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Introducción 

1 Introducción 

1.1. Origen de la tesis : 

El ver los costales de naranjas a bajo precio (tipo de cambio 7.8 pesos/dólar) en los tianguis, 

mercados y en las calles de la Ciudad de México, es ver una materia prima a bajo costo que se 

puede procesar. Por otra parte, saber por medio de los .fruticultores/agricultores que en el Estado 

de Veracruz. como en otros Estados del país. se quedan las naranjas en los árboles sin '"cosechar", 

pizcar, levantar, "a que se pudran", ya que el precio de venta de la naranja no paga ni la mano de 

obra de la cosecha (pizca), y los gastos de mantenimiento de una huerta. 

Las naranjas en México representan un recurso natural no aprovechado del todo, así como 

otros cítricos ttoronjas; tangerinas). 

Al no poder pagar fertilizantes, abonos, insecticidas, plaguicidas, riego, corte de pasto y los demás 

gastos de IIl:liltenimiento que requiere una huerta, además del transporte a las ciudades ó puntos 

de venta, ésta va empeorando hasta que se "pierde". Para volver a tener naranjas hay que volver a 

UNAM Faculud de Química 1 Tesis C6.:::ilc Cadan Loogoria 



Introducción 

plantar árboles, éstos nuevos naranjos requieren también de cuidados, y por consiguiente de 

gastos para crecer, así como de un tiempo de espera antes de que den fruto, todo esto representa 

una nueva inversión. l 

Es por esto que es recomendable no esperar a que las huertas se pierdan, y cuando entran en éste 

círculo vicioso, que salgan de él lo antes posible. Una manera de hacerlo es procesando las 

naranjas para comercializarlas en un producto de mayor tiempo de vida, cambiando así el mercado 

de venta de la naranja. 

1 v. Is rehabilitation Worth the Price ? .• Smith. G .• Citrus & Vegetable Magazine. January 1993,p. 38-41. tr 

UNA.l\.f F.acuh.ad de Qu.im.ic.a 2 



Introducción 

Diagrama de un ciclo de mantenimiento de una huerta de Naranja : 

Huerta Naranjas Venta de Naranjas 

Diagrama de un ciclo ·vicioso de pérdida de una huerta de Naranja 

Naranjasf-----.j Venta de Naranjas 1 

7 
Dinero ._____.x 1 

El precio de las naranjas es muy bajo, por lo que la venta de naranjas no da suficiente dinero 

(punto 1) para que u.na parte de este se utilice en el mantenimiento de la huerta (punto 2). La 

huerta necesita de los cuidados y gastos ya mencionados,. sin estos la producción de naranjas va 

disminuyendo (punto 3 ). Se forma este ciclo que lleva a la pérdida de la huerta. Para romper con 

este ciclo se sugiere : 

Diagrama de bifurcación de mercados~ para escapar al ciclo anterior : 

Venta de naranjas 

Planta de Jugo de naranja Venta de Jugo de Naranja 

~-----Dinero+---------

3 Tesis Cécilc Cadco Laogori.a 



Jntroducción 

Esto crea más empleos y una diversidad económica para el área de VeracnJ.Z ó del Estado de la 

República Mexicana donde se instale. 2 

Como se gestó la tesis 

El Dr. Roberto PiI1ón hizo notar que las naranjas se quedan en los árboles sin cosechar en 

el Estado de Veracnu:, por ésta razón se ve la opción de procesar la naranja, tangerina ú otros 

citricos para-tener un producto menos perecedero y con otro mercado (de venta)~ para aprovechar 

así estos recursos. 

El Ingeniero Ernesto Pérez Santana sugirió pedir información sobre el tema a la Minute Maid de 

Coca Cola en los Estado Unidos, a quienes se contactó y amablemente enviaron información. de 

donde se obtuvieron datos muy interesantes sobre los volúmenes de venta ,,. el mercado e interés 

que representan, ésta búsqueda se continuó en los libros y artículos de la Facultad de Química de 

la U.N.AM .. 

2 v. New Juice Processing Facility Opens .. Ciuus & Vegetable Magazine~ March 1994~ tr. 

UNAlvl F .aculud de Química 4 Tesis Cécilc Cadal Loogori.a 



1.2 Importancia del Jugo de Naranja, de donde se obtiene 

Importancia del Jugo de Naranja 

Un poco de Historia 

Introducción 

Ya desde la mitología griega se menciona el Jardin de las Hespérides cuyas manzanas de 

oro daban la inmonalidad a quién las corrúa. 

Este Jardín se encontraría en unas islas fabulosas del Atlántico, cuidado por tres ninfas, 

hijas de Atlas. 

Es de suponer que estas frutas preciosas. colocadas bajo la vigilancia de un dragón de cien 

cabezas. eran de hecho naranjas. 

Hoy en dia se notnbra Hesperidio a los frutos carnosos del género de la naranja y el limón. 

Se considera que los cítricos son originarios de una vasta región comprendida por la 

Conchlnchina, Malayo y partes adyacentes de Asia. 

El conocimiento sobre la utilización de sus frutos. así co1no también sobre el cultivo de los 

árboles se ex1:endió desde China hasta India. pasando a través de Persia y Palestina hasta 

conocerse en Áfiica del None y Europa en las áreas adyacentes a la cuenca del Mediterráneo. 

Las primeras especies conocidas fueron la cidra. naranjo agrio, y limonero. Fstas lueron 

introducidas en Europa alrededor del año 1200. El naranjo dulce se lo considera originario de 

China, donde se lo cultivo varios siglos antes de que fuera difundido en el resto del mwido. 

Cuando Cristóbal Colón realizó sus primeros viajes hacia América, llevó consigo semillas 

de naranjo dulce. En esa época los cítricos ya estaban distribuidos en los países Mediterráneos. 

especialmente en España~ Italia y Grecia. 

Hesperie era el nombre dado por los Griegos a Italia y por los Romanos a España. 

De acuerdo con González Sicilia. los portugueses fueron quienes introdujeron el naranjo 

dulce en Europa desde la India y China. durante los viajes que realizaban a través del Cabo de 

Buena Esperanza. 

El mandarino, presumiblemente originario de China y Conchinchina, pasó al Japón. donde 

su cultivo adquiere tal magnitud que se ubica en el primer lugar entre los paises productores. 

En 1493. durante el segundo viaje de Colón, se introducen semillas de Agrios en las islas 

la Española (Santo Domingo) y La Isabela (Islas Bahamas). Posteriormente se difimde hacia 

Cuba y México hacia 1517. 

5 Tcsis Cécilc Cadaa I...aagoria 



Introducción 

En 1530 los portugueses introducen el naranjo en Brasil cuando se lanzan a colonizar el 

vasto territorio del Atnazonas. 

Comúnniente se considera que los primeros agrios se introducen en la península de Florida 

en 1556. Por su parte. los jesuitas llevan los primeros cítricos a Caliíornia unos años después, 

distribuyéndolos en las zonas adyacentes al Pacífico. 

En Argentina, los jesuitas difrtudieron el cultivo del naranjo y lirnoneros con material 

proveniente del Paraguay. Chile y Perú. alrededor del año 1570. 

"\.,.a en 1750 ex;stían importantes huertos en Paraguay. Brasil~ Perú~ y A.rgentina. 

El cultivo de los cítricos está ubicado en el mundo entero dentro de dos grandes fajas 

delimitadas por los paralelos 20º y -lOº en ambos hernisíerios. 

Los países citricolas ubicados en el hemisferio norte clasificados por continentes son: 

América del Norte: Estados Unidos de Norte América y México 

Europa: España. Italia. Grecia 

Áfüca: Marruecos, Argelia, Túnez. Egipto 

Asia: Israel. Irak, Líbano. Siria. Turquía. Chipre, Persia, Pakistán, India, China, Japón. 

