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INTRODUCCION

Uno de los principales problemas que enfrentan los cultivos “tradicionales” en
nuestro pais, y n el inicio de este nuevo siglo de tecnologia y automatizacion de
procesos es su bajo valor final de mercado. A medida que hemos pasado de las
tradicionales explotaciones agricolas a las llamadas “mega agriculturas”, como el
banano y cacao. El costo unitario de productos de ciclo corto se ha reducido sin

control.

Este fendmeno ha producido que mucho de los pequefios agricultores abandonen
sus cultivos de ciclo corto y emigren a las grandes ciudades. En algunos casos se ha
optado por la asociatividad de pequefios agricultores para poder competir con los

grandes agricultores.

Siendo la costa una zona rica en los cultivos de melon comprendida por las
provincias de Guayas, Manabi, Esmeraldas y el Oro. Siendo estas provincias aptas
para este cultivo y un mercado no explotado en su totalidad para la elaboracion del

producto propuesto.



Dentro de este proyecto proponemos alternativas para que al procesar el melén
sea aprovechado en su totalidad, y el rendimiento de la empresa tenga més utilidad
que beneficien tanto al obrero como al empleador.

Dentro de la alternativa proponemos que se elabore confite con el subproducto
dejado al procesar el melén, como por ejemplo la cascara. Siendo esta la materia
prima principal para la elaboracion de confites, también se puede elaborar con la
Pepa del melon de la variedad propuesta disecarlo y venderlo como semilla

clasificadas.

Una de las categoria de alimentos procesados que mas crecimiento ha mostrado
en los dltimos afios es el sector de las bebidas de frutas. En general en Ameérica
latina se ha observado el crecimiento rapido de estas empresas siendo una

importante fuente de empleo para muchas personas.

Si el crecimiento sigue a este ritmo acelerado de las industrias de bebidas de
frutas los méas beneficiados serian los pequefios agricultores que optarian por la

siembra del producto y su posterior proceso.
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1 Justificacion

En nuestro pais la actividad agricola no esta bien desarrollada, debido a que en el
mercado andino esta fruta la encontramos en estado natural, motivo por el cual poco
ha hecho el gobierno en implementar politicas agricolas para desarrollar el cultivo

del melon.

El meldn se puede aprovechar de una mejor manera posible si se lo industrializa,
de esta manera siendo una fruta rica en vitamina y minerales no se desperdicie en
los campos ni pase a ser alimento del ganado por su bajo precio, y pueda ser

transportado a la ciudad para su venta en los mercados.

En la actualidad no hay empresas establecidas en nuestro pais que exploten este
mercado, por lo consiguiente este trabajo de investigacion esta dirigido a establecer
la variabilidad técnica y econdmica para la instalacion de una planta procesadora de
jugo de melon y confite. Este proyecto tiene los estudios necesarios para poderlo

Ilevar a cabo en el pais.



Las provincias de Guayas, Los Rios y EI Oro por cumplir con todas las
condiciones climatoldgicas para este cultivo son las que presentan en la actualidad

cultivos de meldn, ya sea para su uso industrial, de exportacién y consumo interno.

1.2 El Problema.

Los melones de la variedad “Pifionet” o “Piel de Sapo” tienen forma elipsoidal u
ovoide. La corteza puede ser lisa o ligeramente rugosa, con un grosor medio de 0.6 a
0.8 cm. Siendo la méas apropiada para el procesamiento industrial y la elaboracion de
confites por el groso de su cascara. A demas la pulpa es de color blanco o cremoso.
En la cavidad central, relativamente pequefia por relacion a otras variedades lo que

lo hace apropiado para el procesamiento de jugos.

El inconveniente encontrado es que en nuestro pais esta variedad de mel6n no se
cultiva en grandes cantidades de las provincias de la costa, las pequefias cantidades
que se cultivan solo estan limitadas para el consumo interno, esto limita la

adquisicion de la fruta y su posterior proceso de industrializacion.

La solucion para mantener la produccién anual del cultivo seria incentivar a los
agricultores dedicados a esta actividad para que cultiven la variedad del melon “Piel
de Sapo”, y de esta manera la empresa procesadora de jugo garantizaria la compra

del producto a un buen precio en cualquier época del afio.



1.3 Obijetivos de la investigacion

El objetivo d esta investigacion es presentar una informacion técnica y econdémica
para la instalacion de una planta procesadora de jugos y confites de meldn de la
variedad piel de sapo, para expenderlas en botellas de vidrio descartables con

capacidad de 250 ml, y fundas de 250 gr.

La produccién de meldn de la variedad piel de sapo en nuestro pais no esta
desarrollada y por ende no se han preocupado de la industrializacion y se lo
consume en estado natural a traves de los mercados o ferias libres de los
comerciantes. Potencialmente el Ecuador puede ser un buen productor de jugos y
confites y de esta manera incentivar a los campesinos a su cultivo y contribuir al

desarrollo de la agricultura y generar fuentes de empleo en nuestro pais.

1.4 Objetivos a alcanzar

1.4.1 Objetivo General

Elaboracion del proyecto de investigacion para la implementacion de una planta

procesadora de jugos y confites de meldn de la variedad “Piel de Sapo™.



1.4.2 Objetivos Especificos

» Definicion y caracteristicas generales

A\

Dar a conocer operaciones unitarias y tratamientos que se deben realizar para
la obtencion del jugo de melon y la fruta confitada.

Calidad de extraccion del jugo de melon

Dar a conocer las normas de manipulacion, empaque, control de calidad
Cuadro estadistico de produccion de jugo de melén

Tamario y localizacion de la planta

Etapas del proceso de produccion

vV Vv YV VvV VY V

Conocer los insumos y materiales para la elaboracién del jugo y la fruta

confitada.

1.4.3 Hipotesis

La demanda del jugo de melén en nuestro pais no se conoce, generalmente la
fruta se la consume en estado natural y dependiendo de las estaciones de cultivo

tienen un considerable aumento de precio.

Poder industrializar la fruta y venderla a un precio médico de tal manera que el
agricultor no pierda y que esté al alcance de la poblacién significaria un atractivo

para el inversionista que decida aplicar en este proyecto.



1.5 Marco Teodrico

El melon (Cucumis Melo) es una planta herbacea monoica de tallos rastreros. Se
cultiva por su fruto, una baya de temporada veraniega con un gran contenido de

agua y de sabor dulce.

La planta posee tallos blandos y pilosos que crecen a ras de suelo. Sus hojas
tienen peciolo acanalado y son palmadas, es decir, su aspecto es semejante al de una
mano. Las flores son amarillas y cada una tiene un solo sexo. La forma de la fruta va
desde esférica hasta elipsoidal. En los Ilamados melones platano existen

ondulaciones que los hacen parecer una cabeza.

Su tamario es dependiendo de la variedad y de las condiciones de cultivo. De este
modo los melones pequefios que pesan alrededor de 400 gr y otros muy grandes que
pueden pesar 20 Kg o mas. En el caso de nuestra variedad tiene un peso promedio
de unos 3.5 Kg. El tallo es cilindrico, de 1 a 3 m de altura, con una inflorescencia
terminal en forma de espiga compuesta por flores bisexuales. EI grano es una
cariopside de alrededor de 4 mm de didmetro. Tiene un sistema radicular que puede
llegar en terrenos permeables de 2 m de profundidad. Las flores tienen estambres y

pistilos.



