:odnctotamim&.demfomquese.pue&a-
provechar toda la capacidad instalada e l» . planta, por
cuanto no es aceptable por ningin concepto trabajar en el
nivel actual de produccidn cue esti entre el 10t y 13%
1o cual en ningiin rozento es rentable para unz epresa ,
sea esta estatzl, privads o0 de economia rixta como en el

presente caso.

- Cuando 1la planta llegue a su plena capacidad de produc -
cidn, serf necesario adouirir um hpmgéniub:, a fin de
evitar la sezaracion de la grasa y se adhiera a las pare-
Ges del envase , y mejorar la calidad de la leche.

- De 'igua.'l forza, también se barf indispensable eguipar el
laboratorio, con log instrunentos adecuados para los res
pectivos anflisis rutinarios del control de calidad ée ~ .
la leche.

- E1 pétodo de pago por la leche cruda, de acuerdo al por-
centaje de grasa qus contiens, es muy bueno; de manera -
Gue seria necesario explicar a los proveedores sobre la
conveniencia, que entreguen la leche pura sin la adicibn
de agua, Por cuanto de esta manera no logran ningfin bene
ficio a su favor.

ceeleee
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Sobre este particular, en el inexo It 1 éamos a conocer

un eiesplo justificativo. e

-
-

Se observd cue la calidad de la leche c:cda. es dif:ren—
te entre los varios proveedores, de manera gue si desea
203 incrementar la produccido y ofrecer al mercado un -
Producto de buena calidad, con 1o cual se garantice una
cmercizlizacion estzble; serfa necesario prescindir de
los proveedores de 12 leche con un alto contenido de iz
purezas y en estado de fermentacidn.

los bicdones y panecas gue se usan para el transporte de
leche cruda a la planta, deben ser lavados minvciosamen
te primero con acua kfl, sequnio con detercente y acua
caliente, tercero esterilizacidn con vapor vivo, usando
el mezclador existente en el &rea de recepcidn, y cuar-
to, colocar los bidones o canesas en las estanterias -
Gue tacbién existe en el mismo lugar, a fin de escurrir
el exceso de acu2 y secarlas.

Lz costicdre de utilizar el miswo *trapo™, para limciar
1z parte exterior y lueco la interior de los recipien -
tes, por ningiin concepto es aceptable ni justificadle ,
porque puede ser un agente contaminante.

Adetsis, es conveniente recomendar a los proveeiores,cue
loa bidones o capecas sean utilizados exclusivazente pa
ra el transpozrte de leche, y no parz otros fines, los

cuzles pusden ser los agentes contaminantes causantes
de 1a mals calidad de¢ 1a leche por su alto contenido de
bagura.
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-~ I lo referente a le elaboracidn de pméucﬁo- dexrivados

de la leche, tenexds lo ni.ou.lonte.

* Con el ecuipo existente en ests mozento en la planta,
Do es posiiale elaborar manjar de leche a nivel indus-
trial, por cuanto seria necesario adcuirir la maguina

ria adecuada, lo cual constituye una inversidn adicio !
nal, no recosendable si consiGeramos la sitnacifn ac-

tual de la enpresa.

* De acuerdo a los Catos especificados en el 2nexo R® 2,
se Getermina que el contenido promedio de grasa en la
leche cruvéa es de 3,360; de manera cue utilizando 1la
- buena centrifuga cue la planta dispone en la actuali- i
éad, es recomendable que la leche pasteurizada saloa -
al mercado con un 3t de grasa, Ge modo cue el 0.36% -
restante se aproveche parz la elaboracidn de cr=—= dul
ce con 30% de grasa; producto gue traeri un buen bene-
ficio econdmico para la empresa.

* lLa otra forma Ge utilizar la crema, seria la elabora -
cidn de mantequilla, pero de acuerdo a los cllculos es
pecificados en el Anexo N? 2, no es muy rentable para
la ecpresa, razdn por la cual es justificable y una -
vez mis se suciere la elaboracidn de la crema dulce.

¢ Para l& produccidn ée yougurt, es necesario adouirir u
na tina de doble fondo de acero inoxidable, El envasa -
do de este producto se lo haria en envases de carthn ,
utilizando la mSquina existente, pars 1o cual no es ne
cesario el acoplaniento de una dbomba ddicionmal.
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4.2

* Si pe Gesearia producir quescs en forma recular, es ne
cesario renovar la 1frnea con naevos ecuzpos, m “tina
Ge Goble forn3o (la risza cue sirve para la ela.bogacmn - -
del youocurt) , prensas adecuadas para la elaboracibrc - '

ce cuesos Y rolées nuevos de acero inaxidable.

- Si se dispope Ge un mercado asegurado, no habria ninctn
inconveniente que la leche se ervase en galones ce Fléas-

tico.
Macuinaria.

B forme global la macuinariz se eacuentrz en tuen estado ;
tap solo con pejueies ieparaciones en ciertas =3auiracs,ten
éremos una planta con toéo su equipo en optiras condicio - -

nes.

L=s sugerencias sobre las reparaciones necesarias cue se 13

ben hacer:; son las siguientes:

- Lz pbocha centrffuja cue se utilizz pars lz transferencis
de 1a leche desde las canecs3 & la balanza, se debe cat -

biar por unz similar de 1 IIP pero de acero inoxidable.

- pintar 1z balanza y adaptar una r:alls e acero inoxids -
ble £is fina cue puede ser con orificios de 2 . de aid
metro.

Para un pejor cootrol Se la cantidad de leche cruda que

sz recibe de¢ los proveedores, seria conveniente arreclar

la icpresora incorporada. ”




- Bn vista cue ls rayoria Ge los proveedores trans,orar
la leche crudz en bidones de plEstico de 200 litros de
czpaciled, no vemos la urcencis e. reparar la lavadora -

de canecas. : o ' . - C e -

- Pn la centrifuga, arreslar o caxnbiar el vandOmetro de pre .

sidn, les dos flotinmetros y el tacimetro.

- En e} pasteurizador, es necesario adcuirir la tinta ade-
cuadz para poner en funcionamiento el registrador, a fin
Ge tener un control permanente y asejurar un buen proce-

saziento ée la leche. Cocorar los 6os termdretros Ge vi
drio mecesarios para el control de la texperaturz de 1la
entrada de agua y de la salida ée la leche.

Arreclar el regulador de la eatrada de vapor al mezcla -
dor con el agua, Ge manera cue se asegure un buen funcio
nz=iento del mezclador COn una Optima utilizacidn del va-

wro

- Cozseguir los e-pacues adecuzdos para este tipo de tube-
rizs e tipo sanitario, & fin de evitar fucas de leche y

vapor.

- Iz la entracéa ée la leche a los tangues de almacenamiep-
to, colocar tubos visores cue percitan diferenciar la le
che del acuz, en la etapa final Gel boabeo. .

- Para evitar cue las funias ée leche cue salen de las 1le .

nadoras caigan directamente al piso, es necesario proveer
se de la syficiente cantidad de cest®s plistioas. .

ceeleos
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- Ca=biar todas las llaves Ge acus, que estin en mal esta
. . C
- Czbe pencionar que tomasos contacto con el Sry nbdi'ic,ié:

-

-

150ez H. , Jefe Ge Ventas de Comercial Danesa COBRY, im - -
forrndonos que disponen de los cat&logos de toda la re-
cuinaria con la cual esti ecuipada ]la planta, asl cooo -
tambisn de todos los repuestos necesarios inclufdos los
enpagues para la tuberiz. Tarbién tienen en stock los -

fercentos necesarios tanto para la elaboracidn de quesd_s

cono para el yougurt.




ANEXO Nt 1

G-AZA € EIR TRARSP. CON TRRNSP. )

2.8 cv e e e e $/. 1,20 - $/. 12,20 © & .- - T
2.5 ¢ s e e o - 11,60 - 12,60

3.0 . . s e e .. ® 12,00 " 13,00 ; -
7 S ° 12,5 - 13,50

2. e " 13,00 " . 14,00

3.3 0 e e “ 13,5 . - 14,50

3k i ie e = 14,00 = 15,00

3.5 . 0o e e e " 14,50 = 15,50. .
3.6 . .0 o = 15,20 = 16,20 ' |
0 U = 15,70 - 16,70 %
3B .. e = 16,20 " 17,20

3.8ue v v o oo " 16,70 " 17,70

Eiexplo.

Un proveedor entrega a la planta 100 litros de leche con 3,58 de gra
s, por la cual se le paga S/. 1.450,00. Si este proveedor afiade -
aguas hesta bajar el contenido e grase hasta 3%, le resultarén:

100 X 3,5

3,0

= 116,67 litros de leche.

For lo cual se le pagaria 116,67 X 12 = §/. 1.400,00;5 lo que signifi
ca una pércida de S/. 50,00 para el proveedor. -




ROXO  N° 2

Detalle ée la leche cruda recitidas de los proveedores.

14 Agosto 18984. - : 15 2aosto 1968, :f??'
-, R -
Cantidad X Grasa Canticad L ézasa )
Litros ) - Litros )
56 3,1 &2 2. |
m 3,2 27 3,3
54 3,1 49 3,3
27 3,7 766 : 3,2
1.306 3,4 1.28% 3,5
321 3,5 262 3,5
135 ' 3,1 174 3¢
93 4,0 80 4,0
3 3,5 1.288 3,3
1.272 3.4 19 3.5
19 3,9 147 2,7
135 3,1 113 3,5
113 3,5 7€ ' 3,5
75 3,5 116 3.8_
120 3,8 225 2.5
233 3,5
4.733 Total - 4.€56 Total -
Promedio 3,36 Pronedio 3,36

n base a los éatos ée los 2 dlas,v el cual no nos asegura que el pro
pedio de orzasa en la leche sea e 3,36t tocos lor dfas, pero cue &c¢
todas maneras nos sirve como quia para demostrar que la elaboracidn
de mantequilla no es rentable para la espresz, pero si la elabora -~
cifn ¢e crema dulce con 30% de grasa.

.../l.c
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Se calcula cue el precio pira la crazsz es Ge S/. 500,00 por Ko.
. or ejz. leche con 2,84de oxasa S/. 11,20

Leche con 3,68 Ge crasa S/. 1€,20 .

LT -

Es declir, el 1t Ge grasa cuvesta S/. 5,00, lo que significa oue 1 Fa.

de grasa cuesta S/. 500,00.

Tooando en consideracidn que, de 1 k5. de crasa de leche se obtiene
1,17 ¥c. de rantecuilla, con un B,Si de orase, el preciv ex-fidbrica
de 1 Xg. es de S/, 430,00, resulta cue se obtendriz una2 ganenciz a.i
reGedor ée S/. 6,00 por Kg. ( €30 = 0,85 = §/.-506,00), lo-cual no
se justifica, 7= zue en e'_sta t.rans;omacian s€ gﬁs:azon mano de © -

brz, energiz, etc.

#or otro lado, 8l Ge 1 Kg. de gras:z de leche se puede obtener 3,33
k5. de creza cdulee, con un contenido Gel 30% de orass y el precio -
ex-fibrica es de S/. 200,08 / Xo., obtendremos una ganancia Ge -
. - s/. 166,00 / EG. (200 = 0,3 = S/. €66 ) , lo que sigrificz cue es
conveniente para la em;resa la elaboracifn de crems dulce.

ELABORADO POR:

y A

al
¥
\

N

Ing. Yoram Levtov \gzg." José Caiza
EXPERTO ALIMENTOS OR INDUSTRIAL




D?OZII?EZ:FICOEHVISML'W‘-. - - e e

La Evcresa °“DIESMA" solicitd Asistencia Técnica, por lo cue se¢ efec—
+Ga coa visita el dfa 29 de Agcsto de 1954 a la Flanta ubicada en -

Rio Putumayc s/n (San Pafael). T
-

- . -

Esta compafiiza tiene tres afios de existencia, trabaja en la 1inea de
conéinentos y alinos secos, produciends 33 variedades diferentes.

mienen mnz raguinaria en muy buenas condiciones, gue consta de : !

- 1 polino Ge martillo, de capacicad de 7.000 Ibs./ hora, construf-
do en acero inoxidable.

1 llenador con cabezales, graduables, con una capacidad de llena- .
do de 57 urilaSes/minuto, ajustable a dilerentes tazafios.

1 transportacor de placas. . . . - -~-

1 equipo semi-automitico para poner tapas. -

modos estos eguipos son de fabricacidn americana.

To2a su materiz priza es importada, mo tienen pingiin problema técni-
co en produccidn; el gerents es un profesional sonocedor de materia ,
. craduado en U.S.A., siendo sus problemas de S5rsn econbmico, al tener
cue importar toda su materia prima con a5lares del maxcado libre, lo
Gue encarece el costo del producto termirado, razén por la cual 1la -
Junta Directiva de 1a Expresa esti considerando el cierre de 1a Compa
fifa, -

ESABORADO POR: .
' T 2 rE——
. s "
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-—7
Ing.*Yoras Levtov Ing. ¥ Chico Ing. José Caisza
CYXPLRIO ALIMENTOS PROMOTOR INDUSTRIAL PROMOTOR INDUSTRIAL.
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CENTRO ..3CiTNA_ DE PROMOCIL W OF L& PECUERL INDUSTRIA Y ARTES: .

