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INTRODUCCION

La importancia de la fruta en la alimentacidn del -
hombre se comprende cada dfa mejor y se atribuye al poder —-
que tienen como fuente de energfa al organismo, esto es, la-
poca o mucha riqueza en vitaminas, minerales y calorfas que-

tiene la fruta, es decir, su valor nutritivo.

/" La guandbana que es una fruta tropical y subtropi—-
cal con caracterfsticas arométicas y gustativas muy agrada--
bles, y sus diferentes conveniencias para industrializarla y
conservarla as! como la gran variedad de usos que se le pue-
den dar, como: Fruta Fresca, Aguas Frescas, Helados, Nécta--
res y concentrados. Por las razones anteriormente expuestas-
no se explica el que en México, éste fruto sea casi descono-
cido y no sea cultivado en una escala propiamente comercial-
(a excepcién de pequefias huertas aisladas) y no se haya in--
clufdo en programas de desarrollo, mejoramiento, investiga-——
cidn, comercializacidn e industrializacidn hechos hasta la —
fecha, como 1o prueba el que sdlo se le encuentra en forma -
silvestre y en muy aisladas explotaciones en diferentes esta
dos de la Repdblica.

Por lo tanto lo anterior revela la gran importancia

de éste cultivo del cual se tiene una informacion muy escasa



y dispersa, por lo que se tiene por objeto presentar en este
estudio sus aspectos de tipo alimenticio, Industrial y Econd

mico.
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ORIGEN Y DISTRIBUCION

Respecto al origen de la guanabana existen diversas
opiniones aunque conviniendo todos 1os autores en que es ori
ginaria de la América Tropical, pero sin llegar a ponerse de
acuerdo con el centro o centros geogrdficos del origen de es
ta fruta. E1 drbol de guandbana fué uno de los primeros fru-
tales llevados de América al viejo mundo, es muy factible y-
asf 1o reporta la Comisisn Nacional de Fruticultura, que el-
centro de origen geogrdfico de la guandbana 1o sea el sur de
México. (13)

En otros paises como en Palestina, el drbol de gua-
nabana ha sido cultivado perc nunca ha fructificado, es cul-
tivada en la India, y muchas otras partes de la Polinesia -
10 mismo que en la costa oeste de Africa y en las islas del-
pacifico, siendo la Annona mds comin en los mercacos de Hong
lulu. En los Estados Unidos s3lo puede desarrollarse al sur
de Florida, donde con ligeras protecciones prospera en liami,
asf como en Palm Beach encontradose también en forma silves-
tre y cultivada a todo lo largo de las costas desde el sur -

de México hasta Brasil.
ANTECEDENTES

Ei Véxico se tiener escasos antecedentes sobre la -



guandbana tanto en sus aspectos de produccidn como de conser
vacidn e industrializacidn, debido al poco interés que sobre
éste fruto se ha tenido, sin embargo, de unos cuantos afios -
a la fecha se ha despertado un interéds sobre éste fruto y —-
sus diversos usos y aplicaciones principalmente por parte de
compafifas empacadoras de frutas y hortalizas y de embotella-
doras de refrescos. También se tiene conocimiento de que en-
Morelia, Mich., se congela pulpa de guand“ana, la cual se ex
porta a Estados Unidos. En la Merced se congela pulpa de gua
ndbana también (con fibra y semilla) mediante benzoato de so
dio y 4cido citrico, asi como congelada, la cual se vende en
latas de las llamadas alcoholeras y en frascos de vidrio de-

diferentes tamafios.

Debido a la gran variedad de usos que se tiene en -
diversos paises de esta fruta, ha sido considerada por cien-
tificos de los Laboratorios de investigaciones de los produg
tos Nestlé en el Primer Gongreso Intenacional de Agricultura
e Industrias Alimenticias de las Zonas Tropicales y Subtropi
cales efectuado en 1964 en Vevéy Suiza como uno de 1os fru--
tos tropicales mds desconocidos y de mayor mercado presente-
actual y potencial en Europa (por lo que es de suponerse gue

tambidn en América).(8)



BOTANICA DE LA GUANABANA

La guandbana (Annona Muricata Linn.) es un &rbol —-
perteneciente a la familia Annonacese, que se desarrolla —-—
6ptimamente en medios ambientales tropicales y subtropicales

con i icas y gustati

muy dabl

E1 género ANNONA de la familia ANNONACEAE incluye -
60 6 mas especies, la mayorfa origineria de la América tro--
pical, Las cuatro mds conocidas como productoras de fruto co
mestible son las llamadas cuatro verdaderas annonas y que ——

son:

Annona Colorada 6 (A. Reticulata Linn) que es -

la mas variable en calidad.

2.- La dulce o Annona Blanca (A. Squamosa Linn), que
es muy popular como fruto en el Caribe y en el este de la In

dia en donde es considerada la Annona favorita.

3.- La chirimoya (A. Chirimolla Mill), que es muy -
celebrada por su sabor y que es originaria de la regitn Andi

na.

- La Guandbana (A. Muricata Linn), que es el obje

to de este estudio y es el fruto ms grande y la unica que -



se presenta bien por si misma para su proceso y preservacion.
DESCRIPCION DEL FRUTO.
E1 fruto que es una baya colectiva, es el mds grande

de las Annonas (10), a continuacién se presenta las caracte-

risticas del fruto: (11)

Peso de la fruta 4.170 o més kgr. 100 %
Peso de Pulpa Tamizada 2.730  kgr. 58 %
Peso de corazones y recu-

brimiento fibroso de la

semilla.. 1.220  kgr. %%
Peso de la semilla 0.170  kgr. 3.5%
Peso de la céscara 0.590 kgr. 12.5 %

Entre los factores de sabor se encuentra:

Sabor.- Agridulce agradable (se le recuerda al de pifia y man
).
Aroma.- Fragante (combinacidn de pifia y guayaba).
Como factores de apariencia se detectaron dentro de
un lote de 10 frutos de tamafio variado las siguientes carac—
terfsticas:

- Tamafio.... Longitud de 10 a 26 cm. S més.




Didmetro de 10 a 18 cm & mds.

Peso de 600 gr. a 3 kgr & més.

- Forma... Redonda deformes.
Forma de mango.
Forma aperada con protuberancias alrede-

dor del pedunculo.

3.- Caracteristica Especial... Desarrollo de espi--
nas blandas y carnosas en toda la superficie del fruto. Se -
presenta ademds una pigmentacidn fina de color blanco amari-
llenta alrededor de estas espinas en las hendiduras formadas
por el desarrollo de protuberancias. Conforme va sazonando —

la fruta se aprecia una mayor separacién de las espinas.

Las Espinas

Las espinas de acuerdo al grado de desarrollo y ma-
durez varfen tanto en forma, coloracién y tamafio; en la si——
guiente tabla se presenta una serie de caracteristices de es

tas espinas. (11)

Caracteristicas Estado de Madurez del Fruto

de_la espina Tierno Sazén Naduro

Tamafio en m.m. 8a6 4a8 Oasd




Forma  Curva y Gruesa  Ligeramente Recta y
curva y con achatada
punta.

