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Resumen

Este proyecto se basa en el disefio de la linea de produccion para la elaboracion de harina
a base de cascara de maracuya, se ha demostrado que el fruto del maracuya es rico en
proteinas, carbohidratos, aminoacidos, por eso se elaborara la harina de cascara de maracuya
que es una alternativa natural, para el mercado.

El objetivo de este producto es resolver la problematica de la no utilizacién de la cascara
de maracuya, las cuales son desechadas por la empresa Quicornac S.A.C que actualmente
produce y exporta concentrados de maracuya, por lo que busca afiadir un valor agregado a
la materia prima no aprovechada, de manera que se obtenga un producto con mayor valor
nutritivo. Este producto se puede afadir a cualquier alimento, bebidas, batidos y asi se podra
beneficiar de su valor nutricional.

A partir de un estudio de mercado, el publico objetivo seran las personas comprendidas
entre 15 a 64 afos, en los departamentos de Lambayeque y Piura.

Asimismo, se evallUan resultados financieros y economico de la linea de produccion,
donde se demuestra que el proyecto es rentable y atractivo que permite aprovechar una
oportunidad de negocio.
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Introduccion

Actualmente las empresas han comenzado a utilizar sus mermas, en la realizacion de
subproductos que generen rentabilidad para su empresa, €s por eso que en este proyecto se
describird el problema de la no utilizacion de las cascaras de maracuya para Quicornac
S.A.C, estas cascaras representan el 50-60% de la fruta, de la cual se producira harina.
(Condori, 2016) En nuestro pais, no existen empresas que la elaboren, ni la comercialicen;
sin embargo, si existen en otros paises como Brasil, Ecuador, Panama y México.

Este proyecto serd innovador debido a que el producto no tiene participacion en el
mercado, ademés de tener beneficios en la salud podra ser usada como suplemento para
personas diabéticas, enfermedades cardiacas, entre otros. La demanda de esta fruta ha ido
aumentando considerablemente los ultimos afios, segun un estudio realizado se concluy6 que
al afio 2017 se exporto un promedio de 110.146 kilos. (Koo, 2018). Quicornac S.A.C es la
empresa lider en este &mbito, ya que exporta 7.7 millones al afio de jugos y/o concentrados
de maracuya.

Teniendo en cuenta este problema, la solucién més factible es disefiar la linea de
produccion para la elaboracion de la harina, utilizando como materia prima las mermas
obtenidas de los otros procesos. Es por ello por lo que este proyecto estard enfocado en
agregar un valor agregado para la empresa.






Capitulo 1

Antecedentes

El objetivo de este capitulo es facilitar la comprension mediante estudios y/o
investigaciones realizadas anteriormente, es decir, a través de informacion organizada y es
recolectada de fuentes confiables. Aqui analizaremos el problema de la no utilizacion de la
cascara de maracuya en la empresa Quicornac S.A.C. Pero este problema no solo ocurre en
dicha empresa, pues a la mayoria solo le importa el uso de la pulpa de la fruta, mas no la de
la cascara. Es por eso que en este trabajo el objetivo general es disefiar una nueva linea de
produccién para generar valor agregado a la fruta.

1.1. Estudios realizados del maracuya.

La cascara de maracuya representa el 50-60% de la fruta, mientras que la semilla el 10-
15% y la pulpa el 30-40%. La cascara al ser rica en proteinas, carbohidratos, aminoacidos y
pectinas (fraccion de fibra soluble) se usa como alimento para animales o para elaborar
jaleas, gelatinas y harinas, en cambio las semillas son utilizadas mayormente en la
elaboracion de aceite o de grasas comestibles (Condori, 2016). Se puede decir que todo el
peso de la fruta se encuentra en la cascara y en la semilla, es por eso que las compariias que
desechan estos residuos, deben aprovecharlos para generar un valor agregado, y por
consiguiente generar mayor utilidad. En la siguiente Tabla 1 se muestran los parametros de
la FAO para la pectina.

Tabla 1:Parametros de la FAO para la pectina

Parametros FAO Datos experimentales
Humedad Méaximo 12% 10.81%

Cenizas Maximo 2.50% 1.91%

AzUcares reductores Méaximo 160 mg/g 78.82 mg/g
Porcentaje de metoxilo Minimo 6.70% 15.70%

Grado de Esterificacion Minimo 60% 90.63%

Porcentaje de acido anhidrido | Minimo 65% 78.80%
galacturonico

Fuente: FAO



Gracias a las bondades del maracuya se ha realizado un modelo de negocio en el cual se
crea un producto innovador de principal materia prima la cscara de maracuya, el cual segun
estudios es muy utilizados para usos medicinales.

Esta deliciosa fruta con el pasar de los afios ha incrementado su fama debido a los
descubrimientos en los que cada vez destacan que son mayores las propiedades antioxidantes
y antinflamatorias como también se ha demostrado que es un efectivo energizante en el cual
ayuda al metabolismo a eliminar las grasas depositadas en los diferentes tejidos que posee
el cuerpo humano, lo cual es utilizado como un préactico adelgazante y ademas de esto ayuda
aevitar el riesgo de ciertas alteraciones y enfermedades (Escobedo, 2013). Por esto y muchas
mas bondades que presenta esta exotica fruta se decidio realizar un modelo de negocio, es
decir, harina a base de céascara de maracuya, la cual tiene propiedades y beneficios para la
salud.

1.2. Evolucién del consumo de maracuya.

Anteriormente, los residuos agroindustriales no eran tomados en cuenta, ya que los
consideraban como basura y no se les reconocia el verdadero valor que poseian, es por eso
por lo que la mayoria de las empresas que trabajan con productos agricolas desechaban estos
residuos, los cuales pueden ser utilizados de forma adecuada como materia prima para la
obtencion de otros productos innovadores.

En los afios 70, los investigadores empezaron a enfocarse en el aprovechamiento y
utilizacion de residuos agroindustriales, esto logré buenos resultados, lo que ocasion6 que
hoy en dia las empresas se vean interesadas en este tema, logrando asi ejecutar grandes
proyectos que ayuden tanto al impacto ambiental como para la satisfaccion de necesidades
de los consumidores a los que va dirigido el producto (Vargas & Perez, 2018). Actualmente
las empresas al contar con avances tecnologicos se van dando cuenta que, si aprovechan los
residuos de manera correcta y le dan un buen uso, creando subproductos, entonces
incrementaran sus ganancias, al ser este un proyecto viable.



Capitulo 2
Situacion Actual

En este capitulo se realizard una evaluacion de factores internos como productos,
servicios, capacidades, fortalezas; y factores externos como competencia, amenazas,
tecnologia, entre otros. Todos estos factores podrian tener un impacto en el proyecto, por
ello, el fin de este capitulo es identificar los temas actuales tanto de la empresa, como del
maracuya y del mercado de la harina para poder evaluarlos.

2.1. Situacion Actual de Quicornac S.A.C.
2.1.1. Historia

Quicornac S.A.C es una empresa multinacional de origen suizo-ecuatoriano, la
cual tiene sedes en Ecuador y Perd, en la década del 90 contaba con apenas 25
colaboradores y gracias al buen prestigio que obtuvieron a partir de su exportacion
de calidad, lograron implementar tecnologia en sus procesos, después se
introdujeron en el mercado nacional con ayuda de su marca Sunny.

A inicios del afio 2000 ampliaron las instalaciones y almacenes de la empresa,
aumentando asi una nueva linea de produccion. Afos después se implementd una
nueva planta de subproductos aprovechando la fruta del maracuya en Ecuador. En
octubre del 2008 se construyd la planta de Quicornac S.A.C. en Per0, localizada en
el distrito de Olmaos, esto impulso al desarrollo socioecondémico, generando puestos
de trabajo tanto para los agricultores como para los pobladores de la zona.

Actualmente la empresa opera tanto en Perd como en Ecuador, siendo esta su
sede principal, exportando sus productos a nivel nacional e internacional (32 paises
en el mundo), creciendo cada vez mas. (Quicornac S.A.C., 2014).

2.1.2.  Mision, Vision

La misién de la empresa es producir y exportar jugos, puré y concentrados
(congelados y/o aséptico) de frutas tropicales, requeridas por nuestros clientes de
acuerdo a formulas y estandares de calidad, a través de la operacion eficiente y
eficaz de un selecto equipo de profesionales entrenados para el control de los

estandares de calidad y seguridad alimentaria desarrollado en nuestras instalaciones
fabriles. (Quicornac S.A.C., 2014)



La vision de la empresa es ser una empresa lider internacional en la produccion
y exportacion de jugos, puré y concentrado (congelados y/o aséptico) de frutas
tropicales. Mantener el compromiso de la satisfaccion al cliente mediante el aporte
de tecnologia moderna renovada de acuerdo a las necesidades del mercado, asi
como la capacitacion de nuestro recurso humano. (Quicornac S.A.C., 2014).

2.1.3.  Objetivos

La empresa se proyecta a innovar sus productos, con ayuda de la
implementacion de un sistema de gestion de la calidad, ya que varios organismos
de control exigen e imponen estandares de calidad a los cuales se tiene que adecuar
la empresa.

La empresa busca satisfacer las necesidades de sus clientes, los cuales solicitan
un socio comercial confiable. (Quicornac S.A.C., 2014).

2.1.4. Productos
La empresa cuenta con la siguiente gama de productos:

e Congelados: Jugos concentrados de maracuya 50 Bx, Jugo concentrado
clarificado de maracuya 50 Bx, Jugo concentrado de maracuya 28 Bx, Jugo
de maracuya 12-16 Bx, Puré de mango chato de Ica 14-17 Bx y Puré de
mango concentrado clarificado 60 Bx.

e Aséptico: Jugo concentrado de maracuya 50 Bx, Jugo de maracuya 12-16
Bx, Puré de mango 14-17 Bx y Concentrado de mango 28-30 Bx.

e Subproductos: Aroma de maracuya, Harina de semilla de maracuya, Aroma
de mango, Aceite de semilla de maracuya. (Quicornac S.A.C., 2014).

2.1.5. Anadlisis Interno de la Empresa

En la empresa Quicornac S.A.C. se elabora harina a base de semilla de
maracuyd, esto se realiza en la sede de Ecuador, donde se producen los
subproductos, en cambio en OImos-Peri no estd implementada este
subproducto. En la sede de Peru solo se elaboran productos congelados y
asépticos, con este proyecto se generarad un valor agregado a la fruta a partir de la
utilizacion de la cascara de maracuya, la cual desechan porque la consideran como
residuos de sus procesos.

La empresa cuenta con 10 hectareas, pero solo utiliza 3 de ellas para sus
procesos, por lo que hay espacio suficiente para disefiar la nueva linea de
produccién, ya que en las hectareas restantes se colocarian la maquinaria e
instrumentos a usar tanto en el secado, molienda, tamizado y secado de la cascara
de maracuya para obtener el nuevo producto, es decir para la elaboracion de la
harina.

Actualmente, Quicornac S.A.C es la lider del mercado de exportacion con 7.7
millones, asi como se ve en la llustracion 1y 2, reduciendo su capacidad, ya que
en los afios 2016 y 2017 se exporto 15.3 y 14.9 millones respectivamente. Los
paises a los cuales exporta su producto son Holanda (85%), Chile, Estados Unidos,
Puerto Rico, Bélgica y Otros. La cantidad de fruta que la empresa produce
depende de la cosecha. En la sede de Ecuador se producen mas productos que en
la de Perd, por ser de mayor tamafio y tener mejor sistema de tecnologia. (Koo,
2018).
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llustracion 2: Exportacion maracuya.
Fuente: Agrodata Peru

El maracuyé es una fruta tropical de América del Sur, siendo Perd uno de los
mayores productores, gracias al clima diverso y semi calido que presenta. Existen
diversos tipos de maracuya, pero en el pais se han cultivado de forma mas extendida
el maracuya amarillo. Esta fruta posee un jugo acido y aromatico, ademas es una
fuente de vitamina A, niacina y riboflavina (Amaya, 2009).

En la siguiente Tabla 2 se muestra el analisis FODA de la empresa Quicornac
S.AC.

Tabla 2: Analisis FODA.

Fortalezas: Oportunidades:
0 Posee 2 plantas (Per( y Ecuador) 0 Capacidad de expansion a otros
o Imagen reconocida lugares
o Diversidad de productos 0 Obtener certificacion de calidad.
0 Uso de maquinaria adecuada 0 Acceso a nuevas tecnologias
(capacidad) 0 Saber aprovechar los nuevos nichos
0 Precios accesibles al publico 0 Lograr la preferencia de los
o0 Formacién del personal consumidores.
o0 Calidad del producto

Fuente: Entrevista con el gerente.



Tabla 3:Analisis FODA

Debilidades: Amenazas:
0 Ubicacion alejada (ciudad de Olmos) 0 Las politicas de la empresa
o0 Costo de transportes elevados por o0 Cambio en gustos y necesidades
ubicacion alejada de los consumidores
o Alta Inversién o Entrada de nuevos competidores
0 Produccién sobre pedido o Entrada productos sustitutos al
o0 Falta de vision de mediano y largo mercado
plazo o0  Crisis econémica del pais.

Fuente: Entrevista con el gerente.

2.2. Situacion Actual del Maracuya
2.2.1. A nivel nacional.

Actualmente el maracuya ha evolucionado en cuanto a produccion a nivel
nacional, por ejemplo, en la ciudad de Piura la produccion aument6 141.3%,
mientras que en la ciudad de Lambayeque aumentd un 25.3%. En relacion a lo
publicado en marzo del 2018 (INEI, Instituto nacional de estadistica e informatica,
2018)

Siendo estas ciudades las principales productoras de esta fruta. Esto quiere decir
que, habiendo mayor demanda en la produccion del maracuya, se incrementan los
residuos agroindustriales como la semilla y la cascara, los cuales pueden ser
aprovechados para obtener nuevos productos a partir de estas.

Segun un estudio realizado se concretd que la exportacion del maracuya en afio
2017 su promedio fue 110.146 kilos, comun crecimiento promedio anual del
110.146%. EIl pais donde mas se exporta es a chile precedido por Australia,
Argentina, Holanda, Estados Unidos, Israel, Brasil entre otros. (Koo, 2018)

Como se ve en la llustracion 3 en el Perd entre los afios 2005-2008 se tenia 2205
hectareas instaladas de maracuya incrementandose en 727 hectareas , como
consecuencia aumentd sus demandas internas y externas ubicadas principalmente
en Lima, Lambayeque, Ancash, Junin y La Libertad. En el afio 2008 se produjo
28978 toneladas de maracuya siendo los principales productores los departamentos
antes mencionados. (Gerencia, 2009).

Region 2005 2006 | 2007 | 2008

Total 1.478 1.571 ] 1.751 2.205
LIMA 540 604 656 759
LAMBAY EQUE 410 464 370 513
ANCASH 80 80 195 413
JUNIN 248 219 237 236
LA LIBERTAD 120 117 122 65
PIURA 24 26 B4 57
UCAYALI 8 10 28 43
HUANUCO 0 0 14 41
LORETO 8 10 24 27
SANMARTIN 8 ] ] 23
CHOTA 18 18 18 18
AYACUCHO & & 6 6
MOQUEGUA 8 8 8 5

llustracion 3:Superficie cosechada de Maracuya
Fuente: (Gerencia, 2009)



El pago que se realiza al productor en chacra en el afio 2009 es S/.0.86 por
kilogramo y en el 2005 era de S/. 0.51 por kilogramo, por lo que se incremento un
13.7% eso se debe al comportamiento de los precios en Piura, Lambayeque, Lima
y Junin donde las tasas de crecimiento son: 28%, 19.9%, 12.6% y 12.9%
respectivamente como se ve en la llustracion 4. (Gerencia, 2009).

Region 2005|2006 | 2007 ) 2008|2009(")

Total 0,51 0,59 0,65) 0,/ 0,86
ANMCASH 0,68] 0.73] 0,72] 0,76 0.94
AYACUCHO 1,05| 1.08| 0,96] 0,90 1.18
CHOTA 0.64] 0.65 0.68] 0.63 0.75
HUANUGO 0.00] 0.00{ 0.43) 0.49 0.57
JUNIN 0,37 0.46] 0,42] 0,60 0.61

LA LIBERTAD 0,85] 0.86| 0,87] 0,81 0.66
LAMEBAYEQUE | 0,43) 0.44| 0,62] 0,69 0.90

LIMA 0,52) 0.71] 0,68] 0,71 0.84
LORETO 0.36] 0.35[ 0.34] 0.35 0. 34
MOQUEGUA 1.18] 1.05( 1.29] 1.19 1 .32
FIURA 0,35] 0.43( 0,63] 0,79 0.93
SAN MARTIN 0,28] 0,30{ 0,33) 0,32 0.29
UCAYALI 0,36] 0.36( 0,31] 0,30 0.30

llustracion 4: Precio en chacra (S/. /kg) de maracuya
Fuente: (Gerencia, 2009)

En Per( la demanda de maracuya es muy alta, y no se cuenta con una
produccion que satisfaga los requisitos de su mercado. En este pais se utiliza méas
la pulpa de maracuya para elaborar jugos y/o mermeladas. Pero no utilizan la
cascara o semilla de la fruta para otros fines, es decir, desechan estos residuos, ya
que no le dan la verdadera importancia a los beneficios que poseen estas. Existen
empresas como Exofrut S.A, Quicornac S.A.C que producen cerca de 7.7 millones
de productos a base de maracuya, las cuales la exportan a otros paises, siendo
Holanda el de mayor capacidad. (Koo, 2018).

2.2.2. A nivel internacional

Siendo materia prima del proyecto la cascara de maracuya, y esta se obtiene de
la fruta del maracuya, se habla a continuacion sobre los principales paises
productores de esta fruta:

2.2.2.1. Brasil

Se piensa que en este pais se origino la fruta, para luego extenderse a las
zonas tropicales de todo el mundo. Ademas de ser el principal productor a nivel
mundial debido a su clima que permite cosechar todo el afo, teniendo como
produccién anual (250,000-420,000t) de la cual el 70% se comercializa como
fruta fresca y el otro 30% se destina a la produccion de jugo fresco y
concentrado.
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2.2.2.2.Colombia

La produccion en este pais se utiliza el 70% para exportacion, tanto como
fruta fresca y procesada, dentro de los productos procesados se encuentra el
jugo de maracuya que resulta ser el tercer jugo exaético en importancia; el 30%
restante de la produccion representa el mercado interno (Duran, 2014) .En el
afio 2002 la produccion mundial de maracuya registro 640.000 t de la fruta,
representando Colombia el 16.67% del total.

2.2.2.3.Ecuador

Tiene como produccién mensual 9000 toneladas de maracuya. Los
mercados principales a los que exporta el maracuya son: Holanda, Estados
Unidos, Australia, Canada, Portugal y Colombia. Ecuador tiene el 85% del
mercado mundial en la produccion de jugos y otros derivados del maracuya
como se ve en la llustracion 5.(Lucas & Vareles, 2015).

Produccion de maracuya

La frula Uefis uhl gran Inchitentia oh s iores Lok ses

Ll \s0% o
Santo Doming
Chone ——— L m‘;‘?
20% j Quevedo Dot e
llustracién 5: Produccion de maracuya en Ecuador
Fuente: (Lucas & Vareles, 2015)

2.3. Mercado actual de la harina

Hoy en dia nuestro pais cuenta con diferentes tipos de harinas posicionadas en el
mercado nacional, dentro de este grupo encontramos harina de cereales (trigo, maiz y
arroz), de semillas (quinua, linaza y ajonjoli), de frutas (algarrobo organico, licumay
€0Co0) entre otras (soya y maca); siendo las mas comerciales las harinas de trigo y maiz,
debido a/ en consecuencia de la gran cantidad de materia prima, su bajo costo de
produccion y facilidad de elaboracion.

