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Resumen

El cantdn Caluma es considerado por tradicién como una zona potencialmente apta para el cultivo de la naranja,
por las caracteristicas propias del suelo, climay por su ubicacion geografica. Existe una produccién de 2650 hectareas
de cultivo de naranja, las mismas que el 25% no es aprovechado por excesiva madurez, tamafio u otros factores. El
objetivo principal de este proyecto fue iniciar un proceso de industrializacion de la naranja con valor agregado, que
permita aprovechar los excedentes de fruta. Para lograr este objetivo se realizaron pruebas experimentales para
determinar el rendimiento de la fruta, ademas de un analisis sensorial, el cual determind la aceptabilidad del producto
en diferentes ciudades del pais para una posterior comercializacion. Se disefi6 el proceso, elaborando un diagrama de
flujo en el que se detallan los pasos y parametros para elaborar el producto. La realizacion de este proyecto nos
permitié determinar los equipos, capacidades asi como los costos de produccién necesarios para la instalacion de una
planta modular para la elaboracién de licor de naranja
Palabras Claves: licor, andlisis sensorial, jugo de naranja.

Abstract

The canton Calume is considered by tradition as an area potentially suitable for orange cultivation, because of the
characteristics of the ground, climate and geographical location. There is a production of 2650 hectares, and its 25%
is wasted because of over-maturity, size or other factors. The main objective of this project is to begin a process of
industrialization of the orange with added value that could take the surplus of the fruit. To achieve this objective,
experimental tests were performed to determine the yield of the fruit, and a sensory analysis, which determined the
acceptability of the product in different cities for commercialization. We designed the process, developing a flow chart
that details the steps and parameters to produce the product. The realization of this project allowed us to identify
equipment, capabilities and production costs for the installation of a modular plant for the manufacture of orange

liquor.
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1. Generalidades

geogréfica. Existe

una produccién no

La naranja es el fruto del naranjo dulce, arbol
que pertenece al género Citrus de la familia de las
Rutaceas. Esta familia comprende méas de 1.600
especies. El género boténico Citrus es el més
importante de la familia y consta de unas 20
especies con frutos comestibles todos ellos muy
abundantes en vitamina C, flavonoides y aceites
esenciales.  Los frutos, llamados hespérides,
tienen la particularidad de que su pulpa esta
formada por numerosas vesiculas llenas de jugo.

El canton Caluma por tradicion ha sido
considerado como una zona potencialmente apta
para el cultivo de la naranja, por las caracteristicas
propias del suelo, clima y por su ubicacion
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aprovechada que se pierde inclusive en las propias
plantaciones, se considera conveniente iniciar un
proceso de industrializacion de la naranja con
valor agregado, que permita cosechar la fruta.

En este proyecto se obtuvo jugo de naranja para
posteriormente producir licor de naranja no
fermentado.

El canton Caluma posee una extension de 500
hectareas de cultivo de cafia de azucar, de los
cuales solo el 25% esta destinado a la produccion
de alcohol. (6).

La comercializaciéon del producto es una
herramienta de apoyo en la empresa que se basa
en el trabajo, el mercado, el precio, la publicidad y
promocién, colocacion estratégica en los puntos
de venta y distribucidn. (9).
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2. Disefo de Producto.

Se realizo la formulacion del jarabe:

FORMULA PESO %

AGUA 960 73,8
AZUCAR 340 26,2
TOTAL 1300 100

Después se disefio la formulacion del producto:

MATERIA PRIMA PESO(g) %

Jarabe 1300,7 52,8
Alcohol potable de 70° GL 960,7 39

Jugo de naranja 200 0,08
TOTAL 24614 100

Rendimiento de la fruta:

Para el célculo de este rendimiento se pesaron
50 naranjas de cada variedad y se determino la
media aritmética. Se usé la variedad Valencia
comun, por su alto contenido en azucares y por su
rendimiento que es mayor al de la Valencia tardia.