Color  verde oscuro Ligeramente verde amari-

verde claro llento en la

con punta café  base y café
oscuro el res
ta. -

Separacién 1 cm o menos

medio variable 2 6 més com.
en la super-

ficie.

4,- Coloracidn de la Cascara.... En general se pre-
senta una evolucidn en la colcracidn de la cdscara de la gua
nabana variando del verde osciro al verde claro finalmente -
un verde amarillento conforme avanza el desarrollo del fruto

y medurez del mismo.

5.- Desarrollo de Protuberancias... Otra caracteris
tica en esta fruta es el desarrollo de protuberancias alrede
dor del peddnculo, que permiten con un poco de observacidn -
diferenciar a una fruta tierna, sobre todo si se suman en es
ta observacién las sefialadas en los puntos (3) y (4) anteris

res. (8)

- Coloracidn de las Semillas..-En la guandbana, -

es irregular el avance o cambio de coloracidn de las semi-——
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1las y por lo tanto no servirfa para identificar una fruta -
tierna de una sazona, pueden encontrarse en frutas maduras,—
semillas de color café oscuro y otras de color café claro. —
Tgualmente en frutas tiernas sucede lo anteior, ya que se —
encuentran semillas de color café oscuro en frutas que no de
ben cosecharse adn. En cuanto al ndmero de semillas conteni
das en un fruto varfan segin el tamafio encontréndose hasta —
més de 200 semillas (en un fruto grande), las cuales se en—
cuentran alojadas en hojuelas, secciones apretadas o peque——
fias bolsitas ovoides, estdn comprimidas, son ligeramente du-
ras y lisas, miden aproximadamente 2 cm. de largo por 1 cm -
de ancho, con albdmen fuertemente ruminado y los cuales son-

semejantes a los de la Chirimoya.

7.- Coloracidn de la Pulpa... En cuanto a la colora
cién de la pulpa, précticamente no se aprecian diferencias —
significativas en los diferentes avances de madurez, ya que-
se presenta un calor blanco sin mucha variacién tanto en fru
ta tierna como en fruta sazona. La pulpa de la guandbana-
madura tiene un color blanco de textura cremosa, jugosa, car
nosa y fibrosa. La fruta es de una textura semejante a la —

del algodén. (8)

De acuerdo a los factores y caracterfsticas de la -



P ados es posible inar en forma muy ——
aproximada cuando es el momento de cosechar esta fruta con -
el méxino de desarrollo y sin cometer el error de cosechar —

esta fruta tierna.

VARIEDADES DE LA GUANABANA.

La guandbana no ha sido la excepcidn y por el con——
trario es uno de los frutos tropicales mds desconocidos e —-
ignorados y sobre el cual se han efectuado pocos trabajos de
investigacidn (algunos muy superficiales) como en algunos —-
pafses de América, tales como: Cuba, Costa Rica, El Salvador
Venezuela, Etc. no encontréndose datos precisos sobre alguno

rea’izado en México.

En la actualidad no

cuenta con variedades propia
mente dichas, puesto que la guandbana se propaga en forma —
sexual o por semillas y esto da lugar a poblaciones sumamen-
te heterogéneas debido al alto porcentaje de polinizacidn —-
cruzada. En algunos paises como Puerto Rico existe una clasi
Ficacién de la fruta gue se basa en el contenido de acidez y
que lo clesifican como: Dulce, Subdcida y Acida. Otra divi—-
sidn que hacen es de acuerdo a la forma del fruto como; Aco-

razonada, Oblonga, Angular. También segin el contenido de —-



fibra y consistencia de la pulpa, que son patrones usuales -
en la clasificacion de estos frutos, esta divisién es con —
respecto a la consistencia de la pulpa en suave y jugosa a -

Firme y Comparativamente Seca. (8)

En el Salvador son distiguidos dos tipos de Guandba

a).- Azucardn (dulce) que se usa como fruta seca —-
fresca y en bebidas.

b).- Guandbana Acida (muy dcida) solo se usa para -

bebidas refrescantes.

Cabe hacer notar que éstos sistemas de clasifica-—-
cidn de la fruta no operan en México, ya gue, en sf en Méxi-
co no se ha llevado a cabo un trabajo de recopilacidn y cla-
sificacidn de las posibles variedades de guandbana existen—-

tes en nuestras regiones tropicales y subtropicales.

ASPECTOS GENERALES SOBRE EL CULTIVO DE LA GUANABANA,

Rendimiento.

Desa te la bana es paco a,
siendo la cosecha usual de 12 & 24 frutos por drbol. En Puer

to Rico una produccién de 2.5 a 4 toneladas de fruta por acre



es un buen imi En T1 Ver., drbg
les de aproximadamente 20 afios de edad y de B metros de alty
ra en condiciones rudimentarias (de cultivo) producen hasta-
150 - 200 Kg. por drbol, pesando los frutos desde menos de —
1 Kg. hasta 4 6 mds Kg.

Cosecha,

En Tlapacoyan Ver, y la Costa Chica de Guerrero las
cosechas principales son en Junio, Julio y primeros de Agos—
to; en Diciembre en Colima y en Oaxaca casi todo el afio con-
intervalos de dos meses. En la regién de Tlapacoyan Ver, hay
dos cosencas al afio, dndose varios cortes por cosecha sien-
do la principal la que florea en Marzo y produce en Junio y-
Julio y la secundaria que se produce en Octubre. Con respec—
to a la éoca de plantacién es conveniente plantar al ini——
cio de la época de 1luvias a pesar de los inconvenientes gue

ocaciona la humedad. (13)

Propagacidr

E1 método comunmente empleado para multiplicar esta
especie frutfcola es el sexual o por semilla. Debido a la —
polinizacidn cruzada, los drtoles procedentes de semillas —

presentan deficiencias entre si, en cuanto a volumen y cali-



dad de la produccidn, esto cuando se habla de fruticultura -

comercial 1fmita considerablemente las posibilidades de esta

valiosa especie. (13)

GUANABANA

Entidad Federativa  No. plantas  Aendimiento  Precio
6 drboles en Kg. Rural
$/Kg.
Mex Pro Min Max Pro Min Mex Pro Min.
1.~ Veracruz 270 210 150 77 56 3 2,00 1.50 1.00
2.- Campeche ~ 262 213 145 76 53 30 2.10 1.75 0.75
212 140 51 52 30 1.70 1.35 0.90

3.- Quintana Aoo 285

Datos obtenidos por medio del V Censo Agricola Gana

dero y Ejidal de 1970. Esta fué una encuesta hecha por la —-

Direccién General de Estadistica sobre el Rendimiento y Pre-

cios Rurales.
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ASPECTOS GENERALES SOBRE LA CONSERVACION DE LOS ALI-

MENTOS.

La conservacidn comercial de los alimentos mejora —
los suministros de los alimentos. Esta conservacién de los -
alimentos es muy importante ya que los productos hay que llg
varlos de un punto a otro ya sea como materia prima o como —
producto terminado, existe otro punto importante y es el re
ferido a la existencia de la materia prima, ya que en muchos
casos s6lo se puede conseguir en cierta época del afo, la —
cual hay que aprovechar para almacenar la mayor cantidad po-
sible y por consiguiente tenerla debidamente conservada.

