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RESUIIEN

La empresa se dedice á Ia eláboración de PurÉ y otrog

prodnctos a base del bánano. los cuales en sLl totálidad

son para el mercado internacional.

Exigencias del mercado internacional reqLtirieron qlte el

pllré de banano tltviÉrá mejores cr-ralidades organoléPticas

qure las que Ée estaban produtciendo.

Una {orma de conseglti.r este obj etivo es aqregár

sabori=ante y aromaE a1 plrré y otra alternativa es hacer

cámbios en eI proceso para der áI PLlré procesado el tan

dÉBeado sabor y aroma de PLlré dE banano fresco'

Se prÉ+irió trabajar sin Llsar agregedos slntéticos o

naturalÉs, en cambio se ensayÓ ba-jando la severidád de la

batrteriana en Ia materiapasteurización y 1á cárga

El implantación de un

prima fue Ltn PrÉbIEr¡á qt.le

eI motivo de Este informe.

srstema dE lávado de Ia

se tlrvo qute reso I ver, y

Pr.].ma.

materiá

que es

Bi§-. " : -CA
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1.1

CAPITULO I

ANTECEDENTES

HISTORIA DE LA INDUSTRIALIZACION DEL BANANO

Ei bánáno Es Llna f rltta mundialnente c(]rltrcida y

apetecida por ELr valor alimenticio' 5u trontenido en

cagi sr,.r totatidad es hidratos de carbono, 1o qute

hace que sea muy energÉtica y d€? +átri1 dige:;tiÓn '
ademág 1a car,tidad amplia de vitaminas constitLrye

L(na buena fLlente de estát, tanto Fara Persona::

rnfanti les como parÁ ádllltos.

EI banano se lo curltiva princrpÁlrnente en centro.

SurdamérÍca, en La llartinj-cÁ y en 1as Filipiná5r en

{orma abnndante, pár¿1 su exportación a los paises de

Norte A.nÉrica. Europa. Japón y algltnos paises de1

B l oqLrÉ Social ista.

DEbido á la + Ilrtrtueción de precios en ÉI rnÉrcado

int-Ernácional por utn Iador Yr pará aprovechar Ia

frLrta de rechazo en 1a er:portación por raiones de

calidad ( t¿¡mÁño. grado. etc. ) lte vió hace algutnas

décadas 1a necesidad de procesarlo indurstrialrnente

en di,stintas f ot-mas romo 6on:

Puré de banano. - Su prrncrPÁI Prodllctor es HondLlras

y Ie siqute en irnportanria Erasil' Colombia y áhora

Ecnador con la plantá de proceso rnáÉ comPleta en el

nutndo, ubrcada en Ia F'rovincia de EI Oro. tj.ene

cápacidad de prodLttrción de f, ton/hr de purré. Io qlte

s j.gnit'ic.r Lrn consLrmo de 4.6 ton/hr de frltta +resca.



Higos de banano. - Eclrador erá Lrn produrctor de éste

artlclrIo. ql.rÉ es 1a pLlIpa ent€ra deI banáno madnro

al qere se Ie ha extraido el aglta mediante Lln prcceso

de deshidrátác]ón 1Ento. en tuneles de secado hásta

qLre sL( hutmeiJad qLrede en ?t-)Z a pro>r imadamen tE, Eu

aspecto es de ctrlor ca+É con cierto bri11o y tiene

Lrná I ong Í tr-rd de 5 pur I gadas por 1 /? pr-t 1 gada de

di.ámetro, AIemanj.a era st.r princ j.pal ronst.rmidor"

hasta qlre fue perdiendo demanda hasta su casi nula

producción. el principal problema .ft-re en el orden

bac ter j.o I óg j- co .

Hojuelas (escamas),- EI Ecuador {lre eI pi.onero en 1á .,4

+átlriraciún dB escámaB de banáno a base de banan

hecho por

Én llác ha Ia ,

? fábricas.

Tambien hayl

I

I

t3r-rOTECl

maduro.

Actualmente este producto es

Lrná c¡n Guayaqui. I y otra

{ábrj.cas en Costa Rica y en L a Hartinicá.

Polvo de banano. - Es un producto sj.milar a Ia escama

ántÉs mencionada. sola qLlE eI tamaño de sLlS

partlcLrlás son mAs pequeñas. IgLlálrnente es fabriEado

r:n eI EclLador.

Chifles de Banano,- Como sLr nombre Io indi.cá eÉ

hecho de rodajas de banano verde y {rito Fara sLl

Er:lnSLlfnO.

Hay lrn mercado

pero nádiÉ? en

internacÍonal.

intÉrnác j-ÉnaI atento a este prodrrcto

eI mundo io iabrica en escá1¿1



Jugo de

solicitLtd

For nadie

Vinagre. -

alcohó1icá

fabrica en

Fodajas de

cor t-a en

degechos comc son

.JPqhidratado:i

beneno.- Este prodllctú qLtE también tiene

en el mercado internacronal no es atendido

en el mundo.

És fabricado luego de Ia fermentaciÓn

y de 1á fermentaciÓn acéticar no se

escala indrtstrial.

benáno.- EI banano mádLlrtr y pelado se 1o

inactivacrón de en: imas st-tperiir:iales

proceso de

es envagadÉ en

almibar y en I atado.

Tiene rrna aceptación excElente en 1og EE'UU. y es

fabricado por compañias Americanas en Centroamérica.

Hariná de banano verde.'- Es producrda en Ecuador, y

es exportada a Norteatnéricá.

Este antecedente indica qr-re de incentivarse má5 Ia'

prodLlcción indr.rstrial deI banano, los bene{ÍciEL

para el pals serlan obvios y =e uttilizarla mejor 1"1

materiá prima. qt.te en Ia .rctr-ral idad 5e la

desperdi.cia o entrega Fara {:onsLrrno animal -

DeI ban¿rno solo hemog indirado aigo sobre la +FLtta

rodaj as y med:' an tP Ltn

+a1t.1ndó a¿tn habtar de 1a l"ndLlstrial izaci.ón de Ir:s

El tal lo. racimos,

tienen Lrti 1id.1d como

hoj ás.

f or raj es

r-,tc - ¡

pár aqLre

e1 qan 
"¡d 

o i en la acturalidad se Ltsa perfi al irnentar el

éFocas dÉ sequla pero sin deshidratarge.g¿rláUO er'



i:¡

5e escogió Ia Provincia de El OFot Para L(bicar Iá

planta InduEtrializadora de puré de bánáno madurc:

porqLle es en este provincia donde se prodLtce el

mayor porcentaje de esta frllta y l6gicámente donde

habrá ÉI mayor rechafÉ de ' f'ára industriali¡er

e1 banano se Lrtili:a qenerálmente el rechá:o de lel

e;iportación, Figura # 1.

DESCRIPCION DEL PFOCESO DE ELAEORACION DE PURE DE

EANANE .

E 1 puré de b.¡nano es ltn produtc to qLrP debe tener I as

rnismas cer"ácterl5titrá5 y propiedades que el tránáno

rnaduro fresco. És decj-r qLtE sus prÜFiedades

trrgáno1épticás como son sabor' color y oIor. deben

máfitenerse. Para lo cual hay qlte tener en

coneideración qLler gj-endo I¿ {rrrta fácilmente

oxidat¡1e por efecto de Ias en:irnag. hey qLle

realizarlo mediante Lln Proceso contlnlto y rápido y

Én condic j"oneg de asepciá total para evitar su fáci1

descornposic ión .

En Ia fat¡ricación deI pLlré entontrEÉ hay qute tener

como primera consideraciÓn qLlE 1á maguinaria

rrtilizada debe ser sanitari'e. es decir debe ser de

construcción en atrero inoxidable tiPo f,(14 o f,16i los

acabados de las utniones y soldadLtras deben ser

p|.rlidós hasta con granó 15(:) grit con fines de evitár

contaminaciones bacterrolÓgi'cas- Por otre Iadu sLls
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partps móv j. les deben estar manufacturadas de tál

+orma rle evitár ro¡ámientos metáIicos para evitar

con tam r nac iones,

La materia prima princiPalmente constituida de

recha¿o de Ia PrePeráción para la e:{pürtación dEl

bananoi Es tranEPortado desde las áreás de

prodLrtrción hácia Ia planta de proceso, donde se Ia

recibe en canastas que FLledEn ser de máderá o de

metel pará sLr 4ácil maniputleo en los cLlartos dE

madrtración. los rnlsmos qLlE están provistos de

en+riadores y control arttomático Para Eu secuencia

de temperatura.