El color de la epidermis y de la pulpa es variable segln el grupo. La epidermis
puede ser blanca, gris, verdosa o amarilla y de textura lisa, rugosa o reticulada. La
pulpa es aromatica. Con textura suave Yy diferentes colores: amarillo, verde, rosado y
tonos intermedios. En el centro hay cavidad que contiene muchas semillas

recubiertas de una sustancia pegajosa.

El fruto es diurético, estomacal, eupéptico, demulcente, nutritivo. Las semillas
tienen efecto emético. Una racion de 100g proporciona mas de la mitad de la dosis
diaria recomendada de vitamina C. Su contenido en beta carotenos, que se
convierten en vitamina A, ambos antioxidantes, hace que sea un eficaz aliado contra
el cancer y padecimientos cardiacos. Es excelente depurativo y re hidratante. Tiene
un alto contenido de agua. Aporta muchos carbohidratos, como sacarosa, pero por
su bajo contenido en energia resulta ideal para perder peso. Calcio, magnesio,

potasio y fésforo son otras de sus virtudes para el organismo.



CAPITULO 11

Caracteristica del producto

2.1 Origen

No existe u criterio homogéneo en lo referente al origen del meldn, aunque la
mayoria de los autores acepta que el meldn tiene un origen africano. Si bien, hay
algunos que consideran la India como el centro de domesticacion de la especie, ya
que es donde mayor variabilidad se encuentra para la misma. Afganistan y China
son considerados centros secundarios de diversificacion del melén y también en

Espafia la diversidad genética es importante.

2.2 Taxonomiay Morfologia

Familia : Cucurbitacea
Nombre cientifico: Cucumis Melo L.
Planta: anual herbacea, de porte rastrero o trepador.

Sistema radicular: abundante, muy ramificado y de rapido desarrollo.

v V VYV VvV V

Tallo principal: estan recubiertos de formaciones pilosas, presentan nudos

en los que se desarrollan hojas, zarcillos y flores.



» Hoja: de limbo orbicular aovado, reniforme o pentagonal, las hojas también
son vellosas por el envés.

> Flor: las flores son solitarias, d color amarillo y pueden ser masculinas,
femeninas o hermafroditas.

> Fruto: es de forma variable (esférica, eliptica, aovada, etc.) la corteza de
color verde, amarillo, anaranjado, blanco, etc. Puede ser lisa, reticulada o
estriada. La pulpa puede ser blanca, amarilla, cremosa, anaranjada,

asalmonada o verdosa.

2.3 Importancia econdémica y distribucion geogréfica

El melon es un producto bien conocido y aceptado por los consumidores
europeos. Por ser el fruto que se produce en zonas tropicales secas. Para abastecer el
mercado de meldn Europa realiza importaciones procedentes principalmente de
Brasil, Costa Rica, Israel y Ecuador con 1.4%. Siendo Espafia el principal

exportador de mel6n con un 77.38%.

Debido a la gran demanda de mercado que existe dentro del mercado europeo
como interno de nuestro pais el cultivo de meldn es atractivo tanto para la
elaboracion de jugos y confites como para la exportacién en caso de haber una sobre
cosecha dentro del mercado queda comprobado que la exportacion también es un

negocio lucrativo para ponerlo en marcha.



2.4 Particularidades del cultivo

El manejo racional de los factores climaticos de forma conjunta es fundamental
para el funcionamiento adecuado del cultivo, ya que todos se encuentran

estrechamente relacionados y la actuacion de uno de estos incide sobre el resto.

» Clima: la planta es de climas calidos y no excesivamente himedos ya que
afecta a la maduracion del fruto.

» Temperatura: Temperaturas criticas del melon en las distintas fases de

desarrollo.
Helada 1°C
Deteccién de la vegetacion > Aire 13-15°C
> Suelo 8-10°C
> Minima 15°C
Germinacion > Optima 22-28°C
> Méxima | 39°C
Floracién > Optima 20-23°C
Desarrollo > Optima 25-30°C
Germinacion del fruto > Minima 25°C




» Humedad: puede ser relativa debe ser del 65-75% al inicio, en floracion del
60-70% Yy en fructificacion dl 55-65%.

» La planta del meldn necesita bastante agua en el periodo de crecimiento y
durante la maduracion del fruto.

» La luminosidad incide en el crecimiento de la planta como en la induccion
floral, fecundacidn de las flores y absorcion de elementos nutritivos.

» EIl suelo no es muy exigente pero se prefiere ricos en materia organica.

Profundos, bien drenados y con buena aeracion.

2.5 Marco de plantacion

En cultivos rastreros los maros de plantacién mas frecuentes son de 2 m x 0,75 m

y 2 m x 0,5 m, dando densidades de plantacion que oscilan entre 0,75 y 1 planta.m-

2. Cuando se tutoran las plantas se recomiendan densidades de 1,25-1,5 plantas.m-2

y hasta 2 plantas.m-2 cuando la poda es a un solo tallo.

No obstante. Dichas densidades también pueden variar en funcién de la variedad

cultivada, reduciéndose a 0,4 plantas.m-2 en el caso de los melones “Piel de Sapo”.

2.6 Siembray Trasplante

Se puede elegir entre un sistema u otro dependiendo de la época de cultivo, pero



Para producciones precoces estamos obligados a realizar la siembra en semillero
debido a la limitacion de la temperatura del suelo en los meses de diciembre y

febrero.

Para la siembre directa la temperatura minima del suelo debe ser de 16°C,
colocando una semilla por golpe que cubre con 1,5-2 cm de arena, turba o humus de
lombriz, cuando se realiza la siembra en semillero, el trasplante se realiza a las 6-7
semanas con al menos la primera hoja verdadera bien desarrollada, aunque el

optimo sera que estuvieren las hojas bien formadas.

2.7 Acolchado

Consiste en cubrir el suelo generalmente con una pelicula de polietileno negro de
unas 100m, con el objeto de aumentar la temperatura del suelo, disminuir la
evaporacion de agua, impedir la emergencia de malas hierbas, aumentar la
concentracion de CO2 en el suelo, aumentar la calidad del fruto, al eludir el contacto
directo del fruto con la humedad del suelo. Puede realizarse antes de la plantacion, o

después para evitar quemaduras en el tallo.



2.8 Sistemas de poda

Esta operacion se realiza con la finalidad de favorecer la precocidad y el cuajado
de las flores, controlar el nimero y el tamafio de los frutos, acelerar la madurez y

facilitar la ventilacion y la aplicacion de tratamientos fitosanitarios.

Existen dos tipos de poda. Para cultivo con tutor y para cultivo rastrero. En ambos
casos se tiene en cuenta que son los tallos de tercer y cuarto orden los que producen
mayor numero de flores femeninas, mientras que en el tallo principal solo aparecen

flores masculinas.

2.9 Polinizacion

Las colmenas de abejas se colocaran a razon de al menos una por cada 5000
metros cuadrados, cuando empiece a observarse la entrada en floracion del cultivo.
Dichas colmenas se disponen en el exterior del invernadero o en el terreno de
cultivo ubicados en una forma estratégica y se retiran cuando el cuaje se haya

realizado.