A fin de compender del porque ciertos comestibles -
tienen que someterse a un tratamiento y otros han de mante—
nerse a temperaturas especialmente bajas, es necesario saber
algo sobre los principios en que se basa la conservacion de
los alimentos mediante la regulacidn del frio. (2) ‘

Las principales causas de la deterioracidn de los —
alimentos son:

1.- La invasidn de microorganismos (levaduras, mo——
hos y bacterias) clasificandose los microorganismos en tres

grupos:



a) Los Termdfilos, que son aquellos en que su tempg
/
ratura dptima de crecimiento es de 55° C.
b).- Los Mes6filos, aguellos en que su temperatura-
6ptima es de ° C.
€).- Y por dltimo los Psicréfilos en que su desarro
110 ptimo es de menos de 10° C.

2.~ Las transformacicnes orgdnicas peculiares de —-

los alimentos (particularmente de las frutas y hortalizas).
3.- La accidn de las enzimas.

4.- Los cambios fisicos como la desecacidn.

5.- Las reacciones gufmicas como la oxidacidn.

Por 1o que el control de la temperatura es entonces
un medio positivo para regular el crecimiento de los microor
ganismos en los alimentos, sin embargo, debe recordarse que-

el crecimiento es retardado pero ro detenido. (2)
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Después de cosechar las frutas y hortalizas, éstas—
continuan Viviendo durante su almacenamiento en frfo. Pero -
cuando la congelacidn las mata, ya no hay necesidad de preo—
cuparse por su respiracidn y transpiracién. Sin embargo, ha-
de ternese presente la accién de las enzimas en los tejidos,
pues la congelacién los destruye en su mayor parte. Se suele
decir que el congelado ultrardpido causa poca desintegracién
de los tejidos. Cierto es gue entre mds veloz sea la conge—
lacidn menos se estropea la estructura histoldgica, pero adn
cuando los dafios sean minimos, los cambios ocurridos bastan—
para que se inicien una accién anormal de enzimas. En los —
alimentos congelados, las enzimas no obran como simple agen-
te de la respiracidn, sino que destruyen lentamente los te—
jidos, a este fendmeno se le conoce como "Autélisis" (fendme
no ce disgregacidn) y para evitarlo se hace necesario emple—

ar temperaturas muy bajas de - 40° C. (2)

Existen también efectos flsicos, siendo el principal
la desecacién que acaece sobre todo en la superficie de los—
géneros. Hasta después que la desecacidn esté muy avanzada -
cunde el interior dejando entonces el alimento enteramente —

seco o deshidratado. En tales condici la calidad de los




comestibles desmerece en grado sumo, y aunque las bacterias
no 10 echen a perder, dejan de ser productos apetecibles y -
de facil venta, dado que cambian de sabor y se ponen corren

sos. (2)

Los mohos demuestran gran actividad en los produc—
tos que se conservan a temperaturas superiores a la congela-
cidn. La flora de microorganismos disminuye a medida que se
va acercando a 0° C. Ademds los productos respiran y transpi
ran menos cuanto mds préximo al punto de congelacién se man—
tengan y “a pérdida de azdcar y agua también decrece, conse-
cuentamente, la merma de peso y dulzura se reduce al minimo.
(2)
WETODOS EN LA CONSERVACION DE LOS ALTKENTOS.

En la conservacin de los alimentos hay varios mé—
todos que son: Refrigeracisn, Congelacidn, Enlatado, Secado,
Fermentacidn, Aditivos Quimicos y por dltimo el de Radiacio-
nes. Los métodos involucrados en este estudio para la conser
vecidn tanto de la fruta fresca como en forma de pulpa, 1o -
son el de Refrigeracién el de Congelacién y el Enlatado de -

la bebida refrescante de guandbana, el cual es el producto -



terminado y que a continuacidn se dan algunas generalidades-—

de cada uno de ellos. (6)

Refrigeracisn

§i los alimentos perecibles se transforman al merca
do sin medios de refrigeracidn, su disbribucisn no solo que-
da muy limitada sino que se ocasionan pérdidas consideraples
por deterioro de la mercancfa. Las frutas y horializas sue—
len arruinarse hasta en un 50% durante la época de calor; —-
sin embargo, la refrigeracidn a temperaturas préximas a los

0° C. reduce de sobremanera tales mermas, y estas se elimi

nan por completo mediante la congelacidn oportuna e inmedia-

to almacenamiento a - 18° C. (2)

La refrigeracidn de los comestibles de facil descom
posicidn ofrece mdltiples ventajas, ademds de aminorar los -
desperdicios que origina la putrefaccidn. En efecto, los —
alimentos convenientemente refrigeradss durante su almacena-
miento, transporte y venta llegan al consumidor en condicio-
nes mucho mejores y, en consecuencia alcanzan precios mds ——

elevados, no solo permiten una presentacion atractiva sino -
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que la calidad es en realidad selecta, puesto que conservan

su frescura y buen sabor y retienen un alto contenido de vi

dad se oxidarfan si el mane-

tamina C y otras, que con facil:
jo fuera descuidado. Una refrigeracién adecuada hace posible
el transporte de los alimentos alterables a grandes distan—-
cias y su colocacién en mercados que, de lo contrario, perma
necerfan inasequibles. Ademds evita la necesidad de vender--
los en mercados abarrotados conservéndose refrigerados; se -
pueden guardar hasta que 10s precios suban o se opte por —-

trasladarlos a plazas remuneradoras. (2)

que un usp més general y -

Es evidente, por tan

epropiado de la refrigeracién aumentard la provisisn de ali
mentos en el mundo porque:
1.~ Disminuye el deterioro de los comestibles,
2.- Previene la pérdida de vitaminas y otros elemen
tos nutritivos.
3.- Contribuye a diversificar la disponibilidad de

los alimentos sanos en todas partes.

La necesidad de la refrigeracidn es mucho més amplia
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de lo gue la gente cree. Los comestibles como: carne, pesca-
do, mariscos, productos lécteos, levaduras, frutas y hortuli
zas, estdn reconocidos generalmente como alimentos perecibles
que deben enfriarse durante su transporte y almacenamiento.-
Aungue otros alimentos diversos no se consideran de ordina—-
rio averiables, se descomponen lentamente a menos que se ——-
guarden en sitios frios, y por lo mismo conviene refrigerar—
1os si se conservan durante més de unas cuantas semanas. Al
gunos de los productos semiperecibles mds importantes son las
frutas y las hortalizas secas y deshidratadas, como 10s Jju--

gos, concentrados, etc. (2)

Conservacidn de la Guandbana por medio de la Refrigeracidn.

/ La guandbana debido a su alto contenido de humedad,
su sensibilidad, su alta actividad enzimdtica o debido a —-
golpes malos manejos (una vez ya madura) es diffcil conser—-
varla en buen estadoj Durante tres o cuatro dias después de-
1os cuales sobreviene inevitablemente un oscurecimiento de -
la céscara la cual se va ennegreciendo poco a poco hasta to-
mar un color café negruzco, se tiene el atague de hongos y —

un ennegrecimiento de la pulpa con la adquisicién posterior-
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de un mal olor, una vez que el fruto ha entrado en franca ——

etapa de descomposicidn.