IKFORME TEZNICO DE LAS VISITAS RSAZIZRDAS : LA EMPRESA E_IMENTICIA

’ ~FROCIONSTMO" .
1. ANTECEDENTES. _ , . ) NRIUUE TR R N
ktendiendo & la solicituc de keistencia Técnica realizall por .

€l Lcdo. Kilton Espinel, Gerente és l& E-presa hlimenticia -
"TROCONSUMO™ , se efectuzron éos visitas 2 la Planta; la pri-
mir2 el 24 y la segunda el 27 Ge agosto 4el 2750 en curso. -

En la primera visita, el Sefior Gerente nos éid a conocer les
principales cavpos en los cue reguieren Asistencia Técnica:

- Mejorzs en los procesos de produccidn Ge mermeladas, ya cue
tiener. problemas en el color, consistenciz y forrmacidn de -
hongos.

- Formulaciones para mermeladas de frutas, como babaco, toma-
te de arbol, etc.

- Control de Calidad de las l.ermelaéas.

En base a estas inquietudes presentadas, se decidid efectuar
la sequnda visita, de manera gue se realice unz evaluacion -
completa de 1la maguinaria y de la forma de tzabajo en la plan
ta para un proceso normal de elaboracidon de :ermelada.

2. EVALGACION DE LA MRQUINARIA Y EQUIPO.

Lz planta dispone de la sicuiente magrinaria y ecuipo:

- Calderc YORK-SHIPLEY de 15 HP, ¢isefiado pare un2 presifn -
riximsz de trakajo de 125 PSI, pero actuaimernte esti traca -
jando a una presidn de 50 PSI, a la gue llega facilmente en
un tiempo Ge 12 minutos.

El czléero estd complemerntadd con el ecuipo necesario para -
traztamiento e agua, cue consta de filtro y ablandador.

Todos estos equipos se encuertran en buen estado de funcio-
ramiento,

- Varwita para occion, de acero inoxidable, Ge 300 Kg. de ca-
pacicad, de fabricacidn nacional, cue cuentz con una entra-
da ée vzpor directo y otra con un reductor e presidn, se -
encuentrs en buen estado. )

eee/oee
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Iniorne Técnico de A.T. a “PROCONSUMO™
Pagina 2.

- ¥aiino ccloicdal, tipo planta pilotc, que lo utilizan para la
rrereraciZn de le pulpe par2 lz elaboracidSn de.mermelagas, -
io cual e constituye en un cuello Ge botella en éste proce-
S0, Y& cuc 10 es el eguipo adecuadd mara este tipo de graba- @ - T

jo. N

- Extractora de juaos Ge citxicos, gue realiza las operacio -
nes Ge cortado y extraccidn ¢n forma autom3tica, con una ca
pacidad de 25 naranjas por minunto, pero con un rendimiento -
en jugo muy bajo, 1o que hace necesario una posterior extrac /
cidn en forxma manual. ’

- Un refractfmetro de tres escalas, el mismo que se encuentra
en mal estzdo.

- Mesas de trabajo de acero inoxidable.

- El sistema de tuberias de vapor desde el caldero hasta el a-
rea de procesamiento estd instalado por la parte superior de
las paredes Gel edificio sin ningiin vipo de aislamiento y
cuenta con todos los controles necesarios (aungue seria nece
sario calibrar los mandmetros existentes), y tiene muchas va-
riaciones en la direccidn del flujo de vapor.

3. EVALUACION DEL PROCEDIMIENTO UTILIZADO PARA LA ELRBORACION DE

MERMELRDAS.

Con la finalidad de detectar los posibles factores cue influ -
encian en el largo tiempo de coccibn gue hasta el momento se
empleaba, se procedid a realizar una prueba utilizando Gnica -
mente acua. Para este objetivo se trabajd con 300 Kg. de agua,
iniciindose tn proceso normal de coccidn en Gos fases; en 1la
primerz con vapor pasando por un reductor Ge rresién y en 1la
securnéz utilizando vapor directo (Ver Figura X? 1), obteniéndo

se los siguientes datos: - )
- - Ceductar Je

Vapcrr J:J i I I } . — »r‘&cé"‘
. Catdrve  —

)

- I $ Ve |.:, haca

..
Figura K¢ 1. le ycemits

eoefoen
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CENT &0 NACICH AL DE PROMOCIC! DS ££ PESUINE INDUSTRIAY AKSTES: -

forme Té ico de A.T. & "PROTCONSUMO™

Ini
Fécine 2 -
TITDE CETENIDDE DURRITE LBk FRUTER DE CRLITNTRNIINTO, U':'I.T..Im AKGUA - -
. . s -'a.. . ° 7
=0 LE MAEBMITE. . A - - >~
Temo. inicial Gel agua = 20°C.
t. (xin.) T (“C.)
-
0 20
2 25 Primera Ifase: el vapor pasz a la marmita
6 3 a traves de un reducior de presidn.
?
9 38
12 45
15 51
18 64,5
21 . 71,5] Segunda fase: El vapor pasa a la marmita
24 77 en forma directa.
25 81 f
27 86
32 90

En la prirera fzse, obtenemos 490 ml. de coniensado en 20 segundos.

En la secunda fase, obtenemos las siguientes cantidades de condensado:

3,7 litros en 1 minuto , y
4,2 litros en 1 minuto.

e

QUIN 1 € 6 Darrpre 1SES 4 v vom = Cavoma 3195 = Tomirrp 38174 = »o F% = §28°58 - 233719




VA

CERTRO NAC!ITNAL DZ PROMOCION DE LA PECUERA INDUSTRIA Y AKTES, “ui-

in.forme Técrico de A.T. a “PROCONSUMC™
Pacinz 3.

De los datos indicados se cbserva cue en lz primera fase el
ralentarientc Gel acuz es lexsto, & un promedio ae 2°C./minu-

o0, ¥ tn ficjc ée condens:do de 1,5 litres / mincto.

En la secunde fase en caxbio, se nota cue el :ale."::a!:li.uj;tb' -

es 2lgo ripiéc, con un promedio Ge 3°C./ mintto v wn #flejas- - . T
ce condersado Ge 4 litros / miruto. oo ’

Céliculos.
Considerando gue el vapor entra a 100°C., la condensacidn de

1 Kg. Ge vapor producird 540 Kcal ée czlor. Para un flujo -
de cor:densado de 1,5 litros / Minuto y una eficienciz Ge 80%

tenenos:
1.5K5: ¥ 0,80 X 540 Kcal _ 646 Feal : j
- Minuto Kg. ¥inuto ‘

Cor. esta cantidad de calor, al czlentar 300 Xg. Ge acua ten -

éremos un AT = 2,16 °C. , lc cue guiere cecir cue para -
. Min.

llevar el agua desde 20°C. hasta 90°C., seri necesario de 33

minutos, que se confirma con los resultad-s Jel experimento.

Para un flujo de condensado de 4 litros/ minuto y 80% de efi-
ciencia, tenemos:

4 Ka. 4 0-80 X 540 Xcal . 1.728 Eczl
Minuto Minuto Minuto

En este caso, para calentar 300 Kg. de aguz a un AT Ge 5,7€ -

°C. , el cual comparando cor. los datos Gel experimento -

Kinuto

Jue es de 3°C , resulta gue existe una gran pérdida de
Minuto

calor; que en parte es Gebido a la larga distanciz que tiene -
cue recorrer el vapor desde el caléero hastz l2 marmita, 1la
falta de zislamiento y redaccidn en la tuveria de vapor, y la
mucha veriacidn en la direccidn del flujo del vepor. Facto -
res gue afectzn en el tiempo Ge coccidr de 1la rermelada.

Luego de la prueba mencionada, se procedid a observar un pro-
ceso normal de elaoracién de mermelada ce narznja, para lo -~
cual se utilizaron las siguientes cantiézdes Ge materia prima

¢ insumos:

coefene
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e Técnico de A.LA. a “PROCONSIMO™

- Juco de naranja : 132 ¥g.
. (‘=xix inicig: cel jugo = 9 )
- rcicer : 114,5€ Kg. - _ - T
- Pectina : 1,54 Es. S T - T
- kcido Citrico : e g.°~ . T TR . *
- Sorkatc de Potasio : 112 g.
- CEscarz ée naranja : 5 Kg. . .

Durante este proceso Ge proé.ccibn se observaron los siguien -
tes aspectos:

- El jugc fue extraide el dia anterior y manterido sin refrige
racidn, lo cual ocasiona una pérdida total de la pectina na-
turzl conteniGa en €l jugo, por la accidon de las enzimas pec

tolitices. - .
A pesar gque el jugo presentzba una separacion en dos fases , -
Ge un analisis superficial no se detectd indicios de fermen- :
tacidn.

: Cabe mencionar ademds, gue el jugo habia sido pasado por una |
malla fina, elimindndose de esta manera la pulpa.

- E1 azlcar RZTRh, cue se utiliza es de muy mala calidad por su
coloxr obscuro, su olor a melacza, y su alto contenidjo Ge tie-
rra e impurezas provenientes Gel bagazo de la cafia.

-~ Comdo la planta cuenta con tan sSlo una marmita, previa a 1la
elaborzcibn de la mermelada, ios cubitos de la ci3scara de na
ranja cue durante una noche se mantuvo en acua fria, se lo -
cocind dos veces por un tiempo de 15 minutos caga vna. En
lz segunda coccidn se agrerd bicarbonato de sodio a fin de
ayudar a la eliminacidn del. amargor de la ciscara.

Los cubitos de ciscara precarados de esta manera, fueron co-
locados en agua fria hasta el momento de ser ircorporados a _
la mermelada.

- E1 proceso de elaboracidn de la mermelada se inicid, cargan-
do la cantidad de jugo y aziicar recesarios, mezcla que lue-
¢o de hervirla en un lapso de 20 minutos, se la f£iltxd en ca
- ' liente a 90°C., a fin de eliminar toda la basura proveniente
del azcax. Este proceso tuvo una duracidn de 35 minutos, -
en parte cebidu a la utilizacién de un cola-r sumamente pe-

gueho.

ceefeen
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A continuacibr, lz mezcla cutya te-ceratura habia bajado 2 75°
C., fue Gevueize & la :--zi:a, con le £inzlideé Ge contimuar
cor. la respsctiva coTc

.-l’;
ign 22 le st s*melaaa se lefec-
=cia zornoun e-rac‘ometxigmav_ Lo
32 o zsesurada une lecturs

T2 conTrel Gel evence ¢e l& Cf °T

: wud chegueendc €l °Zrix de i@ =
ntel, el mismo cue por estzy
correcie.

Caando se creia cue la mermelada teniz 65°Brix, se agregaron
lz ciscara preperada y lz canti@z=d de pectina especificada -
antericrmente, lz cual no fue suficiente para la adecuada ge
1ificacidn Gel rrodéucto, debiendo afiadirse 200 g. mas, a fin
de asecuraYy una buenz concsistencia. Este inconveniente se
debe a cue el jugo ve perdid su contenido ée pectina natural
éebido & cue fue preparado el dia anterior v no se mantuvo -
er. refrigeracidn. - :

Una vez cue la mermelada llegd a los 62°Brix, se afiadid el -

Sorbato de Potasio, vy se did por finalizedz la coccidn, dGe -

jando ur lapso suficiente para el enfriamiento y luego proce
- der al ilenado en los enveses respectivos.

El tiempo toizl de coccidn incluido el de filtrado, fue de -
2 horas 20 mirutos, en parte debido a cve la marmita conte -
nia mucha cantidad de mezcla, lo cuzl impedia gue lz coccidn
se realice con una ebullicidn intensz, debido a la produccidn
ée una gran cantidad Ge espuma; siendo necesario controlar -
constantemente el par> del vapor a la marmita para evitar -
el Gerrameniento del »>roducto. .

Lauege cue la mermelada se enfrid hasta los 70°C, se procedid
a2 llerar wmzrnuelmente en los vasos respectivos, observindose
cue los trozitos de la ciscara flotaron en la parte superior
é=l envase.

kntes Ge colocar la tapa de plistico, se acosturrzba poner

una contretapz Ge seguridzé de cartdn, orjetivo pzraz el cual

tilizan una pece blanca vinilica, la ricma cue nc es reco ~

. mendable en el caso de &limentos, $CT cuznto es soludble en
azuz v es tBxica. hiemis, cake mencicnzr cue esta tap2 de -

cartén se la colocaba cuando la mermelada 2in estzba calien-

e te, lo cual no es recomendable, en vista cue el vipor se con
éenca humedeciendo el cartdn, @ando lugar & la formacibn de

honros y levac:ras, los cuales lueso contaminan el producto.

vee/eos
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Con lz :in idzs3 de éar sclucin & Ios prifiemas.Setectados, a .
. conziruac. o €aTOS. & CINGCTEr iac figuientes contluveibnescy re
comeniacicnes: . o T L
. . s . . T K < S as -

- Cocinar peradas 4e mermeieslz e 20C ¥g., 1o cuzl éard doble
beneficio para le Plante; primerc, permitirZ producir merme .
lada el mismo diz cue se prezarz la materis prima, por cuan-
to se calcula que para el caso Ge la naranja, se Gemoraria u
nas tres horas para obtener la cantidad Ge jugo necesario pa
ra v 2 parada. En segundo lugar, lz coccidn Gurard mucho me
nos tismpo, permitiendo cue todo el procesc se lleve 2 cabo
en unos 30 minuzos, proéuciendo una mermelada menos obscura
v de mejor calidad.