2.3.1. Competidores actuales

Las empresas con las que compite la harina de cédscara de maracuya son
aquellas dedicadas a la comercializacion y produccion de los diferentes tipos de
harinas.
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2.3.1.1.A nivel nacional

Actualmente, no existe una empresa que produzca o comercialice la harina
a base de cascara de maracuya para brindar un valor agregado a la empresa
misma y al mercado en si, sin embargo, dentro del sector alimenticio no es
suficiente con identificar a una empresa que ofrezca exactamente el mismo
producto que quieres producir, pues existen diversos productos relacionados
a la harina de cascara de maracuya considerados como competidores.
(Bastidas, Lazaro, & Yucta, 2018)

A nivel nacional se puede encontrar empresas dedicadas a la
comercializacion de harina, siendo las mas representativas para uso en
reposteria: Alicorp S.A.A. con su producto Harina “Blanca Flor” y Molitalia
S.A. con su Harina sin preparar “Molitalia” y, con menor participacion
tenemos Nicolini, Favorita, Grano de Oro, entre otras.

Por otro lado, se encuentran harinas con diferentes usos y mejores
beneficios, dentro de este sector se desarrollan empresas como; Ecoandino
S.A.C, quienes comercializan harinas en variedades de maiz morado, licuma,
cacao, quinua y algarrobo siendo todos estos ingredientes organicos, asi como
Naturandes, Nutrisa, Renacer y Marimel (estas ultimas en menor
participacion). (Ricardo, Bacilio, & Guerra, 2018)

Se puede concluir que uno de los principales competidores potenciales a
nivel nacional es Alicorp S.A.A que tiene gran demanda en el mercado, es la
empresa de bienes de consumo mas grande del Perq, la cual opera en toda
América, produce productos de calidad, destacando la produccion de Harina
“Blanca Flor” muy consumida por las amas de casa. (Ricardo, Bacilio, &
Guerra, 2018)

2.3.1.2. A nivel internacional

Dentro de las empresas dedicadas a la comercializacion de harina a nivel
internacional se encuentran; como harina de trigo Compafiia Harinera del
Oriente, Fabricas de harinas Elizondo, Grupo Kasto, Harinas del Sureste,
Gold Medal, King Arthur Flour, entre muchas otras que haran el mercado
mucho méas competitivo para las exportaciones del producto. (Milling and
Grain en el Mundo, 2018)

Las harinas basadas en una materia prima diferente al trigo poseen
mejores propiedades y las empresas dedicadas a la comercializacion de estas
son; Bob’s Red Mill, Better Body Foods, Anthony’s, Nutiva, Sukrin, como
las principales empresas dentro del mercado internacional que tienen una
participacion importante en las principales cadenas de supermercados a nivel
mundial. (Milling and Grain en el Mundo, 2018)

Otro importante productor de harina para uso domeéstico o para
exportaciones tenemos a: India, China, Estados Unidos, la Union Europea,
entre otros, como se ve en la llustracion 6 (Ministerio, 2016)

De todas las competencias internacionales, la Compafia Harinera del
Oriente es una de las méas destacadas, tiene gran parte del mercado como
empresa fabricante de harina y sémola de trigo.
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Produccion mundial HARINA de trigo

Ucrania

Brasil

Turgquia
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0 20 40 60 80
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llustracion 6: Produccién mundial de harina de trigo
Fuente: Minagri

2.3.2. Productos sustitutos
2.3.2.1. Harina de trigo

La harina de trigo es la que ocupa el mayor volumen de ventas a nivel
nacional y mundial, tanto por su gran produccion mundial, bajo costo de
compra como materia prima y a que su composicion es ideal para la
elaboracion de pan, tortillas, pasteles, entre otros productos de reposteria. Este
producto también puede ser transformado industrialmente hacia productos
como fideos y productos farinaceos similares. (Santa, 2017)

Ademas, esta se encuentra muy bien posicionada en el mercado nacional
con 350,1 millones de soles (a precios del 2007), en un balance anual de 4662
millones de soles en el afio 2017, esto representa el 7.5% de la produccién
agroindustrial alimentaria en PerQ. (Santa, 2017)

2.3.2.2.Harina de platano y soya

Las harinas de platano y soya son un alimento nutritivo porque en su
contenido aporta tres componentes beneficiosos para el organismo, la soya
posee un alto porcentaje proteico que no tendria la harina a base de céascara de
maracuya por si sola; por otro lado, el platano contiene hidratos de carbono,
sales minerales, vitaminas A y B ideales para el fortalecimiento de la mente.
(Santa, 2017)

2.3.2.3.Harina de maiz

La harina de maiz tiene una caracteristica importante en la industria
panificadora porque no contiene gluten, esto es beneficioso para enfermos
celiacos, del mismo modo que la harina de soya. (Santa, 2017)

De todos estos productos sustitutos el mas destacado y consumido es la
harina de trigo, usada para la elaboracién de panes o diferentes postres,
galletas, etc.

2.3.3. Clientes

El mercado mundial de harina de trigo viene reduciéndose drasticamente desde
1997. Hasta la actualidad los mayores consumidores de harina son los mercados
de Asia y Europa; siendo China el principal pais consumidor y productor de
harinas proteicas que para la Gltima campafa produjo un total de 68.27 millones
de toneladas. (Zucchini, s.f.)
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El mercado mundial de la harina se divide en 6 segmentos de aplicacion:
(Milling and Grain en el Mundo, 2018)

Fideos y pastas.

Pan y productos de panaderia.

Obleas, galletas dulces y saladas.

Alimentos balanceados (incluyendo alimentos para mascotas).
Aplicacion en productos no-alimentarios (incluyendo los bioplasticos,
biomateriales y pegamentos).

e Otros (en los que se incluyen los alimentos para bebés).

Por ello se puede concluir que las panaderias son uno de los principales
consumidores de harina porque la usan para la produccion de queques, tortas, pan
u otro producto de venta. Las diferentes tiendas también son clientes claves,
quienes comercializan estos productos derivados de la harina. Asi también, el
mercado mundial de harina ha sido segmentado en cuatro grandes regiones:

América del Norte
Europa

Asia Pacifico
Resto del Mundo

(Ministerio, 2016)
2.3.4. Proveedores

Los cinco principales proveedores de harina de maiz en el mercado mundial:
e Archer Daniels Midland

Archer Daniels Midland atiende a clientes en mas de 140 paises a nivel
mundial, por ello es considerado uno de los mayores procesadores agricolas y
proveedor de ingredientes alimentarios del mundo. Los principales segmentos de
negocios de la empresa incluyen procesamiento de semillas oleaginosas,
procesamiento de maiz, servicios agricolas y sabores salvajes e ingredientes
especiales. (Maida, 2018).

e Bunge

Es uno de los molinos de maiz méas grandes del mundo y suministra productos
de maiz molido a los principales fabricantes de alimentos, es una empresa
integradora de alimentos que provee de productos agricolas e ingredientes
alimentarios especializados a una amplia gama de clientes que van desde la
alimentacion animal, los procesadores de alimentos hasta el sector de los
alimentos y las industrias de la panaderia. (Maida, 2018).

Cargil

Es uno de los principales fabricantes de maiz seco, edulcorantes de maiz, harina
de gluten y otros productos. Cargil opera en el sector de molienda de maiz. (Maida,
2018).

e Gruma

Produce tortilla de maiz y harina de trigo dedicdndose principalmente a la
produccidn, distribucion y venta de harina de maiz en México bajo la marca
MASECA. (Maida, 2018).
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e Tate & Lyle

Ofrece edulcorantes de maiz liquido como jarabes de alimentos compuestos
principalmente de glucosa obtenida a partir de almidén de maiz. Tate & Lyle,
junto con sus filiales, ofrece ingredientes y soluciones para la industria de
alimentos y bebidas y otras industrias en el Reino Unido y otras regiones del
mundo. (Maida, 2018).

De todos los proveedores, se concluye que Bunge es el mas importante porque
es uno de los molinos mas grandes del mundo que provee de productos para
panaderia, siendo asi uno de los principales de harina.

2.3.5 Nuevos entrantes

Debido a que la Harina de Cascara de Maracuya es un producto nuevo e innovador en
el mercado, existe la posibilidad de que una vez lanzado, aparezcan nuevos competidores
que intenten fabricar un producto parecido a partir de la cascara de diferentes frutos.

Es asi como se podrian empezar a producir las siguientes harinas:
e Harina de cascara de Naranja

Este tipo de harina ya esta en proceso de produccion, pero aun no es optimizada ya
que es usada como fibra. (Moreta, 2015)

e Harina de céscara de Limén

Este tipo de harina dard un toque refrescante y permitira aprovechar el valor
nutricional que posee la cascara de limén ya que contiene un espectro variado de
minerales, fibras y vitaminas. (Al dia , 2015)

e Harina de cascara de platano

Se hara uso de la cascara de platano macho, que es un alimento de facil obtencién en
cualquier época del afio.

Para la elaboracion de este tipo de harina se hard una limpieza previa del fruto, es asi
como se aprovechan las cualidades nutritivas del banano para ser usado el producto en la
panificacion. (Méndez, 2007)

De todas ellas, la de mas rapida y mayor produccion seria la de platano porque Piura
es un departamento que produce gran cantidad de banano.



Capitulo 3

Marco Teoérico

El presente capitulo pretende que el lector tenga nociones basicas tanto de la
materia prima del producto, asi como también sobre el mercado de las harinas, ofreciendo
las investigaciones necesarias. También incluye una comparacién entre la harina de
cascara maracuya y la harina mas convencional. Por ultimo, se hablara sobre el marco
legal, el cual permite el desarrollo del proyecto.

3.1. Maracuya

La planta como se ve en la llustracion 7 tiene como nombre cientifico Passiflora
Edulis, esta especie es apreciada principalmente por su fruto, nativa de América del Sur,
para ser mas exactos de Brasil. Es un fruto tropical de una mata que sube en forma de
enredadera, estudios indican que existen mas de 400 variedades. (Jimenez, s.a.).

llustracion 7:Passf|ora Edulis
Fuente: (Gardens, 2018)

3.1.1. Caracteristicas

En la composicion de este fruto la mayor parte del peso se encuentra la cascara
con alrededor de 50-60% luego el jugo del fruto entre un 30-40% y en menor
medida la semilla con 10-15%. A continuacién, se muestra la Tabla 4 de las
caracteristicas del maracuya.
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Tabla 4:Caracteristica del maracuya

Caracteristica | Descripcion

Forma La forma del fruto es ovoide

Tamario Su diametro oscila entre 35 a 80mm.

Color El color de la capa externa varia segun la variedad, la capa
interna es blanca y las semillas de color negro o marrén
0SCUro.

Sabor Agridulce

Fuente: Elaboracion propia.

et

llustracion 8:Cascara y semillas del
maracuya
Fuente: (Quicornac S.A.C., 2014)

3.1.2 Propiedades
Dentro de sus propiedades podemos rescatar las siguientes:

e Alto contenido de vitaminas y minerales: Vitamina C, provitamina A,
tienen propiedades antioxidantes y minerales como el potasio, fosforo y
magnesio.

e Gran aporte en fibras.

¢ Propiedades medicinales: sedante, calma los nervios y relaja el organismo,
ayuda a conciliar el suefio, etc.

3.1.3 Beneficios

Debido a la presencia de vitaminas ayuda a tener un peso saludable, al cuidado
de la piel, visién y el sistema inmunoldgico. Dado que posee un bajo aporte
caldrico, es recomendada para las personas que cuidan su figura, asi como para
las personas que sufren de estrefiimiento por su gran contenido en fibras.
(Taborda, 2013)

La planta posee grandes beneficios medicinales, desde un calmante de nervios
hasta la disminucion de la presion arterial. También es indicada como relajante
muscular, diurético, para tratar dolores estomacales, tumores intestinales y fiebre.
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3.1.4 Cascara de Maracuya

Al ser la cascara de maracuya procedente del fruto del maracuya, es rica en
proteinas, carbohidratos, aminoacidos y pectinas (fraccion de fibra soluble) se usa
como alimento para animales o para elaborar jaleas, gelatinas y harinas, en cambio
las semillas son utilizadas mayormente en la elaboracion de aceite o de grasas
comestibles. (Charchalac, 2008)

Actualmente las industrias que producen y exportan jugo de maracuya, como
es el caso de Quicornac SAC, generan grandes cantidades de desechos de céscara.
Estas son vendidas a muy poco precio y estan destinadas a la elaboracion de
alimento para ganado; sin embargo, es posible la utilizacion de estas cascaras de
maracuya para un consumo humano, asi generar un valor agregado, y por
consiguiente generar mayor utilidad.

3.2. Harina

Es el polvo mas o menos fino que se obtiene de la molienda de un cereal o
leguminosa seca.

3.2.1. Caracteristicas

La harina se puede obtener a partir de trigo, centeno, mijo, arroz, cebada,
maiz, avena, yuca, garbanzos, boniato, castafias, patatas, habas, etc.

Se puede elaborar harina a partir de setas.

Algunas harinas tienen los granos gruesos y otras son mas refinadas.

El contenido de gluten se mide en W (fuerza) como se ve en la Tabla 2 y
su valor aparece representado en el paquete como 160/180, 250/260 o 300.

A continuacion, se mostrara en la Tabla 5, la relacion de fuerza de tipo de harina

Tabla 5:Relacion de fuerza con tipo de harina.

Fuerza Harina

W 80-140 Harina floja: pasteleria y galletas

W 140-220 Harina media fuerza: pan comun

W 220-300 Harina de fuerza: panes con mezclas de
harinas, bolleria hojaldrada

W 300-380 Masas con grasa y azlcar

Fuente: Elaboracion propia

La harina de fuerza hace referencia al alto contenido en gluten que posee
el trigo del que procede.

El trigo duro posee valores de W muy altos. Estas harinas son ideales para
preparar pan.

La harina floja hace referencia a valores de fuerza inferiores, también
Ilamadas de candeal, proceden de trigos blandos y son recomendadas para
pasteleria.

El volumen de proteinas de las harinas se marca en porcentajes.

Las harinas obtenidas de molido de piedra son més nutritivas que las
harinas molidas en cilindros o rodillos, técnica mas usual actualmente.


https://www.naturarla.es/la-harina-de-setas
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e Las harinas son utilizadas para diferentes recetas de dulces, para la
elaboracion de pan, bizcochos, bechamel, tortillas, pafiuelos, etc.
(Congelados, s.f.).

3.2.2. Harinas convencionales
Harinas con gluten
e Harina de trigo
Es el tipo de harina mas usado para recetas, tanto dulces como saladas;

el germen de trigo aporta beneficios para la salud ya que, al no tener
purinas, es dirigido para las personas que tienen alto nivel de acido Urico
y no contiene colesterol beneficiando asi al sistema circulatorio y corazon.

También aporta minerales como magnesio, calcio, potasio, zinc o
selenio.

Es la harina mas cominmente utilizada y se utiliza en todo tipo de
recetas, tanto dulces como saladas, este tipo de harina es mas caldrica que
la media de cereales. A continuacion, se muestra la llustracion 9 de la
harina de trigo. (Ecoagriculor, 2017).

Fuente: (Informe21, 2008)

e Harina de avena

Esta hecha de granos de avena y con fibra soluble, es una harina que
gueda muy bien especialmente en reposteria y que puede utilizarse sola si
no necesitamos que la masa suba mucho o podemos afiadir harina de trigo
si queremos hacer panes o bizcochos méas esponjosos.

La avena es un cereal muy nutritivo y su harina integral tiene vitaminas
del grupo B y E, minerales como magnesio, calcio, fésforo, zinc y cromo,
acidos grasos esenciales, carbohidratos y fibra.

Propiedades:
e Laharina de avena es capar de suavizar la piel.

e La puedes encontrar absolutamente en cualquier lugar,
especialmente en supermercados, herbolarios, o tiendas de
cosmeética especializados.


https://www.ecoagricultor.com/avena-propiedades-beneficios/
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e Regula el azicar en la sangre.

e Mantiene el buen funcionamiento del cerebro y el sistema nervioso.
(trainer, 2015).

A continuacion se muestra la llustracién 10 de la harina de avena.

BT e YA B
llustracion 10:Harina de Avena

Fuente: (corredera, s.f.)
e Harina de espelta

La espelta es usada en la cocina vegana y vegetariana, es mas
facilmente digerible que la harina de trigo porque tiene menor contenido
en gluten.

Este tipo de harinas se utiliza principalmente para elaborar panes bajos,
mas compactos que los que se obtienen con harina de trigo. La harina
integral de espelta aporta minerales como el magnesio, potasio, sodio,
calcio, fosforo, silicio, zinc y vitaminas E, del grupo B, Omega 3y 6y
fibra. (Ecoagriculor, 2017). A continuacion, se muestra la llustraciéon 11
de la harina de espelta.

lustracién 1:Har|na de espelta
Fuente: (ellasHablan, 2017)

e Harina de centeno

Esta harina es sumamente consumida en todo el mundo, destaca por
que tiene unagran cantidad de minerales y vitaminasy es panificable
mezclandola con otras harinas; pero por otorgarle cierto amargén a la
masa, no se suele utilizar en reposteria.

Principalmente es usada en la preparacion de panes bajos, densos,
galletas saladas y se puede usar sola 0 en combinacién con harina de trigo
si queremos obtener un pan que suba mas.

La harina integral de centeno posee potasio, magnesio, fésforo, calcio,
yodo, sodio, zinc y selenio, y vitaminas E y del grupo B, carbohidratos y


https://www.ecoagricultor.com/cereales-propiedades-de-la-espelta/
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fibra. (Ecoagriculor, 2017). A continuacion, se muestra la llustraciéon 12
de la harina de centeno.

llustracion 12:Harina de Centeno
Fuente: (META, s.f.)

e Laharinade tritordeum

Procede de wuncereal nuevocreado por lacombinacién de
trigo duro y cebada silvestre de origen sudamericano.

Caracteristicas:

e Espigas largas.

e Semillas grandes y llenas.

e Numerosos beneficios nutricionales; con rendimientos similares
al trigo.

e Alta resistencia a la sequia y al estrés de calor.

e Bajo en gluten.

e Sus productos tienen un sabor agradable, un aroma delicado y un
atractivo color oro amarillo. (Ecoagriculor, 2017)

Harinas sin gluten

e Harinade arroz

Es un tipo de harina delicada y blanca muy usada en Asia para hacer
pan fino y blando con el que se confeccionan rollitos rellenos de verduras
0 Mariscos.

Es una harina ligera que se usa para rebozados y para espesar salsas y
guisos principalmente, aunque mezclada con otras harinas, como la de
trigo, se puede incluir en recetas para hacer panes, bizcochos, etc.

La harina integral de arroz tiene fosforo, potasio, magnesio, calcio,
yodo y selenio. También aporta vitaminas del grupo B y E, ademas es
fuente de hidratos de carbono y su aporte en fibra es bastante bajo. Todas
estas propiedades permiten que sea apta para celiacos. (Ecoagriculor,
2017). A continuacidon, se muestra la llustracion 13 de la harina de arroz.


https://www.ecoagricultor.com/arroz-propiedades/
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T

llustracion 13:Harina de arroz
Fuente: (META, s.f.)

Harina de maiz o elote

Esta harina tiene un color amarillo y se elabora a partir del grano de
maiz seco y molido.

