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Resumen

Este estudio, se basa en la necesidad de desaruatia nueva linea de produccion de helados de ftipia
sorbete en una empresa exportadora de pulpas dasfreongeladas; utilizando basicamente la mismaenzat
prima, y algunos de los equipos ya existentes, fmacaal se realizd un estudio de las caracteré&idel producto,
del proceso de produccidn, y de los equipos netesaara la nueva linea. Una vez determinados tpspos
necesarios para el proceso, se realiz6 un anatlsisa inversién y un estudio de factibilidad paetetminar si el
negocio es conveniente.

Palabras Claves:Sorbete, Sherbet, Poder anticongelante, Poder edarte

Abstract

This study, it is based on the need to developvapreduction line of fruit sorbets in an exportiogmpany
that process frozen fruit pulps; using basicallg #ame raw material, and some of the already exjstgquipments,
for which realized a study of the characteristidstioe product, the process of production, and teeessary
equipments for the new line. Once determined thepetents for the process, there was realized apsiment

analysis and a feasibility study to determine & Husiness is suitable

Keywords: Sorbet, Sherbet, Anti freezing power, Sweet power

1. Introduccion

El presente trabajo trata de “Disefio del Proceso
Para la Elaboracion de Helados de Fruta Tipo
Sorbete”, con el fin de innovar la gama de prodaicto
en una industria exportadora de pulpas de frutas
congeladas, utilizando como base las mismas
materias primas.

Durante muchos afios la empresa ha producido y
exportado pulpas de frutas en diferentes
presentaciones, hacia diferentes partes del mundo.
Algunos de los clientes han consultado la posidbdid
de que la companiia les pueda desarrollar y proveer
algunas variedades de helados de fruta. Ellos ven
con gran optimismo, la introduccién y éxito de esto
productos, ya que actualmente cuentan con un
sistema ya establecido de distribucion 'y
comercializacién de alimentos congelados a nivel de
supermercados y restaurantes.

la innovacion de la gama de productos y el dedarrol
y generacion de empleo, utilizando a las frutasacom
materia prima principal.

2. Sorbete o Sherbet

En Estados Unidos, sorbete y sherbet son
productos distintamente diferenciados; ya que sterb
es un término conocido y tipicamente designado a
productos elaborados a base de fruta con un cadiateni
de grasa lactea menor al 2%. En cambio, sorbete es
considerado como un producto congelado a base de
fruta con una minima o nula adicibn de algun
ingrediente de origen lacteo.

No existe alguna norma en donde esté especificada
la clasificacion de sorbetes, por ser consideraaos
sinbnimo de Sherbet. De acuerdo a la legislacién
americana (21 CFR PART-135 FROZEN
PRODUCTS), los sherbets deben incluir algin

El presente proyecto tiene como objetivo el disefio ingrediente de origen lacteo ya sea leche o crema,

del proceso para la elaboracion de helados detfpgta

para alcanzar un contenido de grasa lactea de @ntre

sorbete en una empresa productora y exportadora dé% al 2%.

pulpas y trozos de frutas congeladas, permitiersdo a



Por otra parte, si el contenido de grasa lactea essacarosa en la formulacion, tal como se puede
mayor al 2%, el producto debe ser considerado como apreciar en la tabla 2.

un “helado de crema”, y si el contenido de grasa Tabla 2. Férmula para sorbete de mora
lactea es menor del 1%, se considera al producto
como “helado de agua”. Agua 272
N Dextrosa 150 105 285

3. Equilibrio en la mezcla Sacarosa 73 73 73

Pese a las notables diferencias entre los difesent Estabilzante >
tipos de helados, estos deberas presentar entze si j—mcip@ de mora 500 60 60
misma o similar textura, cantidad de aire incorgora TOTAL 1000 238 418

y ademas, deberan ser capaces de mantenerse bajo la

misma temperatura ya sea en vitrina o en una camara4. El proceso de produccion

de almacenamiento.

» El agua es el ingrediente mas importante en los  El proceso de produccién para la elaboracion de
sorbetes de frutas. Se debe tener un cuidado abpeci helados de fruta tipo sorbete consta basicamente de

con la calidad de agua que se utiliza, la cual debe etapas principales que son: preparacién de la mezcl

poseer adecuadas caracteristicas de calidad emaduracién, mantecacién y congelacién; los cuales
inocuidad para ser utilizadas. estan detallados en el diagrama de flujo, propussto

+ Se utilizara pulpas de frutas congeladas, las suale la figura 1.
{Agua, Sacaresa, Dextrasay Neutra estabilzante)

seran obtenidas a partir de frutas seleccionadas y RECEPCON DEMATERIA PR
clasificadas para obtener una Optima calidad de

materia prima.