- =n lo referente a2 la operacidn Ge lz marmita, se debe consi-
Gerar las siguientes dos alternativas:

* Trasladar la marmita cerce al caléerc, gue puede ser junto
. a la pared posterior en el @rea donde actualmente se en -
- cuentre la extractora de jugos, de manera cue la distancia
cue tenga que yecorrer el vapor desde el caldero hLasta la
: marrita, sea la mas corta posible.

Q

* Colocar unz taza mSvil de acero inoxiéable, la mismz que -
solo debe utilizarse en la etapa de calentamiento para a-
yudar a llegar més rapido al punto de ebullicidn de la mez
cla, rara luego destaparla vy mantenerla de esta forma has-
ta el final de la coccidn.

- Calibrar los mandmetros 7Jue se encuentran en la 1i:ea de ve-
por, por cuanto se observd una notable éiferencia &e presidn
entre ellos.

- Rvericuar al constructor Ge la marmita, si €sta puede sopor- .
tar una presidn mayor a los 30 PSI, ya cue e estz:maneras se - -
puede acelerar la coccidn de la mermelada. En este caso se-
I2 ecesario aumentar la presidn de trabajo del caldero a
75 psl. -

- Se debe llevar a cabo una investicaci€n de todos tipos de a~
‘ =lcares existentes en el merczdo, a2 fin de conseguir el mis
arropizéo rara la elaboracitn de mermelada, por cuanto no es
recomendable preparar el almidar, filtrarlo y luego utilizar
en la produccién &e mermelada, cebido a cue se incrementa mu
cho el tiempo Ge coccidn, &fectznéd e esta manera en la cali
ézd del rroducto final. ademis, &1 trazzzjar con una azlicar

eee/ous
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ée peijecr ceiifesd, cue lé cue actuélmente déisdonen en la slarta,
se elirinariz ia filtracidr de le mezcle unE vez cue yp se en -
cuentre en. el prozess rismo Ce coccifn, cue sezBn se puao Qbse-

var eX £iz de ie visite, sicrificz un tiesoc de '35 n;nu£DS'

-

. . - .- ,_~~u‘ £ L.
- Zr. lc reerente 2 la rrezzrecifr del juoc de n:ran)a, T> es-ne-" s
ceSaric Desarlo per ur tamiz muy Ifino eliminando la pulpa, l:
i cuel ayudz a2 mejorar la texture c:il producto final de manera -~

cue es necesaric elirinay Gnicamente las semillas.

- Para la elaboracidn de la merme_ada de naranja, seria convenien
te presarar la ciéscara, segin el proceso explicadc en el Anexo
¢ 1, con lo cuzl se evitari hacerlo en cada batch, ahorrzndo -
Ge esta manera tiempo v asegurando ademZs una buena absorcién -
del azlcar en la cZscara, lo cue evitard la flotacidn Se le mis
mz en el prcductc final. - -

- Con la finalidad ée obtener una mermelada de mayor consistencia,
es conveniente incrementar la cantidad de pectina en forma gra-
éuz. hasta conseguir el punto Optimo; y parz mantener esta uni-
formidad se recomienda conseguir o coastruir un Penetrdmetro.

- Es indispensable arregiar el refractdmetrc, va cue es un instru )
- mento indispenszble en el proceso de elaboracidn de mermeladas.

- El ll=nado de mermeladas cue contienen pedazos de fruta o de -
ciscara, se debe hacer a unz temperatura alrededor de 65°C., a
fin de evitar que estos floten.

h3emis, en ceneral para todzs las mermeladas, luego del llenz3d
es recomensable dejar un espacio minimc de 2 cm. enzre cada en-
vase con la finaliéad de facilitar un rBriéo enfriamientc del -
Pproducto.

- Desde el punto de vista técnico, es mejor eliminar ia tapa de -
cartdn, por cuanto &sta y la pece utiliz:zda puecen ser Suentes
ée contaminacidn de la mermelada; ademis, se zhorra tiempo y €i
nero. En lujar Ge esta tapa de securidad se puede utilizar una
cinta, como sello exterior.

- Fzra mejorar la produccidn de mermeladas, y en vista de que el
. cuello de botella se encuentra en la preparacidn de la pulpa ,
es converiente adzuirir una licuadora industrial de acero inoxi
éable de 25 litros de capacidad.

coefoae
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- En vistz cue el rendimiento de lz extrzctora de jucos es muy
bzic, lo caal obliga & unz posterior extraccidn manual, es re
ccmenizble cazhliarla por une extractlra manusl con motor -e - -

l&rtrico, provisto Ge rocetas rara erv.*cxo‘:.ﬁe nroaucc.ton
nacional. R S e
Direccidn del Fabricante : DILPAIN Cia. L:ida.

Parcue Industrial Ge Salinzs. Telf. 785-024 -
Gerente Propietario, Inc. Bolivar Chivez.

- En el caso del aji, se recomienda pasir el producto por el mo-
1ino coloidal, luego de 12 coccidn y 1.5 antes de ella. En el
caso Gue zln persista la separacidn, previa a la coccidn, afiz

. =

¢ir pecueliazs cantidades de almiaon.

|
W)

era fines de organizar el sistema de control de calicad en ia
Ebrice, adiuntamos €l Znexo N® 2, el cual proporcionz el es -
ema general sobre control de calidad en una planta de alimsr
tos.

'3
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INFORME TECKICO DE LA VISITA REALYZADA A 1) EVPPRESA “TAREA CIA.

LTOA.*

Atendiendo a la solicitul de Asistencia Técnica, el 31 de Agos-

to de 1984, se realisd 1s visita zespect.in a la !::pmu nlm' " )
ticia FPANSh Cia. Ltda., ubicada en la ciudad de mato, gu;; I
Estados Unidos 266 y Brasil. . S )

las principales 1Sineas de producciSn son: Alifios deshidratados,
ajo en pasta y esencias. . T ,

Durante la conversacifm mentenida con el Sefior Carlos Segovia ,
Gerente Ge la Trresz v el Ingeniero Jesiis Villaizén Técnico de
la Plartzpanifiestan cue se encuentran interesados enalahom -
nuevos productos como, Salsa de Tomate,Encuttidos . y Mermela -
éas; sabre los cusles tenfan muchas inquietudes, a las mismes -
que se dieron las respectivas respuestas y cue constan en la par
te ée conclusiones y recomendaciones dsl presents Informe.

EVALOACION EE LA MAOUIKARIA EXISTENTE EN LA PLANTE,

Con la finalicdad de tener un conocimiento exacto sobre la maqui-
naria que disponen, luego ds la entrevista con el Sefior Gerente

y el Tecnico, se realizd la visita a 1z Planta de P:o?enziento.
donés tienan los siguientss equipos:. :

-~ Un Secador de Gabinets, donde el calentamiento del aire se lo
realiza mediante electricidad, . .
Este equipo fue disefado por los Tecnicos de la Expresa y cons
truldo en isbato; tiene una capacidad por batch de 50 Kg. de -
materia prinma. oo

- On Molino de Martillos. e - ea

= Un Mezclador de condimentos secos..

o-c/-oo
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Una llenadorz autcmStica para condimentos Secos. ° . ;w;=~

Zlenadora ée fabricaciSn macicaal, para aliSos Kqudo;.;

Una picadora, utilizada para cortar vegetales antes de secarlos.
Toda la xmaguiraria se encuentra er buen estad> de funcionamiento.

CONCLOSIONES ¥ PECOMENDACIONES.. ... .. -

- Para la elaboracidn de Salsa de Tomate, se recomienda no partir
de tomate fresco, sipo desde pasta de tozmate preparzda por alguna
inGustria Gel pafis, como PROMAGIE de Mznabf, DAISA de Cuenca
etc., por cuanto se reduce mucho la inversidn en la uacuineria,
cue no es justificable para una pecuelia industria.

De todas maneras se requeriri de los siguientes equipos: Mar -
xita para coccidn, equipo envasador ds 1liquidos y caldero de va
por. e

- In caso de montar la linea de produccifn de mermeladas, se pue-
de usar el nigao equipo mencionado.anteriosrmente, al que se a2 -~
cregarfa un refractimetro para contrclar la concentraciSn del a
zlcar.

Ademis, para poder conservar las pulixs de fruta, es recomenda-
ble usar Bisulfito ds Sodio en una concentracidn de 0,5%.

- Para la elaboraciSn de pimientos encurtidos, recomendamos res -

lizar pruebas con la siguiente formulacibn siguiendo los pasos
detallados a contiruaciln:

ceefooe
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* Seleccidr v lavado de los ririextos rojos.
* Elirinacidn de los pecnculos y las sexillas. . '~
* Dependiendc de coo se desee. los p“-‘estas se pxu.’.\en-puttix en

nitades o dejarlos enteros. . . .

* In una marcita, hervir agua con uma concentracién de sal al 2%.
Colocar los pizientos y hervirlos durante S minutos.

®* Sacar los pimientos de la xmarmita, lavarlos con agua fria y es-

currirlos. — e

¢ Colocar los pizientos, e frascos de 500 a’ s junto con 4 © 5
dientes enteros de z2jo pelado.

* Jparte preparar la salmuera con los sicuientes inbredientes: 2%
de Acido Acético, 1,5% de sal, 1,5% de aclicar, 0,18 Ge Benzoato
de Sodio o Sorbato de Potasio, pimienta negra entera y hojas de
laurel. Esta mezcla llevarla hasta el punto de edbullicibn y -
llenar los frascos con esta solucifn, taparlos immediatamente y

. dejar en reposo una senmana., -.--.

.= hcerca de la posibilidad de exportacidn de ajo deshidratado, el 27
de septiexbre del afio en curso, realizacos una consulta telefénica

cor el Econ. Rcberto Proafio del MICEI, cuien nos informS que la prohi

bicidn de exportacidn atm estf vicente, pero cue de todas maneras
pueder acercarse al Departarento de Promocidn ge Exportaciones del
MICEI , donde la proporcionarin una licencia para poder exportar.

ABORSDO PORs PR
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Ing. Yoram Levtov g. José Cadza . Pabiin Chico
EXPERTO ALIMENTOS PFOMOTOR DIUSTRIAL mxmn INDUSTRIAL.
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DEOANE TECHICO DE LA VISITA REALIZADR A IA EMPRESA “COKSERVERA DEL

GIAYAS CIA. LTDA."

1. TECETENTES. ) N AR ST
: i wET

e ‘; -r-.‘-:-;;;-. ,}-
a peticibp Gel Sefior Doctor Guillerso Serra, Gerente &s la Ea-
piesa “Conservera del Guayas Cia. Ltda.”™ , a fin de brindar 1la

Asistencia Técnica requerida, se visitd a la Planta ubicada en
) elm.:s 1/2 Via a Daule, 1os dias 11 y 12 de septienbre de -
1984. )

Durante estos dias de trabajo, todas nuestras actividades se coor
dinaron cor la Dra. kancy Vallejo del Departarerto de Contyol -
de Calidad de la Dmpresa. e - :

2., EVALDACION DE LR MADQUINAFIA Y EOUIPO.

- Dos calderos antonmiticos de vapor, uno de 30 y otro de 50 NF;
cue t;abgjaban a una presibn de 95 PSI;. .

~ 3 pulpadocras de paletas. .

- Uz 6esintegx_'aéor de acero imoxideble, de fabricacidn naciomfl,

cue bisicaczente se usa para tomate, pero en 1z planta lo utilg

zan para maracuys. .-

- Un Thermobreak de capacidad muy limitada con tornillo sinfin
flexible, 10 cual no hace factidble su uso para el tonmate. Pe
o se nos informd que disponian de otro Thermobreak con tormi
1lo rigido, que en esos momentos se encontraba en reparacidm.

- Una cortadora de cubitos., . . ..
- 3 namitas (dos fijas y una volcable), de acaro inoxidable.

- Dos marmitas pequefias, instaladas junto a las selladoras de la

tas.
ooo/ooo
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- U= =0lind cecloidzal.

- Tres sellecorzs de latas (655 sexi-antoaiticas y ur.n Mt.i- ’

ew T o

c2, en 12 cual las operaciones privera v-segunda selacefr por

separado) .
- Dos pasterizadores "Tipo Canal®.