Conservacidn de la Fruta por medio de la

E1 proceso de congelacidn mismo, no es destructor —
de un nutriente de hecho mientras més baja es la temperatura
de un alimento, es mejor la retencidn de nutrientes, En los—
los alimentos congelados se encuentran mayores pérdidas de —
vitamina G que de otras vitaminas. E1 blanqueo para inactivar
las enzimas es importante para la proteccién no solamente de

las vitaminas sino también de la calidad de los alimentos —

congelados en general.

Comercialmente se acastumbra afiadir dcido ascérbico

a las frutas antes de la congelacidn para proteger su cal
dad. En general el nivel vitamfnico de las frutas por conge-
lacién se altera ligeramente, aunque ocurren algunas pérdi——
das en el almacenamiento congelado. E1 almacenamiento de los
alimentos en estado de congelacién sin proteccidn lleva a la

oxitacidn y destruccidn de muchos nutrientes, incluyendo las

vitaminas.
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Se tiene conocimiento acerca de la conservacidn de-
1a pulpa de la guandbana, por medio de la congelacién. Como-
10 es en Filipinas en donde se vende en los supermercados —
congelada y tamizada en bolsas de polietileno cuyo contenida
es de 1-2 Ibs. En Morelia Mich., se congela pulpa de guandba
na la cual se empaca en botes de los usados para congelar —
fresa, y se exporta a Estados Unidos, en otras partes de la-
Repdiblica Mexicana lo mandan a diferentes restaurantes esta-

dounidenses en donde se sirve en forma de helados, postres,—

bebidas etc. (11)

ENLATADO

Principios de Conservacidn por medio de Enlatads.

A fines del siglo XV1ll, el investigador francés -
Nicolds Appert encontrd que los alimentos tratados con calor
en recipientes herméticamente cerrados se mantenfan inalte——
rables con el tiempo, es decir, que el método de Appert con-
sistfa en los siguientes puntos que a continuacién se enume-

ran:

1.- Llenar el envase con el alimento que se deseaba



conservar.

- Cerrar herméticamente estos envases, cosa muy -

importante en el proceso.

3.- Someter los envases cerrados a la accidn del —
agua hirviendo en bafio marfa, o en soluciones de electrolf--
tos.

Quitar los envases del agua al finalizar el tiempo-

fijado.

€1 principio del tratamiento térmico como una de —
sus etapas es definitivo para inactivar los organismos patd-
genos que pueden tener las materias primas usadas, asf como

el sello de los recipientes previene la reinfeccidn.

Transmisidn de Calor.

En el enlatado la conservacién de los alimentos se
logra bdsicamente por la destruccidn térmica de los microor-
ganismos presentes, lo cual se realiza por el proceso cono—
cido como Esterializacién. Para llevar a cabo dicha esterili
zaci6n, una vez cerrada la lata con el producto gue se desea
conservar, se coloca enun medio de calentamiento cuya tempera-

tura sea mds elevada que la temperatura del ambiente pudien-



do ser agua caliente o vapor, En estas condiciones, el calor
se transmite a la lata y de esta al producto alimenticia que
contiene, por medio de Conduccidn y/o Conveccisn, dependien—
do del alimento de que se trate. En el caso de una bebida —
enlatada, esta puede recibir un tratamiento témico previo y
luego ser enlatada, y una vez cerrada la lata se puede apli-
car agua al exterior de la lata provocando el cambio brusco-

de temperaturas.

Consideraciones Generales sobre el Proceso del Enlatado.

Presién en los Recipientes

La presidn de vacfo en el proceso que nos ocupa, es
un factor determinante para obtener mejores resultados del —
sistema desde los puntos de vista tanto bioldgica, quimica y
fisicamente.

a).- Partiendo de que el objetivo principal en el -
enlatado es conservar los alimentos, 'a importancia bioldgi-
ca de la presién de vacfo en un recipiente, es la de restrin
gir el desarrollo de microorganismos que necesitan aire para

su crecimiento. Estos es, particularmente importante para —-
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1os produ tos que son tratados bajo procesos térmicos.

b).-

esde el punto de vista quimico, es importante
eliminar el oxigeno del aire en la cdmara superior del reci-
piente, ayudando asf a proteger el sabor y color del produc—
to, previene ademds la oxidacién y corrosidn de la placa de-

estafio y cierre en los recipientes.
Presién Interna.

E1 coeficiente de expansidn asf como la temperatura
inicial, femperatura de proceso, presién de vapor de los ga-
ses en el producto, el llenado y el volumen del espacio de —
la cémara vacifa son factores gue durante el calentamiento, -
aumenta la presidn interna de los recipientes. Con el objeto
de contrarrestar estos efectos a continuacidn se enumera al-

gunas de las precauciones gue se deben seguir.

1.- lantener suficiente espacio libre en la parte —

superior,

2.- lantener alta la temperatura inicial.

3.- Conservar la temperatura del proceso constante.
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4.~ Presidn de aire extra en la cémara, durante el-

enfriamento.

5.- Sellado al vacfo de los recipientes.

Influencia del Enlatado sobre la Calidad de los Alimentos -

Descomposicidn Microbian:

En la tecnologfa moderna se ha encontrado gue mante
niendo la temperatura constante y variando los tiempos de ——
calentamiento se 1lega a un tiempo mfnimo de destruccidn tér
mica el cual es necesario para gue a una temperatura deter—
minada se destruyan todas las bacterias presentes. General——
mente es notoria la presencia de microorganismos dentro del
recipiente, debido a que en la descomposicidn se produce gas

reflejdndose en los extremos de los mismos, los gue toman

una forma convexa. En este desarrollo puede producirse sola-
mente dcido sin gas siendo le causa una falla en la esterili

zacidn de los recipientes.

E1 pH es otro de los factores importantes en el pro

ceso del enlatado. Una de las bacterias que se encuentra con



mayor frecuencia en los alimentos enlatados lo es el Clostri
diun Botulinum, que produce la intoxicacidn conocida como —
Botulismo ya que un millonésims de gramo de esta toxina lle

ga a ser mortal al ser ingerida por el hombre.

Desde el punto de vista del pH, esta bacteria se —
desarrolla en pH mayores de 4.5 y como medida de seguridad —
para eliminarla es la debida esterilizacién de los recipien-
tes al someterlos a temperaturas de 250° F (121°C) durante
2.8 minutos. En este caso el pH de la bebida refrescante de-
guandbana es de 3.5 por lo que no hay problemas con este ti-
po de toxina.

Protefnas.

Es evidente que el tratamiento térmico afecta el va
lor nutritivo de las proteinas sin alterar el contenico de -
amino dcidos. Las protefnas se distinguen de las grasas y —
los carbohidratos en el nitrdgeno que poseen, que es en un —
16% para la determinacién del nitrdgeno se utiliza de Kjel--
dahl, que consiste en calentar una muestra de alimento con —
cido sulfdrico, que convierte todo el nitrdgeno de la pro--
tefna en amonfaco, este a su vez se destila y titula con dci

do, como las protefnas contienen un promedio de 16% de nitrg



geno, el nitrdgeno del amonfacc (es decir su valor) multipli

cado por el factor 6.25 nos da la cantidad de proteinas.