Pruebas Fisicos Quimicos

Se realizaron las pruebas fisicas y quimicas
necesarias segln dicta la legislacion alimentaria del
Ecuador, basados en la norma NTE 1932. Los
resultados se detallan a continuacién.

ANALISIS RANGO
Grado alcohdlico a 25 GL
15°C (Gay Lussac)

Acidez total como 15 mg/100 cm®

acido acético
Esteres como acetato

12 mg/100 cm®

de etilo

Aldehidos como etanal 4,3 mg/100 cm®

Furfural 0,56 mg/100 cm®
Alcoholes superiores 87 mg/100 cm’

Metanol 3,4 mg/100 cm’

Estos rangos representan el analisis del
producto, el mismo que se encuentra dentro de los
paradmetros.

Andlisis Sensorial

El andlisis sensorial es una disciplina muy atil
para conocer las propiedades organolépticas de los
alimentos en fresco y procesados, por medio de los
sentidos. (10).

Se utilizaron 30 jueces no entrenados, con la
caracteristica comdn entre ellos la cual es el
consumo habitual de alcohol. La funcion de los
jueces durante las pruebas de analisis sensorial
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consiste en expresar su reaccion subjetiva ante el
producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo
acepta o si lo rechaza, o si prefiere otro. (10).

Para la prueba de medicion de grado de
satisfaccion, se utiliz6 una escala heddnica de tres
puntos, siendo la indicada a usarse para pruebas
donde se aplique la evaluacion de una o dos
muestras a lo sumo, por su pequefio nimero de
puntos. (10).

ESCALA HEDONICA DE 3 PUNTOS
Descripcion Valor
Me gusta +1
Ni me gusta ni me disgusta 0
No me gusta -1

La prueba de medicion se realiz6 en Qito,
Guayaquil, Quevedo y Caluma.

Los resultados de este analisis indican que no
existe una diferencia significativa entre las
ciudades. Es decir en todas hay una aceptacion del
producto.

3. Disefio de la Planta.
Descripcion de Proceso
Se realizé el diagrama de flujo de acuerdo a los
procesos del producto. Los mismos que son:
e Recepcion de Materia Prima.
Clasificacion.
Limpieza.
Pelado/Despulpado.
Filtracion.
Elaboracidn de almibar.
Maceracion
Filtracion.
Mezclado.
Envasado.
Etiquetado.
Almacenado.

Determinacion de Capacidades y Equipos.
Se realiz6 la determinacion de equipos de acuerdo a la
capacidad fijada, la misma que fue de 50 toneladas
por mes. A continuacién se detalla el equipo de
acuerdo a la etapa del proceso.

Etapa Equipo Utilizado

Clasificacion Mesa de acero
inoxidable

Despulpado Cortadora/Despul

padora
Elabprauon Marmita
de jarabe

Maceracion Tarjque_de acero

inoxidable
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Mezcla Tanque de acero
inoxidable
Envasado Envasadora
Instrumento Cantidad
Balanza (0 — 100 1
kg)
Balanza (0 — 5000 1
g)
Refratdmetros (O - 1
60°)
Termdmetro 1
Bomba positiva 1

Distribucion de la Planta.

Es importante que la planta tenga diversos cuartos
con diferentes ambientes, independientes entre si,
los cuales son:

1. Zona de Recepcion.

2. Planta de Elaboracion

3. Cuarto de Control
electricidad)

4. Bodega

5. Oficina.

(suministro de gas,

Balanceo de Linea de Procesamiento.

El objetivo de balancear la linea de
procesamiento es para crear un flujo continuo y
uniforme a lo largo de la linea, reduciendo la
inactividad. Con los siguientes calculos se podra
constatar la eficiencia del balanceo la linea de
proceso. Los tiempos fueron tomados en base a las
pruebas que se realizaron.

AR cRoReR-Rc

TC =120 minutos de la tarea D
NMET = 315 min /120 min = 2,625 estaciones
Eb =315/120*3 = 87,5%
Significa que los tiempos de espera entre etapas seran
minimos con una eficiencia de balanceo de 81,2%.