- Un exhauster "fijo™ sin cinta transportadora, de fabricacion -
nacional, cque no terfia una distribucidn ajecuada de vapor.

- Dos autoclaves (ux borirzortal y otro vertical).
- Tza zScuine pelzdora para cilindros de pisa.

- Dna cortadora ce toronjas ex mitades.

- Tres extractorass de jugo Ge citricos (3os de cuatro y una de
seis cabecas). .o .

- Cuatro tanques rectancutares (Gos para pasterizacion de la -
tas, y dos paza enfrianiento).

En ceneral cierta parte de las micuinas es de fabricacidn *ca -
scrz* , alngue cusplen cor su funciSn no son ni lqs nfis higiénl

. cos, nl lgs =fs eficientes.

3. ZEZVALUACION DT 10S PROCESOS TECIOLOGICOS.

3.1 Elaboracibn del jugo de tonmate.

Para 1a elaboraciSn ds jugo de tozate gue se 1o envasa o~
w0 jugo puro y tachidn como 1fquido ds gobiexmo en los to-
nates enteros pelados, el proceso utilizado es el siguien-~
tes

eoelo: o




Lues® del lavado respectivo; er recipientes de acero ivoxi-

ézble 10 cociran en al autoclzve horizortad aﬂigs_l duvan-

- =T -

te 1 hora, a continuacidr lo pasen por mnl&__mpor un
palsajor de psletzs, el rismo cue mo es miy eficiente ;2T -
cuznto po logra extraer todo el jugo del tomate.

Para evitar la separacidn y dar mSs cuerpo al jugo, &ste se
io pasa a través Gel molino coloidal.

De inzeliato viene la etapa de pasterizacifn en las marmi -
tzs pequefias, luego el llenado, sellado y pasterizado.final
en los tancues con aguz calentada mediante vapor directo ,
agurante 30 minutos, y finalmente el erfriado.

“ovoando eni cuenta que la planta dispone de un Thermobreak -
{(que al momento de la visita se encontraba en reparacidnm ),
el proceso adecuado para la elaboracidn de jugo de tomate -
s2r2 el siguiente:

- Lavado

~ Cortado Ge los tomates, ep la micuina cue actualmente lo
usan parz paracuyl; en la misma que & fin de cbtener una
mayor eficiencia en esta operacidon se dedbe aumentar la -~
velocidad de las cuchillas.

in la prueba cus se realizd durante la visita, se traba-
36 con 47 libras de tomate, los cuales no fueror cortados
lo suficiente, debido a 1la baja velocilad de rotacidn d&e
las cuchillas., Para esta finalidad, se dedberfs camdiar -
la relacifn en los difimetros de las poleas, que en la ac—
tualidad es d¢ 1 a 2, que bien se podris cambiarlo a la re
izcibp 1 a 1, es decir tener poleas tar s5l0 ds 5 pulga -
das de diinetro.

ooo/'oo
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- =21 tozate cortado, immeliaxtarente debe scrnli.nonullo n Ther-
robrazk, cuyz veiocidad Se rotacidn cebe scrnl. qura h sali
éa sl ugotengapotlomosummm&'n,c.’yu!-
poderaseaumhelmmto.déehactiﬂaéadn‘u—

- El jugo caliente, de inmediato pasa a través de las pulpado -
res, donde para lograr un buen rendixiento en jugo, se debe pa
sar Gog O tres veces, regulando las mallas desde la mis grands
‘basta 1a mSs pequefa, asS como también aumentando la presibn de
las pRletas. '

- Luego el proceso continfia de igual forca gue en el rroceso qus
io uszn actualmente, es decir, pasar por el molino coloidal ,
pasterizado, ilenado en caliente y sellado.

Para evitar el uso de conservante en el producto enlatado, &s-
te debe esterelizarse en el autoclave a teperaturas sayores a

100°C.

3.2 ZlaboraciSn de tozates ecteros pelados.

El proceso utilizado actualmente en la Planta, es el siguien

te:

- Lavado y Seleccibn.

- Cscaldado por el tiermpo de 3,5 minutos, en agua calentada
con vapor directo.

-~ Bafio de agua fria.

- Pelado manual. .

- Llenado en latas.

- Lxhausting durante 5 minutos.

= Llsnado de jugo ds tomats.

oo./.oo
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- Sellads.
- Pasterizacidn a 100°C., durante 1 hora, en los w Tec
tznsuliares, cOn agua czlentada con vanoz d.t:ecﬁoi'
.:; §

- Enfriade. ’ : . ) -'.'ff

- Se realizd uza pruedba para un procesc e pelado, utilizando

para el escaldado, vapor directo por el espacio de & nimg -
tos, en el exhauster existerte s )5-pilanta. Sin ecdargo ,
en vista de gue la capacidad del exhzuster es muy linmitada
yselousa:a:bié:ganel.pmducbo final, seria necesa -
rio corstruir otro similar. )

Exr el proceso actual, luego de la etapa de llenado del ju -
go de tomate que t.i.eneun t= §2°C. er. las latas cue cortie-
nen romate pelado, se cogid una muestra cue licuindola 1la
temperatura 1llegs tan solo a S0°C., lo que significa cue el
efecto del exhausting es deficiente cuando el tomate estid -
s5lo. ZIsta afirmacion se comprobd al invertir el proceso ,
es decir priemro, llenado del tomate y el jngo, luego el -
exhausting; al térmmino del cual de igual forma se licud una

ruestra obteniéndose una mezcla con una tesperatura de 60°C..
Por tal motivo, se recomienda de manera urgents, carmbiar el or

den de las operaciones en el proceso.

£s deciy, el orden seri el siguiente:

- Llenado Ge latas con tomate pelado.

23icibn de jugo de tomate a 90°C.

Pasar las latas llenas a través del exhauster, ror el espa
cio de 5 minutos.

- Sellado.

Estsrilizado en autoclave a 110°C. y evitar de esta maners
ls utilizacila de conservantes.

- Infriado.

o../o-o
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3

Duranze los cias de tradbaje, Se observd que los tomates que
vienen de lz Penfizscla de Sante flema, som dcmybmca—

idal ez cuznto se Tefiere a textura y colo:._rcau no Fre

sentaba lzs panchas amarillias.. Por-esta razdn, w u reco~
menéaunsooeclommdec..lcmpmu;omhtextnn
del producto.; )

Elabaracibn de Juoo de Toronja.

rctualrente, en la Planta gicuen el siguiente proceso:

- zavedo y seleccidn.
-~ Cortado automitico.
- Xxrraceifn del jugo en las extractoras manuales con motor
eléctrico. ‘
=~ Filtrado manual, primero en una malla gruesa y luego en -
nalla fina.

~ Porzamlacidn. -

- Bezbeado al tancue de recoleccidn. . . . .

- Pasterizacidn en un pastericador "tipo canal® , de donde
sale 2 una temseratura entre 90 - S2°C.

- Llerzdo.

~ Sellado. -

- Egterilizado a 100°C. durante 10 minutos en tangues gue -
contienen agua calentada con vapor directo.

£1 en el proceso se pusde garantizar cue el llensadd del jugo
siempre se lo hace a 90°C., y lueoo uns esterilizacifna -
100°C., por el tierpo Se¢ 10 minutos, no es necesario afiadix
consexvante. .

A pesar que el proceso de filtrado es bastante manual, se uvb

servd que es muy eficiants y casi no deda jugo redidurl en

- la pulpa.

ooo/ooc
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4. IDXFDRIVINWTOS COY NUSVOS PRIODUCTOS.

4.1 Podaias de pifa en 2lxishar. - - ‘ ELiT

. e .-
e - RS

Por cuanto la empresa tiene contactos paxa mortzr se ela-
boraron mestras de ~odajas Ge pifia en almfhar, parz lo cusl
se siocuib el gioviente proceso:

- Seleccidn ¥ lavalo.

- Eieborzcidn de cilindros de rifia pelads, con la vtiliza -
cidn de la rSquina e:usten..c en la Planta. .~
Tsta naquina no resultd muy ef.xczen-e. por cosanto cestru-
y5 el 55t.de ia materia prina cue se utilizS. Adex3s, -
desde el punto Ge vista de seguridad industrizl, no es re
corenlable, porgue presenta un constante pelicro para el
cperador. '

- Cortado en rodajas de 16 mu. de espesor, ptilizando un -
instrumento manual.

- Ilenado de latas blancas N? 2.
* 350 - 3€0 g. de rocdaias de pifia de 15°Bx.
* 230 -~ 220 g. de al=ibar de 32°Bx.
Con esta relaciSr se estizz cue en el equilibrio tendre -

rof ur *3rix £ipal de 20.

- Iuego del llenado del jarabe caliente, se pasd al proceso
de exhausting, hasta llegar a la tesmperatura de 70°C.

- Sellalc.

- Zsteardilizado a 100°C. durante 25 minutos, en tanques ds &
gus hirviendo,

- &!th& .

c-a/ooc




Pacina 6. .

L=s miestres, se ovedzror er la rlarnta para cue luego de
los 15 &fzf c= cuarertena se re2licen los anflisis respec

tives. ) . .. S e LT s
. d . - . ___' e

sinillos encurtidss. .

Cuando rezlizazos 12 visita, en la Planta, se estaban rez-
lizando pruebcs de fermantacidn Ge pepinillos en salmuera
de ciferent=s conceéntraciones. De estzs, algunas eran ée-
=2s5iado consentracas para dar un buen resultadd. or esta
rason, luego de revisar todas los bidones se es-ocid el -
crTuDpo Ge tandues cus tenian cﬁncer.‘;racis:.as ge 321 alrede -
dor del 5%,en estas se cbservd que, la fermpntacsifn l3cti-
ca va expezd, Dero cue ge estadba desarrollandis 2 vn mitwo
=y lento, teniendo un pH de 3,6 en la sal=uera, por tal -
wotivo rara acelerzr la fermanctacidn se recomendd afadir -
2 la salruera 0,2% de Bcido acético glacial vy 0,5\ Ge acl-

car.

Lueego de 5 ¢ias, telefonicamente desde la fddbrica se nos -
inform3 cue lz ferme~tacidn de los depinillos se mejord -
rmucho v casi llegd al punto fin2l.

Forrrlacidn para el envasado Ge peninillos.

Tn2 vzz termirada 12 fermentacida, los pepinillos se sacan
E= los bicones, se lavan er agua fria y ss colocan en los
2uvises de tal manera que rnueder en posicidn vertical, ocu
pando n3s o menos el 50% del voléimen. En el miswo frasco
se colocan dientes de 2jo pelados, hojas de laurel, piriez
tz negra entera, sezillas de mostzza, vy si se desea ajS.
Lz composicibn de las es especies variarin ds acuerdo 2l -
gusto del consumidor.

2. zarte, se prepara una solucidn de salmucra, con los si -
..o/l.a
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guiertes co-puestos: 2% &: Ecids a-s:nco, 1, 5\ de sal, 1,5%
de aclcaz y 0, 1% de Benzoato &: 53330 © So:bato -de Botasio

Lz salzueras luego de lievar Laste e... -mzr:o de eh:lIici e -

se llera en ios frascos g we tCajca h.-nmtazem. : -

4. POSIEXLIDADES LE LXPOPTATICHK.

Ix. usi conversacidn mantenid:z cor €l Director de Exportacicnes -

4e ia Iopresa, se trataron sobre los sicuientes ascectos:

- T1 cozercio munéial de jugos de frutas, act.m.nente se lo rez-~
liza en forma Ge concentrados antes que en Sorma Ge jugos naty:

rales erlatados.

Para entrar en este carpo, la empresa necesavismente tendrid -
gue adcuirir un evaporador, de manera cue para poder cumplir -
con las normas de calidad recueridas en el exterior, la inver-
sifr total =frima incluido los emuipos adicionales, estaris al

rededor de los 100.000 ddlares.

- Con el ecuipo existente ex la plarta es posible proiucir CPUSE
de rifia, tar z0lo seria necesario adcuirir el cabezal apropia-
¢éo para ie late K? 10, y ove se adaptaria a la seliadora semi-

autoritica; esto implicaria un costo arroxixado Je 500 ddlares.

- Farz la elaboracidon de rasta de touate, icualmente seriz nece-
sario la adquisicifn de un evagorador. ZIn este caso se puede
adcuirir un tacho al vacio que trabaja por paradas, cuyo costo
es alrededor de 15.000 dolares.
liaturzlnente, si la planta adquiere ;:n evaporador continwo ,
capaz de concentrar juco de frutas, el mismo serviri para 1la
elaboracibn de pasta de tomate.

coefeoe
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Pacina 10, ..

- Sotre la posibilidad de rrepara cocteles ya con un contenido

de 2lcohol). ' . SR R Y
. . b - P .
e . LT LS S

. 2 Y R -
) - . . A S - .
Se indicS que en la mayorfa de los pafses, este tipo ds producto
est3 prokibido. * ' ) )
- Con el ecuipo existent®, no es problerz la elaboraciOn de cu -
bitos de pzraye en jugo de marasuvyz, S.oxre y cuandd no haya

inconveniente en la parte de comercielizacidn.

