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RESUMEN

La presente investigacidon tuvo como objetivo general elaborar un
estudio de preinversidén a nivel de prefactibilidad para la instalacién de una
planta procesadora integral de citricos, en el estado Trujillo. Se desarrollo
una investigacion de tipo aplicada con un disefio de campo, no experimental,
el cual estableci6 como muestra, la conformada por los productores de
citricos ubicados en el municipio Pampanito del estado Trujillo. Para la
obtencibn de datos se utilizd el andlisis de contenido por lo que se
consultaron anuarios estadisticos y la informacion obtenida directamente de
los productores. La técnica de procesamiento de datos utilizada es la
estadistica descriptiva, que permitio el debido analisis de la informacion.
También se recurrié a la estadistica inferencial haciendo uso de la regresion
y correlacion de variables para estimar la oferta y demanda en los afios que
corresponden al horizonte de planificacion del estudio. Como conclusion
general se logré determinar, que el sitio para emplazar la planta es el
municipio Pampanito ya que demuestra fortalezas para el manejo de su
proceso productivo ademas existe una serie de condiciones que garantizan
la calidad de la produccion; de igual forma, se estim6 la demanda
insatisfecha de concentrado de naranja y harina de los desperdicios para el
segmento de mercado seleccionado y asi se cuantifico ésta durante el
periodo de operacion; en esencia, es muy conveniente continuar el estudio
de factibilidad ya que a nivel de prefactibilidad arroj6 una rentabilidad
econdmica-financiera aceptable, debido a que el VAN =72.487.074,62Bs>0 y
la TIR= 4883%>TMAR=68% Solicitando un financiamiento del 45% del
capital total, equivalente a 509265,9 Bs.

Palabras Claves: Estudio de prefactibilidad, planta procesadora de
naranja, rentabilidad.
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INTRODUCCION

Geograficamente, Venezuela pertenece a la comunidad de paises
tropicales, lo cual le permite atender con amplitud y seguridad los mercados
fruticolas de Norteamérica y Europa, particularmente en la estacién de
invierno. De la diversidad de renglones fruticolas sefiala Laborem (1992) que
el pais puede producir, el platano, el mango, la pifia, la lechosa, la guayaba y
los citricos son con seguridad las frutas tropicales mas importantes

econdmicamente.

Los citricos constituyen el segundo rubro fruticola en orden de
importancia en Venezuela, tanto en produccién con 681.100 Tn para el afio
2010 segun datos del Anuario de la FAO, como en superficie bajo cultivo con
48.950 Ha para el mismo afo, la cual esta distribuida entre productores de
diferentes niveles tecnolégicos, econdémicos y de tamafos de plantacion
ocupando varios miles de familias en las zonas dedicadas al cultivo, bien
como productores directos 0 como mano de obra, lo cual significo hace muy

pocos afios que conformara parte de los denominados rubros estratégicos.

Estos desempefian un papel destacado en la alimentacion de muchas
personas en el mundo entero. Una caracteristica del género Citrus es la
presencia, en todos los 6rganos de la planta de un aceite esencial que le da
su olor caracteristico. Son importantes fuentes de vitaminas y minerales, de
agradable sabor, y ofrecen variedad para el consumo interno en forma de

frutas frescas o productos elaborados.

Los frutos citricos son productos perecederos vy, por lo tanto, requieren
de un adecuado manejo poscosecha para garantizar al consumidor (industrial
o final), su optima calidad. Esta ultima es la llave que abre al citricultor los
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mercados externos. La seleccion y eliminacion de los frutos con defectos o
enfermos, manipulacion cuidadosa, el empaque apropiado vy el
almacenamiento adecuado seran determinantes en la entrega al exportador
de un producto de alta calidad. Los citricos pertenecen a la clase
Angiosperma, subclase dicotiledénea, orden rutae, familia rutaceas y género
citrus, entre las especies se destacan: naranja (citrus sinensis), mandarina
(citrus reticulata), limon (citrus limén), lima (citrus aurantifolia), toronja (citrus

paradisi) y tangelo (citrus paradisi reticulata)

Se cree que el origen de los citricos es el suroeste de Asia incluyendo
desde Arabia Oriental hacia el este hasta Filipinas y desde el Himalaya hacia
el sur hasta Indonesia o Australia, el movimiento de dispersion de los
diferentes tipos de citricos ocurrié desde el sitio de origen mucho antes de
que existiera registro histérico. Desde entonces hasta ahora han sufrido
numerosas modificaciones debidas a la seleccion natural y a hibridaciones

tanto naturales como producidas por el hombre.

A pesar de ser los citricos los frutales mas difundidos en nuestro pais,
su cultivo se ha desarrollado mayormente en forma tradicional, con bajos
niveles de productividad y rentabilidad, siendo una de las frutas a las que
menor valor agregado se le proporciona. Las opciones tecnoldgicas
disponibles para su manejo tienen caracter general y no estan
suficientemente zonificadas, adecuadas y particularizadas en funcion de las
especies y variedades; el area sembrada bajo parametros técnicamente
aceptables es poca y existen serias limitaciones en el manejo integrado de
plagas, suelos yaguas; los niveles de adopcion de tecnologia son deficientes,
al igual que la investigacion, transferencia y asistencia técnica. Este conjunto

de incidencias deriva en altos costos de produccion.
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Segun (Seminario CENIAP 2003), Actualmente se cultivan cerca de
30.000ha, aproximadamente. El 80% se encuentra concentrado en los
Estados Carabobo y Yaracuy, donde mas del 90% de la superficie
mencionada esta cubierta por la naranja dulce, con rendimientos promedio

cercanos a las 20tn/h.

En el Estado Trujillo la siembra de citricos es una actividad
relativamente nueva que ha tomado un auge particularmente importante
desde hace aproximadamente diez afios, presentando zonas ecolégicamente
aptas para la produccién de citricos, destinados en su totalidad al consumo

fresco.

Por tal motivo, esta investigacion se hara analizando cada una de una
de las diferentes etapas a seguir para realizar un estudio de un proyecto
agroindustrial que presente una alternativa para el adecuado
aprovechamiento de citricos en el Estado Truijillo, se tomaran los valores de
produccién de la naranja ya que representa la especie mas comercial,
mediante una planta procesadora integral con el fin de obtener productos

elaborados, asi como subproductos que generen valor agregado.
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CAPITULOI

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El cultivo de citricos en Venezuela y en particular el de naranja, ha
tenido un sostenido e importante progreso, después de la década de los 70.
La produccién de naranjas para el afo 2004 fue de 742.204 TM (Seminario
CENIAP 2003) donde cerca de la mitad de la produccién va a la agroindustria
y coyunturalmente se exportan cantidades considerables como fruta fresca.
Cualquiera que sea el destino de la fruta (consumo fresco o procesado), es
imperiosamente necesario reducir la brecha de calidades (causado por las
diferentes técnicas de siembra y mantenimiento, niveles de capacitacion y
tipos de material vegetal) lo que solo es posible mediante el empleo de
ciencia y tecnologia que conduzca a la formacion de productores y mejora de
la siembra. Como punto de partida para el manejo de la cadena agro

productiva de citricos.

En el estado Trujillo, las nuevas politicas agricolas durante los ultimos
diez afios, son las que han desatado el entusiasmo por la siembra de

citricos, especificamente naranjas, mandarinas y limones.

Para fines del afio 2005 las plantaciones de citricos en el estado
Trujillo se estimaban unas 4200 ha, de las cuales solo el 30% se
encontraban en edad de produccion plena y cerca del 50% de la siembra no
alcazaba la edad para iniciar a producir. (FONACIP- ASOPROCET).

La produccion de frutas citricas colocada por los productores
Trujillanos en el mercado nacional para ese mismo afo alcanzaba la
significativa cantidad de 38.265 Tn (ASOPROCET), destinados en su
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totalidad al consumo fresco, por cuanto no existe en la region procesadoras
para este rubro y las mas cercanas se encuentran a 400 Km, de distancia

aproximadamente.

Ademas el estado Trujillo tiene zonas que presenta oportunidades
inmejorables para el desarrollo de tipo de programas y proyectos dirigidos al
crecimiento y fortalecimiento de la cadena agro productiva de citricos. Su
ubicacion geografica se encuentra en el cruce de rutas que van de los

sectores de produccidn de este rubro a las de distribucién y consumo.

Por ello, se quiere proponer una alternativa donde se le dé un
adecuado aprovechamiento a la produccién de este rubro, justificando el
disefio y la instalacién de una planta procesadora integral de citricos, la cual

contribuiria de manera significativa al desarrollo econémico del estado.
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

OBJETIVO GENERAL

Proponer la prefactibilidad para el disefio de una planta procesadora

integral de citricos, en el estado Trujillo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar que existe un mercado potencial insatisfecho de productos

elaborados de citricos en el estado Truijillo.

e Demostrar que tecnolégicamente es posible elaborar los citricos

producidos en el estado Trujillo.

¢ Demostrar que es econdmicamente rentable llevar a cabo la

instalacion de una planta procesadora de citricos.

e Elaborar un trabajo que integre todo lo necesario y este bajo un perfil
de un proyecto agroindustrial, que sea util para personas interesadas
en este tipo de informacién y a su vez como fundamento para futuras

investigaciones.
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JUSTIFICACION

El universo de los citricultores del estado Trujillo, lo constituyen mas
de setecientos productores de una o mas especies y/o variedades del género
citrus. La Asociacion de Productores de Citricos (ASOPROCET) estima que
existan 675 productores pequefios y medio bajo con un total de 3.425 ha
sembradas y una produccion total de 33.000 Tn; y 27 productores grandes y
medio alto con un total de 700 ha sembradas y una producciéon total de
7.500 Tn. De esto se puede inferir que por su volumen individual de
produccion, solo los productores grandes y medios altos, tienen
oportunidades reales de penetrar aisladamente a los centros de distribuciéon y
consumo, que representa una potencial colocacién directa de apenas unas
7.500 Tn de producto, quedando las 33.000 Tn restantes en manos de
intermediarios que en su mayoria son ajenos a los productores, los cuales
reunen la fruta de varios de ellos y sin ningun tratamiento adicional la colocan
en centros de distribucidon y consumo; encareciendo los precios sin darle

valor agregado alguno.

Para el afio 2008 segun datos de ASOPROCET se sembraron
alrededor de 2000 ha, por eso los productores de variedades citricas se
encuentran ahora anta la necesidad de mejorar sus expectativas de
desarrollo, pero para lograrlo en forma competitiva y sustentable deben
mejorar su nivel tecnologico desarrollando una fruta de mejor calidad y
procesarla dandole valor agregado, con vision de lo que el mercado y el

consumidor exigen.

Debido a esta situacién se presenta esta propuesta con el fin de dar
una alternativa donde se aproveche al maximo la produccion de citricos, con
la instalacion de una planta procesadora integral; contribuyendo con el
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desarrollo del estado y a su vez los productores asegurarian el mercado

disminuyendo asi perdidas en su materia prima.

20



CAPITULOIII

MARCO TEORICO

Generalidades de los citricos.

Los citricos son cultivos permanentes y en general tienen alta
adaptabilidad a diversas condiciones climaticas, facilitando su cultivo en un
gran numero de paises, aunque las regiones productores por excelencia se
encuentran localizadas en el continente americano y en el occidente del

continente europeo.

Como senalan Devices y Albrigo (1999) el género Citrus consta de 16
especies de arboles de tamafo moderado a grande de hoja perenne. La
forma de los arboles varia desde la copa erecta de algunos mandarinos a la
extendida como la de los pomelo o grape-fruit. Las hojas son unifoliadas con
bordes de formas variadas y de tamafio muy grande, moderado o pequefio.
El tamafio del peciolo también varia con la especie, generalmente de manera
similar al tamafo de la hoja. Las flores nacen individualmente o agrupadas

en las axilas de las hojas y pueden ser perfectas o estaminadas.

En las zonas tropicales, como es el caso de Venezuela, los citricos se
producen entre 23°C. Y 34°C, con pluviosidades entre 900 y 1.200 mm
anuales. La humedad excesiva del aire ambiente y el viento son dos factores
no despreciables que pueden, bajo ciertas circunstancias, perjudicar, no sélo

la produccion, sino los propios arboles.

Las plantas de citricos estdn compuestas por dos partes: una parte
externa (aérea), esencialmente constituida por la variedad de la especie
21



cultivada, y una parte enterrada (subterranea), formada generalmente por el

porta injertos o patrén, que asegura el anclaje del arbol y su nutricion.

La propagacion generalizada es asexual o vegetativa, mediante una
operacion delicada denominada injerto que se ejecuta cuando la planta es
joven. La variedad y el porta injerto estan intimamente asociadas,
permitiendo mejoras en el rendimiento, calidad de frutos, asi como la
proteccion contra algunas enfermedades producidas por hongos o virus,
siendo la Gomosis, Nematodo de los Citricos y Tristeza las de mayor

incidencia en nuestro pais.

Un buen suelo citricola debe tener en cuenta la profundidad y
homogeneidad, su permeabilidad, porosidad y su capacidad de retencion de
agua. En cuanto a las caracteristicas agroquimicas deben tener un contenido
satisfactorio de fosforo y de potasio asimilables por las raices de los arboles,
un pH neutro o ligeramente acido (no menor de 6), contenido en caliza activa

y ausencia o contenido minimo de sales disueltas.

La fisiologia de los citricos.

Para Devices y Albrigo (1999) la germinacion de la semilla es hipogea
es decir, los cotiledones permanecen subterraneos. La temperatura para que
empiece a emerger la radicula oscila entre 9 y 38CC. El numero de dias
hasta el primer brote oscila desde aproximadamente 80 dias entre 15-20°C, a
tan solo 14-30 dias para las mayorias de las semillas en el intervalo 6ptimo
de 30-35°C. La intensidad de la luz no afecta a la germinacion o emergencia

pero las plantulas que se desarrollan en la oscuridad son palidas y ahiladas.
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La distribucion del sistema radicular juega un papel importante en el
desarrollo de la planta, siendo el porta injerto o patrédn quien marca las
caracteristicas fundamentales en vigor, extension, abundancia de raices finas
o de absorcidén, asi como la forma y ubicacién de la raiz principal; no
obstante, este papel es secundario al considerar las caracteristicas fisicas

del suelo.

Los tejidos conductores libero-lefiosos se encuentran localizados bajo
la corteza, asegurando el transporte de la savia bruta desde el sistema
radicular hasta el aéreo y el de la savia elaborada desde éste hasta las
raices, en consecuencia toda alteracidn mecanica, criptogamica o virica

puede entraiar perturbaciones en el mecanismo de transporte.

La flor consta de un caliz de 3 a 5 sépalos de color verde, una corola
de 4 a 8 pétalos blancos, 20 a 30 estambres soldados por su
base en grupos de 3 0 4, y el pistilo, formado por la unién de varios

carpelos.

Segun Duran (2003) los frutos estan compuestos por corteza, pulpa y
semillas, difiiendo en color, forma, grosor, composicibn y época de
maduracion, dependiendo de las especies y variedades. Algunas de éstas sin
semillas como resultado de una fecundacion incompleta o inexiste, es decir,
cuando el fruto se desarrolla por partenocarpia y a lo que se denomina

aspermo. Su crecimiento se caracteriza por tres estados bien diferenciados:

e El fruto presenta un crecimiento exponencial, con un maximo de
division celular que genera un aumento del pericarpio y se

forman los sacos de jugo.
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e Es el estado de mayor tiempo de duracion, siendo su
crecimiento lineal en funcién del tiempo, aumentado el tamafio
de las células y acentuando sus diferencias. El fruto absorbe
gran cantidad de agua y alcanza su tamafo definitivo,
terminando cuando inicia el cambio de color de la capa
superficial de la cascara.

e |La tasa de crecimiento es reducida, ocurriendo todos los
cambios asociados a su maduracion y el contenido de sélidos

solubles aumenta.

Taxonomia, morfologia y variedades

Los citricos comparten entre sus caracteristicas la clase Angiosperma,
subclase dicotileddnea, orden rutae, familia rutaceas, género citrus, asi como
el cuaje del 1 al 13%, debido a la escision natural de las flores, pequefios
frutos y botones cerrados; su fruto llamado hesperidio consta de exocarpo
(presenta vesiculas que contienen aceites esenciales), mesocarpo
(recubierta pomposa de color blanco) y endocarpio (pulpa formada por
tricomonas con jugo). También el fendmeno de la paterno carpia (no es
necesaria la polinizacion como estimulo para el desarrollo del fruto) que es
bastante frecuente en los citricos.

Las mas de 150 variedades de citricos distribuidas entre las 16
especies, presentan caracteristicas particulares, dentro de las que cabe
destacar algunas en las frutas de este género que son de mayor importancia

en nuestro pais.
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Tabla 1

Caracteristicas particulares de los citricos.

FRUTA ESPECIE | PORTE Y HOJAS FLORES Y FRUTOS | VARIEDADES
Citrus sinensis Porte reducido (62 | Sus flores son | Valencia Late
NS 10m). Ramas poco | ligeramente Pinneaple
vigorosas y tronco | aromaticas, solas o | California
corto. agrupadas, con o sin | Parson Brown
Hojas de | hojas. Los brotes | Hamilin
Limbo grande, alas | con hojas son los de | Washington
pequefias y espinas | mayor cuajado y | Navel
no muy acusadas. mejores frutos dan. Thompson
Algunas variedades | Ricalte
presentan pequefios | Navel
frutos dentro del fruto | Cadenera
principal por una | Berna
aberracion genética. Sanguilli
Citrus reticulate. Porte menor que el | Flores solitarias o en | Owari
Citrus unshiu naranjo y algo mas | grupos de 3 6 4. Clemenules
Citrus reshni redondeado. Marisol
Existen variedades | Oronules
Hojas unifoliadas y | cuyos frutos son muy | Celemenpos
de nerviacion | semillados y otras | Esbal
reticulada, con alas | partenocarpicas. Loretina
rudimentarias Fernandina
pequefas. Fortune
Okitsu
Ortaniqu
Limones y Limas " Citrus limén. Habito mas abierto. | Presentan flores | Kumquat
Citrus aurantifolia. El extremo del bote | solitarias o en | Limén Fino
se conoce como | pequefios racimos. Limén Verna
sumidad y es de Eureka
color morado. Floracibn més o | Persia
Presenta espinas | menos continda | Tahiti
muy cortas y fuertes. | siendo los citricos
o | mas tropicales.