La maduraci.ón de la fruta en estog cuartos es

j.mportante. párá poder disponer de ésta cuando el

proceso e:ractamente lo requiera; alqr-tnas veñtájas de

Ia madlrración +oru Áda y controladÁ En los cLrártos de

madlrración son Ia mádurárión pareja en toda 1a {ruta

y Ia conservación de la migrna hasta su uttj. lización.

Ver iigura *2-

La frltta quÉ debe entrar .1I proceso debe ser madLtrá

Io que quriere decir que sus á:Ltcares totálPs estÉn

trans{ormadoÉi Lrrra +ác j-I rnánerá de conlrolar esto es

rnediantÉ Ia comparación con la tabla de colores de

Von Loesect.e y la rnejor frute es áquella qt-re tiene

eI grado de color *7.

Hay dos sistemas para pelar bananor Ltno eE con Llna

máqLriná mny complicada que no siendo per+ecte háEe
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que parte de 1a pulpa sÉ váyá con Ia cáscarÁ y parte

de 1á cAscara entre con la pulpan esta nráqltina es de

fabricación Nar tÉárnér rc ana i y EI otro 5.ist€?má eq

pelar a rnanor qLl€ EE El más Óptimo prtés se aProvecha

toda la pLrlpa y ésta no tiene residutos de cáscará-

Los bánánog pplados a mano Pntonces dehen ser

papillados y áqLtt simplemerite la pr-rIpa dE bánáno 5e

la hace puré mediante el prensado en Lrna bomba de

tornillo tipo moyno Para luego ser {iltrado con e1

iln de extraerle Ias semillas. Ver figura Sf,. El

pLrré listo se 1o hace Pasar por Ltn recipiFnte

cerrado aI vacio para extráerle el aire pltés de no

hácerlo éste ge rnerclá con ei Purét oxidandolo y

haciendolo que cambie de co1or, eI tipo de

desaereador erg el conocido como de Ia marca DoIe y

támbiÉn e6 fabricado en Norteaméritrá eLlnquÉ también

9e pnede uti l izar- de cLtáIqLtier trpo rnc lltsr: de

*abricac j.ón nac j-.lna1. Ver {igura f4.

EI pr-rrÉ desaereadcr se Io pasteuri:a en cilindros con

aspÁE rotativas para evitar qLle este Be Pegue en las

paredes. pr-tÉs Ios cilindros son calentádos con

vápori al misrnó tiempo qLtE se pasteuriza 5e ProdLtcE

una ináctivatión de 1¿s enrlmaE que evita que este

se oxide y cambie de co16r. Ver {igt.lra #5.

La minima temperatura pará evitar inactivar Ias

en:imas es de 99'C con Ltna permanencia de 15

segurndos.
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Mediante este proceso 1aE en¡j.mas qltedan inatrtivadá5

por I argo tiempo e impide qr-re e I pLrré adqLliere un

color parduzcc, qt-te Ps cáracterlstico' La ventaja de

ursar este mÉtodo És q e solo ge reqlliere de ltn golo

r¡qlripo párá ambas {ageg: La PastELlrirác j'ón y 1a

desactiváciÓn de enaimási en egte punto qr-teda

garantirado qLle eI FLtré se encLlentrE Iibre de

báctÉr)-ás y microorganismog vivos que sorr pátógÉnog

pera los hurnanos .

Curando eI pLlré se encLtentra ya pasteurizado debÉ Ser

hornogeniiádo pára qLre sLr epáriencie Eea Perfecta y

homogénÉa qLledándo Eomo prodLtcto terminádo de

agrádáble aspecto. crEmoso y rnLly viscostr ' Hay

dj,ferentes tj-pos de hornogen i: adores y se rttrli:an/

indi5tintamente. eI de tiPo de Pistones o el

desintegrádor de alta vÉLDCidád es áqLle1 qLle

consiste en hacer atravezar el pLlré a alta velocidad

a travás cle utn aparato en +orma dÉ Fláto per+orado

que gira a alta vElocidád (?OLl(l RPll). redr-rciendo las

particr-tIas a ltn tamañe lnfimo y parejo'

Aquf al puré nutevamente se 1e e:rtrae tLráIquier

cántidád dE aire que tenga o ql.le hayá adguirido en

e). proceso. Ver frgltra # 6.

Si se desea continuar- con el Proreso. al PLlré se 1(]

Énvasa en recipientes estériles y de sel lado

permenente medÍante Ltn proceso de vacio. para evitar

conteminación ron EI ex tÉrior.
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En eEtE PLtnto el pLlrÉ envásadBr nuEvárnente Es

pásteLrrizedo pará evitár trLtalqLrier Posible

contamiñaci6n qt-le haya acarreado en la párte +inaI

deI procesor Pará Iurego ser en{riadol 1ógicamente

está (tltimá parte debe realizarse, para evitar que

el pLlré siga cocinanclose Iuego de 1a pastellriraciÓn '

E1 pr-rré envasado en latas es gLlarc'ádo en ca j as y en

urna bodega limpia. lrbre de insectos y roedores'

Cr-tando se I lega eI punto de desaereado' Ierego de la

pasteuritación. el pr-tré puede Éer Ltti'l irado en otrÉÉ

procÉEos indLrstrialÉ§i dEscritEs en eI dragrama de

h I oqtre de Ia f rgLrra # 7.
. i(,:

,:d
;I . FIATERIA FRIMA UTILIZADA ;!Í.

La rnateria prlmá Lrti 1j'rada es eI báñano. el crtal se-

obtiene deI rEChÁzo de la +ruta quÉ 5e exporta'

En la preparación de la f rltta párÁ 1á exportación se

encLrentra qLle toda Ia fruta cosechada no está apta

Fára ser ernpácadá Por difÉrentes ráz(]nes entre las

qLte Púdefnos nombrar las sigurientes:

a. Con cáIibraciones máyores o mEnEres gtte las anotq

das en la orden de corta.

b. Fruttas qLlL' mlieEtran a1gÉln tiPo cle madL{ratrián

c. Frlttás dE matas caidaE PrEVras á Ia cosechá

d. Frutas con purlpa sLlaver resr-rLtado de madutración

prema tLl r¿l

e. F(acimos deformeg por cLlalquier ra3ón
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Frrrtas "pobres". de plantas cuyo desarrollo Pre-

sentó problemag f isiolÓgicos

Frutas qLle pÉr raida durante Ia cosecha o trans-

porter tEngan rnás deI 5o7- del racimo detÉrioradü

Racimos. con mÁs del 5C) z a+ectados Por daños de

i nsec tos

i. RacirnoÉ qlte tÉ'nqán ! o mAB manog a{ectadag For

hon g oE

LoE racimos qne tengan a1gÉrn grado de qLtema quf-

mica. producto de herblcidas. insecticidásr nenra-

ticidas. Ll otro5 prodLtctos qulrflj.cos.

Los racimos que tengan resj'dutog qLtlmicos En más

de un 5O7. de los dedcs

FrLrtaÉ cortadas otro dla d1+erente aI establecido

en 1a orden de corta.

Frutás qLte no PrÉSentan cintá qLte identifiqlte su

edad f isio I ó9 i.c a .

Toda la frutta que ha sido recháladá 5e le trata comtr

básura. És decir que no e]rist€¡ ningrln cuidado para

elIa, purés eE echáda a1 qutelo, luego es recogida Por

comercianteE dedicádos á eso! para ser I levadá a1

mercádo rnterno o a 1ás prt]cesed(]ras indLtstriÁIes'

Como Io qLte realmente interesa es Ia PLII Pa del

banano. este puede ser peqLleñor grálldet etc' Pero ntr

dEbe tenÉr daños flsicosr como cortes. golpes. etc-,

debido á que en el proceso de rnadltráción es en ÉIlos

-,]

lr

t

m



donde empiera lá pt-ldrición.

EveñtLlalmente la {ruta +resca de recha¡o Eq vEñdidá

al Perrh, principalmente cuandc¡ este páls atravtera

perladas de seqrtfas gra','"-

Lin punto imFortánte qrte hay qure destacar €s e1 qure

las empacadoras de bánáno para 1a exportación se

encLlEntrán Lrbicadas en les mismás haciendas donde

los caminog Eon empedrádos,

EI transportE Lrt-iI i:ado para llevar Ia fruta es de

1o mág variado. Ee lrtili:ar: camiones grandES,

rnedianos y carnionetas grandes y pequteñas. 1os qi-te aI

transitár por egtos malos caminos ayutdan a qute la

fruta se máltrate.

