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Dentro de la alimentaci6n humana, la fruta ha ocupado desde tiempos remotos 

un lugar muy importante. E1 hombre ha descubierto a través del tiempo más y más 

características importantes de este alimento. Su agradable sabor, propiedades cu­

rativas,, valor llUtritivo y valor comercial han motivado ol hombre de ayer y de 

hoy a interesarse por su producci6n, transfonnaci6n y sobre todo conservacl6n. 

Méxi.-v es un pars con grandes recursos. El sector agrfoolo dtm;1111pefta un papel 

importante en su desarrollo. Gracias a su posición geoqráfica, en México se cul­

tivan uno gran cantidad de frutas. Nuestro país ocupa uno de los primeros lugares 

en la producción fn.t ícola mundial. 

El mango ( mangffero índica ) es una apreciada fruta tropical producida por el 

árbol del mismo nombre. Pertenece a lo ftvnilia de las anacardiaceas. El árbol 

de mango crece de 9 o 27 metros de altura, y tiene una copa amplia de hojas 

verdinegras, puntiagudos y lustrosos; los flores brotan en pequenos raeimos. fragantes. 

El mango es originario de la Indio y muy propagado en América y países iritertropi­

cales. 

El ma~o que en su país de origen representaba una fruta sagrada, probablemente 

llegó o América por das v íos : la apertura de rutas marítimos hacia el leiano orien­

te por los portugueses y el establecimiento del interccrnbio comercial , extendieron 

el cultivo en Asia, lo llevaron al sur de Africa y mos tarde a las costas de Brasil 

en el siglo XVI a. O. • De ahí pasó a la isla de Barbados de donde se intrbdujo a 

Jamaica, Cuba y la c:osta oriental de México. Por otro lado los esponoles lo troieron 

a la costa occidental mexicano en el siglo XVI , mediante el comerció que se estobleci6 



con Filipinos. 

Sin embargo. lo folto de comunicaciones y tecnol'OgÍo en este romo, entre otros 

causas, motivaron un lento desarrollo del cultivo. A pesar de ello octuol!"ente 

el mongo es una de las frutos con mayor importancia en México, donde se cu!_ 

tivo en gran cantidad. 

México es el segundo productor mundial de mango, precedido únicamente par 

lo India. En 1982, lo Indio cosech6 8,500 miles de toneladas representando un 

65% de la producci6n mundial. México por su porte cosech6 663 ,000 tonel odas 

(11) representando un 5% de 1 o producci6n mundial. 

3 

Existen en el mundo más de 1000 variedades diferentes de mango. De estos no 

todas tienen lo misma importancia. Entre 1 as variedades más comunes se encuentran 

la t.'anila , el tipo Criollo y 1.as variedades mejoradas Kent, Keltt, Haden, Sensation 

y Tommy Atklns entre otras. Existen en el país alrededor de 20 variedades impor­

tantes de 1 as cuales el más popular es el Manila. 

Lo composión química del fruto desde luego cambia con la variedad y las condicio· 

nes de cultivo, pero en general la fruto fresco tiene un alto contenido de s61idos 

solubles, un sabpr ácido agradable en estado saz6n que se convierte en más dulce 

debido ol desdoblamiento de los almidones en 'OZúcares en la época de maduraci6n. 

El contenido de azúcar es alto comparado con otras frutos, presenta un buen a 

excelente contenido de coroter.os ( pro- Vitamina A ) y de ácido osc6rblco 

'/itomina C , es un aceptable Fuente de tianina y niacina, pero ~u contenido es 

bajo en rlboflovina. El contenido de proterna es un poco más alto que el promedio 
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uncontrado en otras frutas. Contiepe calcio y hierro, pero en general os pobre como 

fuente de minerales, 

En cuanto al valor nutritivo, el mango compite ventajosamente con otras frutas tropi­

cales, así como con las de clima templado. De las frutas más conocidas de este tipo 

ninguna, excepto el aguacate, contribuye de manera más adecuada a lograr una bueno 

dieta de potasio, calcio, f6sforo, vitaminas Bz y C para la alimentación humana. 

Todos estos componentES: lo hacen un buen alimento que p.irifica la sangre y se 

le considera mejor aún que el limón y demás cítricos. Al mango se le adjudican 

también algunos volares curativos como son el escorbuto, la tuberculosis, transtornos 

en la boca, disentería, bronquitis y otras. 

En México se industrializa aproximadamente el 8 % de la producción total de mango. 

Paro 1984 este porcentaje representó 59 ,752 toneladas. La variedad que mayormente 

se industrializa es la Manila ya que para las variedades mejorados cosechadas en el país, 

no estoban detenninadas correctamente las condiciones de su tratamiento térmico, 

destinándose el consumo de estas variedades como fruta fresca al mercado nacional 

e internacional. 

La mayor parte de las exportaciones de mango como fruta fresca corresponde a las 

variedades mejoradas. México exportó en 1982 25,519 toneladas de mongo. El 

95 % de esto cifru se exportó o los Estados Unidos. Los envíos de mango al extranjero 

se han visto seriamente afectados por el cierre de la frontero estadounidense o esta 

fruto. Desde 1982 el empleo de un insecticida ( dibromuro de metilo ) motivó a 

las autoridades sanitarios de Estados Unidas al cierre de lo fontera. Con esto se 

perdió el principal mercado exterior del mango mexicano, 

: .. ) 



5 

La duracl6n de la época de cosecha del ma~o abarca aproximadamente 6 meses. 

Para evitar parar la planto durante los restantes 6 meses del afto, se buscó un 

producto camplementario que se pudiera procesar· durante laépaca de ausencia de 

manso. Canslderando la temporada de cosecha pero sobre toda la facilidad de pr~ 

cesar el producto complementario con la misma maquina~ia que se utiliza en la 

fabr icaci6n de derivados de ma~o, se escogl6 al chile como producto a procesar. 

México ocupa el séptimo mundial de chile verde, En 1982 se cosecharon 370 ,000 

toneladas de chile, correspondiendo esta cantidad aproximodanente al 5 % de la 

producci6n mundial. 

Las variedades más importantes de chile verde son: Bell peppers , Jalapefto y 

Sllrrano • La época del chile se extiende prácticanente a todo el ofto debido a 

la gran variedad de chile que se cosecha, sin embargo la temporada principal de 

producc16n coincide con aquella en que no existe mango. 

Recordando una de las definiciones.más completas del Ingeniero Químico : --

11 El Ingeniero Químico es un profesional capaz de aplicar las ciencias físicas, 

químicas y matemáticas junio con los aspectos humanos para aprovechar los recu.!:. 

sos nal\Jrales convirtiéndolos en un producto que ~eneficie al hombre 11 , es como 

nosotros, futuros l~enieros Químicos escogimos el tema del presente trabajo. 

El estudios de una planta procesadora de mango requiere de los conocimientos y el 

criterio que debe tener un Ingeniero Químico. Este último debe ser capaZ de recon~ 

cer la necesidad de un producto, establecer un estudio de mercado, plantear las 

bases de diseno y diséftar el proceso y el equipo necesario para éita , así como 

evaluar los recursos humanos y la viablli.dod económica del proyecto. 
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'Dentro ele los objetivos del presente trabajo se encuentran : 

- · lo crecl5n de una Industria dedicada al procesamiento de alimentos. Factor 

Importante paro cubrir .diversas necesidades como pueden ser : 1 a produccl6n de 

ollmentos, necesarios para satisfacer la creciente demanda de lo$ mismos , debida 

al constante caimenlo en la poblacl6n del país ¡ el aprovechcrnlento Integral de 

lo materia primo para lo eloboraci6n de productos alimenticios ; lo expansl6n y 

reforzanlento de lo Industria de alimentos en el país. 

La creaci6n de una empresa productiva, indispensable para apoyar los aspectos 

siguientes : el establecimiento de fuentes de trabajo ; la generaci6n de divisas ; 

el seguimiento de lo política del gobierno de descentralizaci6n de los Industrias y en 

especial ayudar al desarrollo de un estado en vras de desarrollo como lo es Nayarlt. 

La creaci6n de una empresa que satisfaga los objetivos anteriores podría servir 

como modelo para ser utilizado en otros reglones con necesidades y ventajas similares, 

Dicho efecto s inergético multiplicativo podría ayudar a resol ~r los necesidades men -· 

cbnados anterionnente a nivel nocional • 



E s T ·u o 1 o o E M E R e A o o 



\ 
1 

MERCADO NACIONAL 

' h .¡· 



9 

1.- PRODUCCION 

A, Maigo 

A.1 Zonas de cultivo. 

En el paÍs lo evolucl6n que ha mostrado el mongo ho sido creciente merced a facto-

res tales corno clima y suelos f.Srtiles, que han pem11tido la expansión o la moyorro 

de los estados ele lo República, sobresaliendo entidades corno Verocruz, Ooxoca, Sin• 

aloa, Nayarlt, Guerrero, Mlchoacdn y Jalisco •. 

los plontaclones de mongo de tipo comercial se localizan prlnclpalmente en lugar~s 

con clima tropical, Su distribución se encuentro, por lo tanto, dentro de los tr6· 

picos de Cdncer y Capricornio. Puede prosperar en climas subtroplcales, mientras la 

temperatura media del mes de cosecha no sea menor a los 15°C, En los trópicos de• 

be explotarse a alturas sobre el nivel del mar, pero no mayores a los 600 m, Sin 

embargo, tonto en la India com.o ;n M6xlco, el mango propera hasta altitudes c~r-

canas a los 1500 m, conslderdndose como idea.1 la altitud entre 200 y 1500 m sobre 

el nivel del mar que corresponden, en M6xlco, o las llanuras cosieras del Golfo y· 

del Pacifico y que integran la zona cdllda, con temperatura media anual de 22ºC, 

Las plantaciones de mango se hallan prlnclpalmente en las reglones costeras y en o• 

tras zonas. bajas del Interior del paTs, cuyo clima es suficientemente cdlldo y estd e• 

xento de heladas. Casi todas las plantaciones se encuentran al sur del tr6P,lco de 

Cdncir pues al norte de esto zona, pueden preS.ntorse helodas o balas temperatura• . 
( Inferior o 'f'C ), que en ocasiones afectan seriamente los brotes tiernos y la ·nora• 
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Producc16n Nocional de Ma19> ( 1978 - 1984) ( Tonelados) 

ESTADO 1978 1979 198> 1981 1982* 1983* 1984* 

B. ColifomlaSur 1,300 1,"60 1,903 1,753 1,772 1,734 1,845 

C1111peche 11,472 11,229 11, .. 16 12,869 11,962 11,701 13,031 

Colima 22,300 . 17,313 9,623 11,755 15,833 15,-487 16,551 

Chiapas ll0,350 84,026 84,366 8-4 ,-407 88,276 87,058 91,771 

Chihuahua -480 

Durango "56 720 760 720 73" 718 71 .. 

Guanaluato 81 242 113 262 193 189 165 

Guerrwro ,1,565 'IJ,679 36,730 35,575 -40,665 39,778 41,385 

Hidalgo 1,899 1,583 l ,'12 1,610 1,797 1,758 1,794 

Jallsco ,9,944 51,700 52,308 53,229 54,211 53,028 56,644 

M&xlco 2,988 1,532 1,598 1,605 2,136 2,088 2,022 
Mlchoac&n 15,090 27,070 39,944 31,934 30, .. 93 29,827 31,817 

Moselos 3,822 6,228 5,968 5,83" 5,528 5,-407 6,088 

Nayarlt 20,305 33,501 52,362 39,814 69,471 65,339 70,338 

Oaxaca 55,906 55,663 73,573 275,120 123, 107 120,420 128,540 

Puebla 3,299 3,120 2,507 1,979 2,503 2,448 3,038 . 

Querétoro 460 1,000 900 1,151 993 971 1,083 

Quintana Roo 46 47 69 59 61 60 60 

San luis Potosf 12,763 9,005 19,429 3,862 11,651 11,397 ' 12, 197 

Slnaloa 52,500 .42,568 84,615 71,042 65,277 64,782 69,057 

Sonora 888 668 117 91 .487 476 497 
Tabasco 5,432 8,268 7,610 3,805 6,429 6,289 6,727 

T amaullpas 7,0-40 10,445 8,152 3,829 7,632 7,465 7,979 

VeracNz: 145,523 146,987 137,582 144,822 153,795 151,417 160,443 

Yucat&i 4,335 4,465 4,509 6,802 5,100 .. ,989 5,287 

Zacatecas 435 3G4 440 990 599 586 57, 

TOTALES 540,679 560,811 638,006 795,930 700,705 685,412 729,647 

• Datos estimados, 
Fuente : Proclicc16n A¡rTcola Naclanal. Anuarios &tadTstlcos. DGEA ( 7) 

.·.1 
·, 

.. ·,:, l 
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c;l6n. 

El mango, por su origen, es un frutal de clima' monz6nlco, en el que se alternan 

las épocas de elevada humedad y de sequra. Es 16glco, por lo tanto, que en nuestro 

medio prospere mejor· en lugares en donde se alternen épocas húmedas después de la 

cosecha, para estimular el nuevo crecimiento vegetativo y una época seca, que ocu­

rre varios meses antes de la floraci6n, para Inducir a un perrodo de reposo, 

Para cultivar el mango bajo condiciones de temporal, se requiere que caiga una pre­

clpltaci6n pluvial de 1000 mm al ai'lo, dlstrlburda de tal form~ que permita una épo- , 

ca seca de 4 a 6 meses, en los cuales el promedio de lluvia no debe exeder los 60 

mm, En caso de deficiente lluvia, el cultivo debe recibir riego, 

En M6xlco,· los estados de Chiapas, Oaxaca, Sinaloa, Nayarit y Veracruz, absorben 

tan s6lo ellos, el 71 .28% de la produccl6n de mango. ~ 

A.2 Situacl6n tecnol6glca de cult1vo. 

Aunque los m6todos tecnol6glcos .aplicados al manejo de las huertas de mango en la 

mayorro de los estados, no se consideran. tan altamente. tecnificados, las labores de 

siembra, cultivo y cosecha, se efectúan a niveles satisfactorios. 

Según técnicos de CONAFRUT, a la fecha, se conoce lo suficiente sobre el mejora­

miento genético de Injertos y control de plagas en.el cultivo de este producto, Por 

lo que, las actividades lnvestigaci6n en este sentido no se justifican tanto: como su 

dlfusl6n y asimllacl6n por porte de los productores. Lo 'apllcac16n por 'porte de los 

productores es escasa dada la inseguridad en. la venta de las productos :a precios justos. 
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En Chiapas, Oaxaca, Veracruz y Guerrero, la generalidad de las plantaclones que 

actualmente producen mango son pequei'las o grandes extensiones con un número re­

ducido de drboles de estd fruta, drboles que no reciben algún tipo de cuidado. Por 

lo común, no se Fertiliza, no se fumiga y no se realiza algún tipo de próctica cul­

tural~ Sin emborgo, serra err6neo el manlfostar esto en t6rminos absolutos, pues sr 

existen algunas plantaciones extensivas que reciben toda clase de cuidados y técni­

cas especiales para este producto, 

los productores de los estados de )allsco, Nayarit. y, Sinaloa, dirigen la mayorra de 

su. fruta hacia el mercado exterior, Es por ello, que cultivando variedades mejoradas, 

cuentan con un producto de mayor resistencia, Es común la fertlllzacl6n y el riego, 

realizan prdctlcas culturales y han logrado la 11enanizacl6n" de los órboles, con lo 

que reducen mermas y obtienen un producto de mejjor calidad. Esto es importante 

pues· en el resto de los estados no se ha Introducido este tipo de tecnolagra, 

A.3 Epocas de cosecha. 

El mango tiene una oferta estacional bien definida en el mercado. Aproximadamente 

en cinco meses del ai'lo se cosecha el BD°A> de la producción total, Se comienza a 

cosechar. a fines de abril y la' terminación es en los primeros dras de octubre. De· 

pendiendo de . las variedades que se obtengan y de los estados productores serd es• 

te tiempo de cosecha. Asr; se llene que en general Veracruz cosecha del 15 de a­

brll al 30 de julio, Chiapas del 20 de enero al 15 de mayo1 Collma levanta la co­

secha de abril a agosto, Slnaloa lo hace del 15 de mayo al 15 de septiembre, Oaxa­

ca Inicia en febrero y flnallza el 15 de abril, Guerrero cosecha en los meses de ma-
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yo, junio, julio y agosto y por último, Jalisco y Nayorit comienzan a recolectar el 

mango a fines de abril hasta agosto y en ocasiones hasta septiembre. 

Cada al'lo la temporada de cosecha puede cambiar, ya sea por las condiciones clima• 

tol6gicas presentes, por los características de sazonomiento del fruto en cada yarie-

dad o porque se produzcan diferentes floraciones en el 01'10, Estos factores motivan 

a que las·variedades tempranas inicien su producción en mayo y las tordfas en agos-

to, mientras qué en otros al'los, se inicien e·n abril y julio respectivamente y duren 

produciendo muchos veces hasta octubre. 

A .conllnuaci6n ·se enlistan algunos vari~dades de acuerdo a su época de cosecha nor-

mal: ( 2 } 

VARIEDADES TEMPRANAS: Early (?old ••• mayo-junio 

Haden ••• mayo-julio 

Zill. , •• mayo-julio 

lrwin , , • junio-julio 

VARIEDADES SEMITEMPRANAS: 
Tommy Atkins junio-julio 

Lippens junio-julio 

Sunset junio-julio 

AdCl'lls julio 

VARIEDADES DE MEDIA TEMPORADA: 
Davls•Haden julio-agosto 

Ruby julio-agosto 



VARIEDADES SEMl-TARDIAS: 

VARIEDADES TARDIAS: 

Smith 

Kent 

Palmer 

Sensatlon 

Keitt 

Brooks 

••• julio-agosto 

¡ullo-septlembre 

jullo-septfembre 

•• , agosto-septiembre 

· ••• agosto-septiembre 

•• , septiembre-octubre 

15 

En México, la temporada de mango se presenta de acuerdo a su variedad, aproxi­

madamente en las miimas fechas, por lo que resulta útil conocer comparativamente 

los hóbltos de las diferentes variedades en cuanto a la periodicidad de la producci6n. 

En la tabla siguiente se mencionan los principales estados productores de mango en el 

país, asi como la variedad principal que se cosecha en cada entidad y su época de 

cosecha. 

Entidad Federativa Variedad Epoca de Cosecha 

Colima Haden 20 de mayo a 30 de julio 

Kent 15 de junio a 10 de agosto 

Chiapas Haden 1 de mayo a 30 de junio 

Kent 1 de mayo a 30 de junio 

Keitt 1 de mayo a 30 de junio 

. Crlollo 20 de enero a 15 de mayo 
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Entidad Federativa Variedad Epoca de Cosecha 

Guerrero Haden . 5 de f unio a 30 de julio 

Kent 15 de abril a 30 de junio 

Michoacón Haden 15 de moyo a 30 de julio 

Kent 5 de funio a 30 de julio 

NAYARIT Haden 15 de abril a 15 de julio 

Tommy Atklns \ 15 de junio a 15 .ae julio 

Kent 15 de 'julio a 25 de agosto 

Keitt 10 de agosto a 30 de septiembre 

Oaxaca Criollo 1 de febrero a 15 de abril 

Slnaloa Haden 5 de junio a 20 de agosto 

Kent 20 de funio a 15 de septiembre 

Keltt . 1 de agosto a 15 de septiembre 

Veracruz Manila 15 de abril a 15 de julio 

Fuente: Programo nacional de mango, CONAFRUT, ( 5 ) 

Como ya se mencionó ant~rionnente, las épocas de ~asecha mencionadas son las nor­

males de producción paro coda variedad .• Por tanto, se pueden esperar ligeros cambios 

debidos, sobre todo, a las c;ondlclones climatológicas cambiantes. 

De acuerdo a las épocas. de cose.cha de cada tipo de mango, éste se recibe en las 

ciudades consi.mldoras de este fwto. En la' capital del pors~ la e.ron mayorra del 

·' '. 

'' 
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mango llega directamente a la Central de Abastos, de donde se distribuye. 

los estados que mayor cantidad de mango mandan. al Distrito Federal, san Si na loa, 

Guerrero, Veracruz y Oaxaca. 

Existe gran competenciC! entre los estados productores de mango, ya que la mayoría 

de las entidades producen las mismas variedades durante las fTlismas épocas del allo. 

Esto hace que el precio de· esta fruta sea muy bajo en los meses de julio y. agosto, 

época de mayor cosecha general • 

',• ' . '·,. ,:.'. 

''· _;_:.· 

. , 
'·\' 

•,,·! ''.' ,· 

l ¡· 

": .· .. 
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A .4 Caracterrst1ca1 Frsicas y quTmicas de algunos vo-ledodes de mongo. 

Mongo Criollo, 

El mongo criollo es por lo general un mango arom6tlco con peso promedio de 

200 gramos, con mucho fibra ·¡·sabor, el color de lo pulpo es arno•illo cremar.a 

cuando madura • 

El· Brlx es de 9 o 12 grados, y su acidez es del orden de 0.35 % • Este mango 

no sirve para lo producción ~n rebanadas, ya :¡ue, como se dijo anteriormente·, 

es muy flbro5o,roz6n por la cual se empleoró paro producir pulpa que se Uf0r6 

como base poro darle sabe r y aroma al mezclarlo con otras variedades de mongo 

como las mejoradas. 

Sin embargo,· de entre este grupo, existen gran co11tidad de nombres ya que 

pertenecen al grupo de orrgen indú que son monoembri6nica;, teniendo gran habl · 
' "" . . -

lidad paro cruzarse y a~topollnizarse e~ forma natural • 

Las mayores concentraciones de . estos tipos se presentan en los estado' de Sin aloa , 
' . . ' . 
Noyarit, Jalisco , Colima , Mlchooc6n , Guerrero, Oaxoco y Verocruz. 

Algunos nombres regionales de estos mongos son : petoc6n, bolo, tranchete,. 

mongo pldtorio,' mongo manzon0, maigo noroijo, etc. 

Mongo Manila • · 

El 'mo~go manila pertenece al grupo. de los Indochinos. y el pollembrl6nlco: 



19 

Esta caracterrstlca aunada con la que las planta~ fueron originarlas de embriones 

nucleares presentan escaso vorioblllda:I. Sin embargo, exlstsn órboles que provie-

nen de embriones clgótlcos, originando manilas de muy alto valor comercial osr 

como otros de muy .escoso valor. 

En general lo Fruto es de tomoi'la pequei'lo o mediano, con 9 o 17 cm de longitud 

y 180 o 550 gramos de peso. Su forma es mas bien elongocfo, co~ color generalmente 

amorillo o anaranjada uniforme. Algunos presentan un débil chapeo rosado, .lenti-

celas pequei'las y una· resistencia mayor que lo~ rra ngos monoembri6nicos .ol at~ue 

de ·I a- ontracnosis. Su pulpo es dulse, de sabor agradable; sin fibra. Esto corac-

terrstico aunado a que ~u hueso es plano lo· hoce muy Interesante poro lo fabri-

caci6n de rebanados¡ odemós tiene un sabor muy carocterrsticoque fo hoce muy 

demondodp por el consum ldor nocional. 

Ea el gusto de la población mexicano, éste mongo es· uno de los de mayor de-

mando •. Las concentraclónes de este tipo se encuentran en los estados de Veracruz , 

Oa1eoco y Guerrero. 

Dentro de los corac terrstlcos frslcas y quTmicas tenemos que el color de lo pulpo 

va de amorillo opaco a omorlllo brillante, el aromo se puede calificar de bueno 

o excelente, bastante jugoso, con poco flbro, uno longitud de hueso que va de -

9 ~- 11 centrmetros. 

El porcentafe, de pulpa oscilo de 69. o 70 % , de cdscoro de 12 a 16 % y dé hueso 
. . 

, de 10- a 16 % .• El porciento de acidez de este m,ango osclla de 0.28 a 0.5 % , 

los sólidos solubles totales son de· 14.5 o 20° Bx. 
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y lenticelas peq uei'las y blancas. Pulpa sin flbrri, con aroma agradable y cal.ldad 

de buena a muy buena. Hueso relativamente pequeflo. La fruta !e puede tram-

portar en buen estada. 

El drbol es hasta cierto punto enano y los frutos se producen en racimo$. 

Esta variedad se ha venido Incrementando 'en M6xico debido a que se ·cosecha en 

'pocas tempranas y por su magnl'flca presentación. La 'poca de mayor cosechel es 

junio y julio. 

Mango Keltt. 

Originada de una semllla de la variedad lndú 11 Mulgoba " • 

Fruta grande, hasta de 12 centimet¡os de largo y hasta 680 gramos de peso. 

Fonna ovalada, vasta y rolllza , Fonda de color amarillo con chapeo ro!a pólido; 

Leni'icelas numerosas, pequenas y de colores amarillo a rojo. Pulpa jugosa , sin fibra 

exceptuando la zona cercano al hueso , rica en sabor y dulce, ·Su calidad se ca-

liflca de muy buena y el hueso es pequei'lo de 7 a 8 .5 % del pe!O total de la 

fruta. 

Observaciones hechas en Cullacón Sin. ¡la reportan como una fruta de producción 

media. y estable·. Los tardro de su cosecha , que es favorecida por un mejor precio 

en el mercado y. la calidad de este mango, lo hacen Insustituible actualmente· o 

pesar de su tomano poco comercial. 

• 1 
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Mango Haden • 

Proviene de un drbol de la variedad 11 Mulgobo 11 ( originaria de la India / , 

fruta gr~nde de 14 centTmetras de larga y 650 gramos de peso. De forma ovalada 

rolliza, con fondo de color amarillo / chapeo rojizo o cormesT, con numerosos, 

lentlcelas de color .blanco. Pulpa jugosa casi sin fibra, con sabor ligeranente 

dcldo, de buena calidad. 

El drbol tiene hóbitos de amplio crecimiento, en longitud ,en espesor y produce una fl!:?, 

ración abundante con una apariencia veteada atractiva. 

En México, el mango Haden ocupa junto con el Kent , las mayores !Uperflciei • 

dentro de las variedades. Su producción fué estudiada en Cullacón Sin. , com• 

probóndose sus hóbitos alternantes y la tendencia a producir gran cantidad de 

frutos pequeí'los partenocdrpicas, especialmente abundantes en alguno~ ai'los. La 

época de cosecha es Junio y primera parte de julio. 

Mango lr ... ·in • 

Variedad que se originó a. partir de la variedad 11 lippens· 11 la que a su vez 

1
derlva de la variedad 11 Haden " • 

Fruto de mediano tcmailo, de hasta 13 centTmetros de largo, con un pero de hasta 450 
.. ~ . 

gramos y promedio de 350 gra.1101. Su forma es mds bien elongada u ovalado. an·· 

gosto, con fondo de color amarillo anaranjado, con chapeo de color rojo brillante 



Mango Kent • 

Variedad originada a partir de la variedad 11 Braaks 11
, la que a su vez se 

origin6 de la variedad hindú " Sandersha ". 

Fruta grande que llega a 13 centTmetros o mós de longitud, con un promedio 

de 680 gramos de peso. Forma ovalada mós bien vasta y rolliza, con fondo 

de color verde amarillento chapeo rojo obscuro. Lenticelas numero~as pequei'las 

y amarill~s. Pulpa jugoso, sin fibra, rica en dulce y calidad calificada de 

muy bueno o excelente. 
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Variedad que se ho adoptado o los estados productores del norte y centro del paTs. 

Observaciones en Culiacón Sin., la reportan como buena productora Y. con hdbltos 

alternantes en su producción. Ocupa la mayor parte de superficie dentro de las. 

variedades comerciales cultivadas en nuestro paTs • 

.. 
Mango Palmer. 

El peso de esta variedad es de 560 a 850 gramo~. Su tempat4do de co~echo se 

presenta entre julio y agosto. Con color· s'uperflcial que varra de amarillo a rojo. La 

producción de esta, variedad es alta. 

Mango Sensotlon. 

De orrgen desconocido. Fruta pequena a mediana, hasta ll centTmetros de longl • 

tudo, con un promedio d.e peso de 280 a 350 gramos aún cuando algunos mangoi 

',! 



llegan apesar hasta 550 grcrnos. Fonna oval, con fonde de color que varra de 

amarillo brillante hasta amarillo anaranjado, con. un chapeo rojo obscuro. 

Lenticelas n1111erosas, pequellos y de color arnarlllo pdlida, Pulpa ligera• 

mente dulce, de un caraclerrstico aroma suave y con fibras corto~. Calidad 

calificada cano buena. Observaciones en Cullocan ,Sin, , reportan a esta 

variedad camo ligera alternante. y muy buena productora. Por el hdblto de 

producción tardra y por ser el fruto de tamollo comercial m~s adecuado, 

se ha Incrementado con .Sxlto su expiotación en M.Sxlco. 

Mango Tommy Atkins , 

Variedad de relotivcrnente nueva explotación. D,e parentesco desconocido, aún 

cuando se estimo que se deriva del Haden , Hasta ahora no se han descrito 

sus caracterrstlcas oficiales, sin embargo, se trota de uno fruta grande, de 

454 o 680 gramos de peso, con co!or superficial que varra de amorillo. a 

rojizo. 
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El 6rbol dd una buena producción y su temporada de cosecho se presenta entre 

junio y julio. 

Manga Zill 

Se originó a partir de la wrledad' " Haden '' • Fruta de fa""a ovalada, pequena 
' ' 

a mediana, de hasta 11 centrmetros de largo y. con un promedio de·per.o entre 180 

cr 270 gramos. Fondo de color C111arlllento, con chapeo de color carme5r encendicÍo 

a obscuro. 



lenticelas muy abundantes, pequella1 y amarillas. Pulpa jugoso, sin fibra, rica 

en sabor y dulce. Calidad de bueno a muy bueno. El hueso ocupo apro11lmodo• 

mente el 8 % del peso total de fruto. Epoca de cosecha muy temprana de mayo 

o iunlo y hasta los primeros dras de julio. 

Observaciones realizadas en Culiacón,Sin. , reportan á esta variedad como de 

rpaducc16n m!dla y alternante. 
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B.~ 

&.1 Zonas de cultivo. 

la producción nacional de chile Involucro lodo una serie de variedades, que 

en cierto forma pudiera cla\ificor1e en función del de1tlno principal o de la 

presentoci6n que tienen paro su con~umo final. Asr , existe la voridad llamada 

Bell pepper o CC111pano , cuyo producción se ajusta a uno pro grcrnoclón de 

siembro con el prop6sito principal de exportoción • Otros variedades como 

el r-uya, Cascabel, Morito y el Pasillo , por citar algunos , se coniumen 

preferentemente en estado deshidratado, Las variedades S.errano,. Jalopeno 

y Poblano son las que se identifican mds con el mercado de consumo fresco 

o verde, De ~stas , el ~e rrano es el que mós se ligo a los hóbitoi de con­

sumo de lo po::ilacl6n nocional. 

Entre los·estados de lo República, destocan como productore! de chile Chihuahua 

y Sinaloo , En este último estado se concentra el 95 % de la superficie coniid~ 

rada en el programo 11 Siembro - Exportación de chile Bellpeppers 11
, ademó~ de 

que existe uno significativo producci6n de chile S errono localizada en el valle 

de Culiocdn, 

la producción nacional de chile verde ha ~ido de corócter s umarnente Irregular 

durante los último~ 10 anoi, hecho que estd dado por grandes tendencias a lo 

alzo de la producci6n, asr como por grande~ bojas dada! en perrodos interme­

dios, Es por ello, que es difrcll catalogar o los diferentes entidades federativa i 

productoras de chile verde de acuerdo ol volúmen cosecl-ado o~o con o~o. 
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Producc;i6n Nacional de Chile Verde ( 1978 - 198Z) í Toneladas) 

1978 1979 IM> 1981 1982* 1983* 

Aguascallenles 1,600 1, 151 2,726 15,637 5,oi65 4,009 

B. Callfomla Norte 2,576 6,243 7,581 961 4,495 3,955 

B. Califomia Sur 6,968 8,203 15,227 4,720 9,092 8,000 

C1111pec:he 289 197 68 181 153 135 

Coohuilo 3,990 5,278 5,841 1,076 4,188 3,685 

Colima 3,488 947 1,818 1,332 1,541 1,708 

Chiapas 2,204 1,400 1,406 279 1,328 1,168 

Chihuahua 85 ,700 84,600 68,964 66,293 75,273 69,750 

Durongo I0,"38 11,481 8,218 7,927 5,858 8,674 

Guanafuato . 43,940 30,162 30;875 49,290 39,994 35,190 

Gue1T9ro 6,589 2,104 2,972 2,102 3,524 3,101 

Hidalgo 12,722 11,089 13,270 7,884 11,646 10,247 

Jallsc:o 34,958 13, 191 4,826 5,325 15,119 13,303 

Mbico 15 14 34 

Michoacán '..2,640 5,349 11,905 8,111 7,253 6,382 

Morelos 884 1,288 2,758 1,358 1,583 1,393 

Nayarlt 52,316 42,261 61,432 33,125 49,035 43, 144 

Nuew Le6n 208 162 320 312 255 225 

Oaxaca 6,793 1,732 . 9,317 11,265 7,508 6,606 

Puebla 17,267 11,830 8,384 9,601 12,208 10,741 
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( Continuaci6n) 

Producci6n Nacional de Chile Verde ( 1978 - 1983) (Tonel odas) 

ESTADO 1978. 1979. 1980 .1981 1982* 1983* 

Querétaro 2,664 2,316 3,031 3,359 2,911 2,562 

Quintana Roo 271 197 

San Luis Potosí 39,646 29,331 36,494 7,964 29,268 25,752 

Slnaloa 103,463 117 ,622 100,079 71,898 101,951 89,704 

Sonora 19 ,'116 11,417 2,253. 34,559 17,673 15,550 

Tabasco 3-40 370 72 ID4 100 

Tcmaúllpas 23,998 9,001 11,954 6,872 13,638 12,000 

Tlaxcola 40 23 48 53 51 45 

Verocruz 42,239 43,326 42,227 34,648 42,394 37,302 

Yucatán 702 007 791 1,395 919 009 

Zacatecas 2,635 43,957 .- 75,4al 21,433 37,185 32,718 

TOTALES 53),286 497,718 530,573 -409 ,190 510,m -449,421 

* Datas estimados 

Fuente : Producci6n~.grfcola Nacional , Anuarios Estadísticos • DGEA ( 7) 
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Sin embargo, se puede afinnar , sin grandes desviaciones, que los estados de 

Chihahua, Sinaloo, Verocruz y Nayorit, producén con Juntamente el 58 % de 

lo producción nacional. 

El productor de chile real iza generalmente una agricultura combinada en iu 

propiedad agrrcolo ya que , en su lrnea de producción, Incluye el cultivo 

de cereales, hortalizas diversas, frutas y forrajes principalmente , 

En cuanto al rango de productores, .la especialización es atribuible prlncipalmen• 

te o los productores mós grandes. 

B.2 Situación tecnológico de cultivo. 

Al hablar de niveles tecnológicos en lo producción de chile, forzozomente se éae 

en apreciaciones polarizadas, ya cjue por un lado, la zona de Slnaloo registro una 

alta tecnologra a base de mecanización, ins\Kllos con aplicación óptima, riego, se• 

millo mejorada , y en cambio, se presento el coso de Ooxoco, cuyo producción tie-

ne morcadas corocterrstlcos tradicionales. Sin embcrgo, o manero de comentario gene-

rol, se puede senalor que lo producción de chile e"'México, mantiene un rango lec• 

nol6glco aceptable en el que, aún cuando en algunos casos se emplea la tracción a• 

nlmal, es generalizado el emplea de maquinaria, crnén de lo utilización de agroqur-

micos y suficiente riego. 

B.3 Epocas de cosecha de chile. 

No obstante que la producción de chile se extiende a toda el ano, sobre todo por, 
' 
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la gran diversidad de variedades cultivadas, existen dos periodos de mayor producción 

coincidentes con los ciclos agrTcolas. Estos periodos son marzo-julio y noviembre-di-

clembre. 

·Estado· Mes 

E F ~ 71: ~ J J ~ s o ~ " 
Durongo X X X 

Jalisco X X X X X X X X 

Michoac6n X X X X X X X X X 

More los X X X X X X 

Nayarit X X X X X X X 

Oaxaca :x X X X X 

San Luis Potosr X 

Sino loa X X X X X X 

Sonoro X X 

Vera cruz X X X X 

Fuente: Dirección General de Economra Agrrcola. SARH. ( 6 ). 

La competencia se crea entre los estados productores de chile verde debido, princi• 

polmente, a la coincidencia en la 'poca de las cosechas. Sin embargo, en algunos 

cosos, Intervienen aspectos cualltotlvos. 

El chile es uno de los productos agrTcolas de mayor Importancia en Mbico, no sólo 

por la cantidad que se produce anualmente, sino tamb"n por la gran oceptacl6n que 
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tiene el chile en la poblacl6n nacional, aunado a la importancia en ol mercado In­

ternacional del chile mexicano. 

Considerando los volumenes producidos de chile verde en los últimos oi'los, y tomando 

en cuenta su época de cosecha, osT como la aceptación que tiene e~te producto, i.e 

puede considerar como un producto idóneo para su lndustrlalizacl6n durante el perTodo 

de ausencia de mango. 

2.- COMERCIALIZACION 

A, Mongo, 

A.1 Canales de comercialización. 

La comerclalizoci6n de este frutal estó ubicado en un esquema de exc8!1va Intermedia­

ción, constituyendo el canal principal la compro del producto por mayoristas,· ya sea 

directamente ( en contadas ocasiones.} o a trav1h de agentes, que pueden ser acopla­

dores, comisionistas o camioneros establecidos. Estos entregan los volumene~ de mango 

ac·umulados a los comerciantes ubicados en las grandes cludade1, A su vez, lo, mayo­

ristas se constituyen en una fuente de abastecimiento para la Industria, los medio ma­

yoristas y el mercado internacional, el cuól también se nutre de empresas empacadora~ 

que cuentan con instalaciones para lavar, seleccionar, claslflé:ar y empacar la fruta. 

Algunos productores de gran capacidad económica poseen sus propias instalaciones de 

empaque, asr como cdmaras de fumigación adecuadas para cumpllr ,los requisitos sani­

tarios del comercio exterior. 
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En cosos poco frecuentes, los productores venden directamente sus ca~chas o lo in- · 

dustrla que las utilizo como materia primo. 

Canales d~ comercializacl6n utilizados por los productores de mongo. 

Concepto Colimo Chiapas Guerrero Jalisco Nayorit Slnaloo 

lntennediario local 24% 47% 36% 28 % 30% 25% 

Intermediario otras ciudades 37% 43% 56% 45% 56% 67% 

Directamente a central de o-
basto 12 % 9% 

Cadenas de autoservicio 4% 3% 

Empacadora local 12% 10% 6% 5% 

Industrio procesadora 3% 4% 8% 3% 

Comisionista del agricultor 5% 

TOTAL 100% 100 % 100% 100% 100% 100% 

Fuente: DGEA. SARH. ( 6 ). 

A.2 Sistemas de comerciollzoci6n utilizados. 

Empaque.-

Aunque es un producto que ·para su comerciallzaclón y transporte requiere el empacado de" 

6ste, por sus carocterTsticos propios, un alto porcento¡e de agricultores lo negocran o granel, 

En general, un 60 % d11 101 agricultores. 

,•' 1 
En' los ca11>s e~ los que se vende a granel, es el Intermediario el. que se encarga .de cla• 
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stflcar y empacar el mango, Asr, el lntennedlario praparclona gran parte del envase 

utilizado. 

El empaque utilizado por los empacadores-agricultores de mango es la cala de madera,, 

con una capacidad promedio de 28 Kg. 

e laslflc~ci6n • -

La clasificaci6n del mongo no parece estar muy ligada al empaque. No todo lo que 

se Clasifica se empaco, y no todo lo empacado estd c:lasiflcado. 