Fuente: INFOAGRO 2011.
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Composicién nutritiva

Segun la FAO (2009), en la composicién nutritiva de los citricos,
destacan su escaso valor energético gracias al gran contenido de agua
(>85%), su riqueza de vitamina C, acido félico y minerales como el potasio, el
magnesio y calcio. Este ultimo de peor aprovechamiento que el que procede
de los lacteos u otros alimentos que son buena fuente de dicho mineral;
ademas de su contenido en acidos malicos, o salico, tarico y citrico que
potencia la accion de la vitamina C, la cantidad de fibra es apreciable y ésta
se encuentra sobre todo en las partes blanca, entre la pulpa y la corteza,
también son apreciables las cantidades de Beta-Caroteno, conocido por sus
propiedades antioxidantes y que se transforman en vitamina A en nuestro

organismo, conforme este lo necesita.

Es oportuno sefalar que la vitamina C, interviene en la formacién de

colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y favorece la absorcion del hierro
de los alimentos y la resistencia a las infecciones. El acido félico colabora en
la produccién de globulos rojos y blancos en las sintesis de material genético
y la formacion de anticuerpo del sistema inmunolégico. El potasio es un
mineral necesario para la transmisién y generacion del impulso nervioso vy
para la actividad muscular normal, interviene en el equilibrio de agua dentro y
fuera de la célula, el magnesio esta relacionado con el funcionamiento del
intestino, nervios y musculos, forma parte de huesos y dientes, mejora la
inmunidad y posee un suave efecto laxante.
Los acidos malicos y citricos poseen una accion desinfectante y alcalinizan la
orina. La vitamina A es esencial para la vision, el buen estado de la piel, el
cabello, las mucosas, los huesos, y para el buen funcionamiento del sistema
inmunolégico. La composicion nutritiva de los citricos varia de acuerdo a la
especie, siendo el contenido en 100 gramos de porcion comestible como se
muestra a continuacion en la siguiente tabla 2.
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Tabla 2
Composicioén nutritiva de los citricos segun su especie.

NARANJA MANDARINA LIMON LIMA POMELO
Calorias Kcal 36,6 37 40,2 6 27,6
Hidratos de carbono g 8,9 9 9 0,6 6
1 No disp.
Fibra 9 23 18 08
190
Potasio mg 200 185 149 96
Magnesio mg 15,2 11 18 8 10
Calcio mg 41 36 25
Vitamina C mg 50,6 35 50 34 40
Acido félico ug 38,7 21 7 6 18
Beta-caroteno Hg 49 106 1,8
Fuente: INFOAGRO (2011).
Propiedades de la naranja
Dentro de las frutas con propiedades medicinales los citricos

constituyen una familia de excepcional importancia. Los citricos son

particularmente ricos en vitamina C, por lo que han jugado histéricamente un

importante papel en la prevencién del escorbuto. Hoy en dia se reconoce el

papel que juegan la naranja y los citricos en general en el fortalecimiento de

las defensas del organismo, siendo un alimento ideal en la prevencion de

gripes y resfriados.

Segun la FAO (2009), rica en vitamina A, B1, B2, y C, también rica en

sales minerales como el potasio, calcio y fésforo. Tiene propiedades

diuréticas, antirraquiticas y posee propiedades preventivas y curativas. En las
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naranjas maduras la mayor parte del acido ha sido transformado en azucar
de facil digestidn, la naranja madura es mucho mas nutritiva.

Esta fruta estimula el sistema nervioso, eficaz contra las convulsiones
nerviosas, jaquecas, calambres, insomnio y depresiones deben tomarse al
menos dos vasos grandes por dia. Las naranjas frescas son bajas en
calorias y una buena fuente de fibra y potasio. Laxantes por su celulosa y
desinfectantes del intestino por su acido citrico, de ahi su insustituible utilidad
en las enfermedades febriles de origen intestinal.

Las propiedades anti-cancerigenas de la naranja son asimismo un
factor que incita a su consumo. El Instituto Nacional de Cancer de Estados
Unidos atribuye al consumo masivo de zumo de naranja la reduccion de

canceres de estbmago en los ultimos afios en este pais.

Propiedades del zumo de naranja

El aporte de energia de un vaso de zumo (200 mililitros) es de unas 100
calorias. Su nutriente mas significativo son los hidratos de carbono (10% del
producto), que se presentan principalmente en forma de azucares (sacarosa,
glucosa y fructosa). En general, la concentracién de sacarosa es superior a la
de los otros dos azucares. La elaboracion industrial de los zumos ocasiona
pérdidas de los azucares de las frutas de las que proceden, por lo que en
estos casos, los fabricantes afiaden azucar con la finalidad de imitar la
composicion de un zumo natural. La adiccion de azucar esta permitida en
unas cantidades determinadas y se incluira como ingrediente en el
etiquetado, practica que a veces conduce a irregularidades. En ocasiones, se
recurre al azucar para otros fines, menos éticos: corregir la excesiva acidez
del zumo, ocultar la adicion de zumos de otras frutas o enmascarar la

escasez de fruta.
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Los zumos envasados garantizan, generalmente, al consumidor un alto
contenido en vitaminas procedentes de las frutas, entre las que destacan
diversas vitaminas del grupo B (riboflavina, Niacina y acido félico) y vitamina
C (mayoritaria en los zumos de naranja). Ademas, la mayoria de los zumos
han sido enriquecidos con vitaminas antioxidantes A, C y E, para prevenir y
evitar las descomposiciones oxidativas del sabor y olor del producto y para
compensar las pérdidas de vitaminas en el proceso de elaboraciéon. Entre los
minerales aportados por estos zumos destacan el potasio, el fésforo y el
magnesio. Por otro lado, aquellos que incluyen pulpa en suspensidn

contienen mas fibra que los que no la incluyen.

Composicion del zumo

Los citricos poseen una serie de nutrientes muy importantes para la
nutricion que son azucares, vitaminas, aminoacidos, sales minerales. Los
componentes del zumo de naranja son los que se muestran en la siguiente
tabla 3:

Tabla 3
Componentes del zumo de naranja
Componentes (g/100g zumo)
Agua 87.4
Azlcares reductores 52
Sacarosa 4.7
Acidos 1
Lipidos 0.33
Cenizas 0.37

Fuente: Federcitrus 2011.
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El componente de los citricos que mas importancia tiene para la
nutricion es la vitamina C, que es muy superior a la de cualquier otra fruta. En

la siguiente tabla se expresan los contenidos en vitamina C de otras frutas:

Tabla 4
Contenidos de Vitamina C en otras frutas.

Especie | Vitamina C (mg/100g)
Naranja 60

Fresa 50

Melon 33

Uva 5

Fuente: Federcitrus 2011.

El acido ascorbico o vitamina C desempefia un importante papel en
muchas reacciones en las que interviene la incorporacién de oxigeno desde
el oxigeno molecular al sustrato. Interviene en la sintesis de colageno,
también es importante para la sintesis de las hormonas esteroideas y en el

metabolismo de los lipidos.

La vitamina C no evita la aparicion de resfriados de naturaleza
virica pero la ingesta continuada de vitamina C, puede reducir los sintomas
del resfriado. Ademas de la vitamina C, los citricos contienen otras vitaminas
como: vitamina E, vitamina B6, vitamina A, Tiamina, Rivoflavina. En la

siguiente tabla se expresan el contenido en vitaminas del zumo de naranja.
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Tabla 5

Contenido en vitaminas del zumo de naranja

Vitamina | (mg/100 ml zumo)
Vitamina C 60 mg
Vitamina B6 60 mg
Tiamina 100 mg
Riboflavina 45 mg
Biotina 1 mg
Acido Pantoténico 150 mg
Niacina 250 mg

Fuente: Federcitrus 2011.

Etapas del cultivo

Existen muchas especies, subespecies, variedades, clones, porta
injertos y diferentes asociaciones variedad/porta injerto, que hace en los
citricos la existencia de una gran diversidad del material vegetal, explicado
por la facilidad que presentan estas plantas para adaptarse, mutar e
hibridarse. Sin embargo, puede resumirse las etapas del crecimiento y

cultivo de los citricos para las asociaciones mejoradas, asi:

Periodo de Cultivo en Vivero
Dura entre 12 y 36 meses e incluye la siembra de semillas para la
produccién de porta injertos o patrones, el injerto de la variedad y el

crecimiento del planton.
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Fundacion de la plantacion.

Esta etapa varia con la especie y los factores ambientales, asi como
con la forma de propagacion, sin embargo se puede indicar que se extiende
por aproximadamente tres (3) afios a partir del trasplante y en él se

desarrolla el sistema radicular y forma la parte aérea, es la nifiez de la planta.

Entrada en Produccion.
A partir del cuarto afio de la planta y hasta el séptimo aparecen las
primeras floraciones y fructificaciones, conformando la etapa juvenil de la

planta.

Produccion Estable

Cuando las plantas pasan de 7 afios de edad y hasta los 30 afos
aproximadamente, el desarrollo vegetativo del arbol se estabiliza
consolidando su energia para florecer, fructificar y renovar sus
ramificaciones, sus hojas y sus raices, definiendo la etapa madura de la

planta.

Envejecimiento y Decrepitud
A partir de los 30 afios de edad aproximadamente, las plantaciones
entran en una etapa de decrepitud, que marca la necesidad de renovaciéon de

la plantacién.

Las etapas del desarrollo floral son la floracién, polinizacion y
fecundacién, mientras que las del desarrollo del fruto son cuajado,
crecimiento y maduracién. La recoleccion debe realizarse dependiendo del
indice de madurez, representado por el contenido de jugos en sélidos

solubles (azucares/acidez).
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Particularidades del cultivo

La semilla, el manejo agronémico de la plantacion y los controles
fitosanitarios conforman el paquete tecnoldgico del cultivo. La oportuna
seleccion de opciones permitira mejora de la produccion (volumen y calidad)

y disminucién de los costos de la siembra.

Semilla

Las semillas de los citricos pierden muy rapidamente su poder
germinativo, ocurriendo el primer brote entre los 14 y 30 dias en el intervalo
optimo de temperatura 30 — 35°C, pero el uso directo de semillas es historia.
Las modernas practicas de reproduccion y propagacion de plantas de citricos
es asexual o vegetativa, efectuado a través de estacas, injertos y otros
medios. El mas difundido es el injerto, que consiste en una delicada
operaciéon donde se fija un trozo vivo de una planta (variedad) provisto de
una o mas yemas, sobre otra distinta (porta injerto o patron) para que

suelden y formen una unidad.

La variedad y el porta injerto estan intimamente asociadas,
permitiendo precocidad en la produccién, mayor uniformidad de la plantacion,
cierto control sobre calidad y cantidad de la cosecha para una misma
variedad, adaptacién a problemas fisico — quimicos del suelo y tolerancia a

plagas y enfermedades.
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Tabla 6

Variedades, adaptacion a problemas fisico — quimicos del suelo y tolerancia

a plagas y enfermedades.

CITRANGE | CITRANGE | MANDARINO | CITRUMELO CITRUS
DESCRIPCIONES TROYER CARRIZO | CLEOPATRA CPB 4475 | VOLKAMERIANA
o | TRISTEZA Tolerante Tolerante Tolerante Tolerante Tolerante
g EXOCORTIS Sensible Sensible Tolerante Tolerante Tolerante
| XILOPOROSIS Tolerante Tolerante Tolerante Tolerante Sensible
= | WOODY GALL Sensible Sensible Tolerante Tolerante Sensible
PHITOPHTHORA Resist. Resist. Algo sensible Resistente Media sensible
Media Media
o ARMILLARIA Sensible Sensible Sensible Resistente
§ PRODREDUMBRE Sensible Sensible Sensible
€ | sEcA
NEMATODOS Sensible Sensible Sensible Muy Sensible
resistente
CALIZA Media Media Resistente Muy sensible Resistente
< i sensible sensible
= | % CALIZA ACTIVA, MAX 8-9 10-11 12-14 5 12
S | SALINIDAD Sensible Sensible Resistente Resisten. Resisten. media
> media
% ALTO CONT. DE BORO Resistente Resistente | Resist. Media | Resist. media
7 ASFIX. RADICULAR Sensible Sensible Sensible Muy Resistente
resistente
SEQUIA Sensible Sensible Resist.media Resistente Resistente
HELADA Resistente Resistente Resistente Resisten. Sensible
Media
VIGOR Bueno Bueno Medio Bueno Muy bueno
o | ENTRADA Normal Normal Nor/variable Réapida Réapida
< | PRODUCCION
5 PRODUCTIVIDAD Buena Buena Buena Buena Elevada
< CALIDAD FRUTA Buena Buena Muy buena Buena Baja
= | TAMANO FRUTO Buena Buena Menor Bueno Bueno
g MADURACION Adelanta Adelanta Retrasa Retrasa Adelanta
55 | COLORACION DEL Adelanta Adelanta Retrasa Adelanta Retrasa
& | FRUTO
| 'ESPESOR PIEL Mayor Mayor Menor Normal Mayor
TAMANO ARBOL Mayor Mayor Normal Mayor Mayor

Fuente: Federcitrus (2011).
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Manejo agronémico
Diseno de plantacion
Se entiende por disefo de la plantacién a la forma de ubicacién fisica

de las plantas en el terreno, siendo los de uso generalizado:

¢ Marco real o cuadrado: Las plantas se ubican en filas
entrecruzadas de modo tal que las distancias entre plantas e
hileras sean iguales.

e Tresbolillo o hexagonal: Consiste en plantar en forma de
triangulo, logrando asi ubicar un 15% mas de plantas por area
que en el caso de marco real o cuadrado.

e Rectangular: Similar a la distribucion de plantas en marco real,
solo que en este caso la distancia entre hileras es mayor que la
distancia entre plantas.

La seleccién del disefio de plantacion adecuado depende de las
conformacion del terreno, dimensiones y tipo de maquinaria a utilizar y del
tamafo esperado en la copa de la planta esperado cuando este adulta; esta
ultima es el resultado de la accién combinada del clima, suelo y variedad-
patrén. La cantidad de plantas por hectarea es particular a cada disefo, no
obstante, se puede estimar como densidad media de plantacion unas 350

Plantas/Ha para efectos de estudio.

Abonado o Fertilizacion

Es imposible definir un solo programa de fertilizacion que pueda ser
considerado para todas las condiciones. Todo programa de fertilizacién debe
tener en cuenta las diferencias que incorporan suelos, patrones, variedades,
edad de la planta, programas anteriores de fertilizacion, estado fitosanitario

de la planta y muchos otros factores.
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Si bien es cierto que hay recomendaciones generales, es importante
tener presente que las dosis recomendadas deben de constituir tan solo una
guia para el productor y no una formula rigida o definitiva. El analisis de suelo
considerado aisladamente, no permite formarse una idea completa sobre la
verdadera necesidad de nutrimentos para la planta, por lo que se debe acudir
al analisis foliar como complemento.

Antes del establecimiento de la plantacion se debe hacer analisis de
suelos para determinar las necesidades de fertilizacion y aplicacion de
enmiendas o abonos organicos. Durante los dos primeros afos, cuando lo
mas importante es darle desarrollo a la planta, el fertilizante nitrogenado se
recomienda aplicar fraccionado para mejorar la eficacia de su utilizacion al
mantener el nivel de nitrdgeno disponible para la planta en forma mas
constante y prolongada, ademas de disminuir las pérdidas por lavado que
ocasionan las lluvias. A partir del tercer aio conviene hacer analisis del suelo
y foliar para determinar las necesidades reales de fertilizacion, dado que se
puede estar supliendo en exceso algun elemento o dejando de lado otro que

esté deficiente, y repetirlos cada dos o tres afos.

Manejo del Suelo, laboreo y control de malas hiervas.

El manejo del suelo es el conjunto de acciones dirigidas a la
eliminacion de malas hierbas, airear las capas superficiales del suelo,
incorporarle fertilizantes o materia organica, aumentarle la capacidad de
retencion de agua y su preparacion para el riego cuando éste se realiza por
inundacion. El laboreo del suelo se efectua varias veces al afo (3 a 4),
mediante el uso de equipos manuales y de pequefia potencia (segadoras,
desmalezadotas, corta gramas, motocultores, etc.) o con tractores de tipo

medio.
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Las necesidades de mano de obra han generalizado la practica del

semi laboreo disminuyendo la frecuencia anual (1 a 2) seguido de un

tratamiento con herbicidas residuales o de contacto inmediatamente después

de haber incorporado fertilizantes.

Poda

Tiene como finalidad regular el crecimiento de la planta en funcién de

la produccién y el equilibrio fisiologico que permita un crecimiento controlado

de la parte vegetativa, asi como una produccidén uniforme y abundante de

frutos. Se definen cuatro (4) tipos de poda:

L ]

Poda de formacion: Se practica a plantas jovenes, con el
proposito de darles una forma de semiesfera, con suficiente
numero de ramas distribuidas a conveniente altura, disponiendo

de la mayor area productiva del arbol.