Fara tener lrna id ea

un c ami órr t-ipo C:tiCt,

de Ia cap"rcidad de transporte,

tránÉporta aI redtdor de 2riO0rj

t].po I5(t puede transportar

de + ruta.

p.ará el tránÉportE de la

lrti I i:ado= ademá= en otr.rs

rnaterr¿rIes

I i brás dÉ. f r-u ta . unir

entre I v ll] mil libras

Los camiones rrtiLi:*dos

lruta de rechazo so¡

tareas cúmo l:ránsporte de

cc,nstrLlcc ién . qánado ! prodLrc tos

plr¿rden ser alimenticios o qurfmicos

lo quÉ ocásioná que Ia +rutá se

e I emen tos .

tamL:rén de grán cantidád dÉ¡

r-rtil i.rada si.nc, err cierto

indLr5triales

o cura l qlrier

c on t.rm r ne de

de

q Lre

cosa r

es tos

EI EcLradtrr es qrán prodLrctor de esta {rlrLa

recháfo. Iá

porcen taj e .

y disponE

cLra I no es

qlredanclo



Eucedentes qLlE PLledEn servir p¿'¡ra desarrol 1ar otrÚs

procÉsos indt.tst-riales y qLtÉ ahora se los Ltsát como

¿limentos para ganádo! cerdo. et[.r y el sobrante

qt.re es Lrn pürcentaje aPreciable se 1o hecha a1 rio

para desaparecer I a "

Lo an teriormente mencionado es rmportante mañtÉnErlc)

Iatente purés ayutdará en lá comprensión de temas

tretádos más ádeIánte.



:.1

CAPITULO I I

DEFINTCIBN DEL PROBLE]IA

CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL

E1 puré de banano i.ndr-rstrial i¡ado debÉrA seF Lln

elaborado qLle tenga Ias mismas cáracterlsticag

orgánolépticas qLre Ias deI pLlré dE banano fresco

recién hecho. esto era Lln greve prablema ForqLte Én

Ia practica no 5e 10 habla podido conseguir Por Ltná

simple ra¡ónr El pLtré de banano fresco se lo háte

para comÉr inmediatamente, y sf sLts cualidades

trrganolépticas cambian can e1 pasar de 1os minutot

Éste se desecha, en cambio el purÉ de banano

indr-rstrial irads deberá mantener sus cL(al idadeE Por

mnchos masPs y talve¿ eños.

EI buen sÁbor y gu5to del banano y de1 PLrré de

banáno +rESCo. está relacionado estrechar¡ente con Iá

cantidad y eI tipo de tronsti.tuyEntes ql-tÍmicos.

(Soto. 1gBE).

EI ablandar¡iento dE1 {ruto

descomposición de protopec tlna

soluble o slntesis de lignina

almidón. ( Fantastic o, 1979).

E 1 sátlor es Lrna percepc ión súti I

combina con eI grL(Po dado Por

áEtrinqEntE FicántF). eI

voIáti1es), y 1a consistenciá

(Soto! 19BS ) .

inscllLrblÉ en pectlna

Ee debe a la

o hidról isis de

y comPlej á ql.te se

1o dLr I ce (ácido.

o l or ( sllstanc ias

sLravr o IicltábIE



EI cÁrnbio de cillor en los bananos durantE 1á

rnáduracián qe debe a 1a desapariciÓn de 1a cloro{l1a

(Fantastico. L979 ) -

El bánarrÉ es úna fruta cl irnatériÉá (Eiale y YoLrng!

196?). es decir que se cosecha y se transporta

verde. para lLlegtr ser madurado en Iog mÉrcádus E

indrrstr-ias en el momento oportuno.

Eharles y Tlrng ( 197f,) deterrninaron que a máyor

temperátl-tra dE maduración la concentráción de

almidón erá menor Én EI banano q|-le cltando 1á

temperatura de madltrac j"ón era menori es declr qLte

madurando a 16't habla hástÁ 2.57. de ¿lmidón y 6i

mádLrrábamos a ?57. hav solamente hasta 17. de almidÓn'

Lo qLre háce importente eEte detal Ie Para Ia

viqcosidad y consiEtÉñcÍá del puré, acompañado de srt

aspecto c rBmoso .

Ahora. basandonos er¡ estos

Í¡antenemos par mucho ti em Po

organolépticas?.

Lóg i, c amen te . desactivando Ias en:imaE qlte oxrdan el

úI trmos

.t ¿l:]

concepto: c ómr:

caractErlEtic"ls

pnré. lo que hace qlre cambie de color,

consigue con Lln tratarniento térmico.

calentándo1o a 1a tempeFatLtra mlnima

Éste Ee IE

es decir

de 99 oC

durrante 15 segLtndÉs.

La tabla Sl compara algltnas caracterlsticas deI puré

de báneno iresco qLre requerla qlte tenga eI PLtrá

indr-rstrializadol



PURT OE BAIIANO

FRESCo (10(r qr )

PURE II{DUST.

(100 qr)

A6UA

EtiENG IA

PRi}TE I¡¡A§

6ftASA§

CAf,BOl{IOfiATOS

FIBRAS

CEI¡ I IAS

cArct0
FOSFORO

rr¡ Eftfi0

s00 t0
POIAS IO

i/If. A

THITII I IIA

fll80FtAvl¡l
II IáC INA

AC, A§CORBI Cf]

SABOR

\iOTAT ItES

c0r0R

0u I(e
100 I
Ar¿ri I lo creroso

81.88 c¡l
l.l I qr

0,22 qr

22,22 9r
0.6 I

8.00 19

?5.77 rq
0,71 r9
0,88 rg
370,22 rg

l9t. I. U.

0.0{8 rq
0.062 rq
0.71 rg
10,22 19

0u lrisi.o, quea¿do I igero

t9z
Arari I lo cestaño Iigero

75.7 I
89 c¿l

l.l5 qr

0,23 gr

23.21 9r
0.6 I

8,{ó rg
2ó.9? rg

0,76 ¡9
0.7ó rg
386.92 r9
200,00 LU,
0.05i rg
0.0615 rg

0.7Á rg

10.7ó 19

TASLA I1.- CARACTERISIIIAS FISICAS Y gUIIIICAS DE PUR€ OE SAXAIIO



ata NECES I DAD DE CAI,IB I O DE trAL I DAD

El mercado rnternáciclnaI Ee

e;ligente. ci:mo sábemos

rndL{striá1i.:adc cle I banano es

reenvásadú pára LrEo

DEL F,RODUCTO FINAL

liac e c adá

e1 L(5(]

variado. se

infantil y

ve: más

de I pr.r rÉ

Io.Lrtiliza

támbrén Eepára Ser

1o Lrtili:á

tar¡bién.

pára ser

Otrús

des hi d ra tadc: párá Lrsc .in+ant11

Llsos menos {recuentes son i

pastelerre. lielader¡-a. etc.

Los clientes pretendrn qLre eI prodLrcto qlre compran

tenqá meJ.rres propredades y carácterfsticáE que el

actuá1 qne ellos estan recibiendo. Alqlrnas de las

qltejas qne ellos tenlán era que el producto tenla

poco sabor y trlor a bananoi y como sabemog egto era

cierto. Por otro lado el color erá un poco osclrro y

pá l ido ,

Algunos clientes se quEjabán en carnbio que a1 darle

un posterior tratarniento térrn j.co 1r-rego de me¡c lado

Éon otros prodrrctos de f rlrta. e1 prodlrcto +iná1

qirnplemÉnte sáblá á todo menos a banano. a pEsar de

ql.le eI porcentaje de este Era alto en las mErclás.

OtráE plantas en eI resto dÉl mundo pstaban tomándo

ventájás ya qLre sus prodlrctos a base de banano y

principalmente el purÉ cje éste. era de "elicElentE

cálidád".

Las vPr¡ táj ás

in tErnac i. ona 1

de q Lre

nuegtro

se tratatlá €ira en e1 mercado

prodLrc to

es decir

ptrr otro I ado ear-á d€r

excelente asepc ia r no c on ten.l. ninqLtna



c on tami n aE i. on

d esven taj a r

partlcular

hácterirJIógj.tra

Es más habla

qLre Eignr+ rcárA á I gLtna

{el icitaciones sobre el

pero que nr: rendtan ventás.