En general, la closiflcoci6n del mongo es muy necesaria. Siempre se realizo en lo huerta 

o en las empacadoras locales,. En los estados del sur la venta en órbol es muy comón 

y es por ello que el comerciante es el qµe cla!ifica la fruta. 

La selección se basa en el grado de madurez y sanidad, derechando aquellos que muei• 

tren danos fTsicos causados por plagas, enfennedades, mal manejo, etc. 

Momento de lo vento.-

Las ventas se realizan, en la mayorTo de los cosos, durante la cosecha. Son importante' 

tambi,n, las ventas antes de cosechar. El comprar antes de cosechar, significo el ha­

ber vendido a ple. Esto ocurre, sobre todo, en los estados del sur del pars, donde los 

comerciantes compran por huerto o por hectórea cuando lo fruta aón estd verde. 

Por óltlmo, ventas despu's de la cosecha, no significo el haber almacenado el producto, 

sino que se ve* ctespu's de lo cosecho general por haberse atrasado '~to por rozones 

cllmatoldglcas. 
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Lugar y forma de venta. • 

Debido a los serlos problemas que existen para obtener transporte, la generalldad de las 

entregas se reallzan en la huerta, pudlendose hablar del 70 % de las negociaciones. 

A~r, el '100 % de los pequei'los productores y el 50 % de los grandes, venden en huerta. 

Por otro lado, las entregas en bodegas del cliente son aproximadamente el 25 %, siendo 

. el gran productor el que en su mayorra reallza estd forma de ventas. 

Por último, las entregas a empacadoras e industriallzadoras son mínimas de aproximadamente 

5 %. 

La compra-venta de primera mano se hace conforme a diversas modalidades que consti• 

. tuyen costumbres regionales, y l~s normas que las rigen son por lo general impuestas 

por los compradores. Las mds comunes son : 

1. La vento a 11 pie de drbol 11 
( a de huerto ) es de contado, o precios previamente 

·convenidos, y se efectúa a medida que los frutos son recolectados por cuento del com-

,, prodar. Los gastos de empaque pueden correr por cuenta del comprador o del productor. 

2, Cuando se trata de cosechas de cierta importancia, es frecuente que se haga la ven• 

ta de la produccl6n entero, cuando los 6rboles se hayan todavro en floraci6n o la fruta 

estd en fonnacl6n. Mediante el pago de un anticipo del importe de la tran!Occi6n, a un 

precio previamente convenido, el comprador se hace cargo de los gastos de recolección, 

selección y empaque de la fruta, y al final cubre el saldo resultante del importe de la 

compra total • 

3. Otra modalidacl menos frecuente consiste en el alquiler del huerto par un. plazo na. 

menor de dos ª"os, conforme al cual los comproclores arrendatario~ dan anticipo de pago 
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o hobilitacl6n al propietario para lo atención del huerto, y una vez cosechado y vendido 

la fruto, los arrendatarios pagan el soldo de la 'renta establecida, 

4. En algunos occasiones se vende por anticipado la producción de drboles determinados 

cuando se trta de huertos muy pequei'los, por plazos de alrededor de cinco anos y o 

precios 11 por drbal " previamente convenidos. El comprador asume los riesgos de pro• 

ducción. 

5. A vei;es, la fruta de alta colido_d es vendida por cosecho, corriendo, los costos de 

recoleccl6n por cuento de una de los partes contratartes, pero las operoclone~ de 

selección del mango son supervisados· por el comprador. De tal formo éste puede recha­

zar toda fruto que sea demasiado pequena o est.S mol formcdo, magullado o donado por 

plagas o enfermedades. 

Algunos productores de mango fino po5een plantas empacadoras, lo que les permite li­

brarse de los comerciantes acopiadores o oón realizar lo función· de éstos en ro loca­

lidad, y venden su producción directamente a los supermercados de la! grandes ciudade!. 

Lo forma de vento mds utilizada es al contado. Las ventas a cr,dito se realizan en 

todos los estados salvo en Chiapas, siendG los cr6ditos mds notorios Jalisco, Guerrero 

y Colima, en dGnde el 25 % de los fuertes productores vende o cr6dlto. Los ventas a 

comisión 11>n poco usadas, observdndose unicamente en Ool(aco y Jalisco. 

A.3 Mermas durante la producción y eomerclalizacl6n. 

En 'general los mermas que sufren los productores se pueden agru,,;,r en dos zonas di".' 

ferentes de producci6n, en base a las variedades ele mango que produceri. · Asr se 
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hablard de los estados del sur y posteriormente de las entidades del norte del pars. 

Veracruz, Chiapas, Oaxaca y Guerrero. 

Se tienen mermas durante la cosecha debido a que,. : Los drboles son muy altos, lo que 

imposibilita el corte de la iuta; el descuido por parte de los cortadores que golpean 

la fruta; las pf caduras de plagas y el exceso de lluvias, ciclones y norte,. 

En el em·paque la fruta es dol'iada por el mol acomodo. Durante el tramporte, se 

sei'lalon como factor de mermo fas condiciones climotol6glcas normales en el recorldo 

como lo lluvia y el t:>f. 

Colima, Jalisco, Nayarit y Sinaloa. 

Para el caso de estad estados fa tecnologra existente es mayor. Las variedades pro• 

ducldas son de mayor resistencia, asi que las mermas que sufren son dura~te fo cosecha, 

el mol corte, plagas, rdpldo .maduraci6n y factores climatol6gicos. Po• otro parte, la 

fruto se ve afectado por fa mano de obra, descuido por parte de los cortadores y por 

la deficiente calidad del envase. En el transporte, los problemas que enfrentan y por 

los que se sufren las mennas son la maduración del producto a causa del sol. la des• 

composición del mango a causa de la lluvia y fa deshidrataci6n natural del producto. 

A.4 Transporte y Almacenamiento 

La mayor porte del transporte utilizado en la comerclallzocidn del mongo es proporclo· 

nado por el comprador. Sólo algunos de los grandes productores po1een 1ervlclos de 

transporte propios. Paro surtir el mercado nacional 1e emplean· los carro1 abierto• de 

redilas de 8, 10 y 15 toneladas, topados con lana. 
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Los transportes tienen Importancia para el mango, no sólo por con~titulr un e~labon 

integral de la cadena de mercadeo, sino también par sus consecuencias estratégicas 

por e 1 factor costo. 

En la mayorra de los estados, productores de mango, no se lleva a cabo un alma­

cenarnlento en lugares especialmente des tinados para ello. En promedio, sólo el 

15 % de los productores utiliza un almac*• para guardar su fruta, siendo mós fre­

cuente esta modalidad con los grandes productores. 

La fruta del mango puede ser almacenada entera en cuartos frros a una temperatura 

óptima general de 13 grados Centigrados y una humedad relativa de 85 a 90 % en 

un periodo de 2 a 3 semanas. No es posible un periodo de almacenamiento mayor a 

las tres semanas, debido al excesivo ablandamiento y a la presencia de pudriclone!. 

A.5 Principales rutas establecidas por los productores. 

Las rutas mós utilizadas por los productores son en primer lugar de la zona de pro­

ducción a la ciudad de Mbico, en segundo lugar se encuentra que los productores e 

intermediarios acuden de Sinaloa, Nayarit, Jalisco y Colima a Guadalajara princi­

palmente y a Monterrey, Torrean, Aguascalientes, Mexicall y Quer,taro en segundo 

t'rmino. Los productores de mango en el sur del pars acuden con su producto en un 

80 % al. Distrito Federal y con el resto visitan mercados locales o regionales. 

A.6 Fuentes de financlamlneto 

Las fuentes de financiamiento para la produccl6n, por parte de lo~ productores de 

la fruta en cuestldn, es en un· alto porcenta¡e proveniente de recurso~ propios, 
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oproxlmadanente el 93 %, 

Para: la comerclalizocl6n, se utlliza un gran porcenta¡e de recursos propios, en medida 

monor se cuenta con lo ayuda de la banca, pero se ve una alto partlclpaci6n relativo 

del intennediario. Cabe mencionar que debido a que varios productores enninan la 

comerclallzac l6n en lo huerto, y en algunos casos antes de la cosecho, el intermediario 

financra el corte, clasificacl6n, empaque, transporte y cilmaeenamlento del mango. 

A.7 lnfonnac16n de precios y mercados, 

El porcenta¡e de agricultores que no cuentan con infomacl6n de precios y mercado~ es 

bG¡o. En general todos ellos cuentan con algún tipo de informocldn. El problema no es 

si tienen o no acceso a informocldn sino el tipo, calidad y oportunidad con que recibe esto 

información. 

La fuente infonnótica mós utilizada por los productores, es el Intermediario, Otro fuente 

Importante y muy utlllzada por los productores de mango es la Central de Aba~tos del . 

D.F., que les proporciono sobre todo a los productores del sur lnformacldn telefónica. Por 

porte del norte y centro del pars, se utiliza lo lnformoci6n que ofrece lo central de. 

abastos de Guadala¡aro. Otras fuentes de lnformac66n, aunque menos Importantes, 90n las 

~sodaciones de productore, los mercados locales, los empacadoras establecidas ai los zonas 

de producción y los boletines infonnatlvos tran111itldos 110r rodio. 

" 

,, " 



B. Chile. 

B.1 .- Canales de comerciallzaci6n 

En la comerciallzaci6n del chile se manifiesta en olto grodo la dependencia 

con los intermediarios tonto en las ciudades ubicados en las zonas de producci6n 

como en otras ciudades. 

En promedio, la partlcipaci6n de los Intermediarios de los principales centros de 

consumo, sepera el 50 % en elmane¡o del produ~to, siendo el caso más drástico 

. · el que se presenta en Sonora donde el 100 % de la producci6n pasa a manos de 

Intermediarios de ciudades extraflas al estodo. 

Aunado a lo anterior, el intennedlarismo se acentúa debido a la acci6n de los 

comerciantes mayoristas locales con lo que, salvo en algunos casos especrFicos, 

eLmereado de 6sta hortaliza carece de una diverslficaci6n en cuanta a vías de 

acceso al abasto interne:.>. 

Los canales de vanta que en forma preferencial utilizan los p~ctores de chile 

en las diferentes zonas de proc:lucc16n del país muestran datos Interesantes entre 

los que se encuentran los siguientes : el Intermediario local acaparo de un 8 % 

de lo produccl6n ( en Sinaloa ) hasta un 33 % ( en Verocruz ) ; el Intermediario 

de otras chd:ides se llevo un porcenta¡e mucho más alto, variando éste de un 

2.f % ( en Verocruz ) hasta un 82 % ( en Durango ) ; la lridus!ria procesadora 

por su parte muestra un valor máxinío de JI % en el estado de Veracruz. 
. ·, : . . , ' 

¡. 



B .2 • - Sistemas de comerclollzac16n 

La Influencia que el lntennediarlsmo tiene en la comerclallzaci6n del chlle, 

se refleia en las modalidades de compra - venta seguidas por los agricultores 

de los diferentes zonas de producci6n. Así , los índices de venta en huerta, 

durante lo cosecha, sin closlficac16n y por lo vl'a de pagos al contado, preva1• 

lecen sobre las demás voricr¡tes. 
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A-continuoci6n se analizan factores Importantes en lo compra - venta del chile : 

Empaque • - El cumplimiento de esta func16n es realizado por los productores 

considerados como grandes ¡ exceptuando el estado de Morelos en donde al pare­

cer, la cercanía con el principal mercado consumidor del país, influye tanto 

en el canal de venta como enla presentaci6n del producto, ya que la totalidad 

de los pequel'los productores negocran con empaque sus productos. 

Closificaci6n • - En este caso persiste el sentir de que son los productores fuer­

tes los que llevan a cabo una selecci6n de su producto dependiendo de la im­

portancia de la zona productora o 1 como en el caso de Oa:itaca, es el volúmen 

producido y el mercado al que se destina lo que condiciona esto selecci6n. 

Momento de la vento • - Exceptuan~' a Durango donde existen instalaciones 

para la deshidratacl6n y conservacl6n del producto, en todas los demás zonas 

ptoductoros prevalece la salida del producto durante la época de cosecha. En 

algunos estados como son Jalisco y M.orelos , los agricultores emplean más la 

venta en los bodegas del comprador eri virtud de que esta opci6n se facll Ita, 



debido a la poslcl6n de la zona de producci6n respecto a los grandes centros 

de consumo que son Gucdalaiara y el Distrito Federal. 

Aún cuando la proporci6n de ventas al contado es mayor en todas y cada una 

de las zonas de producc16n, merece comentarse el caso del estado de Morelos. 

De acuerdo a los canales de venta utilizados, los agricultores de esta entidad 

practican preferentemente el sistema de ventas .a comisi6n , por lo que cabe 

aclarar que el término ventas a contado se refiere más bien a liquidaciones en 

· efectivo en la mayoría de los casos'. 

B.3 - Mermas durante la comerclallzaci6n y producc16n 

los princip:iles afectantes del chile~ en este aspecto, son los factores climatol6glcos 

como la lluvia y el granizo. Tcmbién el corte deficiente y la excesiva maduroci6n 

provocan bajas. Las plagas que afectan a la siembra .de chile son consideradas una 

merma de menor Importancia. En algunos estados por los estados metereol6gicos, se 

11 egan a percibir p6rdidas de hasta el 50 % de la cosecha. 

B.4 .- Transporte y Almacencmlento 

Al Igual que el resto de las hortalizas, el chile es un producto que permite en 

muy poca medida el .almacenanlento. En cuanto al transporte se puede seftalar 

como apréciocl6n genérica que es el ~omprador el que aporta este servicio y al 

igual que los grandes agrlcultores~que eventcalmente se encargan del transporte lo 

realizan con unidades alquiladas. 
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B.5 • - Principales Rutas establecidas por los productos 

Como es de esperorse la ruta comercial más importante para el chlle verde de 

cualquier zona de producci6n es la que conduce al Distrito Federal • Le slaue en 

orden de importancia GuadalaJara, Querétaro, San Luis Potosí y Durango. El 

destino final del chile depende de su lugar de orFgen, siendo 16glco que se 

busquen las distancias más cortas para entregar el producto procedente de las 

divenas zonas de produccl6n. 

B. 6 • - Fuentes de firmc:lamiento 

En runc16n de la estructura de financlcrnlento para la producc16n y comercializoci6n 

del chile, es significativa la participacl}m de los propios recursos de los agricultores 

y de la banca, las demás fuentes de financiamiento son poco significativas y si 

acoso, sobresale la lntervencl6n de los lntennediarios en alguna zona de produccl6n. 

B. 7 • - lnformacl6n de Precios y mercados 

La fuerte dependencia que el productor de ·chile tiene con el lntennedlarlo, le 

refleia una vu más en el hecho de que sin excepcl6n, en tocb las zonas de 

prvducc:l6n, estos agentes de comerclalizacl6n aon la prlnclpol corriente irlonna­

tlva de pnic:ios y mercadea; lo cual da unca Idea da la poslci6n de .cada una de 

I• pGl'NI ft890Cl41d!tras• Le slP*! en O!Wn de Importancia I• comultas a 

..males de elatos y otros pnMlyctos de la zona y otras· zon. ftl'Oductoras. 



A. Análisis de la lndustra Empacadora de Frutas y Hortalizas en México. 

El número de empresas dedicados o la industrialización de la fruto en México, 

se estimó en aproximadamente 230 en el ano de 1983. Esto cantidad fué mayor 

que el total de empresas en esto roma para 1980. El número de industrias en este 

sector fué fisminuyendo de 1970 a 1900, pero actualmente se advierte uno tendencia , 

pasitiva en su crecimiento, como se reporta en la tabla siguiente 

~o Nó. de Empre~as 

1970 ·289 

1975 255 

~900 225 

l983 230 

Las empresas procesadoras de fruta se clasifican en cuatro grupas de acuerdo al 

producto final que producen. A ca11tlnuación ~ describen estos grupos mencionando 

su importancia en el sector frutrcola nacional. 

Clase 

2012 

Descripción e importancia relativa 

Pteparación, congelación y elaboración de c~ 

servas y encurtidos de frutas y legumbres, in­

cluso jugos y mennelodo. 

Concentro el 48. 9 % de los empresas ·Y represe!!. 

ta 11 84.5 % de la producci~n bruta total de 

esta ramo. 

.1 



Clase 

2013 

2014 

2011 

Descripción e importancia relativa 

Fabricación de ates, joleos, frutas cubiertas o 

cristal izadas y· otros dulces regionales. 

Concentra el 37 .8 o/o de las empresas del ramo. 

Fabricación de salsas, sopas y otros alimentos 

colados y envasados. 

Concentro el 8.0 % de las empresas del sector. 

Empresas dedicadas a la deshidratación de frutas • 

En este grupo se encuentran el 5. 3 o/o de las em 

presas frutícolas nocionales. 

Nota~ El número y la clasificación de cado grupo corresponden a las utilizadas 

por la Secretaría de Programación y Presupuesto ¡ origen de ésto información. 

El grupo más importante lo representan las empresas clasificadas en el grupo 2012. 

Este grupo contaba en 1980 con 110 empresas, el grupo 2013 con 85, el grupo 

2014 con 18 y en el grupo 2011 se encontraban únicamente 1~ empresas. 

Aunque el número total de empresas es bastante grande, son pocas las que abarcan 

uno mayoría abrumadora de la producción bruta de cada clase. De tal formo se pre­

senta el coso de que 5 empresas de la clase 2014 generan el 95.6 o/o de la produc­

cc~ bruto, sólo .. empresas se adjudican el 94.8 % de lo producción de la clase 

2011.'Siete empresas cubren el 63.7 % de la producción en lo clase 2013 y el 



mlsmo número de Industrias soporta el 43.5 % de la producci6n de la clcie 2012. 

La mayoría de las empresas se encuentran localizadas en la zona del centro del 

país. Aproximadanente 65 % de todas las empresas dedicadas a la preparaci6n 

y envasado de frutas y legumbres se localizan en los estados de Ja1isco, Guana­

juoto, Michoacán, M6xica y en el Distrito Federal. En esta última entidad se 

encuentran concentradas el 26 % de las industriaS' del pais dedicadas a empacar 

frutas y/u hortal Izas. · 

Actualmente se estima que únicamente se utiliza ·el 40 % de la capacidad insta­

lada, debido principalmente a la falta de continuidad en el abastecimiento de la 

fruta por el carácter estacional de la producci6n. Otras barreros que se presentan. 

en este tipo de industrias es lo alta inversi6n requerida para lo planta y la conce2 

trac16n monop6llca de las marcas en productos de consumo. 

Apesar de las desventajas menclon°!*as con anterioridad, la inversión de actlv0$ 

aumentó en 1 o década de los setentas en un promedio anual de 7. 9 % • El pro­

ducto interno bruto ( PIS) crecl6 en 5.2 % de 1970 o 198>, representando en 

este último afto el 3,9 % del PIB en alimentos y el 0.18 % del PIB nacional 

total • 

. Los principales productos procesados por la .industrio nacional son : 

Frutos : pifta , naranla , durazno 'I aceituna 

Legumbnn tomate , chile y chTcharo • . ' 



ilroductc. 

Empre111 

AllmentGt del 
Fuerte S.A 

Agroalimentoa 
y producta1 
Condal S.A 

Alimentos 
Ler1 s.A 

Altm.,tOI H111 
S,A 

Cota Femw S,A 

Clemente Jacqucs 
. y Cia. S,A 

ConMrYDs La Cos· 
tello S.A 

CQRllfw1.La TC1Te 
S.A 

CONll'vos Son 
Migue! S,A 

c-ws5o.;. 
téllt1 s;A . 

Comll S,A 

"·.-·, 

PRINCIPALES INDUSTRIAS ELABORADORAS DE PRODU<;TOS 
. DE W.NGO Y CHILE. . . 

chite folapenu . .. :·chile serral\o · 
· entera . entero 

X X 

X X 

X X 

X X 

X X 

X X 

X X 

X X 

X X 

X X 

X X 

ra¡as do · 
joloperio 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

·x, 

X 

X 

X 

X. 

mangos en 
almíbar 

X 

X 

X 

X 

X 

:.: X 

. X. 

nictar d~ 
mango 

X 

·x 

" " 

-··. 

'·., ... 

Míirca 

LO Cu;;¡:e. 
Del Fuerte 
La Fortaleza 

Cmdal 

n.d 

n.d 

El venado 

··Clemente 
Jacqull!. 

La Costena 

La TC1Te 

San Mlguel 

.· Comerws 
Satlllte ·.··. 

' ' 

.Ann O'drien • 

-, :i 
' ~ ' . 

06icod!'" d!I fo 
empresa 

loa M0chl1, Sin. 

México, o:F.'. 

n.d. 

n.d 

Edo, de Méxlc'o 

Querétoro, Oro • 

Edo. de M6xlco 

México, 0,f 

Son Mlgu1I Allende, 
Guanajuoto ::. 

México, D,F. 

C1laya, Gto, 
.,.¡·· 

'' 

'~ ".' 
•\' L 
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. PRINCIPALES EMPRESAS ELABORADORAS DE PRODUCTOS 
· ·DE MANGO Y CHILE. ( contlnuacl&l ) 

PrcidúctOI . . chile falapeno . chile sell'ClllO , ra¡a. de "'ctor de MarCICI " Ubtmc:lbn de la l!lllngOI en 
· lntero enttll'O ¡olapeno almlbar , .. , mango.,. tmprtlCI 

Em "° 
Del Centro S,A . X X 0.1 Centró IRl~to, Gto. , .. , 
EIT01 Pondo S,A X X X 

.· 
X Pondo México, -0,F, 

Calmtl< 
Llor&-t 

El Rancho S .A X X X n.d n.d 

Empoex1doro Ca-
lifomla S.A X X n,d México, D,F. ., 
Empocadoro de 

· Frula1 y Jugos S .A X. Jumtx Edo. de México 

Empooadoio del · Puebllto 
Bojro S,>\ X X X La Glorlo Celaya,. Gt~. 

Empooitdoio del Foro 
Golfo de México X ,X X Del Golfo Vll'Qcruz, Ver: 

Empaocldoia del 
n;d ·Sauclto S,A · ,x n.d 

Empacadoio l.ot 
Reyes S.~ X X "', x· n.d Edo, de Wxlco 

Empacadora Po- .Parar'° 
roÍIQ S,A ·X 'Trciplcal Igualo, Gro, 

Empacodani dt pro-
ductOI allment.lclot' 
La Mallnche .. X. X X ·x · n.d VIila Azuela, Ver. 

1 ,. 

" 
" 

,._, . 
" . _, .. :. 

. ;.._. 
•':•· 

.. 



PRINCIPALES INDUSTRIAS ElAIORADORAS DE PRODt.pOS. 
. DE /MNGO Y CHILE. · · · ( oantlnwcl6n ) 

Productos chllt lalaptllo chllt ltlTallO · roten de mano- tri n6ctarcle ºMarca l ... IODC!At de la 
111i.o tnttt'O ¡alapt110 alml\iar mongo ..... 

E tlO 

Empooadora 
Riia S,A X X X X X Riia AgUlllClllltnNI, At¡j. 

Empacadora San M.ffCOI 
Son Morcos S.A X X X X Allanao Puebla, Pue., 

Eicportaclonts y 
1tp1htlltoclo1m S.A X X X n.d Méiclco, D.F. 

Fideicomiso, Co-
mls16'1 promotora 
poro el mtlOR1mlen· 
to soelal (CONASUPO) X X X Dtlwn n.d 

Frl~rla X fNtlca1t W1dco, D.F. 

Frutícolo Industrial X n.d n.d 

H«dt1 S.A X X• x. X X HW.1 Múleo, D.F 

Industrial TI• 
zoyuca, S.A X X X n,d Edo. ele MAiclco 

JulJGI del Va- T~l6n, Eda. 
tlt S.A X Dtl Valle de Múleo. 

JúlJGI y mw-
melodcn S.A X X X Campanlco · Agu0tcallentt1, A91. 

La Granjlta del 
)( Ctntro S.A X X · n.d n.d 



PRINCIPALES INDUSTRIAS ELABORADORAS DE PRODUCTOS 
DE MANGO Y CHILE, ( cantlnuac1'1 ) 

Prock.tc:toe c:hlle falapeflo chlle 11mono rafas de mangoe en n6ctar de Marca Ubl CIDCl'1 fle la 
entero entero talopefto almlbar mongo ..... 

E eta 

Operadoras de 
tiendas de des-
cuento S,A de C. V X Marca llbre Mblco, D.F. 

Productos allmen- Mc.tno 
tlclos La Morena S.A X X X X Rro Grande .Puebla, Pue. 

Productos Del Del Monte 
Monte S.A X X X Ml11lon M6xlco, D.F. 

Productos Fru• 
go S.A X X X Frugo Salamonca, Gto, 

Produc:tos 
Kern's S.A X n.d Oa11a09, Oox 

Productos Loma Papanoa Lama Bonito, Ou. 
B011ita S.A X X X X Supra 

Fuente 1 ANEPA. 

~l 



En lo que respecta al comercio exterior, en 1980 , por cada peso importado 

se exportaron 2.39 pesos de productos industrializados de frutas y legumbres. 

Las exportaciones corresponden para el mismo nt1o con 43 .• 2 % a fresa , 18.2 % 

a pitia , 7 .O % a naronla , 5.7 % a tomate y 24. 1 % a chile. 
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Los productos de chile , tomate , chícharo , mango , pitia , guayaba , durazno 

y pera tienen un peso fijado por la Secretaría de Comercio. 

Fuente : Secre.'aría de Programación y Presupuesto. Anuarios Estadísticos • 

B • Perspectivas de Industrialización del mango • 

Existen en el mercado nacional diversos productos al imenticlos industrial izados , 

en los que el mango constituye la base primordial, observándose que el procescr.-t. 

miento con mayor importancia es el que obtiene como producto final ; jugos , néc­

tares y rebanadas en almíbar, con presentaciones ( envasado ) en lata y vidrio pri~ 

cipalmente / además de otros productos de poi ietileno. 

La pasibilidad de diversificar tales procesos es muy concreta, debido a que pueden 

ser desarrollados con cierta facilidad, teniendo importancia potencial los encurtidos, .. 

salmuera, deshidratación y congelación. El conocimiento de la tecnología es accesible 

ya que son utilizados corrientemente en la India, país que posee la industria más 

desarrollada en este aspecto. 

El aprovechaniento Integral de este fruto y la diversificación de usos resulta una ne­

cesidad ante lo existencia de elevados volúmenes. de desperdicio, por falta de mercado 
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o por la 'coincidencia en la época de cosecha, con el cosecuente abatimiento 

de la plaza. 

En Mixlco sería necesario llevar o cabo algunas adaptaciones confonne a· las 

conclicio~s. locales. La c~ldad 1,.talada para producir derivados de mango se 

estima en 100,000 tonelQdas~ co ... iderándose un tanta flexible en cuanta a que ' 

cualquier enlatodoOJ puede orientar sus· acciones al be1Mtflclo de .éste frutal,. 
~~ . ' 

c~ntcindo con un poder de. procesCIY!lenta de 10' toneladas diarias. 

La. m~oña de las lndystrlas proceiadOros de este. fruta n0 llmlton su prÓcfucc16n al 

mismo. Sin embargo f a5 .empresas. frutícolas ·no reportan· específicanente con que 

.frutales y h~rtollzas trabafan. Es .por ello que aunq~e la mayoría de las Industrias 

de este ramo están lncluídas en ~I directorio del Departamento de Coordlnacl6n 

Agr0pecuorio, de la DGEA ( SARH ) , no todas reportan .todos .los productos ~ue 

elbboran, ni tanpoco tienen la obligacl6n de hacerlo. 

Eli ei' cuadro de industrias. p~sadoras de ma19» se. encuentran aquellas que ,están 

· registradas .ante la mencionada dependencia o que son miembros. de la. Asociaci6n 

~oclonaA de 5npacadonls de PIOductOI Allmenticlos .A.C •. , faltando olgumS que 

no 'especifican los' ptaellc1o1 que plQCAllClft. 

' . ' . 

La1. prcamctoa •n cuyo pracesClillento el "'aneo conltl• 1 et base prlmonllal ·y · 
.. . ' ' ' . . ··, ,'• . ' ... '' 

de mayor Importancia canerclal •n el mundo 1C111 : 
•'.· . ' . '·:· 

•, ' 

' '' 

:.;.. C1·lsta1ti~ 
. . ' . . ·, . .,:'ol• 

-; Chütney -- Deaht~ ,. ..... 
'' 

En polvo 

'1··, ' • • • • • En r9banadas 
''' 

• •• 1- ( oref ones )- . · 

.•. :.;. ( 

.;' ';. 
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-- Encurtido -- Enlatado 

-- Jalea -:- Jugo 

-- Mennelada - Néctar 

-"." Pillpa Concentrada 

Congel~a 

-- Puré -- Rebanad~ coiveladas 

-- RebanodCIS en almíbar -- Rollos 

.,. Licor de' mango' 

Los productos tales como rebandas de mango el almíbar y nédtares, asf co',;io 

los. demás productos industriales del Giango abso~n aproxl~adarru~nte del 5 al 8 % 

. de la producci6n total de mango del pafs, destacando el mangO de variedad 

" Manila 11 como et· más utilizado Industrialmente. De la cantidad total de. mango 

indusfrlalizado, el 60 % se destina a la produccl6n de néctares, el ~ % se cana­

liz'! para la elabaracl6n ·de. rebanadas de ma,.jo en. almlbar y el 10 % restante se 

'utiliza enla elabaracl6n de p¡,lpas para yoghurts y pur6s, ,asf como para menneladas 

( 5 ) • 

La lndustriallzac16n' de derivados de ln"ngo,estó cubierta por aproxlmQdainente 
.· . . ' 

25 empmm. Se 'ncuentran localizadas en los siguientes estados : 7 en el 
' ' ·. . ' ' : ' 

· Distrito Federal , 3 en el Estcida cl8 M6xlca , 3 en GuanaJuota , 2 en Omcaca , 

> Puebla y Aguascallentel y t en Guerrero, Slnoloa , Veracruz y Querétaro ', Se, 
• j • • ·i . .'' 

~ api:-clah,ue la máyorrf'.I' de' estas empmas si encuent~an, en ta' zon~ ' -­

centrO - sur •l ·pais. 1 Por otra pGrte, lo fabrict;:l6n',de .derivados c1e'.mallf0 es 
' . ~ . ':. , . . ' . : . . . 

'1.'« 

','-' ,. 

'·:·· 

; ' 

.:.· .. 
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una parte de sus actividades ya que procesan otros tipos de frutas y legumbres. 

El problema al que se enfrentan estas Industrias, al menos la mayoría de ellas, 

es el de la adquisición de materia prima, es decir no encuentran grandes can­

tidades a precios económicas, por lo que sólo procesan en pleno época de cosecha 

y fannan un ''stock" para las siguientes meses. 

La comercialización .de 105 procluc;tos lndusti:ializQdos del ma~, lo realizan las 

empresas productoras a trav's de sus departcrnentas de ventas y can base en prog'! 

mas establecidos, ya que cuentan con furtes stocks de reserva que en ocasiones 

les pennite mantener sus productos en el mercado durante todo el ano. 

Las empresas cuentan con sus propias unidades de transporte paro la distribución 

Je sus productos. Ahora blén cada empresa tiene establecida uno p6lftlca de 

ventas, ofreciendo a las tiendas de distribución de un 10 o un 25 % de beneficio 

del precio de vento al detalle, para lo venta de sus prodtictos, lo cual hace que 

el detallista prefiera vender detenninados marcas que le reditúan mayores ganan-

cías • 

El envase de los derivados irDistriales de mongo es por lo general de dos fonnos ; 

ya sea de hola de lata o ele cristal. Ultimcrnente est6 Cl\lllentando el uso de los 

envases tipo tetra-pock • Sin importar. el material del envase ltste se manufact:ura 

en fiferentes capacidades, siendo las más comunes paro las rebanadas en almfbar el 

envase para 2,lllO y el de 860 gl'CITICll, aunque tcrnbi'n se enlatan rebanadas en 

envases de 1200 y -ia> grcrnos. En cuanto o los contenedores del néctar este 

aparece en el mercado en latas de 355 mi y en ocasiones en envases de 3 litros. 



Cuando se trata de pequelta5 industrias que dentro dt su organigrama no cuentan 

con una •cc16n 11peclal de ventas, normalmente éstas empmas maquilan el pro-

ducto o lo distribuyen a través de compallías de venias quienes se llevan una co­

mi1l6n que fluctúa entre el 10 y 15 % • De esta fonna el producto mcnifacturado 

por la ~presa, llega al público consumidor mediante las tiendas de autoservicio, 

tiendas de gobierno y tiendcm de detalle • Todas las empNIOI que dlatrlbuy.n sus 

propios productoc gastan fuertes llMl!as en cornpoftos publlcltorlas, hacienda uao de 

la moyorra de los medios Informativos exlstent.1. 

Las rebanad .. de mQIVO en almfbor no tienen una gran duroc16n en el mercado, ya 

que se consumen rápldane~te. Por lo quw iwspecta a 101 n6ctores, tienen mayar 

durocl6n en el mercado, ya que • procesa casi el doble volúmen en mango 

paro la elaboraél6n de n6ctar en relac16n a la cantidad procesada poro la fo-

bricoc16n de ma~o • Los néctares son en su mayaría de lm marcm : Jumex , 

Herdez y Del Valle , que son quienes controlan el mercado y mantienen.sus pro-

dustos todo el ano principalmente en centm de mayor conC.ntracl6n de poblocl6n. 

Lo distribuci6n por medio de los canales mencionados ont.rlonnente, cubren lo 

principal zona de consumo que es el Distrito Federal, a lo cual se le destina el 

60 % de la praducc16n. El -to % restante se envía a otros pláza1 Importantes como 

Guadal aiaro, Montenwy, Torre6n y ci8'tmzonc:. front.rlzas. 

El manuo • Manila • es uno fruta que tiene una gran demando por parte. cW can­

SUlftidor nacional , por au 1abor y aroma carocterr1tlco que lo hace te,.r gran 

aceptoc16n. & este tipo de mango que preferentemente se emplea para su proceaamlento 

industrial yo que se desconocían las condicione• piwcl1a1 para, el tratamiento de las 
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variedades meforacb de mango, 

En efecto, el conocimiento de las carac .. rf1tlcut del proceso de las variedades me­

farada& de ma1"9> pfóc:tlcamen .. se desconoce a nlvle Industrial por lo que o falta do :' . 
ma~o 11 Monila " algunas empresas defan de producir derivados de esta fruta.El ciclo 

tan corto de cosecho aunado a los factores ecol6glco pueden reducir la producc16n 

de fruta fresca hasta un 70 % • Esto hace que algunas empresas como Del f:.1erf9 

1610 proce•n mqo eu«l1do s4 tiene. uno buenc; cosecha y el precio de· adqulslc16n 

es bofo. Tcrnbi6n se da el caso de los empresas que se dedican a lo elaborac16n de 

derivados. de ma• en casos de que exista gran cantidad de fruto fresca.y no hoya 

suficiente mo .. rla prÍma procesada normalmente • Este es el caso de Lo. Efldal , que 

s61o en algunos CCllOS trabafo con mango , debido a que su línea principal es ela­

borar derivados de pina y la 6poco de cosecha de 6sta fruta nonnalmente coincide 

con la producc16n de mango. 

Por la situacl6n anteriormente descrita, se registro un. d6flclt en la procliccl6n de 

rebanadm de ma1"9> en alml'bar, al grado que durante los meses de septiembre. a 

febrero no es posible encantror este producto en los mercados prlnclpales. Los prin-

1 clpales productores de rebanadas de mongo son : Clemente Jacques , Del· Centro· , 

Del Valle , Del Fuerte y Herdez ; intentan mantener un stock adecuado durante 

toda el dio, pero no siempre lo logran hasta el grada de que ni estas empresas 

fuertes pueden operar con ma~o todOJ los atlos, 

La lituocl6n de níctcns de mango en el mercado se ve fav0recldo por Jumex con. 

un 75 % , Del Valle , Del Centro y Pondo aportan un. 20 % y el resto de lm 

'\, 



producc16n • Debido a la alta concentrac16n de este producto en unas cuantas 

9'11pmas se propicia a que '·ª existencia en el mercado sea llmltada y solcme~ 

te .. encuentN en los prlnclpales antro. de ~cé:16n. 

Debido ·o que para la elaborac16n de menneloda de mango se requierw más : -

cantidad de pulpa, que lo que se utiliza en lo elaboracl6n de n6ctor con .un 

eo1to más elevado y tomando en cuenta que el mercado para la mermelada es IJIUY 

pequeno y se tendrfan altos gastos de publlcldad dándola a conocer, las empresas 

han optando por no hacerla. Es por ello que práctlcCfllente no se encuentra en el 

mercado. 

C. Demanda a satisfacer • 

El consumo nacional aparente de fruta lndustrlalizoda represent6 en 1964 el 

S % del total de la fruta fresco , en 197-4 fué del 5. 9-4 % ( 1 ) y en 

1984 lleg6 hada 8. 19 % • Esto significa que enlos primeros diez allos, el cre­

cimiento fué de 1.6 % anual, mientras que en los últimos diez dios fué del 

2.7 % anual. 

El consumo percápita de mango lndustrlollzodo ha variado' de 0.25 Kg. , en 

1964 a 0.35 Kg en 1974 y a 0.785 Kg en 1984 • Este consumo es sumamente 

balo y muestra la necesidad de incorporar este sector al nivel alcanzado en 

otros re~lones del sistema allmentlclo, 

f,l 

·'·•¡ 

; . 
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Produc:ci6n de fruta Consumo Industrial Consumo percáplta de 

fresca ( toneladas ) ( toneladas ) fruta lndustrlollzada • 

( Kllogranos ) 

!964 ~,863 10,003 0.25 

1'70 XJ7,615 15, 179 0.31 
.. 

. 1974 . 343,517 . 20,()46 0.35 

1900 638,006 .-46,510 0.61 

1981 795,9l> 49,814 0,65 

1982 700,705 53,212 0.69 

1983 685,412 56,923 0.74 

1984 7'1!1,647 59,752 0.785 

Fuente : Comis16n Naelonol de Fruticultura • 

los precios de venta al públ leo de las rebanadas de mango en almfbor son estándard 

y se encuentran autorizadas por lo Secretoria de lncllstrla y Coemrclo en funcl6n de 
. . 

su capacidad , de la calidad del producto y a su contenido. Sole111ente se observa 

uno varlac16n en. que algunos centros comercialn canbian de precio de acuerdo a la 

etapa comercio! del momento o bl6n cuando hacen ofertas, 

.,'': 



Producci6n de fruta Consumo Industrial 

fresca ( toneladas ) ( toneladas ) 

!964 200,863 10,003 

1970 'MJ7,615 15, 179 

. 1974 . 343,517 . 20,Q.46 

1900 638,006 .~,510 

1981 795,m 49,814 

1982 700,705 53,212 

1983 685,412 56,923 

1984 7'8,647 59,752 

Fuente : Comisl6n Naelonal de Fruticultura • 

.. 
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Consumo percóplta de 

fruta lndustrlallzada • 

( K llogranos ) 

0.25 

0.31 

0.35 

0.61 

0.65 

0.69 

0.74 

0.785 

los precios de venta al público de las rebanadas de mango en almíbar son estándard 

y se encuentran autorizadas por lo Secretoria de lnclJstrla y Coemrclo en func16n de 
. . 

su capacidad , de la colldod del producto y a su contenido. Solcmente se observa 

una ~arlacl6n en. que algunas centros comerciales cambian de precio de acuerdo a la 

etapa comercial del momento o bl6n cuando hacen ofertas. 