Poda de mantenimiento: Tiene como finalidad la eliminacion de
los brotes no deseados y aquellas ramas que presentan dafios
ocasionados por plagas y enfermedades, por la accion fisica del

viento o por las maquinas empleadas en las labores agricolas.

Poda de fructificacion: Adquiere particular importancia en el
periodo adulto de la planta y tiene como objeto proporcionar un

equilibrio entre la produccion de frutos y el follaje de la planta.

Poda de renovacién: Se realiza con la finalidad de revitalizar los
arboles viejos y/o descuidados por largo tiempo, que no
muestran una produccién abundante pero con troncos y ramas

principales sanas.
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Riego

Para Jasso et al (1996) Los citricos, dependiendo de la especie y
variedad, tienen unas necesidades hidricas que oscilan entre los 6.000 y
10.000 m3/ha/afo. Es decir que los requerimientos del cultivo son de 1600 a
1800 milimetros de lamina de agua. El riego se efectuaba en su mayoria por
inundacion, hoy dia las nuevas tendencias son a emplear riego localizado
(goteo o micro aspersion) y riego por aspersion (zonas muy frias ya que
supone una proteccion contra heladas). Cuando las condiciones climaticas lo
exigen, el riego se efectua cada 15-20 dias si es por inundacion y cada 3-5

dias si es localizado.

Controles fitosanitarios

Existen cantidad de agentes externos y enfermedades que causan
dafos importantes en las plantaciones de citricos, situaciéon que obliga la
adopcién de medidas fitosanitarias que son especificas para cada afectacion.
Segun datos de la A.E.P.L.A (Asociacion Empresarial para la proteccién de

las plantas).

Seguidamente se enunciaran las enfermedades y plagas comunes en
la mayoria de los paises de Ameérica; y se presentaran unos cuadros
indicativos de los sintomas y prevenciones para aquellas con mayor

incidencia en nuestro pais

Enfermedades en Citricos
Gomosis (Phytophthora spp.)
Aguado (Phytophthora spp.)
Penicillium
Virus de la Tristeza de los agrios
Exocortis
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Soriasis

Negrilla

Podredumbre blanca de las raices (Armillaria mellea y Rosellinia
necatrix)

Tumores o Agallas del cuello (Agrobacterium tumefaciens)

Plagas

Cochinillas

Caparreta o Cochinilla del olivo (Saissetia oleae)

Cochinilla acanalada (lcerya purchasi)

Cotonet (Planococcus citri)

Piojo blanco (Aspidiotus nerii)

Piojo rojo de Californta (Aonidiella aurantii)

Piojo de San José (Quadraspidiotus perniciosus)

Pulgones

Mosca blanca

Nematodos (Meloidogyne, Heterodera, Ditylenchus ... )

Bachacos

Hormigas

Pajaros

Minador de los citricos o Minador de los brotes (Phyllocnistis citrella)

Arafa roja (Tetranychus urticae)

Acaro rojo de los citricos (Panonychus citri)

Acaro de las maravillas (Aceria sheldoni)

Trips del naranjo (Scirtothrips inermis)

Tortrix 0 Gusanos de los brotes (Cacoeciphorma pronubana)

Prays del limonero (Prays citri)

Barreneta (Ectomyelois ceratoniae)
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A continuacion se presenta en la tabla 2.7 aquellas enfermedades mas

importantes en los citricos.
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PLAGA DESCRIPCION PLAGA DESCRIPCION
PULGONES 0 Los pulgones o afidios clavan PI0JO ROJO La hembra mide 2 milimetros.
AFIDIOS su pico chupador y absorben A ol ; Se localiza en todas las

savia, deformando hojas vy
brotes, que se enrollan.
Aparece también el hongo
Negrilla, de color negro, sobre
la melaza que excreta n los
pulgones, y hormigas que
cuidan a éstos.

Hay pulgones de diferentes
colores.

Si el ataque es débil, cortar las
hojas y brotes dafiados y dale
una ducha con agua jabonosa.
Si no, aplica un insecticida
antipulgén.

partes del arbol:
ramas, hojas y frutos.
Los dafios mas importantes
son al fijarse en frutos, ya que
los deprecia.

Para determinar el momento
de tratar se requiere un
seguimiento del ciclo
bioldgico de la plaga. El
momento es cuando haya el
maximo de larvas méviles de
primera edad.

tronco,

Afecta a todos los citricos.

| Debilitan al arbol picando las

hojas. Puede producir caida de

| frutitos recién cuajados picando

en el céliz.

Seria muy dificil de combatir
con productos si no fuera por el
magnifico depredador natural
llamado Cryptolaemus
montrouzieri. No se trata, pero
hay productos como Oiazinos o
Clorpirifos que los eliminan.

Se fija sobre las ramas, hojas
y frutos de la mayoria de
frutales, pudiendo llegar a
producir la muerte del arbol.
En los frutos, manchas rojas
que impiden su
comercializacion.

Es invierno se trata a base de
emulsiones de Aceite mineral
al 3 6 4% y en verano, se
pueden utilizar los
insecticidas Diazinon,
Fenitrorion, Metidation, etc.

En estado adulto tienen un
caparazon de color marrén o
negro; dafian las hojas al
succionar la savia y también se
generan el hongo negrilla, que
dificulta la transpiracion y la
fotosintesis.

El momento para tratar es
cuando se levanta el caparazén
de la hembra y se observa si
tiene larvitas moviles.  Hay
muchas materias activas en
productos.

- pliegue en el

El adulto es una pequefia
mariposa de 8 milimetros con
las alas abiertas. Al nacer, la
larvita penetra en la hoja y
labra  galerias  sinuosas.
Cuando llega a su maximo
desarrollo larvario, hace un
borde 'y
crisélida. Las hojas atacadas
amarillean y se secan. Los

- brotes parecen quemados.

NEMATODOS
SINTRT B

esta  siendo

Los Nematodos son unos
gusanitos  microscopicos de
unos 0,2 milimetros que se
introducen en las raices para
alimentarse de ellas. Cuando
su nimero es elevado pueden
llegar a matar a la planta.

No es facil saber si una planta

atacada  por
¥ Nematodos, porque los
sinfomas son idénticos al

exceso de agua, sequia, falta
de nutrientes, etc., es decir,
hojas color verde palido o
amarillo, menor crecimiento y
marchitamiento.

Se ftrata  mediante la
desinfeccion de los suelos y
substratos con nematicidas,
pero el control es dificil.

Son unas arafiitas (acaros) de
color rojo que apenas se ven
a simple vista. Se asientan

B sobre todo en el envés de la

hoja; si se mira muy de cerca
o con lupa, se ven. Prefieren
ambientes secos y calidos,
por lo que se debe vigilar
sobre todo en verano.

Son pequefias moscas de
color blanco que se asientan
en el envés de las hojas, las
que dafian al picar ya que se
decoloran y adquieren un
aspecto amarillento.

~ también

Succionan la savia
debilitando el arbol. El fruto
se deprecia, al
ocasionarle  deformacion y
decoloracion.

Fuente: Federcitrus 2011.
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Cosecha y su manejo

Los citricos son frutos que tardan mucho en madurar a partir de la
fructificacion, entre 6 y 10 meses, o incluso mas segun el clima (mas frio,
mas tarda en madurar), y deben cosecharse cuando han alcanzado el
grado de madurez preciso. Frutos inmaduros fisioldgicamente o
inmaduros desde el punto de vista de consumo, son frutos de baja calidad
en cuanto a su aprovechamiento para el consumo fresco o procesado.

Los citricos se clasifican dentro de los no climatéricos, lo que
quiere decir, que no se producen grandes cambios fisiolégicos una vez
cosechados. Por este motivo, los citricos se manejan mas bien con el
criterio de madurez de consumo para retirarlas de la planta. Sin embargo,
dependiendo la variedad y del mercado, se debe escoger el mejor

momento utilizando un indice de cosecha adecuado.

Segun Flores (1994), los métodos utilizados para determinar los
indices de cosecha son los siguientes:

Meétodos visuales: color de la piel, tamafio, llenado del fruto.

Métodos fisicos: firmeza, gravedad especifica, volumen de jugo.

Métodos quimicos: determinacién del % de azucar (SST), % de
acido citrico y relacién azucar/acido.

Metodo de computacion: numero de dias desde la floracion.

En nuestro pais no existe una guia definitiva referida a la cosecha
de los citricos, generalmente ésta practica se efectta segun la
experiencia del citricultor, el que viene utilizando como unico indice, el
color y tamano del fruto asociado a la palatibidad de unas pocas muestras

tomadas al azar.
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Recoleccion

La recoleccion del fruto debe ser cuidadosa para evitar golpes y
heridas en los frutos, ya que estos dafios favorecen la pérdida de agua,
desmejoran la apariencia y facilitan la entrada de microorganismos
patégenos. Es recomendable el uso de bolsas cosechadoras de lona o
cajas de plastico protegidas de goma espuma.

La recoleccion de los citricos es una de las operaciones de cultivo
que mas influye en los costos finales de produccion, es manual y debe
realizarse con elementos de corte que garanticen que el caliz se
mantenga en el fruto, evitando el tirdbn. Supone el 25% de los costos
totales de la produccién y emplea mas del 50% de la mano de obra
requerida en el cultivo.

Los altos costos del proceso de recoleccidon unido a la escasez de
mano de obra, han motivado en algunos paises el desarrollo de proyectos
de recoleccion de citricos mediante sistemas automaticos, pero sus

resultados todavia no son satisfactorios.

Clasificacion, Seleccion y Empaque

De acuerdo con ASOPROCET (2009) en la fase de
comercializacidn es muy importante establecer normas minimas de
calidad, con las cuales el productor pueda recibir precios justos y el
consumidor disfrutar del producto requerido.

La calidad de los citricos se determina de acuerdo a varias de sus
cualidades. Entre las caracteristicas fisicas del fruto tenemos: peso,
forma, tamafo, contenido o volumen del jugo, color externo y de la pulpa,
aspecto, espesor, color (pigmentacion) de la corteza y dafios causados
por insectos, enfermedades o manejo. Asi mismo en los frutos se
aprecian sus caracteristicas quimicas, tales como: contenido de azucar,
acidez, relacion entre el contenido de azucar y la acidez total, contenido

de vitamina e, etc.
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La importancia relativa de los factores de calidad depende en gran
medida del destino, es decir, consumo fresco o industria. Entre los

factores mas importantes se encuentran los siguientes:

Color de la corteza:

La piel contiene grandes cantidades de pigmentos verdes
(clorofila), pero cuando el fruto comienza a madurar estos van
desapareciendo y entonces emergen otros denominados carotenoides
que son los que le dan el color caracteristico de la fruta madura. Si la
temperatura ambiental es fresca o fria, la pérdida de clorofila es mas

acentuada y el color del fruto maduro es mas intenso.

Es importante sefalar que el color de la corteza no es indice de la
calidad interna del fruto. Si su destino es el mercado fresco
(supermercados, fruterias y otros) si tiene un gran significado, pero no lo

es tanto si es para las industrias procesadoras de jugo.

Contenido de azucar:

El jugo contiene disueltos sélidos, tales como azucares, acidos
(acido citrico), vitaminas, proteinas, aceites esenciales y otras sustancias.
De estos solidos solubles entre el 75 y el 85% son azucares FAO (2009).

En Venezuela no hay establecido la cantidad de soélidos solubles
que debe tener una fruta para asignarle una calidad minima, pero

normalmente se acepta que no debe ser menor a 9 °Brix (medida usual).

Contenido de acidos:
La acidez se debe fundamentalmente a los acidos citricos, aunque
también., hay pequefas cantidades de otros acidos. El contenido de estos

es alto cuando comienza la maduracién de los frutos y decrece a medida
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que esta avanzando. Se ha establecido un minimo de acido para la fruta

cosechada y oscila entre 0,4 y 0,5 determinado mediante analisis quimico.

Relacién de soélidos solubles totales a acidez (SST/Acidez):

El aroma de los citricos se debe a ciertos compuestos organicos
volatiles, pero la palatabilidad o gusto al paladar depende de la proporcién
que hay entre la cantidad de azucar y la de acidos en el jugo. La

aceptacion del sabor del jugo varia entre las personas.

Tamano:

Cuando la fruta es destinada para el consumo fresco, se toma en
cuenta el tamano, definido por sus diametros longitudinales vy
transversales. Los frutos pequefios dentro de cada variedad, se destinan
para las industrias por que el tamafio no es comercial para el consumo

fresco.

Cuando la fruta va al mercado fresco, tienen gran importancia los
factores de calidad relacionados con el aspecto del producto; mientras
que en el caso de la fruta que va a la industria lo mas importante es la
calidad interna del fruto (contenido de azucar, acidez, SST/acidez y
volumen).

Las caracteristicas generales de presentacion, que dan al producto
destinado a consumo fresco mejores condiciones de comercializaciéon
son:

e Los Frutos deben ser enteros

e Tener la forma caracteristica de la variedad

e Libres de humedad externa anormal

e Estar sanas, libres de ataques de insectos y/o enfermedades

que desmeriten la calidad del producto.
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e Exentas de cualquier olor o sabor extrafios (provenientes de
otros productos, empaque o recipiente y/o agroquimicos con
los cuales haya estado en contacto)

e Presentar aspecto fresco y consistencia firme.

e Sin materiales extraios visibles en el producto (tierra, polvo
de agroquimicos, etc.).

La seleccion y empaque de la fruta destinada al consumo fresco
tiene como objeto mejorar y uniformizar su presentacion, asi como reducir

su deterioro durante el almacenamiento y mercadeo, consiste en:

e Eliminacién de los frutos mal formados, rajados, enfermos,
parasitados, etc.

e Lavado, para quitarle la tierra adherida y las escamas, etc.

e Secado.

e Encerrado para protegerlos de la deshidratacion.

e Pulitura para darle brillantez y mejorar su apariencia.

e Clasificaciéon por tamario y/o color.

o Empacado del fruto.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y
estar compuesto unicamente por frutos del mismo origen, variedad,
categoria, color y calibre, lo que obliga su realizacion de forma
mecanizada en instalaciones debidamente equipadas, de las cuales
adolece nuestra region, razén por la cual nuestros productores solo hacen
una rudimentaria seleccién manual que en algunos casos incrementan las

magulladuras o rajaduras.
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Traslado a los Centros de Distribucion y Consumo.

En nuestra regién los volumenes y épocas individuales de
produccién, han dificultado la relacion directa de los productores con los
centros de distribucion y consumo, por lo que se hace necesario la
instalacion de plantas comunitarias de seleccibn y empaque lo que
permitira al productor recibir precios justos y al consumidor disfrutar del
producto requerido.

Actualmente, segun la ASOPROCET (2009) ésta actividad es
realizada por intermediarios que en su mayoria son ajenos a los
productores, los cuales reunen la fruta de varios de ellos y sin ningun
tratamiento adicional la colocan en los centros de distribucién y consumo;

encareciendo los precios sin darle valor agregado alguno.

Productos procesados

Las nuevas tendencias del mercado agricola apuntan a darle valor
agregado al producto. La uniformidad y presentacion del fruto que le
incorpora la seleccién y empaque generan un importante valor agregado,
pero es el procesamiento agroindustrial el que mayor valor agregado le

proporciona.

Dentro de los productos obtenidos a partir del procesamiento de los
citricos se encuentran jugos, Jugos concentrados y néctar, aceites
esenciales, dulces y conservas, cascaras deshidratadas y harinas de
citricos. De los frutos citricos que son transformados el 82% corresponde

a naranjas, el 10% a grape-fruit, el 5% a limones y el 3% a mandarinas.

Jugos de Frutas:
Como sefiala Gomez (1995) el mercado de los citricos en fresco
tiende a perder importancia relativa frente al de jugos derivados de ellos.

Los procesados de mayor relevancia en el mercado de exportacion son el
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jugo y concentrado de naranja. El jugo de naranja es el jugo que mas se
vende en los mercados internacionales, seguido por el jugo de manzana;
otros jugos de citricos como la mandarina y el grape-fruit tienen gran
aceptaciéon a escala mundial.

La elaboracion de jugos consta de los siguientes procesos:

e Limpieza, seleccién y clasificacion de los frutos

e Extraccidn de aceites esenciales mediante raspado de la
capa mas superficial del fruto.

e Extraccion del jugo, para esto se utilizan dos sistemas:

e Exprimidores: cortan el fruto por la mitad, y se exprimen en
un cono acanalado que gira a gran velocidad.

e Sistema IN-LINE. Consiste en introducir la fruta en una
canula y prensarla entre dos émbolos.

e Tamizado del jugo para eliminar restos de corteza y
centrifugado para tipificar el contenido en pulpa.

e Tratamiento térmico del fruto. Para la pasterizaciéon, se
somete al jugo a una temperatura de unos 110° por 3
segundos. El tratamiento térmico tiene dos objetivos
principalmente:

— Inactivacion de enzimas para evitar la pérdida del color

— Eliminacién de los microorganismos.

Cuando se ha obtenido el jugo, puede destinarse para su consumo
natural o la elaboracién de concentrados que es como mejor se conserva.
Hay diversos métodos de preparacion de concentrados:

e Congelacion del jugo, separando posteriormente el hielo del
jugo.

e Osmosis inversa.

36



e Por evaporaciéon del agua, esta suele ser la técnica mas
utilizada en la industria.

Los cambios sociales en el consumo de alimentos han variado; hoy
dia el consumidor tiende a ocupar menos tiempo en la realizaciéon de las
comidas, esto ha repercutido también en un aumento del consumo de
jugos preparados. En el afo 1983 el 45% de los citricos que se
consumian era en forma de jugos, y en el afno 1996 este porcentaje

alcanzo6 el 61 %.