;f .;I. ANALISTS DE LA SITUACION

La situacj.ón era bien clara !;P dÉbia mejorar las

cLrelidades dÉl prodllctú Pará Ásegurár el mercado y

ésta era 1a rhnica alternátiva qne e>listia'

5e investigó Ia problemáticá Pára determinar que

deblá hácerse lograndoÉé ensontrar a) glrnos puntos

qrte parecian ser 1a clave de 1o qne habla afectado

qlte el prodl(cto no terrgá la aceptación del caso'

tlLté hábf Á sucedido?. pr-tés 1a pasteuri:acián era mlty

severa dándole Ltn tratami-ento térmico +uerte a1

purét ocasionándo cambios en la coloráciÓn ciÉ1

misrno i como a continr-ración se hacla rtn desereado con

vacio. entonces se perdla el aroma PorqLte eI Furé

venla muY cáIiente-

La teñpEratLrrá de PasteLlri:atión era de M ' t-C y eI

tiempo era de J minutos. Por- qr-té habf a sido

necesário mantener Ia ternPEraturá tánto tiÉmpo?' La

ra=ón era consecuencia de eI á1to nivel bacteriano

ql-re contenia 1¿1 máteria Prima y que a pesar del

I.1vádo y del pelado á rnáno no era Posj"ble Átrábar o

bajar ÉLr nivÉl a lo rnár3 mlnimo' Es decir qlte

obl igado era mantener 1a pasteuriración tán Severa

para poder asegurár Iá ásepcia tr¡taI '



En Lrn pÁrÉntésis de Ia investrgacJ"ón se pensó

introdurcir algrhn bactericida al putré con eI +fn de

no hacer tan severa Ia pasteuri:eción pero estos

eran facilmente detectables en Ios análisis

posteriores q ure

f ábr j.ca y sr

se hrcieron en eI IÁbcrái-trr1o dE Ia

ExtError 1o serlán con már

nlre5t ros disponen de

ad e I an tatl os y sofisticados.

estos Éran detectables aquf. en el

1os c l ientes

eqLliFos mág

ra=ón ya qLle

métodos y

Habla dos caminos. eI primero era de incurslonar stn

un trátámiento post-erior pars introducir aditivos, y

e] sÉgLtnda ere bLrscar Llná rornbinacióñ de

temperaturra-tiempo de Eostenirniento que asegurara 1a

pastelrrización sin que el producto reciba Lrn severo

t rat.f,m i en to térmrco ,



CAPITULO III

ALTERNATIVA DEL PROBLEMA

INYEtrCION DE AD I T IVOS

Para mej orar notablemente eI 5ábor deI Furé

j.ndustrialif,ado, qLte es rruerjtro problema ql(e

trátamos dÉ regolver. se inyectá varios aditivos

corno primera alternBtiva. 1os cuá1es podemog

c Iasificar de la :iquientE manera:

a. Adrtivos netttrales

b. Aditivos arti f ic iá l eg

Los aditivos natrtrales gue se inyectaron en eI pLtré

de banano son prDdLtctos qLte se obtienen del mrsmo

banánoi es decir otrá5 Plantas indL-rstrial i:3dtrra§

deI banano obtrenen eI ároffrá como L(n sr-rbprodutcto'del

produrcto principal cLlalgLriera qLte sea éste: Püré.

deshidratado. etc.. y 1o e){penden en *I rn*..aáe;

internacional.

L-os aditivÉs coñ átrarñca de hanano natltral tiene dos

presen tac iones:

1 . Forma 11qr-tida. y

?. Forma seca en polvo

Crralquriera de estas dos formas es (rtil par* nuestrc'

ensayot pLrés a ambag hay que digolverlas pará 1.1

mE:c I á cc,n el putrÉ -

t =tos aditivos tienen 5[¡s ventaj as y st.ts

desven t.a j aE.

Las ventajas congisten err qLler tratandose de un



prodllc tc' natl.lral era acePtatllB

aFrobdción y la dF:svÉntájá Principál

elevado Costct lo qlre lo hacia oneroso

f ác i I men te ÉL.r

erÁ primertr el

y la escasez

dE éste err el

d€l

nercado internacional . solamente se

Éste si. se hátria r-rna solicitLtd csn

Ée l:: meEeS .

no natr-rrales o ar-t j.f iciales al rgrta I

podla d i s poner

an ti c j. pac 1ón de

LoE acl i t ivos

qlre los naturrales tj.eFre dcls presentaciones:

1. Forma l lquida. y

?. Forma seca en polvc

A1 igural qLre los aditi-vos naturales las

presentaciones son válidas! pués en ambos casos hay

qlre disolverlos para sr-r utilización posterior-

Los aditivos artif ici.ales también tienen sLts

ventajas y sLls desventajas¡ las ventajas son qLle

fátr11rnente se encnentra en e1 mercadop internacional

y otra es qLtE st-r costo es bajo igualmente en eI

mercado lnternacionÁ1. Entre sLts desventajas podemos

destacar qLre su aprobáción es rnLly diflc11

dependiendo deI mercado.

F'ara intrc,drtcir cualquiera de Ios dos aditivüE. eS

decir. 1r:s naturales y los artj.f j.ciales se dispone

de varios métodos. pero el que a continLteciÓn se

describe presentó lá +órrnLtla más aceptable para

Iograrlo. Se introduce eI putré con el aditivo en Lrn

recipiente cerrado y con Lln agitador adÉntrot e1

reripientE tiene una carniEa refrj.gÉradora qlte baja



1a temperatutra deI ProdLtctc, a giete grados

centigrádos y ademas el pr-rré dehe estar adentro a

una presión de 5(:) Psi r estas conrJirior¡es hacen

perfecta Ia me¡cIa del. puré con el aditivo.

El sabor y árorna deI Pltre rndustrializádo mejc'ró

notáblementÉ en ambclli casos crtando sE hicieron

pruebas inyectándolcs en el puré¡ e1 e>lito reLativo

no irnpidio qr.te Ee vea otro rnétoclo qLtÉ podrla

resultar l'donéo pára mej(]rár Ias clralidades

organolépticas deI pr-tré de banano indutstri¿Ii:ado

pero indiscLltiblÉmente aqLtl hay ltna solt-tción y És 1á

de inyectar los aditivos. PÉro sE tiene qlte

r:ongiderar que cutalqnier sltstanc j"a qLle sP introdLy Cá

en el pllré hace qr.re éste ya no se plteda proc e!-fiii
t..

independientementÉr es decir. que párá hÁcer e] PúrÉ

de banano se rÉqLtiere ya no solamente de ia frltta

fresca sino de algo adicronal que sea natural o

artificiat habrla qlle Ádquirirltr dP otrás fuentes.

haciendo qLre 1a indr-tstria tenga Lln problerna

edicional. cual es, eI de nantener loB inventarj.os

de estos áditivos que son di+fciles de conseguir For

Lrn tado y Por los engorrosos problernas de

importación y {inanciáción por otro lado corto

perlodo de e{ec tividad.

AdicionáImeñte otro ProblÉrna :e presenta y quE es sLl

corto perlado de efectrvidad PorqLle Éstos productós

caducan rapidamerltE,



Fara introdlrcir aditivos en Lrn prodLrct(] tal como É1

nliegtro, se requiere qute haya 1a normar tanto de

produrcción como de calidad! pEtas nalrmÁs tierrEñ qLtÉ

ser aprobadas o estár de dcuerdo con las

regLrlátriones de las u+icinás encargadas dÉ stos

asurntog de trádá pafs En donde se encl-tentrán Ios

clientes; además tr.enen gl.le ser aprobadas por 1os

departamentos dÉ control de+ caI idad y de

ínqredienttas de 1os clientes nLtestrtrs.

üonclrryenda ptr,dpmos indicar t¡Lre sj. bien no PE

rmposible ece,ptar e¡sta solutción era mLry vutlnerable

por 1a inf j.nrdad de engorrosos trAmites.