',¡_; 1,, ·.' 
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Historia de prwclos del mango en almlbar ( 800 / 860 g ) 

Precia ( pesos ) 

29.50 

Ntb 

1981 

Precio ( pesos ) 

"5.10 

1982 ( 13~. s.) i'0.60 

1983 " 100.50 

1984 11 

1985 11 

189.63 

226.42 

1982 ( 2do. s.) 

1983 11 

1984 " 

86.20 

128.89 

226.42 

El c:o~o1umo aparente de mango industrializado fué de 10 ,003 toneladas en 1964 

y correspondi6 al "~ 98 % de la produccl6n de fruta fresca ¡ para 197o4 el cons!! 

mo industrial aument6 a 20 ,046 toneladas , lo que representó el 5.84 % del 

mango cosechado ; en 1984 se aprovecharon 59 ,752 toneladas para la elaborac16n 

de productos inclustrlallzados, que slgnlflc6 un 8.19 % de la producc16n total de 

mango en el país • De 1964 a 1974 se presentó un incremento anual promedio 

en el uso industrio! de 10.04 % , mientras que para los diez aftas siguientes el 

Incremento fué de 19.80 '% • 

Com¡)arado con el aumento en la producc16n de fruta fresca, éste fué de 7 .1 % 

de 1964 a 1?74 y de 11.2 % de 1974 a 1984 • SI tcrnbl6n • analiza el cre· 

cimiento de la poblacl6n en este perrodo, que fué de apr0xlmodamente 3.5 % anual , 

se llega a la canclus16n de que tC111blén el consumo percáplta ha aumentado con­

siderablemente en los últimos aftos. 

El consumo per cáplt~ de mango ltidustrlallz~ de 1964 a 197• fui de o4 % anual, 



que comparado con un CMnento de 12.4 % en los siguientes olios resulta bajo. 

Para el primer allo mencionado, el consumo per cáplta se estim6 en 0.25 Kllo­

gronos, Incrementándose a 0.35 Kg diez arios después y llegando a un valor 

de 0.785 Kg en 1984. 

De los datos menclonadoa anhtrlonnenht, se observa que la demanda de mango 

Industrializado práctlccsnenht se trlpllc6 en la última d6cada. Sin embargo aún 

no se llega a un c:on1U1110 de 1 Kg por persona; si se tomara este valor como 

uno •timacl6n conservadora. Se .. glstrarfa mr un d6flclt de 16,000 toneladas 

· de :.1ango industrializado, quedando un mercado abierto, que estaría demandando 

en fonna cantr,.,a estos productos. 

' ~ - r 
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O. Penpectlvas de lndustrlallzocl6n del Chile. 

·EJ chile Jalapefto en escabeche, es un producta que tiene muy bueno aceptac16n 

en el pública, dacio que por trodlc16n el mexicano lo consume en su dieto diaria, 

en divenas fOnnos. 

los centros de consumo ele chile Jolopeno son oparte de los grandes centros de 

distribucl6n 1 todos aquellos donde se concenh'.o el mayor porcentaJe de lo pobl.! 

c16n de 1...iresos medios y bolos, o sea que se Incluyen los estados del Interior 

de lo República, en donde se concentro et mayor porcentaje de lo pobloci6n 

iural, en ciudades rurales - urbanas • 

Los principales plcntos lndustrlalizodoros de chiles en México son : De lo Torre , 

Clemete Jacques , Calmex , Del Monte , Herdez , Pando , Rilo , Del fuerte 

y Ferrer , siendo los más Importantes los tres primeras en cuanta o las diferentes 

fonn<n de pmentoci6n de sus productos. De las empresas productoras de derivados 

de chile 8 se local izan en el Distrito Federal , -4 en el Estado de México y 

Guanajuoto, 2 en Aguoscalientes , Puebla y Verocruz y 1 en Oaxoca , Queretoro 

y Slnaloo • En total son aproxlmodanente 30 empresas las que procesan chile. 

los formas de prewntaci6n de los chiles Jalopeftos son : chiles Jalopel'los enteros 

en escabeche, rojas de chiles Jalopenos en escabeche y algunos variedades • chiles 

rellenos de atGn , sordino , etc. Es necesario aclarar que 6ste último tipo de pro­

ductos salieron al mercado hace algunos dios , pero debido a que no tuvieron .el 

Impacto esperado han Ido desapareciendo. Existen 8 diferente• tanollos de envases 

en loa que • camerclallzo el chlle en escabeche. 



Los envases generalmente son de hoja de loto y sus capacidades más utilizados 

son : 2,000 / 3000 , 330 / 350 y 200 / 225 gramos de capacidad neta. 

Los volúmenes de producción de chile Jolapel'lo en escabeche en sus diversos 

presentaciones, no se tienen cuantificados en virtud de que los empresas no 

proporcioncwi información estadístico al respecto. Sin embareo se puede senalar 

que se considera que un 60 % de bs chiles se emplea para la elaboración de 

chiles enteros, 30 % en rajas y el 10 % restante en chiles rellenos, pudiendo 

este último dato ser menor en lo actualidad por los motivos antes senalados. 

La comercialización de los derivadas de chiles , la realizan los empresas pro­

ductoras a través de sus propias unidades, qu'.enes distribuyen sus productos a 
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los principales almacenes y tiendas de abarrotes. La política de comercialización 

es dar un 20 % de beneficio a las tiendas y almacenes. 

Los precios de los chiles Jalapeftos y Serranos tanto en forma de ralas como los 

chiles enteros, son controlados y establecidos por la Secretaría de Industria y 

Comercio • 

La capacidad Instalada de los empresas productoras de chiles en escabeche, es 

mayor a la que se utlllza , en virtud a que no se dedican estas empresas a 

la transformación de un sólo producto, sino que procesan dlvenos tipos de 

Frutas y fortalizaa. 
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Historia de precios oficiales de productos de chile ( Pesos ) •· 

N'tlJ Rajas de chile Jalapefto Ralas de chile Jalapefto Ralas de chite Jalapeno 

2800 / 3000 grClllOS 45() grClllOS 2lO / 225 gramos 

19a> 51 • .CO 11.50 7.10 

1981 59.60 15 • .CO 9.50 

· 1982 ( 1er. Sem. ) . 93.60 24 • .CO 15.20. 

1982 ( 2do. Sem. ) 114.10 29.00 . 18~60 .. 

1983 { ler. Sem. ) 128.50 33.50 21.00 

1983 ( 2do. Sem. ) 200 .00 52.21 33.97 

1984 ( ler. Sem. ) 278.31 75.48 . 47.17 

1984 ( 2do. Sem.j' ~l.89 83.02 51.89 

1985 ( ler. Sem. ) '462.27 95.29 59.44 

Fuenl* : Instituto Nacional del ConsumlctOr • 

' .. ,; .. : ; ' 
. ·«,:_,; .· 

:.:.•,, 
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MERCADO INTERNACIONAL 



1 
A. Generalidades del co;.1erclo exterior del mongo. 

M6xico tiene grandes posibilidades de competir con éxito en el mercado exterior 

del mango, en base a la buena calidad del fruto y a sus volúmenes producidos. 

Sin embargo es de suma importancia que lo imágen creada en diversos centros de 

consumo internacionales , los cuole5 han aceptado el producto seo afianzada con 

uno oferto estable; 

a consumiedor extran¡ero muestro cierto tendencia o ¡usgar el nivel de calidad 
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de los productos de un poTs totalizándolos, es decir, atribuyendo una adjetivizaclón 

al conjunto de los productos pro.:anientes de éste país. Tal situación es debido 

principalmente, o que un exportador aislado dificilmen ~e promue1Y'e una marco en 

especial / para crear una imágen de calidad de su producto en los mercados inter­

nacionales, yo que ésto resultaría alt<111ente costoso. Por esto rozón la calidad de 

varios productos no siempre es la mismo y ésto desconcierta. a los consumidores 

extranjeros. Tal situación se présenta con el mango mexicano. lo mayoría de los 

ocaciones, se crea un prestigio positivo o negativo en relaci6n a un producto o 

grupo de productos procedentes de un país dsienninado, sin que se realiza diferenC:~ 

ci6n alguna entre los mismos, o entre una y ~a morca. Por lo mismo lo mayor 

organización de los productores de mo~o, aunada al mejor conocimiento del mercado 

. exterior / debe pennitir el desarrollo correspondiente de los accio1'9s tendjentes o 

Incrementar las exportaciones del fruto, sin menoscabo de la mencionado calidad, 

del producto y de su .imágen. 
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Subyacente a tal actividad se encuentra la necesidad de pianific:ar la producci6n 

destinada a los centra de consumo internaclonal~s, con el ob¡etivo clara de es~ 

blecer una oferta pennanente. Además la diverslflcac16n de puntos de venta dentro 

de los paises que actualmente reciben este producto basada en promodones adecuadas 

resulta necesaria, 

Las variedades cosechadas en M6xico con fines de exportoc:i6n provienen del grupo 

11 Mulgoba 11 
: Haden , Keitt , Ke~t y Tommy Atkins que par sus caroc:etrl'stlcas 

de sabor , color , pulpa resistente , sin fibra y con cmplia duraci6n , tienen una 

reconocida aceptaci6n en el mercado internac:lanal. 

Paralelc:rnente a la proclucci6n nacional las exportac:iones de mango tienen su esta­

cionalidad, realizándose los envíos de mayar importanc:ia en los meses de junio, ¡ulio y 

agosto, en los cuales se comercializa el 80 % de la oferta noc:ional. 

Los principales problemas en las exyartac:iones de mango fresco , una vez cumpli­

dos los requerimientos necesarios de calidad, lavado , selecci6n y empaque así 

como trámites y procedimientos legal es son : 

- La presenc:ia de intermediarias extranjeros denominados • Brokers • 

- La falto de infraestructura básica en los puertos mexicanos • 

- La saturoc:i6n estacional del proclicto y sus efectos negativos en la demanda. 

- Lo dependencia con el mercado narteanerlcano. 

- Las poi íticas proteccionistas del país . importador. 

- Los reglamentos sanitarios •vem que imposibll ltan lo autarlzcicl6n. de. permlsoa 

de importaci6n en los pal• extranjeros. 
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P.roducci&i llllPilal de ~· 
( Mil• de tQneladaa ) • 

IoJ&r 197'-76 1980 1981 1982 

Mlnlk> 11,855 13,091 13,507 13,508 

Africa 824 823 835 844 

Benin 12 l2P 122' l2F 

ReplbJ tea Africa <"Alntral 5 6F 6P 6P 

a.i 27 30P 30P 31P 

BJiplX> ah 98 . foür lOOF 

<bula 4 ·4F " 5F 

O.ta Iwry 10 lOF lOF 1lP 

Ya\1a l 2P 2F . 2F 

194 173F 174F 175F 

Mll.wi 23 27F Z7F 28F 

ll)whfque 32 30F 30P 30P 

S4IWJlll 24 32P 32F l3P 

Sicra Ler:llV:l 4 4F 4F 4F 

Scml1a 1 1F 1P 1F 

a.MfrJoa 9 10 14 lSP 

~ 60 68F 71'JF 71P 

'Dlnlmda 168 175P 178F 180P 

Alto tita 3 4F 4F 4P 

zw. 159 137* 137P 137F .; . 

ltJrte y CllDtl'O Jlllfirii:a . 997 1264 1315 1371 

1F 1F 1F 
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Plmlcci&i lllldill de ..... ( oantinllci&i ) 

l.UJll' 1'74-76 1980 1981 1982 

oa 29 59 62F "' 
~ l lr JP lr 

l11d:aUm D:llintmna 163 176 1110r 182' 

11. IAl•Ílllr 25 14 14' ur 

bllllla 1 2F 2F 2F 

Q•Jupe 1 1 1 u 
lllitl 290 326 "º ll5F ...... u 13r llF 1lP 

Jlmb. l .., 4P a. 
lllrt1nfca 1 2 2r ar 
*KD aas 581 620F 663F 
_.... 

25 2fiP ' 26F 27r 

lllKtD R1ao 8 7 7 7r 

Slllta IAda 41 '3P 44P ..., 
Sin Vicmte 7 8f' ar ar 

-.lrica del Sur 856 779 814 857 

All)lnt:W 2 1 1P 1P 

IQUvia l 3 .., .., 
lrM1l . 638 . 530 !l60P 600r 

aa1albia 15 20 22* 24* 

a:.:br .•. JO 26 25 24'. 

Glyana 2 JP Jr. JF 

PlrllJllo&)'. iJ 15P 14F UF 

'.;; 
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Pr:oducc1&t mrd1a1 di ..,.,. ( cxintiluac.f& ) 

r..,.. 1'74-76 1980 1981 1982 

PcG 72 sor azr 8JP 

---!tl· 82 101 104 105' 

AIU !1,16!1 10,215 10,534 10,426 

lllllJJalllb 285 207 20l 2031' 

Qdna 22!1!' 276P 341F JJR 

mu.a 7,333 8,363 8,516 8,500P 

JnlanM1a m 345 "' 340P 
' 

r.r..i. 1 1 1P 1P 

OllplCDI DI 18 81 !IF 9F 

LIOa 1 1f 1F 1P 

Jlllu1A 10 llr 1JF llP 

Olln 2 Jp. Jp ' 
l'liliúa~ 594 550 S50F 552F 

PWplnu 254 374 l&or 390F 

Sri IAnlla 67 72 7JF 7JP 

Bdnt:ce ArabM ll\:LdDll 2 2 2P 2F 

11m1te s Allllra ~. no. e u > 

J,,. 

,,.·'. 
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Este último punto es de fundcnientol importancia en la actualidad, ya que las 

autoridades de salubridad en los Estados Unidos han prohibido la importac16n de 

ma~a mexicano, debido a que o se fumiga con un pesticida no permitido por 

la FDA, el dlbromuro de metilo 6 por no fumigar se corre el peligro de que los 

manaos se infecten por larvas de mosca mexicana. Como los Estadas Unidos 

absorben más del 95 % de las exportaciones del mango nacional , cil quedar 

cerradas las fronteras de éste paTs , se queda en México una apreciable can-

tidad de mango saturándose de esta forma aún más el mercado nacional duran-

te la época de mayor cosecha. ( 5 ) 

Las principales ciudades en el extranjero a las que se l~s envía mango, tienen 

un alto porcentaje de habitantes de origen latino o de zonas en las que el mongo 

se consume como fruta integrante de lo oferta naclcinol. Quizá esta situaci6n 

aporte un efecto multiplicador en la poblaci6n local, contribuyendo a la empila -

ción de la demanda. En los núcleos de consumo de ésta fruta a nivel internacia-

nal , ésta se considera un tanto exótica en los paises europeos y demás paises de 

·occidente. Se padrfa decir que el ma19> es ajeno a los gustos y preferencias 

comunes de estas poblaciones, lo cual no significa la negaci6n anticipada a 

degustarla, más bien al contrario , el ma~o ha ganado en oceptaci6n cantan-

temente ·sobre todo en el mercado de Europa occidental. 

En el afto de 1983 , México export6 15, 568 toneladas de mango fresco, esta 

cantidad es menor ol volúmen exportado en 1982, que fué de 'aproximadamente de 
. . 

· 25,500 toneladas, pero es prácticamente Igual a las cantidades exportadas en los 

dos al'lol ar.teriores donde se exportaron 15,400 y 15,750 toneladas respectivcrnente. 
' 

:: ' ',•i 

.··• 



De estos envíos el 96.5 % llegó a los Estados Unidos ; el 1.4 % se envió a 

Japón ; el 1. 2 % se exportó al Reina Unido y. el resto a paises de Europa 

Occidental, algunos paises centrocmerlcanos y algunos paises árabes. 

191K> 

1981 

1982 

1983 

Exportaciones de mango fresco. 

( Fracción arancelario OIK>HX>A03 ) 

Volúinen 

(Kilogramos ) 

15.'395 ,383 

15'725,826 

25'519,079 

1984 ( ler. semestre ) 

15'567,903 

18'1~,608 

. Fuente : ·Anuorio·de Comercio Exterior Mexicano ( 3 ) 

Valor 

( Dólares ) 

2'345,695 

93'166,513 

.486'455,832 

3'238,821 

5'425170 

Secretaría de Progranaci6n y Presupuesto, Departe111ento de 

Estadrca 

· Noto : Los datos de exportaciones der ma~o fresco desglosados por afio Y. 

por pafs de destino se pu.n consultor en el Apéndice· 1 . 

. :· ." 
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El mango mexicano se recibe en el extranjero como fruta fresca exclusivamente 

( Fracci6n arancelotia 080100 A03 ) • En esta elosificaci6n se encuentra la 

fruta fresca como tal y la pulpa de manga congelada o envasada en caliente. 

En estos últimos 5 ellos se registran solamente envíos de fruto fresco al exterior 

sin encontrarse ninguno de mango industrializado. 

En los paises occidentales, sobre todo en Europa, la pulpa es utilizada en la 

elaboraci6n de concentrados, jugos y néctares. Este producto es de creciente 

demando y se espera que sea aún mayor en los pr6ximos al!os debido o que el 

mango apenas se está dando a conocer y su gusto se ha generalizado. 

La demanda mundial de los derivados. industrializados del mango, ·está fonnada 

por un 85 % de los Estados Unidos, cubriendo el resto Inglaterra, Espaf'lo, 

Alemania Federal, Francia, Japón, Canadá y algunos paises de América 

Latina, quienes se estima que comprarían prácticamente cualquier oferta 

que se les hiciera de mango industrializado, destocando entre ellos Japón 

quién continuamente demanda pulpa y otros derivados. 

Actualmente los paises africanos están vendiendo tanto mango fresco como in­

dustrializado a los paises europeos, par lo cuál, el tratar de competir signifi­

caría un gran esfuerzo por parte de los productores mexicanos. Sin embargo 

debido a la gran demanda, no se alcanza o satisfacer con la proclucci6n 

africana y con una buena organización, precios competitlvcs y una calidad 

bueno y mantenido, el mercado europeo representa un mercado promisorio 

paro los productos Industrializados de mango mexicanos. 
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El mercado estadounidense es un mercado muy fuerte para los derivados 

Industrializados del mango. La cercanía con dicho país otorga una gran 

ventaja con otros productores y su siempre gran demanda aseguro la 

pronta y fácll Introducción de los derivados Industrial izados del mango. 

Cenada y América Latino son mercados prácticcrnente vfrgenes en lo que 

respecto a los derivados industrializadas del mango. La preferencia por 

estos productos v'a en aumento por lo' que,establecer canales de comercialización. 

í' fomentar el que se conozco el producto podría traer grandes beneficios 

a productores mexicanos. 

La exportación de derivados industrializados de manga no se ha presentado 

debido o diversos factores : el abastecimiento de fruta fresca a los produc-

tares no es constante , la existencia de problemas ele producci6n , la excesivo 

participación de intermediarios y al manejo de varias frutas o procesar entre 
~ -

muchos otros. Ante la demanda nacional, el área de exportación ha perdido 

importancia para el productor. 

'•. 



:j, 6eneralidades del comercio exterior del chile , 

Niéxico es, según los datos publicados por la FAO en su anuario mundial de 

la producci6n ( 1982 ), el séptimo productor de chile verde en el mundo. 

En este' dio el total de la producción correspondi6 a una cifra de 

7'209,000 toneladas de chile , China se atribuye la mayor producci6n con 

.1477 miles de tanel.adas, las cuales corresponden a un 20.5 % de la pro-

ducci6n mundial )e siguen Nigeria con un 9 % , Turquía con un B. 9 % , 

&pana con un 7,9 % , Italia produce el 6.2 % , Yugoslavia el 5.2 % 

y México quién produce el 5.1 % . 

Poro México el mencionado porcentaje representó poro 1982 lo cantidad de 

370 ,000 toneladas de chile verde. 

En México, el chile verde es de entre los legumbres, el producto que más 

se exporta • En 1982 representó el 43 o/o de.I valor total de los exportáci~nes 

del país. 

El volúmen de los envíos al extranjero de chile fresco ha ido en aumento en 

los últimos al'los, llegando o 5,202 toneladas en 1983, lo que representa un 

75 

1.2 % de la produccl6n nocional • El mercado do los Estados Unidos consume 

aproximad"1!ente el 99 % del chile mexicano destinado al extranjero • Son muy 

pocos los paises que oparte de los Estados Unidos importan chile verde mexicano. 

En los últimos c~nco al'los, sólo Bulgaria, Franela, Afemonlo Federal, Italia y 

Belice han recibido chile mexicana • 
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P2:\ñlcci& nud1al de chlle veme. 
( Milell de taleledaa ) • 

lugar 1974-76 1980 1981 1982 

~ 5,922 6,877 7,109 7,209 

Afrü:a 967 1,012 1,112 1,141 

Benin 12 17!' 171 17F 

. 8Jipto 126 165 189P 198F 

tbana 126 97' 98P lOOF 

·o.ta l'Wlr:Y 17 19F 19P 20F 

Libia 7 8 9F 9F 

. ' Ni9CiA 553 630P · 63SF 650F 

a.un 4 4P 4F 4P 

1\miaia 105 115 124 12511' 

Zaire 15 11!' 17F 18P 

Rllrte y Cmtm Jlll6rica 625 681 707 728 

c.ma 4 ' 7P 7F 

'Qi)a 24 47 50!' 54P 

lll;dblü:a IUl1n1cana 12 15 15P 1511' 

11. salvar l 1F 1F 7' 
. .,__ 

l 2 "JI 'a 

·t*lao 30 357 l60P 370!' ,._. 1 1P 11' ir 

lWrt:o Jt1cx) 3 2. ... 4F 

timd.4 ti.,, 1 ' 11' 11' lP 

Blt.ldóe ~ 236 2'9 266 273P. 

,t;, 



\ .. ~·' , 

77 

ProWcx:i& nun:l1al de clúle. ( CXllltinJaci6n ) 

11.lgar 1974-76 1980 1981 1982 

llmkica del SIJr 126 161 165 169 

ArgmtJna 63 81 90F 90F 

a>l1.V1a 4 1 1P 1F 

<hile 21 24F 2SP 25P 

<hl.ad>ia 8 13 llP 14F 

FaJalb: . 3 3 3 4F 

PcCl 13 12F 13F . UF 

t.tuguay 4 5F SP SF 

VanezUeJ.a 11 23 15 lBF 

Asia 2,236 2i818 2,877 2,963 

awa 1,129F 1,423F 1,425F 1,477F 

Qli¡n 1 l* 1F 1F 

InJonM1a 257 208 219 200F 

Irak 10 lSF lSF 16F 

Icael. 30 54 49 SOF 

JapC5n 143 161 170F 174F 

.:bdln1a 5 7 9 lOF 
» 

a..rn. 32 361' 38P '40I' 

RIPlbJ.iaa de ·Cbl:wl 119 125 138 130 

PaipiaUn 61 109 106 . UOF 

sr1 Luika 42 51 S1F 52F 

S.iria 33 46 ·53 5'F 

~ 375 ·sao 600. 646F 
'·'.:'..i. 

,,·, 

•,' 

. '·' ,, - '":·.'-1. 
.· ··,(;:' 
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Producc:i& lll1Bi1al da chile verde. ( amtinuacJ&i ) 

1.Ugar 1974-76 1980 1981 1982 

1!111.ratm Arabe9 Un1Abl - 2 'ZP 2F 

l!brapl 1,967 2,144 2.248 2,207 

~ia 20 12 12 13 

lllllqaria 273 255 281 261 

CJ'8•lcwacpia 38 32 45 49 

PDncia 20 22 21 17F 

<bc1a 46 51 61 54 

Jamgr:la 158 160 189 170F 

Italia 482 479 446 446 

Netharlanfs . 29 34 40 

lbnania 153 192 228 214F 

?apaña 470 551 550 571 

'Algoalav1A 307 360 381 l73P 

1 1 1 

1 1P 1P . 
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Exportaciones de chile o pimiento. · 

( Frocci6n arancelaria 090-400 A02 ) 

Volúmen Valor 

( Kilogranos ) ( D6lares) 

1900 253,803 190,618 

l981' 220,298 200,5"9 

1982 "40,582 186, 181 

1983 5"~2 413 t. 866,006 

1984 ( ler. Semestre ) 9'562,380 3'040,524 

,También. en lo que a prOductos procesados del chile se refiere, ·los Estados Unidos 

son el mercado principal poro los productos manufacturados en México. Este país 

absorbe entre el 95 y el 99 % del volúmentotal de productos Industrializados de_? 

tinados a la exportaci6n. Otros 30 paises reciben el resto de los envíos al exte-

rior de chiles en conserva. 

El volGmen ele les exportaciones de 11 Chiles pimientos conservados " ha pennane­

cldo más o menos ca~tante en los últimos cinco dios. En 191Kl, 1982 y 1983 

el volúmen exportado fué de aproximadamente 28,.500 toneladas, eon ligeras 

variaciones de tipo ascendente en los' dios mencionados. En 1981 se present6 una 

ligera carda en las ventas al extranjero, siendo .. el .volúmen exportado de 26,.500 
' . 

) toneladas. 



Exportaciones de d1lles pimientos conservados. 

( Fracci6n arancelaria 200100 A02 ) 

1900 

1981 

1982 

1983 

1984 ( ler. Semestre ) 

Volúmen 

( Kilogramos ) 

28'332,7~ 

26'543,n9 

28'395 ,-431 

28'n8,995 

14'012,304 

Valor 

( D61ares) 

17'152,234 

17'-459,076 

19'747 ,6W 

13'801,258 

8'029,602 

Fuente : Instituto Mexicano de Comercio Exterior , Anuari~ Estadísticos 

Los chlles conservados repre'8ntan aproximadamente el 81.6 % del valor de las 

exportaciones de legumbres, llegando el monto en 1983 o 13'801,258 dolores 

cantidad que o pesar de corresponder ar máximo valúmen jcrnás exportado, es la 

menor desde principios de ésta década. El valor más elevado que se registró por 

concepto de ingresos debido a lo exportaci6n de chiles conservados, se present6 

'· 
en 1982 con casi 20 millones de d61ares. ; 

Siendo el mercado internacional tan grande, con más de ~ paises recibiendo 

productos mexicanas, el mercado se considera abierto o lo competencia e 

insatisfecho en su demanda. 
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A.- Generolidade1 

Para detenninar la localiz:ac16n de la planta en estudio se tomaron en cuenta varios ~ 

pectos importantes : 

1. - Que • encuentre local Izado en uno zana en dorde exista suficiente materia pri . . . -
mo. Zona que sea de los primeros productoras del pafs de los variedades a pro-

cesar.·. 

2. - Que no existan demasiadas lrdustrlos proeesodoras de frutas o vegetales yo lnst~ 

ladas. 

3. - Que existan las vfas de comunicación ne.cesarlas; servicios disponibles, mono .de 

obro y estímulos a nuevas empresas por parte del gobierno estatal. 

Siendo el ma1110 en algund .de sus variedode~ mejoradas el producto de mayor Importa_!! 

cla paro la planta en estudi~, se reol iz6 uno lnvestlgac16n de los estados con 111ayor -

producción de variedades de mango. 

los estados ~ la repúbllco con mayor producci6n de variedades mejoradas son los est.!! 

dos de Slnaloa y Nayarit. De lo producci6n total de ma~o de cada estado, Sinaloa 

·produce el .82.1% de varledade~ meforodas mientras que Nayarit eosecho el 90~1%. 

Para Slnaloa, en el al'lo de 1984 dicho porcentaje represent6 56,69'6 toneladas. Paro 

NcrfOrit lá cifro .se elev6 a 63,375 toneladas. 

, Los incllMMntos en las proGicciones son tambi'n muy buenos indicad:>res. Nayorlt 'ha l_!? 

crtmentodo en mayor proporci6n sus cosechas de mango, llegando o 1uper~r o Sli\c&oo 

en 1982,· monteni'enclo su .tJndenclo GI. alzo. 

Sinaloo ocupo unJugor.muy · lmpórtonte en el sector agrícola nclc:lonal .' Existen por esto 

.. l' 
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raz6n un gran número de Industrias procesodoras de productos del ccmpo. ·Aunque Noy,! 

rlt es tanblén un estadO ogrfcolo Importante se I~ 'ho dado menor lmportoncto yo que 

los valores de produccl6n de casi todos sus productos ogrrcolas son muy Inferiores o los 

de su vecino estado del norte. 

Gran Parte de lo produc:cl6n de marv> de cnbos estados te destinaba al mercado esto 
' -¡,)¡• 

dounlderile. Sin t111ba1110, por las recientes restricciones á lo importancia del marva _,. 

mexicano, los dos estados se ver6n literalmente "Inundados " de esto f..Uto. 

~s por esto rai6n que no s61o es el
0

lugct fndlcodo sino el tiempo lndlc«io• Se ellgt6, 

así ol F:stodo de Nayorlt por contar con mas ventolas para la producc16n de ~rlvados 

de variedades mejoradas de mo~o. 

De lo.s 19 municipios del Estado de Nayarlt, 5 absorben el 86% de la produccl6n de 

ma~o del estado. El municipio, que por su locallzaci6n y, producci6n presenta las m~ · · 

yores ventajas para lo instalacl6n de lo planta es el Municipio de Santiago lxculntla. . ' 

Este municipio produce el 12.~ del total. de mongo c0t8ahaclo én Nayarit. La clu· 

dad mós Importante del municipio es lo ciudad de SontiaQo txeulntlo, lugar c»nc» se 

localizará la planta. 

8. :- Produc:ci6n aprfcolo en el &todo· ele Nayarlt 
' ' 

Noyarlt es par su locollzacl6n ge0gráflca y pof111 cltmoun eatOdo ~idlalmerda i 
aprfcolo. 

Entre sus piocltctos princlpoles se encuentran, por o•n d.c..Clenht ele wi111Mn de - ". 
!I ., •,· (, ' , .. _, 

.p-.ccl6n, los slguienm: Cana'• ClllÚCar, Mal'z', Frl¡ol, ~' T~, Plátw '( 

·Marvo.· 
. '·~ 
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En lo que concierne a la producc16n frutícola, en Nayarll· se cosechan más de 20 f~ 

tas diferentes, la mayorfa de ellas se pueden prpcesar industrialmente con gran focili-

dad. Esto genera grandes alternativas para una planta procesadora de frutas que tiene 

la posibilidad de tratar uno gran variedad de ellas. 

Productos con más de 50 Ha. de sUperficie Cosechada ( Toneladas ~ 

1978 1979 1900 1981 

Alonlolí 1,415. 1, 110 1,704 225 

Arroz Palay 17, 117 20,987 26,844 31,001 

Cacahuate 8,234 4,257 6,843 4,934 

Calabaza 1,669 626 388 1,683 

CártQTIO 1,879 6,337 1,319 974 

Chile Seco 343 88 26 664 

Chile Verde 52,316 42,261 61,432 33,125 

e¡ote 3'°· 5,888 ~ 1,154 

Frijol 84,215 102,~ 107,547 133,690 

Garbanzo p/ Animales 632 1,274 1,149 2,355 

Jicdlla 20,252 17,573 15,329 22,819 

Moiz 231,843 133,229 m,611 217,872 
1 

Mel6n 10,204 9,078 · 15,086 l0,926 

Popo 7,168 9,886 7,829 2,604 

Pillo 11, 187 8,076 . 8,244 6.,622. 

Sandia 38,594 38,556 42,637 .25,941 

Sorgo 124,300 78,479 51,382 100,487. 

. ' \ :·; .~: 

".;.·. ·.'·', 
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Productos con más de 50 Ho. de Superficie Cosechada (Toneladas~ 

( Contlnuaci6n ) 

1978 1979 1900 1981 

Tabaco 920 55,651 76,141 52,053 

Tomate Rojo . 6,273 12,411 28, 121 7,504 

Tomate Verde 864 1,243 1;049 4,512 

Aguacate 6,710 8,03" 8, 104 9,173 

Ccl6 Oro 2,248 2,875 2,017 3,167 

Cano de Azúcar 1'223,912 1'411,263 1 '419,189 1' 101,336 

Chvela · 390 690 1,575 1,643 

Coco Aguo 7,425 4,230 ,7,100 8,660 

Coco FNto 5,500 2,730 4,510 6,320 

Copra 385 346 520 468 

Coquito Aceite 520 500 199 588 

Durazno 350 150 877 4,061 

Guanábano 3,000 2,260 5, 151 1,569 

Guayaba 760 430 770 742 

lima 1,015 565 560 399 

Lim6n Agrio 5,919 2,816 6,570 11,050 

Mango 20,305 33,501 52,362 39,814 ., 

.. 

Nopolitos 3,125 2,:WO 11,910 5,985 

Po paya 11,000 2,368 4,593 9,230 

Plátano 81,250 67,Ql 56,7rJ:J 101,451 

Tcrnarlndo 1,624 1,132 1,414 1,667 

fuente: Produccl6n Agrrcola Nacional. Anuarios &todrstlcos; DGEA 
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C. - Macrolocal izacl6n 

Nayarit se localiza en la costa del Pacl'fico ( q ), situado entre las estribaciones de 

1 a Sierra Madre Occidental ( E ) y la cordillera Neovolcánica ( S ) • Limita con Si 

naloa y Durango por el Norte, con Jalisco por el este y por el sur. Su extensi6n -

territorial es de 27 ,621 km2, ocupando un 1.40 % de la superficie nacional. 

El municipio de Santiago lxcuintla se localiza en la regi6n central del estado, que 

se caracteriza por tener óptimos condiciones climatológicas. Se encuentran los cuen 

cas de importantes ríos, como el Grande de Santiago (atraviesa el municipio y posa 

por la Ciudad de Santiago l~cuintla) y el río de San Pedro. 

El clima en lo zona costera del estado es el idóneo para el cultivo del mango; cál i­

do con temperaturas anuales promedio que oscilan entre los 23 y 28°C, precipitacio­

nes anuales pluviales de aproxlmodcrnente 1,000 mm. 

De acuerdo con el censo de 1980,_la población en el Estado de Nayarit fue de - -

726, 120 habitantes, La población económicamente activa fue de 210, 188 habitantes. 

El porcentaje de esta población que se ocupa de la agricultura fue de 34.43%. 

El Estado de Nayorit cuenta con un sistema de comunicaciones adecuado, ya que cl!:!. 

za por todo el estado la carretera Panamericana, a la cual se une un sistema de ca-

1"19teras estatales que une a las ciudades más importantes, dando t«;1blin acceso a los 

puertas importantes como son: San BI ás y Los Corchos. 

D.- Producción de mango por municipios 
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Nayarit Producción de Mango por Municipios ( Toneladas) 

Municipio 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 % del 
Total 

Acaponeta 2,075 2,489 4,292 2,727 4,421 4,855 5,226 7.43 

Ahuaca~án 28 60 115 90 99 118 127 0.18 

Amatlán 

Compostela 2,083 7,699 9,738 10,179 19,795 15,015 16, 164 22.98 

Huajícori 

lxtlán 18 40 77 60 66 78 84 0.12 

Jalo 

Jalisco JO 17 24 24 30 33 35 0.05 

Nayar 32 20 30 15 33 39 42 0.06 

Rosomorada 195 415 840 826 400 810 872 1.24 

Ruiz 1,350 1,454 1,843 2,423 2,277 2,836 3,053 4.34 

San Blás 2,918 5,380 9,344 6,774 10'162 10 ,493 1J ,296 16.06 

San P. Lag un i 11 as 

Sta. Mo. Oro 91 117 214 136 187 229 246 0.35 

Santiago lxcuintla 3,451 4,182 4,998 3,613 10 ,500 8,141 8,764 12.46 

Tecuala 4,079 6,375 9,372 8,373 12,790 12,434 13,385 19.03 

Tepic 3,700 5,159 11,351 4,434 8,470 10,075 10,846 15.42 

Tuxpan 63 74 104 110 128 144 155 0.22 

Yesca 32 20 20 30 33 39 42 0.06 

Totales 20,205 33,501 52,362 39,814 69,471 65,339 70,338 100.00 

Fuente: Departoo,iento de EstadTstica. DGEA 
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E,- Microlocalizaci6n 

Para la lnstalaci6n de la planta se tom6 en cuenta lo cercanra a 10$ zonas de produ~ 

ci6n del municipio y de los municipios vecinos y la facilidad de acceso a los princi-

pales centros de consumo del estado, asr como la disponibilidad de vías de comunica-

ci6n adecuadas en las regiones aledaftas. 

La Ciudad de Santiago lxcuin~a, localizada en el municipio con el mismo nombre, 

cuenta con todas las ventajas arriba senaladas. 

El Estado de Nayarit cuenta con 19 municipios. Cuatro de ellos tienen como límite:. · · 

geográfico al Oceano Pacífico, nueve son los denominados 11 centrales 11 y el resto (6) 

se encuentran en la cordillera. 

Entre los cinco municipios que mayor volumen de mango aportan a la producci6n del 

~: 
-; estado, cuatro de ellos están localizados en la zona costera: Compostela, San Blás, 

f ~¡ Santiago lxcuintla y Tecuala. El qwinto municipio en cuesti6n es Tepic donde se en-
¡¡i 
~: cuentra la capital del estado. Tepic se encuentra prácticcrnente en el centro del es-
~· 
~· ~ toda, 
r, 
~ 
k 
~: Estos cinco municipios producen conjuntcrnente el 86% del manga en Nayarlt. las -

t cuatro localidades con salida al mar e~laban el. 70.5% del volumen cosechado de 
\~1 

t~; 

':' rnarv> en el estada. 
" 
t 
~· La producci6n de manga .en Nayarit se ha mantenido relativcmente estable .en los úl~ 

R mas tres aftos. Se esperan únlcanente pequellos inc~~ntos en los .~olúmenes de pro-' 
~· 
~; ducci6n en los siguientes allos, ya que la plantac:l6n de árboles frutales.de esta •51>" 
f¡, ' -

~: 
~·· 
~ 
¡:\ 

l 
~.:. 
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cie ha sido moderada y los aspectos técnicos para la cosecha de mango na han most~ 

do grandes adelantos en el último tiempo. 

Los mismos municipios productores de mango en el Estado de Nayarit son los que ma· 

yor cantidad de chile apartan a la cosecha total del estado referente a este producto. 

El Municipio de Santiago lxcuintla tiene como límites geográficos al Oceano Pacifico 

por un lado y está rodeado por tres de los estados de mayor producción de mango: al 

n0rte se encuentra el municipio de recuelo que produce el 19.03% del mongo del ~ 

todo; al su~este se localiza el municipio de Tepic con 15.42% de la producción de 

mango; la regi6n de San Blás, ol sur de Santiago lxcuintla produce el 12.46% de la· 

fruta en cuesti6n; otros municipios que limitan al municipio seleccionado para la ins· 

tal ación de la planta son: Tuxpan al norte y Ruiz al nor""este. El único municipio en 

Nayarlt que produce mayor cantidad de mango que los anteriormente mencionados es 

el municipio de Compostela al que se atribuye el 22.98% de la producción del est~ 

do, sin embargo, este municipio se encuentra rel ativcmente cerca de Santiago lxcu~ 

tia, aproximadcmente a 50 km al sur. Considerando esta ubicación de las regiones • 

productores de mango se puede concluir que el Municipio de Santiago lxcuintla es el 

más céntrico entre los municipios que mayor volumen. de esta fruta aportan, por lo • 

que a falta de variedades me¡oradas de mango en el propio municipio, pu11de recurrir 

sin dificultad a los municipios vecinos poro la obtención de materia prima a suminis· 

trar a la planta. 

Se anexa un mapa .del Estado de Nayarit en donde se encuentran claramente ldentl~ 

cados los municipios, 
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La Ciudad de Santiago tiene como principal vía de acceso una carretera pavimentada 

que entronca can la carretera federa, M6xlco 1~, 8 kil6metros al nor-este dfl la Ci!:!_ 

dad. Continuando por la carretera secundaria que llega a Santiago, se tiene aeceso 

al Puerta "Bocas de Ctrnichín " y a la Laguna de Mexcalti~ón. 