Con ella se puede elaborar unos bizcochos de maiz con coco rallado y
frutos secos, se emplea en la elaboracion de tortillas, empanadillas o para
espesar salsas, sopas y guisos. La harina integral de maiz es rica en
potasio, fosforo, magnesio, calcio, sodio, hierro, magnesio, cobre y
vitaminas A, del grupo B, K y E, por todo esto se considera fuente de
energia, fibra y proteina vegetal. (Ecoagriculor, 2017). A continuacion, se
muestra la llustracion 14 de la harina de maiz

llustracién 14:Hérina de maiz
Fuente: (META, s.f.)

e Harina de guisantes o arvejas

Los guisantes, también llamados chicharos o arvejas son las semillas
de la planta anual herbéacea Pisum sativum, que crecen dentro de una vaina
que los protege.

Es una harina que va a aportar un color verde a aquellas preparaciones
en las que sea utilizada. Se usa para espesar purés, guisos, para hacer


https://www.ecoagricultor.com/maiz-elote-choclo/
https://www.ecoagricultor.com/guisantes-propiedades-beneficios/
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tortitas o crepes salados, masas para pizzas, empanadillas, galletas saladas,
etc.

La harina de guisante posee proteina vegetal, vitaminas A, C y B.
(Ecoagriculor, 2017). A continuacion, se muestra la llustracion 15 de la
harina de guisantes.

llustracion 15:Harina de Guisantes
Fuente: (Granero, s.f.)

e Harina de habas

Se obtiene de las habas o habichuelas, una legumbre muy beneficiosa
y nutritiva.

Tiene un gran aporte en proteina vegetal, fibra dietética, vitaminas A,
del grupo B, hierro, calcio, fosforo, potasio o calcio. La harina de habas es
mas saciante que la de cereales. (Ecoagriculor, 2017).

e Harina de almendra

La harina de almendra posee un olor y sabor propio, se presenta en
forma de polvo con una textura suave y aspecto correcto.

Es usada especialmente en recetas dulces para espesar cremas, papillas,
rellenos, etc. y también se puede afiadir a recetas de panes elaborados con
trigo, quedando un agradable sabor y aroma.

Algunas de las propiedades de la harina de almendras son: ricas en
minerales y vitaminas, en antioxidantes y en acidos grasos esenciales. A
continuaciéon, se muestra la llustracion 16 de la harina de
almendras.(Ecoagriculor, 2017).


https://www.ecoagricultor.com/guisantes-propiedades-beneficios/
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llustracion 16:Harina de almendras
Fuente: (EME, 2017)

e Harina de quinua

Dos obtenciones de la harina de quinua:

e Harina cruda de quinua. Es usada para galleteria, reposteria y
panificacion, se obtiene como resultado de la molienda de quinua
perlada.

e Harina Tostada de Quinua. Se obtiene como resultado de la quinua
perlada sometida a la molienda usada en la reposteria. (Guzman,
2016).

Esta harina aporta los 8 aminoacidos esenciales que necesita un adulto,
es rica en minerales y vitaminas, en proteina vegetal, tiene fibra y es de
facil digestion, se puede utilizar tanto en recetas dulces como saladas y
podemos moler sus granos en casa. Se emplea basicamente como
espesante y se puede afiadir en la elaboracion de panes o masas para
enriquecerlas. (Ecoagriculor, 2017). A continuacion, se muestra la
llustracion 17 de la harina de quinua.

:?:S
et ﬁi ; i 3
llustracion 17:Harina de quinua
Fuente: (Quinua.pe, 2013)

e Harinade yucay papa
Este tipo de harina se obtiene moliendo el tubérculo.

Con esta se puede elaborar panes, espesar sopas, salsas, pures y guisos
y podemos incluirla en tartas saladas o quiche para dar cuerpo al relleno.

La yuca posee gran contenido en vitaminas A, del grupo B, Cy Ky en
cuanto a minerales no se queda corta, tiene potasio, fésforo, magnesio,
calcio y hierro.

La patata es uno de los alimentos més saciantes que existen, son ricas
en vitaminas y minerales y de facil digestion. (Ecoagriculor, 2017). A
continuacion, se muestra la llustracion 18 de la harina de papa.


https://www.ecoagricultor.com/yuca-mandioca/
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llustracion 18:Harina de papa
Fuente: (Indiamart, 1996)

3.2.3. Harina de cascara de maracuya

En este proyecto, se elaborard la harina de cascara de maracuya que es una
alternativa natural, para las harinas ya conocidas en el mercado, es un producto
natural que no se origina de sustancias quimicas, ya que posee nutrientes y
vitaminas que se adquieren de las propiedades del fruto del maracuya.

Un atractivo adicional que tiene este producto es lo saludable que es para el
consumo humano, puesto que beneficia a las personas diabéticas, con problemas
cardiacos o de elevado colesterol, asi como previene el cancer de colon, entre
otros. Esto se debe a los beneficios como antioxidantes y antinflamatorias que
contiene la fruta del maracuya.

La harina de maracuya por ende adopta las caracteristicas del fruto, gracias a
la pectina que favorece a la disminucion de la absorcion de carbohidratos por el
organismo por la formacion de un gel a nivel estomacal el cual sirve para:
controlar las fibras insolubles y el nivel de azlcar en la sangre, formacion del bolo
fecal, reduccion de toxinas y presion de vientre. (Plaza, Tarira, Teran, 2010).

Como lo dicho antes tiene la caracteristica de disminuir la absorcion de
carbohidratos esto ayuda a acelerar el metabolismo lo que permite mantener el
peso ideal y que se pueda utilizar como un practico adelgazante.
(Mogrovejo,2008).

Un resumen de los beneficios de este producto son los siguientes:

e Para personas diabéticas ayuda a regular la absorcion de los azucares.

e Problemas cardiacos.

e Previene el cancer al colon y de mama, alto nivel de colesterol,
calculos biliares, bronquitis, enfermedades pulmonares.

e Reduce y previene el estrefiimiento y hemorroides.

Como se muestra en la Tabla 6 la informacion nutricional de la harina de
cascara de maracuya. Los procesos para su obtencion a grandes rasgos son los que
a continuacion se van a mencionar:

e Escoger el maracuya en buen estado.
e Retirar el zumo y las semillas de la cascara.



e Hacer una limpieza y se exponer a sol o en un horno.
e Al secarse la cascara se realiza el proceso de molerlas.

Tabla 6:Informacién nutricional de la harina de cascara de maracuya.

Ensayos LC Unidad Rl’\?:ultados
Carbohidratos - g/100 g 72.65
Ceniza - g/100 g 9.36
Fibra 0.001 g/100 g 29.02
Grasa - g/100 g 1.45
Humedad - g/100 g 9.44
Proteina (N*6.25) - g/100 g 7.10

Fuente: Informe de ensayo N° 3-09333/16.

Podemos concluir que es un producto innovador y beneficioso para la salud, y
analizando su obtencion es muy sencilla.

3.2.4. Ventajas y desventajas frente a la harina de trigo

La harina de trigo contiene un nutriente principal que es el gluten que le da a
la harina diversas propiedades que hace posible que la masa tenga esa firmeza,
resistencia y tenacidad, también contiene gluteninas y gliadinas encargadas de
entregar fuerza, tenacidad y elasticidad. (Gimferrer, 2009)

Esta harina ayuda para la elaboracion de una amplia variedad de alimentos
segun la cantidad de gluten y otros insumos que se le van afiadiendo segun se
requiera como: harina para pan, harina para galletas, harina de uso casero, harina
para la reposteria, harina para sopas, pastas, cereales. (Gimferrer, 2009)

Su elaboracion a diferencia de la harina de cascara de maracuya es mas
compleja. A continuacion, en la Tabla 7, tenemos la informacion nutricional sobre
la harina de trigo.

Tabla 7:Informacién nutricional de la harina de trigo

Harina de trigo por cada 100 Harina integral
gramos
Kcal 339 keal
Hidratos de carbono 72 gr
Proteinas 13 gr
Grasas 1gr
Fibra 12 gr

Fuente: Cosumer eroski

Un comparativo entre la tabla 6 y la tabla 7 se observa que la harina de trigo
con respecto a la harina de cascara de maracuya contiene menos fibra en su
composicion nutricional, ademas la harina de trigo posee menos grasa y mas
proteinas que la harina hecha de cascara de maracuya.

3.3. Procesos
3.3.1 Seleccién

La seleccion consiste en separar el material que realmente se utilizara en el
proceso productivo del que tiene algun defecto que lo transforma en material de
segunda por lo que serd simplemente eliminado. (FAO, 1993)
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Esta seleccion se realiza en una mesa adecuada a dicho proceso o en una banda
transportadora que facilite el traslado de la materia prima a la siguiente estacion.
(FAO, 1993)

La uniformidad se considera como un factor de calidad relevante, ya que asi se
le da la mayor importancia a que el material sea homogéneo y uniforme. La
seleccion cumple la funcion de producir tal homogeneidad. (FAO, 1993)

3.3.2 Lavado

El lavado es una operacion que por lo general es el punto de partida de
cualquier proceso de produccion. Normalmente es una operacion que a pequefia
escala puede realizarse en estanques con agua recirculante o simplemente con
agua detenida que se reemplaza continuamente. (FAO, 1993)

Dicha operacion se basa en eliminar la suciedad que trae consigo la materia
prima antes de que entre a la linea de proceso de produccion, evitando problemas
con la contaminacion que la materia prima puede contener en sus paredes. Este
lavado debe realizarse con agua limpia (lo mas pura posible) y si es necesario se
puede potabilizar afiadiendo hipoclorito de sodio, a razon de 10 ml de solucién al
10% por cada 100 litros de agua. (FAO, 1993)

En algunos casos se recomienda ayudarse con implementos que permitan una
limpieza adecuada del material, con el fin de evitar que la suciedad pase a las
etapas siguientes del proceso. (FAO, 1993)

3.3.3 Trozado

Una operacion comunmente incluida en los diversos procesos de elaboracion
de derivados a partir de la fruta es el trozado. Esta es una operacion que permite
alcanzar diferentes objetivos, como una uniformidad en la penetracion del calor
para procesos térmicos, en el secado y una mejor presentacién en el envasado cuyo
fin es lograr una mayor uniformidad en formas y pesos por envase. En el caso
especifico del secado, el proceso de trozado ayuda en la relacion
superficie/volumen, aumentando la eficacia del proceso. (FAO, 1993)

El trozado se realiza teniendo dos cuidados especiales. En primer lugar, el
proceso de produccion debe tener herramientas o equipos trozadores cuyos cortes
sean limpios y nitidos que no involucren, en lo posible, mas que unas pocas capas
de células, es decir, no produzcan un dafio masivo en el tejido, evitando asi los
efectos perjudiciales de un cambio de color o en el sabor del producto. Ademas,
el trozado se realiza de tal modo que permita obtener un rendimiento industrial
conveniente. Se debe buscar la forma de conseguir un trozado que entregue la
mayor cantidad posible de material aprovechable. (FAO, 1993).

3.3.4 Secado

El secado es una operacién unitaria, que consiste en separar liquidos volatiles,
a relativamente pequefias cantidades, de los solidos. Cuando un sélido himedo es
sometido a secado térmico, dos procesos ocurren en simultaneo: a) habra
trasferencia de energia de los alrededores para evaporar la humedad de la
superficie, b) habra transferencia de humedad interna hacia la superficie del
solido. Sin embargo, el secado se puede dar en liquidos organicos, el fluido mas
comun y mas estudiado es el agua. En el secado, el agua casi siempre se elimina
en forma de vapor con aire. (Geankoplis, 1978).
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Existen diferentes formas separar un liquido de un sélido por medio del secado:
de forma mecanica, con centrifugadoras o prensas, o de forma térmica que suele
resultar mas caro a la hora de la ejecucion del proceso. (Geankoplis, 1978)

Secado solar:

Los productos pueden secarse usando la radiacién solar directa o indirecta.
(Ver ilustracion 20) EI método mas usado de secado solar se basa en colocar la
materia prima a secar directamente al sol sobre una superficie negra plana.
(FAO, 1996)

RADLACION SOLAR
VIENTO VIENTO
_—
PRODUCTO

llustracion 19:Secado solar
Fuente: (FAO, 1996)

Secado de aire forzado:

En este método de secado la materia prima puede secarse rapidamente, en
caso de grandes cantidades, usando un deshidratador que combina un flujo
constante de aire con una fuente externa de calor. La base de la camara donde
va el producto a secar se cubre con una lamina de metal horadada o listones de
madera. Un ventilado ubicado entre el horno y la cadmara impulsa el aire
caliente a través del producto. (FAO, 1996)

Secado en bandejas:

Tambien Ilamado secador de anaqueles, de gabinete, o de compartimientos,
la materia prima, se esparce uniformemente sobre una bandeja de metal de 10
a 100mm de profundidad. (Geankoplis, 1978).

Un ventilador recircula el aire calentado con vapor paralelamente sobre la
superficie de la bandeja. También se usa calor eléctrico, sobre todo cuando el
calentamiento se necesita que sea menor. Una caracteristica importante es que
mas o menos del 10 al 20% del aire que pasa sobre las bandejas es nuevo, y el
resto es recirculado. (Ver ilustracion 20).
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llustracion 20:Secador de bandejas o anaqueles.
Fuente: (Geankoplis, 1978)

Secadores al vacio con anaqueles:

Este tipo de secadores se calientan indirectamente y el calor se conduce a
través de las paredes metalicas y por radiacién entre los anaqueles. Para
operaciones con bajas temperaturas, se utiliza agua caliente en lugar de vapor
para suministrar el calor que vaporiza la humedad. (Geankoplis, 1978)

Secadores continuos de tdnel:

Estos suelen ser compartimientos de bandejas o de carretillas que operan en
serie, tal como se muestra en la ilustracion 21 La materia prima se coloca sobre
bandejas o en carretillas que estan en continuo desplazamiento por un tinel con
aire caliente que circulan sobre cada bandeja. El flujo de aire caliente puede
ser en paralelo, a contracorriente 0 una combinacion de ambos. (Geankoplis,

1978)
Persianas Ventilador
1 —» l—
Entrada de aire fresco =—--4p” "7 °g TSTOE.  FER \
izt : 3 7 0"~ Calentador ~
\
0 g we
111118 \ ;‘
f ,\.::' =~ [¢--] ' J > Material seco
R ua - #
Material himedo el L
Entrada de carretillas \— 3:':‘:_’ \_('urmtillus moviles Salida de carretilla

llustracion 21:Secador de carretillas con flujo de aire a contracorriente
Fuente: (Geankoplis, 1978)

Secadores rotatorios:

Los secadores rotatorios constan de un cilindro vacio que gira sobre un eje,
con una ligera inclinacién hacia la salida. La materia prima por lo general se
coloca en la parte superior, tal como en la ilustracion 22 y se desplazan por el
cilindro a medida que esta gira. El calentamiento de las bandejas se realiza
mediante un contacto directo con el aire caliente mediante un flujo a
contracorriente, como en un secador continuo de tanel. (Geankoplis, 1978)
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llustracion 22:Diagrama esquematico de un secador rotario con
calentamiento directo.
Fuente: (Geankoplis, 1978)

Secadores de tambor:

Consta de un tambor de metal calentado (ver ilustracion 23) cuyo exterior
se evapora una delgada capa de un liquido o una suspension hasta que se seca.
Al final, el solido seco se raspa al tambor, que gira lentamente. (Geankoplis,
1978)

Tambor calentada internamente
con vapor de agua

Pelicula

Aplanador

Alimentacidn liguida
4 suspencién
Raspador de cuchilla

lHustracion 23: Secador de tambor rotatorio

Fuente: (Geankoplis, 1978)

Secadores de solares directo:

En la actualidad se cuenta con distintos tipos de secadores solares directos
segun la materia prima que se desee secar, sin embargo, a continuacion, se
explicaran los mas importantes.

Parabdlico: Su caracteristica principal se encuentra en el nombre de este, y
es que este tipo de secador solar directo posee una estructura que sostiene un
techo parabdlico, elaborado de plastico transparente para asi aprovechar mejor
la radiacion solar. (Magem, 2017)

Y i ] ~=' b
llustracion 24 Secador solar
parabolico.

Fuente: (Magem, 2017)
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Domo o invernadero: Son como grandes estructuras forradas con un plastico
semitransparente (para aprovechar mejor la radiacion solar), comunmente
fabricado de nylon con proteccion ultravioleta, resistente a los rayos del sol y
a la intemperie. Su forma puede ser como el de una casa, pero con el techo
curvo. No es necesario que el plastico llegue hasta el suelo, debido a que se
necesita que circule el aire para evitar que la materia prima se pudra. (Magem,
2017) (Ver llustracién 25)

Para evitar re-humedecimiento, por las noches se puede extender el plastico
hasta el suelo y tener todo cerrado (ventanas de ventilacion y puertas de
acceso). (Magem, 2017).

llustracion 25 Secador solar directo de tipo domo.
Fuente: (Magem, 2017)

3.3.5 Molienda

Por molienda se entiende la pulverizacion y a la desintegracion del material
solido. Sin embargo, especificamente, por desintegracion se refiere a la
disminucion del tamafio de agregados de particulas blandas débilmente ligadas
entre si, en otras palabras, no se genera ningin cambio en el tamario de las
particulas fundamentales de la mezcla. Mientras que, la pulverizacién implica la
reduccion del tamario de las particulas fundamentales de las sustancias.

3.3.6 Tamizado

Es un proceso por el cual se separan por tamafos los materiales sélidos de
diferentes tipos, ya sean en grano, pulverulentos o en suspension acuosa.
Netamente dicho proceso es llevado a cabo mediante el procedimiento de hacer
pasar el material a través de una malla de acero tejida o una placa perforada, que
dispone de una abertura. Dicha abertura dependera del tamafio de grano
necesario para el proceso. (Das, 1999).

3.4 Marco legal

Se deben respetar las normas y leyes vigentes en el Pert y el mundo, las cuales

permitiran el desarrollo del proyecto y la obtencion de buenos resultados, tenemos las
siguientes normas.

e Decreto Supremo N° 012-2006-SA, que aprueba el Reglamento de la Ley N° 28314,
Ley que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes:

Por fortificacion se entiende como la agregacion de micronutrientes en la
harina, con el objetivo de reducir o prevenir una nutricion deficiente y/o baja. Las
harinas deben cumplir con unos criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e



31

inocuidad, por ello las autoridades sanitarias exigen ciertos criterios adicionales
los cuales se muestran en la Tabla 6, relacionados con la proteccion de la salud
(Decreto Supremo N° 012-2006-SA, 2011). A continuacién se muestra la Tabla 8,
la cual detalla los criterios microbiologicos de la harina y sémolas.

Tabla 8:Criterios microbiologicos de harina y sémolas

Fuente: Norma sanitaria para la fabricacién, elaboracién y expendio de productos
de panificacion, galleteria y pasteleria.

Decreto supremo N°007-98-SA. Reglamento supremo sobre la vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

En este decreto se sustenta la Ley General de Salud No. 26842, la cual establece
que es indispensable normar los requerimientos, condiciones y procesos higiénicos
-sanitarios a que debe relacionarse la produccién, almacenamiento y fabricacion
de los productos, asi como el registro sanitario, la certificacion sanitaria de
productos alimenticios para exportacién y consumo humano, asi como la vigilancia
de alimentos y bebidas. (DECRETO SUPREMO N° 007-98-SA, 1998)

Codex Alimentarius:

La comision del Codex (significa codigo o ley de alimentos en latin)(\Ver
llustracidn 26) es la encargada de ejecutar y gestionar las normas alimentarias del
FAO/OMS que tiene como fin salvaguardar la salud de los consumidores. Este
codigo es un compendio de normas aceptadas internacionalmente que contiene las
medidas para alcanzar los fines alimentarios. Sirve para orientar e impulsar los
requisitos a aplicar, de tal manera que faciliten el comercio.