4. Estimacion de Costos.
Infraestructura.

Para la construccion de esta planta, se dispone de
un terreno de 9x5,3 m. Mientras que para el area
administrativa se dispone de un area de 3x5,3 m

Obra Civil.

En lo que respecta a la obra civil, segin la
Constructora Galileo Disefio y Construccidn, el costo
de metro cuadrado de galpon es de USD 400 tomando
en cuenta las especificaciones detalladas en el
capitulo anterior.

Obra Civil.
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MAQUINAR | CANTID | VALOR
1A AD TOTAL
Mesas acero 2 1000
inoxidable
Despulpadora 1 7000
Marmita de 1 8900
200 L
Tanque de 1 1200
acero
inoxidable
envasadora 1 7000
Balanza (0 — 1 515
100 kg)
Balanza (0 — 1 125
5000 g)
Refractdmetro 1 250
termoémetro 1 25
Bomba 1 1000
positiva
Uniformes de 3 90
trabajo
Utensilios de 1 15
limpieza
gas 3 5,1
TOTAL 27125,5

Materia Prima

Los precios de la naranja varian constantemente,
principalmente porque es una fruta estacional, es
decir que solo se produce y cosecha en los meses de
julio, agosto y septiembre

MES PRECIO USD
Julio 0,03
Agosto 0,04
Septiembre 0,05
Octubre 0,08
Media Aritmética 0,05

En base a un precio promedio de naranja se
procedio a determinar los costos de produccion, los
mismos que a continuacion se detallan,

MATERIA PRIMA | PRECIO | TOTAL
INSUMOS

Alcohol Potable 0,50 400,00
70°GL (L)

fruta (unidad) 0,05 80,00
Azucar (Ib) 0,29 348,00
Agua (L) 0,03 36,00
Etiquetas 0,02 108,00
Frascos tapas 0,28 1512,00
TOTAL 2484,00
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5. Conclusiones y Recomendaciones.

Conclusiones

e La industrializacién de la naranja en la zona
de Caluma permitira absorber el excedente
de produccion de la fruta que bordea las 50
toneladas métricas por mes garantizando de
esta forma un suministro constante de
materia prima y una actividad productiva a
los habitantes del sector.

e En base a los estudios realizados se pudo
determinar que la variedad mas conveniente
para la industrializacion del jugo es la
Valencia coman, por su alto contenido en
grados Brix; ademas de presentar un mayor
rendimiento que la variedad Valencia Tardia,
con la que fue comparada.

e  Enlo que respecta a los parametros fisicos y
quimicos realizados, el producto esta dentro
de los rangos permitidos por la legislacién
alimentaria del Ecuador.

e  Los tiempos de balanceo entre estaciones de
cada etapa tiene una eficiencia de 81,2%. Por
que se debe revisar las lineas de proceso para
maximizar la eficiencia de las estaciones de
trabajo, esto se logra reduciendo una estacion
de trabajo.

e En el proceso de despulpado de la fruta, es
muy importante la homogenizacién que se le
da al jugo, puesto que si no se tuviera esta
maquina se deberia incorporar un nuevo
proceso dentro del diagrama de flujo, el
mismo que seria el de clarificacion del jugo.
Puesto que el jugo, posee un alto contenido
de sélidos solubles.

o  Dentro del andlisis sensorial que se realizé se
determind que el licor de naranja, mostré
mayor aceptacion en la region sierra (Quito,
Caluma). Esto se debe principalmente a los
habitos y costumbres de los habitantes de
esta region, ademas.

Recomendaciones

e Se recomienda realizar la prueba de
aceptacion en el analisis sensorial, para saber
el grado de aceptacion por parte de los
consumidores.

e Con la finalidad de aprovechar los equipos
instalados para la elaboracion de licor de
naranja no fermentado, se recomienda
utilizar los equipos para la elaboracion de
productos similares con frutas tropicales de
esta region tales como: pifia, papaya,
maracuya, entre otros, ya que el principio de
elaboracion es el mismo.
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