Para que haya una buena polinizacion se requiere que la temperatura no descienda

de 18°C, alcanzando unos valores éptimos entre 20 y 21°C. Obteniendo como



resultado los frutos necesarios y adecuados para que puedan desarrollarse de una

manera adecuada y en perfectas condiciones.

2.10 Plagas y Enfermedades

2.10.1 plagas

Araua roja (Tetranychus urticae) (Acarina: Tetranychidae), T. turkestani (Ugarov
y Nikolski) (Acarina: tetranychidae) y T. ludemi (Tacher) (Acarina: Tetranychidae).
Son las plagas mas conocidas que le afectan al cultivo del melon, siendo la primera
especie citada mas comun en los cultivos horticolas protegidos, pero la biologia,
ecologia y dafios causados son similares por lo que se abordan estas tres especies de

manera conjunta.

Se desarrollan en el envés d las hojas causando decoloraciones, punteaduras o

manchas amarillentas que pueden apreciarse en el haz como primeros sintomas. La

temperatura elevada y la escasa humedad favorecen el desarrollo d la plaga, tan

altos que pueden causar dafios a los frutos.

Ademas de estas principales tenemos un sinnimero de plagas como:

» Mosca Blanca (Trialeurodes vaporariorum)



Pulgdn (Aphis gossypii)
Trips (Frankliniella occidentalis)
Minadores de hoja (Liriomyza bryoniae)

Orugas (Spodoptera litoralis)

vV VvV VY V VY

Nemotodos ((Meloidogyne javanica)

2.10.2 Enfermedades

La ceniza que se observan son manchas polvorientas d color blanco en la
superficie de las hojas que van cubriendo todo el aparato vegetativo llegando a
invadir la hoja entera, también afecta a tallos y peciolos e incluso frutos, las hojas y
tallos se vuelven de color amarillo produciendo unas esporas que con el viento se

encargan de afectar a todo el cultivo.

También tenemos otras enfermedades méas comunes que afectan el cultivo como:

» Mildiu (Pseudoperonospora cubensis)
» Fusarium oxysporum
» Chancro gomoso del tallo (Didymella bryoniae)

» Virus de las venas amarillas del pepino (Cucumber vein)



2.11 Recoleccion del melon

Los melones se cosechan por su madurez y no por su tamafio. ldealmente, la
madurez comercial corresponde al estado firme maduro o “3/4 desprendido”, que se

identifica cuando se corta la fruta suavemente.

Los melones maduran después de ser cosechados pero su contenido de azucar no
varia en ese periodo, el color externo de los frutos varia entre regiones pudiendo
caracterizarse por la presencia de tintes verdosos, el color de la piel en estos cultivos
es tipicamente gris a verde opaco cuando el fruto no tiene madurez comercial, verde
oscuro uniforme en madurez comercial y amarillo claro en plena madurez de

consumo.

Los melones “piel de sapo” se cosechan por madurez y no por tamafio la madurez
es dificil de juzgar debido a que esta variedad no se presenta un proceso de
desprendimiento de la fruta de la planta. Los grados de madurez s agrupan
principalmente, en base a cambios de color de fondo, en cual la fruta pasa

rapidamente de verdoso a un color amarillento.

Los grados de madurez comercial para su recoleccion segin la norma de
California establecen como indice legal un minimo de 10% de solidos solubles

totales y (10°Brix).



Maduro fisiolégicamente y en proceso de maduracion de consumo: color de
fondo blanco con trazas de tintes verdes, piel ligeramente cerosa, punta floral firme
que no ceda bajo presion manual, ligero aroma. Comercialmente, es el estado de
madurez preferido para su posterior comercializacion y elaboracion del producto

que estamos planteando en la elaboracion de jugos y confites.

2.12 Postcosecha

Después de haber sido cosechados observamos la calidad de la fruta tienen que
estar bien formados y de una apariencia uniforme, se los almacena con una
temperatura optima de 2,2 — 5°C. la vida de almacenamiento es hasta 21 dias a
22°C, pero la calidad puede reducirse. Generalmente se puede esperar de 12 a 15

dias como vida postcosecha normal dentro del intervalo optimo de temperatura.

En ocasiones, durante el almacenamiento de corto plazo o el transporte, se aplican
temperaturas inferiores, fuera de este intervalo, pero pueden dar lugar a dafios por

frio después de algunos dias.

La humedad relativa optima es de 90-95% es esencial para maximizar la calidad
postcosecha y prevenir la desecacion. La perdida de agua puede ser significativa a

través de las areas dafiadas o maltratadas de la redecilla del fruto.



CAPITULO 111

INGENIERIA DE LA PLANTA

3.1 Deshidratacién osmotica

La deshidratacion osmdtica (DO) es una técnica que aplicadas a productos
frutiorticolas que permite reducir su contenido de hiumeda de (hasta un 50-60 % en
base humedad) e incrementar el contenido de solidos solubles. Si bien el producto
obtenido no es estable para su conservacion, su composicion quimica permite
obtener, después de un secado con aire caliente 0 una congelacion, un producto final

de buena calidad organoléptica.

3.2 Fundamentos de la deshidratacion osmotica directa

Con el objeto de definir la ésmosis, es preciso definir antes la difusién. Esta
ultima es el acto por el cual, dos cuerpos en contacto, se van mezclando lentamente
por si mismos. Este fendmeno es debido a la energia cinética que tienen las

moléculas, por la cual se hallan en continuo movimiento.

La OSMOSIS es el fendmeno de liquido o gases, a través de una sustancia

permeable para alguno de ellos. Si un compartimiento de agua pura se separa se una



disolucién acuosa por medio de una membrana rigida permeable al agua, pero
impermeable a los solutos, habrd un paso espontaneo de agua desde el

compartimento que contiene agua pura hacia el que contiene la disolucion.

3.3 Empleo de la deshidratacién osmética en frutas

La aplicacion del fenémeno de osmosis en la deshidratacion de frutas se puede
lograr debido a que un buen numero de frutas, como es el caso del mel6n entre otras

frutas, cuentan con los elementos necesarios para introducir la osmosis.

Estos elementos corresponden a la pulpa, que en estas frutas consiste en una
estructura celular mas o menos rigida que actia como membrana semipermeable.
Detras de estas membranas celulares se encuentran los jugos, que son soluciones
diluidas, donde se hallan disueltos los sélidos que oscilan entre el 5y 18% de
concentracion. Si esta fruta entera 0 en trozos se sumerge en una solucién o jarabe

de azulcar de 70% se tendria un sistema de osmaosis.

Son soluciones diluidas, donde se hallan disueltos solidos que oscilan entre el 5 a
18% de los jugos en el interior de las células de la fruta estin compuestos por
sustancias disueltas en agua, como 4&cidos, pigmentos, azlcares, minerales,
vitaminas, etc. Algunas de estas sustancias o compuestos de pequefio volumen,

como el agua o ciertos acidos, pueden salir con cierta facilidad a través de orificios



que presentan la membrana o pared celular, favorecidos por la presién osmética que

ejerce el jarabe de alta concentracion donde se ha sumergido la fruta.