J.,.]. OF,T I II,'II ZAC I ON DE LA PASTEURI ZACION

lltrá q., l uc rón áI problema

y color

de mEjorár la calrdad de

Pero, Por quré se j-ñcLrrsl"ona en

Forque, lray EI conúcimiento de

sabor. árorTrá

indlrstriáI i:ado.

pasterrri:aciÉn.

temperatrrra y el

al imenticio rec i be

cambia. y ésto se

sean e=tos cerneg !

tratamiento térrn i c o

eI ti em po

eI alor de1

se trátó

del puré de

de ha 11ar

Fara ello se j.nvestigó variando Ia

tiempo de ésta.

la pastelrrr:ación?.

qLle s i" urn prodt-rc to

térmico, eI sabor

cltalquier álimentor

barrant:

y s.¡. el

y con

tratamiento

curmp 1 e para

vegeta I es.

varia con

+rutás. etc . ,

Ia temperátLrrá

tambrien e:r rste variac Íón en e I sábor y erl

alimento que se est.l investigando.



Una cosa es concluyente, que mientras Lln al j.rrpntL-.)

recibe menor tratám]'ento térmico. mejor será sLr

sabor y 1os voIátiIeE ql.re den eI eroma desaparecen

en menor cantidad.

La tablá #¿ . mnestra las variaciones del conteni.da

de bacterias. hongos y lev"edr-rras qure Ee dEtectó Én

e1 pllrá despurés de Iag diferentes prrrebas reelizádás

con Iás combinac]-ones de temppratltra y tiemPó. Córro

nota adicronal, se indica qlte contaminaciones con

otros microorganismos no se dÉtEctó para ninguna de

Ias experiencias.

De la tabla *1 |, descrita nüs engeña que ningutna

variáción podla ser segLtra salvcl 1¿s sigt.lientes:

lE 747.7-C 45 segurndos

t C Li,7 .7-C 6() segLrndos

:C lf,?. ?-C 45 segLrndos

:D 1f3.?-C áC) segLrndos

f,C 1?ó.á-C 45 segundos

f,D 126.,5'C áO segundos

4D 1f1 - l-C óO segundos

5D f 15. 5'C 6Ll ségt.tndos

Lo que j-ndica que era irnposible bajar la severrdacl

Én la pastetrrización a menos qLre se baje Ia carga

bacteriána en e1 pL(rÉ antes de pasteLlFrzar y por

consigLrientE dp la máterlá priñát como ya hErnos

indicado antes. Ia fruta fresca era muy slrcia y sLtE

n j.veles becteriolégicog eran terriblernentt ÉIÉvádos,
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rAI TER IAS l]0r60s Y

LEVAOURAS

u/qru/gr

l-A
l-B
t-c
l-D
?.4
2-8
¿-L

2-D

J-X

J.B

3-C

3-D

4-A

{-8
4-C

5-A

ó-A

ó-B

ó-c
6-D

t-A
7-B

1i7

l?

37

37

2h

26

?t
2l

1

7

7

1

2

2

2

2

6

ó

ó

ó

t

I

t

I

i
5

0

0

0

l5
30

+5

ó0

IJ

l0

ó0

15

i0
15

60

t5
l0

60

ll10
500

0

0

I 170

700

0

¡)

1250

900

0

0

l]00
1200

t)

0

10

10

0

0

t5

u2
126

t2h

0

0

20

20

0

0

t0
20

0

t0
t0

0

0

30

?0

10

t 1ú

90

50

15

ll0
t2o

105

90

100ú

:00ú

iúúr)

l?i.
11 1

0

tc

60

Jl)

t5
ó0

i0
t5
60

il(l
lt0

0

5000

300ú

?00ü

1000

9000

70ú0

5000

3000

t?000

11§00

1ü00ri

18000

60

7-D

ü-H

s-B

8-C

8-D

110.0

101.4

10t.4
104. {
104. I
98.8

98.8

98.8
98.8

IASLA II.. COIISII{ACIOI¡E5 OUE SE REALIIAFOII üOII IEIIPERAIiJFA Y IIEIIFO
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Debe recá1cárse 1o siguiente, depende de1 nivel de

1a carga bacteri.ána pára asl también diseñar las

temperatltras y tiempo de pasteuriiációni El contrepto

És quB pará Ltna temperatltra estábIECida. digamos

1(:)4,4 qrados centl.qradoÉ y tenemos vari.og niveles de

carga bacteriana. dEbemos teñer Lrn tiemPo especi+ico

de soEtpnimiento a Ia temperatrrra indicadá Pará cada

nivel de carqa bacteriana.

Lo qLle a coñtj.nLlación se menclona Ée PLtÉde decir qlte

+LrE eI punto de Fartidá o Iá paLltá para Ileqar a la

so I r-rc rón de1 problema.

En eI año 86 tL{vimo6 la oportllrr j'dad de ir a Cl-tba

Fjára Ltn viaje de negocios e investigación sotlre 1a

r-rti I ización de 1os desechos de banánü ( tá1 1os.

hojas, chanta. cáscara. Etc. ) deshidratados

industriálrnente como áIimento del gánedo. este vj-ajÉl

{rre Lrn encergo de1 Presidente de la Fieprlbl ica de ese

entonces y que también es Ingeniero l'1ecánicor a

travÉs dÉI PrÉfECto Frovini:iaI de EI Oror qutién

solitritó qt.lé se lo acompafrase y asesore; entre otras

cosaE tLtvimoE la suierte de conocer qLle 1a leche

pasteLrrirádá qt-le se e:lpende en la Isla cumple las

normas de cali¡-j;C Internac.ionales dP higiEnE Y

microbiologia ¡ Iá tempÉratllra y tiemPo de

pasteuri:ación que el log t-tgarr son 1os mismos qLle se

Lrtili¿án en eI Ecuador. Pero 1a leche Ilqurida

pasteLlri:áda qt-te 5e expende aqttl golo tiene el



nombre de pastEurizadar pLtés sLts niveles

robiológicos sren terriblemente elevados 1o qute 1a

hace no aptá Fára el consL¡mo hur'ano.

Nirestra preqLtntá ensegLlida fue. por qr-ré a1Iá en tuba

resurl ta y p{rr qLté aqr-rl en el EtrLrador no?.

Y obtlrvimos Lrna concllrsión de Io qLle v1mo5:

Si bien es cierto ql.re

pas telr r i: ar i6n se cLlmPlen

además se cumple 1a norrna

las normas deI proceso de

en ambos paisesr en Cutba

de clrdeño y recolectrión de

Ia leche y en el EcLlador no Ee 10 hace. s.¡Ivc}

honroslsimas excepciones. Es decir. en ELlba 5E coge

Iá vácá, se le at-.ean las tetas, se 1e .inspecciona eI

prlfirEr chorro y 5e lo desecha. Iüego se coloca el

sr-rccionador. el cLtal envla 1a leche ordefiad{lpor

tlrberras de vidrio a un tanqute refrlgerado cerl'É)B I

en eI qlre Ia reche empi e:á a re+rigera.t= *.,=*gri-iq"

pará tLlego ser recogidá por Lrn tanqu€ ro- tÉf,hü r

completamentE hÉIadar PaFa después ser tránsporteda

por rnEdic.l rJ e. marlgLter"-as sanit¿rias a 1a

paster-lri:adora pará sLt Protresámientoi todo eI eqt.tipo

de ordeño se limpia Por medio deI mundialmente

conorrdo método C.I.F. (siqIás en inglés) y qLle

qltiere decir I irnpie¿a en el 5itio.

AqLlt en el Ecutador sabemcs como 5e real.iza e1 ordeño

y recolección de 1a leche y no necegitamos

descrrbirla para darnt:s cLlenta de las territ:Ies

condicj-ones de higiene o altgencia total de ella para
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decir. los naturaleg por 5u diflcil adqltj.siciÓn y

los artj.f iciátes porque requerlan 1o qLle nLtnca se

Iogró de los clientes.

:. Sobre la Dptimi:ácién en 1a pasteurizaciÓn

indicaremos qltet Efectivamente bajando la

temperaturra o bájándo eI tl.emPo de écta se pudo

consegLrir mejor sábor y arofna en el puré de banano.

pero sLr trÉntámináción bacteriológica permanecla.

3. Para poder bajar Ia temperatLrra o eI tiernPo de

pa6teurizaci ón se rÉqLterla que la máteria Primá o

see el banano fresco esté libre de bacterras y

hongo5 o bastante cerca de esto" para eIlo 5e trató

vÁriaE +ormss pára 1.1"mpiár y lavar la frltta pc-,r

medio de d.i+erentee métodos entre 1os qt.le podemos

ind ir:ar Ios sigLtj-entes:

- Lávado en tanqrres

- Lavado con Éhclrros de aguta. y

- Comb.Ínación d€s ambos

Todoq Éqtos métodos no ltrgrában su propósito por- lc:

que se trató inclurso con eI Lrsü de detergentes y

bactericidas y .aútn asi tampoco se lograba e1 é::ito.