Por la carretera estatal, se establecen comunicaciones con la Ciudad de Teplc, cap_!. 

tal del estado, a 60 km al sur, así como con el Distrito Federa a 9JO kll6metros, 

Guadalajara a 200 kni, Puerto Valla.rta a 167 km y Mazatlán a 2SU km por mencio­

nar algunos de las ciudades más importantes. 

Una vra sencilla de ferrocarril pasa a aproximadamente 20 km de Santiago, con es~ 

ción en Nanchi, a la cual se tiene acceso por carreteras pavimentadas. 

Et Puerto de San Blás, el más importante en el Estado de Nayarlt, también está com~ 

nlcado con la Ciudad de Santiago lxcuintla a través de 1carreteras pavimentadas y se 

localiza a 68 km al sur-oeste de I~ ciudad. 

El lugar seleccionado, tC111bién tiene disponibilido;.l de servicios. La ciudad de Santia 

go cuenta con suministro de energía eléctrica, proporcionado por una subestación que 

se encuentra a 3 km del lugar, lo cual garantiza este servicio para la planta. 

E1 rro grande de Santiago Ruye pegado a la ciudad y se considera que lleva agua d~ 

rante todo el afta, por lo que se cubrirían las necesidades en lo concerniente al servi 

cio más importante. 

Además, Santiago cuenta con líneos telef6nltas, drenaje, servicio• públicos ele segui:!_ 

dad y comunicación, etc. 
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De acuerdo con el censo de 198:> se estima .ciue la población en el Municipio de Sa!!_ 

tiago lxculntla es de 61,673 habitantes. De éstos, 37,004 están en edad de traba(ar 

o sea, tienen entre 12 y 60 dios de edad. De acuerdo con los mismos indicadores, -

la pobl~ci6n econ6mlcamente activa para 1980 fue de 17 ,620, compuesta de los si­

guientes rubros: 

1. - Poblaci6n económicamente activa 

2:- Patr6n o empresario 

3. - Empleado, obrero o pe6n 

4. - Miembro de una cooperativa de produce! ón 

5, - TrabaJador por su cuenta 

6. - Trabajador no remunerado 

7. - No especificado 

Ver tabla siguiente: 

Poblaci6n ec6nomlcamente activa 
Actividad 

Profesionales 87 

Técnicos y personal especializado 90 

Maestros y afines -461 

TraboJadores del arte 108 

funcionarios públicos 7 

Gerentes del sector privado 52 

Administrador Agropecuario 28 

Mayorales agr0pecuarl0s 11 

2 

12 

4 

9 

3 

23 

4 

3 

44 

58 

351 

31 

7 

8 

6 

9 

2 

9 

5 

22 

17 

21 

54 

.15 

14 

6 

2 

5 

7 

2 

2 

2 

7 

6 

6 

71 

9 

3 
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(Continuación ) 

Poblaci6n econ6mlccmente activa 
Actividad 

2· 3 4 5 6 7 

Agricultores 5,123 479 1,flJ7 166 2,225 224 522 

Operadores de Maq. agropecuaria 33 38 4 2 B 

Supervisor de obreros 2 2 

Artesanos y obreros 1,2!11 73 672 32 371 25 124 

Ayudantes de obreros . 201 7 151 20 11 11 

Oficinistas 475 11 395 12 13 15 'J9 

Vendedores Depend. 707 91 137 9 395 22 53' 

Vendedores cmbulantes -i6 B 34 3 

Empleado eri servicio 329 21 168 ~ 7 42 

Traba¡adores domésticos 210 11 '11 2 =-> 41 36 

Operarlos de Transp. 375 32 228 19 57 11 28 

Protecci6n y Vlgil. .43 2 36 2 

No especiflcodo 2,696 85 1,448 33 453 239 438 

Fuente : SPP. Censo general de población 1900. 

De acuerdo con lo anterior, las actividades primordiales en el municipio son la agricu! 

tura ( 18.5%), desempeftando el '19.4% la funci6n do empleado-obrero o pe6n y el -

43.4% corresponden a traba¡adores por su cuenta; la otra. actividad Importante la rep'! 

sentan los artesanos y obreros ( 4.7%), siendo la mayoría de ellos, 672 ( 51.8%) -

emplecldos. La poblac16n en tdad de trabaiar y desempleada asciende a 9 ,384 hablt~ 

tes. 

Lo anterior nos Indica que la planta en estudio no tendrá problemas en la contratac16n 



de personal. Por otro lado este tipo de industria na requiere de mucho mano de obra 

calificada, básicamente se puede entrenar al personal, durante la puesta en marcho. 

A pesar de que en el Municipio de Santioga lxculntlo si existen técnicos y personal 

especializada, supervisores de obreros y maestros, su número no es considerable, por 

lo que se considera lo 1>9sibil idod de controlar este tipo de personal en la Ciudad de 

Tepic, ol principio, ya que también se trotará de capacita o buscar este tipo de m.!! 

nó de obra en el municipio de Santiago lxculntla • 

. , .·. 
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A. - Información Técnica sobre Procesos 

a.- Proceso Sánchez Nieva 

99 

En la Universidad de Puerto Rico, F. Sánchez Nieva y otros desarrollaron un traba¡o 

sobre P!OCesaniento y enlatado de néctar de mango. La tecnología recomendada par 

ellos es la siguiente: 

1.- Selección y lavado de la fruta. 

Se elimina todo la fruta verde, la ~xcesivamente madura y la que tenga antra:_ 

nosis. El mango seleccionado se lavo con detergente y agua limpia. Esto se hace 

con el fin. de eliminar de la cáscara la mayoría de los microorganismos, ya que 

en el método de extracción utilizado, la pulpa está en contacto con la cáscara 

y el hueso. 

2.- Extracción de la pulpa. 

Lo pulpo se extrae par dispersión de la fruto entera en agua por medio de ogit~ 

dares mecánicos utilizando 100 litros de agua por cada 100 kllogramas de fruto. 

Lo extracción de pulpa comestible obtenida por este método, fue el 76% del P! 

so total. El residuo que queda, se vuelve a tratar con agua recuperando el 23% 

dando un total de 99%. Contr.a el método de mondar el mango, para eliminar 

la cáscara y pasándola o través de un despulpador, el rendimiento en la tecnol~ 

gia descrita es mucho mayor, Para la preparáción del néctar se mezclan las dos 

extracciones ( la del 76 y 230Ai ) • 

3.- TrotCl'lliento de la pulpa. 

la pulpa obtenida por dispersión se pasa a tr~vés de un despulpador con tamiz -

de 0.45 y después se pasa por un afinador con tamiz, de 0.20. Con estos dos tr~ 

tanientos se remueven pequeflos: pedazos de ·cáscara, fibra y otros materiales ex-
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tronos que puedan afectar la calidad. 

Mediante este proceso no se tiene una gran. unifonnidad en el néctar producido, 

ya que algunas veces es demasiado viscoso. 

Sin embargo, la medida de la viscosidad, es un buen control para unlfonnar el 

néctar. 

4. - Adición de azúcar y ácido cítrico. 

Lo pulpa así obtenido por dilución tiene poca acidez y tmnblén el pH debe ser 

m'1nor. Las pruebas orgonolépticos dieron un valor 6ptimo de 0.338 a 0.498 de 

acidez con un pH de 3.7. />Jf mismo, es ne·cesario agregar azúcar para obtener 

un producto de acidez y dulzuro q:¡rodcbles al paladar. T t111bién, a través de­

pruebas organolépticos, se estableci6 que el consumidor prefiera el néctar con 

15 grados Brix. 

5.- Pasteurizac16n y enlatado. 

Los néctares fueron pasteurizados a 90.5 grados centígrados por 45 segundos er• 

un interccrnbiador tubular de c"alor. 

Et llenado de lotos se hizo en uno llenadora automática. 

Este calentamiento de 90.SºC, se encontró que fue suficiente poro asegurar una 

adecuada pasteurizaci6n. El llenado se reollz6 a una temperatura de 85 - 87°C 

y esta temperatura es fácil de mantener, 

Después de cerrar los latas, éstas se invirtieron por espacia de 1 minuto paro •,! 

teril izar las tapas y entonces se enfriaron rápidcrnente en un enfriador rotatorio. 

Este método tiene 1 os característicos de que puede ser util Izado únicciñente con 

ma•s que maduren adecuodCITlente. 

Para mantener la calidad del néctar enlatado se encontró que a lo temperatura 
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de 38°C, la calidad decrece rápidcrnente; sin embargo, o temperaturas entre 7 

y 29°C, no hubo mayor diferencio después de un afio de almacenamiento. Esto 

especiFico la temperatura de la bodega del producto tenninado que no debe ser 

mo~or o 29°. 

Eguipo requerido para un flujo de néctar de 1,200 l/hr. 

1.- Mesa seleccionadora de rodillos con capacidad de 1 tory'hr. 

2.- Lavador con espreas y tanque de remojo, con bomba para recircular el agua, 

con capacidad para 450 ljhr. 

3.- Lavador rotatorio con espreas con capacidad de 450 ljhr. 

4. - Mezclador de alta velocidad con tanque de 240 1, provista con canasta de ta­

miz. Cada tanqUe con su canasta debe procesar 45 kilogranos de fruta cada 5 

minutos. El uso de cuatro canastas penniten un procesamiento continuo, mant! 

nlendo unifonne el flujo de producto a las despulpadoras. 

5.- Despulpador con tamices y acero inoxidable, can perforaciones de 0.02" ope­

rando a una velocidad de 1,200 l/hr. 

6.- Afinador de paletas con tC111ices de acero, con perforaciones y un flujo igual 

que el despulpador. 

7.- Tanques de balanceo. Se necesitan dos tanques de balanceo con agitadores. -

Después de que el néctar ha pasado por el afinador, es necesario diluirlo a la 

consistencia deseada. Aquí también se agrega el jarabe y el ácido. Cada tan­

que debe tener una capacidad de 000 ljhr. 

8. - lnterccrnbiador de calor, de tipo tubular con capacidad de 1,200 l/hr. 

9. - Móqui na llenadara con tanque de acero Inoxidable. 

10.- Engargoladora 

.!.. 



lt .- Transportador, torcedor paro llevar la lata Invertida y retenerlo así durante un 

minuto. 

12.- Enfriador con capacidad para enfriar la lata de 82 a 37 gradas centfgrados en 

un lapso de 3 minutos. 
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13.- Cinco bombas tipo sanitario con velocidad variable, que provean rangos de 8 a 

.4Q 1/min. 

1.-.. Equipo auxiliar: lavadOra de lotas, etiquetadora, transportadores auxiliares y mar . . -
mitas. 

b.- Ptoceso .. Mysore 

En la Universidad de MysoRI en lo India, se han desarrollado algunos procesos paro 

lo conservoci6n del mango, dentro de los cuales se menciona el siguiente: 

Enlatado de rebanadas de mongo 

1.- Se seleccionan mangos mmuros de pulpa firme de variedades adecuadas. 

2.- la fruta se debe ·lavar y clasificar por tcrnallos antes de pelarla. 

3.- El pelado es hecho o mano con ayuda de cuchtllos de acero inoxidable. 

4.- la fruta pelada se rebana longitudinalmente para obtener dos rebanadas simétri-

cas. Tcmbién se pueden quitar lm dos rebanadas laterales. 

5. - Las rebanadas re colocan en latas· de tanal'lo apropiado, adicionándole larabe -

de 3S-.CO•&rix. Conteniendo 0.25% de ácido crtrico. 

6.- Despu6s de llenar las latas con iorabe, se agotan a una temperaturo entre n y 

80°. luego se eng0rgolon y se procesan en agua a ebullición durante. 20 a 25 

min. para latas del No. 2 1/2 y de 15 a 20 minutas para la~as del No. 1. 

7. - Los lotas se enfrían, se secan, se etiquetan y almacenan. 
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Pulpa de Mongo 

la pulpa adherido al hueso de mango se quita con lo ayuda de una máquina despul~ 

dora. Las frutas suaves y rebanadas malfonn.adas tambt6n se posan o través del despul 

podar con tamiz de 1/32 11 para obtener una pulpa fina. La pulpa se calienta y se -

envasa caliente en latas, las cuales se cierran inmediatamente, se procesan y se en­

frran. Las latas del No. 2 1/2 y No. 2 se pueden procesar en agua a ebullici6n du 

rante 20 y 15 minutos l'flspectivamente al nivel del mar. Para alturas mayores, el -

tiempo se Incrementa en 2 min. por cado 330 metros de altura. 

c. - Pioceso Smlth & Jones 

En la Universidad de Hawol se han llevado o cabo distintos métodos para conservar 

el mango dentro de los cuales se encuentra él flu¡o siguiente: 

l.- Se escogieron los mangos sanos, maduros, de pulpo firme sin ddlos ni magullad~ 

ros. El lavado se hizo con agua y detergente, la fruto se pel6 o mar:io. 

2.- Después del pelado, se reban6 la fruto por la parte más ancha para obtener das 

rebanadas simétricas. Estas rebanadas se lavaron nuevamente y se cortaron mee~ 

nicanente en dados o 11 chunks "· Se empacan en lotas o en frascos de vidrio y 

se les agrega iarobe caliente a 90°C, se agotan hast~ que lo temperatura inte_!: 

no de lo fruto alcance 7-4°C. Las latas se engargolan, se procesan por espacio 

de 20 minutos para latos del No. 2 y 25 minutos para frascos: 

De acuerda a la tecnología revisada, se procedi6 a seleccionar aquella a emplear en 

et proceso que se está dlseftando. 



Es evidente que el equipo utilizado en todos los cosos anteriores es muy similar, así 

como el tratcmiento de la fruta en sr. Las difel'l!nclas se encuentran básiccrnente en: 

la presentacl6n final del producto, el mecanismo manual o mecánico, el sistema de 

lavado y los tiempos de tratcrniento térmico. 

Para poder escoger una tecnología adecuada, en este casa no se elife solcrnente una 

de las presentadas, sino que se procede a adaptar y complementar todas ellas en un -

proceso q·ue incluye tOdas las ventafc:is y al mismo tiempo satisface las necesidades '! 

queridas para la fabrlcaci6n del néctar de mango y mangos en alml'bar. 

En la seleccl6n de alternativas se analizaron los siguientes aspectos: 

1,- En la seleccl6n de la fruta, se trabajará únlccrnente con la fruta en estad? mad~ 

ro¡ almacenándose el mango en estado saz6n, y desechando la fruta verde y la -

demasiado madura, así como la que presenta antracnosis. 

2.- El lavado se efectuará mecánlc:amente y sin detergente, y estará procedido por un 

pretratcrniento en agua caliente que inhibe la reocci6n enzimática y al mismo -

tiempo afloja la cáscara. 

3. - El pelado y rebanado se real izará en fomia manual • En este coso se elim 1 nará 1 a 

cáscara pare. el procesamiento de la pulpa, ya que se considera que aun con un 

lavado extenuante con detergente no se alcanzan a eliminar tados los microorga-

nlsmos. Además en este tipo de lavado se consume mucha agua, es muy tardado y 

1 a cáscara agrega un sabor 1 igeramente cmargo al producto final. 

"4.- El mecanismo de esterlllzaci6n se llevará a cabo en cualquiera de los productos .. 
en una autoclave •. Este equipo contendrá laa latas engargoladas, teniendo. la VI!!_. 

tafo de que el tratcmiento sea rápido, teni6ndose pocas p6rdldas de calar / lo cual 

1CM 



105 

representa poco gasto de vapor. La penetroci6n de color en las latos será adecu~ 

da siendo la esterillzaci6n completa y manteniéndose los propiedades de la fruta 

en niveles aceptables. 

8. - Tec'nologra seleccionada 

1. - Fobricacl6n de rebanadas de mango en alml'bar 

o.- Recepci6n de materia prima 

loa materia prima (mango) se recibirá en refas de modero con capaéldad de 

25 Kg sin colmo, paro que se pueda estibar. De preferencia el mango debe 

ser seleccionado durante el empaque en el campo. Se debe claslflcar por gr.!:!_ 

do de madurez. El mango debe ser cosechado cuando se encuentre en estodo 

sazón. El mango cosechado en estado verde no desarrolla aroma ni sabor y 

se enjuto perdiéndose la rebanada. Se puede cosechar la fruta en estado m.!:!_ 

duro, siempre y cuando no esté excedida en maduración. 

Una vez cosechada el mango se debe limpiar con un trapo húmedo y al mi! 

mo tiempo eliminando aquellos mangos que estén dallados, es decir q\Je ten-

gcii cortaduras o. manchas acuosos de antracnosis. 

b.- Pesado 

El ma111a se recibirá en el andén donde se estibará para proceder a pesado. 

Coda reja debe tener un peso que oscilo entre 25 y 30 Kg. Paro ef•ctos de 

control interno de rendimiento y de costos, es necesario pesar la materia pi:!_ 

mo que entra en la fábrica registrando el peso, procedencia, distribuidor y -

tipo de mango. 

'•.¡ 

' :<. 
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c, - Madurocl6n 

En el cuarto de maduraci6n el mango 11 scrz6n 11 tarda en madurar un prome­

dio de 6 dras, Se estima que un 90% de la fruta llega a madurar mientras 

que un 10% dela de hacerlo. La fruta denominada 11 pintona 11
, fruta que 

se está tornando amarilla, llega a su estado de madurez en 2 6 3 días. La 

fruta madura no necesita almacenamiento y pasa directamente a la sala de 

proceso. 

d.- Banda de selecci6n y reclbidó 

Se reclasifica la fruta par su estado de madurod6n, llevando el mango ve! 

de a la c&nara de maduración y desechar¡do el mango que P,resente pudrici~ 

nes o esté danodo. 

El manga 11 maduro finne 11 se procesa para rebanadas en almíbar y el 11 madu 

ro suave 11 se destina para la producción de néctar. 

e,- Escaldado 

En esta etapa del proceso la fruta se lleva a una temperatura de 90-95°C 

por espacio de 3 - 5 minutos, de acuerdo a la finneza de la fruta. Esto se 

logra sumergiendo al mango en agua que se encuentra a la temperatura me~ 

cionoda y está en co,.tante circulaci6n. Frecuentemente el agua contierw -

cantidades mrnimas ( 2 - 5%) de NaOH que ayuda al escalde. Este trata-­

miento (escalde) tiene las finalidades siguientes : 

- Hacer una pre-posteurizoción de la fruta donde se elimina aron cantidad 

de micro-organismos. 

- Ablanda y suaviza la cáscara de la fruta para luego facilitar el 11 mon-
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dado 11 del manga que se realiza a mano. 

- Inhibe el oscurecimiento enzimático estabilizando el producto, 

f.- Lavado 

La fruta se pasa enseguida a la seccl6n de lavado donde se eliminan las I!!! 

purezas adeheridos al mongo, Este lavado se lleva a cabo con ayudo manual 

y debe ser con agua potable, de preferencia fría, paro facilitar el proceso 

manual. 

g.- Pelado ( 11 Mondado 11
) 

El mango· una vez limpio se pela ( 11 monda 11
) manualmente con cuchillo, -

comenzando de la porte Inferior del mango hacia arriba, para no desperdi­

ciar pulpa. Siguiendo esto secuencia se sigue la direcci6n de lo fibra. 

h.- Rebanado 

Por lo general el corte se real izo en fonna longitud! nal , obteniéndose dos 

rebanados por mango. Si la fruto resultara de medidas convenientes se pue­

den obtener otras dos rebanados transversales. La fruto cortadas se monda al 

proceso de despulpado, donde se aprovecha el resto de la pulpa del mango. 

i.- Llenado 

En esta etapa se llenan las latas que son transportadas en una banda con '! 

banadas de mango. Este procedimiento es manual. En una 1 ata del 21/2 se 

colocan aproximadamente 8-12 rebanadas, según el grueso de ellas. Debido 

a que este procedimiento lo realiza un obrero, éste debe tener la experien­

cia suficiente para poder Juzgar si la contidcid de rebanadas colocadas en el 



envase se ajustan a las especificaciones de las normas establecidas para el 

producto. Esto es importante ya que, a pesar de que se efectúan controles 

de calidad para verificar el peso y la calidad del producto, ésto se hace 

por lote y no par lato, por lo que el ftenado debe efectuar.e lo más exacto 

posible, El operador, debe ser, pues, una persona con experiencia. 

En el caso de que las rebanadas sean muy grandes para el tamafta de la la 

ta, éstas e cortan a la mitad. 

j. - Agregoci6n de jarabe ( " Jarabeado 11 
) 
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E1 almíbar se prepara a una concentraci6n que es función de la concentra­

ci6n de azúcar que trae el producto. Dependiendo del tipo de mango, la~ 

lución es más o menos concentrada, pero en lo general se debe preparar un 

jarabe con 35% de azúcar, poro poder llegar a una concentraci6n final del · 

alml'bar_ enlatado de 22 - 24ºBrix. 

E1 jarabe es preparado en las marmitas, que por medio de vapor son calent~ 

das a una temperatura entre 85 - 90°C. El jarabe se agrega en caliente a 

los latas a una temperatura no menor a 859C. 

k. • Agotamiento ( 11 Exhauster 11 
) 

Una vez llena de fruta y de almíbar, 1 a 1 ata pasa sobre una bando a través 

de un 11 tunel 11 , Dentro de éste pasa una corriente de vapor que tiene como 

objeto extraer el exceso de aire de lo lato creando de tal manera un pequ! 

no Yacro. Por lo_ general las latas permanecen en el ogotadÓr durante 8 mi~ 

tos a uno temperatura de 95 ºC. 
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1. - Enga19olado o cerrado 

En este punto, el envase metálico es topado hennéticamente por medio de 

una e~argoladora. Es un proceso delicado ya que un engorgolodo deficiel' 

t~ no permitirá la conservaci6n adecuada del producto. 

m. - Esterilizado 

El envase, uno vez cerrado, se lleva a 1 a outoclove donde permanece du-: 

ronte aproximadamente 26 minutos a una temperatura que oscila entre los -

92 - 100°C, dependiendo de lo variedad del mongo. 

n.- Enfriamiento 

Uno vez concluido el esterilizado, _los latas son transportadas de la outocl~ 

ve en canastlllas movidas por una polea, ya sea a régimen manual o auto­

mático, a la zona de enfriado. 

En esta etapa los envases transfieren calor a un fluido de enfriamiento que 

generalmente es agua. 

las lotas se enfrían a una temperatura de 37 - 40°C en el interior del env2 

se. No se recomienda enfriar a una temperatura menor paro evitar la oxid2 

ci6n del exterior del envase. 
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DIAGRAMA DE aABORACION DE REBANADAS DE MANGO EN ALMIBAR 

PREPARACION 
Da JARABE 

SELECCION 

ESCALDADO 

CORTE EN 
REBANADAS 

EBULLICION .,._ _____ -iLLENADO 
3 min. DE LATAS 

AGOTADO 
( 85°C ) 
8 min. 

ENGARGOLADO 

ESTERILIZACION 
( 92°C ) 

26 - 30 mln. 

ALMACENAMIENTO 
CONTROL DE CAL.IDADi-------iENFRIAMIENTO 
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2.- Fabrlcaei6n de néctar de mango 

Los mangos moduros 11 suave 11 se pelan a mano .Y al igual que la parte sobrante 

del manga utilizado en la fabrlcac16n de rebanodas pasan a un despulpador. 

Dentro del despulpador debe estar instalada una malla gruesa a fin de darle más 

rendimiento a la máquina, la cual desprende la pulpa de grumo grueso. Esta pu.!, 

pa se pasa a un refinador con una abertura de molla de 0.025 (milésimas de -

pulgada). 

Lo pulpa refinado se precalienta en un sistema de marmitas, a uno temperatura 

de 85°C d,urante 5 minutos. 

Con esta fibra del mango se obtiene el néctar con la consistencia especificada 

por normas. La mezcla de la pulpa con los otros ingredientes requerldós es la 

siguiente : 

Pulpa de mango 

Azúcar 

Acido Cítrico 

Agua 

100 Kg 

30 Kg 

0.6 Kg 

170 1 

Esta fónnula es solC111ente una aproxlmacl6n y es cloro que existen_' muchos otras 

formulaciones, y todas son válidas, siempre y cuando se llegue a los condicio­

nes siguientes : 

12 - 15 

0.2-0.25% 

-40% 

ºBx finales 

Acido CTtrico 

Pulpa de mongo . 
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La mezda se calienta en pailas calentadas con vapor ( mannltas) hasta alcanzar 

una temperatura de 85 - 87°C. Esta solución será vaciada en caliente en los -

envases. Se prosigue con el agotado a 85ºC durante 8 min., el engargolado, 

la esterilización o pasteurización a 92ºC por 15 min. y enseguida el enfriado a 

una temperatura próxima a los 40 ºC. 

El tratamiento descrita es general para cualquier tipo de mango. Sin embargo, 

este procedimiento es de fundamental importancia· ya que del correcto esta.blecJ. 

miento de los tiempos y temperatiiras en este punto, dependen las propiedades -

organolépticas del producto final. Es por ello que para cada variedad de manga 

se deben encentrar las condiciones 6ptimas en el tratamiento ténnlco. 



DIAGRAMA DE aABORACION DE NECTAR DE MANGO 

SELECCION 

ELABORACION DE 
LA fORMULACION 

( 88°C ) 

AGOTADO 
( 85°C) 
8 minutos· · 

ENGARGOLADO 

ALMACENAMIENTO 
ENFRIAMIENTO-----i· ( lemperatura anbtenté) 

C, C~IDAD 
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3.- Fabricación de chile ialopei\O en escabeche 

El chile seleccionado en el ccrnpo se recibe- en ca)as de plástico, mc:dera o co! 

tales. Se pesa y se procede a lavar en agua frra, algunas veces se escalda a 

70 ºC por espacio de 1 min. Mientras se lava, algunos fabricantes prefieren P.!. 

cor el chile para eliminar el aire intenso y pennitir que se absorba aguo y de 

tal manero se consuma menos vinagre ·aromatizado. 

Antes de envasar el chile se pone en la lata la cebolla, zanahoria y ajo reba­

nado y pelado. Uno vex agregOdo el chile ~e ponen los hojas de laurel y se 

adiciona el aceite comestible. Con el enV0$1! lleno de estos productos, se 09!!' 

ga· el vinagre Q?Omatlxado y se paso por el agotador a una temperatura no ma­

yar a 75 ºC durante 8 minutos. A continuac16n se cierra el envase y .se este~ 

lizo a 90°C durante 15 mln. Al final se enfrfo o una temperatura no menor 

a "40°C. 

Para preparar el vinagre aromatizado, según la formulac16n que se menciona mas 

odel ante, primero se agrego el agua que se pone a cal entor; se agregan sal , -

azúcar y ácido cftrico hasta llegar o uno disolucl6n completa. Se agrego •I -

ácido acético y las especias. La mezclo se lleva o ebullición y • mantiene 

a eso temperatura por un lapso de 10 minutos. Antes de agregar el vinagre a 

lo lata se flltra con una manta de cielo. 

'··,' 

,,.'. 



DIAGRAMA DE ELABORACION DE RAJAS DE CHILE EN ESCABECHE 

SELECCION 

ESCALDADO 

RAJADO 
y 

DESPATADO 

INGREDI ENTESi-------i LLENADO VINAGRE 
ADICIONALES DE LATASi------1AROMATIZADO 

ENGARGOLADO 

ESTERILIZACION 

ALMACENAMIENTO . 
CONTROL DE CALIDAD 
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DIAGRAMA DE PROCESO PARA EL EMPAQUE E INUUSTRIAUZACION 
· DEL MANGO 

CciMlllON NACIONAL DI FIU11CuLfUltA 

» ... ' 
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A.- Generalidades 

La funcl6n principal de la planta es el. lndustriállzar variedades me¡oradas de mango 

en el Estado de Nayarit •. Obtendremos dos productos principales: rebanadas de man­

go en al~ibar y néctar de mango. Lo funcl6n complementaria de la planta en las -
' . ' . 

épocas en que no se cosecha mongo, e~ la de industrlallzor chile ialapeflo y chile 

serrano, obtenie,ndo rafas de chile en escabeche, así como chiles enteros en eica-
beche. 

Tanto el mongo como. el chile se pueden' procesar báslccrnente con la misma· maqui-
: ' '· ' . . . ' . 

noria, observándose las operaciones principales siguientes : recepcl6n, selección, la 
' ' . . -

vado, escaldado, pelado' o mondado, despulpado ~ despotadO y rajado, Jarabeado, 

agregadO 1 agotado, e111a~olado, esterilizado, enfriado, etiquetado 'y empaque. 

La c~pacidad de la planta en proyecta se calcul6 en f~ncl6n cÍe la disponibilidad 

de I~ materia prima (Mongo) y de la demanda existente. Se observ6 tanb16n la -
' 1 ' • ' ' ' '·. ' ' 

, disponibilidad. de ~~rsos fl~ncleros y • e~tUdlaron tanto. las costos· de producción, 

la instalác16n de servicios y la capacidad de almacenamiento de materiales aÚxilia 
• ,¡ • • • ' • -

res. Al analizar todos estos factores, .. detelmln6 su tanafto ~n el cual· lograre-
! . ' . ' ' ' ' ' 

mos y buscarM1os una buena establl idad financiera y ~ctiva. . ; ''• ,,. . ' . 

'e.- Mercado de conaimo ' 
,. 

,. ' ('.' 

·Al analizar el eatudio de men:ado sobre los derlvadcis deLm~ lildustrÍallzado,.se ,. , ···:1.·: < ,. • .• • ·: . . . 

encontr6 que tolo se consumieron en 1984 : .. 59,752 tonelad• d9 ma1110 lndustrÍah~' 
' ' ! '1 '·; : ' . ! •• • . • . .. ·, ·. ·;.· / ' 

. iodo de uri totGI de 7'8,647 tonelada& de "'ª"'° cosechado. Esto•repre•nta ciprOxi 
" ·, \: ·.·· . : \· . -

mGclmiente un 8% de la 'producc(ón total. &to • 'trOducé •n un tonsum,~ percaplta 
·;i"_ 

''.• .. 
··.: 

'··;' 
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de O. 785 Kg. Se ha estimado ( CONAFRUT) que la demanda potencial del produ;_ 

to es de 1 Kg. percápita dando como resultado vna demanda Insatisfecho de 20,000 

toneladas. 

En coso de que fuera factible, por dlspanlbilidad de mango, de acuerdo a esta de­

manda insatisfecha, la capacidad de la planta padrra proyectarse como m6ximo o 

que cubriera completamente este factor, por 1 o que, cual quier capacidad abajo de 

esto 'demando es factible. 

Para cubrir lo anterior demanda, lo planto tendría que poseer una capacidad de -

12.5 toneladas por. hora, operando dos turnos diarios, durante cuatro meses ( tem~ 

roda de cosecha de mango) con 25 días de operac16n por mes. Esto slgnificcría -

que esto empresa entraría o fonnor parte de las grandes industrlos, 

Desde el ano pasado, Estados Unidos ha cerrado sus frontercis o lo importoé:i6n del 

mongo mexicano. En 1982 representó la exportación de este producto la entrado al 

,país de 500 millones de d6lares. Al cerro11e lo frontero no sólo dejan de entrar dJ. 

visos, sino que miles de toneladas de mango se pudren al existir un exceso de ofe!_ 

ta de la fruto fresca. La empresa ·pretende disminuir estos pérdidas ol procesor -

mango. 

C.- Disponibilidad de Materia Prima 

De acuerdo con el capitulo correspondl~nte, existen en Nayarit 5 m~nicipios que 

juntos producen el 89% de la produccl6n total de manga del estadO. &tos munlc_!. 

pios, local Izados en la costa del Pacifico, son: Compostela, San Blás, Santiago -

lxcuintla, Tecuala y Tepic. Juntos produ¡eron en 1984 62,568 toneladas de mango. 
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Al estar localizada nuestra planta en el Municipio de Santiago lxcuintla, no existe 

problema poro conseguir la materia prima. 

Como también se observ6 en el estudio de mercado, tcrnpaco existe problema en lo 

que respecta a conseguir los chiles utilizados en el proceso complementario. 

O. - Olspanibil idad de Recursos Financieros. 

La planta en estudio pertenece a la claslflcación de pequena o mediana industria. 

El gobierno apoya a estas industrias y mostrando la viabilidad de la misma y cum-

pliendo con los requisitos solicitados por las instituciones bancarias, es factible CO.!!_ 

seguir financiamiento para instalar la planta. 

E.- Determinación de la capacidad de la Planta, 

. Desde el punto de visto de la tecnologfa empleada en la fabricación de rebanadas 

y néctar de mongo, así como el procesctniento de otras frutos, lo capacidad está -

enfunción básiccrnente del engargolado, es decir, la engargaladara semiautamáti-

ca m~ empleado en la ihdustrla, cierro de 10 a 15 latas par minuto y la aotom~ 

tico proceso hasta 60 latos por minuto. 

En algunas etapas de lo producción, poro aprovechar al máximo la materia prima, 

se piocesarán dos tcrnaftos diferentes de latos al mismo tiempo (rebanados y néc-

tar ). Es necesario calibrar con gran precisión los engargoladoras, lo cual consu-

me tiempo y dinero. Es por esto razón que se sugiere lo adquisición de dos engl! . 

galadoras para el proceso. Una semiautomático y otro automático. 

SI consider1111os que lo mayor cantidad de lotas ª· producir son de néctar de man­

ga, y cada lato contiene 0.1488 Cle pulpa entonces. con la engargaladoro autom! 



121 

tlca, trabaJando a su máxima capacidad de 60 latas/min. se podrían procesar -

60 X 0.1488 = 8. 928 KQ/min. Esto nos daría un valor de 535.68 Kg de pulpa 

procer.ados por hora. La e'l!argoladora semiautomática a su máxima capacidad 

cerraría 15 1 atas/mln, Suponiendo· que estas latas son de rebanadas de mango en 

almíbar, con un contenido de 0.515 kilogramos de mango / se procesarían 

15 X 0.515 = 7.725 KQl'min. Esto se traduce en 463.5 Kg/hr. 

Sumando les cantidades de mango manefadas por cada engargoladora, tendremos: 

535.68 + 463.5 = 999.18 Kgjhr. 

La cantidad aprovechable del mango es de aproximadamente un 70%, par lo que 

1 a cantidad total de fruta fresca que entraría a 1 a pi anta sería: 

9~:~8 = 1,427.4 Kg/hora 

Para detenninar la capacidad nonnal de la planta, se emple6 un margen de· 30%, 

par lo que la capacidad normal d6 producci6n será de 1,000 Kg/hora. 

F.- Especificaciones de materia prima 

Las variedades de mango que se van a procesar son algunas de los variedades me­

joradas de mango. En especial se procesarán las variedades del tipo Haden, Kent 

y Keltt. 

Enseguida se mencionan las composiciones generales de este tipa de mangos, así -

como otras. características importantes. 



Haden Kent Keitt 

s M s M s M 

% Humedad 80.3 79.3 81.5 80.3 81.3 79.5 

% Ac. Mélico 0.8 0.1 0.4 0.1 0.4 0.1 

pH 3.6 5.3 4.1 4.9 4.0 4.8 

Ac. Ascórbico 29.2 16.2 20.6 17.9 34.4 13.9 

Sólidos solubles 
9.8 18.9 7 .1 17.2 7.9 18.4 totales ( ºBx) 

% Azúcares 4.4 16.2 4.8 15.2 a.o 13.6 

S = Sazón M·= Maduro Ac. Ascórbico = mQ/100 g. 

Otras composiciones importantes son : 

CalorTas 

Proteínas 

Grasa 

Calcio 

Hierro 

Ticrnina ( Vt. 

Ribofl avino 

Niacina 

Carbohidratos 

Agua 

B) 

Variedades mejoradas ( Composición promedio) 

46.00 9· 

0.90 g. 

0.10 9· 

19.90 mg. 

1.50 mg. 

0.06 mg. 

0.08 mg. 

0.06 mg. 

11.709. 

81.3 o/o 
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Fuente : Tabla de Composición de los alimentos FAO e Instituto Nacional de la N2 

trici6n. 
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Materia prima util Izada en el proceso 

MANGO. - La selección del mango a procesar durante los diferentes meses de ºP! 

ración con esta frutq se realizó en. base a las épocas de cosecha de. -

las diferentes variedades mejoradas de mango en el Estado de Nayarit 

y estados vecinas. 

De tal forma los tipos de mango a procesar durante los meses de abril 

a septiembre· son los sigu.ientes : 

MES HADEN· KENT KEITT 

Abril XX 

Mrr¡o XX 

Junio XX XX 

Jullo XX XX Xx 

Agosto XX XX XX 

Septiembre • XX XX 

Octubre XX XX 

En octubre s61o se tiene planeado trabajar la primera semana con mango, siempre 

y cuando todavfa haya disponibilidad de la fruta. 

las variedades seleccionadas son las principales y más abundantes en el Estado de 

Nayarita, En principio se espera procesar una mayoría de esta clase de mango; sin 

embargo, de no conseguir. suficiente materia prima de este tipo se puede recurrir a 

otras variedades mejoradas de mqo como son: Oro, Tommy Atldn,, Clase, Criollo, 

etc, Todas ellas se producen en Nayarlt aunque en menar cantidad. 

., .. 
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CHILE.- Se utilizará el chile tipo jalapeflo, o en su defecto se procesará chile serrano. 

La calidad del mango cosechado se ha dividido básicamente en dos grupos, Estos gr~ 

pos son: Mango calidad México 1 1 y Mango calidad México 1 2. 

El mango de calidad México I 1 deberá reunir las características siguientes: deberá 

ser de la mejor calidad en cuanto a forma, coloractón, sabor, aromo y textura pro-

pias de la variedad. La superficie de la fruto debe estar limpia y exenta de resino 

y gama natural. Las danos originados por los insectos, enfermedades furgasos o bac-

terianas y lesiones de origen físico, no deben exceder del lo/o siempre que no afee-

ten la pulpa y no sfi concentren en áreas de diánetro mayor de 2mm. 

En general, lo fruta contenido en cada caja debe ser de 1 a misma variedad y de -

igual forma y tomal'lo, debe ser sano y con una presentac16n global de tomarlo y fo.! 

ma uniforme. 

El margo de calidad México I 2 debe reunir las siguientes características: ser de -

buena calidad y presentar su fonna, sabor coloraci6n, aroma y textura bien definida 

de acuerdo o su variedad. Puede contener hasta un máximo de 5% de resina o goma 

natural en su superficie. Las manchas de antracnosis no deben ocupar más del 5% de 

lo superficie total, siempre que no sean mayores de 3 mm. Los mancha_s de fumagi-

no y rona no deben ocupar más del 5% de lo superficie de lo fruta. Es Importante 

hacer notar que los manchas tanto de antracnosls como de resina, disminuyen con el 

tratC111iento térmico. 

la ·fruto contenida en cada coja de mango no debe tener una variación mayor del -

.10% en forma, tC111ol'lo y coloración siempre que estos dlferericlas no sean muy not~ 
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ríos. Los danos y variaciones en fonno, coloración y otros característicos naturales, 

son acumulativas sin que en ningún caso la sumo total exceda del 10% por caJa. 

Los mongos que se procesarán en lo planta deben estar maduros o muy próximos a lo 

·madure:i. Se consideran dos estados de madure:i generales: maduro filllle y maduro su!: 

ve. Algunos parámetros para seleccionar las estados de madurez san los siguientes:. 

5611.dos soluble total es ( ºSx. ) 

Firmeza kg/cm2 

Acide:i titulable % Ac. cítrico 

Maduro Firme 

15.5 - 17 

4.0 B.O 

0.30 - 0.45 

Maduro Suave 

17 

1.0 - 4.0 

0.30 

Fuente: Conofrut DTBAI ( Depto. Tecnol. Básicas Agro. lnd. ) 

Definidos los estados de madurez se utilizo el estado maduro firme para el procesa­
/ 

miento de rebanadas en olmlbar y la fruta madura suave se destina paro la produc-

ción de néctares, 

El rendimiento de rebanadas, pulpa, hueso y cáscara depende directamente de la v~ 

riedad, el tcrnafto y el gracia de madurez. En el cuadro siguiente se pueden observar 

los rendimientos paro las variedades seleccionadas. 