5. EECOIETINCIONES GENEPALPS,

Instalar los switches junto a cada mBquina o equipo, para dar
rig Sip:ibilidad al operador.

~ Instalar tecles y otros ecuipos euxiliares para el movimiento

de materiales.

~ Para evitar la presencia de las abejas en el irea de procesz -
ciento, es recomendable almacenar el aziicar fuera de e’su'

es s lugar seco.
- Con le finalidac de majorar sl control de los tiermos,de trata-

ziento térmico, seri necesario colocar un reloj crande cerca de

las autoclaves.
ELABORWDO POR:
—
ing. Yorac Levtov . Jos& Caiza Ing. Fabidn Chico

RPIFX0 ALIIZNITOS PROMOTOR DIDUSTPIAL PPOI-TOR INDUSTPIAL.
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IDECRVE TESNIOO DE Lk VISITR FEALISADX R LA EVPRESR “CORPRUTAS"

s .
- .~

> peticidn éel Sr. Kicolls Suscal, rFresiderte de lll:o::;;?h
“COTFITAS® el que solicitd wsa visita técuite a su Bigre -
s2, situada en la ciucad@ Ge Suzvazuil, er las calles rrincl_g_
co de Marcos 4520 y 1la 20 a. , se llevd a cabo la Asistencia
Técnica Gurante los dlas 13 y 14 de septiexbfe.

2. INILTACION UE LR MROWOIAEIA ¥ £30IP0...

4

wy

larta estf divicdicz en dos partes, la Planta articuz er

b

1e se produce frutas confitadag y nermeladas, y la plar-

o
v

4!

t2 nueva cue se encuentra en un edificio funcional, y cue se
estf implexentandc con las debidzs adecuaciones y de acuerdo
con lo que manifiesta el Sefior Suscal, esperan termirarla pa

ra f£in de a’o. e e -

L2 plant a vieja consta de: 2 pailas de cobre calentadas por
cecheros de gas, y una macuina cortadora en cubitos, ¥ una -
licuadora industrial.

Lste planta no refine las condiciones para funcionar como in-
custria alicmenticia, por falta de: . ventilacidn, iluriracidn,

higiene y espacio. cecen-
En la plantas nueva se encuentra instalado:

= Un caldero distral de 60 HP, 2 cortadoras de rodajas de pi-
fia con motor eléctrico. ..

~ 4 troqueladoras cop pelal para la elaboracidn de rodajas -
de pifa. . e

- 3 selladoras de latas manuales.




Pacina 2. —emann

- 1 exteactora ée jugos citricos. (au"‘*’tica). “tm ol
EstE por liecer de la Firma t5pe.~Carrille, Cesdr. .enﬁbu 2.:-
centira, un ezuipo cornfitador hozi=ontal al- n-m. am:mﬁtico.. W
con 5 tangues de 2.00C litros, uma capzcidac e ~pro::esa._ien -
to de 1.250 libras ée fruta para un rendimiento de 1258, con
respecto 2 la carge iricial,y adenias,
~ 1 gaxrita volcable de 200 Kls. de capacidad.
3. LvASUACICN DT IOS PROCESOS. - ..
3.1 Eladoracidn de Mermelada de Prutilla. -
#n 12 formmlacidn que acostusbrabdan utiliszac zenian 708 -
Ge fruca; 30V de azicar, pectina C.2%, C,1% ée rcido Citrd
co y S.1s e Benzoato de Sodic.

Ests sarmelada se envasa er recipientes plasticos de 5 ki-
los de capacidad para uso exclusivo en p’~aderias y paste-
lerlas.

En vista cue l2 relacidn fruta: aziicar es BUYjgspventaiosa c2
ra la enpresa desde el punto de visia econ5zico, se reali -
25 la produccidn de 2 paradas de mermeladas con el objeto
e que los prorietarios Ge la ezpresa pudierzan observar -

el proceso .

La foroulacidn usalda en estos ensayos fue laz siguiente:

MATERIAS PRIMAS LSO (Kg.) L
Fruta entera 68 56
Azlicar 54 44
Pectina 0.976 0.8
heido Citrico 0.122 6.1
Penz-ato ds Sodlo 0.122 0.1

T




Pacina 3.

w
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’ & AL
. . -i .

Tieano e =ocTidn 1 hora 45 :.ix:utoé’, luegoael
cidn de la mermelasa se obeervi cue el érbiuctc-’. “inal tenfa
buena textura, buer color v urn baern aroma.- Se ie recozier-
Ga corprar un refractimerro de escale complete (o dos re -
fractOoetros uno corn escala Co50 y otro con escala de 45-80

cuovo catZliogo se adjunta)e
Cor.s=rvacifn de Mate:ia Prixa. .

Fara la produccion de frutas confifadas la materia vsada =s
Lisicapente: Papava verde y cascaras de citricos: el proce
so actual Ce conservacién de estas raterias primas er el -
caso Se papayve, consiste en cortarla er tiras, sacar las -
sexillas y colocarlas en bidones plésticos er solucidn sal_
mDuera. Durante la prizera semana se va au—entanio diacias -
mente la concentracidn de la saJtutra hasta llegar al ni -
vel éeseado. En esta forma se conserva la fruta durante my
cho tiempo y antes de la confitacidn , Lace faltz lavar con

ayua repeticdamente para sacar la sal.

LT. ¢l caso de las ciscaras de los citxi:cslp:ire:amente se
elimina 158 residuos de 2a puloa v desrués se sizue el ris

0 proceso de la papaya.

Fara abaratar los costos de conservacidn de la materia pri
12 se presenta un metodo altermativo con Bisulfito de So -
dio y se hicieron los siguientes experimentos: en bidones
plisticos de 250 kilos. .

rara Pacays H Kg. )

T'esd Fapaya FB

ATua 150

Bisulfito de Sodio 1.5 0.58%
* hcido Citrico 0.25

| | eeofees

a.celifica - -
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£1 ®igelfito ce Solic se disvelve et. 10 1_itzbs de‘u.:'n_a.y se:

Z:de al biddp cue cortiene la pe::,'ay.a en tu'as. Se .caedle- )
ta con acua hasta 1lenar el bicin, ce aSade &l Acido GBtzi |
co para asegurar el redio acido, se tapa, se cierra cor un
suncho para asecurar el ciexre hermético.

£l ristp proceldirziento se efectud cor ciscaras de toronja -
sir pulpa, y otro bic5n con ciscaras de toronja con prlzs .

o= 2=bos casos no se anade Acidd Citrico..

RECOLZTAZIONNES CEXERALES...  .eer oo - -

Tzra rreserver pulopas de otezs frutas er espesial em époczs de
aburiancia con precios ventajosos, se recoxziendia usar el meto~

dc de 2isulfito. ..

Zn el casoc de que las ciscaras de citricos son muy amargas, se
reconmienda unz coccidn de 5 minutos en una solucidn al 3% de -
2icarbonato e Sodio. Luego lavaer bien l2s céiscaras coz sal -

—uera (zara llevar a la c&scara a st X rnatural).

IZRAOFADC POR: e .

i

p L =

< v . — € -
- Ing. Yoras Zevtov Zg.-.'ase Caiza Ing. Pabilin Chico
EYPERTO ALIMENTIOS PROMTOR INDUSTFRIAL PROISOTOR IXDUSTRIAL.

YI~3C-FCE,eder. o e s




roPME TECKICO DE LA VISITA REALITADA A LR EVPRESA PEODUCTOS

MANABYTAS AGRICOLES DODCSTPIALIZADIS CIA. LTTA. "PROMAGIN®. . .

- - .
1. ITEDENTES. - .
bt = :

<

itenliend a la solicitud de sistencia ré:nia presentaa
por el Ingepiero Teodoro Viteri, Gerente de *"PPOMAGIK® Cia. .
Ltda., los éfas 4 y 5 de Octubre de 198(, se visitb a 1la
Planta udbicada en el Ex. 3 de la Via Portoviejo a Santa A-

na.
rarante estos cdias Ge trabajo se procedid a evaluar la 1f-
_nea de procesaxiento de pasta de torate (1a Gnica que . al )
mozento de la visita estaba funcionando) y la maguinaria -
eristerte para la elaboracidn de s2lsa de tomzte.

2. TVALUACION DE LA LINEA DE PROCESAMIENTO DE PRSTA DE TOMATE.

1a 1Tnea de procesariento de pasta de tomate, estd compues
ta de la siguiente macuinaria: . . c ‘

- Iavadora por innersién y aspersidn, la misza que esti -

co=clezentzda con un "soplador de aire” a £in de cobteper

ur. m3jor lavado de la fruta. -

- Cnz trensportadora de rodillos de acero inoxicdable y cue

girve también como "mesa” de seleccidn de la fruta.

- Ora trituradora de tomate tipo peine Ge acero inoxidable,

cue trataja & unas 600 R.P.K. . . .
- Ut tanque de recepcidnm. . .

- Una bocba de engranajes.

coefooo




- On ipterca=biador de calor ée concha y tudos, utilizando va-

pOr Vivo. . -

I

Ur corjunto de 3 refinajcoras, cop taxices de diferente tama

I

fiv y conectaios en serie en forma de torre.
- Un tanque Ge acero inoxidable.. -
- Una bocsa con regulador de velocidad.
- Ur tancue rectanzular con déoble fond» ¥ nqij;aaor- horizontal.

Dos tachos d1 vacio, que trazbajan es forma paralela.

la capacidad ée la lipea excluidos los eveporadores de 5 TM.

Trabajando a 60°C., éada evaporador produce 1.300 Kg. de pro-
cucto final, por cada turmo de B horas ds trabajo.

Esta capacidad variard de acuerdo al *Brix inicial Jdel juco.-

Pare verificar la eficiencia ce la l&re2 Ge procesaTiento, se

realizd una prueba rapica, en base a los sicuientes datos:

- 1 caja contiene 23,3 Kg. de tomate (este valor se sacd com

prozedio Gel peso de 10 cajas Gue se toraron coro puestra).

- Cantidad de tomate utilizado para la prueba: 350 cajas, -
§155 Xg5.; excluyendo los desechos: B113,4 Kg.

—-c2ntidad de tomate desecho (podrildos y verdes) = 41,6 Kg.

- Cantidad de bagazo: 410,8 Kg5., que representa el 5% del to
tal ée torate procesaro excluyendo los desechos; lo que sig

nifica un rendimiento en jugo, de 958,
- ../'.l
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Este re-2izien*o significa cue laz jinea estd funcionando puy

o

ien, nc siendo recessrio resiizar n_in;rﬁ.n tipe ée ajuste..

3is e=rargo, es recomendable repetir la pruebz con cis exac- ’
R S

s:vpd, pesanid cad2 cija Ge towate que ~ntra 2l irocEsos
& . .‘—

~
1Y

~z¥5ién, cabe indicar cue la cantidad de tomate rechazado de
1a linea de procesaziexto es bastante baja, debido a cue el -

+omate utilizado tiene un bajo grado de madurez.

1z linez, excluyendo los evaporadores, tiene una cazacidad ce
covte=cidr de 3,7 T¥ de torate, lo tual ds bastante flexibili

Gad a la operacidn. ..

Oczsionairente, se tomaron Ruestras del jugo refirna3o previc

P -

a 1z entrada al evaporador, cbteniendose un *nrix e £ a 4,5.

3. EWIPCS ADICIONALES DISPONIBLES EN A PLANTA.

Dos irtercambiadores de calor tipo concha y tubos.

~ Dae zarmita. S

- Oz tuague cilfndrico con agitador, para alracenar concentras

dos. -

-~ Cuztro tangues e acero inoxidable (dos grandes y 35§ pejue-

fos).
- Un exnauster con cinta transportadora de placas. ’ .
- Un enfriador con cinta transportadora de placas.
- Ur. en”riador para latas A 10. .

- Dos selladoras semi-attomiticas para latas A 10. ceefsoe




c3a esta mazuinaris y esuipo, al momento de la vhita.ao se ea-

contrzbar en funcioracieato, razdn por la cual po es posi.ble ent
tir alcin comentaric sobre ellos.

hiecZs, la planﬁ cuenta con un caldéero de vapor de cran capaci-
&az, de 104 :2 de superficie de calefacciSn. Tomando en cuentz
cue por cada metro cuacrado de cale.acuon produce ée 30 a 4C Kg.
ée vanor saturado, resulta cue 1& ca.-acidad ‘del caldero es Ge 3

a('mcdevapo:pothoza..

El caidero funciona con diesel, aunque a- nuesiroc criterio estd -~
-ai-seiado para utilizar . _ . un ccobustible ras pesado como el -
Bunker. . .-

ASPECTOS GENEPALES, hoe  mere e eee rew - -

- Con el ecuipo exigtente (incluvendo una selladpra para latas -
K® 2 , cue esti en reparacidn), mis un auntoclave, se predie pro
éucir 1los sizuientes prosuctos: . jugo natcral de tozate v to-

nate pelado. .o .