Se debe respetar esta norma para la elaboracion del proyecto, segln esta, el
contenido de humedad adecuado es de 15,5% m/m maximo, a continuacion, se
mostrara el nivel maximo de producto terminado que se necesita para el respectivo
tratamiento de la harina. (CODEX ALIMENTARIUS, 1985).

Harinas y sémolas.
. Lirnit
Agente microbiano Categora | Claze ' o I'_:’“ £ por v
I
Mohos 2 3 5 2 108 10
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10=
Bacillus cereus [*) 7 3 5 2 10 104
Salmoneiia sp. 10 2 5 0 Ausencialfds g
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

a1 Enzimas Hivel maxima an
ol producto terminado

411 Amilasa fingica de Aspargillus niger BPF

412 Amilasa fngca oe Aspergilus oryzae HFF

413 Enzima profeciitica de Bacillus subtiis BPF

414 Erama proteclitica de Aspevgiius oryZae BFF

42 Agentes para el tratamicnto de las harinas Nivel mixima en
ol products terminade
421 Acdo sscorbaco L y sus sales de 5000 ¥ potasks 300 mghg

a2 Mmoo o

50 mgky

423 Didiido de aeufee (o
para la tabrcackn

rinas utilizadas dnicamente
iZcochos y pastas) 200 mglkg

424 Fosfato monocdiico 2 500 malkg
425  Lechina 2000 mglkg

428 Choroen krlas de alo porcentaje 2 500 mglg

40 mgig

B0 mgikg

P pan con levadura 48 mgikg

llustracion 26:Aditivos Alimentarios
Fuente: (CODEX ALIMENTARIUS, 1985)

HACCP

Actualmente la empresa Quicornac S.A.C ya cuenta con el sistema HACCP,
por eso se debe tener en cuenta este sistema e implementarlo para la nueva linea
de produccion, ya que ayudard a mejorar la calidad y produccion, haciendo un
analisis de peligros y puntos criticos de control. Este se enfoca en la inocuidad de
alimentos, desde el proceso de cosecha, lavado, seleccion hasta la elaboracion del
producto terminado, la cual sera distribuida en el mercado.

El 13 de mayo del 2006 se aprobd una “Norma Sanitaria para la aplicacion del
Sistema HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas” segun la Resolucion
ministerial N® 449-2006/MINSA. En el articulo 42 del capitulo 1, se describe la
aplicacion de este Sistema, en la cual debe documentar y registrar en un “Plan
HACCP”, todo lo expuesto por el fabricante, es decir los requisitos previos
establecidos en las normas legales de sanidad y de inocuidad de alimentos,
asimismo debe cumplir con los principios Generales de Higiene de los Cadigos de
Préacticas y del Codex Alimentarius. Este plan sera revisado periédicamente, ya
gue se debe afiadir los avances tecnoldgicos alimentario en cada fase, pero si se
presenta alguna modificacion durante o al final del proceso se debe notificar los
cambios realizados a DIGESA (Direccion General de Salud Ambiental)

En el articulo 72 del capitulo 2 se establecen los requisitos previos para aplicar
el HACCP en la empresa, por eso el encargado en la empresa debe verificar que se
cumpla con lo siguiente:

e Principios Generales de Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

e Cadigos de Practicas (para cada producto)

e Disposiciones legales en materia sanitaria y de inocuidad de alimentos.

En el capitulo 3 se describen los principios y pasos a seguir para implementar
HACCP en la nueva linea de produccion de la empresa, teniendo en cuenta los
criterios, limites de control y un sistema de vigilancia. (El peruano Normas Legales,
2006).

Decreto Supremo que modifica y complementa normas del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado por Decreto Supremo N° 004-2011-AG
DECRETO SUPREMO N° 006-2016-MINAGRI.
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El 4 de junio del 2016 se modificaron los articulos 34, 35, 42 y 46 de este
decreto, los cuales establecen que SENASA es el Gnico organismo encargado de
certificar e inspeccionar informes agropecuarios. En caso de exportacion, el
encargado es el responsable de cumplir con los requisitos y debe estar autorizado
por SENASA. Si se utilizan métodos de ensayos en laboratorios deben estar
acreditados por el Instituto Nacional de Calidad - INACAL. (Normas Legales,
2016).

e Principios de Higiene:

Las empresas deben asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los productos,
por ello se debe cumplir con principios de higiene que contengan:
e Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), las cuales son utilizadas en
todo el proceso productivo
= Los Programas de Higiene y Saneamiento (PHS), generalmente esto
aplica a los establecimientos en general, a los equipos, superficies y
utensilios. (Decreto Supremo N° 012-2006-SA, 2011).

e Decreto Legislativo N°1062, Ley de inocuidad de los alimentos

Garantiza la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano a fin de
proteger la vida y la salud de las personas, con un enfoque preventivo e integral a
lo largo de toda la cadena alimentaria, incluido los piensos.

Los 10 principios que sustentan la politica de inocuidad de los alimentos:
Alimentacion saludable y segura, competitividad, colaboraciéon integral,
responsabilidad social de la industria, transparencia y participacion, decisiones
basadas en evidencia cientifica, cautela o de preocupacion, facilitacion del
comercio exterior, simplicidad y finalmente enfoque preventivo. (Decreto
Legislativo N° 1062, 2008)

e Cadigo de proteccion y defensa del consumidor, Ley N° 29571.

Basado en las normas de proteccion y defensa de los consumidores,
instituyendo como un principio rector de la politica social y econémica del Estado
la proteccion de los derechos de los consumidores. (LEY N° 29571)

La finalidad de este cddigo es que los consumidores accedan a productos y
servicios idoneos y que gocen de los derechos y los mecanismos efectivos para su
proteccion, reduciendo la asimetria informativa, corrigiendo, previniendo o
eliminando conductas y practicas que afecten sus legitimos intereses. (LEY N°
29571).

e Decreto legislativo N° 1304

El objeto de la presente Ley es establecer, de manera obligatoria, el etiquetado
para los productos industriales manufacturados, para uso o consumo final, que sean
comercializados en el territorio nacional, a fin de salvaguardar el derecho a la
informacidn de los usuarios y consumidores; asi como otorga al Ministerio de la
Produccion las competencias para supervisar, fiscalizar y sancionar el
cumplimiento de las disposiciones contenidas en los reglamentos referidos a
productos industriales manufacturados para uso o consumo final, con excepcion
del etiquetado, en el marco de sus competencias. (Normas Legales, 2016).






Capitulo 4

Metodologia

En este capitulo se expondra el procedimiento y conjunto de métodos que se usaran
para el desarrollo del proyecto; introduciremos las diferentes técnicas, grupo de
mecanismos y herramientas con las que haremos posible el logro de los objetivos.
Ademas, se hablara de la oportunidad presentada en la empresa Quicornac S.A.C y los
objetivos de investigacion.

4.1.Planteamiento del problema:

El proyecto “Disefio de una linea de produccion para la elaboracion de harina a base
de la cascara de maracuya” surge a partir de la necesidad de aprovechar la cascara de
maracuya considerada como un desperdicio de la empresa Quicornac S.A.C dedicada
a la produccion y comercializacion de bebidas, jugos, purés y concentrados de frutas
tropicales.

Quicornac S.A.C desecha a diario gran cantidad de merma que puede ser usada para
la elaboracién de nuevos productos. Es por ello que este proyecto busca resolver la
problematica, basicamente la de la no utilizacion de la cascara de maracuya, para crear
un producto sustituto (harina de cascara de maracuya) que sera una nueva oportunidad
de negocio para la empresa.

Desechar la cascara de maracuya es producto del poco conocimiento de
trabajadores que ignoran la importancia y sinnumero de beneficios que posee. Son
pocas Yy casi nada las empresas que ven esta riqueza.

4.2.Formulacion de Hipdtesis

El proyecto tiene como hipotesis principal la viabilidad del proceso productivo de la
harina de cascara de maracuya.

4.3.0bjetivos
4.3.1. General

Disefiar una nueva linea de produccion en la empresa Quicornac S.A.C para generar
valor agregado a la fruta de maracuya en la elaboracion de harina de maracuya a partir de
su cascara.
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4.3.2. Especificos

Evaluar la situacién actual de Quicornac S.A.C

Implica hacer un estudio de la empresa para conocer su mision, vision, analisis foda,
demanda en el mercado, técnicas usadas para su nhegocio, area de trabajo,
competidores, participacion el mercado, etc. Ello con el objetivo de mejorar e
implementar las areas necesarias para la produccion del nuevo producto.

Analizar el beneficio generado por la comercializacién del nuevo producto con
ayuda de un analisis financiero.

Implica evaluar el impacto del nuevo producto, Harina de céscara de maracuya, en
la poblacion analizando sus beneficios para el consumo y compra del mismo. El
analisis financiero ayudara a saber si el plan de negocio seria rentable o no.
Proponer la disposicion en planta del nuevo proceso productivo en Quicornac S.A.C.
Hace referencia a la adecuada distribucion de planta que se debe realizar para que
sea implementada en Quicornac S.A.C, ello implicard estudios del area de la
empresa.

Realizar investigaciones preliminares de los beneficios del consumo del maracuya.
Se hara uso de las paginas web, libros, revistas u otros medios para investigar de la
cascara de maracuya y sus beneficios.

Evaluar la aceptacion que tendra la harina de cascara de maracuya en el mercado.
Con el uso de técnicas de investigacion de mercado se evaluara la preferencia de la
harina de cascara de maracuya, identificando asi que tan aceptada sera ésta por los
consumidores, si habra gran demanda y si cubrira las expectativas de los clientes.
Seré de gran ayuda las encuestas que se realizaran.

Realizar estudios del mercado para enfocar el producto al segmento interesado y
satisfacer sus preferencias.

El estudio de mercado se hard con el uso de encuestas, un total de 99, de estas
obtenemos el segmento mas interesado en el producto.

Analisis de riesgos.

El equipo evaluard con anticipacion el impacto de cada actividad o accién, para
mitigar el riesgo, ejemplo: cotizar con anticipacion los gastos de experimentacion,
coordinar con anticipacion las visitas técnicas o reuniones con expertos, etc.
Realizar pruebas experimentales para obtener el producto de calidad, con ayuda de
expertos.

Estas pruebas de calidad seran de vital importancia en la experimentacion, hace
referencia a la evaluacion de humedad ayudados con expertos, ingenieros de la
Universidad de Piura.

Cumplir con las normas legales de alimentos.

Hace referencia al estudio legal del producto, evaluar la inocuidad de la harina de
cascara de maracuya u otras leyes que deben ser respetadas para la obtencién del
producto generando un desarrollo sostenible.

4.4 Justificacion

La realizacion de este proyecto nace con la necesidad de hacer buen uso a los
desechos  de harina de maracuyé con la creacion de un nuevo producto que no tan
solo beneficiara a la empresa productora sino también a los consumidores. El proceso
productivo se realizara de la manera mas sostenible posible.
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Se espera que este proyecto obtenga los siguientes beneficios:

e Permitira el aprovechamiento de materia prima que antes no era aprovechada.

e Aumentara los ingresos para la empresa Quicornac S.A.C.

e Oferta de un nuevo producto y saludable para la poblacion, con mdltiples
beneficios de salud.

4.5.Herramientas y técnicas
e Tormenta de ideas

Constantemente se realiza el ejercicio de lluvia de ideas donde cada integrante
aporta alguna sugerencia para mejorar la calidad del proyecto, rigiéndose en los
entregables corregidos y mejorar asi los posteriores.

Se planean con anticipacion las tareas de la semana siguiente planteando las
actividades en una pizarra.

e Entrevistas

Se realizan entrevistas a trabajadores de la empresa Quicornac S.A.C. para
determinar un plan de calidad que cumpla con los requisitos de nuestros principales
stakeholders.

La comunicacidn es constante y se hace con la finalidad de mejorar y asegurar la
viabilidad futura del proyecto.

e Reuniones

Se realizan reuniones constantes con los integrantes de trabajo, el Sponsor y
director del proyecto para la elaboracion de un plan de gestion de calidad solido.

e Diagrama de flujo

Implica hacer la representacion grafica del proceso de produccion de la harina
de cascara de maracuya, en esta herramienta mostraremos la relaciéon secuencial
de cada etapa.

El grupo de trabajo elaborard un diagrama de flujo antes de realizar la
experimentacion para facilitar la rapida comprension de cada actividad, el flujo de
insumos y las ramas del proceso.

El diagrama de harina de cascara de maracuya se ha distribuido en siete etapas
de produccion: Recuperacion de la materia prima, seleccion, lavado, trozado,
secado, molienda y tamizado. (Alteco, s.f.)

e Diagrama de operaciones

Se realizard para tener de manera ordenada la secuencia de operaciones e
inspecciones que forman parte del proceso, para proponer nuevos y mejores
procedimientos. (Estudio del Trabajo 1, 2015).

Esta herramienta brinda una representacion grafica menos detallada que el
diagrama de procesos, pero ayuda a la rapida visualizacién del proceso en si.

e Matriz de interrelacién

Se realizard esta matriz para configurar las plantas industriales, en este caso
para ver la proximidad entre las areas de la nueva linea de produccion con el fin
de reducir los tiempos entre departamentos y aumentar la productividad.
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Este tipo de matriz es llamada también como planeacion sistematica de
distribuciones (SLP). (Fernandez, s.f.)

e Criterios de calidad (humedad), planificacion de pruebas e inspeccién

El equipo planteard realizar pruebas de la elaboracion de Harina de cascara
de Maracuya para determinar si podra satisfacer el gusto del cliente, para ello
se realizan pruebas constantes.

En las pruebas se medira la humedad, para permitir obtener un producto de
calidad. gluten y color necesarios para encontrar el punto exacto en la Harina.

Para medir la humedad se hara uso del laboratorio siguiendo estos pasos:
(Osorio, 2014)

1. Pesar la harina

2. Durante 2h y 30 min exponer la harina a 105°C.

3. Dentro del desecador se enfria la muestra durante 20 min.
4. Pesar la nueva muestra.

5. Hacer los respectivos célculos.

(mi - mf) * 100

m;

%Humedad =

e Encuestas

Se realizaran encuestas para determinar qué tanto conoce la poblacién de la
harina, para ello se hace uso del Google forms. Los objetivos de esta
herramienta son los siguientes:

Obijetivo general

Averiguar si la harina de cascara de maracuya es aceptada en el
mercado y cual seria la probabilidad de adquirir el producto una vez que
conozcan sus propiedades.

Obijetivos especificos

e Tener como conclusion si el producto es viable para el negocio.
e El precio que los clientes estan dispuestos a pagar.

e Importancia del producto por parte de los consumidores.

e Conocer los motivos de la adquisicion del producto.

En la siguiente tabla 9 se exponen las ventajas y desventajas de realizar una
encuesta:

Tabla 9:Ventajas y desventajas de la encuesta.
Ventajas Desventajas

Las preguntas son faciles de | Algunas personas se negaran a
aplicar. apoyarnos con las encuestas.

La codificacion y analisis son | Algunas personas no seran tan
sencillos. sinceras en sus respuestas.

Fuente: Elaboracion propia
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e Distribucion de planta

Se hara uso de la una guia de conocimientos de distribucion en planta
para la nueva linea de produccién que se hara en Quicornac S.A.C.

La distribucidn ayudara para utilizar el menor espacio posible, tener una
mayor flexibilidad, satisfaccion y seguridad, asi como un mejor flujo de
materias primas a usar en la produccién de la harina de cascara de maracuya.
(Romero, 2012)

Ventajas de la distribucién de planta (Cuevas, 2012)

1. Utilizacion éptima del espacio

2. Distancias mas cortas para recorrer las herramientas, materiales y
trabajadores.

Tiempos de fabricacion més cortos.

Mejoras en las condiciones de trabajo.

Costos menores.

Incremento de la productividad.

Seguridad en caso de accidentes para el personal de trabajo.

No gk w






Capitulo 5

Estudio de Mercado

En el presente capitulo se detallaran los resultados obtenidos de las encuestas
realizadas para el estudio de mercado sobre la cascara de maracuya y también se presentan
las conclusiones obtenidas a partir de estas.

5.1.0bjetivo general

El siguiente estudio de mercado tiene como objetivo averiguar si la harina de
cascara de maracuya es aceptada en el mercado y cudl seria la probabilidad de
adquirir el producto una vez que conozcan sus propiedades.

5.2. Objetivos especificos

e Tener como conclusion si el producto es viable para el negocio
e El precio que los clientes estan dispuestos a pagar

e Importancia del producto por parte de los consumidores

e Conocer los motivos de la adquisicion del producto

5.3. Tamano del mercado
5.3.1. Segmentacion

El producto estara dirigido al mercado nacional. Se ha considerado la
region de Piura ya que el proyecto se esta realizando en esta region y en
Lambayeque porque la empresa Quicornac se encuentra en dicha region.

Para poder realizar nuestro estudio de mercado es ideal tener un publico
objetivo, es por esto que a continuacion se mostrara las caracteristicas que
debe tener el consumidor del producto:

e Hombres y mujeres entre 15 y 64 afios que sufran de sobrepeso, padezcan
de diabetes, estrefiimiento o personas que quieran seguir una dieta
balanceada.

e El sector al que estara dirigido principalmente seré la region de Piura y
Lambayeque

e El producto va dirigido a todas aquellas personas que pertenezcan al sector
socioecondémico A, B o participen como influyentes en las compras por el
poder adquisitivo.
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5.4.Anélisis de la encuesta

5.4.1.

5.4.2.

Determinacién del tamafo de la muestra

Debido a que el producto se ha enfocado para los sectores econémicos
Ay B, se ha decidido tomar una muestra estratificada. La poblacion de
interés es finita. Asi, se decidio la siguiente informacion:

Confiabilidad del 96% (z=2.06)

py q: 0.5, ya que se desconoce la intencion de compra del producto.

e= 4% error muestral.

El tamafio de la poblacion se estimard de la siguiente manera:

Segun el dltimo censo realizado en el 2017, Piura cuenta con una
poblacion de 1’856 809 habitantes y Lambayeque con 1’197 260
habitantes. Por lo tanto, la poblacion total seria 3’054 069 (INEI, 2018).
La poblacién ente los 15 y 64 afios representa el 65,2% segun los censos
realizados en el afio 2017. (INEI, INEI, 2018)

Con estos datos, estimamos un aproximado del tamarfio del mercado
3'054 069 * 65.2% = 1’991 252.99 ~ 1'991 253

El tamafio de la poblacion de interés para Piura y Lambayeque
representan el 14.8% de los sectores socioeconémicos. (Apeim, 2018)

_ 2.06%x0.5x0.5x1991253
n= 0.042(1991253 — 1) + 2.062x0.5x0.5

= 662.8 = 663

n= tamano de la muestra

Por lo tanto, la muestra estard conformada por 98.124, es decir
realizaremos 99 encuestas.

Resultados obtenidos

Se pregunto a los encuestados si padecian de alguna enfermedad como
diabetes, estrefiimiento, sobrepeso o alguna otra, y segun los resultados
el 19.2% sufria de estrefiimiento, el otro 19.2% sufria de sobrepeso, el
54.5% no padecia enfermedades y el resto sufria de otras enfermedades
tal como se muestra en la ilustracion 27
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® Diabetes

@ Sobrepeso

() Estrefiimiento

@ Ninguna

® Asma

@ Artritis, fibromialgia, hipotiroidismo,
vitiligo

llustracion 27:Porcentaje de personas que sufren alguna enfermedad segun encuesta
realizada por los miembros del proyecto.
Fuente: Elaboracion Propia

e Otra de las preguntas realizadas fue el tipo de harina que consumen las personas
encuestadas, dando como resultado que la mayoria en este caso, como podemos
observar en la ilustracion 28 el 51.5 % consume harina de trigo, el 43.4 % harina
de maiz y el resto consume harina de otro tipo 0 no consume harinas en un
porcentaje muy bajo.