El mercado de los citricos en fresco, especialmente el de la
naranja, tiende a perder importancia relativa frente al de jugos derivados
de ellos y de otros frutos. Los procesados de mayor relevancia en el
mercado de exportacion son el jugo de naranja y el concentrado de

naranja.

Jugo de naranja concentrado:

Se obtiene del prensado de la parte pulposa del fruto. Es un
alimento liquido de alto valor biolégico. El jugo de naranja concentrado se
procesa a partir del zumo por evaporacion del agua. El contenido soélido
del zumo natural es del 2% y el del concentrado final de 65%. Las
evaporaciones de alta temperatura destruyen los microorganismos en

poco tiempo lo cual mantiene estable el producto.

Asi mismo, Gomez (1995) comenta que los jugos de citricos se
comercializan sobre todo en forma concentrada como jugo de naranja
concentrado y congelado, y jugo de pomelo concentrado y congelado,

aunque también se comercializa algo de jugo simple.
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Aceites Esenciales:

Los aceites esenciales son esencias no grasas, particularmente
concentradas de alguna de las partes de una planta: flor, resina, corteza,
raiz, cascara, hojas, fruto. Presentan una composicién compleja, son poco
solubles en soluciones acuosas y estimulan intensamente el olfato cuando

se volatilizan a temperatura ambiente.

Los aceites esenciales de los citricos se obtienen por simple
presidbn mecanica a bajas temperaturas (52°C o menos) de la capa
externa coloreada de la piel de los frutos, donde la esencia se encuentra
almacenada en bolsas relativamente grandes. Su calidad depende de la

variedad, grado de maduracién y método de extraccion.

Otro sistema para la obtencion de aceites esenciales es la
destilacidon, donde el calor y vapor de agua rompen las células vegetales
que contienen aceite esencial y se libera la esencia en forma de vapor
que junto con el vapor de agua pasa a través de un tubo a lo largo de
tanques de refrigeracion donde los vapores se convierten de nuevo en

liquidos que se recogen en cubas al final del proceso.

Jaleas, Dulces y Conservas:

Las jaleas, dulces y conservas, conforman una variada gama de
posibilidades para darle al producto valor agregado. Son innumerables las
recetas que circulan por Venezuela y el mundo que indican el
procedimiento para la preparacion de exquisitos postres a partir de los
frutos de las variedades de citricos. Las nuevas variedades e
hibridaciones obtenidas de los citricos, han incentivado la preparacion de

gajos en almibar, particularmente para la mandarina y la naranja.
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Obtencion de Pectinas:

La céascara deshidratada de los citricos es la materia prima que
mayor eficiencia presenta para la obtencion de las pectinas. Las pectinas
son heterosacaridos derivados de la pared celular de las plantas, que
debido a su gran capacidad para la formacion de geles se utiliza para la
elaboracion de mermeladas, jaleas y helados, asi como también en la

estabilizacion de bebidas como emulsificantes de aceites etéreos.

Harinas de Citricos:

Durante el procesamiento de los citricos se produce una gran
cantidad de residuos de pulpa y cascara que mediante un proceso de
deshidratacion y molido se convierte en harinas de citricos. Las harinas
de citricos son utilizadas como suplemento alimenticio para ganado

vacuno y porcino.
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CAPITULO 1l

LOCALIZACION DE LA AGROINDUSTRIA

Para la localizacion de una planta se debe basar en un estudio muy
detallado en el que debe tomarse en cuenta todos los factores como sea
posible. Este estudio difiere del que se realiza para cualquier otra industria
debido a caracteristicas presente en la materia prima.

De esta manera es necesario realizar un estudio preliminar
denominado: estudio de conocimiento; el cual compara la materia prima a
utilizar con otras de procesamiento similar en funcion de las siguientes

caracteristicas:

Estacionalidad.
Variabilidad.
Perecibilidad
Fragilidad.

Control de calidad.

El resultado de este estudio determina si la planta procesadora
debe instalarse cerca de los sitios de mayor produccion o si por el
contrario, es indiferente.

En este estudio en particular se compara la materia prima a utilizar
(citricos) con las frutas mas importantes a escala comercial en el estado
Trujillo, tomando en cuenta las caracteristicas que hacen de la materia
prima un factor de peso en la localizacion de la agroindustria. Para ello se
considera conveniente aplicar el método de ponderacién por puntos. El
valor minimo representa la condicién que posee menor influencia.

Como la perecibilidad es el factor mas relevante para el

condicionamiento se le asigna el 40%, conjuntamente con la
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estacionalidad a la que se le asigna un 25%, otro factor influyente para
este estudio es el indice de cosecha el cual se le asigna un 10%, para la

fragilidad un15% vy la variabilidad un 10%.

Tabla 8
Perecibilidad
Materia prima Puntuaciéon |Puntuaciéon Ponderada

Citricos 70 2800
Guayaba 100 4000
Parchita 60 2400
Pifa 60 3000
Mango 60 3200

Fuente: El autor (2011)

Tabla 9
Estacionalidad
Materia prima | Puntuacion |Puntuacion Ponderada

Citricos 70 1000
Guayaba 100 1250
Parchita 60 750
Pifa 60 750
Mango 60 1125

Fuente: El autor (2011)
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Tabla 10

Variabilidad
Materia prima Puntuacién Puntuaciéon Ponderada
Citricos 70 1000
Guayaba 100 200
Parchita 60 200
Pifia 60 800
Mango 60 300

Fuente: El autor (2012)

Tabla 11
Fragilidad
Materia prima Puntuacion Puntuaciéon Ponderada
Citricos 70 900
Guayaba 100 1125
Parchita 60 750
Pifa 60 225
Mango 60 900

Fuente: El autor (2011)
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Tabla 12

indice de cosecha

Materia prima Puntuacién Puntuaciéon Ponderada
Citricos 70 600
Guayaba 100 100
Parchita 60 100
Pifa 60 100
Mango 60 100
Fuente: El autor (2011)
Tabla 13
Caracteristicas de la materia prima
Factores Citricos | Guayaba | Parchita Pina Mango
Perecibilidad 2800 4000 2400 3000 3200
Estacionalidad 1000 1250 750 750 1125
Variabilidad 1000 200 200 800 300
Fragilidad 900 1125 750 225 900
indice de
Cosecha 600 100 100 100 100
Ponderado
total 6300 6675 4200 4875 5625

Fuente: El autor (2011)

De acuerdo a lo anterior se deduce que la materia prima a estudiar
Citricos es condicional como materia prima en la etapa de localizacién de
la agroindustria, ya que presenta una minima diferencia de 375 puntos
con respecto a la fruta que resulto ser la mas condicionante en este

estudio, es decir, la guayaba. Lo cual es muy importante porque nos
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permite prescindir la etapa de macro localizacibn y solamente se

estudiaran los municipios productores del rubro en el Estado Trujillo.

Etapa de la Macrolocalizacion

Una vez obtenido el resultado de la tabla, se realiza un estudio mas
detallado de los factores relevantes que pueden intervenir en la
localizacion de la planta agroindustrial. Tomando como base inicial lo
dicho anteriormente, A todos los municipios productores de citricos en el

Estado Trujillo, para obtener la ubicacién en uno de ellos.

El Estado Trujillo se divide politicamente en 20 municipios de los
cuales cinco son los mayores productores de citricos. Segun
ASOPROCET los municipios son: Pampan, san Rafael de Carvajal,
Pampanito y Trujillo, de manera directa, lo que representa un 70% de la
produccion de mandarinas y naranjas que existen en el estado Truijillo.
Analizando todo esto se asume que el 30% restante de la produccién se
asume para los municipios La Ceiba y Miranda ya que estos se

caracterizan por ser productores de citricos especialmente el limén.

Como tenemos el 70% de la produccion de citricos para el estado
Trujillo segun datos de ASOPROCET, asumimos que el municipio
Pampanito representa el 45% de la produccién debido a que en este se
concentra la mayor cantidad de sembradios de citricos, el municipio
Pampan 15%, el municipio Trujillo con un 5% y el municipio San Rafael
de Carvajal con un 5%. Para los municipios Miranda y La Ceiba un 15%
para cada uno.

Para ello se deben tener en cuenta factores importantes que hay
que considerar en el estudio de terrenos vy sitios para la localizacion de la

planta.
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Estos factores son:

Disponibilidad de energia y combustibles.

Mano de obra.

Disponibilidad de agua para uso industrial.

Calidad de las vias de penetracion.

Disponibilidad de terrenos para construcciones industriales.

Aspectos topograficos de la zona.

Para este analisis utilizaremos el método de ponderacion por
puntos, que consiste en valorar los factores primarios y especificos y tal
puntuacion refleje el grado de importancia para este estudio. Barrios
(1993).

La escala cualitativa de la influencia del factor para el municipio
oscila entre 10 y 100%, siendo la minima de 10. La escala de
jerarquizacion varia de 0 a 100 puntos.

El municipio con mayor puntuacién sera el seleccionado para la

instalacion de la planta.

Escalas de valores.

Escala de jerarquizacion 100 puntos
Factores primarios 75 puntos
Factores especificos 25 puntos

Factores primarios.

Materia prima 30
Mercado del producto terminado 10
Mano de obra 10
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Suministro de energia 10

Suministro de agua 10
Vialidad 10
Clima y aspectos ambientales 5

Factores especificos

Transporte 5
Disposicién de residuos

Factores de la comunidad

Considerando los factores mas relevantes, a continuacion se
realizara un estudio de cada uno de los municipios probables para la

localizacion de la agroindustria.

Municipio Pampan

Ubicacion:

El municipio Pampan se encuentra ubicado al Norte del estado,
comprendido entre las coordenadas 09°25'10” y 09’37”15" de Latitud
Norte y los 70°16’35" y 70°36’40” de Longitud Oeste. Abarca una

superficie de 431 Km?, distribuidos en cuatro parroquias.
Poblacion:

Segun las proyecciones realizadas para el afio 2001, la poblacién

alcanzo la cantidad de 8.379 habitantes.
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Clima:
Posee un clima agradable, con temperatura media anual de 20 °C,
presenta un régimen de pluviosidad bimodal, teniendo los valores

maximos durante los meses de abril y octubre.

Vialidad:
El 70% de las viviendas poseen viviendas pavimentadas, mientras
que el restante son vias agricolas de tierra, que se encuentran en mal

estado por falta de mantenimiento.

Materia Prima:
Segun ASOPROCET, el estado Trujillo representa el 70% de la
produccion, y segun calculas propios este municipio represente el 15% de

esta produccion, siendo para el aio 2005 la produccién de 6.080 Tn/afo.

Mano de obra:
La disponibilidad de mano de obra calificada en el municipio es

reducida, mientras que la no calificada se encuentra en abundancia.

Energia:

Segun CORPOELEC (2009), La energia eléctrica producida para el
mes de abril de 2009 fue de 3.37M.V.A. El 84% de las viviendas cuentan
con servicio eléctrico. La disponibilidad de otros combustibles no

representa ningun problema por la existencia de distribuidores en la zona.

Disposiciéon de Residuos:
En el Municipio Pampan el 41% de las viviendas poseen servicio
de aseo urbano. Los residuos son llevados hasta el vertedero mas

cercano o sea el relleno de Jiménez.
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Disponibilidad de agua:

El 80% de las viviendas poseen servicio desde el acueducto
municipal. El municipio se encuentra en la subcuenca media y baja del rio
Carache y parte de la subcuenca de media del rio Motatan. Existen varias
quebradas que son afluentes de estos tales como La Bético, La Catalina,
La Cortadora y Quebrada Seca, que son utilizadas para el consumo

humano.

Aspectos Culturales:

La poblacion del municipio Pampan basa sus actividades
economicas, en las actividades agricolas y el comercio. Dentro de sus
limites se encuentran empresas establecidas, siendo la mas importante el
Central Cafetalero Flor de Patria. Cuenta con 28 planteles de educacién
preescolar, 47 de educacion basica diversificada, 2 ambulatorios urbanos,

25 ambulatorios rurales y un Centro de Diagnostico Integral.

Municipio San Rafael de Carvajal:

Ubicacion:

Este municipio se encuentra ubicado al Sur del estado Trujillo,
comprendido entre las coordenadas 09°15'30” y 09’17”10" de Latitud
Norte y 70°32'00” y 70°36°30” de Longitud Oeste. Abarca una superficie

de 77 Km?, conformado por cuatro parroquias.
Poblacion:

Segun las proyecciones realizadas para el afio 2001, la poblacion

alcanzo la cantidad de 37.998 habitantes.
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Clima:
Presenta un clima agradable, con temperatura promedio anual de
24 °C, posee un régimen de lluvias bimodal, presentando sus valores

maximos en los meses de abril y octubre.

Vialidad:

El 80% de las viviendas poseen viviendas pavimentadas en buen
estado, la demas carreteras presentes en el municipio son vias agricolas
que se encuentran en mal estado por falta de mantenimiento. Por otra
parte constituye un elemento favorable al municipio la existencia en el del

unico aeropuerto comercial del estado Truijillo.

Materia Prima:
El municipio San Rafael de Carvajal representa el 5% de la

produccion, para el afio 2005 la produccién fue de 2.027 Tn/afio.

Mano de obra:
Tanto la mano de obra calificada como la no calificada, se

encuentra en abundancia dentro del municipio.

Energia:

Segun CORPOELEC (2009), La energia eléctrica producida para el
mes de abril de 2009 fue de 4.28 MVA. El 95% de las viviendas cuentan
con servicio eléctrico. La disponibilidad de otros combustibles, es buena

en el municipio.

Disposiciéon de Residuos:
El 41% de las viviendas poseen servicio de aseo urbano. La
disposicion de los residuos en el principal vertedero del estado, no

presenta inconvenientes por su cercania al mismo.
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Disponibilidad de agua:

El 80% de las viviendas cuenta con agua proveniente del
acueducto. El restante obtiene el vital liquido a través de camiones
cisternas. El municipio presenta una red de drenajes con patron
dendritico, los cuales son afluentes del rio Jiménez y de la Quebrada de

Chimpire, ambos afluentes del rio Motatan.

Aspectos Culturales:

La poblacién del municipio basa sus actividades econdmicas en el
comercio y las actividades agricolas. Cuenta con 20 planteles de
educacion preescolar, 27 de educacidon basica, 3 de educacion

diversificada, 1 ambulatorio urbano, y 10 ambulatorios rurales.

Municipio Pampanito

Ubicacion:

El municipio Pampanito se encuentra ubicado al Suroeste del
estado Trujillo, comprendido entre las coordenadas 09°22'00” y 09°30”00"
de Latitud Norte y 70°25’30” y 70°35’00” de Longitud Oeste. Constituido

por tres parroquias, abarcando una superficie de 93 Km?2.

Poblacion:
La poblacion para el ano 2001 fue de 16.630 habitantes
(proyectada sobre la base del censo de1990, OCEI 2002).

Clima:

La temperatura media anual es de 23 a 25 °C, presenta un régimen

de lluvias similar al del municipio Pampa.
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Vialidad:
Segun CORPOTRUJILLO (2004), las carreteras pavimentadas
representan un 60% del total de la vialidad del municipio. Las demas son

vias agricolas que se encuentran estado regular.

Materia Prima:
Segun datos de ASOPROCET vy calculos propios, Pampanito
representa el 45% de la produccion del estado, para el afio 2005 la

produccion fue de 18.239 Tn/afo.

Mano de obra:

Con respecto a este factor, no se presenta ningun inconveniente,
ya que tanto la mano de obra especializada como la no especializada, se
encuentran en el municipio.

Cabe destacar la presencia del nucleo de La Universidad de los

Andes, en donde se forman profesionales afines con el proyecto.

Energia:

CORPOELEC (2009), indica que para abril del 2002, la energia
eléctrica producida fue de 1.98 MVA. Ademas de esto, una de las
subestaciones eléctricas del estado se encuentra en una de sus

parroquias.

Disposiciéon de Residuos:
El municipio presenta una gran ventaja con respecto al manejo de
los residuos, ya que en él se ubica el vertedero principal del Estado

Truijillo.
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Disponibilidad de agua:
El 50% de las viviendas poseen agua proveniente del acueducto. El
restante obtiene el vital liquido a través de pozos perforados y camiones

cisternas.

Aspectos Culturales:

La economia del municipio se fundamenta en la actividad comercial
y en la produccion de rubros agricolas cuenta con 9 planteles de
educacién preescolar, 14 de educacidon basica, 2 de educacion

diversificada y 8 ambulatorios rurales.

Municipio Trujillo

Ubicacion:

El municipio Trujillo se encuentra ubicado al Suroeste del estado
Trujillo, comprendido entre las coordenadas 09°22’00” de Latitud Norte y
70° 25' 59" de Longitud Oeste. Constituido por 7 parroquias, abarcando

una superficie de 413 km?, con una Altitud de 800 msnm.

Poblacion:
La poblacion para el ano 2001 fue de 50.399 habitantes
(proyectada sobre la base del censo de1990, OCEI 2002).

Clima:

La temperatura media anual es de 25 °C.

Los vientos del N.E. penetran por encima de la sierra de Jirajara,
descargando parte de su humedad. La intensa evaporacion del
lago de Maracaibo provoca nubosidad, la cual, al entrar en
contacto con los frios paramos, produce precipitaciones locales en

la region central del estado.
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Vialidad:

Segun CORPOTRUJILLO (2004), las carreteras pavimentadas
representan un 85% del total de la vialidad del municipio. El otro 15% lo
representa aquellas vias que se encuentran en deterioro y que son de

tierra.

Materia Prima:
El municipio Trujillo representa el 5% de la produccion del estado

Trujillo, para el afio 2005 la produccion fue de 2.027 Tn/afo.

Mano de obra:

Con respecto a este factor, no se presenta ningun inconveniente,
ya que tanto la mano de obra especializada como la no especializada, se
encuentran en el municipio.