Garbohidratos .

Las frutas son generalmente fuentes ricas de carbo-
hidratos y pobres en protefnas y grasas. La principal deterio
racién en las frutas ocurre a los carbohidratos. Los azlca—
res y los almidones son degradados por el calentamiento pro-

longado a altas temperaturas.

La decoloracién puede ser debida al encafeicimiento

zimético o a reacciones de tipo de caramelizacidn. La reac
cidn de los cidos orgénicos y los azlcares en reduccion cau
san la decoloracidn notada cormo encafeicimiento. La adicién-
de biéxido de azufre los tejidos es un medio de controlar el
encafeicimiento, su accidn es la de un envenenador de enzimas
con poder antioxidante, la efectividad de este tratamiento -
depende de los contenidos de humeded bajas. Los niveles de -
humedad critica en el encafeicimiento parecen estar entre 1-
y 30% de humedad. Por debajo del 1% el encafeicimiento ocu—-
rre a niveles grandemente recucidos, sobre el 30% el encafei

cimiento ocurre aparentemente a las mismas bajas razones. La
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guandbana es una de las plantas tropicales que contienen ma-
yor porcentaje de pectina (2.07%) con posibilidades de apro-

vechamiento comercial. (8)

Vitaminas.

Una de las fuentes principales de las frutas por lo

que son necesarias, son las vitaminas que contienen éstas.

Desgraciadamente las vitaminas son muy inestables —
al calor por 1o que en los procesos térmicos, éstas sufren -
considerables dafios principalmente cuando el calentamiento —
se efectda a bajas temperaturas con largos perfodos de tiem—

po, en cambio ocurre menor destruccisn en las vitaminas cuan

do generalmente las son a altas temp =
por corto tiempo, y con baja tensidn de oxfgeno, tal es el -
caso del 4cido ascorbico. Sin embargo, hay vitaminas que son
moderadamente estables al calor, pero su destruccidn se lle-

va a cabo cuando el calentamiento se hace en presencia de —

oxfgeno como sucede con las vitaminas "A", "O" y "E". En ——

Hawai se ha comprobado que la guandbana es una buena fuente-

(e)

de vitamina

"y g



ASPECTOS NUTRITIVOS

Composicidn Quimica del Fruto.

Con el objeto de que se tenga un mayor conocimiento
sobre los diferentes componentes de la guandbana y se com—
prenda el porque de ciertos usos que se le puedan dar y se -
conozca mejor sus propiedades nutritivas y sus grandes posi-
bilidades de industrializacién, por 1o que a continuacién se

presentan los siguientes datos de la fruta.

Nutrientes en la parte comestible de una libra de -
guandbana cruda (excluyendo la piel 'o cdscara y semillas, las

cuales constituyen el 32% de la fruta).

Energia del Alimento

200 cal.
Humedad 83k
Proteinas %
Grasa 0.4%
Fibra L
Cenizas 0.6%
Carbohidratos Totales 1%
Calcio 43 mg
Fésforo

83 mg



Hierro
Sodio
Potasio
Vitamina "A"
Tiamina
Rivoflavina
Niacina

Ac. Ascérbico

Andlisis de la pulpa de la guan
el laboratorio del Departamento de Indus

Nacional de Agricultura.

Solidos
pH

Acidez (Ac. Cftrico)

Peso Especifico de la pulpa
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817

0.22
0.14
2.6
60

15.20 %
3.95

0.94 %
1.024 gr/en®

ng

Peso Espectfico del Fruto Maduro 1.018 gr/cm®

Peso Especffico del Fruto Verde

0.993 gr/en®

abana realizado por

trias en la Escuela

Tambin se procedié a realizar un andlisis por cro-

matograffa de papel, con el objeto de conocer que tipo de

azdcares contiene la pulpa de guandbana. Por lo que se hici




ron unas pruebas con los siguientes carbohidrato:

Galactosa, Manosa, Fructosa,

Glucosa,-

Xilosa, Arabinosa, Lactosa, Mal

tosa y Sacarosa, con los solventes y proporciones que a —

continuacién se mencionan:

n Butanol, Acido

n Butanol, Acido

n Butanol, Etanol,

n Butanol, Etanol

Acético, Agua (40:10:22, V/v)

Acético, Agua (4: 5, Vv/v)
Agua (40:10:49, v/v)
, Agua (10:1: 2, vv)

Obteniéndose como resultado los siguientes Monosa——

Y como disacdridos, solamente se encontrd a la sa—

céridos:
Glucosa
Galactosa
Arabinosa
Fructosa
carosa.

Estos andlisis son de particular importancia ya que

del sabor de una fruta depende principalmente de alguno de —

sus constituyentes tales como: azdcares y dcidos.
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Con respecto a la determinacidn de azdcares reducto
res con la muestra, por medio de los reactivos de Fehling, -

se obtuvieron los siguientes datos:

Aztcares Reductores Directos = 1.

Azlcares Reductores Totales =

@
R
=R

Evaluacidn del Fruto.

/La guanbana en compaifa de la guayaba han sido con

siderados como los frutos mds dignos de interés para la ex—
portacidn en otros pafses, en forma de pulpa, néctares, ja—
leas, etc. Debido a sus cualidades aromdticas excepcionales,

y a sus grandes aptitudes para soportar los fratamientos in-

dustriales de extraccién y de pasteurizacidn.
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Descripcidn del Proceso y Equipo

La planta va a tener una capacidad de 700 toneladas
de fruta fresca, procedente de varios estudios de la Repdbli

ca donde se produce esta fruta.

Como el rendimiento de la pulpa es de 60%, por lo -
tanto se puede obtener:

420 Toneladas de pulpa.

- Elevador de Cangilones.

La fruta que viene en huacales se descarga sobre un
elevador de cangilones, que tienen 0.60 m de ancho y 0.30 m
de largo de cangildn a cangildn y que tiene una altura de —

descarga de 3 m. Posee un equipo accionado, por un motor de-

1HP 220/60/3.

11.- Banda Transportadora.

La fruta en el elevador de cangilones descarga so—

bre una banda transportadora, sobre la cual se efectla una -



inspeccidn visual de seleccidn de la fruta, para eliminar la
fruta mala, és decir, la que no estd completamente madura, -
va que la fruta escogida demasiado verde, le falta el sabor-
completo y aroma caracteristico de la fruta, por lo que, los
néctares o bebidas obtenidas ce tal fruta, tienen un sabor -

més insfpido.
Esta banda transportadora tiene 0.60 m de ancho y 5
m de largo. Posee un sistema de rodillos de acero con bujes,

equipado con motor de HP 220/60/3.

=

avado.

Una vez seleccionada la fruta buena en la banda ——
transportadora, la fruta pasa por una lavadora, la cual estd
equipada con boguillas que contienen agua gue sale a presidn
para remover la suciedad que pueda traer la fruta, ésta a la

vez que estd siendo lavada va avanzando. |

1v.- Escaldado.