4. SÉ hi:o e)<pÉriencias lavando a rnano y ron cepillo

Ia materia prima y con eI Lrso además dÉ detergente.

Loli regultados fueron excelentes, á1 +ln se logrÓ

Iavar bj.en e1 bánáno! sin tener qLle LIEár qufmicos y

bactericidas. Fero ahora eirigtia eI problema de como

lavar i58156 banánaB por hora, qt-te significaban 4.é



ton/hr. Para hacerlo se requeria de

t rabaj ando permanen temen te . Io

impracticable ésta solución por Ia

de obra en la zona'

Ante esta d j'+icL¡Ltad se trábajó en

frl a 45 personÁs

qLre hacla

escaEez de n'ano

Lrn proyecto pa rá

qure prteda hacer

no ta b I ernen te el
diseñár y construir Ia maqutinaria

esta tarea gin tener qLte aumentar

erÁ que la planta de proceso tenla una

"estabe incomp 1eta " .

per5onal.

Un contrepto c 1áro es el produrcto dÉ todas las

prurebas realiiadas pára mejorar las cuelidádes

orgáno1éptj"cas del Puré de banano Índutstrializado y

di +erenr¡a ! -.
,s'/,',

ffii.¡¡ r\\

\4,



CAPITULO IV

SOLUC I ON DEL PROÉLEI*IA

4.1. SISTEMA DE LAVADO DE LA IIATERIA PRINA

Ver Diag r-ama de

El problÉma qLte

sabor" clor Y

indnstriali:ado.

Ia {rgura # 9.

cLláI erá eI de mejorar e1

del puré de bananr:

bloqLres de

existla.

color

se sE 1r-rc ionaba si se podla disponer

iibre de bacterias ode Lrna matPria prrma lrmPÍá Y

con Lln bájo nivÉI bácterj'ano (cárga batrtÉriána ) para

entontrÉE, en 1á parte correspondiente a la

paster-trización del pLtrér poder oPerar ccn

temperatutra no muy elevada y con baja cantidad ds¡

tiempa. ya qLtF se ha dicho ql.te dependiendo de 1a

severidad del proceso de pasteLlri¡áción. dependen

1as variaciones de 1as proPi€?dadÉÉ organolépticas

del puré. Frutebas concluyentes +LLerún qlte bajando a1

m-1xrmo I a temperatutra y e1 tj-empo del proceso de

pasteuriu ación Ee logreba ql{e el sebor no cambie

mayormente y asl también los volátiIes ntl

desáparezcan apreciáblemente ya que estos son los

que dan el aroma aI pr-rré¡ por otro lado si se oPera

con bajas ter¡p{:ratLlraf; el color- deI pr-rré también

poco cambia considerablemÉnte. hay qLte recordar que

si se incltrsiona en temperaturas más bajas qure 98.8

-C y 15 segLrndos en el tiemPo de sostenirnientü 5E

corre el peligro de caer en un cambio fuerte en el

color del pr-rrÉ. debido a 1e faltá de temperatLlra



BANANOS RECHAZADOS
DE LA E X F'OÑ TACII]N
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F,EL ADO
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FAP I LLADO

DESAEIiEADO

trALDE RO F.ASf EUR I ZADO

}lOMOI]EN I Z ADD

FIGURA I+9._ DIAGRAMA DE FLOL]UE *5. PROCESO DE FABRICACIÚN
DEL FURE DE BANANO, (MEJORADO).
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para estabrli:¿\r IÁs

deI pLrré, ya qlte se

Ers Ésá: 98, S-C.

: rr ac t.i. vacl as eI pr-tré

dá Lrná aFariPncia de

F'Á re 1¿var e1 banano

en i.r. mas quÉ

conoce que la

Cuendo Ias

toma un color

qnem.ado.

se ti ene

F rovclc án (]x idac iórl

temperatur.i ml rr r m.,r

en: ]. fIrag nO scn

qlre considerar

banano tiene dos ventajas grandes. que

st.r manejo en maquinarias. Una Es ELr

cLrrvá y de diferentes medj.das a todo

hÁc en

rojo chocolate que

qLie El I

diffci. l

forma l arga.

sn largo¡ otra

eE qLre el banáno

dedog emána Lrna

cLrándo es cortado en manos y er¡

eLrtrstar¡cia 11ámádá latEx qLre ÉÉi

pegaj osa y b l anca.

El manejo de la f rurta no se puede hacer a mano si.n

,.'t, '

e.4\'l
É'\:.

en maqLrinaria debj.cl(] a Iá grán cantidad de dedos,

qu.i Ee reqLriÉrÉn Iávár cádá hora de proceso; po.r:

ejemplo para prodlrcir f, toneladas de pnré por hora

sE reqLriereñ f,B(:ri:t(l dedos de banano 1o que

posrblemente necesita n,ás de 4(-) personas solarnente

para eI manipur leo de la fruta Io qLte harla rnuy

onerogo eI pr oceso.

Lá procÉdenciá de la +rLltá ps de 10 más variadÁ y en

lá mayorj.a dE los trasog párá no d¿.cir todos, Iá

{ruta viene en mLry rnálás condiciones dÉ aseo e

hiq ienE.

Fárá (3I Iávádo y EEIECCión de Ia +rutá Éntünce5 Ee

qLle al finali¡ar- este FroceECJ 1a fruttarequ].ere

reuna Ios BrquiÉntes r-eqLlE r .i m r en tos ;



a. Los banano:¡ no Presenten manchas de latex

b. Orte no tengán pr:Ivo. tierra ó árena Eñ 5u cáqcará

c, Cllte no tengan presencia de insetrticidas '

nematicrdas! +ertrliu antes s trLtalqLLier otro qLtlmico

en su cáscara.

d. Elute los bananos no Presenten slt pltlpa expttesta aI

aire (evitar pLrdricrón)

e, Qlre tódá Iá frLlta Éeá verde

4. Que no tengan la cr:rona adherida

g. flue seá dEsrn +ec tada

Solámente asi,r entontres sE encuÉntra apta para que

pueda ingresar en 1as cámaras de maduraciÓn, putés

con el alto contenido de huñedad existente En eÉtos

cLrartog serla utn cáIdo de cl-lltivo para la Produtrción

de mic roorgan i smos .

[-'ára e] diseño o selectrión de los equipos qLle se

requerlan se egtrrtctltrÓ Ltn f 1r-rjo de 1a maqLlináriá

( f iglrra * lCr) . 5e tomó en trLtEnta los siguLentes

factoreg:

1. Cantidád de fruta Pr:r hora a lirnPiar

?.. --- di ferentes tratamientos que se deblan dár con

eI +tn de limpiar lá:; impLlre:ásr y evitár que eI

I a te;.r manche eI bánáno.

:i. Como fregar fuertemente a Ia f rLrta

4. Cantidádes de eguá y sr-ts cnalidades

5, Velocidad de los transportadores

6. Personal qLle debla reali:ar 1ás táLr1as de
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maniPuleo

T. Sincronr:ación de

8. Materia Ies de qute

Ias maqrtrnarias

datr i án Estar {ábricádos

4.1.1 . FLUJO DE LA MACIUINAFIA

Ei sistemá comprende varieÉ fases compltesto

de varios eqLriPt:s y maqutinarias qure están

bien i llrstr.rdos en el diagrama de bloqLtes de

1a {igutra *11.

Frimera fas(3 .- Oue comPrende 1a recepciÓn de

1as manos de bananr: ql.le §on descargados desdE

lrs camioneg y depósitados en Ltn tanque

Ia f rLrt"a que cae no 5EreceFtor

estropeará

Aqul debe

potable

aquta de

S ecl utn d ¿¡

dorde-

reposi c ión

fage.- [Jn

es de ?(:)(-¡ I i t/min .

en eI agLra.

l-nLcrarEe primero ttsand o

para evitar prol j.f erác j.ón

a9uá

de

microorganismos en el tanque. pués cllando 5e

arranca cádá semána las Iabores' éstág no

paran hasta el fln de semana. EI caudal de

mÁnos de banano

cortará 1a ctrrone

segr-rndo tÁnque con

donde el L atex de

grLrpo d€? obreros recoge las

del prímer tánqLLe y 1F

y los dedos caerán en ltn

gran renovación de aglta

la +ruta 5'e diluirá Párá

tinatmente estos dedos sean el.ev.rdog

una primera bánda tránsportadora,

rnedi..antc?