Cabe destacar la presencia de la Universidad Nacional Abierta y el
Instituto Universitario del Estado Trujillo done e forman grandes

profesionales.

Energia:
Generalmente el servicio suministrado es por CORPOELEC,

practicamente en todo el Municipio.

Disposicion de Residuos:
En el Municipio Trujillo el 70% de las viviendas poseen servicio de
aseo urbano 2 veces por semana. Los residuos son llevados hasta el

vertedero mas cercano, el relleno sanitario de Jiménez.

Disponibilidad de agua:
El 92% de las viviendas poseen agua proveniente del acueducto
(Hidroandes 2008).
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Los recursos hidricos estan definidos por rios vy
quebradas que tienen su nacimiento en los paramos La
Cristalina, Los Pozos y el Atajo. Merece especial atencion el rio
Castan con wuna cuenca tributaria de 103 km2 Sin embargo, la
contaminacién por aguas negras, las talas y las quemas han disminuido
su caudal y atractivo.

El municipio Trujillo se encuentra en el valle del rio Castan, el cual
se forma de diversas corrientes que se integran en la vertiente oriental de

la cordillera de Truijillo, entre estas la quebrada de Ramos y el rio Mocoy.

Aspectos Culturales:

Este municipio cuenta con Escuelas y Academias de Danza,
Musica, Teatro y Artes Plasticas.

Edificaciones Culturales como la Biblioteca publica, 3 Centros
Culturales, 2 Casas de la Cultural, 1 Ateneo, 12 Capillas, el Monumento
de la virgen de la Paz, 1 Museo y 1 Teatro.

Instalaciones Deportivas como Canchas Multiples, Campo

deportivo, Piscinas, Estadios y Gimnasios.

Municipio Miranda

Ubicacion:

Geograficamente, el Municipio Miranda se encuentra localizado en
los Andes Venezolanos, al Occidente de Estado Trujillo. Coordenadas:
9°25’00” y 9°44’20” Latitud Norte 70°32°00” y 70°48’'30” Longitud Oeste.
Conformado por 5 parroquias, presenta una extension aproximada de 374

Km?Z.
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Poblacion:
Segun cifras del Censo 2001 realizado por el INE la poblacion fue
de 19.243 habitantes.

Clima:
Basada en los datos de la Estacion de Agua Viva, la distribucidon
mensual d las lluvias es de tipio bimodal, teniendo como maximos los

meses de Mayo y Octubre. Temperatura promedio anual es de 28,7°C.

Vialidad:

Segun Corpoandes (2006) en su mayoria esta formado por vias
pavimentadas. Siendo estas vias muy importantes ya que conectan con
otros estados y municipios de gran desarrollo. Ademas cuentan con

algunas vias de tierra donde existen produccién agricola y animal.

Materia Prima.
Este municipio se caracteriza por ser productor de limén, la
produccion para el afio 2005 fue de 6.080 Tn/afio, asumiendo que este

representa un 15% de la produccion.

Mano de obra:
Tanto la mano de obra calificada como la no calificada, se
encuentra en abundancia dentro del municipio. Cuenta con un Instituto de

Tecnologia, donde se han formado grandes profesionales.
Energia:

Servicio suministrado por CORPOELEC, practicamente en todo el

Municipio.
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Disposicion de Residuos:
El municipio presenta una gran ventaja con respecto al manejo de
los residuos, ya que en él se ubica el vertedero de basura ubicado en el

Toro via Dividive.

Disponibilidad de Agua:
El afluente de mayor importancia es el Ri6 Motatan, se encuentra

enteramente controlado por el embalse de Agua Viva.

Aspectos Culturales:
Este municipio cuenta con una biblioteca municipal, 2 salones de

uso multiple, 2 gimnasios y 14 canchas deportivas multiples.

Municipio La Ceiba

Ubicacion:

Zona baja al Oeste del Estado Trujillo y al Este del Lago de
Maracaibo; Coordenadas 70°58'26”-71°06’14” de Longitud Oeste y
09°20’00”-09°37°06” de Latitud Norte. EI Municipio esta conformado por 4

Parroquias, abarcando una extension territorial de 508.92 Km?2.

Poblacion:
Segun cifras del Censo 2001 realizado por el INE existen 17.219

habitantes.

Clima:

Esta influenciado por vientos alisios y por las masa de aire
ecuatoriales que se internan en el territorio Venezolano para el comienzo
del periodo de la lluvias. Durante todo el afio la temperatura es mayor de
27°C.
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Vialidad:
Segun Corpoandes (2006) presenta una red vial conformada por
vias pavimentadas y de tierra que la conecta con importantes centros

poblados.

Materia Prima:
Este municipio se caracteriza por ser productor de limén, la
produccion para el afio 2005 fue de 6.080 Tn/afio, asumiendo que este

representa un 15% de la produccion.

Mano de Obra:
La disponibilidad de mano de obra calificada parar este Municipio

es reducida, mientras que la no calificada se encuentra en abundancia.

Energia:
Servicio suministrado por CORPOELEC, practicamente en todo el

Municipio.

Disposicion de Residuos:
En lo que respecta a la recolecciéon la Alcaldia de la Ceiba cuenta
con un camion para desechos. La disposicion final de los desechos

sélidos es llevada al botadero que se encuentra en el Municipio Miranda.

Disponibilidad de Agua:
El Municipio La Ceiba es abastecido en dos direcciones uno a
través del Sistema Triestral Torondoy y el otro son servidos por

acueductos rurales supervisados por el M.S.A.S.
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Aspectos Culturales:

El Puerto de La Ceiba sirve de apoyo logistico para el desarrollo
econdmico del Estado TrujilloO, este es de uso publico.

Cuenta con servicios de comunicacion. En educacion se tienen 14
planteles, 3 Media Diversificada y 11 Ambulatorios rurales (Censo INE
2001).

En turismo, entre sus atractivos se cuenta con una zona de playas

por las aguas de la parte Sur del Lago de Maracaibo.
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Factores considerados en la localizacién de la Agroindustria por el

método de puntuaciones ponderadas.

Materia Prima:

La materia prima a estudiar debe ser sometida a una serie de
procesos y como interviene directamente en el proceso de elaboracion,
interesa el caracter perecedero, estacional, fragil, variado y el indice en
calidad de cosecha, asi como también la disponibilidad de produccion, y
como se dijo anteriormente tiene su considerable peso en la localizacion
de la planta.

Para esto, se toma en cuenta la produccién del rubro para evaluar

este factor en el municipio.

Segun datos de ASOPROCET los Municipios Pampan, San Rafael
de Carvajal, Pampanito y Truijillo representa el 70% de la produccion de
naranjas y mandarinas que existen en nuestro estado. Asumiendo que un
30% son para las zonas bajas, como lo son los municipios Miranda y La
Ceiba.

Tabla 14
Produccién de Citricos por Municipio
Municipio Produccion (tn/afio))
Pampan 6080
San Rafael de Carvajal 2027
Pampanito 18239
Trujillo 2027
Miranda 6080
La Ceiba 6080

Fuente: El autor (2011)
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Como se Observa en la tabla, el municipio que tiene mayor
potencial de citricos es Pampanito con 100 puntos; Pampan con 50
puntos; San Rafael de Carvajal con 50 puntos; Trujillo con 50 puntos;
Miranda con 40 puntos Y La Ceiba con 40 puntos.

Mercado de Producto

El producto final en este caso es jugo concentrado y harina de
citricos, para consumo humano y agroindustrial, el cual debe garantizar
un mercado propio capaz de absorber la produccién; es decir, que tenga
una distribucién inmediata o distancias cortas. En base a esto los
municipios que pueden absorber y distribuir facilmente la produccion
dentro del esquema planteado son en orden de importancia: San Rafael
de Carvajal con 70 puntos; Trujillo con 60 puntos; La Ceiba con 60
puntos; Pampanito con 40 puntos; Pampan con 40 puntos; y Miranda con

30 puntos.

Aspectos Climaticos
Para todos los municipios, el clima es bastante favorable para la
instalacion de la agroindustria integral elaboradora de citricos. De esta

manera se asigna a cada uno de estos 100 puntos.

Transporte y vialidad

Debido a que la materia prima y el producto elaborado, jugo y
harina de citricos, se transporta en su mayoria por via terrestre, para la
localizacién de la planta se considera las carreteras pavimentadas por
municipio y el estado en que se encuentra. De acuerdo a esto la
puntuacion correspondiente es: San Rafael de Carvajal con 80 puntos;
Trujillo con 85 puntos; La Ceiba con 70 puntos; Pampanito con 60 puntos;

Pampan con 70 puntos; y Miranda con 40 puntos.
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Suministro de Energia y Combustible

Debido a que este tipio de agroindustria requiere principalmente de
energia eléctrica para un buen funcionamiento, se tomo en cuenta para la
localizacion aquel municipio que presente mayor servicio de electricidad.
También se considero la cercania de los establecimientos distribuidores e
combustible. Por ello el municipio Pampanito obtiene una calificacion de
100 puntos; Pampa con 80 puntos; Trujillo con 70 puntos; Miranda 60

puntos; San Rafael de Carvajal y La Ceiba con 40 puntos.

Mano de obra

El personal para la agroindustria de citricos no se requiere
altamente personalizado, sino una pequefia cantidad de personal
preparado a nivel universitario y técnico. En nuestro estado existen
diversas instituciones universitarias formadora de profesionales afines a la
agroindustria, es por ellos que todos los municipios estudiados tienen una

puntuacion de 100puntos.

Suministro de Agua

La disponibilidad de agua potable para este tipo de agroindustria
son de grandes cantidades, ya que el lavado de la materia prima consume
gran parte de ella. Los municipios sometidos al estudio presentan una
hidrografia regular, pero garantiza la disponibilidad del recurso para el
proceso productivo. ElI municipio Trujillo obtiene una calificacién de de 80
puntos; La Ceiba con 70 puntos; San Rafael de Carvajal con 60 puntos;

Pampanito con 50 puntos; Pampan y Miranda con 40 puntos.

Disposiciéon de Residuos
La planta integral procesadora de citricos, produce por lo general
cierta cantidad de desechos, conchas, corteza, semillas, los cuales

pueden ser aprovechados para otras industrias en la produccion de
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aceites esenciales y alimentos concentrados para animales. Estos
residuos en el proceso de transformacién producen pocas reacciones
quimicas que le produzcan dafios al medio ambiente, por tanto pueden
ser depositados en los vertederos de desechos. Tomando en cuenta la
cercania del mercado potencial de los subproductos y de los vertederos
de desechos el puntaje sera el siguiente: Pampanito 100 puntos, Pampa
con 60 puntos; Trujillo 50 puntos; San Rafael de Carvajal 40 puntos;
Miranda 100 puntos y La Ceiba 50 puntos.
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Tabla 15
Resultados de la Microlacalizacion

Factores puntos | Pampan San Rafael | Pampanito | Trujillo Miranda La Ceiba
de
Carvajal
Pts. | Pond | Pts. | Pond | Pts. | Pond | Pts. | Pond | Pts. | Pond | Pts. | Pond

Materia prima 30 [50 | 1500 | 50 | 1500 | 100 | 3000 {50 | 1500 |40 | 1200 |40 | 1200

Mercado 15 |40 | 600 |70 | 1050 {40 |600 |60 |900 |30 |45 60 | 900
de Productos
Mano de Obra 10 | 100 | 1000 | 100 | 1000 | 100 | 1000 | 100 | 1000 | 100 | 1000 | 100 | 1000
Suministro de 10 [ 80 |800 |40 |400 |100|1000 |70 |700 |60 |600 |40 |400
Energia
Suministro de 10 |40 |400 |60 |600 |50 |500 |80 |800 |40 |400 |70 |700
Agua Potable
Vialidad 5 |70 [350 |80 [400 |60 [300 |85 [425 |40 (200 |70 |350
Aspectos 5 100|500 |100 |500 |100 |500 |100 |500 |100 |500 |100 |500
Ambientales
Transporte 10 |70 | 700 |80 |800 |60 |600 |85 |80 |40 |400 |70 |700
Disposiciones 3 |60 |[180 |40 |[120 |100 {300 |50 |150 |100 |300 |50 |150
de residuos
Factores de la 2 100|200 |100 |200 |100 |200 |100 |200 |100 |200 |100 |200
comunidad

Total 6230 6120 8000 7025 5250 6100

Fuente: El autor (2011)
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De acuerdo a los resultados obtenidos aplicando el método de
ponderacién por puntos, mostrados en la tabla se pueden sacar las

siguientes conclusiones:
Se rechaza el Municipio Miranda.

Los Municipios Pampanito y Truijillo Obtuvieron las mayores puntuaciones

siendo la diferencia de 975 puntos a favor del Municipio Pampanito.
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CAPITULO IV

DETERMINACION DEL TAMANO O CAPACIDAD INSTALADA
DE LA AGROINDUSTRIA.

El resultado obtenido en el capitulo anterior, después de la
aplicacion de las etapas y métodos en este analisis, se obtuvo como mas
apta y viable para la agroindustria siendo el municipio Pampanito.

Ahora el objetivo, es determinar la potencialidad del municipio
Pampanito, en funcién de las condiciones que ofrece para la factibilidad
de la capacidad instalada. En este capitulo el objetivo principal es
determinar el tamafio de la agroindustria, el cual esta infinitamente ligado
con las variables de oferta y demanda del producto, por tanto debe
realizarse un estudio de mercado con el propdsito de probar que existe un
namero suficiente de individuos, empresas u otras entidades econdmicas
que dadas ciertas condiciones, presenten una demanda de productos

suficiente para justificar la realizacidén de este proyecto.

Como se dijo anteriormente el tamafio o capacidad instalada de
una agroindustria resulta de la relaciébn existente entre dos variables
fundamentales del mercado, oferta de materias primas y demanda de
productos terminados, siendo condicionante aquello que esté por debajo.
La relacion entre oferta neta y demanda neta determinara la capacidad
normal y viable y la proyeccion de las mismas determinara la capacidad

instalada, expresandolas en las mismas unidades de produccion.
De modo que, el objetivo es determinar el potencial que tiene el

municipio Pampanito en la disponibilidad de materia prima para una

planta agroindustrial.
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Determinacion de la Oferta Neta de Citricos.

Se refiere a la cantidad neta de naranjas, mandarinas y limones
disponible en el municipio Pampanito que se puede ofrecer a una
agroindustria para procesarla. En este caso la Naranja cumple con todos
los requisitos en cuanto a tamafio, rendimiento en jugo, facil manejo entre

otros, es decir, que es la mas adecuada para el procesamiento.

Ahora se mostrara la produccion de citricos (Naranjas, Mandarinas
y Limones), en el Municipio Pampanito el cual representa el 45% de la
produccién de nuestro estado.
En la tabla 16, se muestra la producciéon de citricos en el Municipio

Pampanito para los afos 1995-2005.

Tabla 16

Produccion de citricos en el Municipio Pampanito

Aino | Produccion(tn)
1995 4690
1996 5416
1997 6313
1998 7385
1999 8593
2000 9961
2001 11446
2002 13025
2003 14715
2004 16461
2005 18239

Fuente: ASOPROCET (2009).
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La ecuacion de regresion para la tabla 16, concluye en la siguiente
recta:
Y=1375.13-2739686.909, para un coeficiente de correlacion r>=0.99.

En la tabla 17, se puede observar la proyeccion de citricos para los
proximos 6 afos (2006-2011).

Tabla 17

Produccion Proyectada de Citricos en el Municipio Pampanito

Aio Produccion(tn)
2006 18818
2007 20194
2008 21569
2009 22944
2010 24319
2011 25694

Fuente: El autor (2011)

En cuanto a la perdida de a la produccion de citricos a escala
nacional segun la hoja de Balance de Alimentos (1990-1997), se

encuentra alrededor del 15%.

Considerando que el estado Trujillo es el segundo productor de
citricos en el ambito nacional y ademas no cuenta con industrias para su
procesamiento, se toma igual un 15% de perdidas, esperando reducir este
porcentaje con el paso de los afios en un 5%.

En la tabla 18, se representa la perdida de citricos en el Municipio

Pampanito para los afios 1995-2011.
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Tabla 18

Pérdida de Citricos en el Municipio Pampanito

Airo | Produccion(tn)
1995 469
1996 542
1997 631
1998 739
1999 859
2000 996
2001 1145
2002 1303
2003 1472
2004 1646
2005 1824
2006 1882
2007 2019
2008 2157
2009 2294
2010 2432
2011 2569

Fuente: El autor (2011)

En el caso de las exportaciones e importaciones de citricos, son
muy pocas, por lo tanto se consideran que para el estado Trujillo no

existen.

El Consumo Humano de citricos a nivel nacional segun la Hoja de
Balance de Alimentos (1990-1997), esta alrededor del 60%, lo cual se

debe a que existen pequenas procesadoras de citricos. En el caso del
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estado Trujillo, se toma el 50%, puesto que aunque existen muy pocas
procesadoras de estas frutas, existen personas que trabajan con
maquinas exprimidoras de jugo natural, dandole valor agregado a estos

citricos especialmente a la naranja.

En la tabla 19, se representa el consumo humano de citricos en el

Municipio Pampanito para los afnos 1995-2011.

Tabla 19

Consumo Fresco de Citricos en el Municipio Pampanito

Aino | Produccion(TN)
1995 2111
1996 2437
1997 2841
1998 3323
1999 3867
2000 4483
2001 5151
2002 15861
2003 6622
2004 7408
2005 8208
2006 8468
2007 9088
2008 9706
2009 10325
2010 10944
2011 11563

Fuente: El autor (2011).
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Para ElI Consumo Agroindustrial, como se dijo anteriormente en
nuestro estado Trujillo no existen empresas que elaboran grandes
cantidades de producto a base de estos citricos, sin embargo existen
alunas plantas procesadoras tales como Proceiba, Cilarr, las cuales
elaboran productos con estas materias primas pero en cantidades
pequefas, aunado a esto existen también cierta cantidad de personas
que se dedican a la venta de jugos naturales, especialmente jugo de
naranja utilizando maquinas exprimidoras, por tanto se considera un 35%
de la produccion estadal.