3.4 Factores que influyen en la velocidad de la deshidratacion.

La reduccion del peso de la fruta sumergida en la solucion o jarabe concentrado
durante un tiempo determinado, puede ser tomada como indicador de la velocidad

de la deshidratacion.

La velocidad de pérdida de peso de una determinada fruta sucede inicialmente de
manera mas acelerada con un progresivo retardo a medida que avanza el tiempo de

contacto con el jarabe.

Las investigaciones adelantadas han determinado que existen varios factores que
influyen en la velocidad de deshidratacion. Estos factores estan estrechamente

relacionados con las caracteristicas propias de la fruta y del jarabe.

La pulpa entera con cascara, de caracteristicas cerosas como la breva, al ser
sumergida, al ser sumergida en el jarabe sufrird una deshidratacion mas lenta que
una fruta sin cascara. Lo anterior se presenta por el “obstaculo” que constituye para
la salida del agua, la cascara que contiene sustancias de caracter aceitoso o ceroso.

En recientes investigaciones se ha visto como con pre tratamientos son sustancias



que disuelven las ceras o la accion del calor (escaldado), se aumenta la

permeabilidad de las paredes.

3.5 Ventajas y desventajas de la osmosis

» Algunas de las ventajas logradas estan relacionadas con la conservacion de

la calidad sensorial y nutricional de las frutas.

» La materia prima se conserva por un tiempo prolongado sin haberla

confitado. Esto permite que se aproveche la fruta.

» El agua que sale de la fruta al jarabe de temperatura ambiente y en estado
liquido, evita las pérdidas de aromas propios de la fruta, los que si se
volatizarian o descompondrian a las altas temperaturas que se emplean
durante la operacion de evaporacién que se practica durante la concentracion

o deshidratacion de la misma fruta mediante otras técnicas.

» La ausencia de oxigeno en el interior d la masa de jarabe donde se halla la
fruta, evita las correspondientes reacciones de oxidacion que afectan la

apariencia del producto final.



La deshidratacion de la fruta sin romper células y sin poner en contacto los
sustratos que favorecen el oscurecimiento quimico, permite mantener una

alta calidad del producto final, siendo notoria la conservacion nutricional.

La fruta obtenida conserva el olor, sabor, aroma y es estable a temperatura

ambiente de 18° C.

La relativa baja actividad de agua del jarabe concentrado, no permite el facil

desarrollo de microorganismos que rapidamente dafian la fruta.

Esta técnica presenta interesantes ventajas econdémicas, teniendo en cuenta la
baja inversion inicial en equipos, cuando se trata de volimenes pequefios a
nivel de planta piloto, donde solamente se requieren recipientes plasticos
medianos, mano de obra no calificada sin consumo de energia eléctrica y
ademas los jarabes que se producen, pueden ser utilizados en la elaboracion

de yogurts, néctares, etc.

El azlcar (sacarosa) o jarabes y melazas estan disponibles en nuestro medio,

con la posibilidad de su reutilizacion.

Entre las limitaciones que presenta esta técnica de 6smosis esta que no a
todas las frutas puede aplicarse. Solo se usa frutas de estructura solida y
puede cortarse en trozos. Tampoco se recomiendan las frutas que poseen

semillas como la mora o guayaba.



3.6 Generalidades del jugo y la fruta confitada

La fruta confitada y el jugo de meldn es un producto en el cual el agua celular
esta sustituida por azlcar. La concentracion de azucar en la fruta debe ser entre 70 y
75%. Por el elevado contenido de azUcar, este producto se conserva durante largo

tiempo sin medidas especiales.

El confitado consiste en remojar la fruta en jarabes cada vez mas concentrados.
De esta manera, el liquido celular es reemplazado por el jarabe. El confitado debe
ser gradual porque cuando se pone la fruta directamente en un jarabe concentrado, la
fruta se encoge y el azlcar se acumula en el exterior de la fruta y no penetra al
interior. Después de que el producto haya alcanzado la concentracién deseada, se

somete a secado.

La fruta confitada se elabora con frutas y hortalizas de textura firme. Entre la
fruta mas usada se encuentra la papaya verde y las hortalizas como el nabo,

zanahoria, o la cascara del melén.

El proceso que se utiliza es sencillo, en la cual el conservante principal es el azlcar.



3.7 El producto melén (Cucumis Melo)

El producto que vamos a procesar es el melon de la variedad “Piel se Sapo” que

lo hemos detallado en el capitulo dos.

3.8 Valor nutricional del melon
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3.9 Beneficios del melén

El meldn es, sin duda, la fruta estrella del verano. Su alto contenido en agua
constituye un aliciente para consumirlo frente a las altas temperaturas. Ademas, a
pesar de su sabor dulce es un alimento bajo en glucidos y muy rico en propiedades

nutritivas, lo que resulta muy recomendable para una dieta de adelgazamiento.

Entre sus propiedades, destacan los efectos que se extraen de la vitamina A:
» Conserva los tejidos.
> Util para la vista.

» Favorece el crecimiento y desarrollo de los huesos.




Previene el estrefiimiento debido a la cantidad de fibra que contiene.
Su nivel de potasio es adecuado para los hipertensos.

Contiene beta-caroteno que posee gran poder antioxidante.
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Aporta minerales como: magnesio, calcio y potasio y se puede incorporar
vitamina C, fundamental para el sistema inmunoldgico y formacion de
huesos, dientes, colageno, gldbulos rojos y otorga resistencia a diversos tipos

de infecciones.

3.10 Control de calidad del melon antes del proceso de produccion.

Un jugo y una buena fruta confitada de buena calidad es la que cumple con los
requisitos que exigen las normas técnicas, tiene la aceptacion, la preferencia del
consumidor y puede competir con éxito en el mercado. Los requisitos de calidad
estdn relacionados, con las caracteristicas sensoriales, la composicion y las

condiciones microbiol6gicas de la fruta.

Los requisitos son los siguientes:

» Color: que sea uniforme y brillante
» Olor y sabor: dulce
» Textura: firme y blanda

» Apariencia: brillante, transparente, uniforme en el color y en el tamafio



> Contenido de azUcar: debe estar entre 68 a 70° Brix
» PH: debe estar entre 4°a 4.5
» Humedad: el contenido maximo de agua debe de ser de un 25%

» Requisitos microbiologicos: no debe contener bacterias, mohos o levaduras

El control de calidad de una fruta confitada y el jugo se realiza en dos etapas:
1. Evaluacion sensorial

2. Evaluacion técnica

La evaluacion sensorial: Consiste en evaluar a través de los 6rganos de los
sentidos, las caracteristicas de olor, color, textura, sabor y apariencia de la fruta. Y

la técnica utilizando la tecnologia a disposicion en el proceso.

3.11 Proceso de Produccién

La produccion de melon en el Ecuador se concentra basicamente en la region
litoral, donde se ubican los mayores consumidores, la mayor parte que se produce es
solo melén de exportacion, siendo un mercado no explotado en su gran mayoria por

la falta de informacion del producto.

Para poder elaborar nuestro proceso de jugo de meldn y confite vamos a contar

con una serie de operaciones entre las cuales vamos a detallar las siguientes.