5 PÉH SULFATO D
AI-t]MINIO 5 PPM

HA TER IA PRIHA

CORtrI'IASATJUA F'O AELE l ANOUE #1 DE
RECEPC I ON

TANEIUE +2 DE
FRE-LAVADO

AOL]A FI]TAEILE

F f]ION

I ri Éi 1.1

DFFOS I TA
ri*

FRUTA A
EliA D

AGUA FOTAFLE
SELEtrCION T*2

I'IESA DE I NSPECC BANANOS
DAiiADOS

ANtlINA LAVADORA
I-

SOD
DTjOXIDO DE

ACUA FOTABLE I.R¡1NSFORTADOR *3
ENJ UAGADOR

A6UA CLOEADA
F,PII

TANiUE DE DESINFECtrION

TRANSPORTÍ]I]OR *4, LLENADOFT DE FRUTA
A CANASTAS

TRA¡ILTFOIITADOR DE CANASTAS
FALET I ZADAS

ECLE PARA PALET I ZA

IION TACAFGAS

PfiOt]ESO DE HADURAC I ON

FIGURA *11._ DIAGRAI'IA DE BLOOUES *6, PROCESO DEL LAVADO.DE LA MATER I A PR I I,IA .



EI agLra a

trontener 5

eluminio 5

suqtancras

tJánano y I á

separacrón.

I t/rnin.

ppm, Ia

hacen qne

sltc i edad

El cel.rdál

nti l izarse en este tanqr-re debe

ppm de clorú rÉsidLrá1 y sul fato de

Ll t-J t?5L.t> Uubcombrnac rón

el lateii no sÉ pegLre ál

se coagrrle para su {ácil

de reFosic ión ÉE, de 4(:)Cl

TErcerá fase. - C[ando 1a primera band a

tran6portadora e¡rtrae 1os bananos de1 segltndo

tanqrre, está los depositarA En uná segrtnda

bándB transportadorÁ, donde otros obreros se

Éntrargán de gelecci.onar Ios bananos melos y

los desechan¡ a1 {inal de esta EegLtndá banda

transportadora. Lrn grupo de duchas enJuagan

1á +rlrta mediante flrertes chorros de áglla.

[Ltá r tá {á--E]. - DÉs

seleccionados y en jlragados. Lrn Eistemá

complejo de cepil los rotátj.vos fr¡tan

ilrertemente á cádá ban¿no individLláImente.

para de esta forma quredar cornpletarnente

seguros de que se ha realir¿do un lavádo

per{ecto. Al misma tiempo qLre la f rltta es

pasada por lá hateria dé cepillos rotÁtlvos,

dÉsde lá parte BLlperior seis dLrEhas rocr,án

áquá con detergente dosificádárnente encima de

los cepr" I los rotativos st.lperrores,

Finalmente los bananos que yá ha¡r recibidr:

pLtés qLre Ios bananos +LLerc'n



Lrn¿ +LLerte cEpilladá para extráerIe la

sLlc red ad Pasan

transportadora,

Perá l irnpiár Ia

1a ECJSá cáLtstice

Para desprendEr

Quinta {aEÉ,. -

Ltn a tercera banri ¿

+rLltá se LtsÉ cilmo detergente

que atr tLrá

lá sLlciedad.

En la

como tenso-actÍvLi

tercera banda

transportadora los bananss qlte {ueron 1ávádos

con cepil lo y detergente qon en jutagados ¡.'or

merlio de un sist-ema de trinco báterlag de

dLrches de agr-te donde Ia frLltÁ es enjuagada

perfectamente qutedando completamente limPia y

I lstá pará que cáiga al f .ináI É"I
II

transportador a Ltn tercer tanque de aqr-ra 
Sa

recibir utn baño de aglla clorada y asl queÜq

desin{ectadá Ia máteraá Pr-rmá. 8lc-i

EI agua lrtili:ada es potable y se necesita

f(lt-l I it/min r pára ef ertuar Lrn excelente

r..,iJLláger eÉto es en Iás duchas y En el tanqlte

de desinfección tenemos el Ltso de aqlla con ?5

ppm dti c loro áctivo.

giairta {aÉe. - Desde este tercer tan q Lle 1a

Lrña tr Lrár tá bandaf ru t"l eE e)ítrá.l"da mediarite

trán5ptrrtádora|. la misma que 1a depositará en

canasláE cuadradas de rnáder¿ Parca Éer

paletizada y transPortádÁs Por utn montacarga

háste la :ona de ,náduráciÓn.



4. 1.I. I'IAL]UINARIA UTILIZADA

CongÍderando los pltntos anteriores se diseñÓ

Ia máqLrináriá ! Iá mismá gl.ts s€¡ fabricÓ

completamente en 1ás instalaciones de 1a

{ábrica. coñ artesanog nácionales percl

cali+icadoÉ. Loq planos f Lleron reali¡ados en

nuestro depártámento técnrco Y 1a

constrLrcción {ne supervigilada en cada {ase;

los materiales en SLt totalidad fLreron

sLrm in iEtrados

tento los de

rmportacién.

En eI d isEño

compañ la. inc Iutyendo

Iocal comu los de

por la

trompra

de t a cepi 1 l adorá se i r, ten tar-on

varlas EríFErlencf a5

degcrihe asi:

qLlE Err

L-á cepi 11Ádorá-{regadora tenlá Ltna Ei:I.I

{i1a de cepil las cilrndrico:. rotÁtivas

colocados en 1a párte in{erior Y 1a

velocidad de rotación era igltaI Pará

torlos. durante esta e{pÉrienüra no 5e

1r:gró éxito porqute los bánanos no girában

y simplemente se transportabarr con

di+icLrltad y sj"n Iimpiarse. puesto que ptrrr

ELr forña no g i raban ,

qLr {]rden se

I



se colocó otra file de cepillos rotati-vc's

en la par-te sltperior con igural velocidad

dÉ rotáción qltÉ los de abájo' lograndose

qlre los bananos Sean tránsportados entrci

las dos filas unicamente sin limPiári

ent(]nceg se Procedió tron eI srgur"ente

siEtÉmÁ.

5e procedió a darle diferentes vEloci"dadeÉ

de rotación a cada gruFo de cEpi I Ios

(grlrpo Es uno arriba y otro abájtr). áI

primer grupo se 1e imprimió la velocidad

de 86 FFPI, al segltndo 96 EFH. al tercero

1¡j6 RFl4, ál cLrarto 1?(l F{F tl . at quri.nto 114

ñFM y aI 6Exto 1ó(:) FlFll , lograndose que los

bananúE se transporten y reciban Ltn

cepJ. I lado-frotádo mlry vigoroso.

t impiándolos c omp I etamen te .

.tr,



TANOUE DE REÜEF..Ü I OI'I

TANCIUE * 1

D I I,1EN5I ONES

Ancho

La rgo

AltLrra

I'la ter i a l

NivÉ1 dE áqLlÁ

Vollrmen de agura

Renovatrión de agt.ra

Caurd"¡ 1 aqLra repoÉir: .

TANAUE DE LAVADO

TANT.¡UE #?

DIIIENSIONES

Anc ho

Lá rgo

A 1 tura

l"laterial

Nivel de agr-ra

Vo I Llmen de aqua

Renovación dE aguá

Acero ir¡ox idatr 1e f,O4

fnts

¡¡t-g

1 mt

r-).9{-) mts

cada 2,I hrs

?(lr_l 1t/min

7 m tli

B nts

1 mt

7

El§uL "

Acero inox idáfile :I(-)4

{:) . E(:r rn ts

44. B ml

cada 1.86 hr=.

Ca¡-rd.¡ 1 agLl¿{ reposic. 4(:){J I t,/mirr

ffi



BANDA TRANSF'ORTADORA

TFANSFORTADEÉ *1

Incli.rración

L.argo

Ancho

Ca par: idad

C"1Fác idad

Velocidád de banda

Hotoreduc tor

EjP dÉ salida

E¡es del transPortador

Frñcnes y cadenás

Estrr-tc tltra y soPor tes

BANDA TFANSPORTADORA

TRANSPOFTADQR *A

Fosición

Largo

Ancho

Ca pac i d.rd

üápac idad

Velocidad de bañda

Plotoredutctor

Eje de sálidá

Ej es deI transFortador

Fiñones y cadenas

EstrutrtLrrá y soportes

A(:)() bananúslmrn

6C)Clt:) [iI:;/hr

B mts/min

HF,

4{) frFl4 vari-ab1e

Ac err:i inc¡:l .