@ Harina de trigo

@ Harina de maiz

() Harina normal

@ Harina de lenteja verde
@ No consumo

@ ninguna

® Harina de pescado

llustracion 28:Porcentaje de tipo de harina consumida segun resultado de las encuestas
realizada por los miembros del proyecto.
Fuente: Elaboracion propia.

e Como podemos observar en la ilustracion 29 el 94.9% de los encuestados nunca
habian oido sobre la harina de cascara de maracuya y solo el 5.1% si sabia
sobre esta.
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@ si
@® No

llustracion 29:Porcentaje de personas que habian escuchado sobre la harina de
maracuya segun las encuestas realizadas por los miembros del proyecto.
Fuente: Elaboracion propia.

e Debido a que la mayoria de las personas no conocia sobre la harina de
maracuya, era de esperarse que no conocieran sus propiedades como se
muestra en la ilustracion 30

®si
@ No
O Tal vez

llustracion 30:Porcentaje de personas que conocen las propiedades de la harina de
cascara de maracuya segun las encuestas realizadas por los miembros del proyecto.
Fuente: Elaboracion propia.

e Como se observaen lailustracion 31, segun los encuestados el 73.7% estaria
dispuesto a adquirir el producto, el 18.2% tiene dudas y el 8.1% no lo
adquiriria.
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® si
® No
® Tal vez

llustracion 31:Porcentaje de personas que adquiririan la harina de cascara de maracuya
segun las encuestas realizadas por los miembros del proyecto
Fuente: Elaboracion Propia.

e De las personas que si comprarian el producto, las razones que mas destacaron
fueron por motivo de alguna enfermedad y por dieta como se puede observar en
la ilustracion 32

@ Por motivo de alguna enfermedad
@ Por dieta

) sus beneficios

/ @ ambas opciones anteriores
,_/-/-/’-—-’__ @ Por ser saludable

@ Prevencion

@ Para probar por primera vez

@ Para mi madre g estéa diabetica

@ Estrefiimiento

llustracion 32:Razones por las cuales las personas adquiririan el producto segin las
encuestas realizadas por los miembros del proyecto.
Fuente: Elaboracion Propia

o De las personas que comprarian el producto el 45% lo consumiria 3 veces a
la semana, 32.5% lo consumiria 2 veces y el resto lo consumiria 1 dia, 405
veces a la semana como se puede apreciar en la ilustracion 33
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40

30

20

lustracion 33: NUmero de veces por semana que las personas consumirian el producto segln
las encuestas realizadas por los miembros del proyecto.
Fuente: Elaboracion propia

e Segun las encuestas realizadas, por una presentacion de la harina de cascara
de maracuya de 500 gramos, el 52.9% esta dispuesto a pagar 7 soles, el
38.6% pagaria 5 soles y el 8.6% 10soles como lo que se puede observar en
la ilustracion 34

@ 5 soles
@ 7 soles
) 10 soles

llustracion 34:Porcentaje del precio que estarian dispuestos a pagar las personas segln
las encuestas realizadas por los miembros del proyecto.
Fuente: Elaboracion propia.

5.4.3. Andlisis de los Resultados

Segun los resultados de las encuestas realizadas tenemos las siguientes
conclusiones:

e Gran porcentaje de las personas encuestadas consumen harina de trigo y de
maiz, por lo tanto, serian nuestros principales competidores.
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Un muy alto porcentaje de las personas encuestadas (94.9%) no tenia
conocimiento acerca de la harina de céscara de maracuya, por lo tanto,
resulta un producto innovador en este mercado que necesita ser lanzado con
publicidad para que se conozca el producto.

El 73.7% de las personas encuestadas estarian dispuestas a comprar el
producto, es decir que el producto tendra gran acogida en el mercado y los
motivos de la compra serian en su mayoria para establecer una dieta
balanceada lo cual sirve de mucho saber esta informacién para el area de
marketing.

El 45% de los encuestados consumirian el producto 3 veces por semana lo
que significa que el producto tendria alta demanda

El 47.5% de los encuestados estan dispuestos a pagar 7 soles por una
presentacion de 500 gramos, lo cual ayudaria a la empresa a tener una alta
rentabilidad.






6.1.

Capitulo 6

Proceso productivo

Dentro de este capitulo se explicard cada una de las operaciones planificadas
de transformacion de unos determinados factores o insumos en bienes o servicios
aplicando un procedimiento tecnoldgico.

Asi mismo se analizaran los mejores métodos para llevar a cabo cada uno de
los procesos, con el fin de que estos generen la mayor cantidad de harina de
cascara de maracuya al final del proceso productivo, dentro del cual, el de mayor
importancia es el secado, debido a que la materia prima contiene 80% de agua con
lo que al secarlo se necesita mucha energia la cual debera ser optimizando, siendo
el punto clave para un eficiente desarrollo del proceso.

Diagrama de flujo

Este diagrama (ver ilustracion 33) representa el proceso de elaboracion de
harina de maracuyéa con sus procesos Y flujos de entrada y salida en Kg/h.
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Recepcion de
materia prima

Seleccion

Cascaras de Humedad: 83.0%

625kg/h maracuya

Temp.

Lavado :
Agua ambiente

625kg/h Humedad: 93.0%

Trozado

625kg/h Humedad: 93.0%

Aguay T: 90°C
restos de 7-5h
cascara
125kg/h Humedad: 13.85%
—p Molienda 20min
25kg/h
g/ Humedad: 13.85%
Granos de
ma',fc:.r Tamizado
tamano

Humedad: 13.85%

125kg/h :
Granulometria: 315-350um

Empaque

250

bolsas

Harina cdscara de
maracuya

llustracion 35:Diagrama de flujo para la elaboracién de harina de cascara de maracuya.
Fuente: Elaboracion propia.

6.2. Descripcion del proceso
6.2.1. Seleccion

El proceso se inicia con la seleccion de la fruta que se utilizard para la
produccion de harina de cascara de maracuya. Para una correcta seleccidn se tiene
en cuenta el estado de la cascara, pues esta no debe tener golpes o estar podrida.
Considerando que seran brindadas por la empresa se espera que no se cuente con
ningun problema, pues la fruta se usa para la exportacion de jugos concentrados y
debe estar en buenas condiciones. Este proceso se realizara de manera manual por
2 operarios (uno a cada lado de la banda). Asi mismo, se debe tener en cuenta la
capacidad de las bandas transportadoras y de la maquina del lavado para evitar
que la produccion tenga retrasos o se pare en el proceso de lavado.
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6.2.2. Lavado

Una vez seleccionada el maracuya, se procede al pesado del mismo; sin
embargo, como las cascaras provienen de otro proceso ya se conoce la cantidad
que sale al final de la elaboracién de jugo concentrado de maracuya, de modo que
el pesado no sera necesario para monitorear la capacidad de procesamiento de la
planta. Luego de esto se procede al lavado (a temperatura ambiente), este es
sumamente importante en la calidad futura de la harina de maracuyad; el flujo de
agua debe ser abundante para que el lavado sea 6ptimo, puesto que las cascaras
que se recepcionan en este proceso vienen con residuos de pulpa que se extrae
para la elaboracion de jugos y; con los pesticidas, fertilizantes, entre otras
sustancias quimicas que se usan en el cultivo de la fruta.

6.2.3. Cortado

Luego de haber lavado el maracuyd; el paso siguiente es el trozado de las
cascaras, se cortan en pequefias partes para facilitar la operacion de secado y se
realice de manera homogénea, pues si se deja la cascara tal como esta, el secado
se dificulta y pueden quedar partes sin secar.

Cada céscara debera estar trozada entre 4-6 partes

6.2.4. Secado

El secado es el mas importante dentro de todo el proceso productivo, pues de
este dependera el buen funcionamiento de la planta y el rendimiento final, de
modo que sera el proceso que utilizara mayor espacio, considerando que la
cantidad de materia prima que entrara sera abundante, obteniendo un porcentaje
muy reducido de lo inicial, teniendo en cuenta que la cascara de maracuya es 80%
agua y al secarlo, se le esta quitando el 80% de su peso total. Hay que mencionar,
ademas que sera un punto clave en el tiempo total del proceso, pues este consumira
la mayor parte del tiempo.

Por otro lado, se tendrd muy en cuenta la capacidad del secador solar para
monitorear los flujos de entrada y salida de esta operacion, pues al no usar
combustible, la capacidad pasa a un punto crucial.

6.2.5. Molido

Luego del secado, sigue la molienda, en este proceso los trozos de cascara de
maracuya que estan secas pasan a ser molidos para convertir los trozos en polvo
y obtener un producto anterior a la harina final.

6.2.6. Tamizado

En el proceso de tamizado consiste en hacer pasar el polvo obtenido por una
malla de 315-350, para obtener una mejor granulometria y asi obtener la harina de
cascara de maracuya. En caso se queden residuos en las mallas estas vuelven a
pasar por el proceso de molido para reducir en tamafio de los granos y pueda ser
empacado como harina.

6.2.7. Empacado

El proceso de empacada se tendrd en cuenta dependiendo de la cantidad de
mercado a la que se espera abastecer, y con este dado podremos conseguir la
capacidad a la que debe trabajar, en un inicio se necesitaran 2 maquinas para el
empacado y 1 operario por maquina, quienes llenaran las bolsas con la harina de
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cascara de maracuya, y otro para el sellado de los empaques (el sellado sera de
manera manual).

6.3. Métodos
Seleccion:

La seleccién tendra un método muy simple para su desarrollo, pues como ya
se ha mencionado, las cascaras que se reciben como materia prima, son el residuo
de un proceso anterior que es la elaboracion de jugos concentrados para la empresa
y, debido a que, estos son exportados, las cascaras que se reciben se encuentran
en un 95% en buen estado, por dicho motivo solo se necesitard a un operario que
supervise el estado de las cascaras y en caso de estar en mal estado o golpeada la
retire, para que no afecte el producto final.

Lavado:

El lavado se realizara con chorros a presion mientas las cascaras de maracuya
pasan por una banda transportadora hasta el siguiente proceso. Las boquillas
deben estan en diferentes angulos para que los chorros lleguen a las 2 superficies
de la céscara, interna y externa.

Secado:

La operacion de secado se realizara en un secador solar, en el cual se ingresaran
las cascaras de maracuya lavadas para ser colocadas, por 2 operarios, en bandejas
de 40cm x 100cm, ubicadas a lo largo del secador.

Una vez que se completa con la capacidad necesaria, se dejara secar por 3 dias,
hasta conseguir las cascaras secas. Como la operacion toma mucho tiempo, se
considera dejan secando la cantidad de céscaras suficiente para abastecer la
produccion de 3 dias, evitando problemas de tiempo o tener grandes cuellos de
botella en la linea de produccién.

Molienda:

Utilizaremos un molino de rodillos, el cual consta de 2 rodillos generalmente
anclados y en paralelo al eje del rodillo. Los rodillos tienen un movimiento en
sentido inverso, uno de ellos tendra 3 veces la velocidad del otro rodillo. (Ospina,
2006)

La potencia a la que funcionaré dependera de diferentes factores como: clase y
calidad de grano, condicién de los rodillos, velocidad de operacion, entre otros.
(Ospina, 2006)

Tamizado:

El tamizado cumple la funcion de separar grumos, impurezas y granos de
mayor tamafio de la materia prima en operacion. En nuestro caso se realizara por
tamiz vibratorio, dicho equipo se conecta en un tramo horizontal de la linea de
transporte neumatico por vacio. (Indutra S.H., 2018)

El movimiento vibratorio es generado mediante la accion del vibrador
neumatico a esfera rotante. La cascara de maracuya molida ingresa a la camara
superior y cae sobre la malla metélica o tamiz. (Indutra S.H., 2018)

La fuerte combinacidn de la vibracion del tamiz y el vacio del transporte, fuerza
a la cascara a pasar a través de la malla metélica; este cae a la camara inferior. Los
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granos retenidos en la camara superior se regresaran al molino para reducir su
tamano. (Indutra S.H., 2018)






Capitulo 7

Disefio de la linea de produccion

En este capitulo se detallarad cada maquina y equipo a utilizar en la elaboracion de harina
a base de cascara de maracuya, asi como la capacidad de linea de produccién con sus
respectivas restricciones y limitaciones, ademas se llegara a una propuesta de la distribucion
que tendra esta linea.

7.1. Maquinas y equipos:

Para el disefio de la linea de produccion es necesario seleccionar la maquinaria adecuada
para obtener un proceso Optimo. Es por ello por lo que se han escogido los siguientes
equipos:

e Bandas transportadoras:

Para esta linea se usaran 2 bandas transportadoras, una que se usara al inicio como
transporte de la cascara de maracuya hacia la lavadora y la otra como transporte del proceso
de lavado hacia el de cortado. Se muestra a continuacion en la Tabla 10, la ficha técnica de
esta banda transportadora seleccionada. (Ver llustracion 36). Sus caracteristicas principales
son:

Posee un angulo de inclinacion

Posee un escudo corrugado

Cuenta con un cinturén horizontal
Material de la correa es de caucho.

La longitud de transporte es de 5 metros
Material es de acero de carbono
Resistente al calor

NoogkrwhE
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llustracién 36:Banda Transportadora.
Fuente: (Alibaba, 2018).

Tabla 10:Ficha técnica de la Banda transportadora

Ficha técnica
Modelo SSJ4020-5
Marca Jinrui
Energia 2.2 kw
Voltaje 380V-50HZ-3ph
Dimensiones 6*0.75*0.75m
Velocidad 0.8 m/s
Lugar de origen Henan,China

(Mainland)

Precio S/. 6037.29
Capacidad 1500 kg/h

Fuente: (Alibaba, 2018)

e Lavadora

Se muestra a continuacion en la Tabla 11, la ficha técnica de esta lavadora comercial
seleccionada, la cual se utilizara para lavar la cascara de maracuya para luego llevarla al
proceso de cortado. El tanque de la lavadora esta constituido de una placa de acero de 1.5
mm de espesor (Ver llustracion 37). Las ventajas de este equipo son:

1. Ahorra agua, tiempo y electricidad.
2. No hay dafios a la fruta.

3. Alta eficiencia.

4. Sencilla instalacion.

5. Alta presion del flujo de agua.
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llustracion 37:Lavadora comercial
Fuente: (Alibaba, 2018)

Tabla 11:Ficha técnica de la Lavadora comercial.

Ficha técnica

Modelo TX
Marca Wuye
Potencia 0.75 kW
Peso 450 kg
Capacidad 500-6000 kg/h
Consumo de agua 400-600 kg/h
Dimensiones 5650*1690*1450mm
Precio S/. 3350.00
Lugar de origen Zhejiang, China

(Mainland)

Fuente: (Alibaba, 2018)

Cortador

Se muestra a continuacion en la Tabla 12, la ficha técnica de este cortador industrial
seleccionado, el cual se utilizara para cortar la cascara de maracuyé y luego ser secado.
Este equipo esta hecho de acero inoxidable, por lo que es antiséptico, limpio y durable.
(Ver llustracion 38)

2 4 L
pasen’.en.alibaba.com *

=

lNustracién 38: Cortador industrial

Fuente: (Alibaba, 2018)



58

Tabla 12:Ficha técnica del Cortador industrial.

Ficha técnica
Modelo CHD100
Marca Pasen
Potencia 0.75 kW
Peso 100 kg
Capacidad 800-1000 kg/h
Dimensiones 710*660*1085mm
Precio S/. 7378.91
Lugar de origen | Henan, China
(Mainland)

Fuente: (Alibaba, 2018)

e Secador

Se contactd con la empresa IMSA (TECNATROP) (Castafieda, 2017)para realizar la
cotizacion del equipo necesario para este proceso, esta empresa se encarga de
implementar secadores solares en Per(. Las caracteristicas del secador escogido se
muestran en la Tabla 13

Tabla 13:Caracteristicas del secador

Grosor 8 mills (milésimas de pulgadas)
Color Transparente

Material Polietileno de Baja densidad
Limite de deformacion 500%

Dimensiones de la manta 6*8.1*8 m

Volumen 54m3 (Besora, s.f.)
Capacidad 2000 kg/h

Bandeja dimensiones 91*7.5*2 cm (Besora, s.f)
Cada bandeja 25 kg ( (Besora, s.f.))

Tornillos fijadores 50 (con arandelas de metal y arandelas de jebe)
Precio 3 805.21 soles

Fuente: (Castafieda, 2017)

Este secador debe estar colocado en un lugar donde no esté rodeado de casas,
construcciones o arboles, los cuales impiden el ingreso de luz solar y viento, ademas el piso
debe estar ubicado a la misma direccion del viento. Este proceso de secado se realizara en
las hectareas disponibles en Quicornac S.A.C. Los materiales para la estructura son soportes,
sujetadores y refuerzos como se muestra en la ilustracion 39. (Castafieda, 2017)
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llustracion 39:Estructura del secador
Fuente: (Castafieda, 2017)

Las precauciones que se deben tener para instalar la manta son las siguientes: se debe
eliminar las puntas, astillas o clavos mal puestos, no colocar las mantas en horas de maximo
calor para poder evitar la dilatacion, no se debe poner la manta en el suelo, se debe sujetar
bien y no tensar excesivamente. (Castafieda, 2017) La siguiente Ilustracion 40 muestra el
secador solar a utilizar:

llustracion 40:Secador solar
Fuente: (Castafieda, 2017)

La puerta delantera debe estar en direccion del viento dominante, ya que esto ayudara en
el intercambio de aire humedo por aire fresco como se muestra en la llustracion 41
(Castarieda, 2017).
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llustracion 41:Partes del secador
Fuente: (Castafieda, 2017)

e Molino industrial:

Se muestra a continuacion en la Tabla 14, la ficha técnica del modo industrial
seleccionado, el cual se utilizara para moler la cascara de maracuya y obtener la harina de
maracuya. Este equipo es una rectificadora Disco-tipo molino (Ver Ilustracion 42).

~Li
=

llustracion 42:Molino industrial
Fuente: (Alibaba, 2018)
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Tabla 14:Ficha técnica del molino industrial.

Ficha técnica
Modelo GC230
Marca Seren
Energia 2.2 kw
Tamafo de malla 10-80 mm
Capacidad 180-240 kg/h
Dimensiones 800x420x1100mm
Peso 45 kg
Precio S/. 882.36

Fuente: (Alibaba, 2018)

e Tamiz industrial;

Se muestra a continuacién en la Tabla 15, la ficha técnica del tamiz industrial
seleccionado, el cual se utilizara para separar los granos méas grandes de los pequefios,
obteniendo asi la harina de cascara de maracuya. El tamafio de la malla es de 2-500
pulgadas (Ver llustracion 43).

llustracion 43:Tamiz industrial
Fuente: (Alibaba, 2018)

Tabla 15:Ficha técnica del tamizador industrial
Ficha técnica

Marca Baisheng
Energia 0.18 kW
Peso 5 kg
Capacidad 60-800 kg/h

Dimensiones 1150*1000*%1200 mm

Precio S/. 1680

Lugar de origen | Henan, China (Mainland)

Fuente: Elaboracion propia
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7.2. Capacidad de linea

7.3.

La capacidad de la linea depende de la capacidad de produccion de la maquinaria
seleccionada. A continuacion, se muestra en la Tabla 16 cada méaquina con su respectiva
capacidad de kilogramos por hora.