Recoleccion

Transporte y almacenamiento
Seleccion y clasificacion
Limpieza, lavado y desinfeccion
Pelado y cortado

Mezclador

Filtracion

Secador

Pasteurizacion

Envasado
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Etiquetado

Consideremos que la recoleccion, el transporte y almacenamiento lo hemos

comentado en el capitulo dos.

3.11.1 Seleccion y Clasificacion de la materia prima

En esta etapa se seleccionan los melones que tienen un buen tamafio y posean la
madurez requerida para ser procesada son los que entran en el proceso de
produccidén, se toman muestras de frutas para establecer el grado de madurez y

frescura.



3.11.2 Limpieza lavado y desinfeccion

La limpieza y el lavado de los melones tienen como finalidad eliminar cualquier
rastro de suciedad como tierra, mohos y bacterias. Debe realizarse antes del proceso
de elaboracion para evitar averias en las instalaciones por las impurezas y aumentar

el rendimiento al no procesar partes indeseables.

La limpieza y la desinfeccidn esta asegurando un buen producto sano, libre de
contaminacion para el consumidor. Y asi poder evitar la proliferacion de

microorganismos patdgenos y eliminar residuos de pesticidas.

3.11.3 Peladoy Cortado

El pelado consiste en separar la capa o corteza externa de la fruta, la cual la
vamos a utilizar para realizar nuestros confites y la pulpa para la elaboracion del
jugo. Una vez desprendida la piel se separa la pulpa, estas dos operaciones se realiza

utilizando pelado con cuchillas.

Las cuchillas poco afiladas causan importantes dafios a los tejidos, y la corteza
gue vamos a utilizar en este proceso no debemos mezclar las cortezas dafiadas entre
las buenas para no contaminar el resto ni con la pulpa para facilitar la elaboracion

del jugo.



3.11.4 Mezclador

Dentro del proceso de elaboracion de confite necesitamos un mezclador para
mezclar nuestra materia prima (cascara del melon) con los jarabes preparados para

su elaboracién.

3.11.5 Filtracion

Consiste en la separacion de sélidos en suspension de un liquido pasandolo por
un medio filtrante permeable al fluido. La porosidad de la membrana debe ser

menor de las particulas a separar.

En nuestro proceso de produccion del jugo de mel6n el equipo de filtracion es del
tipo prensa, con el cual se obtiene un alto rendimiento en la separacion de los
solidos con el liquido. La torta que se obtiene de la filtracidn es rica en proteina y
minerales y puede ser procesada en los pasos iniciales, combinandolos con los

cortes de meldn fresco.

El filtro tipo prensa trabaja normalmente a una presion de 2 PSl y la cantidad de
jugo producido satisface las ordenes de pedido de los clientes, es decir la filtracion

del meldn se realiza en un 80% de su disefio de fabricacion.



3.11.6 Secado

El secado lo vamos a emplear para absolver el agua gue se encuentra en la cascara
del melon y poder acelerar el proceso de la fruta confitada en las diferentes etapas

en la cual escurrimos el producto.

3.11.7 Pasteurizador

El tratamiento térmico es el mas utilizado para la conservacion de jugos de
frutas, consiste en mantener a una temperatura escogida el jugo por un tiempo
determinado, esto conduce a una muerte acelerada de los microorganismos e

inactiva las enzimas que pudieren alterar el producto.

En los jugos es indispensable eliminar las levaduras, mohos y algunas bacterias
lacteas y acéticas (termo resistencia baja), para evitar posteriores cambios
bioquimicos, el pH normalmente oscila entre 5-4 ayuda a la conservacion del
mismo.

Luego el jugo se introduce a los envases a una temperatura superior a los 80°C,
seguido de un enfriamiento rapido con chorros de agua fria hasta una temperatura
inferior a los 25°C.  Para nuestro proceso el método de pasteurizacion consiste en
introducir el jugo a una temperatura inferior a los 75°C o frio, en el envase, se cierra

dichos envases, se calienta en el bafio y luego se enfrian.



3.11.8 Envasado

Un envase alimentario debe contener y proteger al producto envasado desde el
momento de su consumo. El envasado de productos frescos se ha realizado en
peliculas poliméricas como forma de retener y proteger las frutas de los

contaminantes ambientales.

Las peliculas poliméricas perforadas también se han utilizado para reducir la
perdida de humedad de los productos durante el almacenamiento, transporte y
exposicion de los mercados. Esta reduccion en la perdida de humedad se debe a la
disminucion de la magnitud de la diferencia del vapor de agua entre el producto y su

ambiente inmediato dentro del envase.

Desde hace unos afios, se estan utilizando peliculas poliméricas sin perforar con
el fin de minimizar la perdida de humedad y reducir la velocidad de respiracion de

los productos.

La utilizacion del material de envasado polimérico para crear una atmosfera
modificada alrededor de las distintas especialidades puede alcanzar la consideracion

de conservacion del producto.



El uso de envasado polimérico, sin perforar y hermético, cumpliendo las
caracteristicas seleccionadas de permeabilidad de los gases en union con un
enfriamiento, preparacién y tratamiento sanitario apropiado en la fase de
preenvasado, es la principal herramienta utilizada para lograr una vida util adecuada

tanto en los productos sin procesas como en las frutas.

3.11.9 Etiquetado

Suele ser muy sencillo, viene enunciado de que fruta o frutas se trata y el aviso
de su conservacion en frio (entre 1 y 4°C) o ambiente, puede también aparecer la

advertencia que el producto debe ser consumido todo de una vez.

Los indicadores tiempo-temperatura consisten en una enzima y un indicador de
pH, coloreados y separados por una capa de substrato. Al romperse esta capa, el
indicador se activa. La velocidad de hidrdlisis enzimatico depende del tiempo y la
temperatura. La hidrolisis del substrato da un cambio de color que el consumidor

puede percibir.

A continuacién se expone un diagrama del proceso de produccion del jugo de

meldn y confites con todos sus equipos y sistemas:



3.12 DIAGRAMA DE BLOQUE DE FABRICACION DE JUGO DE

MELON Y CONFITES
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3.12.1 Tamario de la Planta

La planta cuenta con un galpon de una sola planta, de construccién mixta d
concreto y estructura donde esta ubicada la maquinaria necesaria para todo el
proceso, aqui se ubican las areas de recepcion, administracion, laboratorio, tanque
estacionario, filtros, enfriador, pasteurizador, y envasadora para botella y para

fundas de los confites.

Las oficinas administrativas se encuentran en otro edificio adjunto a la planta,

también tenemos la bodega, comedor y bafios. Junto a la planta se encuentran los

caleros, talleres, cisternas y lavadora de botellas.

El espacio fisico es de 10000 mt2

» Instalaciones industriales........... 3500 mt?
» Administracion....................... 500 mt?

» Talleres y bodegas.................. 1000 mt?
» Espacio libre......................... 5000 mt?

3.12.2 Distribucion General de la Planta

La distribucion de la planta esta relacionada con todos los departamento, de tal



Manera que tienen que estar bien relacionados entre el departamento de produccion

y los demas, con la finalidad de obtener una produccion optima.