VARIEDAD Y TAMAl'IO REBANADA PULPA HUESO CASCARA DESPERDICIO 
% % % % 'TOTAL % 

KEITT 
GRANDE 54.3 20.4 10.2 15. 1 25.3 

"CHICO 50.0 21.0 10.5 18.5 29.0 
KENT . 

.. GRANDE 47.9 '0.7 9.2 1 14.2 23.4 
CHICO 51.2 24.3 10.2 14.3 24.5 

HADEN 48.0 16.0 22.5 13.4 •. ~·º 
Fuente: CONAFRUT. DTBAI 
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G.- Especiflcacl6n de los productos 

Las condiciones mfnlmas requeridas para los productos terminados del mango: rebanadas 

en almíbar y néctar, los establece lo Secretaría de Patromonio y Fomento Industrial -

por medio de la Dirección Genero! de Nonnas. 

Los normas mencionadas son las siguientes: 

Nonna oficial de Calidad para 11 Rebanadas de Mango en Almíbar 11 

NOM - F - 104 - 1980 

Norma oficial Mexicana para 11 Néctar de Mango " 

NOM - F - 57 - S - 1980 

De las Normas se obtiene información importante, que s~rá resumido a continuación 

poro establecer las " Especificaciones de los Productos 11
• 

NOM 11 Rebanadas de Mango en AlmTbar 11 

1. - Definición y Generalidades. 

1. 1. - Definición. -

Se entiende por rebanadas de mango en almíbar al producto preparado con el 

fruto maduro, sano y limpio de lo especie Mangifero Indico: envasados en '! 

cipientes de cierre hermético y sometido a proceso de esteril!zación para lo­

grar su conservación. 

1.2.- Generalidades.:.. 

Deberán emplearse frutos maduras, frescos, sanos, lavadas, peladas y rebana· 

das. Como medio líquido debe usarse Joroba cuya concentraci6n final en el 

producto envasado no debe acusar menos de -15°8rix ni más de 25°Brix. Opci~ 



127 

nolmente puede agregarse ácido cítrico, lo cual deberá declararse en lo eti-

quota. 

El llenado debe ser no menor del 900A. de la capacidad total del envase, y 

el peso del drenado será de acuerdo con 1 a Tabla 1. 

T A B L A 

Presentación 
Peso .Neto aproximado en gramos 

Peso del drenado aproximado 
gramos 

Mínimo Máximo 

000 450 550 

500 300 370 

2.-· Clasificación y Especificaciones. 

2.1.- Clasificación,-

Esta nonno establece para las rebanados de mango dos grados de col idod: 

Col idad 11 A 11 
- Suprema 

Calidad " B 11 
- Seleccionada 

2.1.1.- Calidad 11 A " •. 

Son las rebanadas enteros elaboradas con mongos de lo mejor calidad, libre 

de defectos. Se calificará con una puntuación no menor de 90 puntos de -

acuerdo con la Tabla 11. 

2.1.2.- Calidad 11 B 11 
• 

. Son las rebanadas enteros elaboradas con mangos de calidad aceptable, 1 ibre 

de defectos con tcindlo variable. Se calificará c~n una P,Untuacl6n no menor 

de 75 puntos, de acuerdo con la Tablo 11. 



128 

2. 2. - Especificaciones. 

2.2. 1. - Físicas. 

Olor, Sabor, Color, Tanaflo, Textura y Ausencia de defectos. Estas propie~ 

. des deben ser típicas de un fruto sano y maduro y se clasificarán de acuerdo 

a lo Tabla 11. 

Lo Tabla 11 calificará con la puntuaci6n más alta o los mangos que posean -

los siguientes caracterTsticas: color unifonne característico del mango madu-

ro, tamo"º y espesor unlfonne, ausencia de defectos, textura carnosa y co!! 

sistente. 

TABLA 11 

Características Frsicas Calidad ."A" Calidad 11 8 " 

Color 18 - 20 15 - 18 

Tama"o 14 - 15 12, _; 14 

Ausencia de defectos 27 - 30 "23-27 

Textura 31 - 35 25 - 30 

Clasificocí6n Total 90 - 100 75 - 89 

2.2.2.- Físico - Químicos. 

E1 farabe del producto final debe cumplir con las especificaciones de lo T~ 

bla 111 

T A 8 L A 111 



129 

'··' 

2.2.3.- Envasado y Marcas. 

El producto será envasado en reclpientés, dentro de los cuales no se deben 

alterar I~ características Físico -Químicas y Organolépticas del producto, 

asegurando de esta manera su conservación . 

. Respecto a la marca, coda uno de los envases empleados deberá llevar una 

etiqueta o grabado con los siguientes datos: .Nombre y colldod del produc­

to, Nombre o Raz6n Social.y Dirección del f briconte, Peso Neto Aproxi­

mado en kilogramos, Número de Lote, ~icl6n de Acldo Crtrlco, Sello! de 

Garantía de la D.G.N. y la leyenda: 11 HECHO EN MEXICO 11
• 

NOM '·' N6ctar de Ma~o 11 

1.- Definic16n. 

Néctar de MarGO es el producto alimenticio, líquido pulposo elaborado con 

el jugo y pulpa de ma~os ( Mangrfera Indica) maduros, sanos, limpios, la-

vados, fincrnerite divididos y t<111izadas, concentrados o no, congeladas o no, 

adicionados de agua, edulcorantes nutritivas y aditivos alimentarios pennlti-

dos, envasado en recipientes hennéticamente cerradas y sometidos a un proc! 

so térmico que asegure su conservación. 

2. - Especificaciones. 

El néctar de mango en su único tipa y grado de cal !dad debe cumpl Ir con -

las siguientes 'especificaciones: 

2.1.- Sensoriales. 

El Color y el Olor deben ser característicos al jugo y pulpa reci•n obtenidos 

• .. 
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del fruto fresco y mocfuro. a saber debe Ser caracterrstJco del producto CO!!_ 

venlentemente elaborado, no adnltl6ndose el gusto a cocido o de oxldaci6n 

ni cualquier otro sabor extrafto. Su apariencia debe ser densa, sin fragmen-

·tos de cáscara y semlllas pudiendo presentar trozas de partfculas obscuras. 

2.2. - Fl'slcas y Qurmlcas. 

Et néctar debe cumplir con 105 especificaciones anotocfas en la Tabla l. 

T A 8 L A 

Especificaciones 

S61idos solubles por lectura 
refractométrica a 293°K,% m/v 

Acidez Titulable expresada en 
ácido cítrico anhidro en gra· · 
mos/100 cm3 

561 idos Insolubles ( en SU!pen· 
si6n ), % m/v 

pH 

2.3. - Microbiol6gicas. 

Mrnlmo 

14 

o.ro 

35 

3.5 

Máximo 

16 

0.50 

4.0 

El néctar de mango debe estar exento de microorganismos pat6genos y de t~ 

da substancia t6xica producida por microorganismos, exento también de mlc~ 

organlsm~ que puedan desarrollane en las condiciones normales de olmacen~ 

miento. Además, debe cumplir con las especiflcoclones siguientes : 

Hongos.- máximo de ccrnpo, positivos por coda 100 campos = 10. 

Pruebo hecha por el método de Howard. 

2.4.- · Contenido de Pulpa. 
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El producto debe contener como mínimo 40% m/m de pulpa natural de man­

go, la cual debe posar por un tamiz de' 0,33 mm. de abertura de malla co­

mo máximo. 

2.5. - Eclllcorantes NutrltlVO$, 

Sacarosa, dextrosa, jarabe de glucosa seco y iarabe de maíz, 

2.6.- Aditivos. 

Acldiflcantes: Acido Cítrico, ácido málico, ácido fumárico. 

Antioxidantes.; Acldo asc6rbico máximo = 150 ppm 

2.7.- llenado. 

El envme debe ocupar como mfnimo el 90% de su volumen de producto. 

2.8.- Vacío. 

El vacío referido a 101.3 KPa de presión barométrica ( 1 atm. ) y a 20ºC, 

no debe ser menor a 33,3. KPa ( 250 mm Hg) en los envases. 

3. - Muestreo. 

Cuando se requiera el muestreo del producto, éste podrá ser establecido de 

común acuerdo entre productor y comprador recomendándose el uso de la"°.!. 

ma NOM - R - 18. 

'4,- Etiquetado, Marcado, Envase y Embala¡e. 

El marcodo y etiquetado se rige de igual forma que la norma de los rebana­

das ( 2.2.3 ). 

E1 producto debe estar envasado en recipientes de tipo sanitario, que tengan 

cierre hermético, elaborados con. materiales resistentes a las distintas etapas 
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del proceso de fabricaci6n y o las candiciones habituales del almacenaje; de 

tal naturaleza que no reaccione con el producto, ni se disuelvan alterando -

las propiedades organolépticas del producto • 

. Para el embalaje final del néctar de mango envasado, se deben usar cajas de 

cart6n o de algún otra material apropiado • 

. H. - Forma de suministro de materia prima y productos 

,_¡"' 

'":' 

a.-. Alimentaciones a la planta. 

El mango.- Se recibe en cojos de madera con peso aproximado de 25 Kg, 

ya maduro o muy próximo a madurarse. 

Chile.- Se recibe en cajas de madera con un peso aproximado de 15 Kg, 

maduro o muy pr6x1mo a este estado. 

Azúcar. - Se recibe en costales de 50 Kg. Por las condicionas de los p~ 

duetos finales debe ser azC.car refinada. 

Agua.- Se suministra a la planta por tuberías públicas. 

Ac. acético. - Llega a la planta en forma líquida en envases de 50 1, con 

95% de pureza como mínimo. 

Aceite de ajonjolr.- Se suministra a la planta en tcrnbos de 250 1, con un · 

máxima de t % de impurezas. 

Sal. - Se recibe en la planta en costales de 50 Kg. 

Ac. Cítrico. - Llega a la planto en forma s61ida en sacos de 25 Kg. 

Todos los demás componentes que se consideran como materio prima ( zanoh_e 

ria, aJo, cebolla, hojas de laurel, orégano, etc.) se reciben en la planta. 

en recipientes de madera o. en costales, que llegan del mercado abastece­

dor más cercano a la planta. 
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b.-. Condi!)lones del producto terminado. 

Las latas de rebanadas en alml'bar con peio aproximado de 860 g. se entre 

garán en colas de cart6n que contengan 24 unidades. 

Las latas de néctar de mango, del No. 11/2, conteniendo un volumen de 

355 mi, se entregarán en calas de cart6n que contengan 48 unidades. 

Las latas de chile en rajas o ent~ro del No. ·10, conteniendo 3 kg, se e2 

tregarán en cajas de cart6n que contengan 6 unidades. 

Las latas de chile en rajas o entero del No. 303 X 306 con un contenido 

de 450 g, se entregarán en calas con 2-4 unidades. 

Las latas de chile conteniendo 215 g de producto, se entregarán en cajas 

de cart6n, conteniendo 48 unidades. 

c.- El iminaci6n de desechos. 

Para el caso del mango, los- desechos existentes son básicamente d~s: la -

cáscara y el hueso. Estos desechos no son t6xlcos, sin emb~rgo, una gran 

cantidad de ellos pueden atraer a moscas y roedores, pudiendo éstos con~ 

minar materia prima almacenada. 

La cantidad de desechos acumulados en una hora es aproximadamente el -

· 30% del producto que entro al proceso. Esto significo 300 kg de desecho 

por hora: . 2 ,'400 kg por turno. 

Los desechos pueden ser utilizados. Ya secos, se les puede, triturar y ser -

empleados como alimento para ganado. Los desechos generados por la plan 
. . -

to serán desolojodos cada 2 ó 3 días y serán enviados a uno empresa que 
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los transfonne en el citado alimento para ganado. Es osr como no s6lo se 

desaloian los desechos, sino que se obtendrían recunos adicionales con ~ . 

sibllidad de, en un futuro, llegar o realizar lo transformoc16n de los del! 

c~s en lo misma planto. 

El caso del chile es muy diferente. Los desechos representan cantidades -

mucho menores o los presentados por el mango y no pueden ser utilizados 

en otro proceso de transformoci6n. 

El chlle prácticanente se aprovecha en un 1.00%, quitándole en ocasio­

nes !as semillm y el robo o 11 pato ". 

En caso de generarse desperdicios Importantes, serán desolo.fados codo sem~ 

no de lo planta. 

d.- Sistema de AlmocenC111lento. 

Los cajas del producto tenninado serán almacenados en una área especial­

mente destinado paro ello. Se pretende tener en 11 stock " lo mínimo ca~ 

tidod posible. Esto cantidad se ha estimado en oproximodcrnente 2,500 c~ 

jas de producto tenninodo, lo' que represento tres turnos de producción • 

. Durante este tiempo, se deberán efectuar los controles de calidad descri­

tos en las normas. Este control de calidad se deberá llevar o cabo por -

lote. 

e.- Servicios Auxiliares. 

E1 único servicio auxllior existente en lo planta es el Agua. Esto puede -

presentane en estado 1 íquido o como vapor. 

·'',' 
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- Agua de Proceso.- Como se pudo observar en los balances de materia, el 

aguo es uno de los ingredientes princlpole's del producto terminado. 

El agua proviene de la tubería municipal, asumiéndose que será potable 

y no necesita tratcrn iento previo, ya que será esterilizada durante el -

proceso. 

- Agua de enfrianlento. - Este servicio será utilizoclo para el enfriamiento 

de las latas, después de que 'éstas hayan salido de las autoclaves, Este 

es el único coso en donde se requiere de· este/ler/iclo. 
' .. l ~ . 

Se ·puede utilizar para este servicio el agua que ha sido utilizada para 

el lavado de la fruta, siempre y cuando la temperatura de retomo no -

seo mayor a 115°C. En caso de que la temperatura exceda este límite, 

se agregará más agua al tanque de enfrianlento, 

- Agua de Servicios y Usos S"anitarios. - Considerando la cantidad de Pe.!: 

sonas ocupadas en lo fábrica, y que ésta cuento con regaderas y ves~ 

dores, el consumo de agua se ha estimado en 70 litros/ por persono -

por día. 

El aguo empleada poro este servicio, será tcrnblén lo proveniente de la 

tubería municipal. 

- Agua Potable.- Será suministrada en garrafones comerciales, los cuales 

serán ubicados en puntas estra~gicos en lo planta. Ya que !Mitra pla_!! 

ta se ubico en tierra caliente, se deberá supervisar el continuo y efec·· 
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tlvo suministro de la misma. 

- AflJa contra Incendio,- No se contará con un circuito cerrado para este 

servicio, ya que se instalarán extinguldores tipo ABC locallzados en -

puntos estratégicos de la planta. 

Se consider6 que es más que suficiente contar únicamente con los extin­

guidores ya que no hay ni lrquldos inflamables ni gran cantidad de su~ 

tanelas inflamables • 

. - Agua para vapor. - La cantidad de agua necesaria para cubrir los requ~ 

rlmientos de vapor se estima en 10 ,200 1 itros por tumo. 

Debido a que la caldera producirá vapor de baja capacidad, no es nece 

serio un tratamiento drástico de desmineralizacl6n. Sin embargo, como -

se desconoce el contenido de s6lidos solubles en el agua que se utiliza­

rá poro la caldera, se recomienda Cltlpl ianente la odquisici6n de un si.!_ 

tema desmineralizador para agua. 



BALANCES GLOBALES DE MATERIA Y ENERGIA 



A. - Balance de materiales por lata. 

1. Mangos en almlbar (rebanadas). 

Latas del 22 ( 401 x 411 ) 

Peso neto de la lata 

Peso drenada 

Peso del almlbar 

860 gramos 

515 gramos ( norma oficio! ) 

345 gramos 

El alm lbar estd compuesto por : aguo, azócar y dcldo cfülco. 

Azócar del almlbor. 

En el mango existen 18% de sólidos y 82% de agua. 
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Por norma, la concentración de lo solución en lo lato debe ser de aproximadamente 

2S' Bx (Brlx), ( % de s6lodos solubles ), 

Sólidos aportados por el mango : 515 x 0.18 • 92 .7 gramos de sólidos. 

El porciento de fibra que contiene el mango y que no es soluble : 2 .54%. 

Sólidos no solubles del mango: <n .7 - 13.1 = 79.6 gramos. 

Considerando una solución de concentración final en la lata de 24° Bx, se tendrro uno 

cantidad de sólidos disueltos de 860 x 0.24 = 206.4 gramos. 

El manga proporciona 79.6 gramas de esta cantidad, debl6ndose agregar. 

· 206.4 - 79 .6 = 126.8 gramos de sólidos solubles. 

Es necesario agregar entonces 125 gramos de azócar y 1.8 gramos de dcido cnrlco a 

coda lata del 2 2 • 



Agua del almlbar • 

Siendo el peso del almlbar de 345 grcrnos y deblc!ndose agregar 126.8 grcrnos de 

azúcar y dcldo crtrico, la cantidad restante serd de 345 - 126.8 " 218 .2 grcrnos 

de agua, esto es, 218 .2 mi. de agua • 

Re11111en·' idel coatenldo de una lota del 2 ! ( 401 x 411 ) : 

Mango en rebanadas ................. ' 515 gramos 

Agua .................. · 218 .2 grcrnos 218.2 mi 
Azúcar .................. 125 gramos 

Acldo crtrlco .................. 1.8 grcrnos 

2. Néctar de mongo, 

Latas del 1 ! ( 211 x 413 ) 

VollÍmen de la lota 
••••••••••••••• 1 ••• 355 mi 

Dens.i dad del néctar ................... 1.05 g /mi 

El peso neto del contenido serd : 355 x 1.05 372 gramos • 

La norma oflcial NOM - F - S7 - S - 1980 establece que el nc!ctar de mango debe 

contener de 14 a 16 % de s61ldos solubles ( grados Brlx ), de 0.2 a 0.5 % de dci­

do cnrtco anhidro y un mrnlmo de 40 % de pulpo ~aturol de mongo. 

Pulpa del néctar • 

't1. 
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Considerando un 40 % de pulpa de mango tenemos por lata : . 372 gramos x 0.40 = 
148.8 grcrnos de pulpa • 

Si supo~emos que el mango ya estd ,maduro entonces tendr6 en promellllo ( dependlen• 

do de la variedad del mango ) , un 15 % de azúcares. Con esta eonsideraci6n tendre· 

mos un total de azúcares suministrados por el mango de 148.e x 0.15= 22.32 gromo.s. 

Azúcar en el nfctar • 

Tomando un valor requerfdo de 15° Bx en el néétor, se tendrro 372 gramos x 0.15 = 
55.8 gramos de s61ldas solubles totales. 

El mango aporta 22 .32gramos de éstos sólidos solubles, por lo que debemos agregar 

55.8 • 22.32 = 33.48 gramos de sólidos solubles. 

SI agregamos 0.25 % de 6cldo cllrlco, utilizarramos un total de 372 x 0.0025 = 
0.93 gramos de .dcldo cllrlco. 

De azúcar se necesltarran 55.8 • 22.32 • 0.93 :: 32.55 grcrnos 

Agua en el néctar. 

Para calcular la cantidad de agua que debemos agregar, se plantea el siguiente 

balance : 372 gramos totales • 148 .8 gramos de pulpa • 32 .55 gramos de azúcar • 

0.93 gramos de dcldo cllrico : 189.72 gramos de agua = 189.72 mi de agua.· 



Resumen del contenido de una lata del 1 ! ( 211 x 413 ) 

Pulpa de mango 

Agua 

Azúcar 

Acldo cl'trlco. 

148 .8 grcrnos 

189 .72 11 

32.55 11 

0.93 " 

372.00 gramos 

a.- Balonce global de materia en el procesamiento del mango. 

1.t1 

ENTRADA + GENERACION - SALIDA + ACUMULACION 

" Revisaremos o continuación • diferentes casos de producción, en los .cuales a partir 

de un flujo de entrada de. materia "prima de 1 tonelada/ horo obtendremos la canti­

dad de lotos obte.nidas tonto de rebenadas en almlbor como de mfotar. 

En cualquier caso la generacldn serd =O • En el término de acumulación se encuen• 

tran las contldades referentes a los desperdicios y en el caso de las rebanadas de mango 

tambi6n se incluye la pulpa no aprovechada que se agrega al mfotar ( con signo negati­

vo ). 

Caso I 1 

40 % en rebanadas 60 % en n6ctar 

Entrada : · 400 kg/ hr. mango 600 kg / hr. 



1-42 

40 % en rebanados 60 % en néctar. 

84.76 Kg / hr agua 637.5 Kg / hr 

48.26 azúcar '109.4 11 

0.98 oc.cítrico 3.1 11 

Sollda : 200 1<9 / hr mango 500 Kg / hr ( pulpo ) 

134 11 olmfbar 

soluci6n 7fJ.> 11 

Acumulocl6n : 120 Kg / hr desperdicio 180 Kg / hr 

80 11 pulpo -80 11 

1884 Kg / hr = 1584 Kg / hr + 300 Kg / hr 

1884 Kg / hr - 1884 Kg: / hr 

Lotos producidos 

Rebanados Néctar 

388 .35 latas / hr 3360 .22 latas / hr 

6.47 latas/ min 56.00 latas / mln 

7.00 latas/ min 56.00 latos/ mln 

·caso I 2 

50 % en rebanados 50 % en néctar 

Entrada : 500 Kg / hr mango 500 Kg / hr 

'r1. 

' t 



50 % en rebanadas 50 · % en néctar 

105.9 Kg / hr agua 573.8 Kg / hr 

60.2 11 azúcar 98.4 

0.97 11 oc. cni'ico 2.81 

Sallda : 250 Kg / hr mango 450 Kg / hr 

167.5 11 almlbar 

solución 675 u 

Acumulación : 150 Kg / h~ desperdicio 150 Kg / hr 

100 11 pulpa -100 

Balance global : • 

1842 .5 Kg / hr = 1842 ,5 Kg / hr 

Latas producidas : 

Entrada : 

Rebanadas 

'485.4 latas / hr 

8 .09 latas / mln 

9 latas/ mln 

60 % en rebanadas 

600 Kg / hr manga 

Néctar 

3024 .2 latas / k 

50.4 latas/ mln 

51 latas/ min 

40 % en '1éctar 

400 Kg / hr 
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60 % en rebanadas 40 % en n6ctar 

l27.1 Kg / hr o gua 510 Kg / hr 

72.2 N azúcar 87.5 

1.2 . 11 oc. cTtrico 2.5 11 

Salida : 300 Kg / hr mango 400 Kg / hr 

201 11 alml'bar 

solución 600 

Acumuloci6n : 180 Kg / hr desperdicio 120 Kg / hr 

120 11 pulpa -120 

Balance global 

1801 Kg / hr = 1801 Kg /hr 

latas producidas 

Rebanados N6ctar 

582.5 latas/ hr 2688.2 latas/ hr 

9.71 latos/ min 44.8 lotas/ mln 

10 lotos/ min 45 latas/ mlil 

Caso I 4 80 % en rebanadas 20 % en n6ctor 
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80 % en rebanadas 20 % en néctar 

Entrada : 800 Kg I hr mango 200 k'g / hr 

169.5 11 agua 382.5 11 

96.3 11 ozücar 65.6 

1.6 11 oc. cnrtco 1.9 " 

· Sallda : 400. Kg / hr mango 300 Kg / hr 

267.4 11 olmlbor 

solucldn 450 11 

Acumulacl6n : 240 Kg / hr desperdicio 60 Kg / hr 

160 11 pulpa ·160 
... 

Balance global 

. 
1717.4 Kg / hr = 1717.4 Kg/ hr 

latas producidos : , 

Rebanadas Néctar 

776.7 latos/ hr 2016.1 latas/ hr 

12.94 latas /mln 33.6 latas/mln 

13 latas/_ mln 34 lotas/_ mln· 
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De los casos anteriores se obtiene el siguiente resumen 

Condiciones Entradas Latas producidas por minuto Flujo de mango 

Rebanadas' NcSctor Kg / hr Rebanadas N.Sctar Kg / hr 

40 % 60 % 1884;0 6.47 56.00 1000 

50 % 50 % 1842.5 8.09 50.40 1000 

60 % 40 % 1801'.0 9.71 44.80 1000 

80% 20 % 1717.4 12.94 33.60 1000 

De esta última tobla podemos observar lo siguiente : 

La mayor cantidad de latas se produce al procesar un menor porcentaje de rebanadas 

en almlbar. Esta cantidad. es. la suma de las latas obtenidas de almlbar y de n.Sctar 

dando 63 latas / mln • Es en este caso cuando mds se aprovecho la capocldad de la 

engargoladora automdtica ( 93 % ). 

Utilizaremos menor cantidad de materiales auxiliares en el procesamiento de menor 

porcentaje de rebanadas en almlbar. Esto no necesariamente Implica un menor costo, 

yo que no lados los costos de· la materias primas son Iguales, 

C.- Ingredientes necesarios por lata de chl le en escabeche. 

Se requieren los siguientes Ingredientes y cantidades : 
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Ingrediente Lota ( 603 x 700 ) Lata ( 303 x 306 ) Lota ( 211 x 300 ) 

Chlle ( Kg ) 1.25 - 1.5 0.230 0.115 

Vln~e aromatizada ( 1 ) 1.20 - o.a . 0.153 0.071 

Zanahoria ( g ) 100 15.3 7.7 

Cebolla ( g ) 100 15.3 7.7 

Afo ( 9 ) 10 . 1.53 0.8 

Hofas de laurel ( g ) 2 0.31· 0.15 

Aceite comestible ( mi ) 30 4.6 2.3 

Para obtener aproximadamente 11ll lltros de vinagre aromatizado se utlllzan 



D.- Calendario de producci6n 

Una voz determinada la capacidad de lo planta se procede a establecer el calendario 

de producci6n. 

Se plante6 el colendarlo para 5 allos de operación • Se filaron primero los dfas 

programados, tomando en cuenta dras festivos, 6pocas de mantenimiento y semanas de 

5 dfas laboro.les. Se fl¡an entonces la cantidad de turnos o traboiar por mes. Es osr 

como se observa que despu•s de un ai'lo de operación, en 6pocas· de abundancia de 

materia prima, se loborardn hasta dos turnos diarios. Se establecen enseguida la can­

tldod de toneladas o procesar por turno. Al principio no se trabo¡ar6 a todo lo capaci­

dad de la planta yo que por un lado los obreros se estdn fomlllarlzondo con el equipo, 

adquiriendo la experiencia necesaria, y por el otro·, el producto deberd darse o conocer 

en el mercado hasta que la demando del mismo requiero de trabo¡ar a la capacidad 

total de la pion to. 

Multiplicando los turnos progrC111ados por las toneladas por turno producidos obtenemos 

las tone lados totales procesadas. 

Para detennlnar el tipo de lata que vC111os a producir cada mes, se tomaron en cuenta 

varios factores : 

- Considerar primero las 6pocas en que se enlotar6 chile o mango. 

- Tomar en cuenta los engorgoladaros utlllzadas para'optlmlzar la cantidad de lato s 

·obtenidas 
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CALENDARIO DE PRODUCCION 

Df os Programados Turnos Progranados Tonelodat/Tumo Toneladas Totales 
Met Obttrvoctonea 

19 86 87 88 89 90 86 87 88 89 90 86 87 88 89 90 86 81 88 89 90 

Enero 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 4 7 8 8 8 . 00 140 160 160 160 Se trabof ará con chite 
(603 )( 700; ~3 )( 006) 

Febrero 19 19 21 20 19 19 19 21 20 19 5 8 8 8 8 95 133 168 160 152 Se traboiaró con chile 
( 60h 700; 211 1( 300) 

Marzo 20 22 22 22 22 20 22 44 44, 44 5 8 8 8 8 100 176 352 352 352 Se troba¡ará con chlle 
( 603 x700; ~3 x ~) 

Abril 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 5 7 7 7 7 85 119 119 119 119 Se le dará mantenimiento o 
lo planta y trabaJar6 con -
Mango -40% Rebanadas 60% 
N'ctar. 

Mayo· 19. 19 20 21 20 19 19 20 21 20 6 8 8 8 8 114 152 160 168 160 Se enlatará ti dO% en reba 
nadas en almlbar y o40CMi eñ 
r1'ctar. 

Junio 21 22 22 22 22 21 44 44 ........ 7 8 8 8 8 147 352 352 352 352 Se enlatará el ~ en ntba 
nadas en olmlbar y ~ eñ 
n6ctor. 

' 



CALENDARIO DE PRODUCCION 

( Contlnuacl6n ) 

Días Programados Turnos Programados Toneladas/fumo Tonelada1 Totales 
Mes Observaciones 

19 86 87 88 89 90 86 87 88 89 90 86 87 88 89 90 86 87 88 89 90 

Julio 23 23 21 21 22 23 46 '42 '42 44 7 8 8 8 8 161 368 336 336 352 Se enlatará el 80% en rtbo 
nadas en olml'bor y 20% eñ 
n6ctar. 

Agosto 21 21 23 23 22 21 '42 46 46 « 7 8 8 8 8 1-47 336 368 368 352 Se enlatará el 60% en rebo 
nadas en alml'bor y «»% eñ 
néctar. 

Septiembre 19 19 20 20 20 19 38 40 40 40 7 8 8 8 8 133 3)-4 320 320 320 Se enlatar6 el 50% en reba 
nodos en olml'bor y 50% eñ 
néctar. 

Octubre 12 11 11 11 11 12 11 11 11 11 6 6 7 7 7 72 66 77 77 77 La la. semana se enlatará 
mango,«>% rebanadas 60% 
néctar; la 2a. y 3a. manta 

•. nlmlento a la planta y '4a:-
Chile ( 603 x 700; 

211 X~) 

Noviembre 20 20 20 20 20 20 20 40 40 40 7 8 8 8 8 1«> 160 320 320 320 Se enlatará ch lle 
' ( 603 X 700; 303x 306) 

Diciembre 19 20 20 20 20 19 20 .40 40 40 7 8 8 8 8 133 160 320 320 320 Se enlatar6 chile 
( 603 X 700; 211 X ~) 
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- Para el mango considerar el clima para la producción de néctar. 

- Presentar todas las alternativas mencionadas en el balance de materia. 

Es asr como para el caso del e hile se fijardn dos tamanos diferentes de latas a 

producir en cada turno, mientras que para el mongo se fijardn los porcentajes de 

latas de n6ctar y de almlbar. 

Los ·dras trabajados por ano son en promedio 231 , con lo que obtenemos un factor 

de se~vlcio de 231 / 365 = 0.63 •· 

El promedio de turnos programados por ano de producción es de 340.2 • Si con este 

valor c0nslderamos que cada dra del ano trabajarfarilos un sólo turno, el factor de 

servicio anterior se elevarra a O. 93 • 

Al comienzo de las operaciones, la planta trabajard ala mitad de su capacidad 

( 4 toneladas por turno ), pero despu6s de 14 meses ya trabajard a capacidad total 

ya que los obreros ya tendrdn la experiencia adecuada y el producto estard demandado 

con regularldod. 

los totales de producción para mango y para chile por arlo son los siguientes : 

E!f!cle 1986 1987 1988 1989 1990 

Chile ( Ton ) 584 sm 1358 1350 1342 

Mango ( Ton ) 823 1664 1694 1702 1694 

Totales 1407 2"66 3052 3052 3036 
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Se enlataró chile en los meses de enero, febrero, marzo, octubre, noviembre y 

diciembre. 

Se tie~en 2 engargoladoras, una manual semlautomdtlca y otra automdtica. En todos 

los meses se enlatardn chiles en las latas mds grandes. ( 603 x 700 ) , utilizando la 

engargoladora semiautomdtica. El resto del producto a enlatar en el turno se hard con la 

engargoladora automdtlca y alternando en los meses en los que se trabajord con chile en 

las latas 'peque/las ( 303 >< 306 ) y ( 211 x 300 ) • 

El mango se enlatard de marzo hasta octubre. En el primer mes se le dard preferencia 

al enlatado del néctar, ya que por el clima, éste producto presenta uno gran demanda. 

Este primer mes se enlata tan s6lo 40 % del total en rebanadas en .alml'bar, el siguiente 

mes este porcentare aumenta al 60 % y los próximos dos hasta un 80 % , volvléndo 

a bojar después en agosto a 6Ó %, en septillmbre a un 50 % y en octubre a un 40 %. 

En estos últimos meses la materia prima estd cada vez mds madura y el porcentaje de 

néctar producido aumenta, por lo que el de las rebanados disminuye. 

Se lncluyen,de esta manero, ·.todas. ,las opciones presentados en el balance de materia. 

La optlmlzacl6n de estas alternativas viene al haber considerado aspectos de operación 

en la planto y de haber realizado un estudio mds o fondo de las alternativas con sus 

lnterrelaclones con los aspectos t6cnlcos de la planta y del mercado. 



Ano 

1986 

1987 

1988 

Cantidad de latas utlllzadas por ano. 

Tipo de lata Cantidad 

211 )( 413 2'131,382 

303 X 306 537,600 

401 )( 411 502,806 

211 )( 300 331,650 

603 )( 700 242,465 

211 X 413 4'203,621 

401 X 411 1 '051,241 

303>c 306 799,680 

211 )( 300 429,638 

. 603 )( 700 335,145 

211 )( 413 4'315, 183 

303 X 306 1'397.760 

401 )( 411 1'059,782 

211 )( 300 657,019 

603 )( 700 545,637 

Porcenta¡e del total 
de latas 

56.9 

14.4 

13.4 

8.8 

6.5 

61.6 

15.4 

11.8 

6.3 

4.9 

54.1 

17.5 

13.3 

8.3 

6.8 
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Cantidad de latos utlllzadas por ai'lo ( continuación ) , 

Ano Tipo de lota Cantidad 

1989 211 X 413 4'336,689 

303 X 306 1'397,760 

401 X 411 1'064,442 

211 X 300 646,969 

603 X 700 541,610 

1990 211 X 413 4'304,428 

303 X 306 1 '397,760 

401 X 411 1'062,889 

211 X 300 636,919 

603 X 700 537,583 

E.- Balance de vapor y energro el!Sctrico. 

1) Vapor 

Porcentaje del total 
de lotos 

54.3 

17.3 

13.3 

8 .1 

6.8 

54.2 

17.6 

13.4 

a.o 

6.8 

El consumo de vapor·,de lo planta se ha estimado de acuerdo a lo maquinaria 

descrito, ·de lo forma siguiente·: 

15" 
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Concepto 

escaldador 

Consumo de caballos de vapor ( CV 

9 

agregadora de almlbor y salmuera 

3 autoclaves 

4 tanques paro balanceo 

4 marmitas 

agotador - pasteurizador 

p6rdldos 

Total 

Fuente: Estimados por Polllngenieros S.A. 

Todos los valores son aproximados. 

3.5 

13.0 

a.o 

45.0 

3.0 

2:2. 
84.0 

La caldera que m6s se adapta a las necesidades de vapor paro lo ·planta, es una 

caldera morca 11 Clayton 11 
, con ~apocldad de 117 CV , que se ellgi6 tomando en 

cuenta la ealldod de las calderos producidas por dicha empresa. No existe un tamaflo 

menor que satisfaga los requisitos de consumo. Los ventajas de esto caldero son qU! 

produce vapor. a uno alta velocidad y su mecanismo de protección hace prdctlcamente 

Imposible la poslbllidad de una explosión. 

2) Energra el~ctrlca. 

la cantidad requerida de este servicio se ha dividido en dos secciones qu~ son. 

fuerza e llumlnac16n • 
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Energía el6ctrlca requerida por el proceso • 

Ccncepto HP KW 

1 banda de selecc16n 0.75 0.560 

1 t ronsportador 0.5 0.370 

1 escaldador 0.75 0.560 

1 lavador rotatorio 0.75 0.560 

2 ba1ndas de pelado 1.00 0.750 

1 tro!'lportador de hueso 0.5 0.370 

1 transportador e levador 0.5 0.370 

1 despulpador 15.0 11 ;190 

1 refinador 15.0 11.190 

1 bomba sanitaria 0.5 0.370 

4 agitadores 3.0 2.240 

transportador de envases 0.5 0.370 

transportador jarabeador 0.5 0.370 

1 bomba para jarabe 0.5 0.370 

3 torcedoras 1.5 1.120 

1 móqulna lavadora envases 0.75 0.560 

1 llenador vibrador 0.75 0.560 

2 engargoladoras 1.5 1.120 

3 etlquetadoras 0.2 0.150 
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Energra el.Sctrlca requerida por el p~oceso ( continuación ) • 

Concepto HP KW 

1 claslflcadar de chlles 2.0 1.490 

l bomba de enfriamiento 1.0 0.750 

l quemador ( caldera ) . 0.25 0.190 

l transportador elevador 5.0 3.730 

2 trasportadores centrales 0.5 0.370 

2 bombas para aguo 2.0 1.490. 

l agotador 0.75 0.560 

2 bandos extra 1.5 1.120 

TOTAL 57.45 42.840 

Fuente : Polilngenieros S.A. 



EnergTa el.Sctrlca requerida para iluminación • 

Concepto 

salo de proceso 

"1aduracl6n 

almac.Sn de latas 

Luxes 
Recomendados 

215 

'100 

100 

almdcen de prod. terminado 100 

zona de azócar 100 

sanitarios 54 

oficinas y laboratorio 300 

caldera y toller 215 

TOTAL 

Fuente : Comisión Federal de elctricldod 

Areo de 
llumlnoclón ( m

2 
) 

700 

75 

75 

80 

105 

160 

103 

38 

Lwienes 

150,500 

8, 100 

8, 100 

8,640 

11,340 

8,640 

30,900 

8, 170 

234 ~390 

Se determinó que lo ilumlnoclón debe hacerse con ldmparos fluorescentes del tipo 

11 Sllmllne " , de 2 .40 metros de largo , modelo T - 12 , de 73. 5 Watts , que 

producen un flujo luminoso de 5220 lumenes, 

159 

El consumo real de las ldmporas de Iluminación es de 30 % mayor al consumo nominal, 

por lo que 73.5 x 0.30 = 95.55 Watts , siendo 'ste el consumo real de las ldmporas. 
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Los l1111enes totales c;alculados son 234, 390 , A este valor se le debe agregar un 

5 % por concepto de lll#lllnacl6n en los patios y exteriores. Tomando esta consl-

deracl6n se llega a un total de 246, 110 l<imenes requeridos para la ilumlnacl6n total. 

Para cubrir esta demando se requieren 2"6, 110 / 5220 = 47 ldmparas 11 Slimllne 11
• 

Total de Watts cans\nldos : 95.55 >< 47 = 4,491 Watts 

Se ha estimado que la carga lnstal~ de ilumlnacl6n se operord a un 90 % de 

su capocldad durante las horas de trabajo. En lo que conclS"ne o lo cargo Instalado 

de motores se estimo que se operord a un 80 % de su· capacidad en las horas de trobojo. 

Durante el perrodo de descanso, un 10 % de la capacidad Instalado de llumlnaci6n '· 

se considera una aceptable aproximación paro evaluar el consumo de energra. eléctrlca 

durante ésto etapa. 