- lLos ecuipos de la lirea de procesamiento de pastia de tomzte, pue
éer, s=r usados para elaborar pulras de otras frutas, con 1a
alicidn de pequeiios ecuipos dependiendo de la fruta a procesar

se. .- -

- Para producir pasta de toczate que pueda ser utilizada en coaser
vag de pescado, existep tres alternmativas. ..

* Pasta envasada en latas de S Kg., para lo cual la Planta cuen
ta con todo el equipo mecesario. 21 fin{co inconveniente es -
el alto costo del envase, lo cual encxrece el precio del pro-
dvcto gtinal. veieee




Pazina 5.

* Tasta concelada, usanic 1os cisros biscnes de 70 Kg., para

io cual la Imsres: cen2ri gue aiguirir o alogallar mn furgdn

on ecuipoc de conjelacidn cue serviré para la éo:s':.;_e}aci&i .
) > ; - = -
alcacenariento v transporte del proalfacsc, R o

N

* pasta eavasaia, utilizznio el metado aséptico, para lo cuzl
se pecesitard una inversiSp en eguipos de por lo menos -
100.090 dGdliares.

CorITfIsss ¥ FEoOMORCIONES.

s bd -

- Eaczer uhL cran esfuerzo para conseguir tonmite oOn rAyor cradn Ge -
madures g conun °Brix zfnixo de 5,5, 1o cual a=entari el rendi -~
riento ern uz 25% ¥ ::ejo:ars el color de. wrtlucto €inal. Adez3s,

e

" avuizré ern la etzpa de desintegracidn Sei tomate.

- Coasulitar 2 un experto e2n calderos, la posibilicad de utilizar -

para el funcionauiento Gel raldero de la planta, un combustihlie

=35 pesaic cue &l diesel, por ejemplo el bunker.

Se fuele consuitar al Sr. Znricue Mathurin Axcos. Telf. 520-34¢ ,

- Szxicitar & firra cue van2id 1a rcacuinaria y ecuipos, todos los -
ca=£lozos detallacos, cue serir. muy Gtiles Zzele el panto ée vis-

-2 Ge merteniniento y 1a posirilidad de uytilizar en Ja elzboracide

- Carbiar el m8todo de alaboracidr. de la saisa, incluyendo una eta- .
ra e cocéfor de 1a pasta de tomate incluvendo todos los ingredien
tes necesarios, lc cual mejorard ‘pozablemente la ralidad del pro-

ducto..

Y S
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Tacine 6. --

- Se reccrienda adguirir un molinc coloidal para mejorar la textora ée

1z Salsa Je Tomale.

* }‘
- jare e! liena3c de Salsa &e Tozate, se re-o_.ienda una Wu al -

-~ - -..
vecic, pera lo cual se rueie congultar a PEZTEASEP Cix I.baa., AV, J.-

manca Marengo K=. 1/ Telf. 399-161 ¥y 399-162 Guzyvaguil.

- EI ecuipo de laboratorio eristente es suficiente para llevar a cabc
el control de calidad bisico, mientras no se aumente €} namero e -
proiuctos Yy su Gestino. Sin exbargo, se recozienda gue se mantenza
o recistro detallado Ge control de calidad de cada parada.

El anilisis del °Brix se debe bacer en ¢l jugo despues de la extrac-
cisn, con una ruestra tozada del tancue conm ayitador cuando esté lle

n> v no er la fruta. . -

- Pl lzvado final de las botellas se dede realizar con agva caliente .,

a fir Ce aseyurar gue DO cuelel resisuos de impurezas en la misca.

- En los productos a base de tomate, no = debe us> ninglin aditivo -

cuvizice faera de sal, azlicar,venzoato de Sodlo y Sorbato de Potasio.

- Fara producir la Szlsa de Tonate de acuerdo al gusto ecuatoriano,ha

ce falta corparar los productos de la competencia con el elaborado

ing. Yoraz Levtov Inc. José Calza
TXFEIT0 ALIMENTOS PROIOTOR INDUSTRIAL.

Y1.-JC/izlex. ..
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INFoRMI TECNICS i

PEIYECTO AGROINSUSTRIAL DEL Sh. FIDERICO PERIZ

“er=c técnice de le comision re::tZ
& por los sefores Jeim2 Ameyz y 501
ccisn Técnice, mediante memorends No. ]
e tiene relacibn con ie rosibiticac de elc

.2 pequsfiz egroindustiria pare pro:esamiento d
toronja y mangaring, Cut se instalaria en

rico Pérzz; &l Departezrenip de Esistencis

ar e1 estudio correspundiente 2 la parte ¢
+o sobre el cual informemos en el presente
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LnELISIS DT RLTERNATIVAS . _ ST

Fara el presente andlisis, como dato princip:’ terzmes el potenciel
Ge produccién anual de citricos, aque es de 30 7K, cosechados hésice-
mente er. 10 meses del ano de abril a enerc, cero tsniendc 1é mayor
produccién enire juliio y enero.

En el procesenierto Ge neranje, torenje y mandaring, lenemds Tie si-
guientes zlternativas.

2.1. Jugos de neranja y toronja envesados ern letes.
2.2. Juoos de nzranja y toronja envasados en carton.
2.3. Concentrados de naranja y toronja.
2.4, Jermeledas de naranja y randarira.

Para las tres primeras aiternatives es necesaric, ecuipo pere le pre-
peracion de la fruta y extraccién de jugos,y constan de: lavacgor por
in-2rsién, cinte transporizdore, cortadora de neranjas y toronjas, ex
traciore maznuzl de jugos y una revinacorz (finisher), los cugies si
corgiosramds cue seran ce fabricacibn nacionel tzr.drdn un cosio tote’
g2 S/. 2'500.030,00.

Czbe mencioner cuz una extractore sutomdsica con cétacicad para 1,5
Ti’nora, tiere L7 ccste superior & los S/. 2'000.005,00.
& continuecién, se ¢a & conocer 18 maguinariza y ecuipo edicional rece
sarios en cede 2liernative. .
2.1. L ez pera jugos envasades en lat2s, tendrd un costo de
S £93.700,06 y estard compuesta de:

zre formulacion
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Si el jugco fuere envesado en envases de cartdn, seré neceseric
conter con:

- Un tengue pare formulacion
- Un pesterizador
- Una envasadora en cartén

Con un costo de S/. 2'300.009,00. o coe significarie une irver
c<ion total en maquinaria de s/. &4'83C.00C .00, GUE tambiér. rest.
ta antieconomico.

Ldemds, el producto envesedc en este forme, tiene unz vige cor-
ta, por 1o cual es necesario contar con un sistems frio, cesse
el momento aue el producto es envasado nhasta que liegue al con-

sumidor, 1o cual significe una inversidn adicionel.

para 1z elezboracion de concentrados, se requeriré de Yos sigu™="
+es equipos:

- Un tanque de almacenamiento

- Un evaporador con todos los accesorios
- Cimare de congelacion a-18°C. .
Con un costo aproximedo de 5/, ©'000.000,00, que Sumedos & je TZ
quinaria de preparacién y extraccion de jugo ceré un valor iCiz.

g

de S/. 11'500.000,00.

£1 eveporador més peguefo gue S€ consicue en e: T
une cepecidad de proceseriento ge 1.00C litros ce iugo oor Lo
aiternziive también antieconfmica por CUZnib nid ps justificabre
roglizer una jnversion tan grande pare procesar ian soio 3)

870, .

e |
2|
(1
©
(&)
o
Q.
(@]
.
(34
*
m
2
T M

En el caso que se elzbore mermelades, 1& inversion mucho mis b2
je, y esteréd por el S/. 1'000.003,00 constando de 3 marmitas ¢z,
50 i.c.c/u y una extraciora manuzl de Jugos.

por les condiciones de rercado, $010 S€ procesaria alredsdnr <z’
-r g2l total de 1a materia prime, por 10 cual esta alterneiiie.
<Empozo es solucion.
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Er todas 1as cuatro ¢iter
ecuinos v mEguinarie est
nce, 6= tel menere fue L
ciir, e gebe inciuir €
celderp e vepor, insted
cic.
T, CONILUCIONIS ¥ RECGMINDACINES . o - e
_ De un zniiisis superficizl la inversidn en cada una de ias elterne
tivas es sumamente elevada, psre el nivel de produccion de meteriz
prime que tiene 12 Tincz, por Jo cual no se justifica lea instaie-
cién de una planta agroindustrial en el sitio. i
- %erez lz implementacién de una agroirdustria de esia neturaieze, s¢
regueririe de una produccidn ge materiea prime de por 1o menes 10
veces 1z actual, de manera que’se justifique une inversifn tan &:- :

te. - e . |
. Discutiendo las posibilidades con el interesado, se verificd gue
en 1z zona donde estd ubicada la finca, no existe mas produccion

de ciiricos de manerz gue se logre obtener 1le cantidgad de meterie
prime necesaria para el procesamiento.
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LISTL DE VADUDSARIA PARA PROYEC.O "SAZONADOF. LE GOURMET™. . .....

4.

5.

1 Caldero de S EP, que es la potencia suficiente requerida.
Ezsta el momento tenexos wna cotizacidn para un caldero de
10 EP, construfdo en el pais, cuyo vaior es de S/. 450.000

(Sucres) . :
Se ha solicitad una cotizaciSe ez MAVECA para ur caldero = ..
de € HF. ' _’-,' _‘T;'T:-;‘-

Dos marmitas marca GROEM, de 120 nuos de capaci.daé ;cpa:h»u- )
na; existen dos opciones: N - .

- Volcable $. 3.030,25 (DOlares) cada wma
- Fija $. 2.271,25 (DSlares) cada una.

Una batidéora industrial de 20 litros de capacidad, marca -
HOBAFPT. S/ 260.000 (Sucres). .

O molino de capacidad 1. GOOKa./dJ.a ,queyalatmaeel:.n
teresado. . . - -

3 resas de trabajo de acero inoxidable,.de dimensicres:

largo 1,75 cx:. .. .
ancho 0,4 m. -

Precio § 190 (DOlares) cada una.
Estas mesas pueden ser construidas en el pais.
Utensillos de trabajo (pzilas, baldes, cuchillos, etc.). .

Opcional, una llenaiora de pistSn de capacidad de 900 a 1.600
uniéades/hora, dependiendo del peso de llenado. .

Sizrlex Piller Campany. Modelo AS. Precio $ 5.175 {oSlares).

ar -




TTOPMT TECKICO DE LR VISITA FRIILISNGA A LY DMERSSA DE PROJOCTCS

ALIMERTICIOS CASTILLLC.

o= solicitud verbal éei Sefor Guillermo Castillo, Gerents Bro-

rietario de ia FeTueia Industria de Productc .‘.lini-.:x:l?:idi;&_fj? . .
+iile, el 1° de hoosto Gel afo en cursc se realizd una Tisite - - -

a l2 Planta ubicada en el Im. 18 Ge la via Quito-Conocoto-Amagua

fa.
& exrresa eladora productos como maiz y arroz expandidos, y - ~

c;'xero reventadc, v tiene twna planta cue constz de éos construc-
cizres seseradas. En ia una estin instaladas la ‘mipuina Liacha
Gora ce maiz v arror, los hormos p2ra secado y 2z seccifz de do
sificacidn de ingrecientes; en la otra construscidm cue es nas
acecuzda para la Industria Ge Rlimerids, Se encusntrar _acs par-

- 2 - s _ = - o o S - - s
ce5 Ce ilenadks y sellado, asi cono tarbdbiern de iz raeparacior -

del cuero. .

L0s principales caczpoe er 1os cuales iz erIres2 recuiere 2sis -

tencia tésnica som: e e
- ne3crazienio 3e 2a Produccidn en General.

- posivies zlternativas para adecuaciones en la ricuina hinchado

rz Ge cereales.

- Ostizmizaciér en la éosificacidn de incredientes pzra el readi-

i
riento del malz v acroz expandidos.

02z ZFVACIONLS.

construccidn donde se encuentra 1a miguina hinchadora, no es -

X

1 =3s adecuada parz una indusiria de alizerntos, ya se2 por sus vt

niredes, piso y puertas cue deder ser reacondicionadas. ‘

- veefeon
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Informe Tecnico de visita 2 Ind. Castillo.

Facina 2. —— e e

1a distribucifn en planta ée la macuinaria no es de la mis efi -

ciente. ..