En la tabla 20, se muestra el consumo agroindustrial de citricos en

el municipio Pampanito para los ainos1995-2011.
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Tabla 20

Consumo Agroindustrial de Citricos en el Municipio Pampanito.

Ao | Produccion(tn)
1995 739
1996 853
1997 994
1998 1163
1999 1633
2000 1569
2001 1803
2002 2051
2003 2317
2004 2592
2005 2872
2006 2964
2007 3180
2008 3397
2009 3674
2010 3830
2011 4047

Fuente: El autor (2011)

Finalmente la Oferta Neta de Citricos en el Municipio Pampanito

para los afios 1995-2011, se muestra en la Tabla 21
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Tabla 21

Oferta Neta de citricos en el Municipio Pampanito

Aino | Produccion(tn)
1995 1371
1996 1584
1997 1847
1998 2160
1999 2234
2000 2913
2001 3347
2002 3810
2003 4250
2004 4815
2005 5341
2006 5504
2007 5907
2008 6309
2009 6700
2010 7113
2011 7515

Fuente: El autor (2011)

La ecuacion de regresidon para la tabla 21, concluye en la siguiente
recta:
Y = 376,5714286-749812,5714, para un factor de correlacion r? =0,99.

En la tabla 22, se muestra la proyeccion de la oferta neta de

citricos en el Municipio Pampanito para el periodo 2012-2021.
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Tabla 22

Oferta Neta Proyectada de Citricos en el Municipio Pampanito

Ano Produccion (tn)
2012 7849
2013 8226
2014 8602
2015 8979
2016 9355
2017 9732
2018 10.109
2019 10.485
2020 10.862
2021 11.238

Fuente: El autor (2011)

Determinacion de la Demanda.

Como se trata de dos productos con nivel de procesamiento
intermedio (Jugos Concentrados y Harina de Citricos), el procesamiento
final se lo dan las industrias terminales para las cuales este constituye su

materia prima, pues son estas industrias quienes definiran la demanda.

Por lo general, las industrias terminales se ven en la necesidad de
adquirir los productos frescos (Naranja, Limones, Mandarinas) vy
realizarles un procesamiento primario hasta convertirlos en Concentrados
y Harinas (producto intermedio) y luego darles el procesamiento final
para obtener sus productos. Esto las limita a la mayor obtencién de
producto final, disponer de mayor cantidad de fondos para realizar

estudios de mercado por producto o para realizarles una campaia
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publicitaria, entre otras, perdiendo asi la posibilidad de ser mas
competitivas, de especializarse, de ganar fronteras fisicas en cuanto a
ventas Nacional e Internacional, por no disponer muchas veces de una
capacidad instalada.

Por esta razén, el tipo de demanda para estos productos (jugos
concentrados y harinas) se considera como demanda insatisfecha, es
decir, toda la Oferta neta de estos dos productos se asume que sera

absorbida por el Mercado o por la industria Terminal.

Factor de conversién agroindustrial

Otra cuestidon primordial para determinar la capacidad de la planta,
es conocer el factor de conversién, el cual es la cantidad de materia prima
en Kilogramos que es necesario procesar para obtener 1 Kilogramo de

producto.

Productos a obtener

e Jugo Concentrado de Citricos a partir de Naranjas,
Mandarinas y Limones.

e Harina de Citricos

Como se trata de tres Citricos diferentes trabajaremos con un
factor de conversion que sea comun entre ellos, ya que si utilizamos cada
uno por separado nos resultaria dificil manejarlos, debido a la diferencia

en cuanto a rendimiento de jugo, tamanio, entre otros.

Factor de conversion promedio industrial para jugo de citricos,

segun Direccion Nacional de Alimentos.

74



15Kg. de Naranja 6,79 Kg. de Jugo a 10.5°Brix.
15 Kg.de Mandarina .6 Kg. de Jugo.
15 Kg. de Limon 3.5 de Jugo.

Por consiguiente, los factores de conversion promedio industrial

para jugos concentrados son:

12 Kg. de Naranja 1 Kg. Concentrado de Jugo.
17 Kg. de Limén 1 Kg. Concentrado de Jugo.
11.2 Kg. de Mandarina 1 Kg. Concentrado de Jugo.

Estos factores varian en funcién de las condiciones climaticas
imperantes durante el ciclo de produccion.

Para este estudio, se considerara trabajar con aquel citrico que
tenga mayor rendimiento en jugo, ya que la linea tecnoldgica para
elaborar estos productos es parecida para los tres citricos, acotando que
la diferencia estriba en que son de diferentes tamaros, por tanto el
extractor de jugo sera diferente y considerando también que la mandarina
tiene mayor cantidad d aceites en su concha y por ende el jugo puede ser

muy amargo.

Observando los rendimientos de concentrado de jugo citricos, el
mayor es el de la naranja, también es importante resaltar que la Naranja
tiene mayor demanda porque es el citrico que tiene mayor produccién en
nuestro pais y en el mundo entero y por tanto es el que mas se vende
practicamente en todos los mercados nacionales e internacionales. Los
jugos citricos se comercializan sobre todo en forma concentrada como

jugo de Naranja Concentrado y Congelado.
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De esta manera para el disefio de nuestra linea tecnoldgica se
trabajara con la Naranja. En nuestro estado el 75% de la produccién total
de Citricos lo representa la Naranja (ASOPROCET), el 10% la
Mandarina y 15% los limones. Por tanto parar hallar la oferta neta de
producto se utilizara los valores de este citrico (Naranja).

El factor de conversion promedio industrial segun Direccion de

Industria Alimentaria datos del INDEC es:

12 Kg. de Naranjas 1 Kg. De Concentrado de Jugo a
65° Brix.

Tabla 23

Oferta Neta de Jugo Concentrado de Naranja en el Municipio Pampanito

Ano Produccion (tn)
1995 86
1996 99
1997 115
1998 135
1999 140
2000 182
2001 209
2002 238
2003 266
2004 301
2005 334
2006 344
2007 369
2008 394
2009 419
2010 445
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Continuacion de la tabla 23

2011 470
2012 491
2013 514
2014 538
2015 561
2016 585
2017 608
2018 632
2019 655
2020 679
2021 702

Fuente: El autor (2011)

Otro producto a elaborar es la Harina de Citricos como
complemento alimenticio para animales. El factor de conversién promedio
industrial es:

15 Kg. De Naranja = 1 Kg.de polvo Deshidratado.
En la tabla 24, se muestra la Oferta Neta de Harina de Citricos

como otra alternativa a usar. Oferta Neta de Harina de citricos en el

Municipio Pampanito.
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Tabla 24
Oferta Neta de Harina de Naranja en el Municipio Pampanito

Aio Produccion (tn)
1995 69
1996 79
1997 92
1998 108
1999 112
2000 146
2001 167
2002 191
2003 213
2004 241
2005 267
2006 275
2007 295
2008 315
2009 336
2010 356
2011 376
2012 392
2013 411
2014 430
2015 449
2016 468
2017 487
2018 505
2019 524
2020 543
2021 562

Fuente: El autor (2011)
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Determinacion de la capacidad Instalada de la planta

La capacidad inicial o efectiva para el afio 2011, en el cual piensa
entrar en la fase operacional, se basa en un calculo simple de los dias
afectivos del afo. El tiempo real de trabajo diario sera de 8 horas durante
300 dias. La capacidad inicial o efectiva para el aino 2011, en el cual se
piensa entrar en la fase operacional es la siguiente:

470000Kg/afo*1 afo/300 dias*1 Dia/8 horas = 196 Kg. /h.

Para determinar la capacidad maxima de produccién de la planta,
esta debe tener una estrecha relacion con la demanda detectada para asi

buscar el equilibrio.

La determinacién del plan de produccion se inicia con la estimacion
de aquella parte de la demanda que se podra satisfacer. Para nuestro
caso se presenta una situacion en que la demanda total es mayor que la
maxima capacidad que por varias razones puede instalarse en una sola
planta, por lo que la estimacion del volumen de produccion depende de la
situacion competitiva; de aspectos de localizacidon que incluye facilidades
de transporte, y del mayor grado de productividad que puede lograrse, al
considerar diferentes procesos tecnologicos y capacidades de produccion.
En este caso, puesto que la oferta neta del producto crece de forma
aproximadamente lineal y las cantidades disponibles no son tan altas, la
capacidad maxima de produccion estara en funcién de la oferta nata y el
horizonte de planificacién estara limitado por la vida util econdmica de los

equipos y maquinarias que intervienen en el proceso productivo.

Al comparar la vida util econdmica de los equipos mas importantes
que intervienen en el proceso productivo, el horizonte de planificacion se

estima basandose en la vida mas corta del equipo. Para nuestro caso la
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vida util probable mas corta es de 8 afos. De modo que, la capacidad
efectiva de la planta corresponde al afio 2011 y esta alcanzara la
capacidad maxima en el afio 2019. Por consiguiente:

702000Kg/ano*1 afio/300 dias* 1 dia/8horas = 292,5 Kg /h.
El Crecimiento Inicial de la planta es: (196/292,5)*100% = 67 %.
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CAPITULO V

SELECCION DE LA LINEA TECNOLOGICA

En este capitulo se analiza la linea tecnologica para el
procesamiento de la naranja con la finalidad de obtener un producto de

buena calidad a menor costo.

La linea de produccion a usar debe ser capaz de ofrecer un
producto elaborado con las condiciones y caracteristicas predeterminadas
y estipuladas con anterioridad, y que ademas de esto, que su
implementacion sea econdmicamente factible y financieramente viable
para la agroindustria que la adopte, es decir, que sea tanto técnica como
financieramente factible. El proceso de produccion es el procedimiento de
transformacién de una serie de insumos para convertirlos en productos

mediante una determinada funcion de produccion. (Baca 1990).

Por otro lado, ademas de cumplir con estas condiciones, es
importante sefalar que muchos planificadores, debido a sus experiencias,
se basan en lineas empiricas, que estén funcionando o que hayan
generado buenos resultados, para no poner en riesgo la inversiéon y luego,
si tienen varias alternativas de lineas tecnoldgicas que sean diferentes,
realizarles un proceso de seleccion de caracter estrictamente financiero

para decidir por una sola de ellas.

En el caso de nuestra agroindustria, en la cual, se desea obtener
como productos Jugos Concentrados a 65° Brix y Harinas, a partir de
citricos, en este caso Naranja, se presenta una alternativa de linea
tecnologica, siendo esta muy comun en la mayoria de las plantas

elaboradoras de citricos.
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La linea de produccién a utilizar, fue citada de la FAO de un
simposio sobre la produccion de zumo de citricos y la aplicacién de
tecnologia al mercado de productos frescos, realizado en China en el afio
2001, asi como también fue citado un proyecto terminal de la universidad
autdbnoma metropolitana de la ciudad de México del afio 1998, acerca
jugo de naranja concentrado y congelado, tecnologia y descripcién del

proceso

Recepcién y Pesado de Naranjas

l

Lavado y Seleccion

l

Extraccion Cascaras y Residuos

l l

A\ 4

Filtracion Prensado
Evaporacion Secado
Almacenamiento Molienda

1 l

Harina de Naranja

Envasado y Etiquetado

Figura1. Diagrama de flujo de la elaboracién de jugo concentrado y

polvo deshidratado de naranja.
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Descripcion de la Linea Tecnologica

Las naranjas son transportadas de las huertas y centros de
recoleccion a la planta en camiones, estas son almacenadas en silos ya
sean de madera o metal, los cuales contienen travesanos interiores para
minimizar el impacto a medida que la fruta va cayendo al fondo del silo,
estos cuentan con una ventilacion homogénea que permiten un estado

fisico inalterable de la materia prima.

Luego por medio de una banda transportadora, las naranjas son
conducidas hacia la mesa de lavado. El lavado se realiza por medio de
inmersion con la finalidad de eliminar la mayor proporcién de impurezas.
El agua debe ser potable a temperatura ambiente y acompanada de una
pequefia proporcion de detergente biodegradable. Para una limpieza
eficiente se hacen pasar las naranjas por un tanque de sumersion con
agitadores el cual elimina casi en un 100%, algunas materiales extrafios

que estén fuertemente adherida a la materia prima.

Ya realizado el lavado, la naranja se conduce a la maquina
calibradora que se encargara de clasificarlas de acuerdo a su diametro
para ayudar a ser mas eficiente el proceso de extraccién. Una vez que al
materia prima se ha lavado y seleccionado se procede a extraer su jugo

utilizando un extractor Zumex.

Después de etapa de extraccion se hace pasar el jugo a través de
un filtro tipo finisher el cual esta equipado con una malla con diametro de
poro menor a 1mm lo que permitira eliminar detritos y algunos residuos de
bagazo que no fueron retenidos en la operacion anterior. Este ultimo se

transporta a un tanque de retencion que sera bombeado al evaporador.
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Luego se procede a la concentraciéon donde el jugo de 10° Brix
pasa a 65° Brix, para esto se utilizara un evaporador de efecto simple de
pelicula descendente donde sera sometida a una temperatura mayor de
80°C.

Proceso de elaboracién de jugos concentrado de naranja

Recepcion y pesado:

La naranja es transportada de las huertas y centro de recoleccién a
la planta en camiones. Por lo general se realizan pruebas al azar para
determinar el nivel de maduracion de la fruta y su contenido de jugo.
Luego se determina el nivel de azucar y acidez, que a menudo son los
criterios para la compra de la fruta, con el fin de obtener parametros
especificos de calidad, de acuerdo por ejemplo a la escala de Brix, una

medida de la proporciéon del contenido del azucar y del acido.

Lavado y Seleccidn:

La naranja proveniente de los silos se conduce, por medio de la

banda transportadora, hacia la mesa de lavado.
El lavado se realiza por inmersién con la finalidad de eliminar la mayor
proporcion de impurezas que pudiera traer consigo la materia prima. El
agua de ser potable a temperatura ambiente y acompafada de una
pequefa proporcion de detergente biodegradable.

Para una limpieza eficiente se hacen pasar las naranjas por un
conjunto de aspersores que eliminaran, casi en un 100%, algunos
materiales extrafios que estén fuertemente adheridas a la materia prima.

Ya realizado el lavado, la naranja se conduce a la maquina
calibradora que se encargara de clasificarlas de acuerdo a su diametro

para ayudar ser mas eficaz el proceso de extraccion.
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Extraccion:

Una vez que la materia prima se ha lavado y seleccionado se
procede a extraer por medio de un extractor el jugo, bagazo y cascara
todo esto en una sola operacion.

La extraccién del jugo de acuerdo al “principio de extraccidén de toda fruta”
se basa en el disefio unico de extractores de jugo dentro de la maquina.
Los componentes interactuan de tal manera que pelan la naranja y
exprimen el zumo de la naranja pelada mediante un colador; todo, en

espacio de fracciones de segundo.

Filtracion:

Después de la etapa de extraccidn se hace pasar el jugo a través
de un filtro el cual esta equipado con una malla lo que permitira eliminar
detritos y algunos residuos de bagazo que no fueron retenidos en la

operacion anterior.

Evaporacion:
En la elaboracion de zumos concentrados se realiza una operacion
de concentracion, que consiste en la eliminacién de la mayor parte del

contenido inicial de agua de los zumos.

Para llevar a cabo la concentracion del jugo a 65° Brix, se usara un
evaporador de efecto simple de pelicula descendente, donde el
concentrado es sometida a temperaturas mayores de 80°C. Con el
proceso de evaporacion se realiza a la vez una pasteurizacién que a su

vez inactiva la enzima pectina estereasa y reduce la carga microbiana.

Almacenamiento:
El jugo concentrado de naranja de 65° Brix, sera almacenado en

silos en una camara frigorifica con una temperatura de -9 a -15°C, con el
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objeto de conservar sus propiedades organolépticas y su estabilidad

fisicoquimica y microbiolégica.

Envasado y Etiquetado:

El jugo de naranja concentrado sera envasado en recipientes de
polietileno de alta densidad con una capacidad de 4 Kg, pasando a su
posterior etiquetado y almacenamiento en la camara frigorifica hasta su

distribucion.

Para la elaboracién de harina o polvo deshidratado de naranja

Prensado:

La cascara es lavada, escurrida y prensada, normalmente 3 (tres)
veces consecutivas. Finalmente, llega a una prensa que deja a la cascara
con una humedad del 85 % £ 1 %; esta condicién es muy importante para

la etapa de secado.

Secado:
En este proceso se debe eliminar la mayor cantidad posible de
agua, dejando la Cascara con un 10 % + 2 % de humedad; para ello se

utiliza un secador rotatorio.