3.12.3 Recursos Materiales y Equipos

Para el proyecto se cuenta con las siguientes maquinarias y equipos, necesarios

para el desarrollo normal de las

continuacion.

actividades y son los que se detallan a

Descripcion Cantidad | Capacidad funcién
Banda transportadora 2 35Ton/hr Transporte materia prima
Bomba de presién 2 7.5 HP Abastecimiento de agua
Tanque estacionario 2 5000 lit. Almacenamiento
Filtro prensa 2 4.5 HP Filtracion
Mezclador 1 4 HP Mezclar cascara meldn
Pasteurizador 1 5HP Pasteurizacion
Caldero 1 10 HP Recepcion
Envasadora 2 8000 lit. Envasar producto y fundas
Etiquetadora 1 8000 lit. Etiquetar envases
Secador 1 5HP Secado de confites
Etiquetadora 1 3000 Fund | Etiquetar fundas




3.12.4 Capacidad Instalada

Se establecera la capacidad total de la planta, tanto de la envasadora de jugo como

para los confites, debido a las siguientes razones:

» La empresa d dedica exclusivamente al proceso de elaboracion de jugo y
confites de melon.

» Se detecta una baja de produccion en el area de pasteurizacion, lo que
cuantifica esta baja de produccion.

» Se desea aprovechar al maximo el potencial de la planta

3.12.5 Capacidad Instalada de Envasado de jugo y confite

Primero analizaremos que los tanques de almacenamiento son de 5000 litros de
los tanque 1 y 2, y los tanque de confitado de 2500 kg sabiendo que el jugo de
meldn no puede estar mas de 7 horas en los tanque a una temperatura de 5 °C
entonces la capacidad maxima de produccién seria de 8000 litros por hora y una

capacidad de 10000 litros al dia para jugo y confite seria de 2500 kg.

Para lo cual analizaremos el siguiente cuadro de la capacidad de produccion

instalada de la planta.



CAPACIDAD DE PRODUCCION INSTALADA JORNADA DE 8 HORAS

DE LA LINEA DE JUGOS Y CONFITES

Proceso Produccion Produccion Produccion Produccion

por dia por semana por afio
ENVASADO | 3500 litros 3500 litros 24500 litros 1176000
DE JUGO litros
ENVASADO | 2000 Kg 2000Kg 10500 Kg 672000 Kg
CONFITE

3.12.6 Capacidad Instalada de Pasteurizacion

Es de 5.000 litros por dia, en este proceso la capacidad maxima de produccién

depende de las lineas de envasado, existiendo dos lineas de envasar en botellas de

vidrio en presentacién de 250 y 500 ml cuya capacidad es de 1.000 lit./dia, teniendo

un total de capacidad de 3.500 lit./dia, y la linea de confites en fundas da la

capacidad de 1500 kg/dia.




CAPACIDAD DE PRODUCCION INSTALADA DEL PASTEURIZADOR

JORNADA DE 8 HORAS

Linea de | Produccion Produccion Produccion Produccion
envasar por dia por semana por afio
Linea# 1 Jug 4000 litro 4000 litro 28000 lit. 1344000 lit.
Linea# 2 Jug 4000 litro 4000 litro 28000 lit. 1344000 lit.
Linea #3 de 2000 Kg 2000 Kg 14000 lit. 672000 Kg
confites

CONSIDERANDO UNA PRODUCCION PROMEDIA DE JUGOS

Mensual ( litro)

Semanal ( litro)

Diaria ( litro)

Hora

98000

24500

3500

437,5

CONSIDERANDO UNA PRODUCCION PROMEDIA DE CONFITES

Mensual ( Kg)

Semanal (Kg )

Diaria (Kg)

Hora

42000

10500

1500

187,5




3.13 Personal y funciones

La empresa esta estructurada de la siguiente manera:

a. Area Administrativa

> Presidencia
> Gerencia
> Contabilidad

> Secretaria de Gerencia

b.- Area de Planta

Recepcién de materia prima
Procesos
Laboratorio de calidad

Taller de mantenimiento
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Lavadoras

3.13.1 Estructura Funcional



La empresa cuenta en su estructura funcional con dos supervisores que tienen el
control total de la planta ya que tanto el Presidente como el Gerente pueden en algun

momento estar ausentes.

Los supervisores de planta tienen la responsabilidad de dirigir, evaluar
técnicamente y controlar la calidad de los productos y procesos que se efectdan en la

planta y los sistemas auxiliares que se relacionan a las actividades productivas.

Las Secretarias se encargan de llevar todos los registros de materiales

suministros y equipos que ingresan a la planta, rea de proceso o talleres.

Los Operadores de planta son los encargados del manejo y control de las
maquinarias y equipos de proceso como son los filtros prensa, pasteurizadora y

sistema de envasado y distribucion.

El personal de mantenimiento aporta con sus especialistas en el area mecéanica y
eléctrica con constante revision de equipos y maquinarias a fin de evitar

desperfectos y dafios durante el proceso de produccion normal.

El personal de limpieza como su nombre lo indica s encargan del mantener
limpia las diferentes areas de la empresa y los lugares aledafios como: patios,

bodegas, jardines, estacionamientos, etc.



3.13.2 Recursos Humanos

El area Administrativa estd compuesta de:

> Presidente
> Gerente
» Contador

» Secretarias (3)

El area de planta cuenta con el siguiente personal:

Supervisores de Produccién (2)
Supervisor de Calidad (2)
Operadores (10)

Personal de mantenimiento (6)

vV Vv VYV V VY

Personal de limpieza (2)



3.13.3 Organigrama de la Empresa
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3.13.4 Planos de la Empresa
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Espacio para expandirse

3.14 Balance de Materia

C1

Melén

3500 Kg

BASE DE CALCULO = 3500 Kg/ dia melén ( Piel de Sapo)

—{ FILTROPRENSA |—» C2

!

3325 kg Jugo de Melén

D1 = Desperdicio =0.05% Materia Prima



BALANCE GLOBAL

Cl=C2+D1

3500 = C2 + 0.05%(3500)
C2 = 3325 Kg/dia

D1 = 3500 — 3325 = 175 Kg/dia

C2 —»{ PASTEURIZACION |—» P
Jugo de melon ¢ 3921.75 kg Jugo Pasteurizado
3325 Kg D2
Desperdicios =0.01% C2
BALANCE GLOBAL

C2=D2+P

3325=0.01% (3325) + P

P =3291.75 Kg / dia de Jugo de Melon

P L
— ENVASADO —
¢ 3094.24 Kg jugo envasado

3291.750Kg D3 = Desperdicios 0.06 % P (197,1 kg /h)

Jugo Pasteurizado




BALANCE GLOBAL

P=L+D3

3291.75 =L + 0.06% ( 3291.75)
L =3094,24
D3 =3291.75 - 3094,24

D3 =197,1 kg /h

3.15 Balance de Energia

T =25°C _ PASTEURIZACION > T=67°C

) N

AGUA VAPOR

P = 80psia

£=500 Kcal/Kg



CALOR GANADO = CALOR PERDIDO

CALOR GANADO =m Cp. AT

CALOR GANADO = 3325 Kg * 0.72 Kcal /Kg °C (67-25)
CALOR GANADO =100548 Kcal / dia
CALOR PERDIDO = m Kcal / Kg °C (67-25)
CALOR PERDIDO = 100548 £ vapor
M Vapor = 100548 K cal / 500 K cal / Kg