En el hemisforio Sur: 

América del Sur: 

Áfüca: 

Oceanía: 

Brasil. Paraguay, Bolivia, Uruguay, Chile, Argentina 

Sudáfiica 

Australia, Nueva Zelanda 

Pocos países fuera de estas dos franjas de los 20º y 40º producen cítricos, estos son: 

Perú, Costa Ríca. Panamá, Cuba, Rodesia, Taiwan, Indonesia. Malaya, Islas Filipinas.3 

El Jugo de naranja nace en algún momento de la larga historia de los cítricos. 

La producción y comercialización del Jugo de Naranja se desarrolló principalmente 

durante la postguerra, y contribuyó al crecimiento sostenido de la economía citricola en el 

transcurso de las últimas décadas:'.1· 

El jugo de naranja concentrado congelado es un subproducto de la investigación de la 

Segunda Guerra Mw1dial. Durante la Guerra, el Gobierno de los Estados Unidos alentó a los 

3 v. Citricultura IV1odcrna.. Jorge Palacios. Editorial Hentisfcrio Sur. Argentina 
4 v. Production - Exportation de Jus d'agrurnes. Guinchard D .. Frnits. vol 45 nº3. 1990.~ tr. 
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Introducción 

investigadores a desarrollar un método para reducir a íorma de cristales ó polvo. La idea era 

enviar el polvo ó los cristales a las fuerzas armadas y después reconstituirlo en jugo de naranja. 

La Guerra terrrñnó antes de que ésta investigación fuera exitosa., pero una compañía 

Florida Foods (que después se convirtió en Minute Maid Company) descubrió que el jugo de 

naranja puede ser concentrado y congelado. 5 

Actualmente más de 34'% de la producción n1undial de cítricos, de los cuales más de 80°/o 

son naranjas~ se transforma esencialtnente en jugos concentrados 5: sin embargo los gustos de los 

consumidores evolucionan a un sabor más natural. 6 

El Jugo de Naranja se constl.Ille en grandes volúmenes en todo el mundo., es el jugo de 

Dl.ayor consumo a nivel mundial. Un poco n1ás de 20 millones de toneladas de cítricos se 

transforman cada año. Las naranjas representan el 80~ó~ seguidas por las toronjas (pomelos) 9~"0 y 

los limones 4%. 

El estado de Sao Paolo (Brasil) y el de Florida (Estados Unidos) se han especializado en el 

su.ministro de la industria de transíormación. Por el contrario. en la mayoría de los otros países 

productores de cítricos. la transfbrmación no hace más que absorber los excedentes de las frutas; 

el mercado principal siendo la ex-portación de Ja fruta fresca (e.g. Mediterráneo). 

La importancia relati'va de los dos grandes productores de jugos cítricos se n1odificó 

recientemente. Los Estados Unidos eran. antes de la serie de heladas entre J 980 y 1985. los 

primeros proveedores mundiales de jugo de naranja concentrado. Desde entonces. Brasil, tras un 

espectacular aumento de sus producciones. se ha vuelto el primer productor mundial.. en 

particular de Jugo de Naranja concentrado congelado. 7 

De donde se obtiene el Jugo de Naranja 

El grupo de los cítricos está constituido por una amplia gama de productos : naranjas, 

citricos pequeños (tangerinas, mandarinas, clementinas, satsumas (ó mikan). ... ), toronjas (ó 

pomelos), lirnas y limones. 

5 v. The Orange Juice Leadership Guide.!Viinute Maicl Coca Cola Foods .. tr. 
6 v. Production - Export..1tion de Jus d'ag.run1es. 1990. op. cit. 
7 op. cit 
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Se producen cítricos en más de 80 países bajo climas diversos y 

agronómicas. 8 

Jntroducción 

diversas condiciones 

El Jugo de Naranja se ex-trae de la naranja. pero cabe notar que no de cualquíer variedad 

de naranja. Algunas variedades de naranja son más apreciadas que otras para Ja elaboración de 

Jugo de Naranja, ya sea por su sabor. color ó aroma. 

Los sistemas de ex."tracción producen tres productos intermedios (porcentaje en base a la naranja). 

Jugo/pulpa: 

Cáscara: 

Aceite esencial: 

45 - 55 '% 

45 - 55 ~·ó 

0.2 - 0.5 ~ó 

Estos porcentajes son solo indicativos_ Pueden fluctuar dependíendo del tipo de fiuta, del país en 

donde se cultiva la fiuta, y también de condiciones clitnatológicas. 9 

Usos 

Hoy en día, el cultivo y procesamiento de cítricos es una de las industrias más grandes y tnás 

imponantes en los Estados Unidos de Norte América . En adíción a los productos vendídos por 

menudeo ~ los cítricos son llnportantes para usos industriales. Los concentrado~ de naranja~ limón 

verde (ó lima) (lime), tangerina, toronja, y limón amarillo (lemon) son utilizados como base para 

bebidas díarias, helado. y nieve (sherbet) y para repo,,"teria y especialidades de reposteria 

(confectionery). Los aceites esenciales de cítricos, recuperados de la cáscara de la fruta, son 

utilizados como saborizantes. 10 

8 v. La dynamique actuelle du marché mond.ial des agrumes .. D Loeuillet, Fruits. Numéro Spécial _A..grumes~ 1992. 
9 v. Centrifuges. decanters and processing lines for the citrus industry. Dr. E. \V. Bott. P. Schottler. Westfalia 
Separator. TechnicaJ-scientific documentation Nº 14 First edition 1989 
10 v. The Orange Juice Leadership Guide,Minute MaicL Coca Cola Foods.op. cit. 

8 Tesis Céci.Je Cadoa Langoria 



Los productos que se pueden obtener de frutas cítricas son los siguientes: 

Jugo y células 

Jugo 

Células 

Concentrado 

Lavado de 

ul a 

Productos 

deshidratados 

Segmentos 

Frntas cítricas 

Cáscara Aceite de cáscara 

Aceites esenciales 

Terpeno 

Forraje para ganado 

~ Pigmentos naturales 

~ Cáscara azucarada 

UNA.lvl Facultad de Química 9 
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Otros 

productos 
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Un poco de botánica de la Naranja : 

Reino (Kingdom) : Planta 

Orden (Order) : Geraniales 

Sub orden (Suborder): Geranineae 

Clase (Class) : Dicotyledoneae 

Subclase (Subclass) : Archichalmydeae 

División (Division): Embryophyta 

Subdivisión : Angiospermeae 

Familia (Family) : Rutaceae 

Tribu (Tribe) : Citreae 

Subtribu (Subtribe): Citrinac 

Género (Genus) : Citrus L 

Subgénero (Subgenus) : Citrus 

Especies (Species) : Citrus sinesis - Naranja Dulce (Sweet Orange) 

Citrus aurantium - ( Sour or Seville Orange) 11 

Principales Grupos de variedades : (de naranjas) 

Introducción 

Citrus sinesis: Naranja común (Common Orange), Naranja no ácida (Acidless Orange). Naranja 

pigmentada ó roja (Pigmented o Blood Orange), Naranja Nave!. 

Atributos Generales de las variedades de Naranja Común (Citrus sinesis (L.)) eu México (sabor y 

color): 

Narania Común : 

Hamlin ( ó Norris): 

Parson Bro\.VII: 

Pineapplc: 

Valencia: 

Verna (Berna): 

Narania Navel : 

Washington : 

dulce, baja en ácido, buen color 

bu.en sabor, anaranjado opaco (dull) 

sabor rico, dulce, color anaranjado ligero 

buen sabor, ácido. 

sabor dulce, buen color. 

sabor rico, color profi.indo. 

11 v. Citrns Processing Quality Control & Technology. KimbalJ Dan~ Ed. Varicties, páginas 180 a 207 

UNAJ\.t Fa.;;uh:ld de: Quiinica 10 Tesis Céc:ilc Cadcn Longoria 



Introducción 

Todas estas variedades se creen ser de importancia comercial para México. 12 

Estas caracteristicas sirven para predeterminar el sabor y color de una mezcla, ya que estos se 

pueden controlar hasta cierto grado por el procesador. 13 

En el Atlas de México encontramos para la Naranja en México, la siguiente clasificación : 

Rutacae 

Citrns aurantiurn L. 