* Los estabilizantes son productos que contribuyen
a estabilizar la estructura del helado. Son
"hidrocoloides”, y esto significa que tienen la
capacidad de absorber gran cantidad de agua y de

DESCONGELADO DE PULPA
(115 fam)

C ) 10 min, 60 rpm
4— e
aumentar la viscosidad de la mezcla.

MADURACION
e Los azucares cumplen la funcién de ligar el agua,
retardando la congelacion y controlando asi el pode
anticongelante del helado; ademas, realzan logesbo (L
y destacan los colores de los sorbetes de frutas.

El poder edulcorante (POD) es la capacidad del
azlcar de aportarle dulzor al helado, mientrasejue
poder anticongelante (PAC), es la capacidad de
retardar la congelacion del agua mientras se efreuen
disuelta en ella. En la tabla 1, se puede apréasar
POD y PAC de algunos azucares utilizados en la
industria.

Los sorbetes, a diferencia de los helados de crema,
no poseen ni grasa, ni leche en polvo. La leche en
pQIVO en helados de. crema representa un 10%, IaSe estableci6 mediante un estudio de mercado en
m't,ad de esta, es decir, un 5% es lactosa, laesuah conjunto con los clientes con los que actualmente
azlicar que posee escaso poder edulcorante, pero CoRabaja la empresa, que la capacidad de produccion

un poder anticongelante (PAC) igual al de |la sa@@ro  para los siguientes cuatro afios instalada debe ser de
Tabla 1. POD y PAC de algunos azucares 79,1 Toneladas por afio.

RES FPOD PAC

Figura 1. Diagrama de flujo

I R BT 4.1. Maduracién
DEXTRIOSA Finl 190
FZUCAR INVERTID O LT ] Es en la fase de maduracién, a 4°C donde los
LPCTOSA T 00 estabilizantes realizan la mayor parte de su lataata
FRUOC TOSA 7o | 190 molécula de emulsionante ata una mindscula parte de
GLUCOSA ATOMEADA 52 DE 5 110 agua, aire y sélidos y mantiene la emulsién dispers
GLUCOSA ATOMEADAS 42 DE 1] an el miX.
FLUCDSA ATOMEADRA 21 OE wop Consiste en una tina de doble camisa con agitador;
MIEL i B en el interior de la camisa circula una sustancia

Por lo tanto, si en los sorbetes queremos mantenerrefrigerante. Esta sustancia refrigerante, enfda |
el mismo poder anticongelante de los helados de mezcla para helados colocada dentro de la tina hast
crema, se sustituird ese poder mediante la add#on  una temperatura de 4°C y la mantiene en agita@on p



un periodo de tiempo que va entre 2 y 24 h
dependiendo del helado a fabricar.

4.2. Mantecacion

Consiste en una cuba en forma cilindrica un
agitador, con palas adheridas a las paredes diéoig
las cuales giran en el interior de la mis

Este equipo trabaja mediante un sistema
enfriamiento y agitacién, en donde las parede&
mantecadora se enfrian provocando que el mi
cualya haya sido madurado, se conc¢

A medida que la mezcla se congela por el con
con las paredes, la agitacion que las aspas ne:
raspando las paredes en forma giratoria, pel
obtener un endurecimiento uniforme de la me:
formando pequefios istales de hielo y logranc
producir una justa incorporacién de aire fi
(overrun).

El overrun consiste en el aumento de volumel
un mix de helado, determinado por el aire incorgo
en la etapa de mantecacion.

El porcentaje 6ptimo de overrun estéededor de
los 30 y 40 %; en el caso de los sorbetes se ast
un intermedio para la formulacion de nues
helados, es decir, 35% de overrun.

A medida que la mezcla disminuye su tempera
presenta cada vez una mayor resistencia al frib
congelaménto, y cuando el helado alcance
temperatura entre -8°C y10°C, con alrededor d
75% de agua congelada, la congelacion se detie
modo automatico, procediendo a la extraccion
helado y su posterior envasado.