Tabla 16:Capacidad de linea.

Magquina Capacidad (kg/h)
Banda Transportadora 1 1500
Lavadora 500-6000
Banda Transportadora 2 1500
Cortador 800-1000
Secador 2000
Molino 180-240
Tamiz 60-800

Fuente: Elaboracion propia

Se puede concluir que se usara 625 kg de materia prima por jornada, es decir, 125 kg
por dia, en el caso que se trabajen 8 horas diarias, pues al inicio de la implementacion de
esta linea solo se trabajara un turno por dia, debido a las politicas de la empresa, la cual
indica que los 2 primeros afos se trabaje de esta forma.

La materia prima que vamos a usar para el desarrollo de este proyecto sera la cascara
de maracuyéa sobrante del proceso de extraccion de jugo concentrado, dicho proceso se
realiza en la empresa Quicornac S.A.C., aprovecharemos este sobrante para generar un
valor agregado y un producto nuevo para ellos. Este proceso se desarrollara dentro de la
empresa.

Podemos ver que el proyecto es viable porque comprobamos que es posible realizar el
proceso de fabricacidon de harina a partir de la cascara de maracuya, ademas se puede
apreciar que existe la maquinaria adecuada para cada proceso.

Restricciones y limitaciones

Como se ve en la Tabla 16, en el caso de la banda transportadora y de la lavadora se
puede transportar hasta 1500 kg/h y 6000 kg/h respectivamente, pero como en el proceso
de cortado solo se puede usar 1000 kg/h, entonces solo se lavaran y se pueden transportar
hasta 1000 kg/h, esta es una restriccion que tendra la capacidad de la linea de produccién.
Entonces la capacidad de la linea sera de 625 kg por jornada de cascara de maracuya,
debido a que la capacidad tedrica, es decir la que indica la maquina debe ser mayor a la
capacidad real, por eso se ha buscado maquinas cuya capacidad sea mayor que la
capacidad de linea

En el proceso de secado, el 80% de los 625 kg que entran es agua, por lo que finalmente
quedaran 125 kg de materia prima, por ello en el proceso siguiente de molienda la
capacidad del equipo tiene una restriccion y solo se puede moler de 180-240 kg/h, lo
mismo pasa con el proceso de tamizado el cual se puede utilizar de 60 a 800 kg/h, pero
como en el proceso de secado solo se obtendra 125 kg, entonces existe una restriccion en
el tamizado, solo se puede usar hasta 200 kg/h.
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llustracion 44:Diagrama de flujo
Fuente: Elaboracion propia
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7.4. Mano de obra

Para el proyecto estableceremos un solo turno al dia, sin embargo, podra
incrementarse en un futuro donde la demanda del producto haya aumentado
considerablemente. Este turno sera de 8 horas desde las 7:00 am hasta las 4:00pm.
Teniendo una hora destinada para el almuerzo.

Se requerird de mano de obra calificada para la supervision de las maquinas, para
que funcionen de manera adecuada y poder extender al maximo su vida util; asi mismo
se encargaran de hacer una revision a cada maquina para analizar su rendimiento y
funcionalidad. El supervisor sera el mismo de las otras lineas de produccion de la
empresa Quicornac S.A.C, debido a que ya tiene conocimiento en este ambito.

Del mismo modo se necesitara un ingeniero especializado en el mantenimiento de
maquinas industriales y otro en gestion de la calidad para poder evaluar el
funcionamiento de cada maquina. Pero la empresa ya cuenta con estos en otra linea de
produccidn, es por ello por lo que seran ellos mismos los que se encarguen de estas
tareas.

Por otro lado, se necesitaran operarios con conocimientos basicos en el manejo de
maquinas industriales, quienes tendran la responsabilidad de garantizar un buen
funcionamiento de cada maquina, y en caso ésta presente irregularidades avisar
inmediatamente al supervisor de turno. Ademas, deberdn hacer la limpieza de la
maquina al terminar el dia o antes del inicio del primer turno del siguiente dia, con el
fin de asegurar el buen estado de cada maquina.

En conclusion, se necesitardn: 2 ingenieros por cada turno, una para el
mantenimiento y otro para la calidad (La empresa ya cuenta con estos); 1 supervisor
de linea y 10 operarios por turno (nuevos en la empresa):

e 2 operarios para la banda transportadora: Su funcién sera verificar que las
cascaras de maracuya estén en un estado aceptable para poder pasar al proceso
de elaboracion de la harina, aquellas con dafios muy notorios, o que el operario
considere en mal estado pasaran a retirarlas de la faja, para esto el operario
deberd recibir una capacitacion para un correcto uso de la faja y una buena
eleccion de las céscaras.

e 1 operario para maquina lavadora, este se encarga de poner las cascaras en la
lavadora, asi como asegurar el funcionamiento de las mismas

e 1 operario para la maquina cortadora de fruta La funcién del operario sera
verificar el buen funcionamiento de cada maquina, debido a que estas son
automaticas y no necesitan tanto control. Y al final del turno realizar su
respectiva limpieza.

e 3 operarios para secador solar: Su funcion sera realizar el llenado y colocacién
de las bandejas para que las cascaras sean secadas, ademas de un control y
limpieza de ambos secadores.

e 1 operario para molino de fruta: Se encargara de llenar el molino con las
cascaras

e 1 operario para tamizador vibratorio: Su funcion sera el llenado de cada una
de las maquinas, para que estas puedan trabajar.

e 1 operario para empaquetar el producto terminado en bolsas de 500 g.
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7.5. Distribucion de planta
7.5.1. Ubicacion de planta

La empresa Quicornac S.A.C cuenta con 10 hectareas, pero sélo utiliza 3 de ellas
para sus procesos, por lo que hay espacio suficiente para disefiar la nueva linea de
produccion, ya que en las hectareas restantes se colocarian la maquinaria e
instrumentos a usar tanto en el secado, molienda, tamizado y secado de la cascara de
maracuya para obtener el nuevo producto, es decir para la elaboracion de la harina.
Esta empresa queda localizada en el departamento de Lambayeque, distrito de
Olmos, con direccién: Car. Panamericana Norte Km. 2.5 (Diagonal a la planta
profunsa).

llustracion 45:Parte frontal de la empresa Quicornac
Fuente: Google maps

oagle

lNustracion 46:Toma satélite de la empresa Quicornac

Fuente: Google maps
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7.6. Diagrama de operaciones

Es la representacion grafica de las operaciones en secuencia desde el inicio de las
actividades hasta la obtencion de la harina de maracuya. En el diagrama se muestran las
operaciones principales como operacion que es esta transformacion fisica o quimica e
inspecciones como controlar, medir, verificar algin parametro y se simbolizan (O),([])

respectivamente. (IKASTAROAK, s.f.).

Cascara de Maracuya

Resumen
5
2
Total 7

Agua

1

|
1
I

2
|

Inspeccion del maracuya

Lavado del maracuya

Trozado del maracuya

Repetir dos veces

3

— 4

k4 —— in

Secadores

Maolienda

Tamizado

Inspeccion final

llustracion 47:Diagrama de operaciones.

Fuente: Elaboracion propia.
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7.7. Matriz de interrelaciones

Este método permite relacionar las areas de los distintos departamentos y la interaccion
que existen entre ellas, haciendo un analisis de proximidad entre las areas para asi reducir
tiempos lo que hace que aumente la productividad de manera considerable en la obtencién
de la harina de maracuya. El objetivo del proyecto es la implantacion de una linea de
produccién adicional para la empresa por lo que las areas de oficinas, bafios ya estan
construidas en la distribucion de planta de la empresa, pero para el estudio lo
consideraremos. Para su desarrollo se definen las areas de la planta, que son las siguientes:

Almacén de materia prima
Seleccidn

Lavado

Trozado

Secado

Molienda

Tamizado

Empaquetado

Almacén de productos terminados
10. Servicios higiénicos

11. Oficina

12. Control de calidad

13. Mantenimiento

oSN~ N E

A continuacion, en la Tabla 17 se muestra la leyenda de la proximidad que se representa
por una letra de los diferentes departamentos utilizados para la obtencién del producto.

Tabla 17:Relacion de proximidad.

Relacion Cadigo Lineas Color
Absolutamente necesario A Naranja
Especialmente necesario E — Azul
Importante I Verde
Ordinario de cercania @) Amarillo
No importante U Gris

X

Indeseable

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 18:Tabla de relacién de actividades

Almacén de MP

Seleccidn

Lavado

Trozado

Secado

Molienda

Tamizado

Almacén de PT

Servicios H.

Oficinas

Control de calidad

Mantenimiento

Empaquetado

Fuente: Elaboracion propia
Diagrama de interrelaciones

En la tabla 19 se muestran los simbolos designados para cada area planteada.



Tabla 19:Asignacion de simbolos para cada area

:
:
i

Lavado

Secada

Empague

Almacen de productos
terminades:

Servicios higienicos

Control de calidad

HEEBD 400000004
|

Fuente: Elaboracion propia

Tomando como referencia la tabla de interrelaciones, se realizan tres diferentes
alternativas de diagrama de interrelaciones (ver ilustracion 46.), para tener una
mejor referencia de la proximidad y necesidad de un &rea con relacion a otra.

llustracion 48:Diagrama de interrelaciones - Alternativa 1
Fuente: Elaboracion propia

69
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———3
]

l___p,__¥____‘
o
o
L.

llustracion 49:Diagrama de interrelaciones - Alternativa 2.
Fuente: Elaboracion propia

llustracion 50:Diagrama de interrelaciones - Alternativa 3.
Fuente: Elaboracion propia
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Area requerida

Para el calculo del area de produccion se utilizé el método Guerchet, recomendada
por un experto en el tema, Ing. José Calderon, este se basa en la suma de 3 superficies
parciales: estatica, de gravitacion y de evolucion.

Superficie estatica (SS): Aquella superficie de los equipos 0 materiales fijos.
SS= Largo x Ancho

Superficie de gravitacién (SG): Aquella superficie usada por el operador y los
materiales.

SG=SSx N
N: Numero de lados laterales por los que debe ser utilizada por una maquinaria.

Superficie de evolucion (Se): Superficie usada para el movimiento del personal y los
equipos de acarreo de materiales.

Se=(Ss+Sg) x K

K: Coeficiente que depende de la altura promedio ponderada de los elementos moviles
y estaticos.

Promedio de altura de elementos mobiles

2x Promedio de altura de equipos fijos

Finalmente tenemos Superficie total (ST)
ST=n(Ss+ Sg + Se)
n: Numero de elementos mdviles o estaticos

Para la elaboracion de la Tabla 20 se tomaron cada uno de los equipos mencionados
anteriormente: banda transportadores, lavador, trozador, secador, molino, tamizador y
empacadora.
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Tabla 20:Calculo de areas requeridas

A
Elemento L(m)| (m) h(m) N n Ss Sg Se ST
Elemento
mobil
Operario - - 1.6 - - - - - -
Equipo fijo
Banda
transportadoras 6 0.75 0.75 1 2 4.50 13.50 15.36 33.36
Lavador 4.5 1.2 1.2 1 1 5.40 5.40 9.22 20.02
Trozador 0.71 0.66 1.085 1 1 0.47 0.47 0.80 1.74
Secador 80 12 2.2 1 1 960.0 0.00 0.00 960.00
Molino 0.8 0.42 1.1 1 1 0.34 0.34 0.57 1.25
Tamizador 1.15 1 1.2 1 1 1.15 1.15 1.96 4.26
Empacadora 4 1 1 2 1 4.00 8.00 10.24 22.24
1042.87
HEM 1.066875
HEF 1.6
K 0.8535

Fuente: Elaboracion propia

Para el secador el valor de “Sg” y “Se” son 0 porque en el tamafio expresado por el equipo,
incluye la superficie necesaria para el movimiento de operarios y de materia prima.

El area de produccion es aproximadamente 1042.87m?
Se puede ver en la Tabla 21 el calculo del area de oficinas, almacenes, control de calidad,
mantenimiento y servicios higiénicos.

Tabla 21:Calculo de oficinas, almacenes, control de calidad, mantenimiento y
servicios higiénicos

Area L (m) A (m) m?
Almacenes 4 4 16
Servicios

higiénicos 3.5 4 14
Oficinas 4 5 20

Control de
calidad 3 3 9
Mantenimiento 3 3 9
68

Fuente: Elaboracion propia
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Diagrama de bloques

En las ilustraciones se muestran los diagramas de bloques de cada una de las
alternativas planteadas de los diagramas de interrelaciones.

alternativas planteadas de los diagramas de interrelaciones.

[lustracion 51: Diagrama de bloques de alternativa 1.
Fuente: Elaboracion propia

llustracion 52 Diagrama de bloques de alternativa 2.
Fuente: Elaboracion propia.
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llustracion 53 Diagrama de bloques de alternativa 3.
Fuente: Elaboracion propia.

Lay outs alternativos
En la siguiente ilustracion se presentan los posibles lay outs de cada alternativa.

llustracion 54 Diagrama de layout - Alternativa 1.
Fuente: Elaboracion propia.



llustracion 55 Diagrama de layout - Alternativa 2.
Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 56 Diagrama de layout - Alternativa 3.
Fuente: Elaboracion propia.

Si bien en ningln layout no esta la operacion de secado, teniendo en cuenta que
el area necesaria para realizarla es muy grande en comparacion a cualquier otra,
ademas te tener un tiempo de ejecucion mayor, de modo que estard a un lado de la

linea de produccion.
Evaluacion de los diagramas de layout

Primero establecemos criterios asignandole nimeros para poder realizar un
correcto analisis cuantitativo. (Ver table 22)

75
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Tabla 22:Valores para evaluacion de Layouts

Fuente: Elaboracion propia

Valores Criterio
1 Muy bajo
2 Bajo
3 Regular
4 Bueno
5 Excelente

Tabla 23 Criterios de evaluacion multicriterio.

Alternativa 1

Alternativa 2

Alternativa 3

Criterios Peso Puntaje Valor Puntaje Valor Puntaje Valor
Menor area 10 5 50 4 40 3 30
total
Menor
distancia a 15 4 60 5 75 3 45
recorrer
) Distancia entre 10 4 40 5 50 3 30
areas
Seguridad 10 3 30 4 40 4 40
Comodidad 20 3 60 4 80 3 60
para el operario
Facil acceso 15 4 60 4 60 5 75
Circulacién
adecuada del 20 3 60 4 80 3 60
operario, equipos
y materia prima
TOTAL 100 26 360 30 425 24 340

Fuente: Elaboracion propia
Alternativa elegida

De acuerdo con la evaluacion multicriterio realizada se concluyé que el diagrama de
la alternativa 2, es el mas adecuado para esta linea de produccion. (Ver ilustracién 55).




llustracion 57 Diagrama Layout
elegido.
Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion, se presentan algunos planos para las oficinas y bafios. (ver ilustracion

56y 57)
. L

llustracion 58 Plano de servicio higiénicos.
Fuente: Elaboracion propia.
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lustracion 59 Plano de oficinas.
Fuente: Elaboracion propia.

7.8. Manual de organizacion y funciones (MOF)
7.8.1. Introduccién

El manual de operaciones y funciones de la empresa Quicornac S.A.C es aquel que
contiene de manera ordenada la informacion de las operaciones y funciones que
desempefiara cada trabajador de la empresa.

Sin embargo, la empresa ya contiene un MOF establecido y como se pretende realizar
una nueva linea de produccion, se hara una pequefia descripcion de cada uno de los nuevos
puestos a implantar.

7.8.2. Finalidad
El MOF realizado tiene como finalidad:

1. Mostrar la estructura interna de la nueva linea de produccion, determinando las
funciones de cada trabajador de manera ordenada y sistematica.

2. Dar a conocer los niveles de autoridad y responsabilidad que tiene cada colaborador

de la nueva linea de produccion.

Definir la organizacion de manera clara y precisa.

Tener un orden y aclarar las relaciones entre areas.

sw
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7.8.3. Estructura organica de la nueva linea de produccién

Gerente de planta

Supervisor de Supervisor de

Sl O I mantenimiento calidad

Operarios

llustracion 60:Organigrama
Fuente: Elaboracion propia

7.8.4. Descripcién de puestos
Gerente general
La empresa ya cuenta con el gerente general llamado José de La Rosa.
Detalle del cargo:

Controlar, evaluar y dirigir el proceso de transformacion de la ciscara de maracuya
en harina. También debe evaluar y establecer planes de corto, mediano y largo plazo para
que la nueva area funcione correctamente.

Funciones:

e Actuar para la captacion de nuevos clientes.
e Realizar contratos con los nuevos clientes.
e Plantear los objetivos y planes estratégicos.

Categoria o nivel: Gerencial
Relaciones:

e Reporta a: Nadie
e Coordina con: Nadie

Supervisor de linea
Detalle de cargo

Supervisar, verificar y controlar el procesamiento de materia prima hasta la obtencion
del producto terminado (Harina de cascara de maracuyd), pasando por la linea de
produccion.

Requisitos para el puesto

e Titulo profesional en Ingenieria Industrial
e Contar con un nivel de inglés avanzado

e Contar con las siguientes competencias:

o Ftica
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Responsabilidad
Trabajo en equipo
Adaptabilidad al cambio
Liderazgo

e Confianza en si mismo

Funciones

Supervisa la transformacion de toda la materia prima.

Es responsable de los productos que se encuentran en proceso Yy la materia prima.
Hace cumplir los manuales de procesos

Supervisa toda la transformacion de la materia prima.

Categoria de nivel: Organo de linea
Relaciones:

e Reporta a: Gerente general
e Coordina con: Nadie
e Supervisa a: operadores

Supervisor de mantenimiento
Detalle de cargo

Control y supervision de las labores y equipos necesarios para produccién de la
Harina a base de cascara de Maracuya.

Requisitos para el puesto

e Titulo profesional en Ingenieria Industria, Ingenieria Mecanica, Ingenieria
Mecanica-Eléctrica, Ingenieria Electronica, Ingenieria Electromecéanica.
e Contar con un nivel de inglés intermedio.
e Tener conocimiento de la gestion de la seguridad y medio ambiente.
e Tener conocimiento de las maquinas de produccion de Harina.
e Contar con las siguientes competencias:
e Responsabilidad
e Adaptabilidad al cambio
e Liderazgo
e Confianza en si mismo

Funciones

Realizar supervisiones frecuentes de los equipos e instalaciones.

Responsable de las herramientas de uso frecuente.

Supervisar y controlar los repuestos para las maquinas de la nueva linea de
produccion.

Categoria de nivel: Organo de linea
Relaciones:

e Reporta a: Gerente general
e Coordina con: Nadie
e Supervisa a: operadores
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Supervisor de calidad
Detalle de cargo

Responsable de realizar las supervisiones necesarias para asegurar la calidad del
producto en el transcurso del proceso de produccion.

Requisitos para el puesto

Técnicos en calidad.
Experiencia minima: 1 afio en el &rea.
Conocimiento de las normas legales de inocuidad para los productos.
Contar con un nivel de inglés intermedio.
Contar con las siguientes competencias:
e Responsabilidad
e Liderazgo
e Innovacion

Funciones

e Supervisar al personal para verificar que se cumplan con los estandares de calidad
establecidos.

e Realizar muestreos continuos para verificar la calidad del producto.

e Identificar los puntos criticos de control del producto.

¢ Rechazar los productos defectuosos.

Categoria de nivel: Organo de linea
Relaciones:

e Reporta a: Gerente general
e Coordina con: Nadie
e Supervisa a: operadores

Operadores
Detalle de cargo

Responsables de realizar el secado del producto, molienda y tamizado, encargados
de usar la maquinaria en cada etapa especifica.