Citrns "ulgaris 

Áreas de uso : Veracruz.. Tabasco, Oaxaca, Morelos, Puebla, Quintana Roo, Sonora 

Botánica y ecolo1ria : Es un árbol con numerosas ranIBs .. de 4 a 10 m de altura con espinas 

flexibles. Sus hojas casi siempre son más largas que anchas y puntiagudas. el soporte de las hojas 

es en forma alada. Con flores solitarias ó en grupos. de color blanco brillante que tienen llil color 

agradable (y un aron:ia delicioso). Las flores del naranjo: azahares se utilizan en perfumería, dando 

por destilación el agua de flores de naranjo (azahar) y la esencia de néroli .14 

Los frutos van desde el verde amarillento al a11aranjado-rojizo al madurar y son esféricos ... con 

pulpa sabor ácido y cáscara rngosa. 

Es originaria de Asia tropical. Habita climas cálido. sernicálido y templado. desde el nivel del mar 

hasta los 2240n1 snnL Cultivada en huertos fanrlliares .. como especie ornamental .. está presente en 

la orilla de los caminos y asociada a bosques tropicales carducifolio. subcarducifoloio y 

perennifolio. así corno a matorral xerófilo y bosques de encino y de pino. 

En el Kirnball se pueden comparar esta variedad con las mundiales, y con las utilizadas por M.inute 

Maid. 

Es importante conocer las temporadas de cosechas ya que es la disponibilidad de la materia prima 

de la planta. La temporada de cosecha varia con el Jugar (clima) y el tipo de naranja. 

12 v. Citrus Processing Quality Control & Tccnology .. Kimball Dan. op.cit .. tL 

13 Nota cf. Citrns aurantiun1: No coincide con la clasificación botánica del Atlas, considerarnos que la 
clasificación del Citrus Processing. por ser de uso más amplio en el carrtpo especifico de la 
industrialización y comercialización de la Naranja es la adecuada. 

14- v. petit Larousse. Libra.irie Larousse.1972 . tr.. 
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Introducción 

Tipos de naranja según la temporada, por ejemplo's 

Tipo de Naranja Nov Die Ene Feb Mar Abr May 

Nave! 

Temple 

Valencia 

Los principales países productores de Naranja en el mundo son : Brasil, E. U.A., Espaz1.a, Japón, 

Italia, México, Egipto, Marruecos, Turquía, Argentina, Israel, África del Sur, Australia, Cuba y 

Grecia_ 16 

Frente a la fiterte producción cítrica, la industria desempeña un papel importantísimo por 

ser uno de los tres pilares sobre los que descansa todo desarrollo cítrico, junto a un alto consumo 

interno y a una agresiva ex-ponación. 

Los productos y subproductos de elaboración son: Jugos.. jugos concentrados,. aceites 

esenciales. 17 

Aceites esenciales 

Los aceites esenciales se obtienen de algunas plantas o de sus frutos. Se les conoce 

taJ:D.bién como aceites volátiles o etéreos. Están constituidos por complejos químicos derivados de 

las plantas o frutos, que normalmente contienen el aroma o el sabor caracteristico del vegetal del 

cual proceden. Los aceites esenciales de fiutas cítricas están compuestos de elementos oxigenados 

(del 2 al 6%) e hidrocarburos (del 94 al 98%). 

Las esencias de naranja. limón. y en menor medicla de toronja (pomelo), lima y mandarina 

(tangerina), se utilizan básicaznente cu la preparación de bebidas "suaves" (soft drinks), y 

alcohólicas~ en la fabricación de diversos productos alimenticios y en cosmética. 

15 Florida's Finest Fruit Con1pany. Inc. iuten1et: flfruit@gate.uet 
16 v. anículo production-Exponation dejus d'agrurnes. Guinchard D .. Frnits vol. 45. n.3. 1990. estadísticas de 

1986 a 1989. tr .. 
17 v. cap. III (aromas). n1crmeladas. y bagazo cítrico. 

UNAM: Facult.:ld de (._)uirn.ica 12 T c:si.s Cé:cilc C.adai Laagoria 



Introducción 

En el caso especial de los derivados de naranja, se les emplea en la elaboración de colorantes 

naturales de bebidas, por el alto contenido de pignientos caroteínicos. 
18 

Otros usos para los aceites esenciales son la aromatización de jabones~ detergentes,. insecticidas y 

productos fanuacéuticos. 

Bagazo Cítrico 

En el proceso de elaboración de los jugos cítricos se obtiene como subproducto el bagazo 

cítrico el que. una vez deshidratado encuentra aplicación en la industria de la formulación de 

alimentos balanceados y. también en la obtención de pectina. En el primero, cuando se procesa 

naranja y pomelo~ Y~ en el segundo~ limón. 1 9 

1.3. Enfoque de la tesis. planteamiento 

El enfoque de la tesis es hacer el estudio de w1 producto : Jugo de Naranja. con cienas 

características competitivas en el mercado, que es muy grande,. y proponer : 

La generación de una idea íuerte20 ~ en base a un análisis del rnercado2 l 

El desarrollo de un concepto "triunfador".22 

El desarrollo de un proceso para w1 producto prototipo23 

El desarrollo de negocio inicial. 24 

El producto y »U empaque "triunfador". 25 

Las anteriores son la primera parte del modelo de lanzan:úento de productos que seria conveniente 

seguir para obtener éxito en el con.tpetido mercado actual. 

Proponer que se necesita hacer, porque, cuando. y por quien, para lograr el éxito deseado. 

18 En el can1po de la perfumería se cstin1aba en 1978 que el empleo de aceites esenciales de cítricos habria de 
crecer a nteclida que se encontraran mejores antioxidantes que limitaran las rii.pidas peroxidaciones que 
limitaban su empico. 

19 v. Citricultura !\.loderna.. op_ cit. (SS v. ademas tesis Industrialización de la c::iscara de naranja para la obtención 
de pectinas~ Garcia Mondragón E. et. aL. U.N.A.M .. Facultld de lngcnieria, 1985: Estudio sobre la 
obtención de pectina cítnca a partir de cáscara de naranja.. Perez E .. U.N.A.I'vl. Facultad de Quim.ica 1979) 

20 v Descripción del producto Cap 11 
21 v. el Cap. IV 
2.:! v. Concepto en Cap Il 
23 v el Cap. 111 
24 v. evaluación preliminar 1ecn1co-económica 
25 v. En1paque en Cap lI 
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Introducción 

Además de un modelo administrativo para el seguimiento de esta planta. 

El objeto de la presente tesis es ser de utilidad para las personas interesadas en montar una Planta 

Procesadora de Jugo de Naranja en México .. ó en el lanzamiento de un nuevo Jugo de Naranja., así 

como para las personas que trabajan en este can1po. 

1.4. Objetivos 

Los Objetivos que se persiguen en la elaboración de la presente tesis son proponer un 

estudio preliminar, haciendo w1 estudio de rne:rcado internacional del Jugo de Naranja, asi como el 

estudio preliminar técnico económico, incluyendo el proceso general de procesamiento de Jugo de 

Naranja~ y crear un nuevo producto y concepto sobre un campo de inversión que pennite : 

L- Aprovechar los recursos naturales : Naranjas (y Cítricos en general) de los Estados 

productores de naranja en México, en particular del estado de Veracruz.. promoviendo así una 

mayor rentabilidad de las huertas y una diversificación de la economía en la región donde se 

instale la Planta. 26 

2.- Aprovechar el segmento de mercado que no ha sido cubierto por las grandes transnacionales, 

el volumen de 111ercado~ los u1ercados en expansión. 

3.- Crear un negocio rentable, y además sociahuente benéfico ya que el abrir una Planta 

procesadora de Jugo de Naranja es una íuente de empleos. 