=

L4 N .-

2 macquinz hinchadorz, cesie el "t.nto Ge xista de secr_ri&a in -

ésstriel, no es la segura parz el ope..ario. , tEES

la =is adecuada, si riramos 1los aspectos de lug:u:nc

CORTLUSIGRES Y RECOMEDACIONES.. - —--- .. -. -

- Farz el meicraciento Ge la ProduccidSn en Ganeral, es recozen -
Gable Lacer una separaciSn de las lineas de pzpc‘mccién de ce -
reales hinchalcs y cuero reventado, uSicanZdlos e—n unz sclz -
copstruceidn; cue pusde ser en la construcciin nueva la prize-
ra linea v en la otra construccidn la linea ée los cueros re -

ventacos. e

-~ Instalar un ruevo ecuipo para la elaboracidn de productos ex -
pandidos, sobre la cual adiuntamos una oferta recibida por par
te de un productorde este tipo de maguinaria en los Estados U-
nidos. - .-

- Para la Gosificacidn de los incredientes para el recutririen -
to del mafz v arroz expaniidos, se dede utilizar us ruciador -
Geltipo que se usa para funrigacidn.. )

- —a optimizacidn en la éosificacidn, depende de las instruccio-
nes ticnicas cue cada proveedor de esencias debe proporciopar,
a fir de realizar las pruebas respectivas de dosificacidn y en

contrar el punto Bptimo.

2807200 POR: -

|24

Ing. Yoraz Levtov e - e
DPIR0 ALIVINIO0S . PROMOTOR LIDUSTRIAL.

hdj.: Copiz de Catilogo de Cxpandidora de cereales.
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RISPY KIST CO.
20 SO. HALSTED ST. :
HICAGO, IL 60606

August 20, 1984

Mr. Yerez lLeviov

Fooé Technologist

Unite¢ Xations Development Orgenization Lo
spertadc #4731 o
Quito, Fcuador

Dear Mr. Levtov;

(312: 7331200
CASLE KRIS=Y
TELEX 258627

Trznk you for your letter of August l4th, as well as your interest in
e s=ali puffing machine. We are enclosing herewith a2 brochure of the

Puritar Fuffing Machine with a capacity of 150 lbs. per hour.

The puifing machine is available at $16,225.00 F.0.B. Omaha, Nebraska.
Export crating charges are additiopal. Our terms are 1/3 deposit with

order, balance confirmed irrevocable Letter of Credit.
We look forward to hearing from you at your earliest comvenience.
Very truly yours,
KRISPY KIST COMPANY
y e
EH
Robert Mann

rz:sjm
Enc.

Designers/lanulacturers of Processing Equipment for the Snack Food Industry

¥ a4
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. MAQUINA HINCHADORA

. o g oy —— Ty - S

DE CEREALES
PURITAN

PURITAN
CEREAL PUFFING
MACHINE

Spuritan

MANUFACTURING, INC.
43th & Willis Avenue
OMAHA, NEBRASKA 68410
USA
(402) 344-3753

WHEAT / RIGO

UNPUFFED

UNPUFFED

SIN HINCHAR

UNPUFFED
SIN HINCHAR

BROKEN AND PUF¢:D
QUEBRADO & HINCFADO




The Euriian Pufiing Machine has been Jeveioned 1o meet the needs of industry
where puffing of wheat, rice and other cerea:s: s required. Tre machine utilizes

o A

atime proven designandis manuiactured from high quality metals and alloys to
withstand many years of rugged service.

THE PUFFING MACHINE OPERATION INVOLVES THE
FOLLOWING STEPS:
(1) Loading of premoistened grain into the preheated puffing bp\yl_.: .
(2) Closing and lccking the head assembly. R ;' T

(3) Rotating the puffing bowl while applying continued heat, ‘ L
until a predetermined pressure is reached. '

(4) Unlocking of the head assembly, allowing for a rapid release
of the grz:in back to atmospheric pressure. This rapid
release will cause the expansion of the grain.

MACHINE SPECIFICATIONS AND REQU(REME.NTS"

OVERALL LENGTH (including fan) ........ccooooivniioiiionnenn 100 inches
OVERALL WIDTH ..o ie e e eeceees 37 inches
OVERALL HEIGHT ..niiiiieeiiiiiiiiinee e eeieeceeeneee 42 inches
SHIPPING WEIGHT . oiiiiiiiiiiiieaeeceeiieeeceeeee 3200 pounds

ENERGY REQUIREMENTS
-ELECTRICITY 1100r220 volt, 50/60 hertz, single or three phase current,

motor less than 1 hp.

- FUEL Natural gas, Butane or Propane wuh a consumptionrate of 300 400
cubic feet of 500 BTU gas per hour. :

WORKING PRESSURE OF MACHINE DURING OPERATION 160 - 200 PSI

CAPACITY OF MACHINE Approximately 150 pounds per hour at
12 - 20 pounds per shot
Average time per shot 5 - 7 minutes
NOTE: The number of shots per hour can be
greatly increased using steam injection through
the journals.

AMOUNT OF SPACE REQUIKED FOR OPERATION Approximately as 12
foot by 12 foot area with a minimum bin depth below the machine of 12 foot.




Con el desairolic de la Maguina Hinchadora Puritan respondemos a los
requisitos de i& indusiria desiinade 8 hinchar trigo, arroz y otros cereaies. La
maquina aprovecha de una construccion comprobada por la experiencia; en su
manufactura se emplean metalesy aleaciones de primera calidad para asegurar
su servicio por muchos anos bajo las condiciones mas exigentes.

LA ACTUACION DE LA MAQUINA HINCHADORA COMPRENDE
LAS MANIPULACIONES SIGUIENTES: T '

(1) Cargar la bomba hinchadora previamente calentada con el cg_r_e,al ya .
mojado B R U

(2) Tapar y cerrar el mecanismo tapador I

(3) Hacer girarla bomba Hinchadora, aplicando a la vez continua calefaccion -
hasta alcanzar una presion predeterminada.

(4) Abrir el mecanismo tapador, dando lugar a la rapida exposicidn del
cereal a la presion atmosfericaque resultara en la expzinsion del cereal.

ESPECIFICACIONES Y REQUISITOS DE LA MAQUINA

LARGO TOTAL (ventilador inclusive) ..... Meveesoseencessnosnnns 100 pulgadas
ANCHO TOTAL . oiiiiieeieinreneiie e mn e 37 pulgadas
ALTO TOTAL evriieieciiiannnnnesiinaennessaennec e eoncens 42 pulgades
DRSO DE ENVIO eeeeermmrrneeemaamemmnmnrnnnnssessnssesesnnnnes 3200 libras

REQUISITOS DE ENERGIA

- ELECTRICIDAD DE 1100 200 Voltios, 50/60 Hertz corriente continua o
de tres fases, menos de 1 (un) caballo.

- COMBUSTIBLE gas natural, butano o propano, con un consumode 300a
400 pies cubicos de 550 UTB de gas por hora. '

[4

PRESION DE LA MAQUINA EN FUNCION, CON SERVICIO NORMAL.160 2
220 libras por pulgada cuadrada
CAPACIDAD DE LA MAQUINA Aproximadamente 150 libras por hora
12 a 20 libras por disparo
tiempo promedio 5 a 7 minutos por disparo
(el numero de disparos por hora puede aumentarse
considerablemente .
con la inyeccion de vapor atraves de los munones)

ESPAC:O REQUERIDO PARA EL SERVICIO Aproximadamente 12 pies por
12 pies de espacio, con un prcfundo minimo de la huchade 12 pies debajode la

raquina.

a.”
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PURITAN PUFFING MACHINE: Showing braké mechanism
MAQUINA HINCHADORA PURITAN: Mecanismo del freno

PURITAN PUFFING MACHINE: Showing blower and drive mechanism

MAQUINAHINCHADORA PURITAN: Mecanismo sopladory de transmision
(sin cubierta protectora)
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-

PROCESAMIENTO E TNCUSTRIALIZACION DEL »JO

GENERALIDADES. oo X -

<

"'.'r

- _.__-'_-.

El ajo es un conéimento basico en la alimen nac;on nunani aaz

”
.

se lo vtiliza desde la antlcuaaaa, scbre cnyo uso ya se mencxo ' - R

na en el Libro * El Exodo " de la Bxbl;a.

£gte coniiiento se constituyd en indispensable en las comidas
de las generaciones pasadas de los Italianos, Franceses y Es -
pahioles, siendo estos ﬁltimos guienes trajeron 2 Amer;ca y pro

j1iferaron su uso en la préparacian de comidas en nuestzo Conti

nente.

En los @ltimos veinte afos,el consumo de ajo en el mundo se ha
incrementado en forma potable, sobre todo en los paises des2 =
rrollados,éebido al gran interés en mejorar sus respectivas -
aas,ronomias. Paralelamente, se jincrementd, también el consumo
de ajo deshidratado; PpPor ejemplo, en 1os Estados Unidos de Amé
rica,en el afio de 1958 se produjeron 10. 900 toneladas de ajo,
mientras cue para el ano de 197 la producc1on se incrementd -
a 30.000 toneladas, e la cual el 60\ fve destinado para la e-

jabcracidn de ajo Geshidratadoc.

czualmente, los £stados Unidcs y los paises del Contcinente Eu
ropeo se han convnrtlco en los mejores importadores ée ajo -~

fresco v Geshidratado.

El ajo es uno de los vegetales gue menor cantidad de humedad -
posee al momento de la cosecha, siendo su valor entre 60y -

65%.

v
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125 substancias aromaticas guée contiene este vegetal, le ayudan

a su c:mse:‘vacxon, por cuanto no es facxmente ataca- able por in-

sectos y =0hos. ) . I

£) ajo tiene la gran ventala que nuede Ser a-;..ata-radb .:J.no co'—" .

u——- -

Giciones tales, que su rango Ge variacidn ae te.mperatura y hume
dad son muy amplios; tactor muy importante gue aynda a las in -
gustrias pricesadoras de ajo, por cuanto no es necesario la ~
construccidon de cémaras Ge aimacenamiento con semperatura y hu-
medad contrcladas. ~nlamente en niveles de humeiaé maycres al
708, el ajo puede ser a..ccaoo por mohos, Y en tezperaturas aire

gedor de 5°C., en cambio tiene la tendencia 2 cerminar.

Tomando en consideracion estos factores, S€ concluyée cues el
azbiente de la sierra ecuatoriana representa un lugar ideal p2-
ra el almacenariento del 2jo sin necesidad de mayores inversio-
nes; pudiendo permanecer bajo estas condiciones por un tiempo -

de 6 meses luego de la cosecha, sin sufrir ninguna descormposi -

.z
ci0n.

Se conocen otras formas Ge almacenamiento, tales como a C°C.
donde la taza e respiracién del ajo es muYy baja, pudiendc man-
tenerse el producto hasta un afo. El otro método es 1a ccngel2
cién, pero en la jndustria, estos no son muy uvsados, dedigo 2

las posibilidades Ge 2lmacenar el 2jo en forma fresca.

©n 1la actualidad, el metodo mas usuml de conservacidn del ajo -
es la Geshidratacibn, cuya utilizacidn en esT? forma es muy CO~

rén, tanto & nivel doméstico como industrial .

R P
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Para uso Gomest

- njo en pPolivo
- Mezclado con

- Mezclado con

D PRONMCTIO ':_LAP"QU-.\A "\DUSTR!:\Y ARTESAN. A
co el ajo deshicratado se muele hasta obtener un -

cuai se presenza 21 consumidor en tres formas di-

cin ninglr ingrediente adicional. Ll T
sal (Sal 4e Ajo). -

almiddn, cor la finalidad de disminuir el fuerte -

aroma y facilitar su mezcla en sopas, salsas, etc.

% nivel industrial el ajo Geshidratado se produce en & formas b2~

sicas (Fic. K¢

1).

- Cortado en rodajas (Large Sliced)

- Trituradc (Chopped)

- Triturado fino (Minced)

- Mplido (Ground)

- cranulado (Granulated)

- Polvo (Powiered).

-TAFGE SLICED} =

Fig. N7 1. FORMAS BASICAS DE PRESENTACION DEL AJO DESHIDRATADO,

A NIVEL INDUSTRIAL.
oo-/oco

=NAMA .
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CELTRS alICRAL DE PRONMOZIONDELA PEQUERA INDU_SJESII;\_)‘ ARTESANL .

N R IV RN T L e

Pézinz 4.

En vista gue la Geshicraraciin es el método de conservacion mas

~-3ilizado er le industiria, &

~aiie del procescC.

- -
-
- PR
-
-

veslees
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DIAGRaML DE FLUJO DEL

ENTRO NACICNALDEF acisgsiOh DE LAPEG

UERA INDUSTRIA Y ARTESANIA

PROCESO DE DESEIDRATACION DEL AJC

BLSE: 100 Kg. de ajo fresco.

SELECCION EN LA
PLANTA

i

ALIMENTACIOR A LR LINEA

DE PROCESAMIENTO.

¢

SEPERACION DE 1LOS
DIENTES DE AJO.

i

0 DE LOS DIENTES.

SELESCCION POR TAMA

DIENTES

PEQUEROS

DIENTES DE AJO
100 Ka.

ASPIRACION

|

LAVADO

{

LAVADO POR

INMERSION

!