Requisitos para el puesto

Titulo técnico en Control de Maquinas y Procesos Industriales.
Tener conocimiento de seguridad industrial.
Contar con un nivel de inglés intermedio.
Contar con las siguientes competencias:
e Responsabilidad

e Puntualidad

e Raépido aprendizaje

e Eficiencia
Funciones

Hacer uso de las maquinarias.
Realizar el secado de la cascara de maracuya.
Realizar la molienda de la cascara del maracuya.
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e Realizar el tamizado de la harina.
Categoria de nivel: Organo de linea
Relaciones:

e Reporta a: Supervisores
e Coordina con: Operadores
e Supervisa a: nadie

7.9. Manual de procedimientos (MAPRO)

El siguiente manual de procedimientos tendra la informacion necesaria para que los
operarios puedan guiarse al desarrollar sus labores, asi como también presentar una vision
general de las actividades.

Mapa general de procesos

[ Planificacion ] [ Gestion comercial } [ Gestion de la Calidad }

Seleccion Trozado Secado Molienda Tamizado

Operativos

Estratégico

CLIENTE
CLIENTE

) 1

Mantenimiento Sistemas de informacién

Procesos de apoyo

llustracion 61:Mapa de procesos
Fuente: Elaboracion propia

Para la elaboracion del manual de procesos, se describiran solo los procesos operativos
de la nueva linea de produccion, debido a que los procesos estratégicos y de apoyo no son
nuevos para la empresa y ya se encuentran descritos con anterioridad por la empresa.

7.9.1 Proceso de Seleccion

Obijetivo: permite la revisién de las cascaras, que estas se encuentren en buen
estado, es decir que no deben tener golpes o estar podridas.
Narrativa
a) Las cascaras son colocadas en fajas transportadoras por los operarios después
de ser recepcionadas
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b) Se procede a revisar las cascaras asegurando que se encuentren en buen estado,
caso contrario se retira de la faja transportadora y se desecha.

Proceso: Seleccion

Reczpcion de
Iniciar ——»] cascarasde
Maracuys

'

Colocar céscaras en
fajas
transportadoras

Operador

¢35 cascars,
estan en

condicionss

adecuadas?

[
X 1

Diescartas/Separar

llustracion 62Diagrama de flujo del proceso de seleccion
Fuente: Elaboracion Propia

7.9.2. Proceso de Lavado

Obijetivo: permite retirar los residuos de jugo que quedaron dentro de la cascara,
asi como también residuos de pesticidas, fertilizantes utilizadas en el cultivo de la
fruta.
Narrativa
a) Las cascaras ya seleccionadas pasan a la maquina de lavado y se retiran los
residuos existentes.

b) Si la cascara aun cuenta con residuos a simple vista, el operario se encarga de
volver a colocarlas en la maquina de lavado, caso contrario se termina el
proceso y pasa al siguiente.
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Proceso: Lavado

Iniciar

l ' |

Colocar en lavadora

las cascaras |3 Lavada A
seleccionadas

{58 observan
residuns?

|
'

Fin

Operador

llustracion 63 Diagrama de flujo del proceso de lavado
Fuente: Elaboracion Propia

7.9.3. Proceso de Trozado

Obijetivo: Se realiza este proceso con el fin de que el proceso de secado se
realice con mayor eficiencia y menor tiempo.
Narrativa
a) Las cascaras lavadas son llevadas a la maquina de cortado.
b) Con ayuda de la cortadora, se procede a trozar las cascaras en secciones
pequenias.
c) Si el operario observa que las cascaras aun son muy grandes, vuelve a colocarlas
en la maquina, de otro modo se termina este proceso.



Proceso: Trozado
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llustracion 64 Diagrama de flujo del proceso de trozado.
Fuente: Elaboracion propia

7.9.4. Proceso de Secado
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Obijetivo: reducir la humedad de la cascara de maracuya y asi poder ser molidas.

Narrativa

a) Se lleva los trozos de cascara al secador solar para poder realizar el proceso de

secado.

b) Una vez que las cascaras se encuentren secas, se llevan al proceso de molienda,

caso contrario se continta con el secado.
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Proceso: Secado
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llustracion 65 Diagrama de flujo del proceso de secado.
Fuente: Elaboracién Propia

7.9.5. Proceso de Molienda

Obijetivo: obtener un polvo fino de las cascaras de maracuya secas.
Narrativa
a) Se trasladan las cascaras secas hacia el molino industrial.
b) Se colocan las cascaras en el molino para proceder a la molienda
c¢) Si la harina no contiene la finura deseada se vuelve a colocar en el molino, por

lo contrario, se termina este proceso.
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Proceso: Molienda

Iniciar
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cascaras secas
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secas en el molino secas bien triturada?

|
v

Fin

Operador

h 4

llustracion 66 Diagrama de flujo del proceso de molienda.
Fuente: Elaboracion propia.

7.9.6. Proceso de Tamizado

Obijetivo: Dar como resultado la harina de cascara de maracuya con una la
granulometria requerida.
Narrativa
a) La cascara de maracuya molida ingresa al tamizador industrial.
b) En el proceso de tamizado obtenemos el producto final que seria la harina de
cascara de maracuya, si no contamos con la finura adecuada de la particula se
puede volver a tamizar.
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Proceso: Tamizado
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llustracion 67 Diagrama de flujo del proceso de tamizado.

Fuente: Elaboracion propia.




Capitulo 8

Experimentacion y resultados

En este capitulo se describe como se ha realizado los experimentos necesarios para la
elaboracion del ensayo de la harina de cascara de maracuya, asi como tambien los
resultados obtenidos a base de la experimentacion. Ademas, se muestran los problemas
encontrados y las posibles soluciones que se podrian aplicar a estos problemas.

8.1 Metodologia del experimento

Para realizar el experimento necesitamos la fruta del maracuya, la cual se
procedio a limpiarla, cortarla, retirar la pulpa de la fruta y parte del mesocarpio,
después se volvid a lavar y cortar en trozos para luego enviarlo a los secadores por
estufa. Se utilizaron dos estufas con diferentes temperaturas y obtener un analisis
de ambas comparaciones. Luego del proceso de secado las cascaras deshidratadas
pasan por un molino para moler en pequefias particulas las cascaras y por ultimo
pasa por un tamiz con el cual obtenemos la finura que deseamos.

8.1.1 Terminologia

e Mesocarpio:Capa media de las tres que forman el pericarpio de los frutos
(Espafiola, 2014)

e Tamiz: Cedazo muy tupido (Espafiola, 2014)

e Secadores por estufa: equipo que se utiliza para secar y esterilizar recipientes de
vidrio y metal en el laboratorio. Se identifica también con el nombre de Horno
de secado. (Equipos y Laboratorio de Colombia, 2011)

e Deshidratacion: Extraccion del agua que contiene una sustancia, un organismo
0 un tejido organico. (Espariola, 2014)

8.2 Parametros a medir en el proceso

Los parametros que se midieron en la experimentacion fueron la humedad, el
cual es importante para determinar la calidad del producto, asi como también su
conservacion y resistencia al deterioro; carbohidratos, ceniza, fibra, grasa,
proteina, los cuales sirven para saber el valor nutricional del producto y confirmar
que el producto sea acto y saludable para el consumo humano.
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8.3. Experimentacion

8.3.1 Diagrama de flujo del procedimiento experimental

8.3.1.1 Descripcion del proceso

Seleccion: De los 20 kg de maracuya que se compro, se eligen aquellas
frutas cuyas cascaras se encuentren en buen estado, con el fin de evitar que
las cascaras tengan golpes o estén podridas.

Cortado y extracciéon de pulpa: Después de la seleccidn se procede a
extraer toda la pulpa de la fruta, empezando por partirla a la mitad y luego
extraerla para solo quedarnos con la cascara, siendo esta la materia prima
para el producto final.

Lavado: La operacion de lavado consiste en eliminar los residuos de arena
y pulpa presentes en las cascaras de maracuya con abundante agua
Trozado: Se procede a trozar las cascaras para facilitar el proceso de
secado, ayudando a que este sea mas rapido y homogéneo.

Secado: Es necesario que para el proceso de secado se calcule el peso de
cascara de maracuya que ingresa a las estufas para luego hacer los calculos
respectivos de humedad. El secado de las céscaras de maracuya se
realizara en estufa al vacio para asi obtener la materia prima seca.
Molienda mecéanica: La molienda de las cascaras de maracuya se da en
un molino de maiz. De este proceso se obtiene las cascaras en polvo.
Tamizado: El polvo obtenido en el proceso anterior se deposita en un
tamiz de 320 um. El polvo que pasa se coloca en un recipiente y lo que
gueda en tamiza pasa por la molienda hasta conseguir granos mas
pequefos.

8.3.2. Insumos, equipos e instrumentos a utilizar

8.3.2.1 Insumos

Maracuya: Se considerd usar 20kg de maracuya, como se muestra en la
llustracién 68

llustracién 68:Fruta de maracuya
Fuente: Elaboracion propia
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Agua: Usamos agua de grifo como se ve en la ilustracion 69

llustracion %é:Cﬁérro de agua
Fuente: Elaboracion propia

8.3.2.2 Equipos e instrumentos
Instrumentos

e Cepillo: Instrumento para facilitar la limpieza. (Ver llustracion 70)

[lustracion 70:Cepillo.
Fuente: Elaboracion propia.

e Cuchilloy cuchara: Instrumento utilizado para extraer la pulpa y cortar la
cascara de maracuya. (Ver ilustracion 71.)

llustracion 71 Cuchillo y cuchara.
Fuente: Elaboracion propia.
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e Tamiz: Instrumento utilizado para tamizar el polvo de cascara de maracuya.
(Ver llustracion 72.)

[lustracién 72 Colador.
Fuente: Elaboracion propia.

e Recipientes: Instrumentos utilizados para contener los polvos de cascara de
maracuya. (Ver llustracion 73.)

llustracion 73: Recipiente
Fuente: Elaboracion propia

Equipos

e Estufa al vacio: Equipo del laboratorio de la Universidad de Piura, usado
para el secado de las cascaras de maracuya. (Ver llustracion 75y 74)

llustraciéon 74 Estufa al vacio

llustracién 75 Estufa al vacio. abierto. 3 _
Fuente: Elaboracién propia. Fuente: Elaboracion propia
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e Molino de maiz: Equipo usado para reducir el tamafio de las c&scaras de
maracuya. (Ver ilustracion 76)

llustracién 76 Molino de maiz.
Fuente: Elaboracion propia.

e Balanza: Equipo usado para calcular el peso de cada proceso. (Ver
ilustracion 77y 78)

llustracion 77:Balanza 2

llustracion 78:Balanza 1 Fuente: Elaboracion propia
Fuente: Elaboracion propia

8.3.3 Experimentacion

Previo a las pruebas se realizaron 2 experimentos diferentes, los cuales
permitieron identificar la temperatura 6ptima para el proceso de secado.

Para dicha experimentacion se tiene en cuenta un proceso adicional, “cortado
y extraccion de pulpa”, debido a que nos parecia poco rentable pedirle
directamente a la empresa que nos envien las cascaras, por lo que vimos
conveniente comprar la fruta entera en el “Mercado de Piura”.
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Cabe precisar que este proceso (cortado y extraccion de pulpa) no serd
necesario para la linea de produccion, pues, ya es realizado en su linea de
produccion para la elaboracion de jugos concentrados de maracuya.

Seleccion:

Para el proceso de seleccién se separaron aquellas frutas que estaban en mal
estado, de los 20 kg iniciales, solo encontramos 3 unidades que no cumplian con
los requisitos minimos, por lo que decidimos retirarlas para evitar futuras
complicaciones con el producto final.

El tiempo empleado para la seleccion fue de 5 minutos.
Cortado y extraccion de pulpa:

Una vez que tenemos las cdscaras seleccionadas procedemos a cortarlas por la
mitad como se muestra en la ilustracion 79. y con la ayuda de una cuchara retirar
toda la pulpa y pepas (ver ilustracion 80), de modo que solo nos quedemos con la
cascara.

lustracion 80 Maracuya cortadaa  Ilustracion 79 Extraccion de
la mitad. pulpa.
Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracion propia

A continuacién, se presentan los pesos antes y después de la extraccion de
pulpa de maracuya en la tabla 24.

Tabla 24 Pesos de maracuyé antes y después de extraccion de pulpa.

Maracuya Céscara de
maracuya
Peso (kg) 20 9.96

Fuente: Elaboracion propia
El tiempo empleado para la el cortado y extraccion de pulpa fue de 60 minutos.
Lavado:

Luego de extraer la pulpa y pepas de la fruta procedemos a lavarlas con un
chorro continuo de agua y la ayuda de un cepillo (ver ilustracion 81.), lo que nos
facilitara la limpieza tanto interna como externa de la cascara en caso esta tenga
manchas de tierra (por fuera) o restos de pulpa (por dentro).
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llustracion 81 Lavado de céscara de
maracuya.
Fuente: Elaboracion propia.

Trozado

Después de haber lavado las céascaras con la ayuda de cuchillo trozamos las
cascaras en dimensiones mas pequefias (ver ilustracion 82.), con el fin de realizar
un proceso de secado de manera homogénea evitando que queden partes de
cascara sin secar o quemadas.

llustracion 82 Trozado de cascara de maracuya.
Fuente: Elaboracion propia.

El trozado y lavado fue en simultaneo por lo que el tiempo de ambas
operaciones fue de 1 hora.

Secado:

Para la operacion de secado se tuvieron complicaciones pues no encontramos
una estufa que pueda secar toda la cascara de maracuya al mismo tiempo, por este
motivo, conversamos con el Ing. Gaston y accedio a prestarnos las estufas al vacio
de los laboratorios de la Universidad.

Dividimos 2 muestras de cascaras de maracuya para realizarlas a diferentes
temperaturas, en una colocamos 3 bandejas, tal como se muestra en la ilustracion
84, las cuales contenian 2.495kg de cascara para secarlas a 70°C, este primer
secado tomd 11 horas, desde las 8:30am hasta las 7:30pm. En la 2da estufa
colocamos 5 bandejas (ver ilustracion 83 ) que contenian 4.125kg de cascara para
secarlas a 90°C, dicho secado tomo entre 17 horas, desde las 8:30am hasta las
1:30am, en este equipo se demor6 mas de lo planeado dado que la estufa tuvo



problemas para llegar a la temperatura fijada de 90°C, y por momentos tuvimos
que fijar una temperatura mayor a fin de conseguir la temperatura deseada. (Ver

tabla 25)

Tabla 25 Resumen de datos iniciales para cada estufa.

Experimento 1 Experimento 2
Peso (kg) 2.495 4.125
Temperatura (°C) 70 90
Tiempo (horas) 11 17
Cantidad de bandejas 3 5

Fuente: Elaboracion propia.

A medida que pasaban las horas pasamos por el laboratorio para monitorear el
estado de las cascaras y la temperatura de las estufas.

lustracion 84:Estufa con 3
bandejas.
Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 83:Estufa con 5
bandejas.
Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente obtenemos las cascaras de maracuya secas tal como se puede
apreciar en la ilustracién 85

llustracidn 85 Céscaras de maracuya.
Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 26 Pesos de cascara de maracuya antes y después del secado.

Experimento 1 Experimento 2
(A 70°C) (A 90°C)
Peso de cascara de 2.495 4.124
maracuya himeda (g)
Peso de cascara de 0.424 0.680
maracuya seca (g)

Fuente: Elaboracion propia.

Cabe precisar que no se secaron los 9.96kg de cascara de maracuya debido a
que la capacidad de las estufas no nos lo permitia, de modo que solo se secaron
6.62kg.

Molienda:

Dicha operacion unitaria la realizamos en 2 molinos de maiz para facilitar el
manejo Yy reduccidn de tiempos, los instalamos en una mesa de madera (una a cada
extremo) y colocamos 1 recipiente debajo de cada molino (ver ilustracion 84), sin
embargo al momento de mover los molinos para empezar con la operacion se
tuvieron varias perdidas pues al tener particulas pequefias estas se quedaban
dispersas por el aire, otra perdida se observo que al momento de que caian las
particulas de cascara de maracuya estas pasaban a la mesa o al suelo, a pesar de
tener recipientes grandes y largos.

llustracion 86 Molienda de cascara de
maracuya.
Fuente: Elaboracion propia.
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Por otro lado, al final de la operacion se notd que dentro del molino adn
quedaban residuos de cascara en polvo. (Ver ilustracion 87)

| ;
o

llustracion 87 Residuos de polvo de
cascara de maracuya.
Fuente: Elaboracion propia.

El tiempo empleado en la operacion de molienda fue de 2 horas. Ademas, se
tomo un 3% por perdidas durante la operacion. (Ver tabla 27)

Tabla 27: Pesos de los experimentos 1y 2

Experimento 1 Experimento 2
Peso inicial (g) 0.424 0.680
Peso final (g) 0.411 0.660

Fuente: Elaboracion propia
Tamizado:

Finalmente, para el tamizado se realiz6 con unos coladores caseros, los cuales
nos ayudaron a cernir el polvo de la cascara (ver ilustracion 88). Aquellas
particulas que no pasaban por la malla del tamiz las volvimos a pasar por el molino
con el fin de reducir el tamafio y conseguir una mayor cantidad de producto final.

[lustracion 88 Tamizado de
polvo de cascara de maracuya.
Fuente: Elaboracion propia.

En la siguiente tabla se presentan los pesos finales de la experimentacion. (ver
Tabla 28)



Tabla 28 Peso final de polvo de cascara de maracuya

Experimento 1

Experimento 2

Peso bolsa (g) 2.21 2.21
Pesto total (g) 345.61 6009
Peso neto (g) 343.4 598.68

Fuente: Elaboracion propia.

El tiempo empleado en la operacion de molienda fue de 2 horas.

llustracion 91 Peso final

experimento 1.

Fuente: Elaboracion propia.

8.4. Pruebas

[lustracion 89 Peso de lustracion 90 Peso final
bolsa. experimento 2.

Fuente: Elaboracion Fuente: Elaboracion propia.
propia.

Para las pruebas de la parte experimental se tuvieron en cuenta criterios
necesarios para que el producto tenga unos valores proteicos minimos para el
consumo humano, estos son: humedad final, ceniza, fibra, grasa, proteina y

carbohidratos.

Pruebas de humedad

Para estas pruebas se hicieron 3 muestras de diferentes pesos cada una:

Muestra 1: Recipiente de porcelana pequefio

Muestra 2: Recipiente de aluminio

Muestra 3: Recipiente de porcelana grande

Cada muestra se pesd para conocer sus cantidades iniciales de cascara de

maracuya. (Ver Tabla 29)
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Tabla 29 Pesos iniciales de céscara de maracuya.

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Contenedor vacio (g) 65.00 1.89 78.39
Peso total (g) 102.96 91.77 130.90
Peso de maracuya (g) 37.96 89.88 52.51

Fuente: Elaboracion propia

Posteriormente se pesan las cascaras de maracuya para monitorear su proceso

de secado. (Ver Tabla 30)
Tabla 30 Pesos de céscara de maracuyé 3 horas despues.