Una vez realizado el lavado de la fruta se pasa al

escaldado con objeto de ablandar la céscara de la fruta y —
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parar el cambio enzimtico que pueda producir como cambios -
de sabor. Esto se hace por medio de una rociadora con agua —

caliente a 80° C por espacio de 1 minuto.
V.- Mesas de Pelado.

La fruta ya limpia se distribuye en dos mesas que —
poseen 2 bandas transportadoras a distintos niveles, uno con
divisiones que sirve para alimentar la fruta a los operarios
v que a la vez sirve para transportar la fruta, se pela y se
separa el corazén a mano sobre una plancha de acero inoxida-
ble, y la otra banda transportadora sirve para llevar la cés
cara con el corazén a otro punto de la planta, cada mesa —-
tiene 11 m de largo y 1.20 m de ancho. Ya obtenida la pulpa

pasa al triturador.,

Es esencial la separacidn de la piel a mano por ——-

tres razones:

a).- Debido a la forma irregular y a la suavidad de

la fruta, lo cual no permite el uso de pelado mecdnico.



b).- Otra causa es que la piel externa tiene un sa-

bor mds agrio y un color verde, por 10 que si se incorporara
con la pulpa comestible impartirfa un sabor desagradable y —
un colar al producto.

c).- Por dltimo, debido a la textura algodonosa de
la pulpa no permite el uso de pelado a lejfa, pu;‘ 1o que re-
sultarfa en caso de usarlo, de una contaminacién excesiva de

1a pulpa comestible.
V1.- Triturador.

Ya pelada y descorazonada la frutase pasa la pulpa
con semilla a un triturador (Finisher) de malla fina construf
do de acern inoxidable, en el cual se separan las semillas y

la fibra de la pulpa, la cual pasa a un tangue de depdsito.
V11.- Tangue de Depésito.
La pulpa proveniente del triturador se descarga a -

un tangue de depdsito de acero inoxidable, para luego bom——-

bearla al tanque de preparacidn y elaboracién de la bebida —
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refrescante, para después pasar al llenado de las latas/con-
siderando el proceso continuo. Para un proceso discontinuo -
como sucede en la industria es como sigue: La pulpa obtenida
del triturador pasa al tanque de depdsito y después pasa a -
una marmita en donde se enduza con 10% de azdcar, y conserva
dor en caliente por medio de un antioxidante (isoascorbato —
de sodio) para evitar el oscurecimiento de la pulpa por espa
cio de 30 minutos, para asf pasar al envasado de los Lanques
con capacidad de 200 litros provistos de un revestimienta —
interno, hacia su conservacién en cdmarus de refrigeracién -
hasta su utilizacidn para la preparaciéon de la bebida refres

cante y enlatado de la misma.

V111.- Tanque de Preparacidn del Jarabe.

La pulpa proveniente del tanque de depdsito llega —
al tanque de preparacidn para la elaboracién del jarabe, en-
donde se va a adicionar, el jarabe simple de 66° Bx, el con-
servador, y el dcido citrico con el objeto de ajustar Gnica-

debido a que disminuye la dilusidn con-

jrente a un pH de 3

. el agua.



IX.- Tanque de Mezclado.

En este tanque dnicamente se procede a la dilusidn
del jarabe preparado con el agua despues pasar a la pasteuri

zacidn.
X.- Pasteurizacidn.

En este caso no se necesita pasteurizar el producto
ya que, el pH de la bebida es dcido y por 1o tanto no la re-
quiere, por 1o que pasa al llenado, engargolado, lavado, se-

cado, empaque y almacén.
Para las consideraciones econdmicas se tomara como base:
500 Tonelada de Fruta Fresca

Temporada

Como la temporada de proceso de la fruta es de 3 meses, por

1o tanto se van a procesar.

500 Ton. Fruta x Jemporada = 166.6 Jon Fruta
Temporada 3 meses

les

Considerando al mes de 30 dfas, tenemos:

166.6 Jon Fruta
les
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166.6 Jon Fruta x _Mes = 5.55 Ton Fruta
Ves. 30 Dfas dfa

Trabajando 1 turno diario, se procesarfan:

6.55 Ton Fruta
dfa

Como el rendimiento de la pulpa es del 60 %

x 0.60 Kgr pulpa

5550 Kgr_Fruta que se procesard
Kg que se umcssaré

Turno

3.330 Ton de pulpa
Turno

¢ sea que se obtendrdn:

3.330 Ton de pulpa/ dfa
99.50 Ton de pulpa/ mes
299,70  Ton de pulpa/ Temporaca.
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Considerando que cada huacal o caja y que también —
pueden ser canastos en los que se les pone paja o heno con -
el fin de amortiguar los golpes, pesa 40 Kgs de fruta (sin -

enpague), por 1o que se tendrdn que procesar:

5550 Kgr de Fruta x 1 caja = 140 cajas
N dfa 40 kgr de Fruta dfa
\

Como se necesitan 0,057 Kgr de pulpa por cada lata
de aproximadamente 360 ml de capacidad.
Por 1o tanto:

1 lata (380 ml) 0.0567 Kgr de Pulpa
X 299160 Kgr de Pulpa
Ast que podemos producir:

5, 276,190 Latas.
Para mantener el abastecimiento los 12 meses del afio, se pro
cesarfan.

439,682  Latas / Ves

14,65  Latas / DZa

Se utiliza la linea enlatadora 8 R.C. de la American Can Go.



Sala de Elab

n_del Jarabe y de las

1
a).- Jarabe Simple.

De acuerdo a la produccién que se pretende diaria—
mente se necesitan por la formulacidn deseada:

520 litros de jarabe simple ce 66° Bx, con una con-
centracidn de 850 gr/lt.

6 sea, 1 tanque de 1000 litros.

b).- Benzoato de Sodio.

Se necesitan 3 litros de solucidn de 150 gr/lt de -
benzoato de sodio por dfa.

¢).- Acido Cftrico.

Se necesitan 13.6 litros de solucidn de dcido citri
co de 400 mgr/1t.

d).- Suministro de Agua Purificada.

Se necesitan 3957 litros de agua diarios.

e).- Jarabe Preparaco.

Se necesitan 1319 litros de jarabe preparado dia---

rios, por 1o que se requiere de 1 tanque de acero inoxidable
de 2000 1itros.



7).~ Pulpa.

Se necesitan 821 Kg/dfa de pulpa de 150 Bx, 6 791 -
litros diarios. Por lo que tomando un equivalente de jiai-abe—
simple de 66° Bx, y la cantidad de pulpa de 15° Bx, se obtig

ne un jarabe preparado de:

Jarabe Simple de 66° Bx, 35.5 ml
Pulpa concentrada de 15° Bx, 53.4 m1
Solucidn de deido citrico 0.93 ml

de 400 mgr/1t.

Solucidn de Benzoato de Sodio _____ 0.21 ml
de 150 gr/1t.

Por 1o que la proporcidn queda de 1:3, es decir, una —
parte de jarabe preparado por tres partes de agua, para ob-
tener la bebida Final.