26 v. New Juice Processing Facility Opens. Citrus & Vegetable Magazine, March 1994. 
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Descripción del producto 

II Descripción del Producto 

2.1 Características del Jugo de Naranja : 

Existen diferentes tipos de Jugos de Naranja con un amplio rango de precios, así como 

una gran variedad de etiquetas : 

Los Jugos de Naranja se pueden clasificar conforme al siguiente diagrama. 

Diagrama de los diferentes tipos de Jugo: 

Ex-primido recient 

(Freshly squeezed) 

+++++ 

Refrigerado 

Flash Pasteurizad 

BBD> 24 días 

lOOo/o 

uro Ju o 

Tropicana 

Fruvita, Today's 

Jugo de 

concentrado 

Escala de Calidad 

No refrigerado 

Pasteurizado 

BBD varios meses 

Jugo de 

concentrad 

El Jugo propuesto en la presente tesis es .. "refiigerado 100 ~ó puro Jugon_ 

Existe una gran variedad de precios en los jugos de frutas ( e.g. en Francia :4 a 18 Francos/litro, 

Le. 75c de dólar a 3.3 dólares/litro), y es necesario inforn:iar al público sobre el porque de esta 

diferencia. Las etiquetas de "refrigerado" y "jugo de fruta fresca" (':fresh fruit juice'') son 

utilizados ampliamente en los empaques y conciernen dos tipos de jugos de frutas totalmente 

lJNA}.1 F .:icuh...-i.d de Qu.imica 15 T = Cécik C3dac Lccgoria 



Descripción del producto 

diferentes : Los jugos frescos ó recién exprimidos (ft-esh or freshly squee=ed) y los jugos flash

pateurizados. 

Los jugos recién ex-prin:üdos tienen un máximo de 10 días BBD (best befare date, i.e. mejor antes 

de la focha), y deben ser guardados/almacenados a 0-4ºC. Son producidos ex-primiendo la fruta 

cerca de los sitios de consumo. sin adicionar ningún preservativo~ agua ó azúcar. Son realmente 

jugos de fruta frescos, a los cuales algunos fabricantes prefieren llamar jugos crudos (raw). 

Los jugos flash pasteuriz..ados son hechos frecuentemente de :fruta e:-..-primida cu el sitio de 

producción, seguido por un tratamiento térntico (llarnado pasteurización flash). de rmos cuantos 

segundos a 70ºC. antes de refrigerar. El BBD se c:-..-tieude a 24 días con éste tratan1iento de calor 

suave. El producto prQP-uesto en el presente trabaio pertenece a esta categoría:.. 

Algunas marcas ofrecen jugos de este tipo preparados a partir de jugos congelados y hasta 

concentrados. Jo que implica que se puede utilizar cualquier variedad de fruta de cualquier fuente, 

origen reduciendo así los costos de producción. sin embargo no se obtiene un jugo de la calidad 

del grupo anterior. 

La calidad de sabor comp Jeto del producto es preservado en los jugos recién exprimidos, 

en tanto que es disminuida notablemente por el tratatniento de calor en los jugos con 

pasteurización flash_ ~7 

Únicamente los jugos recién exprimidos pueden ser considerados como productos 

realmente recién preparados. Estos jugos retienen las propiedades organolépticas de la fruta que 

es ex-primida , que son cercanas a las de Jos jugos de frutas que son exprimidos justo antes de ser 

consumidos.::s 

Más abajo de la escala de calidad del sabor de jugos de fruta vienen los jugos 

pasteurizados, después los jugos preparados a partir de concentrados congelados. 

Salud y productos naturales 

Todas las encuestas confirman que el consumidor tiene gran interés por este nuevo tipo de jugos 

está íntimamente ligado con las nociones de calidad dietética y productos naturales. 

':!.? Nota ó conclusión : Pol" lo que seda interesante hacer un estudio de mel"cado en países con fuene poder 
adquisitivo como Japón con jugo de sabor nl.ás completo. elaborado por pasteurización en fria - proceso 
1nás caro pero que retiene las cualidades organolépticas del jugo-

zs Nota : En este esquen1a no está to1nando en cuenta el proceso por pasteurización en fria 
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Descripción del producto 

En conclusión : Es conveniente que la Campaña publicitaria incluya las ventajas de la calidad 

dietética de este jugo. (Sin azúcar ó agua agregados, ni aditivos, preservativos, ... )'9 

Características Físico-Químicas 

Las principales características que permiten controlar la calidad del Jugo de Naranja son las 

siguientes: 

pH: Inferior ó igual a 4.6. 

ºBri.~: Esta escala relaciona la concentración de soluciones de suerosa con la densidad de 

la solución a 17.SºC, se miden con un hidrón>etro. Los ºBrix determinan el grado (calidad) del 

jugo. 

Acidez: Da la característica de sabor al jugo (agrio o ácido), así como indicador de 

efectividad de apagar la sed. También es una medida de la calidad del jugo. 

Relación ºBri.x / Acidez. Es uno de los indicadores nills utilizados de la calidad del Jugo y de 

la madurez de la fiuta 30 , los consunridores de jugos cítricos prefieren en general una relación 

determinada, lo que permite pr<!<lecir la aceptación del jugo. 

Generalmente se concuerda en que le gusto es un fenómeno de cuatro dimensiones consistiendo 

en dulce, ácido, salado y amargo. En los productos cítricos, la acidez de los ácidos orgánicos y la 

dulzura de las azúcares compiten por los mismos sitios receptores en la lengua. Por lo tanto la 

cantidad de azúcar o de ácido es de menor importancia que la relación entre los dos, es por esto 

que la relación ºBrix/Ácido es tan importante como un indicador de calidad de sabor en los jugos 

cítricos. 25 

29 v. "Refrigerated Frnit Juices New outlets fbr V/orld Frnit Crops"~ D. Loeuillet. Frnits Vol. 49 (5-6) Special on 
Tropical Orchards, p 344 - 347, tr .. 

JO Ver Citrns Processing Quality Control. Kirnball Dan,. op. cit. tr. 

UNAM Facultad dr Qu.imica 17 Tc:si.s CCcilc Cadao Loogoria 



Descripción del producto 

2.2 Concepto : 

El Jugo de Naranja que se fabricará será de la más alta calidad, y está ubicado en los jugos con 

pasteurización flash. 

Se propone un nuevo concepto,. con ventajas para el consunlldor respecto a los Jugos de Naranja 

existentes actualmente en la competencia 

En base a mejoras en: 

Calidad : Mejor sabor, como el de Jugo de Naranjas recién ex-primidas, ya que no está 

reconstituido a partir de un concentrado. Es 100 ~-"Ó Puro Jugo de Naranja .. no contiene agua,. ni 

azúcar adicionada .. tampoco colorantes ó saborizantes artificia1es. 

Está hecho a panir de naranjas mexicanas de las variedades más ricas para la elaboración de Jugo 

de Naranja. 

Conveniencia (práctico: tanto el producto como el envase:) : Ahorro en tiempo, no hay que lavar,. 

C::'\..]Jrimir las naranjas. Mayor ahorro en tiempo que otros jugos .. ya que como no es congelado, no 

hay que descongelarlo; y como no es concentrado, no hay que diluirlo. 

El envase es fiícil de utilizar. ya que se sirve directamente del envase, este cabe en el refrigerador 

sin ocupar mucho espacio, no hay que lavar Wlajarra (como en el caso del jugo concentrado) 

Precio : Precio competitivo en el mercado. gracias al precio de la naranja en México, y al tipo de 

cambio acrual. 

Concepto 

Jugo de Naranja 100 % Puro 

Es un Jugo de Naranja natural de la más alta calidad, fabricado con naranjas de primera 

calidad del Estado de Veracruz, México pasteurizado y refügerado únicamente. 

No está hecho a base de concentrado. 

Pruebe la diferencia ! 

El Jugo de Naranja "MARCA" está hecho con las mejores naranjas y la mayor calidad en su 

proceso de elaboración con naranjas frescas y no de concentrado. 

Es por esto que el Jugo de Naranja "MARCA" tiene un sabor único, de jugo recién hecho. 