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Contenedor vacio (g) 65.00 1.89 78.39
Peso total (g) 81.80 46.52 109.84
Peso de maracuya (g) 16.8 44.63 31.45

Fuente: Elaboracion propia

Cada muestra se peso en la balanza del laboratorio de quimica de la
Universidad de Piura. En los 3 casos se pesé con todo y recipiente pues ya se
tenia el peso del contenedor vacio, tal como se ve en las ilustraciones

Fuente: Elaboracion propia. 2

G2 Y %
>

[lustracion 93 Peso de muestra 1. |Iustracién 9'2 Peso de muestra

Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 94 Peso de muestra 3.
Fuente: Elaboracion propia.
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Finalmente se pesaron las 3 muestras para calcular la humedad final del
experimento. (Ver tabla 31)

Tabla 31: Tabla para el calculo de la humedad

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3

Contenedor vacio (g) 65.00 1.89 78.39

Peso total (g) 71.85 18.05 87.68

Peso de maracuya (g) 6.85 16.16 9.29

Fuente: Elaboracion propia
llustracion 96 Muestra 3 de llustracion 95 Muestra 1 de

cascaras de maracuyé secas. cascaras de maracuya secas.
Fuente: Elaboracion propia. Fuente: Elaboracion propia.

llustracion 97 Muestra 2 de
cascaras de maracuya secas.
Fuente: Elaboracion propia.



102

Calculos de la humedad:

Muestra 1:
37.96 — 6.85
%Humedad, = ( ) * 100 = 81.95%
37.96
Muestra 2: '
89.88 — 16.16
%Humedad, = ( ) * 100 = 82.02%
89.88
Muestra 3: '
52.51 —9.29
%Humedad; = ( ) * 100 = 82.31%
52.51

Para las otras pruebas realizadas a la harina de maracuy4, se coordin6 con la
empresa “Quicornac S.A.C.” para que nos faciliten sus pruebas realizadas en un
laboratorio al mismo producto en afios anteriores.



Capitulo 9

Analisis financiero

Dentro de este capitulo se hard un estudio de las situaciones y circunstancias
financieras que impactaran en la rentabilidad del proyecto

Se aplicaran un conjunto de técnicas para evaluar los costos operativos, costos fijos y
variables para la elaboracion de la harina a base de cascara de maracuya, y es asi como
evaluaremos la viabilidad del proyecto en términos econémicos.

9.1. Inversion

En el presente proyecto se tomaré en cuenta los siguientes items: inversion inicial de
las méaquinas, la mano de obra y materia prima, ya que al ser una nueva linea de
produccidn necesitara de ellas para elaborar la harina.

Inversion inicial en maquinas

Para determinar la inversion se tiene que evaluar la cantidad de maquinas a utilizar,
asi como su costo, estos datos se pueden apreciar en la tabla 32.

Tabla 32:Inversion inicial en maquinas

Méaquina Cantidad | Costo Unitario | Costo Costo TotalVida util |Depre.
Total sin |con IGV
IGV
Banda transportadora | 2 6 037.29 12 074.58 (14 248.004 |10 1 207.458
Maquina Lavadora 1 3350 3350 3953 10 335
Cortador 1 7378.91 737891 |[8707.1138 |10 737.891
Secador Solar 1 3805.21 3805.21 |4 490.1478 |10 380.521
Molino 1 882.36 882.36 1041.1848 |10 88.236
Tamiz 1 1680 1680 19824 10 168
TOTAL 7 19 328.56 29 171.06 (34 421.8508 2917.106

Fuente: Elaboracion propia
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De la Tabla anterior se puede ver que la inversion en maquinarias es de 29171.06
soles, para poder implementar la linea de produccion en la empresa Quicornac S.A.C.

e Materia Prima

Para este proyecto el costo de la cascara de maracuya se ha estimado en 3000
nuevos soles, ya que la empresa vende estas cascaras a los pobladores de la zona, y
al producir harina de cascara de maracuya seria una mejor opcion para la empresa,
es por ello que esto se consideraria un costo de oportunidad.

e Mano de obra

En base a los procesos descritos se ha determinado la siguiente cantidad de
operarios para toda la linea de produccidn, esta informacion se muestra en la Tabla
33y 34.

Tabla 33: Maquina-operarios

Maquinas Cantidad Sueldo
Operario

Banda transportadora 2 930
Lavadora 1 930
Cortadora 1 930
Secador Solar 3 930
Molino 1 930
Tamizador 1 930
Empaquetado 1 930
Total (mensual) 9300

Total (anual-14 meses) 130 200

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 34:Encargado-cantidad.

Encargado Cantidad Sueldo
Ingeniero Supervisor de linea 1 4000
Supervisor de calidad 1 1000
Mantenimiento 1 1000

Total (mensual) 3 6 000
Total (annual) 84 000

Fuente: Elaboracion propia

Los trabajadores recibiran una remuneracion basica (930 soles), el ingeniero
supervisor de linea recibira 4 000 soles de sueldo, ademaés el supervisor de calidad y el
encargado de mantenimiento (La empresa ya cuenta con estos dos encargados) recibiran
1 000 soles adicionales de su sueldo actual.
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Los operarios seran responsables de la revision y limpieza de la maquina encargada,
también verificaran su funcionamiento distinguiendo cualquier tipo de falla para llevarla
a mantenimiento (&rea con que cuenta la empresa). El supervisor vigilard y hara cumplir
el plan de calidad y medioambiental.

9.2 Financiamiento y préstamos

La empresa asumira los gastos del proyecto, ya que al inicio de esté solo se necesitaran
invertir en lo siguiente como se muestra en la Tabla 35, ademas no es un monto elevado,
por ello la empresa puede financiar la linea de produccion.

Tabla 35:Financiamiento

Maquinaria 29 171.06
Mano de obra (mensual) 15 300
Materia prima (mensual) 3000
Total 47 471.06

Fuente: Elaboracion propia

Asimismo, la empresa cubrird con los gastos de mano de obra los 3 primeros meses,
ya que, a partir de ellos, serd un proyecto rentable, el cual se financiara por ellos
mismos.

9.3. Flujo de caja:
Punto de Equilibrio:

En el proceso ingresan 625 kilogramos de materia prima por jornada (cascara), que
seria la capacidad de linea, obteniendo como resultado 125 kilogramos por jornada de
trabajo (8h), es decir, se produciran 250 bolsas de 500g por dia.

e Costo Fijo:

Como se ve en la Tabla 33 y 34, el sueldo de todos los operarios es de 214 200 soles
al afo; Ademas el costo por mantenimiento es de 3 000 soles anuales, tomando como
base las politicas de la empresa, en la cual el mantenimiento es de una vez al mes.

Tabla 36:Costo Fijo Anuales
Operarios sueldos | 214 200
Dep. Maquinaria 2917.106
Mantenimiento 3000

Total 220117.106

Fuente: Elaboracion propia

e Costo Variables:

Aqui se consideran los costos por bolsa, el costo de luz y agua, siendo 0.9 (S//Und.)
e Ventas totales:
Para las ventas totales, se estimara una venta de 200 bolsas por dia, es decir, el 80%
de lo que se produce.
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Tabla 37:Ventas Totales

Bolsas por dia

200

Pecio unitario

7 soles

Dias al afio 20 (dia al mes) * 12 (meses al afio)
Total (al afo) 336 000 soles
Total con IGV | 396480 soles

Fuente: Elaboracion propia
Tenemos la siguiente formula:

Entonces,
220117.106
PE= ——
7—-0.9

Segun el punto de equilibrio podemos concluir que se tiene que vender 151 bolsas de
harina de maracuya al dia para que la empresa no tenga pérdidas ni ganancias. Y esto es
factible ya que se calcula una demanda de 250 bolsas al dia.

3211.34

36084.77148

12

Estado resultado

PE =

CF

PV-CV

= 3007.06 bolsas al mes

= 150.353 bolsas al dia

= 36084.77148 bholsas al afio

Para la elaboracion de estos resultados se ha considerado los siguientes supuestos:

Crecimiento anual del 30%
Tasa de descuento del 10%

Las condiciones laborales de acuerdos a los factores actuales (sueldo

basico)

Tabla 38:Estado de resultados

CFO CF1 CF2 CF3 CF4 CF5
Inversion -34421.8508
Ingreso 396480 | 515424 |  670051.2 | 871066.56 | 1132386.528
Costos vy
Gastos 260400 | 338520 | 440076 572008.8 | 743728.44
generales
EBITDA 136080| 176904 |  229975.2|298967.76 |388658.088
r?emec'ac'o 2917.106 | 2917.106 2917.106|  2917.106|  2917.106
Utilidad

133162.894 | 173986.894 | 227058.094 | 296050.654 |385740.982

contable
z;nor;z?stos 39948.8682 | 52196.0682 | 68117.4282 | 88815.1962 |115722.2946
Uiliete ; 93214.0258 | 121790.826 | 158940.6658 | 207235.4578 | 270018.6874
neta 34421.8508 ' ' ' ' '
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CF6 CF7 CF8 CF9 CF10

Inversion

Ingreso 1472102486 | 1913733232  |2487853.202  |3234209.163  |4204471.911
Costos y

Gastos 966846.972 |1256901.064 |1633971.383  |2124162.797  |2761411.637
generales

EBITDA 5052555144 |  656832.1687 | 853881.8193|  1110046.365 | 1443060.275
Depreciacién 2917.106 2917.106 2917.106 2917.106 2917.106
Congg:édad 502338.4084  |653915.0627  |850964.7133  [1107129.259  |1440143.169
E?O%Stos 1507015225  |196174.5188  |255280.414  |332138.7777  |432042.9506
Utilidad neta | 351636.8859  |457740.5439  |595675.2993  |774990.4814  |1008100.218

Fuente: Elaboracion propia

Explicacion de la Tabla anterior:

La inversion:

Aqui se consideran a las maquinas, las cuales tienen un costo total de 34421.8508
soles.

Ingresos:

Es el resultado monetario de las ventas, como se ve en la Tabla 37, el ingreso anual
es 396480 soles.

Costos y gastos generales:

Para esta parte del proyecto se consideran los costos variables, el mantenimiento
y el sueldo de los operarios como se ve en la siguiente Tabla39

Tabla 39:Costos y gastos generales

Costo unidad Dias al afio Total
Variable por
unidad
Bolsa. aqua. luz 0.9 sol 200 20 (dias al mes) * 12 | 43 200 soles
» agua, bolsas (meses al afio)
Mantnimiento 35.71 7 1 (dia al mes) * 12 | 3 000 soles
(meses al afio)
. - 13 20 (dias al mes) * 12 | 214 2000 soles
Operarios ~
(meses al afio)
260 400 soles
Total

Fuente: Elaboracion propia

Depreciacion:

La depreciacion de los activos fijos son 2 917.106 soles, y se deprecian en 10
afios, por ende, serian 2 917.106 soles por afio. Primero se debe sustraer la
depreciacién, ya que servira como un escudo fiscal para el Estado, para luego
aumentarla como se ve en la parte final de la tabla.
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Flujo de caja:
En la siguiente Tabla 40, se puede apreciar el flujo de caja en 10 afios, obteniendo los

siguientes resultados:
Tabla 40:Flujo de caja

CFO CF1 CF2 CF3 CF4 CF5
Ingresos 396480 | 515424.00 |  670051.20 | 871066.56 | 1132386.53
Egreso 260400| 338520 440076 |  572098.8 | 743728.44
IGV 53890.169 | 72034.169 | 95621.3695 | 126284.729 | 166147.097
A pagar 60480 78624 102211.2| 132874.56 | 172736.928
A favor 6589.8305 | 6589.8305 | 6589.83051 | 6589.83051 | 6589.83051
e 93214.026 | 112265.23 | 135126.666 | 162560.394 | 195480.867
FCE -34421.8508 |  -11024.195 | -7395.3955 | -772.835292 | 10122.6367 | 27030.1231
CF6 CF7 CF8 CF9 CF10

Ingresos 147210249 | 191373323 | 248785320 |  3234209.16|  4204471.91
Egresos 966846.972 |  1256901.06|  1633971.38 2124162.8 27614116
IGV 217968.176 |  285335.578 372913.2 486764.11 634770.29
Apagar|  224558.006|  291925.408|  379503.031 493353.94 641360.12

Afavor|  6589.83051|  6589.83051|  6589.83051|  6589.83051 6589.8305
e 234985436 |  282390.918|  339277.496 407541.39 489458.06
FCE 52301.9028 |  89105.6732|  141691.123|  215740.865 318831.92

Fuente: Elaboracion propia

9.3. VAN Y TIR

Con esta Tabla 41 de flujo de caja podremos calcular el VAN y TIR Con las formulas
correspondientes, se ha tomado una tasa i =1%, para realizar el célculo de estas.

Tabla 41: VAN Y TIR

VAN 10%

298480.09

TIR

43%

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos ver el VAN (i) es mayor a 0, esto quiere decir que:
e Serecupera la inversion.

e Serecupera la tasa de descuento.
e Ademas, queda un EXTRA, que es la utilidad.
También podemos ver que el TIR es mayor a 0%, es decir es positivo y mayor a la tasa

del VAN




Conclusiones

Anteriormente, los residuos agroindustriales no eran aprovechados pues eran
considerados basura, sin embargo, estudios posteriores han logrado que las
empresas se vean interesadas en el uso de estos desechos por su gran valor
nutricional; investigaciones que se han venido dando desde los afios 70 han
permitido que se logre identificar al Maracuya como fruto objetivo, la semilla de
esta es hasta ahora usada para la elaboracion de aceites o grasas comestibles y
como alimento para animales.

Quicornac S.A.C es una empresa productora y exportadora de jugos concentrados
de frutas tropicales que opera tanto en Per como en Ecuador y tiene como vision
ser una empresa lider a nivel internacional. En Ecuador elabora harina a base de
la semilla de maracuya y en Perd adn no se han implementado la produccion de
este subproducto.

Se ha logrado identificar una gran oportunidad de negocio con la elaboracién de
harina a base de cascara de maracuyd en Quicornac S.A.C Olmos-Peru, para
resolver el problema de la no utilizacion de la cascara del maracuyd, aquella que
forma parte en un 50-60 % de la composicion de la fruta.

En la actualidad, existe gran variedad de harinas en el mercado nacional e
internacional siendo estas la principal fuente de competencia para el nuevo
producto. Alicorp S.A.A es una empresa nacional que destaca con la elaboracion
de la Harina “Blanca Flor” muy consumida por las amas de casa, por ende, es
competencia directa con la Harina a base de cascara de Maracuya. También,
existen diferentes tipos de harinas, de trigo, soya, maiz, etc. que son consumidas
por las panaderias como principales clientes de este producto porque la usan para
la produccion de queques, tortas, pan u otro producto de venta.

El Maracuyd es una fruta de alta gama nutricional rica en vitaminas, minerales y
fibra que ayuda a tener un peso saludable, al cuidado de la piel, vision y sistema
inmunoldgico. Por ello, la harina de maracuya adopta las caracteristicas del fruto,
y por ende constituye un producto saludable para el ser humano que ayuda a las
personas diabéticas, con problemas cardiacos o de elevado colesterol, asi como
previene el cancer de colon, entre otros. Esto se debe a los beneficios como
antioxidantes y antinflamatorias que contiene la fruta del maracuya.
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El trabajo en equipo constituyd una de las principales cualidades que los
integrantes del grupo tuvieron que desarrollar para la elaboracion de este proyecto,
es asi que juntos decidieron usar algunas metodologias y técnicas como: la lluvia
de ideas, entrevistas, reuniones, diagrama de flujos, diagrama de interrelaciones,
etc.; todas realizadas para hacer posible el logro de los objetivos, siendo el
principal: crear la nueva linea de produccion para la elaboracion de harina a base
de cascara de maracuya en Quicornac S.A.C.

Se encuestaron a un total de 99 personas para realizar el estudio de mercado, en
éste se llegd a concluir que el pablico objetivo sera aquellas que estan entre 15y
64 afos pertenecientes a la ciudad de Lambayeque y Piura. También, se concluyd
que los pobladores consumen mé&s harina de trigo y maiz, por ende, estos
productos seran los principales competidores. Sin embargo, se logré identificar
que la harina de maracuya sera un producto innovador y que tendra gran acogida
en el mercado siendo los motivos de compra en su mayoria para establecer una
dieta balanceada.

Con respecto al proceso experimental para la elaboracion de harina a base de
cascara de maracuya se logro concluir lo siguiente:

En primer lugar; se comprob6 que la operacion de secado conlleva la mayor parte
del tiempo en el proceso productivo, de modo que se debe monitorear el mayor
tiempo posible, buscando verificar el buen estado de la materia prima en ese
proceso, Yy evitar mayores contratiempos, ademas de estar en constante evolucion
para lograr una mayor eficiencia en dicha operacion.

En segundo lugar; se concluyo que para la operacion del molino se debe tener un
especial cuidado, debido a que este al momento de pasar los pequefios trozos de
cascara seca deja muchas particulas suspendidas en el ambiente, lo que disminuye
la eficiencia final de la linea de produccion.

En cuanto a las pruebas realizadas se comprobd el porcentaje de humedad que
contiene la cascara, siendo de 83%. Todo esto logra confirmar el cuidado que se
debe tener en el proceso de secado, considerando que, segun normas alimenticias,
toda harina debe tener un minimo de 13% de humedad para ser considerada un
alimento de consumo humano.

Del mismo modo logramos concluir el alto valor nutricional y proteico que
contiene la cascara de maracuya, tras las pruebas realizadas en conjunto con la
empresa Quicornac S.A.C., al obtener 29.02g de fibra, 72.65g de carbohidratos y
7.10g de proteina, todos estos valores se encuentran dentro de los minimos
requeridos y maximo permitidos en la “Norma del Codex para la harina de trigo
de la FAO”.

Para la nueva linea de produccion se hara uso aproximadamente de 1042.87 m”2

Quicornac S.A.C se financiara a si mismo, es decir pagara la inversion inicial
necesaria y los costos de mano de obra de los tres primeros meses.

En un dia se tienen que vender 151 bolsas de harina de cascara de maracuya para
que la empresa no tenga pérdidas ni ganancias, es decir, debe vender el 60,4% de
la produccion diaria.

En este proyecto se aplicaron conocimientos y técnicas aprendidas a lo largo de la
carrera, ademas se hizo uso de las competencias en direccion de proyectos (IPMA)
tales como competencias técnicas, de comportamiento o contextuales; asi mismo
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se obtuvieron lecciones aprendidas como el uso adecuado del formato APA y
formato de tesis.

Este proyecto ha sido de gran ayuda para conocer un poco mas sobre la
importancia de la gestion de proyectos en la actualidad.
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Anexos

Anexo A Encuesta

Harina de Cascara de maracuya

Heola, a continuacion te presentamos una breve encuesta acerca de |a harina de maracuya, para lo
cudl necesitamos de tu ayuda

*Obligatorio

Sexo *
(O Femenino

) Masculine

Edad *

Padeces de alguna de estas enfermedades *
Diabetes

Sobrepeso

Estrefiimiento

Ninguna

Otro:

00000

Qué tipo de harina consumes normalmente? *
() Harina de trigo

() Harina de maiz

O otro:

Alguna vez has escuchado sobre la harina de cascara de
maracuya? *

O si
O No

Conoces sus propiedades? *
O si

O No

O Talvez

SIGUIENTE
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Harina de Cascara de maracuya

*Obligatorio

Harina de cascara de maracuya

Propiedades

La harina de cascara de maracuya beneficia a las personas diabéticas, con problemas
cardiacos o de elevado colesterol, asi como prevenir el cancer de colon, entre otros. Esto se
debe a los beneficios como antioxidantes y antinflamnatorias que contiene la fruta del
maracuya.

Ahora que conoces sus propiedades, adquiririas el producto? *
O si

O Mo

() Talvez

Si la respuesta fue si, por qué razén adquiririas el producto?
) Por motive de alguna enfermedad

() Pordieta

) otro:

Si la respuesta fue si, cuando veces por semana lo consumirias?

1 2 3 4 a

O O O O O

Cuanto estas dispuesto a pagar por el producto en una
presentacion de 500 grs? *

(O 5soles
(O 7soles
() 10soles
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