ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL LITORAL

Facultad de Ingeniería en Mecánica y Ciencias de la Producción

“Diseño de una Planta Modular para la Elaboración de Licor de Naranja en el Cantón Caluma”


TESIS DE GRADO

Previo la obtención del Título de:

INGENIERA DE ALIMENTOS

Presentada por:

Andrea del Carmen Armas Valdiviezo


GUAYAQUIL – ECUADOR

Año: 2012



AGRADECIMIENTO












A Dios, a mis padres y a todos aquellos que de una u otra manera me ayudaron a llevar a cabo este trabajo y a mis tutores Ing. Ana María Costa y Haydeé Torres por su ayuda.














DEDICATORIA










                  			      A DIOS
MIS PADRES
MIS HERMANOS




TRIBUNAL DE GRADUACIÓN






	         
  Ing. Gustavo Guerrero M.		                   Ing. Ana María Costa V.
  DECANO DE LA FIMCP			                   DIRECTORA DE TESIS
         PRESIDENTE








Ing. Haydeé Torres C.
VOCAL







DECLARACIÓN EXPRESA


“La responsabilidad del contenido de esta Tesis de Grado, me corresponde exclusivamente; y el patrimonio intelectual de la misma a la ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL LITORAL”
(Reglamento de Graduación de la ESPOL).



					
                                                      Andrea del Carmen Armas Valdivieso



V

   




RESUMEN

La superficie de cultivo de la naranja en Ecuador es de 55.953 hectáreas. En la provincia de Bolívar es de 10.639 hectáreas y en el cantón Caluma se cultivan 2.650 hectáreas, que representa el 4, 73% de la producción nacional.

Actualmente el expendio de naranja en la región de Caluma se la realiza solamente como fruta, sin darle un valor agregado. Además que la producción y cosecha es estacional, es decir solo se realiza durante los meses de julio, agosto y septiembre del año, durante el resto del año no se obtiene cosecha de dicha fruta.
Las variedades de naranja que se cultivan en el cantón son: Valencia tardía, Valencia común, Valencia delta, Thompson, Washington, Naranja lima, Naranja agria  y Naranja pomelo. La más consumida y la que se usa en este proyecto es la variedad Valencia común por su aceptabilidad entre los consumidores y su alto contenido en azucares que lo hace ideal para este proceso. 
El presente trabajo tiene como propósito la obtención de  licor de naranja apto para la comercialización lo que dará una oportunidad de aprovechar esta fruta para obtener mejores beneficios, y ofrecer al consumidor una nueva variedad de licor.
Para lograr este objetivo primero se realizaron pruebas experimentales para determinar el  rendimiento de fruta en fresco a jugo.

Adicionalmente se desarrollaron los ensayos para la formulación de licor de naranja a 25⁰ Gay Lussac y se efectuó la evaluación sensorial para determinar las características definitivas del producto.

Posteriormente se practicó la descripción del proceso con la ayuda de un diagrama de flujo, se hizo la respectiva descripción de las diferentes etapas del proceso para determinar la infraestructura física y equipos, accesorios y materia prima para la obtención de licor de naranja.
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