M Vapor = 201.09 Kg/ dia



CAPITULO IV

INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1 Inversiones

CUADRO #1
VALOR (dolares) %
IINVERSION FIJA ( CUADRO #2) 6°696.760 40
CAPITAL DE OPERACION (ANEXO B) 76.544,27 0.377
INVERSION TOTAL 6°773.304,27 100
INVERSION SOCIAL 4°402.647,77 35
FINANCIAMIENTO (18% A5 ANOS) 2°370.656,495 65
INVERSION FIJA
CUADRO #2
VALOR (dolares) %
TERRENO Y CONSTRUCCION (ANEXO A-1) 1°540.820 26
MAQUINARIAS Y EQUIPOS (ANEXO A-2) 3°670.400 65
OTROS ACTIVOS (ANEXO A-3) 1°170.000 0.018
TOTAL 6°381.220 91




VALOR (dolares) %
IMPREVISTO DE LA INVERSION FIJA 315.540 5
TOTAL 6°696.760 100
ANEXOA-1
TERRENO Y CONSTRUCCION
CANTIDAD V.UNITARIO (DOLARES TOTAL
TERRENOS 10.000 60 600.000
Cantidad m? V. Unitario TOTAL
FABRICA 1500 120 180.000
EDIFICIO ADMINISTRATIVO 300 180 54.000
CASETA DE GUARDIANIA 9 70 630
CISTERNA 200 70 14.000
BODEGA 900 60 54.000
OTRAS OBRAS 7091 90 638.190
TOTAL 1°540.820




ANEXO A -2

MAQUINARIA'Y EQUIPOS

DENOMINACION

VALOR EXADUANA

EQUIPO DE PRODUCCION 3°200.400
EQUIPO AUXILIAR (8% ) 250.000
GASTOS DE INSTALACION Y MONTAJE (5) 220.000
TOTAL 3°670.400

OTROS ACTIVOS

ANEXO A -3

DENOMINACION VALOR DOLARES
EQUIPOS Y MUEBLES DE OFICINA 70.000
TALLERES 250.000
CONSTITUCION DE SOCIEDAD 15.000
REPUESTOS Y ACCESORIOS 150.000
LABORATORIO 200.000
VEHICULO 350.000
TOTAL 1°170.000




ANEXO B

CAPITAL DE OPERACION

DENOMINACION TIEMPO (MESES) DOLARES
MATERIALES DIRECTOS 3 61.520,4
MANO DE OBRA DIRECTA 3 5.600,5
CARGA FABRIL (*) 3 73,67
GASTOS DE ADMINISTRACION (*) 3 1.950
GASTOS DE VENTAS 3 7.400
TOTAL 76.544,27
(*) Sin depreciacién ni amortizacion

ANEXO C
VENTAS NETAS
PRODUCTO CANTIDAD (KG) VALOR DOLARES
UNITARIO TOTAL
Jugo melén (91%) 1°866.666.66 0.42 784.000
Confites 806.400 0.10 80.640




COSTOS DEL PRODUCTO

FORMULA

COSTO DIRECTO : M.O.D + MD

4.2 Mano de obra directa (Analisis econdmico)

PERSONAL # SUELDO/MES | SUELDO/ANO | TOTAL/ANO
RECEPCION M.P 3 240 720 8.640
OPERADORES 3 270 810 9.720
MECANICO 1 300 300 3.600
AYUDANTE MC 1 240 240 2.880
LAVADORES 4 240 960 11.520
CARGASOCIAL 14.544 36.360
MATERIALES DIRECTOS

COMCEPTO CANTIDAD VALOR/UNITARIO TOTAL/ANO
MELON 98.000 Lit./mes 0.20 235.200
VAPOR DE AGUA 124 Kg/mes 0.20 297.6
AZUCAR 1200 Kg/mes 0.40 5760
TOTAL 241.257.6




COSTO DIRECTO =277.617,6

FORMULA

CARGA FABRIL =M.l + M.O.I + DEPRECIACION + SUMINISTROS

RESPUESTOS Y MANTENIMIENTO

COSTOS INDIRECTOS

CONCEPTO CANTIDAD | V.UNITARIO | TOTAL/ANO
BOTELLAS 500 ml 5.000 0.08 4800
BOTELLAS 250 ml 5.000 0.05 3000
FUNDAS 50 gr 2.000 0.03 720
GAVETAS 800 3 28.800
TAPAS DE ENVASES 10.000 0.01 100
TOTAL 37.420




MANO DE OBRA INDIRECTA

PERSONAL # | SUELDO/MES |SUELDO/ANO | TOTAL/ANO
PRESIDENTE 1 1.000 12.000 12.000
GERENTE 1 800 9.600 9.600
CONTADOR 1 400 4.800 4.800
SECRETARIA 2 240 2.880 5.760
SUPERVISOR 1 600 7.200 7.200
MACANICO 1 300 3.600 3.600
AYUDANTE MC 1 240 2.880 2.880
LAVA ENVASES | 1 240 2.880 2.880
TOTAL 48.720

DEPRECIACION
EQUIPO COSTO($) | VIDAUTIL | VALOR/ANO
REDUCTOR AGITADOR 1.200 4 300
BOMBA-PRESION 1.600 4 400
TANQUE ESTACIONARIO 15.000 5 3.000
FILTRO PRENSA 4.000 4 1.000
PASTEURIZADOR 20.000 10 2.000
CALDERO 12.000 10 1.200
FILTROS DE ACEITE 1.000 5 200
TOTAL 8.100




SUMINISTRO

CONCEPTO CANTIDAD/ANO | V.UNITARIO TOTAL/ANO
COMBUSTIBLE 53.000 1.0 53.000
E.ELECTRICA 2100.000 0.07 14.700
AGUA 20.000 2.5 50.000
TELEFONO 2.544 0.30 2.544
TOTAL 120.244

REPUESTOS Y MANTENIMIENTO
CONCEPTO CANTIDAD/ANO | V.UNITARIO | TOTAL/ANO
REPUESTOS VEHICU 8 200 19.200
BOMBA-PRESION 3 100 3.600
PASTEURIZADOR 2 200 4.800
GENERADOR 2 310 7.440
TELAS DE F.PRENSA 4 100 4.800
CALDERO 3 150 7.200
REPU. LABORATORI 6 250 1.500
TOTAL 48.540




CARGA FRABRIL = 263.024

FORMULA

COSTO DE PRODUCCION= COSTO DIRETO + CARGA FABRIL

COSTO DE PRODUCCION: 277.617,6 + 263.024

COSTO DE PRODUCCION: 540.641,6

GASTOS GENERALES: ADMINISTRATIVOS Y AMORTIZACIONES,

VENTAS Y PUBLICIDAD, FINANCIEROS

GASTOS ADMINISTRATIVOS

PERSONAL # | SUELDO/MES | SUELDO/ANO | TOTAL/ANO
SERETARIA 1 270 3.240 3.240
RECEPCIONISTA 1 240 2.880 2.880
CONTADOR 1 400 4.800 4.800
TOTAL 10.920




AMORTIZACIONES

EQUIPO VIDA UTIL VALOR/ANO
VEHICULO 5 41.000
LABORATORIO 4 200.000
EQUIPOS DE OFICINA 4 480.000
TALLERES 4 900.000

1600.000
GASTOS DE VENTA
PERSONAL # | SUELDO/MES |SUELDO/ANO | TOTAL/ANO
GERENTE VENT | 1 600 7.200 7.200
JEFE VENTAS 1 400 4.800 4.800
VENDEDORES 6 240 2.880 17.280
SECRETARIA 1 240 2.880 2.880
TOTAL 46.560




PUBLICIDAD Y PROMOCION

CONCEPTO TIEMPO V. UNITARIO TOTAL/ANO
PERIODICOS Yo PAGINA 2.150 25.800
AFICHES 3.000 750 9.000

34.800

GASTOS FINANCIEROS
Concepto. Intereses del préstamo (18%) del financiamiento esto equivale a

426718,16 dolares americanos.