Pruebe la diferencia ! ! 

l..INAM: Facultad de Quim)ca 18 Tesis Cécilc Cadcn Loagoria 



Descripción del producto 

Como es jugo de naranjas recién exprimidas, no se le han adicionado azúcar, agua, ó 

preservativos, es únicamente jugo de naranja 100 % puro, de primera calidad, pasteurizado. 

Sienta Ja diferencia de sabor. 31 

Conceptos propuestos por Jos jugos de naranja de la competencia. 

E.U.A. F1orida's. M.inute Maid 

México florida 

Se recomienda evaluar el concepto (desarrollo de un concepto ganador) por medio de una 

encuesta, dirigida a los consumidores de jugos y bebidas refrescantes. 

Propuesta de entrevista al consumidor : 

1.- Toma Usted Jugo de Naranja ? = Si O No 

2.- Con que frecuencia toma Jugo de Naranja ? 

O diario 

e= 5 ó 6 veces por semana ~ ló 2 veces por semana 

= 3 ó 4 veces por semana :=: menos de 1 vez por semana 

3.- Cuando Jo toma Usted? (Quienes lo toman más en su casa?) 

En el desayuno, la comida. la cena, en el dia.(Marcar todos las veces que toma Jugo de Naranja) 

4.- Que tipo de Jugo de Naranja toma Usted ? ------------------

D Usted hace el jugo 

O Lo compra ya hecho 

Porque ? (Pregunta abiena) 

Si b) 5.- Que marcas de Jugo compra Usted'> 

Marcas: (tres), ___________ otra (pregunta abierta)-----------

6.- Que tipo de Jugo prefiere?=·· Refiigerado (Normal ó Concentrado). 

Congelado '::' Si.u refiigeración 

(Marcar todos los que prefiere. ó el orden en los que los prefiere) 

7.- Si le propusieran w1 Jugo de Naranja: Leer Concepto 

7.1- Le parece más atractivo que el Jugo que Usted tonia actualmente ? O Si O No 

31 v. Apéndice 
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Descripción del producto 

7.2- Lo compraría Usted? O Si O No Depende (de que?) (pregunta abierta) 

8.- En que le gustaría que fuera mejor el Jugo de Naranja ? 

(pregunta abierta) 

sabor 

color 

presentación 

9.- Cuanto estaría dispuesta a pagar por el Jugo de Naranja MARCA.. en la presentación de 

1 litro. y cuanto en la presentación de l.89 litros (mostrar rotos ó envases) 

Se puede prever que los resultados obtenidos en esta encuesta serán buenos, ya que tenemos en el 

mercado de los E. U.A. un Jugo de Naranja de alta calidad. que es el Florida's , el Tropicana y el 

Premitun de Minute Maid~ esta calidad de Jugo se encuentra en pocos supermercados en el 

mercado Mexicano (e.g. Florida's de E.U. en Wall Mart y en algunas Comercial mexicana), 

también en el Europeo, y se puede competir con la misma calidad y mejor precio de los de E. U.A. 

Si los resultados obtenidos en el concepto del producto son buenos (alcanzan ó sobrepasan los 

criterios de éx;ro ). continuar con la siguiente etapa. si no modificar el concepto~ (y el producto en 

base al nuevo concepto). 

2.3 Presentación 

Empaque : Empaque de los productos 

Un empaque apropiado de los productos es de suma importancia en el mercado de hoy en 

día. Los contenedores deben proteger la calidad de su producto. Deben de ser suficientemente 

fuertes como para soportar una sobrecarga. Además deben ser suficientemente atractivos para 

Uainar la atención del consumidor y animarlos a comprar nuestro producto. 

La fuerza del contenedor y la durabilidad deben ser constantemente probados por nuestros 

Ingenieros de empaque para asegurar que los productos lleguen a los hogares de los 

consunridores en condiciones óptimas. 
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Descripción del producto 

El empaque Lithobrit tiene una efectividad probada con los Jugos de Naranja existentes en el 

mercado. 3 = 
Tomando en cuenta el medio ambiente.,. si vemos la tabla : 

Tabla de Desperdicio total producido por varios empaques de jugos (Incluye desperdicio sólido, 

de agua, y de emisiones de aire) 

El "Gable Cnrton" es el de menor desperdicio, seguido por el "Drink Box" (Tetra Pak y 

Combibloc), la botella de plástico, y siendo el de mayor desperdicio el envase de botella de vidrio. 

Tabla de peso de varios empaques (Por 64 Oz., incluyendo empaque, distribución y contenedores 

de almacén) El "drink box" (Tetra Pak y Combibloc) es el de menor peso, seguido por el "Gab/e 

Carton", la botella de plástico y siendo la de mayor peso la botella de vidrio. 

Por todo lo anterior podernos concluir que los empaques más recomendables son : 

El empaque de cartón "Gab/e Carton" y el empaque ''drink box" (Tetra Pak y Combibloc) 33 

La expansión del mercado de jugo de fruta fresco depende del desarrollo de empaques que 

garanticen la protección total del producto. 

Entre estos empaques se encuentran el novedoso uso de botellas de vidrio para jugos de 

pasteurización flash. 3• 

Después de estudiar los diferentes envases en fimción de varias variables (ecología: 

desperdicio total producido por cada tipo de empaque de jugo, peso de empaque total de varios 

empaques de jugos, uso de energía total asociado con diferentes empaques)_ 35 

Se sugieren los siguientes en,,.ases : 

Envases propuestos : 

Material: Gab/e carton, Lithobrite por Westvaco (ó bien lnternational paper). 

Capacidad: 

y 

946 mi 

1.89 litros 

32 v. Minute Maid. op. cit. 

(32 FL. OZ). 

(64 FL. OZ. onzas) 

33 v. ,A..péndice Empaque: "The drink. box". Coca Cola Foods. 
34 v ... Refrigerated Fruit Juices New outhvets far \Vorld Fruit Crops". D. Loeuillet~ Fruits Vol. 49 (5-6) Special on 

Tropical Orchards~ p. 344 - 347~ tr .. 
35 v. "The Drink Box. An Enviran.mental Profilc of an In.novative Package". Coca Cola Foods 
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Descripción del producto 

2.4 Diseño de Ja etiqueta del envase 

Dos lados del Gable carton tendrían permanentemente lo siguiente, mientras que los dos otros 

lados cambiarian según las campañas publicitarias. 36 

MARCA 

.Jugo de Naranja 

100 % Natural 

No de Concentrado 

1 litro (32. Fl Oz) 

Contenido neto : 1 litro 

Fabricado por : 

Ingredientes : 100 o/o Jugo de Naranja Pasteurizado 

Man.téngase en refrigeración 

Teléfono para el consumidor : 

Código de barras 

Fecha de caducidad : 

36 v. cap. VI Mercadotecnia 
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MARCA 

Orange .Juice 

100 % Pure 

Pasteurized 

Not from Concentrate 

32 F1 Oz (924 mi) 

Nutrition Facts 

Serving Size 8 fl oz (240 mi) 

Servings Per Container (8) 

A.mountPerServing 

Calories "120" (aprox) 

~·ó Daily Value* 

Total fat Og 

Sodium Omg 

Potassillill "420 mg" 

Total Carbohydrate "29g" 

Sugars "28g" 

Protein "l g" 

Vitamin C 

Titiamin 

0% 

0% 

"12%" 

10 '}ó 

100 o/o 

"10 o/o" 

Descripción del producto 

Not a significant source of calories from fin, saturated fat, cholesterol, dietary fiber, Vitamin A, 

calcium and iron. 

*Percent Daily Values are based on a 2000 calorie diet. 

Código de barras 

Ingredients : Pasteurized Orangc Juice 

Best Before Day (ex-piration date) 

Keep refrigerated 3 7 

37 Según normas de etiquetado para venta en los E.U.A. 
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III Proceso de Fabricación del Jugo de Naranja 

3.1 Materia Prima: Naranjas 

a) Compra de la fruta 

b) Inspección de la fruta 

Se inspecciona la fruta: (madurez) 

c) Se mide el ~'Ó de sólidos solubles en el lote en ºBrix 

d) La fruta se separa en varios recipientes para obtener una mezcla de varios 

recipientes con un sabor óptimo. 