Molienda:
Esta etapa del proceso se realiza con un molino de martillos con el
fin de desmenuzar las conchas secas a particulas mas finas que

constituiran finalmente la harina.
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CAPITULO VI

BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA
En este capitulo se realizan los balances de materia y energia
necesarios para cuantificar las corrientes de entrada y salida a los
diferentes subsistemas que componen la linea tecnoldgica y que

resultaran en el dimensionamiento de equipos

Balance de materia en la linea de elaboracion del jugo concentrado

e Seleccion

Naranjas frescas » Mesadeseleccion |, Naranjas frescas
' Seleccionadas
8047,6Kg/h l 7242,84 Kg/h

10% Fruta danada
804,76 kg/h

e |Lavado

Naranjas frescas — Tina de lavado

7242,84Kg/h 7242,84Kg/h

| » Naranjas frescas

e Extraccion

. Extractor .
Naranjas frescas — ) L » Jugo de naranja
7242,8Kg/h 2172,84Kg/h
v 25% Pulpa
5069,96kg/h

Conchas, semillas y pulpa
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e Filtrado

Jugo de naranja Fitrad Jugo de naranja
2172,84kglh — rado |, g
25% pulpa l 10% pulpa
A
Pulpa

Balance general
2172,84=A+B

Balance de pulpa
2172,84x0,25=A+0,1xB

A =362, 14 kg/h
B = 1810, 7 kg/h

e Evaporacion

Jugo de naranja Evaporador Jugo de naranja
Concentrado
1810,7kg/h l 292,5 kg/h
10,5Brix 65 Brix
A
Agua

Balance de sélidos
0,105 x 1810,7 = 0,65 x 292,5
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Balance de agua
0,895 x 1810,7 = A+ 0,35 x292,5
A =1518,2 kg/h

Balance de materia en la linea de elaboracion de la harina de naranja

. Prensado
Conchas y pulpa Conchas y pulpa
5432,1 kg/h — Prensa —> B
90% humedad l 85% humedad
A
Agua

Balance general

5432,1=A+B

Balance de humedad

0,9x54321=A+0,85xB

A =1810,7 kg/h
B = 3621,4 kg/h
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e Secado

Conchas y pulpa Secado
3621,4 kg/h
85% humedad l
A
Agua
Balance general
3621,4=A+B
Balance de humedad
0,85x3621,4=A+0,1xB
A =3017,8 kg/h
B =603, 5 kg/h
¢ Molido
Conchas y pulpa
Molido

603,5kgh —»l

10% humedad

90

Conchas y pulpa
B
10% humedad

Harina de naranja
603,5 kg/h
10% humedad



Balance de energia en el evaporador

V, hy

E, h,
A, h,
«—
P, hy
I

V = vapor vivo

A = Alimentacion, jugo de naranja

l

C, he
h, = Entalpia del vapor

h, = Entalpia del jugo

P = Producto, jugo concentrado de naranja h, = Entalpia del concentrado

C = Condensado
E = Agua evaporada

Q = Pérdidas de calor

Balance de energia

Vh, + Ah, = Ch, + Eh, + Ph, + Q
A =1810,7 kg/h

E = 1518,2 kg/h

P =292,5 kg/h

hy = 2699 kJ/kg a T = 115 °C

h. = 482,48 kd/kga T = 115 °C
he = 2643,7 kJ/kg a T = 80 °C

h: = Entalpia del condensado

he = Entalpia agua evaporada

ha, = AC,AT = 1810,7 x 3,75 x 25 = 169753,1 =169,7 kJ/kg
C. = 3,75 kJ/kg °C (Calor especifico del jugo de naranja)
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C, = 33,49 M+ 837,36 (féormula de Siebel's) = 33,49 x (10%) + 837,36 =
1172,2 J/kg°C = 1,17 kJ/kg°C

hp = PC,AT =292,5 x 1,17 x 80 = 27378 J/kg°C 27,4kJ/kg

Q= 15% x Vh, = 0,15 x 2699V = 404,8V

Luego, sustituyendo en la ecuacién anterior queda:

2699V + 1810,7 x 169,7 = 482,48C + 1518,2 x 2643,7 + 292,5 x 27,4 +
404,8V

Como V=C

(2699 — 482,48 — 404,8) V = 1518,2 x 2643,7 + 292,5 x 27,4 — 1810,7 x
169,7

V = 3714404,05/1811,7

V =2050,2 kg/h

Calculo del area de transferencia de calor
De acuerdo con Lewis (1992) el coeficiente global de transferencia
de calor en un recipiente encamisado con agitacion es U = 500 W/m?C =

1800 kJ/hm?°C. Si se aplica la ecuacion:

Q=AUAT
A= Q =VA
UAT UAT

Donde, A = calor latente de vaporizacién del vapor
A=20502x22165 = 72,1m?
1800 x (115-80)

Si el evaporador tiene el fondo hemisférico con un diametro de 4m,
el area de transferencia es:
A=%mD?="%T (57 =39,2m?
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Luego, se requiere 2 evaporadores de diametro 5m de tipo

hemisférico.
Balance de energia en el secador
* Q
(T2, Y2) Gs (T4, Yy)
«— & ——

SS >
(t1, x4) (t2, x2)

T4 =150 °C, Y4 =0,008 kg H,O/kg as
t1 =25 °C, x4 = 0,85 kg H,O/kg ss
t2 =45 OC, X2 = 0,1

Se asume que T, =60 °C

Balance de materia
SS (X1 — Xz) = Gs (Y2 — Y1)

SS =0,85x3621,4 = 3078,2 kg/h

Luego sustituyendo en la ecuacién anterior:

3078,2 (0,85 — 0,1) = G (Y2 — 0,008)
2308,7 = G; (Y2 — 0,008)

Balance de energia
Gs (i1 —i2) = SS (H2 — H¢) +Q
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Hq = (Cs + X4 CL) ty = (2,7 + 0,85 x 4,18) 25= 156,3 kJ/kg
Hy = (Cs + XoCL) to = (2,7 + 0,10 x 4,18) 45 = 140,3 kJ/kg

iy = CaT4 + (2501,3 + C,T4)Y4 = 1,005 x 150 + (2501,3 + 1,82 x 150) 0,008
= 172,9 kJ/kg

b = CaTo + (2501,3 + C,T2)Y> = 1,005 x 60 + (2501,3 + 1,82 x 60)Ya
= 60,3 + 2610,5 V>

Q = 25%Gsis = 0,25 x 172,9 G = 43,2G,

Sustituyendo los valores calculados en la ecuacién de la energia se tiene:
Gs(172,9 - 60,3 — 2610,5Y,) = 3078,2(156,3 — 140,3) + 43,2G;
Gs(112,6 — 2610,5Y,) = 3078,2(16) + 43,2G

Gs(69,4 — 2610,5Y,) = 49251,2

Resolviendo el sistema de ecuaciones formado por las ecuaciones que

resultaron del balance de materia y energia tenemos:

Y, = 0,0264 kg H,O/kg as
Gs = 125472,8 kg as/h = 34,85 kg as/s
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A continuacién el secador se divide en 3 zonas para facilitar el

calculo de su longitud

Tg, . T4,Yy Aire
T //
T2,Y2 //
Tw t2,Xo
Sélido —
t1, X1

Z = (HOT NOT), + (HOT NOT), + (HOT NOT)y

HOT = G Cs
Ua

G=Gs A=%mD? Ua = 237 G%¥
A D

Suponemos un diametro de 1 m, entonces
A=Y (1)°=0,785m?
G = 34,85/ 0,785 = 44,39kg as/sm?
Ua = 237 (44,39)>%
1

Ua = 3009 w/m®C
HOT = 44,39x 1100 =16,2m

3009
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Calculo para la zonallll
Se realiza un balance de calor, luego se tiene que
125472,8 x 1,84 x (150 — Tg) = 3078,2 (140,3 — 119,2)
Tg =149,7 °C
NOT, = T, - Tg Ln Tg- Ty
(Te=Tw)—(T1—-t2) Ti-t

NOT = 150 - 149  Ln 149 -42=0,0115
(149 — 42) — (150 -80) 150 - 80

Calculo en la zona |
Por medio de un balance de calor se halla Ta. Esto es;
125472,8 x 1,79 x (Ta— 60) = 3078,2 (156,3 — 111,3)
Ta=61°C
NOT, = Ta-Tp LnTo-t
(To=t)=(Ta=Tw) Ta-Tw

(60 — 25) — (61 —42) 61-42

NOT, = 61-60 Ln 60 -25 =0,038

Calculo en la zona ll

NOT,=Ln 149 —42 =1,72
61 -42
NOTt = NOT, + NOT; + NOT;; =0,0115 + 0,038 + 1,72 = 1,77
El NOTy esta entre el intervalo 1,5 — 2 segun Ocon y Tojo los que

cumplen con este requisito son mas factibles econémicamente.

Z=16,2(1,77)=28,6 m
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Calculo de La banda transportadora

La banda que se va a utilizar para transportar de las naranjas tiene
las siguientes caracteristicas:

Ancho =0,6 m

Largo = 3m

Peso = 12 kg/m?

Capacidad = 8047,6 kg/h

Velocidad = 0,5 m/s

1 2

©_  ©

Balance de energia entre los puntos 1y 2

mP4/p + 1/2 mV4% + mgz + Wy, = mPo/p +1/2mV,% + mgz + Ly

La banda estara en una posicidon completamente horizontal, luego Az = 0
Yy P1 = Pz, AP =0

La ecuacion se reduce a:

1/2mV4% + Wy, = 1/2mV,® + Ly

Si la banda se mueve a V, = constante, V1 =0
W,y = 1/2mVo? + L,

Donde;

Wy, = Trabajo de la banda

Lw = Trabajo perdido por friccion

Como la friccion transportadora es significativa, se asume que la
eficiencia mecanica para este para este caso es n = 70%, luego:

N = WReal/WTesrico X 100
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Lw = Wresrico (1 —n)/100
Por tanto,

W, = 1/2 m Vo2 + mgAH + L,

W, = 1/2 m V.2 + mgAH + 0,3W,
0,7 W, = 1/2mV,? + mgAH

m = mp + Mp

mp = Peso x Area total de la banda

mp=12x0,6 x 2 x 3 = 43,2 kg/s
m, = 8047,6 kg/h = 2,24 kg/s

m = 43,2 + 2,24 =45,44 kg/s
Finalmente, la potencia del motor que movera la banda cargada es:

W, = 1/2 45,44 x 0,5° + 45,44 x 9,8 x 0,2
0,7

W, =143,5 J/s

Wy, = V4 hp, se recomienda un motor de 0.5 HP

La caldera de Vapor

Debido a que el consumo mayor de vapor corresponde al
evaporador, la potencia de la caldera se calcula tomando como base ésta.

Potencia de la caldera = calor latente (A) x flujo de vapor x 100
Aumento de calentamiento en segundos x eficiencia

Potencia de la caldera = (2216,5) (2050,2)(100)

70
Potencia de la caldera = 15991241,8 kd/h = 15156770,6 Btu/h
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Potencia de la caldera = 453 hp de caldera.

Disefio de un sistema de almacenamiento refrigerado para
jugo concentrado de citricos (naranjas) dispuestos en envases de

plastico y colocados en cestas de 24 litros.

Se desea determinar la carga térmica (toneladas de refrigeracion)
que es necesario remover para refrigerar el jugo de naranja concentrado
desde una temperatura inicial de 65 °C (533 °F) hasta la temperatura de
almacenamiento 3 °C (37,4 °F). La planta estara ubicada en el municipio
Pampanito del estado Trujillo y el almacén refrigerado tiene unas
dimensiones de 11 m de ancho, 7 m de profundidad y 3 m de alto (36 Ft x
23 ft x 10 ft). El galpdn se construira de bloques de arcilla huecos de 8
pulgadas de espesor (20,3 cm) frisados por ambas caras con 0.5
pulgadas de friso. Las paredes estan aisladas con 4 pulgadas de lamina
de poliuretano. El techo es de acerolit con |daminas de poliuretano (tipo
cielo raso). La temperatura del aire dentro de la cava es de 1 °C (33.8
°F). El calor debe removerse en un lapso de 8 horas. La humedad relativa
del aire es de 85%.

El almacén refrigerado tendra las siguientes caracteristicas de
operacion:

e 1 motor de 2 HP en el impulsor (ventilador) que trabajara 16 horas
al dia.

e 10 luces eléctricas de 100 watts c/u funcionando 20 horas diarias.

e 4 obreros trabajan dentro de la cava 20 h/dia operando
montacargas para el manejo de las cestas.

e El sistema opera con R-22

e La cantidad de cestas plasticas de 24 litros es de 98 por dia,
dispuestas en columnas de 10 cestas con 30 cm de separaciéon

entre columnas y paredes para la circulacion del aire. Se dejara un
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pasillo por el centro de la cava de 2 metros para facilitar el acceso y

las operaciones.

Los distintos calores que fueron determinados para encontrar la
carga térmica total fueron los siguientes:

e Calor sensible de los envases y cestas

e Calor emitido por luces eléctricas y motores dentro del espacio
refrigerado.

e Calor de los trabajadores y operarios.

e Calor de infiltracion y por abertura de la puerta.

e Calor por cambios de aire.

e Perdidas de calor a través de paredes, techo y piso.
Una vez calculados, se determiné la carga térmica total la cual da

el resultado siguiente:

QroTaL=942.722,26 BTU/DIA
Lo que representa 4.36 Toneladas de Refrigeracion
Considerando la conversiéon 1 TR = 4.72 HP entonces tendriamos

la potencia total del compresor = 20,60 HP
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CAPITULO VI

ESTUDIO FINANCIERO

En este capitulo se ordena y se presenta la informacidén de caracter
monetario que proporciona el estudio de mercado y técnico para elaborar
asi los cuadros analiticos que sirven de base para la evaluacion

econdémica.

Inversion inicial en activo fijo y diferido

La inversion inicial comprende la adquisicion de todos los activos
fijos o tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las
operaciones de la planta procesadora de naranja, con excepcion del

capital de trabajo.

Activo fijo

La inversién en activos fijos corresponde a todos los necesarios
para operar la planta procesadora de naranja con el fin de elaborar jugo
concentrado y harina de los desperdicios desde el punto de vista de
produccion, administracién y ventas. En la tabla 25 se muestra el activo

fijo de produccion y en la tabla 26 el activo fijo de oficinas y ventas.

Tabla 25
Activo fijo de produccion

Equipo Cantidad | Precio (Bs)
Balanza Magnunson Digital de 100 1 20.000
kg de capacidad
Mesa de seleccion de acero 1 10.000
inoxidable
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Continuacion de la tabla 25

Equipo Cantidad Precio (Bs)

Tina de lavado 1 12.000
Banda transportadora 2 31.496
Extractor ZUMEX 1 160.400
Elevador de 1 21.938
Cangilones
Transportador de 1 9.000
rodillos
Envasadora 1 70.000
Secador Rotatorio 1 108.000
Evaporador de flujo 1 225.000
descendente
Prensa 1 36.000
Filtro 1 18.000
Tuberia de acero 25 m ®= 2" 56.000
inoxidable
Molino de martillos 1 37.000
Bombas 2 39.000
Cava de refrigeracion 1 82.000
Caldera 1 65.000

Total 1.00.0834

Fuente: Datos aportados por empresas del ramo y recabados por el autor
(2012)
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Tabla 26

Activo fijo de oficinas y ventas

Concepto Cantidad Costo (Bs)
Computadoras 1 4.590
Aire acondicionado 1 3.560
Escritorios 2 1.000
Sillas ordinarias 5 300
Articulos miscelaneos 2.100

Total 11.550

Fuente: Datos aportados por empresas afines y recabados por el autor
(2012)

Terreno y obra civil

El terreno que se pretende adquirir es de una superficie de 25x25
m = 625 m? segln fue determinado en el estudio técnico. En la zona
donde se localizara la empresa, el suelo tiene un costo de 75 Bs. /m?, por
lo que el costo del terreno es de 45.000 Bs. En la tabla 27 se refleja el

costo por cada area requerida.

Tabla 27
Costos del terreno

Concepto Area Costo (Bs)
Planta 400 m? 30.000
Oficinas administrativas 50 m? 3.750
Estacionamiento 70 m? 5.250
Cuarto de almacenamiento 50 m? 3.750
Areas verdes 30 m? 2.250

Total 300 m? 45.000
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El costo total del terreno y la obra civil necesaria para construir la

parte fisica de la planta procesadora de citricos se muestra en la tabla 28.

Tabla 28
Costo total de terreno y obra civil
Concepto Costo (Bs)
Terreno 45.000
Construccién de las edificaciones 205.000
Total 250.000

Fuente: El autor de la investigacion (2012)

Activo diferido

El activo diferido comprende todos los activos intangibles de la
empresa. Para ésta en la etapa inicial, los activos diferidos relevantes
son: la ingenieria de proyecto, que comprende la instalacion y puesta en
funcionamiento de todos los equipos, los permisos y registros. La tabla
29 muestra los costos de instalacién de los equipos y la tabla 30 los
costos de los permisos y registros. Asimismo, la tabla 31 se muestra la

inversion en activo diferido.

Tabla 29
Factores utilizados en la instalacién de equipos

Concepto i
Instalacion de equipo de proceso 0,028
Instalacion de tuberia de proceso 0,020
Sistema de generaciéon de vapor 0,012
Equipo de laboratorio control de calidad 0,001
Material eléctrico, cableado y transformadores 0,028

Fuente: Lépez (1998)
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Tabla 30
Costos de instalacion de los equipos

Concepto Costo en Bs.
Instalacion de equipo de proceso 10 054
Instalacion de tuberia de proceso 7182
Sistema de generacion de vapor 4 309
Equipo de laboratorio control de calidad 359
Material eléctrico, cableado y transformadores 10 054
Total 31958
Fuente: El autor de la investigacion (2012)
Tabla 31
Costos sobre permisos y registros
Permisos y sanitarios Costo (Bs.)
Permisos sanitarios 300
Registros sanitarios para envasado 4 560
Registro mercantil 2 500
Total 7 360

Fuente: El autor de la investigacion (2012)
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Tabla 32

Inversién en activo diferido

Concepto Costo(Bs)
Costo de instalaciéon de los equipos 31 958
Costo sobre permisos y registros 7 360
Total 39.318

Fuente: El autor de la investigacion (2011)

Costos de produccion

La planta procesadora de naranja esta planeada, hasta ahora, para
laborar un solo turno de trabajo. Tomando en cuenta los resultados del
estudio de mercado, se planea en primera instancia laborar un turno de 8
horas, en los 300 dias del aino, durante 9 afios. En la tabla 33 se muestra
el aprovechamiento de la capacidad instalada en el horizonte de

planeacion.