Ac ¡: ro

HiÉrr0 fJ Ll l Ee

hori:ontaI

f,.6t) mts

r). B(-) mts

8ú() banánoE./ rn i ñ

60{l() klslhr

I mte./nin

1HF

4l] FPH

Acero inox. J{:)4

Acero

Hierro dlrlce

.lo "

f,.6t:) rn tg

{i.6(:) rrtE



CONJUNTÚ DE CEF'ILLOS ROTATIVL]S DE LAVADO

Fogrcrón
Anc ho
L-arqu

Hori:crntel
1 i){:) m t
1,?O mts

EA ( piñún :?D )

E6 ( piñon 22D )

96 ( piñ§ñ i(:)D )

1r:,6 ( piñnn 18D )

1?(i ( piñon 16D )

1f,4 ( p.i ñon 14D)

1óC) ( piñon 1:]D )

t6() (piñtrn 1?D)

86 ( piñon 3:D )

96 ( F1ñon ?(:,D )

1r:)6 ( piñon 1BD)

1?(i ( p.rñon láD)

1.54 ( piñon 14D )

16t) ( piñon 13D )

8C)(-l tlan anos /m in

6(-xjr) [iIs/hr'

2 HF.

4(l RFl,l

1 mt

15 ntE

Nylon

Ac€¡ro inox i, dab 1e

Ac err-r inoxidable

llaL roTE. \

FPT4 DE LOS CEF I LLOS

DE I primÉro sLtpe r r.ol-

DeI segundo ELtFerior

DeI terc es ro sLtPerj.or

f)e 1 cuarto srtper ior

DEI quinto superrrJr

DeI ÉExto sLt FÉ r icir

DÉI septimo sLtpe r ror

De I oc tavo sr"LPer i c:r

DeI prirnero inferior

DeI segr-rndo inferit:r

Del tercero in + er ror

Del cLlá rto inferior

DeI qLrinto in{erior

DÉI se:{ to infÉrior

Capacidad

Capac id*d

I'lÉtoredLrctor

Eje de sali.da

CEF I LLO5

Largo

D i ame,tro

llateria I

Piñones y cadenas

Es t rl-lc tu ra y soPortes

t. .-

l.



FANT)A TRANSPOF.ITADORA DF- ENJUAGE

TRANSF,ORTADOÑ #]

Anc ho

Capacidad

Capacrdad

Velocidad de ba¡da

Ho tored ltc tor

Eje de EáIid"l

E:es del t ranÉ po r tado r

Fiñones y cádenáE

EEtructura y sopor tee

-IANCiUE DE L)E§ I NFECC I ON

'l-Al'¡CilUE *.-:i

A I turra

Largo

Haterial

Vo I LLmen de aglra

Nivel de agura

Renovacion de ag rta

Caudal agua reposic ion

ConÉentración Eloro

:.4(i mts

1 . f (-) mtg

BClli ban an r,s 1m i n

ó(:)(_)(:l l: I E.,/ hr

I5 mts/r¡iin

1HF'

4{.) ÉF'f.l

Ac erc) intrií. ;IC) 4

AcerÉ

Hierro dulce

L.cx) mt

5. o{) mts

1 .6O mts

acero inox idab I e

6.4O mi5

C) .ElC) m ts

Cada l. 1f, hrs

5(] I ts,/ min

2(:) p pm



TF{ANSF,trFITADOR DE, L,I-EI..]ADO Df CAI']A5TA5

I'RANSF,i]F-1'ADI]H #4

1nc l inación

Largo

Anc ho

Ca pac j, d ad

Capacrdad

VElocidad de banda

l'lotoredrrc tor

Eje de sálida

Ej es de1 transportador

F i. ñones y cádenasi

Estructrrra y soporteg

B rnts,/r rn

! HF,

4i-r ñFM (v¿rriable)

Acero lnrru. J(:)4

Acero

Atrero inoriidable

3C) "

;1.óQ

ó.é()

8r_¡rl

óó(:){:)

mtg

mts

bananrrs/min

li I s./ l"r r



4. i. PERSONAL

EI personal qlre c:PÉra

lavado de 4 rurt¿ {resca

este sisterr;r de recePcrÓn Y

es e1 srqul"entÉ:

L Ca pata r

1 Eápata: de recepción encargado de cali{icar 1a

fruta qlte 5e recibe y de Ilenar 1os forml-tlários

4 bajadorÉs de frrttas de los caÍr'ionÉs

á obreros contadores dÉ coroná de las manos de

banáno

? selECcionadores de banano defectutoso

': I Ienadores de Iá canasta

l operedor de mon tacargas

17 TOTAL

4. f. cosTo

Ltrs co5tos de cr:ngtrltcciÓn dE e';tos eqnip(]s en aquel

irre el s i calt ien te :añc.r

'f anqueÉ # 1y *:

Transportador # I

Transportador * i

Cep i I Iador
-lransportador * f

Tran spor t.rdo r # 4

Tec IE y soporte +

Transp. para 1as

TDT AL

I 'C)(_)(). (_)LJ() r (](r

':'{-rC)(1 . {:l(ju . ÉÉ

i' 5(_l(-). (_){:)(_} r c]o

i7. r)(:)(:). (){)(:l r oo

?'BO(-).Or)(,¡.oc)

;i' St:)(j . ()()(),ocl

1 ' 5{){l .1lr-)(j . oa

1 ' :i(-)r ¡. r-)[)(:), or-r

,r5 , 1{l(:). ()(:)(j r,:16

rncrementct del PÉrEÉna 1

I a]Tl tanqL(e

c arras tas

El costo dÉ operácÍÓn For eI



+L{e sfectado en Ll¡ J7. al cost-o deI prodr-rcto f inal "



CLrand tr se

CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOI,IENDAC I ONES

cornpl etü e I proyec tü. e5 dec ir, entró Á

el sistema de lavado y pudo trajarse 1afuncionar

severidád

p rod Lrc to

por los

en Ia pasteuri:ación ya en

final tnvo mejor Eabor V aromár

clrenteE- Congecutencia de ésto

el proceso, el

y {ure átreptado

se purdo mán tenEr

ventas trayendolor-- mercados e>listentÉs y aLrmentar las

eÉtÁbi I idád á Iá empresa.

Lo mAs ctrmplicadD deI proyecto! +Lle É1 diseño de1 equripo

del sj.stemá de cepi. 1los qLle precticamente ocLtpó eI B(lZ

del tiempo trLrando se hicieron 1o!. estLtdios. pertr no ha

gido consj.derado en E1 prEEpnte in{orme pEr ra:ones

obvras de reservás de la EmpreÉa. La sincroni:ación de 1a

vElcltridád de los cepi I los Ér1 pr-incipal punto ya que sE

requerfá qLt.n Ios bananos sean biEñ cepiIládos y qlre ál

mism(] tiempo avan:áran. Inicialmente sE con5truyó Lln

equipo con Ltna sola +iIa de cEpillos y Ios banános

avanraban pero solo eran cepil lados por r-rn lado. ya qLrE

estos no giraban. a1 fln Ee colocó otra {ila de cepillos

en 1a par-te surperior y solo entonces ge logró una

e){celente limpiera en la materiá prima.

5e reconrienda qure Ios repuestos para los cepitlos deben

hacerse en el Eclrádor. pára asf evitar más la sal j.da de

divisas deI pals.

Debe efectuarse Lln g'evero control de calidad en este

nuevo gistema de lavado de la materia primá ya qLre



durante 1a i nves t igac rón

menciona aqui Él bánano

contaminado ademÁg Eon

al proyecto y que se

rechá2tr plrede estar

sustáncies como son

FrEVrá

de

otras

fLrngicidas.

RESLI l tad0s

nÉmát-ic idás ,

ob ten i-dús

insecticidás, etc,

como conc l usi"ón de las

modi{icacrones realizadas en la recepciór

áI implementar lrn siEterná de lávádo dE Iá

( banano ) recibida. {lreron h.rlagadores.

pásteLlrir.lción corr 15 segundos de

conEiderán óptj-mos resLrl tádos. y

establecieron como parámetros de operación

' r-rta. o sea

r¡á ter i a prirná

Las prnebas de

permanentrta 5e

por ende sE

definitivos.
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