Capacidad aprovechado de llumlnac16n en horas.de trabajo: 4491 x 0.9:: 4,042 W 

Capacidad aprovechado durante horas muertas : "49 W 

Capacidad aprovechado por los motores : 0.8 x 42,840 = 34,272 w 

Carga consumida por turno .de ihininacldn : 32.34 KWh 
f¡ 

~ Carga conSll'l'lido ·par motores 274.18 KWh 

306.52 KWh 



DISTRIBUCION Y DIMENSIONAMIENTO DE LA PLANTA 
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A,- Distribucl6n y dimensionamiento de lo planto 

El proyecto quedo dividido b6sicamente en 4 zohas que son: 

la. Zona administrativo 

2a, Zona de producción 

3a. Zona de servicios 

4a. Zona de mantenimiento 

Estas 4 zonas se locallzon dentro de un terreno de 4250 m2 y a continuación se 

describe su distribución • · 

lo. Zona administrativa .- Se ha proyectado dentro del cuerpo que ocupa la n2_ 

ve industria! y su acceso es fdcll a partir de la entrada princlpal de la planta ¡ 

y del estacionamiento que estd ubicado en uno de las cabeceras de la planta • La 

admlnistroci6n tiene uno liga directa con la zona de producción; esto con el objeto •! • 

de mantener una cierta vigilancia 'Can el personal. Se comprende de 5 locales que 

son : 

1.- Oficina gerente ( a ) 

Oficina pagador y contador ( b ) 

Secretarla y archivo ( c ) 

Sala de espera ( d ) 

Servicios sanitarios ( e ) 

2a, Zona de producción • - Consta de una nave Industrial que tl!'ne un 6rea de 

850 m2 ( 50m x 17m ), se localiza en la parte central del terreno y tiene una 

ligo directa con el patio de maniobras, facilitando asr el recibo de la materia primo, 
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asr como la salida del producto elaborado. Las 6reas y local.es que comprenden esta 

:r.ona son los siguientes: 

2.- Zona de recepci6n de materia prima ( a ) 

Cdmaro de maduración ( b ) 

Sala de proceso ( e ) 

Almacén de producto terminado,cartones y etiquetas ( d ) 

Laboratorio de control de calidad ( e ) 

Almacén de latas ( f ) 

Area de az:úcar t g ) 

Area de futuro crecimiento ( h ) 

El andén de descarga tiene liga directa con la :r.ona de recepción de materia 

prima que a su vez esta directamente comunicada con las salas de maduración y la 

zona de produccl6n • .Esta última esta unida al almacén de productos elaborados 

2 cuya· drea es de 80 m • 

El laboratorio de control de calidad estd localizado de tal manera que une a la 

zona de producción y a la zona administrativa. 

El drea anexa para el futuro crecimiento est6 calculada a raz:ón de 720 m2• 

3o. Zona de servicios •• Los servicios est6n proyectados en diferentes portes de 

la planta según sea su necesidad y los constituyen : 

3.- Estacionamiento ( a ) 

Alglbe ( b ) 



Tanque elevado 

Bollos y vestidores ( hombres ) 

8Q11os y vestidores ( mujeres ) 

Ca11ta de vlgllancla 
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( c ) 

( d ) 

( e ) 

( f ) 

El . estacionamiento se ubica en la cabecera principal de la planta con fdcll acceso 

a la entrado principal y a la acinlnlstracl6n, asr como al acceso de personal. 

f El alglbe y el tanque elevado estdn ·destinados a suministrar agua a nuestro proyec­
~:: f to y han sido ubicados en la zona lateral de la nave de producción logrdndose asr 
~;·, 

la llmpleza del personal, asr cano lograr un fdcil acceso de la entrada principal 

sin interferir con las funciones de las demds partes del tema de estudio. 

La caseta de vlgllancla tiene la función de controlar a todas las personas y vehr-

culos que acudan a la planta y por estd razón ha sido localizada en la entrada 

principal. 

<4a. Zona de mantenimiento.- Estd es una parte importante del proyecto ya que de 

ella depende el buen funcionamiento de toda la planta Integrada a la nave indus• 

trlal. La componen las siguientes partes: 

Subetuci6n el6ctrica 

Tanque de combustible 

Caldera 

( a ) 

. ( b) 

( e ) 
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Cuarto de móquinos 

Taller electromecdnlco 

B.- Materiales y especificaciones 

( c ) 

( c ) 

El terrena ser6 de 85 x 50 m, A continuación se hace una breve descripción de los 

procedimientos constructivos y especificación de materiales empleádos •. 

Limpieza de terreno.- Toda la basura, cascajo y la capa de tierra vegetal que esté 

dentro del drea que se va a ·construir, se levantard y se sacard fuera de las obras. 

No podrd ser usado este producto como material de relleno de ninguna clase • 

. '· ' 
i 
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Trazo.• De acuerdo con el plano arqulte~tónlco y tomando en cuenta los puntos de 

referencia que se indiquen en el plano topogrdflco, se procederd al trazo de los ejes 

principales, los cuales se sei'la!arón con mojoneros de concreto , con dimensiones ne­

cesarios para su fdc".
1 
loc~li~ac·i·cSp; todos los ejes secundarios se trazan refiriéndose a lo· 

. . " 

ejes secundarlos. 

Una vez hecho lo anterior ·se proceder6 a cercar el terreno con malla de alambre 

tipo ciclón y que fa puerto de acceso sea tubular. 

Las dreas de estacionamiento y patio de maniobra serón niveladas ddndoles una pen­

diente del 2% que permitlrd un desagUe adecuado; se compactord con grava y tierra 

y si el presupuesto lo permite se cubrirón de asfalto. 

En las zonas jardinadas se removerd · 1~ .~ierra y se nlvelar6 para la plantación de al-

gunas especies de la reglón, can el objeto de ornamentar el edificio. 

La nave industrial serd constru1do a base de columnas , troves y castlllos de concreto 

armado y muros de tabique rojo recocido juntados con morteros de cal-arena propor­

ción 1 :5 • Las colooin~s tendrdn una cimentación a base de zapatas aisladas de con-

creto armado; los muros cuya altura mdxlma serd de 6 metros zapatas corridas de 
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piedra brozo ligado con mortero col - arena proporción 1 : 4; el acabado al exte­

rior ser6 aparente y el interior con pulido de cemento o uno altura de 2 metros y lo 

porte restante con opio nodo de mortero. 

Los pisos de lo zona de producción, lo bodega de producto terminado y de los zonas 

de cargo y descargo serón de concreto armado y acabado antiderropante. 

En los andenes de cargo y descargo deberó instalarse un tope de fierro cubierto con 

hule para su protección. 

Lo cubierto de lo nove ser6 con armaduras de tipo arco de flecha, l6mino de asbesto, 

cemento, intercalando algunas translúcidos de fibra de vidrio a coda cuatro metros 

con el objeto de permitir el poso de lo luz solar. 

El laboratorio de control de calidad y los bai'los y vestidores estar6n recubiertos con un 

lombrrn de azulejo blanco hasta 2 metros. En adelante serd con acabado de· yeso y 

pintura vinilico¡ los pi sos serón de loseta de granito de 20 x 20 cm, No deberd 

olvidarse lo instalación de uns fosa céptica que de servicio a esta zona. 

C.- Descripción de maquinaria y equipo 

1.- Uno tolva de alimentación con varilla para alimentar un transportador para selec­

ción de disei'lo sanitario, de fabricación nacional, marca MAPASA, con banda sanita­

ria de 61 an de ancho por 4.50 m de largo. La estructura es de hierro estructural , 

bases de hierro ajustables para proporcionar al transportador la altura necesaria. 

Equipado con dos carriles centrales al final de los cuales se instalarón dos tolvas late­

rales de descarga, 

Para w funcionamiento -it trontportador serd equipado con motor el~ctrico trlfdsico de 

0.75 HP, SQ/60 ciclos, 220/440 V .C.A., reductor de velocidad y poleos de veloci-
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dad variable para proporcionar a la banda un avance de 3 a 6 metros por minuto. 

Acabado de pintura anticorrosiva. 

2.- Un transportador elevador, marca MAPISA, para alimentar a 2.65 m una cali­

bradora 'MAPISA, Est6 construido de acero al carb6n, equipado con motor eléctrico 

trif6sico de 0.5 HP, reductor de velocidad y poleas, 

3.- Una m6quina escaldadora-blanqueadora rotativa, marca MAPISA, de 1.2 m de 

ancho por 3.6 m de largo, de ar:ero al carb6n. La m6quina cuenta con serpentrn 

para vapor indirecto. Para su funcionamiento est6 equipado con motor eléctrico de. 

0.75 HP con reductor .de velocidad y poleas. 

4.- Una m6quina lavadora rotativa, MAPISA, modelo L-1 con tambor de acero, a­

rillo de salida, tanque de acero, con fondo Inclinado para el desalolo de agua, con 

registros. Transmisi6n calculada para trabajo pesado, motor eléctrico trif6slco de 0.75 

HP, 60 ciclos, 220/440 V, 'corriente alterna, con reductor de corona endurecida y 

sin rectificado, La m6qulna est6 equipada con un distribuidor para agua y tuberra, 

con espreas para efectuar un lavado enérgico, Con un di6metro de 90 cm y 1.0 m 

de largo. 

5.- Dos bandas dobles para pelado y desalojo de desperdicios. 

6. - Una banda transportadora de hueso de mango. 

7.- Un despulpador, marca POLINOX, con motor de 15 HP, 

8.- Un refinador, morca POLINOX, con motor de 15 HP. 
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9,- Dos tanques para balanceo, con capacidad para 1500 litros, POLINOX, modelo 

T-1. 

10.- Sistema para preparación de salmuera, ¡arabe y vinagre, disei'lado para la pre­

paración de líquidos a una temperatura controlada. Equipado con una bamba de 0.5 

HP. Capacidad de cada marmita 450 litros, con tres marmitas. 

11. - Un transportador elevador paró botes vacíos, con estructura de acero al carbón 

y banda de lona ahulada. Motor de 0.5 HP eléctrico. Est6 a una altura de 4.0 m. 

12.- Un alimentador para envases vacíos, giratorio, de 91 cm de didmetro. La cu­

bierto del disco construída de acero inoxidable T-304, la estructura de acero al 

carbón troquelada; con altura ajustable de 812.8 mm ( 32" ), Equipado con guías 

a todo el rededor y guia central paro llevar envases metdllcos hacia el trans¡:iortador, 

con motor eléctrico de 0.5 HP. Mesa de acero inoxidable. 

13.- Tres torcedoras para envases 'il<lcíos, marca POLI. 

14.- Una mdqulna lavadora de envases vacíos, MAPISA L-3.1. 

15.- Una mesa para agregar Ingredientes o para cortar tipo artesa, POLI, construrda 

con charola de acero Inoxidable con cadena, guras de acero al carbón, chumaceras 

embaladas, acoplada a la transmisión de la llenadora automdtlca para efectuar una 

sincronización adecuada; de 3.0 m de largo. 

16.- Un equipo de llenado automdtlco por medio de vibración para llenar latas, De 

acero Inoxidable. Modelo que consta de las siguientes partes: 
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Tolva de alimentacl6n vibradora c~n motor de 0.5 HP; transportador con guras a¡us• 

tables y un sistema elevador rotativo de cangilones con motor de 0.75 HP. 

17.- Una agregadora para jarabe, salmuera, etc., POLI, de acero inoxidable T-316. 

De 2 .44 m de largo, acoplada a bomba y motor de 0.5 HP, tanque con serpentrn 

para calentamiento, equipada con todas las conexiones necesarias. 

18.- Un exhaustor-agotador pasteurizador y precalentador POLI de acero al carb6n, 

con tapas de acero inoxidable de 6.5 m de largo, de velocidad variable. Cuenta con 

tubería para vapor directo, con campana para vapor y dueto de salida de acero lno­

·xidable, 

19.- Una móquina engargoladora POLI M-5, semi-autom6tlca tipo pedal, equipada 

con motor de 0.75 HP. Producción aproximada dependiendo del envase y habilldad 

del operarlo: 10 - 15 latas/min. 

20.- Una engargoladora automótlca POLI E-5.4. 

21.- Tres autoclaves cilrndricas verticales de 100 cm de dl6metro por 183 an de al­

tura, disel'ladas para una presión de prueba de 4 Kglcm2, tapas seml-elrpticas, caja 

para controles, con nlple para term6metro, vólvulo de seguridad y manómetro, niple 

para entrada al serpentrn. Bases construrdas de placas de 6, 4, 7, 9, 3, 2 mm, con 

mariposas en la tapa y sistema de contrapeso. 

22 .- Veinte y siete canastillas para autoclave, POLI, con las siguientes caracterrstlcas: 

di<rnetro 900 mm ; altura 500 mm ; refuerzos solera, Asa 25.4 mm ; altura to­

tal con asa 1000 mm ; calibre 3.2 mm ¡ material acero 1010; capacidad 10-70 

envases seg6n el tamal'lo• 
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23,• Dos ¡uegos de controles para autoclave, 

24.- Pollpasto manual de cadena. 

25, • Tanque para enfriamiento. 

26.· Tres engomadoras de etiquetas, POLI modelo E-4, con motor de 1/15 HP. 

27 •• Tres mesas para. trabajo y acondicionamiento, POLI modelo M-2 .3, 

28 ,. Tres carros plataforma para canastlllas, POLI modelo C-3.2. 

29. • Un juego de controles manuales para vapor. 

30.· Una mdqulna clasificadora para chiles, MAPISA, de 1.4 m de didmetro por 

5.50 m de largo. Estructura construTda en tubo cuadrado, Lo mdqulna estd dlsei'lada 

para calibrar 4 tamai'los de chile y estd equipada con m~tor eléctrico de 2 HP, re• 

ductor de velocidad y poleas de -.:elocldad variable. 

! 31 , • Un transportador elevador, MAPI SA, para alimentar o 2 .15 m una lavadora 
f 

MAPISA. ConstruTdo.de acero al carb6n con motor eléctrico de 5 HP, reductor de 

velocidad acoplada a la calibradora. 

32 • - Un~ rajadora y despatadora de chile MAPI SA, 

33.- Un ta·ique diese! para almacenamiento de 5000 l. 

:M.• Una caldera CLAYTON de 120 CV. 

35.- Una bdscula para uno tonelada. 

·,. 
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36.- Dos carretillas. 

37, - Dos bombos de agua de 1 HP, 

38.- Un sistema de desminerallzacl6n para agua. 
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A.• Generalidades 

En esta sección se revisarán los puntos que en el proceso tengan mayor importancia. 

Estos puntos representan operaciones críticas ya que del correcto control de ellas 

depende· el óptimo funcionamiento de la planta y a su vez se asegura una al ta 

calidad en el producto Final. 

El proceso se puede dividir en tres grandes áreas ; área de 1 impleza y corte, 

área de tratamiento térmico y área de envasado y almacenamiento, 

El área de limpieza y corte comprende las siguientes operaciones : selección de 

la fruta, escaldado, lavado, mondado y pupleado • La importancia da esto área 

radica en que al ser un producto alimenticio / la limpieza debe ser realizada con 

cuidado y efectividad. Al· ser el mondado una operación manual, es importante que 

se efectúe de manera eficiente y rápida, ya que este punto puede convertirse en un 

11 cuello de botella 11 

El área de tratamiento térmico comprende los siguientes operaciones preparación 

del iarabe para el almíbar, preparación del néctar, llenado, agotado y esterilizado. 

De no realizarse adecuadamente las operaciones anteriores, no se obtendrá un pro­

ducto con IG\ propiedades organolépticas, fisicoquímicas y micrabiol6gicas requeridas 

en el producto final a comercializar. 

El área de envasado y almacenamiento comprende básicamente 3 aspectos : engargo­

lado, etiquetado y almacenado. En esta área se asegura la correcto comervación, 

identificación y· manejo del producto terminado. 

.:._., 
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B. - Especificaciones 

e.1. - Area de Limpieza y Corte 

a) Selflcci6n de la fruta. La selecci6n primaria de la fruta consiste en aceptar 

o rech~ar los envíos del mango. Se rechazarán aquellos envíos en los cuales la 

fruta este verde , excesivamente modura o que. presente defl!ctos como antracnosis, 

magulladuras, etc. Las mangos que se aceptarán serán aquellos en estado saz6n y 

maduro y que se encuentren en buenas condiciones. Es importante esta etapa ya 

que de la correcta elección dependerá la calidad del producto. 

La sellección secundaria se llevará a cabo en una banda de selección donde se 

separaran los frutos " maduro firmes " , destinados para la producción de rebenadas, 

y los mangos " maduro suaves " , que se emplearán en la elaboraci6n de néctar. 

También aquí de la adecuado elección depencl~rá la calidad del producto final. 

En esta aperaclón no se requiere de ninguna instrumentación especial. Sólo lleva 

reguladores paro ajustar la velocidad de la banda de selecci6n de acuerdo a la 
. 

cantidad de fruta revisada y a la velocidad del operario en real Izar su labor. 

b) Escaldado de la fruta. En wl tratamiento de las variedades mejoradas de 

mango no es forzosa esta operación, ya que este tipo de mango contiene menos 

sustancias oxidantes que el mango " Manila 11 con el cual se tiene qua realizar el 

escaldado. 

Sin em~rgo para asegurar que na se presenten manchas obscuras en la fruta y para 

facilitar el pelado posterior, si se incluye esta operación en el proceso. El mango 

se mantiene en agua caliente, que puede ser alcalinizada con.5 % de sosa, durante 

3 a 5 minutos. La temperatura del Ruido debe estar entre 85 y 90 grados centígrados. 
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El calentamiento se llevará o cabo con vapor exterior al tanque de escaldado. 

Para asegurar el correcto calentamiento en el tanque, se coloca un medidor de 

temperatura en el recipiente y una vólvulo reguladora para el flujo de vapor. 

c) Lavado de lo fruta. Después del escaldado, la fruta se lava en un tanque r~ 

tatorio • En esta etapa, se separan del mongo los materiales extranos incrustados 

y se remueve la sosa que aún tenga la fruto. Es importante este lavado para evitar 

una posterior contaminación del producto. 

En la lavadora rotatoria se debe regular la velocidad de giro, para evitar que 

la fruta salga muy golpeado. También es aconsejable controlar el flujo de aguo 

para evitar un posible derrame. Para ello se adapta un motar de velocidad varia-

ble al tanque y una válvula para control del flujo de agua o la entrada del equipo. 

d) Mondado de lo fruta. Esta operación se recilizará manualmente • Es ·importante 

que el personal encargado del pelado y corts del mango tengo experiencia para 

obtener el máximo rendimiento de la fruta. Se entiende por rendimiento en esta 

etapa, obtener la mayor· cantidad de mongo rebanado en el menor tiempo posible •. 

En esta operación no se requiere de instrumentación alguna. 

e) Pulpeado de la fruta. El pu!;ieado de la fruta consiste en despojar al mango 

ya pelado de la porte carnosa que contiene • Este proceso se real iza en 1 a des­

pulpeadora, en forma automática. Para obtener la máxima eficiencia .del equipo 

se debe a¡ustcir de tal -forma que se obtenga ,~oda la pulpa adherido al hueso, pero 
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no parte de éste. Una vez separada la pulpa, ésta pasa al refinador o afinador 

donde se reduce y unlfonniza el tandlo de la partícula de acuerdo a los espec,!. 

flcaciones en las nonnas, esto es, la apertura de la molla no debe ser mayor a 

0.33 mm. 

La operación de pulpeodo y refinado llevada a cabo correctamente asegura un máximo 

rendimiento y la fabricac16n de un néctar de buena calidad. 

Se requieren motores con reguladores de velocidad para ajustar la velocidad de 

giro de lo despulpeadora y de la centrífuga del refinador. 

Los servicios utilizados en esta área son agua y vapor. En caso de que falte vapor, 

no se podrá llevar a cabo el escaldado, sin embargo esta operaci6n no es indlspen-

sable para el proceso, por lo que éste no se tendrá que lnterru mpir • En caso de 

que llegara a falar agua, no se podrá lavar el mango. Se podría emf)lear agua 

ya utilizada poro la misma operación, ya que es un lavado externo, sin embcirgo 

si este agua estuviera excesivcrnente sucia y no existiera más1 se tendrfa que parar 

el proceso •. 

Si existiera una folla en el suministro de energía eléctrica, las operaciones de 

lavado se tendrían que realizar manualmente, afectando directamente sobre la 

velocidad del proceso. 

8.2. - Area de Tratamiento Térmico 

a) Preparación del jarabe para el almíbar.' En esta etapa se mezclan los lngre-

;,,.',,. .. ', ,·_ ,.,.,.¡ 
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dientes necesarios para la elaboraci6n del ¡arabe. Para la adecuada disoluci6n de 

l~s s61 Idos en el agua y como precalentamiento, el jarabe se calienta con vapor 

externo hasta llegar a una temperatura de 80 a 90 grados centfgrados. 

la preparac16n y calentcrnlento se lleva a cabo en mannitas enchaquetadas. La 

Importancia de esta etapa radica en la adecuada disolución de los s61 Idos en el 

larabe y en el calentamiento de éste, que debe ser agregado caliente a la lata. 

En este punto se deben contralor la temperatura del líquido y la presión del vapor de 

calentamiento. Se debe contar con una válvula reguladora del flu¡o de vapor. 

b) Preparación del néctar. Debido a que se utiliza el mismo equipo y las candi-

clones de operación son muy similares a las del inciso arlllrior, se emplearán los 

mismos Instrumentos de control antes mencionados. 

c) LI enado • El jarabe o néctar ya calientes son agregados a las latas por medio 

de una llenadora automática. Para evitar el enfriamiento del jarabe o nóctar en la 

llenadora, lista está equipada con un serpentín para calentamiento con vapor. 

En este equipa se deben controlar la velocidad de llenado a las latas y la cantidad 

por agregar. la velocidad se controlará con un motor de velocidad varloble, deble!! 

do estar sincronizado con lo velocidad de la banda transportadora de envases vacíos, 

la cantidad por agregar se controlará alustando el volúmen del p1Ít6n de lo llenadora. 

Tc:mblén se debe conocer la temperatura del fluido en la llenadora, por lo que con 

ayuda de una válwla se regulará el flu¡o de vapor. 

, .• '<· .. 
_;~----·~---~ ..... ,.. 
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d: Agotado. En esto sección del proceso se desolofará el aire que prc..,iene de le, 

fruta. Este aire se produce al entrar en contacto la fruta con el jorobe caliente. Al 

entrar b fruto a temperatura ambiente en contac'to con el jarabe ccl iente, 1 a tempe­

ratura global disminuye, por lo que se busco en el agotado elevar lo temperatura de 

lo mezcla cercano a 1 a ebullición. 

El equipo consto de uno banda sobre lo cual está instalado un " tunel " , por el cual 

fluye vapor. Se debe controlar la velocidad de la banda y el flujo de vapor. 

e) Esterilizado. Se lleva o ·cabo en autoclaves o una temperatura entre 92 y 95 

grados centígrados. Al ser una temperatura baja el autoclave puede usarse abierta o 

cerrado. Genralmente el equipo está cerrado paro evitar pérdidas de calor. En el 

esterilizado se inhiben' completamente los microorganismos existentes lo que impide 

se propagación. 

Lo instrumentación requerida const~ de un medidor de presión y temperatura, para 

evitar que la temperatura exceda a la establecida ya que de lo contrario las pro­

piedes organolépticas y nutritivas se ven negativamente afectadas. 

El agua es un compuesto escenciol en esto sección. Sin él no se puede continuar 

el proceso. No hay 1 íquido que pueda ser substituido como materia prima en la pre­

paración del jarabe y en la foimulaci6n del néctar. En ausencia del aguo tampoco 

se dispondría de vapor para calentamiento de los equipos. Aunque este calentamiento 

se podría efectuar de manera ,directa, esto requeriría· de instalaciones adicionales 

que no se poseen en la planta disenada. 



A falla de energía eléctrica se dlficul torio el llenado de los envases así como el 

transporte de estos, pero si serio posible esta operoción a una menor velocidad. 
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En caso de faltar el servicio auxiliar del aguo la planta no podría operar. La 

suspensión de actividades se debe realizar ordenadamente, intentando que to.dos los 

equipos queden vacíos y limpios en el momento del paro total. 

B.3.- Area de Envasado y Almacenamiento. 

a) Engargolado. Este es uno de los aspectoj más im,lortonte; de todo el ?roceso. 

La lata procedente del agotador es cerrada herméticcmente estando aún caliente en 

lo engargoladora, De es.ta forma se genero un vacío al enfriarse el contenido del 

envase. El engargolado debe efectuarse con la loto o una temperatura de BO o 85 

grados centígrados, poro asegurar un vacío adecuado. 

Para una buena y prolongada conservación de los alimentos es indispensable un en­

gargolado totalmente libre de defectos. Es por ello que una calibración de los móqui­

nas engorgalagoros muy precisa. sea necesaria. 

El. ajuste de las engargoladaras debe hacerse cada vez que se procese envases de 

diferente tomal'lo, o en su defecto llevar a cabo un mantenimiento preventivo del 

equipo cada cuarenta turnos de operaciln. 

L.o habilidad del operarlo en el cerrado de los latas con la engargolaclora semi-au­

tomática es de primordial importancia , y de ella puede depender 1 a velocidad del . 

proceso. 
· .. ; 

'•, '• 
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b) Etiquetado. Después de pesar por el esteriliz~du las latas son enfriados en 

aguo fría, pasteurizándose las mismas. Los latas se extraen de la tino de enfriamiento 

cuando han alcanzado uno temperatura de oproxiÍnadcrnente 40 grados centígrados, 

Con ello se logra que el agua adherido a los envases se evapore y se tenga lista 

lo 1 ata paro se etiquetado en seco, 

El etiquetado se realiza automáticamente. En caso de que no exista una máquina 

etiquetadoro la operación puede real izone manualmente. 

c) Almacenaniento. Los envases uno vez morcados se introducen en cajt"s de cartón. 

y se estiban en la zona de olmocencmiento. Es importante que los cojos estén bién 

cerrados paro evitar que se desfunden. Lo altura de estibo se debe controlar para 

facil itor el mor.e jo de las cajas; éstos se deben guardar anotando el número de lote 

al que pertenecen, de tal fonna que los lotes con mayor ontiguedod salgan antes al 

mercado y que los controles de col idod se lleven a cabo odecuodcrnente. 

El aspecto más importante en esta área es el· engargolado, ya que a falto de éste 

no se obtiene producto terminado, y a follo de los engorgoladoras, no existe maquin~ 

ria alguna que cierre los envases hennéticanente, 

Por el alto costo del equipo y por el hecho de que el sistema de engargolado 

puede llegar a ser un 11 cuello de botella 11 se debe tener especial atención con 

esta maquinaria. 

En toda el área de envasado y almacenmniento no se requiere intl\lmentaclón de 

control. 
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A.- Inversión Fija 

La inversi6n fija es el conlunto de bienes de la empresa. Se aplica generalmente 

en la etapa ·de instclaci6n de la fábrica, que consiste en Inversión fija e inversión 

indirecta y se utiliza en todo. el período.de vida útil de la empresa. 

A continuación se desgloso cado una de los componentes de 1.a Inversión de lo plo~ 

to en estudio. 

Terrena y Obro Civil 

1.- Terreno' paro lo. ubicación de la planto agrolndustrlol, con una 

superficie. de -4,250 m2 0: razón de $ 1~.00 / m2 · - ~ - - - -

2.- Acondicioncmiento del.terreno, incluye traz:o, limpia y nivel.!!_ 

ci6n de "4,250m2 o raz6n de$ 90.00/m2 - - - - - - - - -

3.- Cerco perímetro! de molla de alambre tipo ciclón en 270 m 1.!. 

Íleales a $ 3,200.00 / m lineal - - - - - - - - - ':' - - - -

4.- Cimentación corrida de mon¡)ostería en 265 m lineales a 

$ 3,000.00/m lineal - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

5.- Estructura de fierro y techo de l&nina de asbesto con láninos 

trC!nsparente~ cada -4 m, en una superficie de 935 m2 o razón 

765,000 

382,500 

864,000 

795,000 

·de $ 2,500.00/m2 - - - - - - - - - - - ".' - - - - - - - - 2'337 ,500 

· 6,;-: Mur0s de tabique .rojo recocidos con acabado aparente al ext! 

rior y acabados interic:ires en 9-45 m2 a razón de $1800.00/m 1 '701,000 

7. - Castillos y dolos de concreto armado en 705 m 1 ineoles a ro~ 

·z6n de $ 1,500.00/m llneal - - - - - - - - - - - - - - - 1' 057,500< 

1_,' 

•' ', ' . ~ . ' ' .. 1::,;1_ .... :· ., 



8.- Finne y piso de cemento con acabado ontiderroptllte en 1,077 

m2 o raz6n de $ 2,000.00/m 2 - - - - ·- - - - - - - - -

9.- Finne y piso de loseta poro oficinas, laboratorios y gerencia 

en 112 m2 a razón de $ 3,500.00/m2 - - - - - - - - - -

10.- Flnne y piso de loseta poro vestidores en 160 m2 a razón de 

$ 3,000.00/m2 - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

11.- Techo .para oficinas, 1 aborotorio y vestidores de concreto ar-

mado en 170 m2 o rezón de $ 2,500.00/m2 - - - - - - - -

12.- Caseta de velador de 2 x 2 m o$ 30,000.00/m2 - - - - - -

13.- Cuarenta lockers paro casilleros - - - - - - - - - - - - - -

14. - Cimentación poro tanque diesel, bases poro sostener tanque -
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2'154,000 

392,000 

400,000 

425,000 

120,000 

100,000 

elevado y caldera - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 300,000 

15.- Cisterna para almocenomlento de agua con capacidad de 40 m3 1'200,000 

16.- Lote de 14 sanitarios, 8 lava!?os, 12 regaderas - - - - - - - 650,000 

17. - Red de drenaje, foso séptica, registros - - - - - - - - - - - 800 ,000 

18.- Tanque elevado de agua con capacidad de 15 m3- - - - - - 750 1000 

Subtotal "A" - - - - - - 25'650,000 

20% Imprevistos - - - - - 5' 130,000 

Subtótal "B" - - - - - - ~' 711> ,000 

15%1.V.A. ------ 4'617,000 

T O T A L - - - $ 35' 397 ,000 

Fuente : Constiuctorq " Los Remedios ·u. 
Presupuesto para Marzo de 1985. 



Costos de Maquinaria y Equipo 

.1. - Tolva de al imentac16n - - - - - - - - - - - - - - - - -

2.- Transportador elevador - - - - - - - - - - - - - - - - -

3,- Máquina escaldadora-blanqueadora rotativa - - - - - - - -

4.- Máquina lavadora rotativa - - - - - - - - - - - - - - -

5.- Dos bandas paro pelado y desperdicios - - - - - - - - - -

6.- Banda transportadora de hueso de mongo - - ~ - - - - - -

7.- Un despulpador - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

8.- Un refinador - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

9. - Dos tanques poro bol onceo - - - - - - - - - - - - - - -

10.- Tres marmitas para preparación de jarabe - - - - - - - -

11 • - Transportador poro botes vacíos - - - - - - - - - - - - -

12.- Alimentador para envases vacíos - - - - - - - - - - - -

13.- Tres torcedoras - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

14.- Máquina lavadora de envases vacíos - - - - - - - - - - -

15.- Mesa agregodora - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

16.- Llenador vibrador de latas - - - - - - - - - - - - - - -

17.- Agregadora de jorobe y salmuero - - - - - - - - - - - -

18.- Exhauster-agotador posteurizodor- - - - - - - - - - - - -

19.- Máquina engargoladoro semiautomático - - - - - - - - - -

20 •. - Máquina engargolodora automática - - - - - - - - - - -

21.- Tres autoclaves - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

22.- Veintisiete canostlllm paro autoclave - - - - - - - - - -
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1 '397 ,900 

557,900 

1 '225,000 

679,000 

950,000 

325,000 

1'550,000 

1'550,000 

1'114,000 

3'465,000 

557,900 

557,000 

123,900 

259,000 

417,900 

3'4ll,OOO 

1 '953,000 

2•n9,ooo 

798,000 

10'740,000 

2'933,700 

1 '323,000 



23.- Dos ¡uegos de controles para autoclave - - - - - _,.,.;_ - - -

24. - Poi i pasto manual - - - - - - - - - - - -· - - - - - - - -

25.- Tanque de enfrlcmlento - - - - - - - - - - - - - - - - -

26. - Tres engomadoras de etiquetas - - - - - - - - - - - - - -

27.- Tres mesm para trabajo y acondicionamiento - - - - - - -

28.- Tres carros plataforma para cánastillas - - - - - - - - - -

29.- Controles manuales para vapor- - - - - - - - - - - - - -

30.- Máquina clasificadora para chiles - - - - - - - - - - - -

31.- Transportador elevador - - - - - - - - - . - - - - - - - -

32.- Rci¡adora despatodora de chile - - - - - - - - - - - - - -

33.- Caldera Clayton de 120 CV- - - - - - - - - - - - - - -

34.- Tanque para almacenamiento de Diesel, 5 000 1 - - - - -

35.- Báscula para uria tonelada - - - - - - - - - - - - - - -

. 36.- Dos carretillas - - - - - - - - - - - - - - - - - -· - - -

37. - Dos bombas de agua - - - - - - - - - - - - - - - - - -

38.- Sistema de desmineralizaci6n de agua - - - - - - - - - -

Subtotal " A " 

Imprevistos 2% 

Subtatal • B " 

t.V .A. 15% 
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497,000 

64, 170 

112,600 

333,900 

291,900 

291,900 

350,000 

1 '382,500 

557,900 

950,200 

6'000,000 

200,000 

184,000 

90,000 

50,000 

600,000 

50¡642,270 

l'012,845 

51,655,115 

7'748,267 

T O T A L - - - $ 59'-403,382 

'Fuéríte : Poli lngenleÍ'OI, S.A. 

Presupuesto para Marzo de 1985. 
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" Muebles ~ Enseres de Oficina 11 

DESCRIPCION CANTIDAD PRECIO TOTAL 
UNITARIO 

Escritorio Ejecutivo 85,000 85,000 

Escritorios Secretariales 2 50,000 100,000 

Escritorios 3 40,000 120,000 

Cestos de b~ura 5 1,200 11,000 

Archiveras con 3 gavetas 4 30,000 120,000 

Archiveró con 2 gavetas 22,500 22,500 

Sill6n giratorio 1 28,000 28,000 

Sillas secretarlales 5 6,000 34,000 

Silla 3 4,700 14,100 

Charola papelera 5 000 4,000 

Calculadoras 2 32,000 64,000 

Máquina de escribir ejecutivo 2 .120 ,000 240,000 

Máquina de escribir mecánica 2 45,000 90,000 

Tarjetero 2 2,000 4,000 

Librero 1 45,000 45,000 

Teléfono 2' 6,000 12,000 

Pi~arrones 2 15,000 30,000 

Meso J 6,000 6,000 

Subtatal "A" 1 '029,600 

Imprevistos 10 % 102,960 

Fuente: lnvestlgocl6n Directa Subtotal 11 8 11 1 '132,560 
P. M-. Steel , 

15% l.V.A. 169,885 
Pioductos. ,Pimiento 

TOTAL $ l '302,444 

PresupuestO para marzo de 1985 

'· ;i-



'1 :·.·. 

" Mot.rfales y Utensll ios poro Proceso 11 

CANTIDAD 

T•rm6metros de lnmeni6n 4 

fundos paro terrn6metroa de 14' {metálico1) 4 

;. ·Exprimidores de Acero Inoxidable 10 ' . 

'. Cu.chllf 01 de dlfe,.ni.1 tC111aftos 

!·. iot~ de hule (pena) . 

Gucint.1 de hule ( pares ) 
¡, "." ' 

{ Wof de pared Westclocks 

'.. ~tlq.,rn W.i.r · 

. Gorros 

l. 

{. · .... · ... · ; 

fUent9 .: lnvestlgoc16n Dl,.cto V . 

Provffclores ·Cientl'flcos. ,·. ' 

. so 
20 

20 

l 

Subtotal. " A 11 

Imprevistos 10 % 

Subtotol " B 11 

l.V.A. 15 % 

TOTAL 

.,· 

Pl91UPuesto poro Marzo de 1985 

': .. 
. ,. 

'li' 
... . 

!, .• 
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VALOR 

$ 10,IMO 

9,032 

15,000 

12,000 

.f,5;!JOO 
·, 

3f,36o 

5,497 

2,599 

18,240 

4, I«> 

153,708 

. 15;.370 

169,078 

25,361 
··,¡: 

$ 194,"'39 ·~ '. 1 

1 ... 

' . .,,· 

· .. ¡ 

,.•' 
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" Mat.rlales y Equipa poro Control de Calldod " 

DESCRIPCION 

Pot.ncl6metro No. 10 
' ' .... 

bfroct6metro1 Portátiles 

Bureta de 50 mi 
. . 

· · .. Pinzas para bureta ,. . . 

· Sopol'M Unlve.;.a, 

Probetas graduodas de 100 mi 

VOflJs de pp. de .2SO mi 

· · Probeta de 100 mi ( plóstlco ) 

Espátulo ( 10 cnÍ ) 

Vaf1Js de pp. de 2000 mi 

Pipeta ~ 2S mi grod. 

Vacu6metro y Mlcr6metro 

Vernier ele pl6stlco 

Balanza grani:itcirla 

CANTIDAD PRECIO 
UNITARIO 

2 

2 

2 

2 

10 

2 

61,88> 

21,500 

1-4,960 

575 

2,205 

' 3,115 

l>8 

1,650 

358 

2,11-4 . 

' 1,311 

50,500 

3,150 

28,000 

Subtotal ' H A • 

l~~vis,tos 10% 

Subtotol • 8 " 

l.V.A •. 15% · 

190 

TOTAL 

61,&m 

~,000 

211,m 

1,150 

2,205 

6,2l> 

3,0tK> 

1,650 

358 

-4,228 

1,311 

50,500 

3,150 . 

28,000 

236;662. 

23~666 

2d0,328 
39,049 

.1~ ·/ ·• 

f111n'9 : lnwltlg~l6n Directo 
m ,m. ,; · T .O T A l.··$ -----'i 

Pro~r Clentlfl~o.· · 

: ·.'' . . .-·... ·. " 

P..,supueltcl para Marzo de 1985 

·!. '' 

'1 ,· 
' .~. ' . ; 

1'. ;_:· !·( 
' "~ 

. ' . ~ 
·, \ 

,¡. 

'.!· 

'¡"··¡, 



bllca, a la subestac16n eléctrica de la planta. 

En 1 a pi anta se encontrará un tranJonnador ti:!_ 

Fáslco para Intemperie con capacidad de - -

75 KVA, postes de concreto, al ombre de co­

bre, crucetas, cuchillas, Fusibles, bases di -

concreto, aparta rayos, cerca protectora y -

otros - - - -. - - - - - - - - - - - - - • -

b ). - Lfnea e'éctrlca de bala tensi6n (Trifásico de 

· 4 hllos. a 22 V), de 1 a subestaci6n al centro 

da dlstrlbuc16n. Línea protegida en tubo co!! 

duit galvanizado. - - - - - - - - - - - - -

c).- Electriflcacl6n poro fuerza motriz de toda la 

planta consistente en un centro de distrlbu·· 

c16n, fannado por un Interruptor tipa fusible 

para corte . general , otros para motares mayo· 

res • .1 HP, otros para fraccionarios y otro 
, 

para corte general de lluinlnacl6n, centros -

· de control y protecci6n automática de loi m~ 

tof9s, locollzados estratfglccmente, teniendo' 

cada motar trlFáilco un Interruptor' tipo fusl'." 

ble. y un arrancador tipo manual. Romal110 -

para la electr1Fi~acl6n de fuerzo motriz cqn. 

ca~ctores. de' capacidad c:te acuerdo a su -

carga~ protegidos c:i;-. duetos cuadrados y tu 
. . i. -

.... 

;•.·'• 
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2'265,000 

255,000 

,. 

·,::. •'' 

'¡ 

.. ·;·, 

"\ •' . 



bo conduit galvanizado, lnstolaci,ón balo co!! 

trol y por penonal especlollzado - - - - - -

d). - Electrificoc16n poro ilumlnoci6n exterior a 

las construcciones en patios de maniobras, -

tránsito de vehrculos y cerco perimetral con 

192 

1 '630,000 

otbotantes y lámparas Rl.M - - - - - - - - 625,000 

Subtotol " A 11 
- - ~ ... - 7' 660 ,000 

10 % Imprevistos - - - - 766,000 

Subtotal 11 8 " .. - - - - - 8'-426,000 

15% 1.V.A. - - - '." - 1'263,900 

T O T A L $ 9'689,900 

Fuente : Constructora " Los Remedios 11 

Pmupuesto paro Marza de 1985. .. •: 

. ···,. ·. 