Como el contenido es de 350 ml/lata, y la proporcidn
de a bebida terminada es de 1:3, por 1o que queda:
90 ml de Jarabe Preparado.

2790 ml de Agua.

Si una lata lleva 0.90 litros de jarabe preparaco y

se pretenden producir 14,656 lata /dfa, por lo tanto se nece



sitan:
14,65 latas , 0.030 1ts J.P. 1319 1ts
dfa lata dfa

que equivale a 5550 Kgs de Fruta
dia

Por 1o que se requiere un tanque de 2000 lts, de

acero inoxidable para la elaboracin del jarabe preparado y-
de 1 tanque de acero inoxidable de 10,000 lts para la prepa—

racién de la bebida terminada.

Caldera.

Se usa una caldera para satisfacer los requerimien-
tos de vapor para el funcionamiento de la planta, en este ca
so para la marmita. La caldera (monitor de Cleaver Brooks) —
es de tipo horizontal de tubos de hierro de 4 pasos de los —
gases de combustidn y va montada sobre una base de acero es—
tructural,

Especificaciones de la Caldera.
HP = 30.0
Combustible Diesel

2
Presién de Vapor 8.8 Kg/cm
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Acesorios.
Votor de la bomba de alimentacidn.
Vélvula principal de vapor.
Vélvula de Alimentacién.
Vélvula de Paro y arranque.
Equipo de tratamiento de agua.

Tanque para combustible 5,000 1ts.

Lata.
Lata de 30 ml, con tapa de alumio abre-fécil para
refrescos.
Tipo de bote abre fécil
Capacidad 360 ml.
Tapa.

Fabricada en aluminio de importacidn, barniz, inte-
rior, doble revestimiento apoxi fendlico, barniz exterior —-

epoxi urea.

Cuerpo.
Fabricada en hojalara electrolitica de estafio, bar-
niz exterior de acabado vinflico, aplicado por aspersidn in-

teriormente, barniz interior vinilico, doble revestimiento,-



franja protectora interior y exterior en la costura.

Fonda.
Fabricado en hojalata electrolitica nacional de es-

tafio o en hojalata de importacidn.

Datos y Especificaciones.

La composici6n, nimero de capas, método de aplica—-
cidn del recubrimiento interno de los botes debe ser tal que
no comunique ningdn sabor extrafio al producto contenido en -
la lata, adn por periodos de un afio a la temperatura ambien-

te.



Transportador e

Escaldado

Pelaco

I Tanaue ce
Fafrigeracidn H Envase H varnita
Dewdsits
raccar
Consarvacor
Antioxtdante

Jarabe Simle

Tanave de
Conservador e

Nezclado
Ac. Citrico =

Proceso para 1a Elaboracidn
de una Bebida Aefrescante de

Guandbana

Llenadora

Lavado
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CAPITULD Iv
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némicas.

- Aesultados
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Actualmente la guanibana producida en México, se de
dica casi exclusivamente para consumo nacional, este estd di

vidido en dos sectores:

a).- E1 consumo local y racional (en las regiones —

productoras) .

b).- E1 consumo hecho en el Distrito Federal, siendo
més importante este dltimo.

Como modelo de estudio del mercado de “a guandbana
en el Distrito Federal, tomaremos a la Merced por ser el mer
cado mds grande donde se realizan las operaciones de compra-
venta de mayor monto, al que acuden tanto pequefios supermer—
cados, como consumidores, comerciantes, etc., considerdndose
a esta como un regulador de los precios de la fruta tanto en

el Distrito Federal como a nivel nacional.

Se consider asf, ya que los diferentes productores
de fruta de los diversos estados, para fijar el precio de su
producto, ademis de considerar los distintos costos de pro—

duccidn siempre toman en cuenta el precio & que podrén ven—
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der sus productos en la Merced, o bien el precio de los co—-
merciantes de ésta las ofrecen obligando asf adends a que —
1os compradores locales mejoren sus ofertas, ya que como re-
gla general la oferta de los comerciantes o intermediarios -

de la Merced es siempre mayor que las ofertas locales.

A 1a Werced llegan eproxinadanente 18 Toneladas de
guandbana por semana procedentes de los estados de Oaxaca —-
(La Canderaria), Veracruz (Tlapacoyan), Guerrero, Colima y -
Neyarit (Bahfa de Banderas) en orden de importancia. Para —
1legar al consunidor la guanfibana sufre el proceso de comer-
cializacion cldsico de los productos agrfcoles, si bien (se-
gén versidn de los comerciantes de la Merced) el nimero de —
intermediarios es menor que en otros frutos, debido a que —-
hay un mayor contacto entre los comerciantes de la Herced y-
1os diferentes productores, con lo cual se facilitan las —
transacciones comerciales.

15} 15107

En el caso de la guandbana, como en el de todos los
productos muy perecederos, en los que las mermas y riesgos —
son mayores, €l margen de comercializacidn es mayor, y por —
1o tanto el precio final o precio para el consumidor, tam——

bién serd mayor.  [2; [ baiis o Higere Toda
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Diagrama del Proceso de Comercializacidn

Productor

Detallista &-————- Medio Mayorista

/

s
Consumidor
i

12
Industrial

Como puede apreciarse en el diagrama del proceso de
comercializacion de la guandbana, tiene caracterfsticas espe
ciales, como 1o son el de carecer de mayorfsta urbanos y el
que el fruto para industrializarse en ocasiones debe pasar —
del productor hasta el medio mayorfsta y el detallista, y en
lugar de pasar directamente del productor a su industrializa
cién y luego al consumidor. Fosiblemente por la escasa ofer—

ta tente, el nto de la ébana no se hace-

en las industrias como: Jugos, néctares, mermeladas, refres—
cos, concentrados, etc., 1o cual, a su vez provoca el que —

los medio mayoristas y los detallistas se dediquen a la pre-



servacidn y venta de la pulpa de guandbana (con semilla y fi
bra), ya sea por necesidades del mercado o bien por las ga-—-

nancias que éstos les reditda.

Para tener una mejor idea sobre los margenes de co-
mercializacién de la guandbama, considérese que en la Merced
se le encuentra la mayor parte del afio, abunda en los meses—
de Marzo (finales), Abril, Agosto, Septiembre, Octubre y es—
casea en Junio y Julio, meses en que s6lo se cuenta con apro

ximadamente 500 Kgs y a veces nada.

Considerando las diferentes épocas de cosecha y la
disponibilidad o no de los frutos sustitutos etc., resulta—

la siguiente fluctuacidn.

Precios del agricultor (dependiendo de la mayor o -
menor abundancia de frutas, es decir, de la época y calidad—

de ésta).

Veracruz $ 1.00 a $ 2.00/kg (en contadas ocasio—

nes hasta $ 2.50).



Colima y Guerrero $2.00 a § 2.50/kg.
Daxaca $ 2.00 a $ 3.00 (algunas veces hasta-
a $ 3 50/kg.)

Precios al G idor en la Merced.

Temporada  No Temporada

Precio Mfnimo Menudeo $5.00/kg  § 7.00/kg.
Precio Méximo Menudeo $ 8.00/kg. $ 10.00/kg.
Precio Mfnimo Mayoreo $ 4.00/kg.  $ 6.00/kg.
Precio Méximo Mayoreo $ 6.00/kg.  § 8.00/kg.