ESCURRIDO

DESPERDICICS

i

10 Kc.

INSPECCION

CORTADO i

4

FODARJRS DE AJO
90 Kg. (62% ggaf-

SECADO

émm QUITO-C dr Diciembre 1588 y Wilson — Caslils 3699 — Teiéloncs: 540524 ~ 340996 — 522955 - 233719
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0 KACIGNAL DE PROMOCION DE LA PEQUENA INDUSTRIA Y ARTESANIA

SECRDC
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DESCRIPCION DEL PROCESO - - .

La cramera seleccidn del ajo se lo hace en el mismo camno oe ‘co«-

-
-

secha, aesechando los bul'bos vacios y danados, y a los que .se en_ - .
cventran en buen estado se cuxtan las hojas Y- en sacos se t'ans-‘ - :
portan a la planta, donde antes de alimentar a la lmea de proce ) ,>
samiento, al tiempo gue pasan por cintas transportadoras,se pro-—

cede a una nueva seleccidn.

2. continuacién los bulbos de ajo pasan entre rodillos Ge caucho,
obreniéndose la se..arac:.on en dientes, los cuales pasan por urna
malla vibradora de mmexa que los dientes pe:n.nnos quesen fuera

éel proceso. -

Ccon la finalidad de eliminar las cascaras de ajo, los dientes -
seleccionados pasan por una aspiradora, luego del cual viene la
operacidn de lavado por medio de rociadores; siguiendo luego a
tangues de agua para el lavado por inmersiSn, donde los dientes
de ajo se precipitan al fondo del :cipiente y los tallos flo -

tan a la saperficie del agua.

Luego los dientes de ajo pasan a un transportador de malla, con
la finaliéad de escurrir el exceso de agua y proceder ademas .a -
la inspeccidn, eliminando los dientes dafiados y los que tengan

manchas.

revio al proceso ée secado, los dientes pasan a2 una macuina -~ .

cortadora, éonde se obtienen las rodajas respectivas.

SECADO DE LAS RODAJAS DE AJO.

El método tradicional que alin se utiliza en 1a Pequefia Industria,

esefene
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es ei cue utiliza el Secador Ge tireli con Landejas cargadas so-

nre carretillas cue se mueven centro del secador.

£r, el mérodo las roéajas Ge a2)o se colocan anroxlraéanente Bvxg.-
- m° sobre bandejas perforadas, y se cargan en carretillas - -
que circulan progresivamente por el tinel poniendo el material

en contacto con el aire caliente.

Dependiendo Ge la forma Ge circulacidn Gel aire respecto al ma-

terial a secarse, tenemos dos formas de secado. {(Ver Fig.N? 2).

1. Cuando el aire circula paralelamente con el ra-erial a se-

carse (Secador de tinel a corrierntes paralelas).

2. Cuandce la circulacién del aire es a contracorriente con res

pecto a2 la del rmaterial (Seczdor Ge tiinel 2 contracorrien -

tes) .
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En el primer caso la te=peratura del aire gue entra al secador es
t& entre 72°y BB°C., en este caso el aire mi3s caliente se encuen-
twra con las rodajas de ajo nas himedas 2l inicio del pzoceso i m.
esta etapa la evaporacidn del agua es mas rap:.da y el pellgtq_ gué. .

el material se gqueme es menor.

En el segundo caso, la temperatura del aire gue entra al Secador
Gebe estar entre 55y 60° C., y se encuentra primero con el mate-
rial seco cue sale del secador. En ambos casos el proceso ‘de seca
do Gebe Gurar entre 6 y B horas. L o

- Los métodos modernos para la elaboracidén Ge ajo deshidratado, u-
san secadores atravesadores continuos, (Fig. N® 3), que funcio-
nan basandose en el principio de hacer pasar una corriente de ai
re caliente por medio de soplantes o ventiladores, a través de u
na capa permeable Ge material himedo que pasa contiruamente por
el secador. Las intensidades de desecacidn son grandes debido a

la extensa area expuesta al contacto del aire y a la corta dis -

tancia gue tiene cue recorrer la humedad interna.

Fic. ls. 3.

——
re. w.'mv‘-—-r'——--av—u -
n—v-n"-w-v-)-v-

Pt ESQUEMAS DE UN SECADOR DE
CIRCULACION ATRAVESADORA.

‘I...". :. oo

“ L e OO @ B P PNV S
..o/. o
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- On tipo muy usado es el secador horizontal con tamiz O tela me-
t3lica transportaicra en el cual una cage ce material hﬁnedo de
- una altura de 1C cm. se transporta sodre una tela metalxca u o-V<

tro tamiz horizonta® mientras se sopls aire ‘zaliente ascedaénte:_' e .

: o Gescendente a traves de la c2pa i material.

Este secador consiste por lo general en un cierto numero de ele

mentos individuales completos con ventilador y serpentines Ge -

calefaccidn, dispuestos en serie para formar una envoltura o €

nel a traves del cual se mueve el tamiz transportador. Comc =

puede verse en la seccidr transversal de la figura, el zire cir - .
- cula en este secador a travées del material hﬁmedo y se vueive a

calentar antes Ge penetrar en la capa Ge materxal.

Por lo general, el aire caliente circulz ascendiendéo en el ex -
: tremo himedo y descendiendo en el extremc seco. unz sarte el
aire procedente de cada elemento es expulsado continuasente DPOT
uno o dos ventiladores extractores, no representados er el ¢ibu
jo, gue manejan el aire de varios elementos. Puesto gue cada €
jemento puvde funcionar independientemente, €s posible una gran
flexibiligad en el trabajo, con temperatura Ge aire e 83°C. en
el extremo himmedo, seguidas por otras mis bajas, 55°C. en la e-
tapa intermedia y 4£4°C. en la etapa final con aire seco qué p:g

viamente fue pasado por una cap2 de silicagel.
’ La Gesecacidn atravesadora exige que el material himedo esté en
un estado tal e sub-divisidn gue el aire caliente pueda soplar

: ficilmeate a través de el.

Al procedimiento erpleado para poner al material himedo en for-

sa apropiada para la circulacidn del aire a su traves, se le ca

Y
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e> no-tre de corisrmacitn previa, y 2 penndo el exito o el fra-

o — -

casc ce este metode de desetasion depende de esta.

T et

05 paterialss Que S€é contIaen muchs “al seca:se;-caﬁéflqgf&égef
talec con cran conteniéo Ge woreGaé, se vuelven a cirgar a menu
do Gurante el ciclo Ge Gesecacidn en una capa cuyo espesor es de
2 a 6 veces el de la carga original en el punto en el cual lz con
traccién ha destruido la eficacia del contacto entre el aire y el

s3ligo. En la Figura K2 & se iljustra este sistema.

-

- - Concuris o8
@rarsRIIe ~
QY IS -4 A N

‘.av e

/r—:.f; SN Yy ety '
@-{'\zr A B == f"%" 3 E._v.v/

o,
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g5 € 2DOuIts CONITOC er WD €20 CuyD eDESOr €3 VoK veces &
o K& Oripa’ Sae LN HOTI0TO00T OF movimento mos lentc

Fic. RS 4. SECARDOR DE CIRCULACION ATRAVESADORA PARAR VEGETALES.

Las rociaias de ajo que salen del secador en un conterido &e hu -
raiac ée P%, inmediatamente pasan & la etapa de enfriamiento en
tcivas, Gonée continGa la evaporacidn del agua y 12 uniformiza -
cidn éel producto, ya gue las rodajas ée ajo cue tengan una tem-
peratura paja al ponerse én contacto con oiras de meyor tempera-
tura perderin humedad, de tal forma gue obtendremds un producto
eniforme con un contenido de hunedad de 6.5%.

aegd viene la operacidn de tamizado y aspiracion, mediante la -

czal se sesaran la capa fina que cubre a las rodajas de ajo; pa-

o

A0 %l ‘
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sando de inmediatc a unz inspeczidr visual con la finalidad de re

. tirar las particuias extrafias gIe se _encuenzrar mezcladas con .el

producto fina.. . U L -

Dependiendo de la forma Ge cume'cializecian cue vayin-a'teﬂe:.".
ias rodajas Ge ajo pasan al tipo de molido correspondiente, y de
jnmediato viene el llenado y sellado respectivo. Para este obje-
tivo y ¢ebido & que el ajo es un proéucto higroscbpico, se dete -

COnTar conL CuUartres cuva humedad relativa no debe Ser mayor -a 30s.

LOs enpagies Les conocidos_a nivel industrialAson latas N% 1T , .

gonGe pueder ersacarse hasta '3 Kg., latas ée 5 zalones y L29°°

res de 26 y 55 galones, con una funda interior Se polletilenc.

Para el consumidor 2 nivel éoméstico, existe una crarn variedad de

formas Ge e czguetado Gepenciendo del tipo de recipiente utiiiza

ao. -

LA CPERACION DE SECADO.

Es una operacidn unitaria, Gonde existe transferencia de calor y

materia.

La transfereancia de calor se vealizz desde el medio secante

(aire) hacia el material 2 secarse, 2n nuestro casc las rodajas

de ajo, y la transferencia Ge rateria (acua) se lleva a cado des

3e el alimento hacia el aire.

p
£n un estado Ge eguilibrio, la temperatura queda constante y to-
3o el calor suministrado por el aire se aprovecha para 1a evapo-

racidn del zzua cue se encuentra en el material hLacia el aire.

eoefoes

3

-
.e
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"
-t
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En el proceso de secado de alimentos, existen tres paszet'ros que -

cerminan la velocidad y ja calidad del secado.

[«7
[}

- . .
[

1. Velczidaé del aire.- A mayor velicidad”del aire, m ;_j:’:.e;n- .

S eam a2 . s.

po Ge secado, porque el aire propoxcio- = .

na mayor cantidad Ge calor y se cbuiene una evaporacién de &z .

yor cantidad de agua.

2. Humedad relativa del aire.- 1a capacidad de zbsorcidn de hu-
meGad del aire, estd en relacidn

con su contenido Ge pumedad relativa; mientras mendbr sea su hu
- ] N - -

£y

. . . - - . . - - ’
meGaé relativa, &ayor cantidad Ge agua puede acsoxver.
3. Temperatura del aire.- Mientras mayor es la temperatura del -
- - L3 - - ”
aire, m3s ripido sera la evaporacion -

Gel agua Gesde el material a secarse.

ra velociGaé Ge secado Ge alimentos debe ser tal cue, no debe per
mitir cue la velocidad Ge evaporacidn del agua desde la superfi -
cie exterior sea mayor a la velocidad de difusidn del agua conte-
nida en el interior Gel alimento hacia la superficie, a fin Ge e-
vitar la foermacidn de una capa dura, gue impedira la mencionada -

difvsidn y ocasionando el deterioro del producto. oo

JC/m3er.
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Sefhor Doctor .. .
Antonio Miranda Alban T
Calle Alberto Enriquez NI 6. ..
Ciudadela La Pradera --
Arbato.- .

Estirado Dr. Miranda: e - .

De acuerdo a nuestra conversacidn mantenida en Salcedo, por el
presente le envio la direccidn del representante de la Compd =
7fa Proctors Schuartr para América. Latcina.

Ing. Guillermo MartSnez e
Director Regional

Proctor & Schwarte

apartado Aéreo 100617

Bogoti 10 .
Colombia.

£s importante gue Ud. le indicue 21 Ing. Martinez, la capicidad
de la planta (cantidad de ajo a secarse en 24 noras) &e manera
que le pucian enviar la cotizacidr resgectiva, sobre la magui-
naria recu. vida.

Sin otra particular, ne despido de Ud.,.

htentamente,

y £

Ing. Yoram LevtcE.

L/m derx,




ANEXO N° 5.

ELABORARCION DE MERMELADA DE BANANO CON NARANJIA




INGEEDIENTES.

Para una parada de 100 Kg. se usa:

- 25 Kg. de jugo puro Ge naranaja.
- 25 Kg. de pulpa de banano.

- 5C Xc. de hzbcar

-25%2 gr. de hcido Citrico

or. de Fectina {(lerto)} T .o

J
- 45 gr. de Benzoato Ge Sodio.

EROCEDIMIENTO.

- Freparar primero el jugo de naranja.

elar las bananas. - .

i
‘v

- iicuar las kananas junto con e1~§ugo de naranja-jﬁagté chiener
Lna pasta nhomogenca.

- Emuezar a cocinar la masa con parte del azlcar.

- Al llegsar a punto ce ebullicidn, afadir m3s azficar y el &cide
cisrico.

facdir ia rectine

1N

- Cocinar nasta llecar a un °Brix de €3-€5 vy
mezclada con azGcar (1 parte pectina + 5 azbcar).

- S2guir cocinando hasta llegar a la consistencia recuerida.

- nfadir el Benzoato de Sodio, y termimar la coccidn.

a
- =nfriar a 70°C. v lienar en los frascos.
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ANEXOC N:__6.

AN DE TFAEARJ0 PRRA EL TALLER MOVIL DEMOSTRATIVO DE ALIMENTOS

. TxRA UN ARO
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