Tabla 33
Aprovechamiento de la capacidad instalada a través de los afios

Periodo anual | Produccién anual (kg) | % Capacidad usada
1 514000 73,2
2 538000 76,6
3 561000 79,9
4 585000 83,3
5 608000 86,6
6 632000 90,0
7 655000 93,3
8 679000 96,7
9 702000 100

Fuente: Tabla 23
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Presupuesto de costos de produccion

El costo de produccién esta conformado por todas aquellas
partidas que intervienen directamente en la produccion. Estas son, la
materia prima, los insumos, los servicios, la mano de obra directa, entre

otros.

Costos de materia prima

El material basico que se empleara en el proceso de elaboracion
de jugo de naranja concentrado. El costo de la materia prima se ha
calculado con base en informacion directa proporcionada por los
productores en la zona. Los costos proyectados de la materia prima se
muestran en la tabla 34. Estos aumentan con el volumen de producciéon y

con la inflacién.

Tabla 34
Costo proyectado de la materia prima
Ao Naranja fresca (Kg) Precio (Bs/kg). Costo (Bs)
1 6168000 8,0 49344000
2 6456000 9,6 61977600
3 6732000 11,5 77418000
4 7020000 13,8 96876000
5 7296000 16,5 120384000
6 7584000 19,9 150921600
7 7860000 23,8 187068000
8 8148000 28,6 233032800
8424000 34,3 288943200

Fuente: El autor (2012)
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Costos de los servicios industriales

El proceso productivo, para la elaboracibn de concentrado de
naranja, requiere de una serie de servicios para su funcionamiento. Estos
son: la energia eléctrica, combustible gas-oil, teléfono y agua. En la tabla
35 se muestra el costo de los servicios en el afio base. Luego, en la tabla
36 se muestran los costos proyectados de los servicios industriales, los

cuales aumentan con el volumen de produccién y la tasa de inflacion.

Tabla 35

Costos de los servicios industriales en el ano base

Servicio Costo mensual (Bs) Costo anual (Bs)
Electricidad 600 7.200
Gas-oil 192 2.304
Teléfono 200 2.400
Agua 100 1200
Total 1092 13.104

Fuente: Empresas que prestan servicio publico (2012)

Tabla 36

Costos proyectados de los servicios industriales
Ano Costo en Bs
1 15724
2 18869
3 22643
4 27172
5 32606
6 39128
7 46954
8 56344
9 67613

Fuente: Tabla 35
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Mantenimiento

El costo de mantenimiento implica una revision periddica de los
equipos como los transportadores, la prensa, la filtradora, la caldera, las,
bombas la envasadora, el evaporador, el molino y la cava refrigeracion. El
costo por aplicar mantenimiento preventivo a los equipos mencionados
asciende a un 4% al afo de su valor de adquisicién. En la tabla 37 se
muestran los costos proyectados de mantenimiento. Estos aumentan con

la tasa de inflacion.

Costo de adquisicion de equipos especiales = 902426 Bs.
Costo anual de mantenimiento = 0,04x 902426 = 36097 Bs.

Tabla 37

Costos proyectados de mantenimiento

Costos en Bs.

>
=1
o

36097

43316

51979

62375

74850

89820

107785

129342

©| 0 N| O O & W N| =~

155210
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Depreciacion

Los cargos por depreciacion son gastos virtuales permitidos por la
ley del impuesto sobre la renta, para que el inversionista recupere la
inversién inicial que ha realizado. Para calcular los cargos por
depreciacion se utilizdé el método de la linea recta, el cual es el permitido
por la ley. El valor residual se consideré en un 5% del costo inicial. En la

tabla 38 se muestra los cargos por depreciacion del activo fijo.

Tabla 38
Depreciacion del activo fijo
Concepto Costo inicial Vida Valor Cuota anual de
(Bs) util(afios) residual depreciacion (Bs)
(Bs)
Balanza 20.000 10 1000 1.900
Banda 31.496 10
transportadora 1.574.8 2.992
Extractor ZUMEX 160.400 10 8.020 15.238
Elevador de 21.938 10
Cangilones 1096.9 2.084
Transportador de 9.000 10
rodillos 450 855
Envasadora 70.000 8 3.500 8.312
Secador 108.000 15
Rotatorio 5400 6.840
Evaporador 225.000 15 11.250 14.250
Filtro 18.000 10 900 1.710
Molino de 37.000 10
martillos 1.850 3.515
Bombas 39.000 10 1.950 3.705
Cava de 82.000 10
refrigeracion 4.100 7.790
Caldera 65.000 12 3.250 5.145
Total 74.614
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Tabla 39

Amortizacion
Concepto Costo Vida util Valor Cuota anual de
inicial (anos) residual | amortizacion(Bs)
(Bs) (Bs)
39318 10 0 3932
Total 3932

Gastos de administracion

De acuerdo con el organigrama general de la empresa mostrado en

el estudio organizacional,

este constaria con un presidente, un

vicepresidente, un administrador y un asistente administrativo. El sueldo

del personal administrativo aparece en la tabla 40 y en la tabla 41 se

presentan los gastos de administracién proyectados, los cuales aumentan

con la tasa de inflacion.

Tabla 40

Gastos de administracion

Personal Cantidad Sueldo Sueldo Bono Prestaciones
mensual anual | vacacional de
en Bs. en Bs. en Bs. antigiiedad

en Bs.
Presidente 1 3500 42 000 1250 5000
Vicepresidente 1 3500 42 000 1250 5000
Administrador 1 2500 30 000 425 1.700
A. Administrador 1 1800 21600 400 1.600
97 100 3325 13 300

Total 113725
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Tabla 41

Gastos proyectados de administracion

Ano Gastos en Bs

136 470

163 746

196 516

235 820

282 984

339 581

407 497

488 996

©| 00| N| O g | W N =~

586 796

Gastos de venta

De acuerdo con el organigrama general de la empresa presentado
en el estudio organizacional, se tendria un gerente de ventas y un chofer.
El sueldo de este personal se muestra en la tabla 42 y en la tabla 43 se
presentan los gastos de venta proyectados, los cuales aumentan con la

tasa de inflacion.

Tabla 42
Gastos de venta
Personal Cantidad | Sueldo Sueldo Bono Prestaciones de
mensual anual vacacional | antigliedad en
en Bs. en Bs. Bs.
en Bs.
Gerente 1 | 2600 31200 800 3200
Chofer 1 | 1800 21600 400 1600
52 800 1200 4800
58 800
Total
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Tabla 43

Gastos proyectados de venta

Ano

Gasto en Bs

70 560

84 672

101 606

121 928

146 313

175 576

210 691

252 829

©O| O N| O g | W N| -~

303 395

Costo de mano de obra directa

Se considera como la mano de obra directa a los operadores de

planta. En la tabla 44 se muestra el sueldo de este personal. Asimismo,

en la tabla 45 se presenta el costo proyectado de la mano de obra directa,

la cual se incrementa con la inflacién.

Tabla 44

Costo de mano de obra directa

Personal Cantidad | Sueldo Sueldo | Bono Prestaciones
mensual | anual en | vacacional | de antigiiedad
Bs. en Bs. en Bs.
en Bs.
Operador P 2 1 800 21 600 400 1 600
43 200 800 3.200
47.200

Total
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Tabla 45

Costo proyectado de mano de obra directa

Ano Costo en Bs

—

56 640

67 968

81 561

97 873

117 448

140 938

169 126

202 951

Ol 00| N O o | WO DN

243 541

Costo de mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta esta conformada por un gerente de
planta, un mecanico industrial para el mantenimiento, un supervisor de la
calidad y la persona de la limpieza general. En la tabla 46 se muestra el
sueldo de este personal y los costos proyectados se presentan en la tabla
47.
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Tabla 46

Costo de mano de obra indirecta

Personal | Cantidad | Sueldo | Sueldo Bono Prestaciones
mensual | anual | vacacional en Bs.
Bs en Bs. en Bs.

Gerente 1 2.500 30.000 1.250 5.000

Mecanico 1 850 10.200 425 1.700

Supervisor 1 850 10.200 425 1.700

Limpieza 1 800 9.600 400 1.600

gen

Total 60.000 2.500 10.000
72.500

Tabla 47

Costo proyectado de mano de obra indirecta

>
=1
o

Costo en Bs

87 000

104 400

125 280

150 336

180 403

216 483

259 780

311736

©| 0o Nl O O | W N| -~

374 084

115




Determinacion de los ingresos

Se pueden estimar los ingresos anuales para los 9 afos de
operacion de la planta procesadora y en el ultimo afio se alcanzara su
capacidad instalada. Para ello se calcula el costo del producto a nivel de
planta. En la tabla 48 se muestra el costo total de produccién para el afo

base y los costos totales de operacidn se presenta en la tabla 49

Tabla 48
Costos totales de produccion

Concepto Costo en Bs
Materia prima 49344000
Servicios 15724
Mantenimiento 36097
Mano de obra directa 56640
Mano de obra indirecta 87000
Depreciacion 74614
Amortizacion 3932

Total 49618007
Tabla 49
Costo total de operacion

Concepto Costo en Bs
Costo de producciéon 49618007
Costo de administracion 136470
Costo de ventas 70560

Total 49825037
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Cu= Costo anual de operacion

Kilogramos anuales de concentrado producidos

Para el primer afo de operaciéon, considerando que se trata de los
costos totales de operacion para las dos lineas de productos como es el
concentrado y la harina es 49825037 Bs. Asimismo, el costo de
produccion representa el 99,5% del costo total de operacion. De igual
forma, el costo de la materia prima representa el 99% del costo de
produccion. Considerando lo anterior, es justo suponer que el costo para
elaborar jugo concentrado de naranja represente el 45% porque el costo
mayor como se dijo arriba es el de la materia prima y en la elaboracién de

harina se usa mas del 65% de ésta. Por lo tanto:

Cu =49825037*0,45 = 44 Bs.
514000

En la tabla 50 se muestra el ingreso de ventas proyectado para
ambos productos considerando que estos varian con la inflacién y el

volumen de produccion.
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Tabla 50

Ingresos proyectados de venta

Ao | Concentrado Precio Harina Precio Ingreso
Kg Bs/kg Kg Bs/Kg Bs.
1 514000 44 1448400 54 100829600
2 538000 53 1515675 65 127032875
3 561000 64 1580972 78 159219816
4 585000 76 1648248 93 197747064
5 608000 91 1713544 112 247244928
6 632000 105 1780820 135 306770700
7 655000 132 1846116 161 383684676
8 679000 158 1913391 194 478479854
9 702000 189 1978689 232 591733848

Financiamiento de la Inversiéon

De acuerdo a la tabla 51 de 1131702 Bs que se requieren de la
inversion fija y diferida, se pretende solicitar un préstamo por 509265,9
Bs. que representa el 45% de la inversion total requerida. Luego de
analizar varias alternativas de financiamiento y tomando en cuenta las
prioridades de los diferentes organismos crediticios, se consider6 solicitar

un crédito al banco Industrial de Venezuela, el cual se liquidara en 5 afios.

118




Tabla 51

Inversidn total en activo fijo y diferido

Concepto Costo en Bs.
Equipo de produccion 1000834
Equipo de oficina y ventas 11.550

Terreno y obra civil 250.000

Activo diferido 39.318

Total 1301702

Gastos financieros

La anualidad se calcula utilizando la hoja de calculo Excel que
contiene las formulas financieras y se obtuvo que se pagara 189.368,86
Bs. Con este dato se construye la tabla 52 de pago de la deuda para
determinar los abonos semestrales de interés y capital que se realizaran.
La deuda equivale a una aportacién porcentual de capital de 39,1%, por lo
que el grupo promotor debera aportar el otro 60,9% del capital total sin

incluir el capital de trabajo.

Tabla 52
Tabla de pago de la deuda

Ano Interés Pago Amortizacién | Saldo Deudor
(25%)

0 509265,9

1 127316,475 189.368,86 62.052,39 447.213,51
2 111803,378 189.368,86 77.565,49 369.648,02

3 92412,0059 189.368,86 96.956,86 272.691,16
4 68172,7912 189.368,86 121196,07 151.495,09
5 37873,7729 189.368,86 151495,09 0,00
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El capital de trabajo

Para una planta agroindustrial este capital consiste en la cantidad
de dinero invertida en materia prima y suministros o inventarios, el cual
implica los productos terminados en el almacén y semiterminados que
estan en proceso. También las cuentas de recibo, dinero en caja para el
pago mensual de gastos de operacién, cuentas de pagos de impuestos a
pagar, entre otros.

De acuerdo con Barrios (1993) para empresas agroindustriales
varia entre el 10% y el 20% del costo total de los equipos. Considerando
esto se tiene que:

Capital de Trabajo = 0,2 x 1000834 Bs = 200167 Bs

Determinacion del estado de resultados pro forma
El estado de resultados proforma o proyectado es la base para
calcular los flujos netos de efectivo (FNE) con los cuales se realiza la

evaluacion econémica. En la tabla 53 se presenta el estado de resultados.
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Determinacion de la TMAR de la empresa y la inflacion

considerada

La TMAR (tasa minima atractiva de rendimiento) sin inflacion es
la tasa de ganancia anual que solicita ganar el inversionista para llevar a
cabo la instalacion y operaciéon de la planta procesadora de naranja. El
valor que se le asigne depende basicamente de tres parametros: de la
estabilidad de la venta de los productos similares (concentrados), de la
estabilidad o inestabilidad de las condiciones econémicas del pais y de
las condiciones de competencia en el mercado.

En el caso de la estabilidad de ventas de concentrados en el
estado Trujillo, se observa que la tendencia siempre a la alza. Asimismo,
la competencia en el mercado es relativamente baja, no existen empresas
a gran escala elaboradoras de productos a base de naranja si acaso
existen son a nivel artesanal, por lo cual se habla de poco riesgo. Por
tanto, se considera que la inversion en una empresa elaboradora de
concentrado y harina tiene un riesgo intermedio y se le asigna un premio
de riesgo de 20% anual, que equivale a la TMAR sin inflacion.

Por otra parte, la estabilidad o inestabilidad de las condiciones
economicas del pais, la referencia firme es la inflacién. Esta se calcula
tomando en cuenta el promedio del pronéstico para los proximos 10 afios.
En Venezuela, el comportamiento histérico de la inflacion desde el afo
2001 hasta 2010 se muestra en la tabla 45.
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Tabla 54

Comportamiento histérico de la inflacidon en Venezuela

Ano Inflacién
2001 12,3
2002 34,2
2003 27,1
2004 19,2
2005 14.4
2006 17
2007 22,5
2008 30,9
2009 24,3
2010 27,11

Fuente: Banco Central de Venezuela

La inflacién promedio del afio 2001-2010 es aproximadamente
23%. Siendo pesimistas que la inflacibn aumente hasta alcanzar un
maximo de 40% y con el premio de riesgo de 20% se puede calcular la
TMAR del capital total.

TMAR =i+ f +if, i = premio de riesgo; f = inflacién

TMAR =0,2 + 0,40 + 0,2x0,40 = 0,68 = 68%

Para calcular el VAN se toma como referencia la TMAR estimada
con inflacién y riesgo y el resultado es:

VAN =72.186.206,62 Bs. > 0 Se acepta

TIR =3.411% > 68 % Se acepta

El criterio de aceptacidén para el VAN nuevamente resultdé positivo

al igual que la TIR result6 mayor que la TMAR vy, el periodo de
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recuperacion de la inversion es a corto plazo lo cual la hace muy atractiva
para el grupo promotor.

Como se puede observar de los resultados obtenidos (TIR >
TMAR) se debe aceptar este trabajo para la realizacion de estudios
posteriores con mayor grado de detalle, entre ellos podemos mencionar el
analisis de sensibilidad y riesgo.

Estudios como la prefactibilidad son la base para seguir evaluando

este tipo de alternativas hasta realizar el estudio de factibilidad.
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4)

CAPITULO VII

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El analisis de la localizacidén de la planta Agroindustrial determino
que el Municipio Pampanito presenta todas las condiciones

favorables para su instalacion.

La tecnologia para elaborar concentrado de naranja y harina se

conoce y domina con todo detalle.

Es muy conveniente continuar investigando para realizar el estudio
de factibilidad para la empresa integral de naranja bajo la directriz
que esta marcando el presente estudio. Trabajando un solo turno
de ocho horas diarias, la inversion presenta una rentabilidad
econdmica-financiera aceptable, debido a que el VAN>0 y la
TIR>TMAR. Solicitando un financiamiento del 45% del capital total,
equivalente a 509265,9 Bs.

Este proyecto representa un modelo de inversion para el Municipio
Pampanito especialmente en lo referente al aprovechamiento de su
alta produccién de citricos, lo que contribuye a su desarrollo
econdmico y social, debido a la gran cantidad de productores que

existen en el mismo.
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Recomendaciones

1)

2)

Se recomienda aprovechar la produccion de las demas
variedades de citricos que se producen en el estado Trujillo
como por ejemplo la Mandarina, debido a que su alta produccién
se ha incrementado considerablemente en los ultimos afios y la
tecnologia mostrada en esta investigacion se adopta a su

procesamiento con unas ligeras modificaciones.

Se recomienda ademas considerar en estudios posteriores la
posibilidad de analizar la tecnologia para la obtencidén de aceites

esenciales de citricos.

De acuerdo a la forma en que se emplee la tecnologia de
produccion ésta se relaciona directamente con la rentabilidad del
estudio y es la razén por la cual se dice que existe riesgo

tecnolégico, se recomienda calcularlo.
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