Proceso general 

e) Dos lavados siguen y una inspección visual para garantizar que únicamente la mejor fruta 

entra en el cuarto de preparado deljugo.38 

Los productores y procesadores que están obligados a proveer a su clientela con jugos de 

fruta fresca de calidad de sabor uniforme todo el año~ se enfrentan con restricciones mayores. 

Esto significa trabajar todo el año con un número limitado de variedades de fruta, y la necesidad 

de uniformidad hace la administración dificil. 

Algunos procesadores superan ésta limitación congelando. 

El almacenaje de la fruta con un íungicida adecuado puede alargar la vida de almacenaje de una 

fruta de 6 a 12 semanas después de post-cosecha. Otros están conduciendo investigaciones 

conjuntas con productores para desarrollar técnicas para alargar el periodo de cosecha ó mantener 

la fruta fresca bajo condiciones de almacenaje frío. 39 •o 

38 v. Proceclintientos de Minute Maíd (tr.) 
39 v. Tecnidex .. Espafia para atmósferas controladas. 
40 v. Refrigerated Fruit Juiccs. New Outlets far \Vorld Fruit Crops .. D. Loeillet .. Frnits .. vol. 49 (5-6) .. Special on 

Tropical Orchards. p347. op. cit ... tr .. 
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Proceso general 

3.2 Resumen del Proceso de Fabricación de Jugo de Naranja 

El proceso de elaboración de Jugo de Naranja comprende varias etapas entre las cuales 

están : preparación de las naranjas (lavado y tamañadora), extracción, pasteurización y llenado. 

Por otra parte tenemos la separación de los aceites esenciales. 

3.2.1 Diagrama de proceso 

Se puede observar la ubicación de las etapas de concentración en caso que se desee elaborar un 

jugo conccnaado 

Recolección de Lavado 

la fruta 

Almacenamiento en ,_ __ _. 

tanquesrefiigerado 

. ·1 Polycitrus 1 · 

o bien 

Tamañador Extractor 

FMC 

Nota : para el concentrado : 
.----------, 

Evaporador 

Nota : para el Jugo congelado 
~---------~ ~---------, 
Mezcla Congelador - 10 

41 

Pasteurización 

Terminado 

Distnbución 

En nuestro caso no será un concentrado, ni tampoco se congelará; el resto del proceso es 

globalmente igual. 

41 v. Procedimientos Minute Maid,. op. cit. 

UNA.fl..1 F acu.ltad de Q-J.imic:i 25 Tc:Ds Cécile Cadai Langori::a 



ENTRNJA DE 
MATERIA PRMA 

® 

o 1 b 1 e 1 d 

@l®l©I® 

No DEtlOl.INACION 
1 Cilio \ronsportodoro 
2 Rolo de orinero c~sificocion 
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Proceso general 

Proceso de extracción de aceite esencial y de .Jugo de Naranja 

Existe la posioilidad de extraer el aceite esencial de naranja antes de obtener el Jugo de Naranja. 

Este otro proceso que ha recomendado el lng. Eric Palacios de Westfalia Separator Mexicana, 

tiene como ventaja el obtener un aceite de mejor calidad y un jugo que no contiene aceite que 

separar, como el jugo del proceso anterior. 

En este proceso se sugiere un ex-tractor Polycitrus (Indelicato, italiano), Bertuzzi, por lo que no se 

requiere la tarnañadora. 
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Proceso general 

3.2.2 Tiempos de Operación 

El proceso de fabricación que se describe a continuación tiene tres etapas bien definidas 

cuya duración resulta de importancia. Si consideramos a una fiíbrica citricola totalmente detenida, 

el tiempo para poner en marcha las distintas máquinas y equipo es de: 

- Etapa de preparación de la materia prima antes de la expresión (exprimido): 5 minutos. 

- Etapa de ex-tracción (y concentración) del jugo natural obtenido de la expresión (exprimido) de 

la materia prima : 

- Etapa de separación del aceite esencial : 

<30 minutos. 

25 minutos 

De acuerdo con lo expuesto . y considerando que partimos de cero, se comenzaría a 

obtener jugo (concentrado) a los 35 minutos de empezar la elaboración, y aceites esenciales a los 

treinta minutos de la puesta en régimen del proceso. 

3.2.3 Diferentes Etapas de Producción 

Las etapas a las que se hace referencia se pueden dividir teóricamente de la siguiente manera : 

La primera etapa, consiste en la preparación de la materia prima antes de la expresión 

(ex-primido). Comi=za con la descarga de los camiones en la sección de Recepción. con la cinta 

de descarga, y finaliza en la cinta de alimentación de los ex-tractores. La segunda etapa comienza 

en los extractores y termina en la centrifuga pulidora de los aceites esenciales. 

Este análisis se realiza para una mejor comprensión del proceso de industrialización y 

también para un mejor análisis de cada una de sus partes. pues esas etapas no están 

necesariamente delimitadas entre si. 

Si consideramos cada una de estas partes dentro del proceso de aumento de la producción 

(el cual tiene que estar perfoctamentc previsto en el diseño. no sólo de la !abrica, sino también de 

los equipos y tnáquinas) podernos decir que solamente la segunda etapa es limit.-.tiva de la 

producción .. 

A continuación se desarrollan éstas etapas. 
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Proceso general 

Primera etapa 

Sistema de Recepción. Con sus cintas y elevadores, clasificación de materia prima en el 

rolo de clasificación. el cual incluye también elevador de tacos y posible tamañado de la fruta, lo 

cual depende del tipo de ex1:ractor que se utilice y de la cinta de alimentación de éste. 

Segunda etapa 

De E~-rracción a Mezclado (Nota: ó a Concentración si se elabora un concentrado). 

Cuenta con los siguientes pasos : de los e~Lractores se obtiene, por un lado.. la emulsión 

enriquecida en aceites esenciales que pasan a la tercera etapa que describiremos más adelante~ y 

por otra. los jugos naturales que pasan por un tamizador ó finisher. Desde allí, a los tanques 

pulmones (reguladores de flujo de alimentación al equipo concentrador), previo paso por un 

proceso de centrifugación. lo cual depende de la cantidad de pulpa que se obtenga eo el producto 

final. Luego pasa por : dcsaireación .. pasteurización .. retención (holding) .. (concentración)~ 

enfriamiento y tanques de dosificación y control. 

Tercera etapa 

En la tercera etapa se tOIUa la cn1ulsión enriquecida a que nos hemos relerido en la 

segunda etapa .. y previo tamizado pasa a mezclado (la centrífuga concentradora) y de aquí a la 

centrifugadora terminadora ó pulidora). 

Es conveniente considerar que. después de la extracción - que es la base de la segunda y 

tercera etapas- .. se obtienen también cáscara y pulpa, a las que por lo general se las llama bagazo 

cítrico,. que tiene un mercado de venta para pectinas .. :forraje., y .fertilizante. 4 = 

3.2.4 Avances ~ .. ccnológicos 

Es conveniente tomar en cuenta la existencia de nuevas tecnologías., como son el proceso 

de pasteurización de alta presión (en fiio) en el cual se utiliza la Presión en vez de la Temperatura 

para lograr la pastcu1;zación. con sus implicaciones (ventajas y desventajas); en la parte de 

ex-tracción a la vanguardia están los c~Lractores FMC de alta velocidad .. los ex-tractores Polycitrns, 

Indelicato ; y en la parte de llenado las líneas asépticas. 