GASTOS GENERALES: ADMINISTRATIVOS Y AMORTIZACION, VENTAS

Y PUBLICIDAD, FINANCIEROS

COSTO DEL PRODUCTO = COSTO DE PRODUCCION + G.G/

CANTIDAD PRODUCIDA

COSTO PRODUCTO: 277.617,6 +263.024/1°176.000 = 0.46 CTV JUGO

COSTO PRODUCTO: 540.641,6 /672.000 = 0.80 CTV CONFITES




CAPITULO V

IMPACTO AMBIENTAL

5.1 Ildentificacion de Contaminantes

La agroindustria genera residuos liquidos y sdlidos, existiendo contaminacion
atmosférica y la acustica en menor importancia. Sus caracteristicas dependen del
nivel de produccion de jugo de meldn y confites generando una cantidad de sélidos

durante este proceso.

Las principales fuentes de generacion de contaminantes en esta industria son:

» En los procesos de lavado de frutas ya que puede haber materia organica
disuelta, pesticidas, insectos, hojas, tallos etc.

En las etapas de mantenimiento de equipos.

En las lineas de produccion

En el proceso de prensado del jugo

En el proceso de pelado, corte y clasificacion

En la clasificacion de la fruta para el pelado.

Si se descarga toda el agua sin previo tratamiento

v Vv VY VvV VY V V¥V

Fundas en mal estado para el empaque de confites



» La produccion de vapor en calderas

5.2 Propuesta de Tratamiento

Para prevenir la contaminacion ambiental de todas las lineas de proceso de la
planta tanto de la linea de jugo como la de confites. EI manejo ambiental tiene como
objeto reducir los impactos generados por esta actividad, aumentando la rentabilidad
de la empresa aprovechando los subproductos comercializables, con la finalidad de

reducir los costos asociados al tratamiento de los residuos generados por ejemplo.

» La minimizacion de la carga de los residuos estd dirigida a la
reduccién del agua, en varias etapas del proceso.

» Para reducir la concentracion de productos organicos a los afluentes
es necesario entrar la materia prima lo mas limpia posible.

» Asi las operaciones de lavado en el proceso pueden ser reducidas y
los residuos podrian tener menos producto soluble y solidos
suspendidos en las lineas de produccion.

» Esta agua del pre-limpiado de la materia prima pueden ser
almacenadas separadamente y ser tratadas en piscinas de

sedimentacion y lagunas de aireacion.



» Los volimenes de agua utilizados en el proceso puedes ser tratados
de una manera simple, como sedimentacion, filtracion vy

desinfeccion.

Para reducir el costo del agua que genera el proceso consideremos lo siguiente.

» Minimizar el agua en el lavado, reduciendo al minimo el tiempo de contacto
y usando flujo contracorriente.

» Utilizar botellas nuevas

» Optimizar los re-ciclos de las aguas, tratando separadamente aquellos flujos
mas contaminantes, lo que hace posible recuperar material para ser
reutilizado.

» Racionar el uso del agua para el lavado de suelos, maquinas, etc, remover los
residuos solidos sin el uso del agua.

» Reciclar las aguas usadas tanto para enfriar como para calentar ( por ejemplo

en la pasteurizacion ).

CONCLUSIONES:

La planta procesadora de jugo de melén y confites, tiene que estar localizada en

un sector agricola de la provincia del guayas donde la mayoria de los agricultores se

dedique al cultivo del melon “Cucumis melo”. Poniendo como referencia el Canton



Yaguachi, (Parroquia Virgen de Fatima Km. 26). Por ser un sitio estratégico para

este cultivo.

Se observa que el melon se vende por lo general en puestos de comerciante,
plazas y mercados de la provincia, el proyecto de jugo y confites pretende llevar al
consumidor ecuatoriano un producto que conserve las propiedades nutritivas e

higiénicas que permitan una segura comercializacién y consumo.

En el proceso de pasteurizacion se cumple varios objetivos, siendo el principal la
salud publica mediante la destruccion de los agentes microbioldgicos que son

causantes de enfermedades infecciosas.

El mel6n durante el proceso de elaboracion hasta la obtencion final del jugo, no
perdid sus propiedades organolépticas y nutricionales, ademas conservo intactas
dichas propiedades mediante el proceso de pasteurizacion, y la linea de confites su

producto es de la mas alta calidad para ofrecer al mercado.

Los andlisis de laboratorio realizados a las muestras de jugo embotellado y las
fundas empacadas de confites revelan la ausencia de agentes patdgenos y

contaminantes que puedan afectar la salud del consumidor.



Todos los productos cumplen con todas las normas de control de calidad para su

posterior venta en los mercados ecuatorianos.

RECOMENDACIONES:

Los melones que seran utilizados para la obtencion del jugo del mismo deberan
tener un grado de madurez optimo, debido a que es en esta etapa de madurez que la

fruta presenta los mejores valores de humedad, azucares, sabor y aroma.

El filtro prensa ser utilizado debera tener una presion mayor a 2 psi, para poder
extraer una mayor cantidad de jugo del producto en el menor tiempo y evitar en lo
posible que la torta contenga grandes cantidades del mismo, sino que la torta

contenga lo mas minimo posible.

En los procesos de mezclado de jarabes de la cascara del melon, hacerlo de la
manera en que esta especificada en el proceso para que los confites sean de Optima

calidad y de buen sabor para el consumidor.

Para un producto menos turbio se recomienda utilizar doble papel filtrante, es
decir, lienzo mas papel filtro de gran porosidad. El almacenamiento debera hacerse

a bajas temperaturas para alargar la vida del producto antes de la pasteurizacién



Para la decoloracion del jugo se debe usar el preservante natural en las etapas

preliminares, y proteger el producto de los efectos reductores de la luz.

El jugo de melon debido a las grandes propiedades que tiene vamos a obtener un
concentrado dulce, como alternativa del gusto del consumidor se puede ajustar la
concentracion y el sabor rebajando o combinando con otras frutas compatibles para

una mejor aceptacion y presentacion del producto.

En el proceso de lavado de la fruta vamos a eliminar rasgos de pesticidas lo que
hace a nuestro producto de alta calidad ya que su cascara sera empleada en la

elaboracion de confites.
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