',\, 1 

'.·". 
•,,, 

·,·.1' 

·.1· 



B. - lnversi6n Indirecto 

B.- 1.- lnstolaci6n de Servicios. 

1).- lnstoloci6n de vapor. 

o ) , - lnstal oci6n de 11 nea de vapor y retorno de co!! 

densodos, linea de conducc16n de vapor de lo 

caldero a la sala de procesa en tubería negro 

sin costuras de 211 de diámetro ced. 40 con ba 

joda a coda uno de los equipos que necesitan 

vapor. Vólvulos de expans16n, copies, tez, c~ 

dos, tapones, reducciones, filtros y válvulas -

de compuerta - - - - - - - - - - - - - - -

b ).- Instalación de válvulas de seguridad, válvulas 

check, filtros, mon6metros, codos, niples, 

uniones y reducciones - - - - - - - - - - -

2).- lnstolaci6n de red hidráulica 

Ranaleo para ~uo en toda la planta a los lugares 

especificas de tubo de fierro galvanizado ced. 40 de 

varios diámetros, del tanque elevado a la planto p~ 

cesodora, oficinas administrativas, laboratorio, sani­

tarios, etc., incluyendo válvulas de control de va­

rios diámetros y conexiones - • - - - - - - - - -

3).- Instalación de red eléctrica 

a).- Subestocl6n eléctflco y linea eléctrica de alta 

tens16n de la toma a la linea abastecedora p~ 

193 

550,000 

1'450,000 

885,000 
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B.- 2.- Supervisión Técnica, Monto¡e y Puesta en Marcho 

1). - Supervisión técn'1co por concepto de i nstoloción de 

lo subestación y de lo red eléctrico incluyendo pl2 

nos definitivos de lo instalación -· - 850,000 

2).- Servicios técnicos por concepto de la instalación -

de 1 a red hldróul ico, osr como el montaje del equ~ 

po y moqulnorla, incluyendo la instalación de va-

por, con planos definitivos - - - - - - - - - - - 1'800,000. 

3).- Servicios técnicos por concepto de la edificación -

de lo obro civil / incluyendo planos de detalle de 

lo construcción, asT como supervisión - - - - - - 1'500,000 

4).- Casto de la puesta en marcha de la procesadora i!!_ 

cluyendo adiestrciniento del personal - - - - - - 1 '450,000 

TOTA.L --- 5'600,000 

B.- 3,- Gastos. de lo Organización, Trámites y Registros de la Empresa. 

\).- Gastos en la organización de la empresa. - - - - 300,000 

2).- Gastos de registro de marca y fábrica - - - - - - 150,000 

3).- Estudio de preinversi6n --• - - - - - - - - - - - 1'500,000 ··: 
': 

To TAL - - - $ 11950,000 

,1·,'' 
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C.- Cálculo del Copitol de Trabajo y Depreciación. 

El .capital de trabajo se calculó de la siguiente manero: 

o). - Efectivo. - Tres meses del costo total. 

b). - Inventarios : 

b'). - Materia Primo. - Diez días de materia prima más· un mes de materiales 

auxil lares. 

b").- Producto en Proceso.- Se.comider6 despreciable. 

b'").- Producto tenninado."'. Diez días del costo total. 

c). - Cuentos por cobrar. - Dos meses de ventas brutas ( producto terminado). 

d).- C,uentos por p~ar.- Diez días ele materia prima más un mes de materia-

les auxiliares. 

El capital de trabajo total por af\o será 1 o suma de : 

Efectivo + Inventarios + Cuentos por cobrar - Cuentas por Pagar. 

Para el ano de 1986, el cálculo del capital de trabajo es el siguiente: 

Efectivo = Costo total X -& = 345°676,538 -& = 86 419, 135 

Materia Primo = Costo de materia primo X~ = 11-4°367 ,500 X~ 

Materia Primo = 3' 133,356 

1 
Materiales auxiliares = Costo de materiales auxiliares X 

12 

= 174'639,832 X 1~ = 14'553,319 

Producto Tenninodo = .Costo total X~ 345 '676 ,538 X lO = 9 '470 590 
365 365 , 
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Inventarios = Materia prima+ Materioles auxiliares+ Producto Tenninado = 27'157 ,265 

Cuentas por cobrar= Ventas brutas x.2.= 745'579 ,412 x2-= 124'263,235 
12 12 

Cuentas· por pagar= Costo de metería prima X 3~~ +costo materiales auxiliares X ,-1-

Cuentas por pogor = 114'367,500 X 10/365 + 174'639,832 X 1/12 = 17'786,675 

El capital de trabajo total será: 

86'419,135 + 3'133,356 + 14'553,319 + 9'470,590 + 124'263,235 - 17'786,675= 

86'419,135 + 27'157,265 +124'263,235 - 17'786,675 = 220'152,960 

Los siguientes capitales de trabajo se calcularon de la mismo manara 

Af\10 CAPITAL DE TRABAJO 

1986 220'152,960 

1987 538'637,987 

1988 962'366,976 

1989 1 392'498,248 

1990 2 008'897,960 

En base o estos capitales de trabajo, por extrapoblaci6n se obtuvieron los capitales 

de trabajo de los cinco altos siguientes: 

AÑO CAPITAL DE TRABÁJO 

1991 2 912'902,042 

1992 4 223'707,961 

1993 6 124'376,543 

1994 8 880 1345,987 

1995' 12 8761 501,600 
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Lo Depreciación y la Amortización aplicables o los bienes y servicios necesarias P.!!, 

ro lo planta, son determinados en lo Ley del Impuesto sobre lo Renta. 

En esta Ley se definen los siguientes porcentajes: 

Concepto 

INVERSION FIJA: 

Terreno y obra civil 

Maquinaria y Equipo + Mat. y uten~ 

líos para el proceso 

lnstolaci6n de servicios, materiales y 

equipo para control de cal idod, otros 

activos, equipo para oficina 

INVERSION DIFERIDA: 

Registro de morca, estudio de preinve_: 

sión, aspectos legales, gastas de" arg.!:!. 

nizoción, supervisión técnica, pruebas 

de puesto en marcha, montaje y cap.!!. 

citación 

Porcentaje ( onual ) 

5% 

8% 

10 % 

10 % 

TOTAL 

Total ( anual ) 

$ 1'769,850 

4'767,826 

1'129,172 

755,000 

$ 8'421,848 

De este total, se le cargo ol Departamento de Administración $ 1 '769 ,850 y al de 

Producción$ 6'651,998. 



O.- Resumen de la Inversión 

INVERSION FIJA: 

1.- Terrena y obra civil 

2.- Maquinaria y Equipo 

3.- Instalación de servicias 

4. - Material es y Utensilios paro Proceso 

5. - Materiales y Equipo para Control de Col idad 

6.- Otros activos; equipo de oficina 

Total de Inversión Fi¡o 

INVERSION INDIRECTA 

1 • - Registro de morca 

2. - Estudio de pre inversión 

3. - Aspectos legales y gastos de organización 

4.- Supervisión técnica, pruebas de puesto en marcha, 

montaje y capacitación 

INVERSION PERMANENTE 

Total de Inversión Indirecto 

Inversión Fijo 

Inversión Indirecta 

Inversión Permanente 

35' 397,000 

59'403,382 

9'689,900 

194,439 

299,377 

1 '302,444 

$ 106' 126,542 

150,000 

1'500,000 

300,000 

5'600,000 

$ 7'550,000 

106 '126,542 

7'550,000 

$ 113'776,542 

199 
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INVERSION TOTAL 

La invers16n total de cada al'lo es la suma de 'la inversl6n pennanente y el cae,! 

tal de trabajo, 

A~O INV,ERSION TOTAL 

1986 333'929,502 

1987 652'414,529' 

1988 1,076' !'43,518 

1989 l ,506' 274,790 

1990 2, 122'674,502 

1991 3 ,026' 678 ,584 

1992 4,337'484,503 

1993 6,238' 153,085 

1994 8,994' 122,529 

1995 12,990 1278,222 

.{' 
\" ,·,; 

r'., 

'·,·,! ., :•: 
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A. Costos de producción. 

Materia prima 

Conciderando los precios rurales de loi voriedode, mejoradas de mongo Haden, Kent 

y Keitt en los diferentes meses de coiecha,· paro !U diiponibilidod en lo planto y cu 

empleo programado, ie e~timaron los precios de lo materia primo mós importante del 

proceso, De tal fonmo,o partir de los datos proporcionado• por CONAFRUT de precios 

de voriedodei 1specificoi de mongo en su• diferentes me•e! de co•echo, y tomando 

un factor de incremento en lo• precio• de 40 % anual, "e e<timoron lo• co•to• por 

concepto de materia prima del mango. 

Para estimar los precio~ del chile •e tomó en cuento el precio medio rural del chile 

verde durante todo el oi'lo, yo que no existen datos •obre precios de tipo~ e'pecif!co~ 

.de chile verde ni sobre precios en diferentes épocas del afia. También en este coso 

poro evaluar las costos de materia primo del chile se utilizó un factor de incremento 

de 40 % anual, 

los precios obtenidos de la manero anteriormente descrito corresponden al chile paro 

los meses de enero o marzo y novi_e11bre o diciembre, época en lo cuál se procesaró 

unicomente chile. 

De abrl_I a septiembre se p~cesorá unicamente mongo por la que poro estos meiles. 

se consideraron 11>lomente los precios estimados para esta fruta. 

En el mes de octubre, en el cuál se elabororón tonto productos de mongo" como de· . . 
)'. 

chile, se calcularon precios de mongo ( variedad Kent ) y de ~hile verde. 



Costo por concepto de materia prima 

( mango y chile ) 

A~O 

1986 

1987 

19a8 

1989 

1990 

Costo total anual de materia prima 

114'367,500 

245'132, 100 

421 '352,600 

570'537,600 

763'129,900 

Noto: Dato• eitimodo• o partir del calendario de producción , 

del empleo programado 'de codo variedad y de los precios 

estimados poro mongo y chile durante el afio de operación. 

202 



Costo del vlnogre aromatizad!> 

CONCEPTO Caitldad Costo unitario Costo total 

Agua 100 1 4.50 por m 
3 

0.5 pesos 

Acldo,,.iíc,tlco 3 1 300.0 11 1 900.0 11 

Azúcar 450 g 107.9 11 Kg .48.5 11 

Acldo cArlco 300g 660.0 11 Kg 198.0 11 

Or4gono 350 9 307.0 11. Kg 107.5 11 

Pimienta negra 300 9 1490.0 11 Kg 447.0 11 

Clavo 50 9 4599.8 11 Kg 230.0 11 

Coml~o 50 g 2172.0 11 Kg 100.7 

Sol ~ 20.0 11 Kg 150.0 " 
TOTAL 100.0 1 2234.63 pesos 

Costo unitario de~ vinagre .aromatizado 

A~O Costo del vinagre por litro. 

1986 20.691 

1987 28.967 

1988 40.554 

1989 56.776 

1990 79 • .487 
' ' . ' 

203 

'!:'-

i 
¡' .. 

l~s costos unitarios se obtuvieron utlllzando como factor de lncrem.ento ~nual un 40 % . 

Fuent~ de 1preclas: Central de A!>astos del. Distrito Federal. 

•·,.' :; 
, . .! 

':', 
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Costo de procllcción por coocepto do materiales auxiliares en el procesamionio dol mango. 
. "·· ' '' . . e Pesos ), · · 

lfto <ilncepto ·e.osunos Precios Gastos '' I 
2 1/2 1 1/2 2 1/2 · 1 1/2 2 1/2 11 1/2 

1986 ' litas.: 502,806 211.ll ,382 47.141126 28,92747 23 1702;841 61'ti5S,4jj!I 

1987 1 '05f,Z41 41203,621 65,99776 40.49846 b9137!11SS2 17U124U,177 

1988 l '059,782' 4•31s;1s3 92.39687 ' 56,69784 ·, 97 1920,538 244'bó1 1 SS~ . 

1989 1 '064,442 4'336,689 129.35562 '79,37698 . 137 '691,SSb 344't.S3,Z75 

'1990 11062 ,889 4'304,428 181,09787' 111.12777 1921486,932 4711 1341, 4!11 

1986 EtiqÚetas 502,806 2,80 11407 ,857 

1987 11051,241 3,92 4 1 120,Hb~ 

1988 1 '059 1782 . ' 5,49 51818,203 

1989 11064 ,442 7,68 '8 1 174,915 

19!10 11062,889 10J16 11 '43ti,b8(J .. 

1968 Cjas 20,950 44,404 48.125 42 11U08,23.l 1 '1164,959 

1987 43,802 87 ,575' 67,375 58,11 z '951, lbll 51149,4311 

1988 44'158 89,900 94,325 82,32 4'165,1114 71400,!il!I 

1989' 44,352 90,348 132,055 1fS;25 s •ss11,s10 10•41z,s11 

1990 44,287 89,616 184,877 1111.35 8' 1117 ,bSS 14'469, lSS 

., 

rw~te ... ~_,xicRlla do F~vases, S. ¡I, de e; V. 
. '. '·.. . '. t 

;. Papel y Cart~ de !*icléo 

" " . " ' ... '' 

·, ,... 
•, 



... ,. . .. '.'J . 

Cbsto de prociJcci6n por concepto de materiales .auxiliaros en el procesliiniento: de mango ( rbltinuaci&l ) 

( Pesos ) 

Afio. · Cbncepto .. Cbns1.111os .·. ·.Precios· Gastos 

2 1/2 1 1/2 2 1 /2 1/2 2 1/2 1 1/2 

19ll6 .AzOcar 6,2 ,348 69,376 107 .863 . 107,863 61725,036 7'483, 156 

1987 ( ~logrmnos ) 130,354 136 ,828 151.00 151 .oo 19'683,436 20 1661,007 

1988 131,413 140 ,459 211.410 211,410 27 1782,016 29 1704,313 

1989 131,991 141, 159 295.980 295,980 39 1066,639 41 1780,308 

1990 131, 798 140t109 . 414.370 414.370 54 1613;235 58'057,021 

1986 ., /ddo cttrico 1 ,006 l,982 660,00 660,00 663,704 1 '308,242 

1987 ( Kilogramos ) 2, 102 3 ,909: 924.00 924.00 11942,693 3'612,256 

198R 2,120 4,013 1,293.60 1,293,60 21741,868 5'191,372 

1989 . 2, 129 4,033 1,811.04 1,811.04 . 3 1855,494 71304,143 

1990 2,126 4,003 2,535,46 2,535.46. . 51389,825 10 1 149~446 

A.lente lbii6n Nacional de Productores de Azdcar ¡ Drogu~ría Cbsmopolita 

,':: 

·: .. :,•. 

· .. , ... 
........ ¡ -



Qisto 1lc 'J!r<d.icéi~ por ~ccpto de inate~iales auxiliares mrei p~s111iento1&t chile 
•l_¡.; ... : 

( Posós·) ," · •' 

·0ins1iniis Precios•· Gastos 

Mo ninccpto 211 X 300 303 x. 306 603 • 700 211 X 300 . .303 X 30b 603 X 700 211 X 300 303 X 306 (>()3 X 700 

1986 : lntas 331,650 .537 ,hOO 242,465 22;50684 32. 75783 101\87478 .• 7' 464 ¡394 17 1610,609 24'701,0119' 

1987 429,638 799,hHO 335, 145 31.50958 45.86096 142,62469 131537,713 36 1674,093 47 1799,980 

fosa 657 ,019 1 '3_97,760 545,637 44.11342 64. 20534 199,b7456 28 1983,355 89 1743,656 108 1949,828 

1989 646¡969 1 1397,760 541í610 61. 75,879 89,88748 27!1, 54439 39'9S6,0Z3 1251641,l24 mi404,037 

199,0 636,~19 11397 '760 537~583' 86.46230 ' 125,84247 3!11.36215 55'069,482 175is97,511 210138Y,b39 

1986 Etiquetas 331,650 537,600 24! ,465 1,30 2, 10 3,50 431,145 11 128,!lbO 848,628 

19R7. '429,638 799,680 335, 145 1.82 2,94 4,!lll 781,941 l 1351,059 1'b42,Z11 

1988 657 ,019 ·1'397,760 545 ,637 2,55 4, 12 6,811 11675,398 51758,771 3~743,070 

l989 646,969 11397 ,760 541,610 3,57 s. 76 ' '9,60 21309,679 8'·051,098 51199,451l 

1990 636,919 11397,760 537,583 4.99 8,07 13.45 31168,226 11 '279,923 71230,491 

'• ' 
1986 ' Cajas 6,910 22,400 40,411 39,00 38,00 81.76 269,490 85,1,200 31304,003 

1987 a,951 33,320 55,858 54.60 53,20 ' 114.46 488,725 11772,624 61393,507 ' 

1988 15,688 .·· 5s·,z40 . 90,940 76,44 ' 74.50 160;25 1 '046,311 41338,880 14is73,m'. 

1989 13,479 58,240 90;268 1::1.02 ~04,30 224,35 11442,523 61074,432 20 1251 ,626 

., 1990 13,270 58,240 89,598 149,82 146,00 314.09 11988,111' 81503,040 .28, 141,8.Sli 

. ' ~ . 
l\lf.lntc ·: Mexicana 119 aivases~ , s, ~. de c.v.· ; Papel yl ·~~de Mbico . ,. ( . . . '· . 

,., ... . . : /~ ' .... 
'' " '' ' , .. , 

,.,,· 
,·, ,;· .... '' 

,',' 

. ~' ... ::;: 
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(bsto de in'~ccidn. por. concepto de materiales ~uiares en. ei. pt<lccs~ientQ 'ele. chile 
( Conti111uci&l ) 

( Pesos ) 

_Coosunos Precios 

'/flO Concepto 211 X 300 303 X 306 603 x '100 211x300 303 X 306 603 X 700 

1986 Vinagre 25,537 82,253 242,465 20.691 ( precio por litro. ) 

. 
1987 

tiromatl:ado 33,082 122 ,351 335,145 28.967 11 

1988 ( litro:; ) 50,590 213,857 545,637 40.55 ti 

1989 49,817 213,857 541,610 56, 776 ti 

1990 49,043 213 ,857 537 ,583 79,487 ti 

19811 Jteitc de .765 2,469 7 ,2'75 200.00 ( precio por ll~ro ) 

AjmjnU 
1987 1,9.11 3,672 10,053 280,00 

,, 

( litros ) 16,368 392.00 
ti 

1988 3,015 6,417 

. 1989 2,970 6,417 16,248 548.00 '! 

1990 2,937 6,417 16, 128 768.0,0 
11 

1986 Ctros r.astos 
Este rub~o incluye los gastos por conce~to de : 

· Zanahoria , Cllbolla-/ /ljo y lbjas de láUrel. 
- 1987 

'1988 

1989 

1990 

Puente !>recios caisultado~ en_ la. Qlntral de. ,lbostos 

.·r 
. .­

'· 

Gastos 
211 X 300 303 X 30b 603 X 700 . 

528,386 11701,897 51016,843 

958¡286 . 31554, 141 9'708, 145 . 

21051,627 81672,757 22 1127 ,763. 

21828,410 12 1141,945 30 1750,449 

31898,262 1h'998,851 42 1730,860 

153,000 493,800 1 '455,000. 

551,880 
1 

l 'OZ8, 160 21815,680. 

11181,880 2'515,464 b'416,25b-

1'630,530 3'522,933 9•9zo,15z 

21255,616 4'!128,256 1Z'38b 1:\04 

208,587 b6Z,Z52 21643,288 

750,440 l '397 ,736 31827;9118 

11615,687 2'263,812 81770,303 

21 2i1 ,783 4' 800,314 12' 155~602 

31074,611 (1'715,448. 16'879,818 

- -. 

• ~ l ' 

_;, 1, . 

. -
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.conaumo y costo de agua 

El agua requerida en la planta para su operaci~n ser4 utilizada 

como insumo en el proceao, para limpieza de la maquinaria y materia 

prima, as! como para loa 1ervicio1 auxiliares. 

El agua necesaria como ingrediente ·en el producto.,se estim~ de 

acuerdo al balance de materia y'al ndmero.de latas producidas anual 

mente de cada .tipo. 

Para el lavado de la fruta (¡mango y phile ) se esti.111<5 un consur~o 

de 3 litros de agua por cada kilogranio de.fruta.procesada. 

Se consider~ un consumo de 70 litros por persona por d!a de op'era­

ci6n. Est~ consideraci<Sn arroja un total de SOS m3 al año de agua, 
. ' 

cantidad que se considera igua.1 para todos los años. 

' La caldera producir4 aproximadamente 85 CV para cubrir las necesi­

dades de la planta. Siendo 1 CV = 15 Kg/h de agua, se calcul<5 que . 

por cada turno se emplearan 10,200 litros de agua. 

•';~ 

·1'. 

Como una aproximaci<Sn razonable se consider<5 que para otros usos, 

( esterilizaci<Sn, enfriado, riego, etc. 1 se consUll\ir! la cantidad 

de l litro de agua por cada Kq de mango o chile procesado. 
1 • 

Consumo anual de· agua 

Precio por m3 Conaµmo en m3 Coato anual 

1986 4.50 12,585.6 56,635 

1987 

h988. 

6.·Jo 

8.82' 

18,371.8 115,7~2 

21,139.5 191,742 . 
~: 

12. 35 . 21,i39.& 268,486 

17 .29 . .21 644;2 3"4 ,2'28 , 
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Combustibles y Lubricantes 

La caldera consume en promedio 112 litros de Diesel por hora a 

plena capacidad, Considerando que operar! a una capacidad del 73 \ 

del m4xirno1 el consumo de Diesel estimado sed de 81.8 l/h. Por 

turno se .consideran 8 horas de trabajo, lo que orroja una cifra de 

·654 litros por turno, de Diesel. 

A G O 

1986 

1987 

1988 

1989 

1990 

Consumo y Costo anual de Diesel 

Precio por 
litro 

49.80 

69.72 

97.61 

136.65 

191. 31 

Litros consumidos 
de Diesel . 

150,420 

207,972 

251,790 

251, 790 

250,482 

e o s t o 
A n u a l 

7,490,916 

14,499,808 

24,576,718 

34,407.,406 

47,920,132 

El gasto de lubricantes se estillla en 10 % del costo total de Diesel. 

A G O 

1986 

1987 

198.8 

1989' 

1990 

Fuente:· Di~ael 

Costo anual de lubricantes 

S.A. 

.·•·: 

Costo anual 

746 ,092 

1,449,981 

2,~57,672 

3,440,741 

,4,792,013 

.·•'· 
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Costo de la EnergTa Eléctrica 

5egón datos proporcionados por la Comisión Federal de Electricidad, los precios de la 

Energra Eléctrica aplicables para la carga a insta!Or en la planta en estudio, están re-

glstrados en la tarifa No. 8 • Los costos para este servicio se detenninan a partir de 

las tarifas establecidas para el allo de 1986. Estas tarifas muestran un incremento anual .. 
considerable. El aumento establecido ya por la. menclonadoComlsión es de 2.5 % 

mensual·, aumento que se supone ser6 constante durante los ai'los de operación de la · 

empresa eonciderados en el estudio. Con esta consideración se obtuvieron los siguientes 

datos: 

A f:;! O Costo de la EnergTa Eléctrica 

1986 525,262 

1987 970,a!S 

1988 1'583,173 

1989 2'129,304 

199o 2'846,930 

Mantenimiento 

. . 
... El mante?lmlento que se le dard a la ~aquina~la y al equipo, al edificio y al mobi.; 

liarlo de oficina se calcular6 en base a un porcenta¡e de la Inversión de coda rubro. 

En 1986 y 1987 se tomar6 uri 2 %, en 1998 y .1989 se utilizar6 apro>elmadanente. un 

3 % y.en t9?0·un 4 % de la Inversión respecto a maquln~rlo y eq~ip(>, terreno y 

edificio y .equipo y mueblario de oficina. 



Gastos de mantenimiento 

A~ O Gastos totales de mantenimiento 

1987 

1988 

1989 

1990 

1 •na,057 

1'728,057 

2'.592,004 

2'592,004 

3'404,015 

' ' ' ',, 

: _¡¡' ., 

211 

.'.•' 

1/' 
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Mano de obra 

Para d~terminar los costos por concepto de mano de obra directa,se 

e1tim6 que durante la temporada de mango ser4n 44 los obreros re­

querido& para desempeñar las labores de proceso, y durante la ~poca 

de procesamiento de chile se necesitaran unicamcnte 35 obreros. 

La mano de obra indirecta estar4 formada en todo momento por 5 

personas, que se encar9aran del buen funcionamiento del equipo y de 

la adecuada ejecuci6n del proceso. 

Por medio de la • Comisi6n Nacional del salario m!nimo " se obtuvie­

ron los salarios vigentes a marzo de 1985 para los siguientes em­

pleos: Salario m!nimo, velador, Ayudante de contador, calderero y 

profesionista, para el estado de Nayarit. A ~stos salarios simples 

se les agrego. un 20 \ considerando: costos del IMSS por el seguro 

de enfermedades1 costo del seguro social para el seguro de invalidez, 

vejez,cesant~a y muerte1 c~ota del seguro social para el seguro de 

accidentes de trabajo1 impuesto para la educaci~n; impuesto del 

INFONAVIT y gratificaciones. De tal forma que en suma se obtuvo un 

aalario m!nimo compuesto. 

Este salario m!ntlllo, oficial para 1985, se·tom6 como base para esta­

blecer los salarios a considerar en los años de operaci6n de la 

p!anta, siendo el factor de incremento anual del 40 ' • 

El mismo factor de incremento ( 0.4 ) se consider6 al estimar los 

sueldos a pagar en los primeros cinco a.ños de funcionamiento de 

la. empresa. 



La mano de obro Indirecto esteró fonnada por los siguientes empleados: 

1 encargado de proceso, 1 encargado de control de calidad, 1 almace• 

nlsta, 1 calderero y 1 mecónico. De tal forma los gastos por concepto de 

mano de obro indirecta serón: 

AÑO 

1986 

1987 

1988 

1989 

1990 

Gastos 

735,000 

1 '!129 ,000 

l '490,600 

2'016,840 

2'823,575 
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Por. concepto de mono de obra directa, conciderando 44 obreros durante la época en 

la cuól se trabajoró con mongo y 35 operarios durante la temporada en que se pro-.. 

cese chile, se pogardn: 

A f\I O Gastos 

1986 11'060,696 ,!.':.''.' 

1987 21'982,068 {·', 

1988 36'367,600 

1989 50'944,376 

1990 70'947,500 



.. 

. Co1to1 de Produc:c:i4n 

.. 
1989 1990 . CONCEPTO 1986 1917 1!118 

Aqua· 56,635 115,'1'2 191, '142 ' 268,486 374 ,2~8 
.. 

COll1bu1tillle · 7;490,916 U,499 1801 24,57','118 34,407,406 47,920,132 

Lubrioantem '149i091 1,449,911 2,45716'12 31440,740 ,4,792,013 

Energ!a Elac:tr.ica 525,262 9'70,088 1,583,173 2, 129·,304 2,846,930. 

Costo de Materiale1· 174,639,832 433, '764 ,8'11 '140,98'7,614 1037,677,887 1444,667,79.1' 
Auxiliares 

Coito de Materia 114,367,500 • 245,132,100 421,352,600 570,537,600 763,129;900 
Prima 

'coito de·Mano de 11,060,696 21,982,068 36, 36.'1,,600 50,944,37& 70,947,500 
Obra-Directa 

coito de Mano de · 735,000 1,029,000 1,U0,600 2,018,840 2,823,575 
Obra Indirecta 
Co1'tó de Mlnteni111iento 994,068 994,061 1,491,101 1,491,101 1,988,135 

DepreoiaciCSn 6,651,998 6,651,991 ·6,651,998 6,651,998 &;651,998 

TOTAL 31 '7' 2.'10, 991 ' 726,SU,724 U37;100,818 1709,5Ú,'738 2346,1.U,202 

' . 
Notas: 11 tintino.de depreciciCSn no incluye 11 factor c:orr11pondi1nt1 a terre~o y edifioiOIO. 

·B• ·anexan cada uno de loa rubroii d•9'tloaado1 an lH Hc:c:ionea corr11pondient11. 

¡·' . '··, 
.<'.,' 

. •.', 
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B. Gastos de aaninlstraci6n y ventas. 

El departcrnento de amninistracl6n estar6 fonnado por 6 personas que desempenaran 

las siguientes funciones: 

1 gerente, 1 pagador-contador, 1 ayudante de contador, 2 secretarias y 1 velador. 

El total de sueldos a pagar al personal tle este departanento anualmente se enlista 

o continucicl6n: 

AÑO GASTOS 

1986 12'684,000 

1987 17'757,600 

1988 24'860,640 

1989 34'804,986 

1990 48'726,838 

Para estimar los gastos de aaninistraci6n se consideraron gastos como papelerra, Telex, 

~'. 
·t, tel6fono, correo¡ etc., los cudles se evaluaron en base o un 10 % del sueldo del 

1J personal aproxlmadC111ente. 
l~,', 

~{~ 
'J.~-

~'. En este deportC111ento tambiEn se agregan los tEnnlnos de depreciacl6n de terreno y 
?~' 
~·, edificio, que equivalen a 1,769 ,890 anualmente, siendo el valor Igual poro todos 
rt: 
1J, los ailos en estudio. 
~¡, 

J De tal forma los gastos de a~intstrocl6n est6n compuestos por:suetdos, otros gastos 
~··· 
¡¡: y depreclacl6n. 
l~Yi 

~ 
~; 

,, 
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Gastos de odministroci6n 

A i'l O GASTOS 

1986 15'730,690 

1987 21'315,010 

1988 29'133,058 

1989 40'078,325 

1990 551401,683 

Poro estimar los gastos requeridos en la secci6n de ventas, lo que incluye costos de 

publicidad, fuerza de ventas, transporte y todo aquello necesario para colocar el 

producto en el merm do, se calculó el 2 % de los ventas netas cansiderandose 

como aceptable el valor obtenido, 

· A i\l O GASTOS 

1986 12'674,850 

1987 32'849,994 

1988 60'618,772 

1989 89'983,388 

1990 133'122,424 



.· 
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EVALUACION EC.ONOMICA 
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A. Pronóstico de ventas. 
Precioa·do venta { pe1oa ·/ lata ) eatimado1. 

Concepto 19861 19862 19871 19872 19881 19882 19891 19892 19901 

Mango 2lot 284.2 335,7 396.4 468,17 552.9 652.9 771.2 910.8 1075.6 

Mango 

Chile 
211 X 

Chile 
303 X 

Chile 
603. X 

.Notas 

1a, 80.6 100.8 126.0 157,5 196.9 246.1 307.6 38',S 480.7 

« 78.8 95.S 115.B 140.5 170.4 206.7 250;7 304,l 368.9 
300 

131.27 159.2 193,l 234,3 28'.2 344. 7 418.l 507.2 61'5.2 
306 

636.9 770.7 937,1 1136.6 1378.6 1672.4 2028.6 2460.7 2984.9 
700 

1 r~preaenta el primér semestre del año en cueetien. 

2 representa el segundo semeatre del año en cuesti6n. 

Tomando en cuenta los precios que ae registraron en loa dltimoa cuatro adoa 

( 1980 - 1984 ), 1e llev6 a cabo una regre1i6n lineal rnatem&tica, con la cu&l 

se repreaent6 el comportamiento hist6rico de loa productos enlatados de mango 

y chile. con la ecuaci6n matem&tica resultante ,ae extrapolaron 101 precios 

L.A.B, ( libre a bordo l para loa 1ño1 1986 - 1990, obteniendo valorea para 

cada medio año. 

19902 

1270.3 

600,8 

447.5 

746,2 

3620,6 

,.: ... 



............... --~~-------~ 
Ventea nata• e1timadaa. ( 111iU:onH de pe'o• > 

Concepto 19861 19862 19871 19872 ui81 19882 19891 19892 19901 19902 

'Mango 2'.s 60.71 97.08 161.80 301.08 228.24 422.46 321.94 589.23 444.02 825.79 

Mango l'.s 71.6' 125.29 191.29 •23.12 303.12 li83.03 480.24 1067.25 738.59 1661.11 

Chile 9.39 20.27 22.11 33.53 35.96 92.19 50.39 135.63 70.44 ' 199.56 
211 X 300 

Chile 39.70 37.45 102.53 ... 62 .97 244.42 185.31 359.63 272.64 529.14 401.16 
303 X 306 

Chile 69.71 102,51 173.09 170.9'8 358.Jl 477. 90 519.03 703.17 751.69 1034.62 
603 X 700 
Tot,al 
Anual 633.742 1642.500 3030.939 409.169 66,56.121 

Notas 1 ( 1 ) repre1enta el primer •eme1tr1 del año en cue1ti6n. 

( 2 ). repre11nta el segundo aem11tre dal año en cuesti"n. 

Para:determinar la• venta1 bruta1 al valor calculado para·laa venta• netas 

.se .l• agrega el 15 t del valor· agreg~do lVA •. 

._..·!,, 
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B. Análisis económico. 

Criterios económicos empleados. 

1. Rentabilidad sobre ventas. -

Es la relación que existe entre las utilidades .brutas y la~ ventas brutas. 

R. V =utilidad bruta/ ventas brutas 

·2. Rentabilidad sobre inversi6n,-

Es la relación que .existe entre la. utllidad neta y la inversión ·t.otal. La inversión total 

···es la suma de. la inveni6n permanente y el capital de trabajo. 

R. I = utilidad neta / Inversión total 

3. Flujo de caja. -

Es la relación que existe entre las entradas .y sal.idas de la empresa/ referido en pe• 

sos corrientes. 

Se calcula de la. siguiente manera : 

Fe = entradas - salidas = ( utilidad netci + depreciación ) - ( inversión permanente 
+ incremento en capital de traba¡o ) 

4. Flujo de <Xlja .descontado.:.. 

Es la relaci6ri que existe entre las entradas y las salidas de la empresa.pero referido a pesos 

constantes. La. transformación o pesos constantes se, ileva ci cabo . considet-ondo. uri in~ice 

de· descuento o ·índice de eambio del poder adquisitivo, que generalmente se ,entiende como 

indice· de· 1nflaélón. 
. ' 

S. obtiene un factor de descu~to de la siguiente manera.: 

··,·,' 

... 



Fo = 1 / ( 1 + i ) n 

. En donde : n = número de anos. 

1 = índice de descuento. 

: El flujo de caja se multiplica por su respectivo factor de descuent.o y obtenemos el 

· flujo de caja descontado. 

5. Tasa interna de retomo ( TIR ). 
' . 
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Este valor indica el monto anual promedio de recuperacl6n de la. inversión necesaria po-

ra la realización del proyecto. 

Para calcular I~ TIR, generalmente se analizo el ~portamiento del proyecto por un pe­

: riodo de 10 anos, tomando en cuenta únicamente los flujo$ de caja. 

Se emplea la siguiente ecuaci6n : • 

2' .. 
1 / ( 1 +I) x ( F c 1 ) + l / ( 1 + i ) x ( F c2 ) + " • • • • . + 1 / ( 1 + i )n x ( F en ) = O 

': Lo solución o est6 ecuaci6n se obti.ene por método iterativo, y ser6 aquella cuando la 
' 

" i " supuesta satisfaga la ecuaci6n. 
·•· 
~ 

.. 6. Periodo de recuperaci6n. -
~ 

f Es el Hempo en el cual la empresa recupera totalmente la invers.i6n realizada para la 
~ . 

f .. 
~ implantación del· proyecto. 
f 
'· .. 

~- Pma determinar el periodo de recuperac'án es necesaria au~r los fluj~ de caja y la in- · 
' ' 

t "lll!rli6n inléial. Esta suma se realizci Cle mánera gradúa!. Es decir; no se suman todos los 

. ', : ~ ,. 

','•, 
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' 
ílu¡os en una sola operaci6n, sino, que se \'on sumando paulatinamente de tal forma que 

en el momento en que la suma seo e>eactamente cero, so sabrá, de acuerdo al últlrno 

flujo de mio sumado, el ti~mpo en que se ha recuperado la inversi6n. 

1. Punto .de equilibrio. -

Este punto se alc:onm en el momento en que los ingresos y los egresos de la· empresa sean 

iguales: no eiclsten pérdidas ni ganancias. 

Calculado de manera analítico se utiliza la siguiente ecuaci6n : 

P, E = Costos fl jos / 1 - ( Costos variables / Ventas netos ) 

El punto de equilibrio se puede obtener de manera gráfica, trozando las curvas de costos 

fijos, costos variables y ventas netas contra tiempo o unidades producidas. El· punto de 

equilibrio se loc:aliiará en la intenecci6n de la linea de costos variables con lo de ven-

tas netas. El ·resultado indicará el tiempo que se lle'JarcÍ ailcanzar este punto o las unido-

·des que deberán ser vendidos para solvar el periodo de pérdidas y pasar al de ganancias. 

·~ . :. 

'" 

'· 
..... 
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Concepto 

Varitas brutas 

Impuesto al valor. 
agregado ( ·15 % ) 

Ventas netas 

Costo de producci~ 

Costo de administraci6n 

Costo de v~tas 

Ut.llidad bruta .. 

Impuesta Federal 
.( 42%) 

·. 'Utllidad anterior ai 
. r~rto ~ utilidadn 

Reparto de utilida~ 

. · Utllldacl nelO 
'J ,., ' 

.) 
' ..... 

'··-.;·,;' 

·ESTADOS DE PERDIDAS Y GANANCIAS PRO-FORMA. 

1986 

7.45'519, 412 

111'836,912 

633'742,500 

3171270, 998 

15'730,690 

12'61..-4,850 

2881065, 962 

1201987, 704 

167'078,258 . 

161707,826 

150131Q,432 

1987 

1932'352, 588 

289'852, 888 

16421499, 700 

726'589, 724 

21'315,010 

32'849,994 

861 17 .... , 912 .. 

361'932,888 

.499'812,084 : . 

491981,208 

"491830,876 . .· 
' ..... ';•i . 

Í988 

35651810, 118 

534'871,518 

3030'938, 600 

1237'100,818 

29'133,058 l 

69'618 m . ' 
1104'085,952 
... 

7151716, 100 

988'369,852 

·99•936 985 
. . ' 

889'532, 867 

·, ·" 
'• ·, ·-

1989 

5293'140,471 

793'971 ; 071 

4499'169,400 

17091.567,738 

'40'078, 325 

8919E13, 388 

2659'539,949 

1117'006, 779 

15"2'533, 170 

. 154'253,317 

13881279,853 . 

1990 

7830~730, 82.4 . 

1174'609,624 

66561121,200 

2346'142, 202 

55'.4()1, 683 

133'122, 424 

4121'454, 991 · 

. 1731'011 1 05"' . 

. 23901~, 837 

. 239~044, 384 

2151 1399 453 ... 1 

·._,f·'--c · •/'' 
'' ' . _,,. 

'},',}•':! . ..:';Y• ..... 
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Cálcul.o de .las rentabilidades. -

Para el afto de 1986 tenemos: 

Rentablltdad sobre ventas= 288'065, 962 / 745'579, 412 =O. ~8 . R. V =O. 38 

Rentabilldad sobre inveni6n = 150'370,432 / 333'929,502 = 0.45 RJ::= 0.45 

De la misma forma se obtienen los valores pórá las rentabilidades de los anos siguientes. 
'· • t, 

Concepto· 1986' 1987 1988 1989 '~ 
Rentabilidad 
sobre Ventas 0.38 0.45 o.48 o.so 0.53 

Rentabilidad 
·sobre inversi6n 0.-45 0.69 0.83 0.92 ).01 ' 

Cálculo de los flujos de c:a¡a.- . •' 

.Fe = ( Utilidad neta + depreciaci6n ) - ( inversi6n permanente+ lncr~mento del capital de traba jo ) 

Conceptt> 

Utilidad neta 

Def>reciacl6n · 
' . 