Considerando al término mayoreo a 400 kgs. o mds.

Comentarios a 1os Precios.

a).- El precio de la guandbana procedente del esta-
do de Veracruz (Tlapacoyan) es menor que el, de los demds de
bido a que por su mayor cercania con el Distrito Federal y -
por el tipo de carreteras que se tiene que recorrer para és-
te, y el flete que tiene que pagar el productor es memor —

con 1o cual el precio final aumentard en menor proporcién.
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b).- E1 precio de la fruta de Guerrero y Colima es

aproximadamente el mismo.

€).- La procedente del estado de Oaxaca, tiene un —
mejor precio que las demds debido a su mayor tamafio y mejor-

calidad.

d).- Para todas las regiones productoras, el pre--
cio es menor durante sus respectivas épocas de cosecha, y de

bido tambien a la abundancia de ésta.

e).- Los precios mInimos de la guandbana en la Mer-
ced tanto al mayoreo como al menudeo, se tienen a finales de
Jdunio, Julio, Agosto, debido a que para éstos se tiene ya la

competencia de otros frutos.

.- Los precios méximos de mayores y menudeo de la-
guandbana se tienen en Enero y Febrero, debido a la escacez—
de otras frutas que compitan con la guandbana, teniendose sd

1o la competencia del pldtano, naranja, entre otras.



RESULTADOS

Costo de Equipo.

Unidades

NN = oo

Elevador de Cangilones

Banda Transportador

Lavadora de Cepillos

Mesas de Pelado de Acero Inox.
Bombas Jabsco Sanitarias
Triturador con malla Fina
Tangues de Acero Inox. 304 con
cap. de 1000 lts. con motor
Tanque de Acero Inox. 304 con
cep. de 2,000 lts. con mator
Tanque de Acero Inox. 304 con
cap de 5,000 1ts. con motor
Tanque de Acero Inox. 304 con
cap. de 10,000 lts. con motor
Linea Enlatadora 6 R.C. CANCO,
que incluye: despaletizadora,
1inea de latas, lavadora de bo
tes,11enadora, engargoladora, en
friadora y empaque. -
Caldera Cleaver Brooks con equi
po y accesorios 30 HF.

Terreno, Edificio, y Oficinas

Inversién Fija =

cese oo

$

-

$

$ 2,000,000.00

Costao.
20,000.00
15,000.00
70,000.00
20,000.00
41,000.00
11,000.00
28,000.00
28,000,00

117,000.00

234,000.00

1,300,000.00

60,000.00

$ 3,944,500.00
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Gastos de Operacidn.
Costo de Produccisn.

1.- Bastos Directivos.

Vateria Prima. $ / aio
a).- 500 Tons de Fruta/afio $ 1,250,000.00
b).- 1,160 kgs de Benzoato de Sodio/afio 31,322.00

a § 27.00/kgs.
c).- 5170 kg de Ac. Citrico/afio a

$ 17.00/kg. $  87,890.00
d).- 299 sacos de aziicar/afio de -

50 kgs_a § 110.85/saco. 33,144.00
e).- 3.95 m” gl dfa de agua, a

$ 1.00/m" durante 300 dfas/afic  $ 1,185.00
Mano de Obra.

22 Obreros de Planta a §

G0/dfa. § 518,760.00

11.- Gastos Indirectos.

a).- Mantenimiento. 10% de I.F. $ 394,450.00
b).- Depreciacidn. 10% de I.F. $  394,450.00
c).- Laboratorio.  10% de mano de Obra 51,876.00
d).- Seguro. 1% de I.F. 39,445.00
e).- Empaque. 5276190 Latas Litografia-

das a § 700.00/millar $ 3,693,333.00
f).- 219,841 cartones cap de 24 latas

a § 2,000,00/millar. 439,682.00
g).- Vapor 1,176 Ton/afio a $ 20.00/ton 23,400.00
h).- Electricidad 960,000 Kw-hr/afio a

$0.4/kw-hr.

1).- Otros gastos indirectos de planta
14 % de I.F. $ 7,895, 167.00
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Gastos Generales.

Costo de Admon y Ventas (20% de las Ventas) $ 2,032,513.00

Capital de Trabajo.
Efectivo.

Se considera un mes de gastos que incluyen 1 mes de
sueldo de empleados y 15 % sobre ventas netas en un mes y —

otros varios.

a) Efectivo.
Sueldo de 1 mes de obreros $ 51,876.00 .
15 % de ventas de 1 mes y varios.  $ 155,119.00

$ 206,995.00

$206.995.00

Inventario.
b).- Inventario.
Materia Prima (Toda) $ 1,403,539.00
Producto Terminado (1 mes) $  461.379.00

$ 1,864,918.00
$1,864,91
$2,071,913. Du
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Inversidn Total = Inversién Fija + Capital de Trabajo.

1.T. = § 3,944,500 + $ 2,071,913 = § 6,016,413

Precio de Venta.

$ 2.40 / lata, Venta Facturada.

2 % de Devoluciones y Descuentos
Venta Neta.

Gasto de Produccidn.

Utilidad Bruta

Gastos Generales. (20% de las ventas)
Utilidad antes de Impuesto

Impuestos.

Utilidad Neta.

e o e 6 0 o 6 0 o

12,662,856.00

253,257.00
12,409,599.00
7,89, 167.00
4,514,432.00
2,481,919.00
2,032,513.00
1,016,256.00
1,016,257.00
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Rentabilidad =

114 1.016.257 x 100
Rentabilidad = ~—Zorro— = 16.89 %

T
U.N. + D

Afios de Recuperacidn =

Donde:

LT

Inversién Total
U.N. = Utilidad Neta.

D = Depreciacidn.

6016413

Afios de Recuperacidn = S t———re

Afios de Recuperacidn = 4.25
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CONCLUSTONES

En la realizacidn del presente trabajo, se cubrie--

ron varios aspectos concluyéndose 1o siguiente:

1.- La posibilidad de utilizacién de la fruta debi-

do a sus i icas y ivas que 1o ha—-

cen favorable para cualquier elaboracidn industrial a que se

le quiera someter.

2.- Como se trabajarfa 3 meses al afio con esta fru-
ta, se utilizarfa el resto del afio en el procesamiento de —
otro tipo de fruta con mayor demanda, tales como: Mango, Fre

sa, Guayaba, etc.

3.- Desde el punto de vista econdmico y tomando en-
cuenta el precio de venta del producto y bebidas similares -
en el mercado, este producto puede competir con ellos con —-
una rentabilidad de 16.89 % que fué el obtenido, y adn mds -

si se incrementara su produccién.

4.- Es oportuno hacer notar,. que serfa conveniente-

realizar un programa de investigacidén, desarrollo y mejora--



miento con respecto a su cultivo para un mayor aprovechamien
to industrial y comercial, lo que generarfa més fuentes de —
trabajo debido a que en su proceso de industrializacién se —
requiere de la mano del hombre, al igual cue se buscarfa su-

exportacisn.
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