4.3. Tunel de congelacion

La mezcla que sale del mantecador tiene alrec
del 75% de agua congelada, y tendra un overrui
35%; la textura de la mezcla permite un corn
envasado y posteriormente pasa a ser congelade-
18°C.

4.4.0tros requerimientos en el proces

De aceerdo al proceso establecido, procederernr
determinar el nimero de empleados por cada etag
su vez procederemos a determinar la cantida
envases y cajas necesarias para el primer af
produccion.

4.4.1. Mano de obra.De acuerdo los procesos
establecidosy el flujo de produccion; Por lo g el
namero de empleados que se necesita para el pi
de elaboracion de helados de fruta tipo sorbeté,%

4.4.2. Materiales de empagueTomando en cuer
gue el numero de cajas menssah producir es 699,
que el nimero de envases por cada caja es de 4
cantidades de envases, etiquetas pegable

termoencogibles, cajas de cartén necesarias pi
primer afio de produccion s

e Envases de litrgon tapa = 108994 unidac

» Etiqueta o termoencogibles = 108994 unide

« Cajas de carton = 9083 unidac

5. Factibilidad del proyecto

Para conocer el costo de producciéon
determinaran los costos fijos y los costos varml
Los costos fijos corresponden al costo de man
obradirecta, mientras que los costos variables est:
funcion de la energia consumida en la product
materia prima, envases, cajas y cart. Por lo tanto,
el costo variable ser4 de $1.93 c/lt., y el cogm
anual sera de $251758.

Dividiendo el costdotal de produccién anual, pe
la produccion de helados en el afio tenemos q
preco de venta por cada litro no debe ser mea
$2.30.Dicho valor corresponde al precio para alcal
el punto de equilibrio en funcién a los costos
produccién; cualgier aumento en el precio de ve
generara utilidades en el proct

La inversibn estimada para el proyecto
de$181000,00; mientras quel precio de venta
estimado para los sigenites 4 afios sera de $4.0C

5.1. VAN Y TIR

Se procede a calcular elAM (Valor Actual Neto)
y TIR (Tasa Interna de Retorno) para ver
rentabilidad y conveniencia del proyecto y de
inversbn realizada, tomando en cuenta una taz
interés del 17%
e Flujo de caja estimado para los siguientes 4
(tabla 7).

Tabla 7. Flujo de caja

FLUJO DE CAJA MO0 2010 2011 2012 2013
Irgreso porvertas § 278008 19 $308.99793 §34333110 § 38147300
[)Cas0 ce oogracion 16475129 $211700%2 §23072258 § 25175342
_ilicad antec del impueso §E334630 §97.20767 1262852 $12972058
IMpuesto a arerta 25% §3083673 §203019 §2813213 3243015
Ltlicadneta §E2510,18 §T290575 §844363 §97.2904
Irversidn inicial 18100000
FLUJONETO EFECTIVO 49100000 $62510,18 $ 7290575 $8445639 $97.29044

Por lo tanto, tenemos que el VAN para ¢
proyecto es 20337, mientras que el valor del TIde
21,91%; lo que quiere decir quen base a los
conceptos de VAN y TIR el proyecto resulta bast
rentable, por lo que debe ser acept

6. Conclusiones

* Segun la proyeccion de la demanda de heladt

fruta tipo sorbete para los siguientes 4 afios

determind que la capacidad de produccion e

108994 Lt/afo.

e« Segln los requerimientosdel proceso de
maduracién, se determin6 que se debenirir 3 tinas

de maduracién con capacidad para cada una.



« se determin6 que se deben adquirir 2 mantecadoras
de produccion continua, con capacidad para procesar
200 Lt/h de mezcla para helados.

« De acuerdo al estudio de factibilidad del proyecto,
se determin6 que el punto de equilibrio en funaén

los costos de produccion es de 2.30 ddlares por lit

e Segun los analisis realizados en funcién de la
capacidad estimada de produccion para los proxémos
afos, se determind que se deben invertir $181000,00
correspondiente a marmitas de acero inoxidable,
tanque de agitacién, intercambiador de calor, td®s
maduracién, mantecadoras y construccion y
adecuacion de la planta.

* En funcion del andlisis de la factibilidad del
proyecto, realizado mediante los métodos de VAN y
TIR, se determind que el proyecto se debe aprobar s
ningun inconveniente.
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