1986 

150,370 

8,422 

inversión. permanente --'"-

Incremento del 
capital de trabaio 220, 153 

Flujo de ca.la (.si ,361 ) 

1987 . 1988 
'· 

449,831 ~89,533 

8,422, 8,422 

318,485 ' 423,729 

139,768 474,226' 

1989 1990 

.1388,280 2'151,399 

. '8,422 8,422 

-------- ---------· 

430, 13.1, 616,MlO 

966,570 1'543,421 

Para determina~ el flujo de caj~.dits~ontado, se utiliz6 un rndice de descuentoº i 11 con valor 
' •• 1 • 

de 0.'40 para todos los anos. 

. ~: 

i.¡ 

·._1 
'1'', 

'1,,' 
. ¡ 

:•. 
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ConClf9to 1986 1987 1988 1989 1990 

Factarcledls-
cuento 0.714 0.510 0.3M 0.260 0.186 

Flu¡ocle C..¡a 
deaoantado ( ~,812) 71,282 172,808 251,308 .287,076 

NolM: LGI wil .. ~ a mlles ele l*OI• , 

· ~. c:antl._ entre parént~sls r.-1ntan wlores negativos; ' 

·. La lnV9111dn permanente de$ 1131176,SG' .. reallmrá una sola. vez y correspon• 

· denS al afto di , 1985. 

Las opaclóne. de la planta empemrón 1n 1986. 

Póra detennlnar loe flu¡os ele ca¡a· ele loe aftos siguientes, 1991 a 1995, y de esta manera~ 
• ·:. ·,. ' . t. ' .' ' 

·poc1er ,calcutor .. lo hlla interna dit retomo paro un periodo de diez aftos~ se extrapolaron los , 

... tcni de utlliclllcl neta y C111piÍal de. haboio a partir de loe YOlores.estlmacb para 1?89 
• • ' • ' ' ' • 1 

y 1990, const~'como afloe •open:icl6n normal ele la planta. 

Concepto 1991 1992 1993.• 1994 1995 
: 

UtlllcWMta 3345,856 5'203,476 81092,446 12'585;37'l 19im,no 

o.pfec1ac16n' B,G2 
'· 

8,422 8,C 8,-422 '' 8,422 

lnCNMnto .. ' 
G1pltahlttnlbalo 904,004 11310,806 11900,669 2'755,969 31996,1~ 

'·' 

Flule11 •· colo 2"450,274 31901,092 61200~ 199 9'837,82-4 151585,006 
,, 

FoCtOrdit;clea· 
" 

0.133 0;094 o .. 067· 0.048 '0.035 ~. 

~: ,,.· ,, 1 ;. 
•' 

Flufo• Ol¡o 
. 

" 
.4'5,413, " ...... ·366,102 .t12~21,5 ;& 325 886 " 537;684 

' '_, }' .' ' 

'1:" 
,, .. 

~\ 

" ~- '' 
~· " 1 " 

~'. ,· i: " ¡, .·;. 
':' ~- :: : 

~~- : .·' ~ . ' ' . Id• 

... ·.; '. ~· ' 
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Cálculo de. la to• Interna de retomo ( TIR ). -

-na. m + 1 ¡ < 1 - ¡ > • < -61,361 > + 1 / ( 1 + 1 >2 x < 139, 768 > + . 

1 /( ·' + 1 )3 
X ( 47-4,226 ) + 1 I ~ 1 .+ 1 >

4 
)( ( 966,5'0 ) + .1 / ( 1 +. 1 )5 

IC 

( 1'543;42.1) + 1 / (.1 + 1 )6 
X ( 2'~¡27.4) + 1 / ( 1 + 1')

7 
X ( 3'~1.~} + · 

l / ( 1 + i, )8 X ( 61200, 199 ) + 1 / ( 1 + 1 )9 
lC ( 9'837,82-4 ) + 1 / ( 1 f q10 1C 

• • ' 1 

( 151585,036 ) • o 

Lo talla. lfttemct ele retomo ... detennlna, ..,e¡ando lo ". i 11 'que 1att.fag11. la Kuocl6n. 
' . . ' ) ,. 

Lo . .Olucldn .·~··~tiene por método Iterativo~ Alf te:-itmos que : 

TIR • 1.«»4 

fo ~ •. r .. esanto. un promedio de .1.40 % •. recUperOcl6n anuo• de. lo :lnven16ri ~sl­
derando un periodo de ciP..aci6n de· 10 anos. 

Cólculó del periodo de recupenacl6n. -

) . · Toman• '°' wlorea Cle 10. ffui• de calo obtenidos onttri~te; ... efectúo una SÚma, . 

. ~lno por ,..,,,.lno ele CQCID · ofto, En el mam•to en que la 1U111C1 pose ele negcatlvo, a 

~ pa1ltiw, ... pocH determinar el momento eJCGcto del p•lodo de re~cl6n. O. tal 

. . 
- 113,~6 lnwril&t Inicia! 

- 61,361 Flulo de cala del prl"* anO· de aptrcÍci6n ·, ... ; ,.· 

" .. . . 
- 175,131 · .. ~ negcat1vo ·.· ,,, .''.. ,· 

_+_·1 .... · 39_.,_768 .... · _ Fluto ele. cofa cMI iegundQ a11o· de' opncl6n 
• • 1 '!': 

- 35i369 ; Suméi negatl\IO '' . 
. / 

·:·,: 

+ 474, 226' : Fluio ~ .~~: de1 tercer alto de c,pen.ct~ 
\ + di,857 i Suma pa1l~1'' . . ' .. 

. . . . , 
",·.1. ·,:, 
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El periodo de recuperaci6n se encuentro entre el segundo y el tercer ano •• operacl6n •. 
' ' ' 

Para determinar el tiempo exoc:to, .. utiltza la 'Siguiente ec:uac16n : 

' ' 

última tumo ntQatlw / (.últlma suma negativa + IUma positiYa ) 

35,369 /(35,369 + .QB,851) = 0.07.t6 

Este. :..Olor representa la fraccl6n aucesh.o, en anos, detpuis. d&I. aegUndo' afio ele 0p.ro~ · 

ddn .n que u obtl.ite el p~iado de recllperaci6n. 
• • • J • • • 

. ' . . 

o.o1,~'ª"°' ,e ,365 dtaa/ ~na • 28 días . · 
' ,•" .. ·. . ,, . ' ' 

Asr pWI, , 11 p.-todo ~ recuperocl6n de la in~..:Si6n .será de' 2 anos can 28 días,' . 

Cálciú!o del punto ~ equillbrlo para el ano de 1990 •. -

ea.tos variabl~1 •.'" 

··a) Man~ de obra de prodúccl6n : 

directa .. • .-,, ••••.• , , , , •••• ·• •.•••• ; 
•, ,.,. 

,1ndir.~Cta. ~ .••.•• , .... , ......... '.' 

10'94'7, 500 ' ' 

'218331575 

' 73'771, 075 

· b) .Noterlales auxilia~ ................. , •••••••••••• .1+M.'667t-791 . . ' ':' '•' ,.· . . ' . .· 

' ~~·'. ptllllQ ...... '.. ¡. '• .•••••••••• ' •• :; ••••••• ,• 763'129, 900 : 

. e) Mantenimiento y reparaclon•: ................. ~.. 3'.«W,,015. 
• 1 • • •• ? ·.. . ' . . . . i '. . ' ~. ¡' 

el) lmpuestol .y ,.,.(),de utilidacles ...... u •• ~ •• •. J9701055. ;'438 

· rorAC; ....... ; ........ A2~·o2e,~1'~': 

; ' 

1 ·.' 

' 

;' .. ~ . 
"' :-\, 

"' 
•., 



o) Depreclac16n •• , • ~ .••• , , • • • • • . • • • . • • • • 81421, EW8 

b) Costos administrativos., •••• ,, •••.••• ,.. 55''401,683 

e) Costos de venias ••• • •• ,.· •• , ••• ,., ••••• , 133'122,-'24 , 

TOTAL., ••••• , ••• , •••• ~ •• ,. 196'9"51 955 
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:· 

, Ventas·· •..... •.· .........• ~ ..•..... , •... ~56~121,200 

El punta ... de equlltbrio es.1 C~fol·fiios / ( 1.•'(. '*.toa ~rl~bt.S/ventas·)) • 
' 

Así tentnlOI que: 

. Notá: ~ tomiS eomu base. de cálculo el afio de 1990 porque se eonatdera como.ano 
• ' : " • • • • < • 

n0nnal de ~cl6n Yo . que de manw 1lmllar se cipensr6 en los all~ siguientes • 

. Obtencl6n g'°6fléa del punto de equlllbrio de la e11~1ueta. • 

Para. poder reall~r este trot.01 se requiere de c:Onoc• los c0stol wriobles, ·~os Ji· . 

. ¡os y ventas .para ciado cifto, de 1986 o 1990. . 
···, 

·. Los costos variables están dodol por la :sumo de. i incÍno de obro el.' pr~cc16n directa, 
' . ' ' . . ,• 

mono de obra de produccl6n 'tndlrec~, 'materlálei ciuiclliares, materia prima, manterd· 
• ' • ,' ' 1 ' 

· mi.ento y repa~clones e Impuestos y repa~ de utlllclilctes• 
•. ,1 '. ,. '. . • ·• ' : 

LO. casta! fllos se obtienen. de lo suma de 1. ctePrec_lact6n, c:ostoa de .. odmlnlatrac16ft .Y 

·. COltOa • v.flhn. . . ' ¡ 
'·: 

. · .. Los wrttái que .e útlllmn son' las wntos. netas; · . 

: ~:.da•. obtenl~ ton: I~ 1l9ul~t9t1 . · -.· ·· .• 

t. 
~) . 
r:'.:: 
" ~~· .~·. 
>/..• ~ ' ' 
rl.i. 

t: 

1 .. ' 

: ~ 
.:'·•. " ·; 
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Ano 1986 1987 1988 .1989 1990 

Ventas 633742500 1642499700 3030938600 4499169400 6656121200 ' 

Costos 
wriables 439492626 1114816203 2016242600 2933927900 4255028219 

Costos 
filos 36827388 62586852 98173678 138483561 196945955 

Después de hacer el gr6fic:o de ventas netas, costos variables y costos fijos contra tiempo, 

en aftbs, se encontró que las curvas de ventas y ~ostos \Clriobles se lntersectan en un 

punto que equi~le a 2 - 12 dros·. 

. Por lo tanto, el punto de· equilibrio de la ,empresa se alcanza o los .2 meses y 12 dTas. 

'\ ,; 
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Se con:>cen mds de 1000 variedades de mango en el mundo.· En.México se comercializan 

aproximadamente 20. Para uso industrial se emplea sobr.e todo el mango Manila. 

Las principales estados productores de mango en la repGbllca son: Veracruz, Oaxaca, 

Sinaloa, Nayarit y Gui:rrero. Esta fruta crece en reglones con clima tropical y mon•, 

z6nlco, generalmente en las llanuras costeras. 

La. tecnologra t!'"pléada en el cultivo de mango na es altalllente avanzado¡ P .. ero se 

considera ~ceptable. Los estados productores del r:iorte del pars utilizan en m'ayor 

.. grado ferti llzantes y riega que las entlda~e.s del sur, También es· notorio que en los 

est~dos do Jalisco, 'Nayarlt y Sinalaa se. cultivan en especial variedades mejoradas, 

. que 'poseen mayor resistencia que las variedades comunes •. 

La época de cosecha de manga depende de la variedad a cosechar, pero en ge~eral 

se puede decir que la· temporada principal de recolección de esta fruta se encuentra . ' 
.entre los meses de junio y agosto, empezando en ocasiones a fines de abril pudiendo 

terminar hasta octubre. 

Las variedades mds Importantes y conocidas de mango en Mbico 90n: Manila', Criollo 

y .las variedades mejoradas Haden, · lrwin, Kent, Keitt y· Tommy Atkinso 

La ¡>roducctdn nacional de chile involucra toda una serl.e de variedades,· slendá las 

mds comunes el chile Bell Peppers, el jalapefto y el. serrano. 
' . 

' ' . . . . 

l!ls prlnclpoles estados· productores de c~l.le en I~ repGbltca san: C~lhuahua1,' Sl~~loa, 
Veracruz y Nclyarit. · · 

: \. 
':/ 

' 



'' 

235 

La tecnologra empleada en la siembra y cosecha de chile depende de lo reglón de 

cultiva, En los estados del norte, principalmente en el estado de Sinoloo, existe·un 

gran avance tecnológico, mientras que en los estados del sur la producción tiene 

morcadas caracterrstlcas tradicionales. 

Él chile se cosecha practicamente durante todo el aPlo, siendo los periodos de mayor 

producción .tos de marzo a julio y de nov'.embre a. dic:lembre. 

la comercialización del mango como fruta fresco estó ubicada en un esquema de 

e·xcesiva lntennedloción. El intermediario mane¡o aproximadC111ente el 75 % de. lo 

fruta. El sistema de adquisición del mongo puede ser realizado directcrnente éon el 

productor mediante diversas modali.dades de compra - venta, siendo las mds Impartan• 

tes lo vento a " pie de órbal " y aquello en la cuól se venden cosechas enteras 

cuando el drbal se halla. todavra en florocl6n. Las operaciones de compro : venta de 

mango se realizan en rejas con capacidad promedio de 25 Kg, 

' ' 

Las princlpales rutas establecidas par los comerciont~s de mango 110n:. el Dia trito Fe-

derál, donde llego aproximadamente el 60 % de la fruta, Guadolajara1 Monterrey y 

otros ciudades importantes del pars: 

En la camerélalizaclón del chile tambt6n se aprecia en alto grado lo dependencia con 

los ir.tennediorlos por parte de los productores. Asr, los rndlces de venta en huerto, 
' ' 1 

du.ran.te .la ~secho, sin claslflcoc16n y por 'vra de pagos al cont~do, prevalecen ~bre 
• 1 ·': ' • • "• '. \ • ' ,. 

las cÍ.m~s V(trlante~ ele 'compra -· ~enta de este producto. 

··. '.J: 

. .•·. 
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La industrio n'lcfonol empacadora de frutos y hortalizas ha Ido creciendo a un ritmo 

lento, siendo su tazo de crecimiento de s61o 5.2 % en la d6cada de los setentas. 

Este ramo de lo Industria naclonol representó paro 1980 el O .18 % del PIB nacional. 

Los. prl nclpales empresas· productoras de derivados de mongo, tC111bt6n elaboran pro• 

duetos ·envasados de chlle. lo mororTa de los industrias procesadoros de mongo, no 

• ,llmlton ª.la produccicSn·de derivados de este fruto. La línea de proceso puede en• 

.latar practlcC111ente cualquier fruto ~ hortollzo. lo capacidad Instalado potenctol para 

procesar mango, se estimo en un 20 a 25 % de lo prqcluccl6n nacional de mongo. No 

• puede precisar con exactitud la capacidad aprovechada exclusivcmente para pro• 

cesar mango I debido Q que IOS empresas que trcbo¡on COn esto fruta llO reportan en 
' • • t 

detalle su producción. 

los productos lndustrlallzados d~ mongo que mayor oceptaclcSn tienen en el mercado, 

IOn el n6ctar y las rebanadas de mango en almlbor. La. producc16n de derivadas de 

mango oscendlcS en 198.t a 59,752 toneladas, lo que represent6 un 8.2 % de 'la pro• 

duccl6n total de fruto fresca. Dicha produccl6n est6 conformada par 60 % de n•ctarei, 

25 % · rebanockis en almlbar •y 5 % de otros productos. la demanda nacional ·de estos 
' . ' 

pfoductos ha ido en aumento contlnuanent•,, llegondo en 1984 a 0.'85 Kg de próducto 
• • 1 • ' 

lnduatrtallzacb cona111lda1 per c:dpita. Esta demanda se considera Insatisfecha ya que, 

consideraciones con•rwdoras 19ftalon un consumo de 1 Kg por persona como razonable. ' . . . . . 

los emprelOt, productoras de derivodcis de mango, tienen ~ f)flnclpal problema, el 

'costo' • abastecimiento - 'materia. prima, obllgdndal~s algunas ver¡es o de¡ar de pro~ 
. { ,· . 

~clr, o bl6n a comprar a trov6s de lntenTledlarlos o vn precio m6s elevado. Esto" 

·.'·1 

:. ; 
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detennlna que la Industria estubleclda no satisfaga totalmente la demanda de derivados 

de mango, 

La industrlalizaci6n de productos de mango estd cubierta por aproximadQ'llente 25 

empresas, siendo las mds Importantes Clemente Jacques, Del Centro, Del Valle, Del 

Fuerte, Iberia y Jll!le>c. 

El precio de las rebanadas de mango, estd controlado por la Secretorra de Comercio; 

el del !1'ctar lo fila la libre competencia •. 

Las variedades de chite que mayor uso industrial presentan son el chile ¡alapefto y 

el serrano. 

Las principales plantas productoras de chiles envasados son: De la Torre, Clemente 

Jacques, Del Monte, Herdez y Pando. Estas empresas colocan sus productos prlnci• 

polmente en los centros de mayor cons1JY10 del pafs. Sin embargo los chiles en esca• 

beche tienen gian demanda en las zonas rurales de la repóblica, demanda que se con• 

alderca Insatisfecha. 

Todos loa productos derivados del chlle poseen precios fijados por la Secretarla de 

Comercio, que generalmente • afustan 2 veces al ano. 

M•xtco exporta mango en fonna de fruta fresca 6 como pulpa. San los variedades mefo• 

radas las que m~s • e>cportan. El mercado estadounidense abobe aproxlmadcll'lente el 

95 % de. la .fruta exportada. Al haber lmuesta, fste pars, el cierre de sus fronteras al 

mango mexicano, debido al u10 nocional de un Insecticida no autori~ado en los Estados 
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Unidos, se espero urio gran oferto de esto fruto, en especial de variedades meloro• 

das, a nivel nocional, 

M'xlco es el segundo productor mundial de mongo, superado unlcamente por lo Indio. 

·Entre ambos paises cubren aproximadamente el 70 % de lo producción mundial, corres-

pand"ndale a la Indio el 65 % con 13,S<JJ mil toneladas en 1982 y el 5 % a M'xlco 

con 663 mil toneladas en el mhmo 0110. Son pocos los paises productores de mongo, 

locallzdndose la moyorra de 'ellos en' Asia y . Arn'rlco del Sur. Esto f~ta no· crece en 

,Europa, región c1c>iid, .el mongo est6. ganando. en aceptación contlnu~ente, por lo que 

'· 'el mer~ado exterior se concldera abierto a lo fruto mexicana. 

Respecto a productos lndustrlollzodos de mongo,, no se registran exportaciones en este 

renglón. Sin embargo se considero al mercado europeo y dem6s mercados occidentales 

como mercadOs potenclá es fuertes para este tipo de productos. 

~· En lo concerniente.al chile verde, M6xlco ocupo el séptimo lugar a nivel mulidlol. En 

t 1982 con. 370 mil toneladasaborc6 el 5 % de lo producción mundial. 

· .. Los Estados Unidos ab10rb~n entre el 95 y el 99 % del vol(Jmen total de productos in-' 
f 

dustrializados de chile destinados a lo exportación, lo mi1no sucede eón el chile conio 

:.• alimento fresco, Otros 30 paises reciben el resto de los envros de conse!'Vas de chile 

al exterior, lo cu61 obre un promhorlo panorama poro las exportaciones de estos pro• 

ductos en . el . futuro, 

'. J ~ '· 

' .... , .. 'l". _¡: 

_.·,i .. 
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En base al estudio de mercado se determin6 que el estado de Nayoril aporta poco me.nos 

del 10 % de la cosecho de mango del pars. En 1984 Nayarit contrlbuy6 con un volOmen 

de 70,338 toneladas de esta fruta. De esta cantidad, el 90.1 % correspondió .a varleda• 

des meloradas, lo cudl representa el mayor de este tipo de mango en todo la república. 

Es por ello, como razón principal, que se eligió al estado de Nayarlt para Instalar la 

planta en estudio. Dicho estado tmnbl'n produce suficiente chile verde para ser aprove• 

chado como materia prima complementarla en el proceso. 

Se encontró que el municipio m6s adecuado para localizar la planta es el municipio .de 

Santiago lxculntla. Dicha localidad produce aproximadamente el 12.5 % del mango del 

estado y estd rodeada por los cuatro municipios, que mayor volfJmen de mango cosechan 

en lo entidad, fs1 pcrr ello que se c0nsidera satisfecho el requerimiento de dlsponibilldad 

de materia prima, yo que de no encontrarse mongo en el municipio de Santiago lxculntla 

se puede recurrir a los municipios vecinos. 

Dentro del citado municipio, la planto se ublcar6 en el poblado de Santiago lxcuintlo, 

ciudad mds importante del municipio, que lleva el mi!rno nombre. Esta ciudad reune todos 

los requisitos indispensables paro la instalación de la planta, ya que cuenta con buenas 

y r(ipldas vlas de comunicocl6n; a 8 Km de -4a carretera panamericana ( M6>cfoo 15 ), a 

!e Km de Tepic, capital del estado, la vra del ferrocarril posa a menos de 20 Km y el 

puerlo marnlmo m6s cercano se localiza a unos 40 Km de distancia. Los. servicios lndls• 

pensables poro el proceso como son Energra El,ctrlca y ,Agua est6n disponibles ya que el 

rro Grande de Santiago fluye junto a la ciudad y la subestación ellictrica m6s cercana 

se encuentro a S Km. De acuerdo con el . censo de población realizado en 1980, y al 



rndlce de crecimiento estlll)ado, se espera que no exista gran problema para la adqul• 

slc16n de mano de obra, en especlal considerando que no se requiere m~no de. obra 

alt1111ente esoeclallzada, 

, Deapu4is de. analizar las tecnologTas existentes, se ellg16 aquellas cuyas; operaciones 

fundll!lentales son las siguientes: recepción de materia prima, pesado, m·adurGcldn, se• 

leccl6n, escalde !avado, pelado;. rebanado, llenado, ¡arabeado, agotado, engargolado; · . 

esterlllzcÍdo, enfriado y almacenado·, Dicho. proceso se' puede llevar' a' cabo con maqui•· 
. \ ', . ·. ' 

noria de fabricaci6n netamente nacional. La mhnia maquinaria· que se emplea· para el 

tratamiento de mangÓ, se emplea con pequena; modlficaclone~ pár~ ló·elaboracl6n de 

productos enlatados de ~hile, 

Una de las principales conclusines del estu~lo de mercado~, lnd.lca una demanda lnsatis· 

fecha de productos lndustriallzadn cie mongo' que CONAFRUT ha estimado. en 

·, 20,000 ton. Debido al. cierre de lct frontera riorteC111erlaana al mcingo mexlcanó, se 

espera una alta disponlbllidad de materia prima. De acuerdo a estos dos factores y a 

' las limitaciones tecnológicas, en: este ca90 el sistema de engargolado, .se calculó ·ta t 
. capacidad de la pl9nto para procesar una. tonelada podlÓra de fruto fresco, trabalondO 

con un ,margen del .30·%. 

f ' ... 
f: Las vorledádeseapec1flca~ de tipos meforados de mongo o' procesar deptlncle~ de lo .. 

~.época de cosec~ ele los mi111as, De tal fonna, los principales tipos con los que se 

LtrabG¡ar6:son H~n,' Kant y l<eltt, pudlendose si~ embc:irgC) t~or otras:v~rl~dades'me;;;,¡, 
,¡•· • .. '; . . ' . ··. . '•' • 

Ú j~as o falta de lot mencionados anteriormente, 
¡:· .;' 1, ·:, 
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Los productos a elaborar / sus caracterrstlcas y especificaciones, estdn determj,naclos de 

acuerdo a las normas oficiales existentes. Los cdlculos realizados en el balance de ma-

terla del ¡a1>ceso, se basaron en las especificaciones establecidas por las normas. 

Se cibtendrdn dos productos ptlnclpales de mango, que s0n ·una lata de rebanadas de mango 
. . . . . 

en almlbar1 ~n un peso' neto n 860 g, y una lata de nfctar de mango; conteniendo 
: . . 

un vollÁnen de 355 mi'. La relación de producción entre estos productos se pla~te6 de 

acuerdÓ al clima que en parte determina la demanda p0r el néctar de mango,· a la . ' 
: ' ' - '.. . ' 

; forma -en que se recibe la materia prima, que a máyor grÍ:ÍdÓ de madurez¡ sólo se 

puede erriple~ para la· fabricación tle néctar lo cuól o.curre a fines de la temporada de 
. ' -

cose.cha de esta fruta y al buscar la optimización de la maquinaria de ·tal forma que se 
. " 

produsca el mayor nlÁnero de latas de cada especie. La relación existente en los volú· · . 

menes producidos de 'rebanadas en almibar de néctar, tambl~n se. generó en base a la· 
0

necesíd~ de. plantear diferentes alternativas para el ap~ovechamlento óptimo de esta fruta •. 

Con el chile se fabrlé:ar6n tres diferentes tamanos tamanOs. de latas de ·chiles en escabeche 
'1 • ' ., 

.. 
que son de. 3 Kg, 460 y 230 g aproximadcmente .. 

' . . . 

También, en este caso.~ optimizó la maquinaria, de tal forma que todos -los meses se 
. . ' ' . ' . ' ' 

~roducen latas de ~ Kg .Y ~· v~n· Intercalando cado mea· d1:1ronte_:le1 épa~a • el~ra".' ¡ 

ci6n d~ productos de chile, los latas de menor tamano~ 
, -. ' 

. . ' \ 

~ ' ¡' 
Para que los operarlos y trGbajadores se acoplen y conosca~ o· fondo sus funciones, y· \ .. 
. .· l . '' . • 1. ; • . ·.,. • ~ • ' . ' 

. ' ' . . . ' ' ~. , ' . 

paro que l~s produc;tos elaborados se den a conocer en el mercado de, consUmo,· 'i:i los · 
. . :· > ' ,'' ' ., ',· . ... ·, . . . 

primeros' deis afias • opel'Clcidn, se tiene planeado trabaf~r .un sólo .~urno dlartéi y ,,con: . 

,., i, 

.. , .. ',. 

·''' 

" 
···¡ 

,:'· •,: 
:•. ,, 

.., 

·.·,, 
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un 70 % de la capacidad. A partir del tercer al'lo, se llegar6 al mdximo de la capacidad 

normal de la plomta, operd'ndose con turnos dobles durante los meses de móxima cose .. 

cha de mango y chile. De tal fonna, una vez que la planta se opere o su capacidad 

nonnal, se producirdn aproximadamente 54 % de latas de n4ctar de mango, 18 % de 

latas de -460 g de chile, 13 % de rebanadas de mango, 8 % de latas conteniendo 230 

gronos y 7 % latas de 3 l<g de chile en escabeche. 

la planto en estudio ocupord un orea de 4250 r11
2 • En ella se encontrardn cuatro zonas: 

de adnlnlstrocl6n, de producción, de servicios y de mantenimiento. la zona de achlnls• 

2 . 2 
tracl6n se loealizard en un orea de 88 m , la sección de producet6n abarcor6 850 m , 

2 2 
lo zona de servlc::tos consume 59 m y por 61timo en 316 m se localtzordn las instalo• 

clones de mttntenlmlento. S. constder6 una zona de futura expansión de 720 m
2

• 

la maquinaria y el equipo uti li:tados, 10n estrictamente lndhpensables para el buen fu~­

ctoncmlento de la empresa. lo maquinaria seleccionada para el proceso es fabricada por 

la empresa de Ingeniería mexicana mds conocida en lo referente a la fobrtc::ac16n de 

equipo utlltzado en el procesmniet'9to de alimentos. Esta empresa, POLI INGENIEROS S.A. 

tcmbi6n se encarga de la tnstalacl6n y puesto en marcha del equipo. 

,,. La maquinaria empleada para este proceso, se puede utilizar, no .Slo para transfonnar 

r~ 
~ mongo en rebanados y néptor, sino que, agregando y cambiando algunos de los equipos 
~; 
~' especffic:os, lo linea del proceso sirve poro enlotor practlcamente c:uolquler tipo de fNtO 

~' 
l~ o vegetal que se preste paro envasarse en lato. Esto es uno tremenda vento¡o que presen• 
~ . 
·~.ta este proceso. SI llega o existir algún problema serlo con alguna de los materias primas 
~· 

&l,jtilizados en el proceso ( dlstrlbuci6n, precios, etc. ) es muy f6ctl y ec:ot16mlco c0menzor 

fJ: 

~·~· 



a procesar atro producto. De Igual manera, si alguno de los productos a procesar llega 

a presentar una demanda notoria, no habr6 problema para darle prioridad y satisfacer 

dicha, demanda. 

El servl~lo m61. Importante, para el proceM>. enln duda alguna el. aguo. A Jaita de este 

MrVlclo, se tendrra que para la planta, aunque·~ dispone en la mlina de una 'capacidad 

·.de 'afmacel1Cllltrieto de 55 m3, lo: que pennlte operar por uno semana • 

. ·El· tratamÍentO. t4rmlco es funckimental para llegar a_produclr un producto con. ciarocte•' 
' _., .. . . 

rrstlcas organolfp,tlcos dptlmas y propiedades alimenticias deseables. los tiempos y. · 

' t~peraturas de proceso h~n sido determinados clentrfrccrnent~, por lo cufl deben 

seguirse al .ple de la letra. 

El ·enga~galocl:I ea un peno esencial y. crnlco en. la elaboracl6n de. productos aflmentlclos, 

. el buen mo~fo y é:ontrol de este aspecto garantlzar6 la existencia de un pr0ce10 ' , . ' . ' . ' ' 

contrnuo y, efectivo., · 

. -'': 
•''. 

l.," '¡ 

.:·:·. 
,· J' • ,,1 

1', .. " 

\ i_'.' . : •. 
•• 1. 

. I'· 
~·. . 
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En el estudio económico se tomaron en cuenta los aspectos de inversión y costos de 

la empresa. Con estos puntos se reallz6 posteriormente la evaluación econ6mica del 

proyecto. 

Como primer paso poro determinar la inversi6n fija, se plante6 el esquema de la plan-

ta, de acuerdo a las necesidades previstas. Para olio se consideraran C1JOtro zonas: ad­

ministrativa, de P,oclucclón, de servicios y manteniml.,to. Una .vez definida la eatruc-

tura de la fábrieo, se procedi6 a consultar una constructora profesional que cotiz6 to-

i da : lo referente a terreno y obra civil, asr como gastos de lnstalaciáÍ. 
¡ 

1'. La maquinaria y el equipo necesorlas para el proceso .fueron cotimdos por " Polilngenie-

. roa S.A. ", 'f!IP'etG lrcler en su romo en México, y reconocida o nlvel mundial. De 

tal forma que ~I equipo paro proceso empleado ser6 de fabricación nacional, sin tener 

~. que recurrir a maquinaria e>ctran¡era. 

Paro determinar el monto de la ln.versi6n fija, tambi6n se estimaron cargos por concepto 

; de materiales y utensilios paro proceso,' para control de calidad y. equipo para oficina, 

¡ dando como total de lnversi6n fija un monto de 106'126,542 pesos mexicanos. 
¡ 

Í la invenl6n incl1recta incluye los a~ctos de registra de morca, ·estudio de prein~rsión, 
~asp~c:toi ligoles, gos"31 de organl:mci6n¡' supervi1i6n técnica, pruebas de puesta en ~r­
i;cha, ·'montaje y cilpacltaci6n. El manto de lo Inversión Indirecto asciende a $ 7'550,000, 
rt 

~:Considerando la inversión fija y la diferido, se obtiene la inversión permanente que umo 
'~7'· 
~ ' . . 
;~\lo cantidad de $ 113'776,.542 ; presupuesto Y611do paro morzo ele 1985. 

~: ' ' . ' . . 
~Se waiere constituir la ..,;, ..... en Socl .. d An6nlma para que los IOCIOI del grupo 
~- .· . 

~; .. ' 

~~ 

~ 
i .. : ,! . 
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aporten al capital necesario para la Instalación y operación de la planta y al mismo 

tiempo se enQOrgan del rranejo de ella y supervisan s-is propos intereses. 

Al anallmr los costos que se tendrán en la empresa, estos se dividieron en costos de 

producci6n~ costos de ventas y gastos de administración. 

C:ostos de producci6n son todos aquellos que tienen estrecha relac16n con la manufac-

tura· del producto terminado. En este punto se consid8raron costos de servicios auxi-

llares, costos de materiales auxlllares como son latas, etiquetas, cajas , etc,, cos-

tos de materia prima ( mango y chile ) / costos de mano de obro directa e indire,c:ta, 
'·, -· ' . ' 

gastos de. mantenimiento y la depreclaci6n a la inversl6n aprovechada para la. p,roduc'." 

ci6n. 

Costos de venta, son aquellos que se necesitan para la venta del producto terminado, 

asr. como publicidad, fuerza de ventas, transporte, etc. 

Gastos de admlnistraci6n se cargan a aquella parte de la empresa que se dedica a da 

organlzaci6n de la misma. Estos gastos Incluyen ·sueldos, depreciaci6n del terreno y o-

tras gastos administrati·1os como son el del tel6fono, papelería, correo, etc, 

Para estimar los coatos en todos estos departamentos, en los primeros anos de operaci6n 

d. la emprelO, .. c0n1lder6 un rndice de inffoci6n del '40 %, dato estimado p>r 

Wharton-Diemex ( Econometric fGl'ecastlng Systeni .) para México en los proximos seis 

anos. 

LO. precios de vento de los productos procesados, se obtuvieron onolimnclo los precios 



de IOI ml111101 en IOI últimos cuatro aftoa y realizando una regresión matem6tlca para 

~ pronosticar los prt.é:IOI de venta o futuro. · 

Lol crlterlOI 1con6mÍcoe obtenidos nOI permiten . obwrwr lo.siguiente: 

Lo rentabllidad sobre las ventas wrl6 de 0.38 en 1986 hasta 0;53 en 1990; Esto slg­

·• ntftc6 ~ aumente» en pr0mecllo del 2. 79 % anilol, siendo la rentobllidad sobre las 
,. 1 ' 

· .;.,.- promldlo de O. 4678, · 

Lo r9"tabillcbt sobre • inwnl6n wr16. m6a dr6ttlcamente. ya que' se lncrement6 ·de o, 45 

en 1986 o 1..01 en 1990 •. Esto algnlnca un aum~t6 promédlo de 11.20 .% anual, sle~-. 

do lo rentabilidad prolnedlo de o.,78. 

Lo rentabilldad sollre loa ventas promedio obtenida, permite llegor a la conchial6n de . ' 
. . . 

que par cada peaoqu•:•li·Wnda en eatoa cinco anos, se obtendrá uno utilidad cie0.:-4678. 
. . ' 

Por au port., :la rentabllldacl'lobre lnveraldn, n01 permite conclulr que por cada peso 
; . ,r , ' , • . . 

Invertido, se obtendrá una utllldad neta de o."79· pesoa en IOI primerc11 cinc0 alkll; . . ' . ' . . 

El flu¡o de cala será "9t.1Yo en el ofto de 1986 y positivo creciente paro IOI ctflO. . 

de.1987 a 1995, wrlanda .;, eatOI OltÍmot aftOI de Clfl'OOC1madai11tftte !.«, mlll~lia a 

1543 n.111 ..... · 
•,'¡ 

Paro calcub el factor de descuento~ • litllhr.S un rndice de o:4, 'can el cual:• .. ·• 

aaléul6 el ffufo de ·ca~ dea~tado,·: el cuál eatd r9rertd;; o pesos ~atantes~· Fue 
' . :\ . '· ' ·. '·' .. ' .. . . ' 

: . !' .. ' t .1 :•'.. ' . • . ..; ·: .. ' neeotlw en ~!primer afto:y m_ueah una peqúella ttndencl~.al alma partir del •~ · 
·; ' ' . , f . • . ¡·· 

gÚftdO ...... ~1&. < 19&1 ,. · · · 
Í'. '•., 
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' • '~ ¡ i ' 1 . • ' •• ".' . 

• ·,1 



247 

la tasa lritema de retorno obtenida fue de 1.'40. Esto quiere decir que, en promedio, 

N recuperará la lnvws16n en un 1'40 % anual. Sin embargo, ate va'lor ea p!Ol!ledlo 

por lo que el período de recuperac16n no .. encuenho denfTo del primer afio de o­

pen1cl6n como .. 91p«QrÍa p0r la cifro de la TIR, sino que .. encontr6 despuh de 

2 aflot ·y 28 dfas de aperaci6n. 

El ...alor de ta. TIR .. cansldenado alto en ccim,,arocl6n can la l'llG)'.Cll'lél de len empr•s . 

El punto de equlllbrlo se calcúl6, paro el al'lo de. 1990, considerado como ofto a:irad~ 
;~rstlco • aperaci~ de la planta, ya que ~~en ~t. afto donde)• ha alcanmdo el ·nlá­

, xlmo de producc16n. El ~lor obt.enldo • 545'.9sS,094 corresponde al 8 % de las "9!'· 

.fas total• del a.l'lo, Esto significa que •• llega al punto de equilibrlo en los prlm8'0I 

. meses de operacl6n. 

El punto ~ equlllbrlo tambl'" se abtuv6 graijcomente, resultando 'lec' de '2 m .... ccn 

12 días en el .,rlmer ano de operacl6n; 

' 
•' ., 

' 
,•." 

,•, 

_··:·'¡":.\ 
. ; . . . .. ; .. ·.;., 

. ....... ·.; ·.·' 
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En base al estudio reall:mdo, .. puede decir que la. instalac16n de una planta pro­

c:etadora de ·wrledadea meloradas de mango y chlle ea recomendable ya que se ob-

tendrán posiblemente diversos beneflcioe. 

Beneficios en el orden soclal ya que podrá generar fuentes de trabajo, podrá ele­

wr el nivel de vida de loa trabaladorea de la planta y vlgorlmrá la planta pro­

.cluctlw del municipio y del estado de Nayarit, 

.Beneficias ecan6rnlcas al prOductor ele mango y chile; a los proveedores de materlales 

auxlllarea y a, las· comerciantes del producto tenninado. De lograr. e>cpOrtar lae pro-. . 
duetos, se podr6n generar dlvh1as para el párs. la generacl«e de utilidades no sólo 

beneficlar6 o las lnvenlonlatas , sino al pagar imputstas, se apoyar6 el desarrollo de 

la regl6n. 

Beneficias polrtlcoa .ol descentralizar la Industria apoyando así las :planes del gobierno .. 

federal y ayudando ol progreso del municipio y por ende del estado; 

La· lnstalacldft de la emPr:esa ea recomendoble, teniendo especlal. cuidado en . : . . . 

:-- Asegurar las fuentes de suministro de materia prima. 

- •Determinar correc:tainente y .atacar adecuadamente el mercado de canaumo. 

- Capacitar y motiwr ·al personal empleado pclra obtener el m6xlmo de eflcl.enclo. y. 

calidad. 

- .Manten. un rlgurCllO cantrol de calidad y odeé:uado mantenlml•to. 

,· '· 
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presente. trobato aunque no est'" registrados como bibllografl'a. 

' , ~. 

1 !'. ' ' 

., . 

'··:: . '· 

,·., 


	Portada
	Índice
	Introducción
	Estudio de Mercado
	Mercado Nacional
	Mercado Internacional
	Estudio Técnico
	Localización de la Planta
	Aspectos Tecnológicos
	Bases de Diseño
	Balances Globales de Materia y Energía
	Distribución y Dimensionamiento de la Planta
	Aspectos Operativos
	Estudio Económico
	Estimación de la Inversión
	Estimación de Costos
	Evaluación Económica
	Conclusiones y Recomendaciones
	Bibliografía