42 v. Citricultura Moderna. Jorg:! Palacios. Editorial Henüsfcrio Sur. Argentina.... Primera edición 1978. Capítulo 
"Industrialización" por LQ. Robcno J. Larnarque. ne varietur. 
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Principio operativo del extractor FMC para 
frutas cítricas. 
Los extractores FMC permiten 
la separación instántanea de 
los elementos constitutivos 
de la fruta, los que de entrar 

en contacto entre sí, tendrían 
un efecto adverso en la 
calidad del producto final. 
Al efectuar el proceso de 

extracción se logra el mayor 
rendimiento, tanto en jugo 
corno en los subproductos de 
la fruta. 

1 

copa 
in tenor 

cortador 
inferior 

tubo 
filtro 

· colector 
de jugo 

. El cortador su¡:Jenor corta uri 
disco en la p<:1rte supencr de 13 
truta_par-a perm1t1r la separación de 
la cascara de las porciones 
internas. 

• La copa supenor y la copa 
1ntr.nor soportan 1a parte exterior 
de la fruta a través del ciclo de 
extracción para evitar oue l.:. fruta 
reviente. 

. El cortador inferior cona un d1s.::o 
en la parte 1nlenor de la !ruta. para 
permitir Que la porciones internas 
de la misma ingresen al tuoo de pre· 
terminado (tubo filtro). 

• El tubo de pre-terminado separa 
el jugo de los otros elementos 
internos de la fruta, en base al 
tamaño de las part1culas de pulpa. 

• El colector de jugo recibe el jugo 
y la pulpa del ¡ugo . 

• El tubo de orificio e¡erce presión 
dentro del tubO de pre.termmado 
(tubo filtro) y recoge y descarg.:s 
membrana y semillas. 

2 

En ostJ tase 1n1c1al del ciclo dP 
·~xtraccoón. la copa superior se 

~~~72nn:~~~eªFaª~~u~g.r~:J~r~¿~ t¡,J 
que los dos cortadores circulares 
superior e interior com1er"lccn el 
corte de lo~ dos::os de cáscara 

El Otseño e:><clus1vo de ta~ copa::. 
permite soport;;i.r l.; lru\a d,._; 
manera tal que no revlf~n:•• 
mientras recibe una pre>s1Ón Ll.-::
ex~racc1Ón unslorrn.~ 

3 

;; x r;:g~~~,5 n q:-/;,'n~11n S~.1 ~a d; res 1Ó n 
sobre la frut.:. aumenta. h.:icu.-ndo 

~~~~~sp~rt~~~'¿~s d::11°cr;;';;: ~n~~~1or 
~~~ª~~tfl=~~~~·~~l~1~L~°l~~t~i:~: 
del espacio qu(• qut.'d;1 entre la 
copa s.upcr10~ y el cof1ildor 
:_.u~~~r1c, 

4 

A! f1n.'.j!1=ar el C1C\o de e><tr..l-:=C10n, 

~ª~:~.Pnº~c~~taed5a~n~';,'"~~~ud~~ 1 ~¿r~:~. 
:ern11nado ¡tubo f1ltrO) 

En ~i'ste onst.:intc el tubo dü onl1c10 
se rr.ueve hacia arriba, e¡erc1endo 
;:res1Ón sobre el contPn1do :1cl 
tubo de pre-terminado \tubo filtro) 

;~~~u~~~~~~~e e~\h~~¡{o l~~~~T.o 
de las part1culas. !luyan a travcs 
d.:> las Dt"r1orac1ones del 1ubo de 
~ré-terrn1nado \tubo filtro). cayendo 
dentro del colector de ¡ugo, 

AQucllas porciones internas dE" la 
fruta cuyo t.:imaño de partfculas es 
mayor Que las oerloracoones del 
tubo de p1C·lerni1n'1.dO,.(tut:>o ldtro). 
son cmpu1adas a traves de una 
ilpc11ura en el tuoo de oril•c10 y 
dcsc.:uqadas por ;1ba10. 



Proceso general 

Cabe mencionar otros avances tecnológicos como son la ultra-filtración ó la combinación del 

sistema ultra-filtración/ proceso de evaporación "sabor", la pasteurización por microondas del 

jugo de naranja, el empaque en atmósfera controlada (modified). la homogeneización por ultra

alta presión, la irradiación (etc.); cambiando las preferencias de los consumidores y 

requerimientos para el siglo XXI. 43 4-i 45 

3.3 Proceso General de elaboración 

Diagrama de Elaboración : Proceso general de elaboración detallando todos los pasos que se 

deben cumplir al industrializar fiutas cítricas. 46 

Fotografia Sistema FMC : extracción de jugo y aceites esenciales paso a paso en cuatro etapas. 47 

Diagrama elaboración FMC 

Fotografia Máquina ex·tractora FMC de cinco copas. 4 8 

Fotografia Equipo Polycitrus para e:\.1cracción de jugo y aceites esenciales. 49 

3.3.I Clasificado y lavado 

La fiuta que llega debe ser inspeccionada para evaluar lo saludable y la madurez. "Brix, el 

porcentaje de sólidos solubles en la fiuta. varia según la variedad de la fiuta. las condiciones de 

cultivo. la madurez y el 

El ácido Bri.x es un valor primario en la determinación de dulzura del jugo final. Cada lote es 

analizado para medir el nivel ºBri.x. y el ácido/"Brix. La fruta se clasifica en temporales de 

acuerdo a sus características y cantidades controladas que son tantos de varios para lograr una 

mezcla uniforme con sabor óptimo. 

4 3 v. articulo lnnovations in Citrus processing .. Fox. K .. Flüssiges Obst 61 ( 11) (Fruit Processing 4 (11) 338. 340. 
342-344. 346-348) (1994) .• tr .. 

44 
45 

46 
47 
48 
49 

v. articulo Frcsh1y squeczed Orangc Juicc .. Decio. P.:. Ghcrardi. S .• Confructa Studien 36 1162-167 (1992) .• tr .. 
v. New development on the Japanese frnitjuice /drink n1arket. I .. Jfuku. Y.:. Takahashí. Y.~ Yamasak:i.,. S.; 

Flüssiges Obst 60 ( 1) (Fruit Proccssing 3 ( 1) 19-22) (1993 ). tr. 
Citricultura Moderna.. op. cit. 
gentileza de FMC .Argentina apud. Citricultura Moderna op. cit. 
gentileza de FMC .Argentina apud. Citricultura ?v1oderna op. cit. 
gentileza de Fretclli lndelicato. Catania Italia apud. Citricultura Moderna op.cit. 
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Proceso general 

Siguen dos lavados y una inspección visual, para garantizar que solamente la mejor fruta entre en 

el cuarto de preparado del jugo. so 

La materia prima se transporta a granel a la 1abrica. La descarga en ésta se realiza 

directamente por u.na cinta que alin1enta a un elevador que descarga a su vez en un rolo de 

clasificación. Este rolo produce una rotación y traslación de la fruta de tal rorma que el operario 

pueda verla perfectamente y separar la que está en nml estado a fin de no contaminar la 

alnlacenada en los silos. Por ello, en este tipo de industria es conveniente trabajar con 01ateria 

prima que ha sido cosechada en el día, factor éste que influye enormemente en los rendimientos 

finales de producción. 

En los silos, la materia prima se desli.7...a por toboganes que tienen la fi.mción de evitar los 

golpes y la gran acumulación~ pues esta últi1Xl3 deteriora la fTuta. 51 

La función específica de estos silos es trabajar de regulador del abastecimiento de la linea 

normal de producción. El sistema de construcción debe pcrmitic además, una buena aireación que 

.favorezca la conservación de la D:lateria prima durante su breve estadía en aquéllos. 

Por la parte interior de los silos (o sea inmediatamente debajo del piso) pasa la cinta de 

descarga que alimenta la lavadora. Esta lavadora tiene cepillos de pita o naylon. 1acihnente 

cambiables y reparables. En la parte superior tiene una lluvia de agua de presión que cae a través 

de picos de bronce de diseño especiaL y por medio del cepillado enérgico ,, elimina gran cantidad 

de cochinillas, ácaros, etc. y deja la fruta con un alto grado de limpieza 53 ~ lo cual es sumamente 

importante para las Iuturas lineas de productos especiales. 

Agregar detergentes en el lavado es en ex-tremo riesgoso si no se controla perfectamente 

su eliminación total a la salida de la lavadora, pues se emulsionan fácilmente con los aceites 

esenciales y crean un serio problema para la separación de esto!> durante la centruugación. Lo que 

50 v. Phytophannaceutical Technology : p S.:?. Sort1ng. or Grading. Este es un proceso de clasificación. en donde se 
separan por t:.aJnaño. color. apariencia. 

51 !V1áxime si se trata del lim6n. cuyo rendimiento de aceites esenciales es surnainente importante por su alto costo 
52 cf. Citrus Proccssing Quality Control & Technology. Kin1ball Dan. op. cit .• el cuidado de la cáscara. 
53 v. Citrus Processing Quality Control & Techno1ogy. Kimball Dan. op. cit. capitulo de fruta ya lavada y 

encerada. quitar la cera para que est..""l no se quede pegada en Jos exprimidores. en e1 caso de que la ftuta 
provenga de en1pacadora. 
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Proceso general 

puede agregarse - según el estado de la fruta - es lúpoclorito de sodio, pues el cloro activo tiene 

propiedades bactericidas. 

La lavadora descarga en un rolo de segunda y última clasificación que también cumple, en 

ciertos casos~ el t.rabajo de escurrido y asegura de esta :forma la calidad de la materia prima que va 

al proceso de elaboración. 

Este rolo, para que cumpla las funciones señaladas, tiene que estar hecho de tubos de 

aluminio con paletas rascadoras en la parte inferior~ pues de ésta manera asegura un mejor 

escurrido del agua que arrastra la fiuta a la salida de la lavadora. El rolo descarga en un elevador 

de tacos ó en cangilones que a su vez descargan en la cinta y por ésta. en los de alimentación de 

los exLractores. 5 ·-l 

3.3.2 Extracción y Filtrado 

Los ex-tractores de jugo de alta velocidad ex,,rimen la fruta y lavan el exceso de aceite de 

la cáscara, después ex-prime la fruta canalizando el jugo y la puipa a las máquinas de taniizado 

(finishing). El jugo es filtrado (tami7..ado) a través de filtros que quitan el exceso de pulpa.55 

Al llegar a este pw1to es conveniente aclarar que manejaremos el proceso de elaboración 

como si tuviésemos instalados ex-tractores FMC (de alta velocidad), que son los que 

frecuentemente están en los mercados nacionales e internacionales. aunque es muy recomendable 

utilizar los extractores Polycitrus. 

Según este concepto, el elevador de tacos o de cangilones alimenta una taniañadora que 

normalmente es de doble rolo deslizable. La materia prima cae sobre las cintas o bandejas 

perfectamente acolchadas para evitar los golpes y facilitar de esta :manera un mejor trabajo de los 

ex-tractores. A la salida de la tamaña dora, la fruta (clasificada ya por tamaño) descarga en una 

cinta dividida en tres secciones. Esta .. a su vez .. alimenta a la cinta de los ex1:ractores. También esta 

última está dividida de la misma forma que la anterior. con lo cual se facilita una alimentación 

correcta a cada uno de el1os, Jos que están montados de tal manera que siguen un gracliente in 

crescendo .. de acuerdo con el diá1.uetro de las copas. 

54 v_ Citricultura Moderna. op. cit. 
55 V. Proccd.intientos de Minute rvtaid .. tr .. 
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Proceso general 

Esta cinta posee una inclinación aproximada de 15º. lo que permite alimentar al vibrador 

de la máquina e~"tractora sin necesidad de Ja constante supervisión del operario que controla esta 

sección. 

En los e"-"tractores FMC. por la parte de atrás pasa un caño colector de acero inoxidable56 • 

que recibe el jugo y lo en\.-'Ía directamente al tan1iz.ador. Por la parte interior de éste se descarga el 

jugo natural y por la parte frontal de la malla se elinrina la pulpa que cae directamente al 

tamizador (finislzer). Este separa parte del jugo del resto de la pulpa. 

La sun1a <le los jugos del tamízador y del siniin se bombea por medio de una bomba 

centrifuga de acero inoxidable (inoxidable. por el pH de los Cítricos) a w1 tanque de baja 

capacidad. si el jugo necesita ser centrifugado para obtener nn producto final de baja pulposidad. 

De no ser necesaria Ja incorporación de w1a centri.íuga en la linea di;! jugo (la salida de ésta 

desde Jos finisher).. con la 1nisrn.a bomba se eIJ"v'Ía a los tanques de alimentación de la 

envasadora. 5 7 

Estos .. deben tener w1 sisterna. de agitación especial que .. a muy baja velocidad y en u.n muy corto 

tiempo, unif'ormen el jugo y eviten la incorporación de aire y Ja formación de espuma~ factores 

que además de crear los problenias ya indicados .. producen una intensa degradación ox-idativa., con 

una eliminación de una cantidad importante de '\.."Ítamina C. 

Por todo lo ex-puesto .. conviene que el jugo permanezca el menor tiempo posible dentro de 

estos tanques. Un tiernpo razonable de estadía seria alrededor de 30 minutos como máximo. 

Mencionaremos también un sistema que. si bien no es moderno en su concepción.. ha 

tomado auge recientemente a través de: algunas modificaciones que lo hacen accesible a la 

tecnología de hoy : El sistcnia Polycitru.s. 

Sistema de E:\."tracción de Jugo de Cítricos POL YCITRUS Indelicato 

Este sistema es. a nuestro criterio, perfectamente apto para todo tipo de Citrus, (aunque 

de modo especial para t.!l limón~ por la obtención de los aceites esenciales, pues se lo considera 

como el más importante para este tipo de materia prillla). 

56 Se utiliza acero inoxidable por el pH del jugo de Naranja ó del cítrico procesado. 
57 ó del equipo concentrador si se elabora un concentrado. 
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Proceso general 

El sistema consiste en canales formados por rolos cubiertos con chapa rapa por los cuales 

un transportador de paletas desplaza la materia prima. Tanto Ja velocidad de los rodillos como el 

desplazamiento del transportador son perfectamente regulables, por Jo que adetnás de no ser 

necesario realizar un taro.añado previo.. se puede trabajar con materia prima de distinta 

consistencia. 

Sobre estos canales se encuentran los picos aspersorcs de agua emulsionada que arrastran 

los aceites esenciales~ las cáscaras y las resinas hacia los tamiza dores (finishers). Estos son de 

doble etapa : en la primera eliminan las partículas gruesas. y en la segunda .. separan la emulsión 

hbre de impurezas. Esta emulsión se envía a las centrífugas terminadoras, y a las centrifilgas 

concentradoras si es el caso. 

La descarga de la centrifuga concentradora se bombea a un sistema de vasos comunicantes que 

en el último compartituento tiene un filtro de malla que sirve para e"-itar la obstrucción de los 

picos del sistema de aspersión. cerrando de esta f"orn1a.. el circuito de obtención de aceites 

esenciales. 

La fruta ya raspada pasa al ex-prirnidor propiamente dicho, el que consta de dos cilindros 

recubiertos de chapa rapa que giran en sentido contrario. Están separados por una cuchilla que se 

desplaza a Jo largo de todos los cilindros y corta la fruta en dos mitades que están obligadas a 

pasar por w1a malla perforadora la cual sigue la curvatura de los cilindros .. cuyo acercamiento ó 

alejamiento produce una mayor ó menor expresión (e=---priinido) en la materia prima. 5 8 

Por lo expuesto~ podenios establecer una comparación entre estos dos tipos de 

ex-tractores (r"MC y Po~vcitrus), teniendo en cuenta que son los más utilizados en la industria 

citricola. El sistema FMC necesita tanmñado de la fruta para conseguir mayor eficiencia en lo que 

a calidad de los jugos se refiere. Fruta grande en copa chica : incorpora gran cantidad de jugo al 

aceite esencial., lo cual resulta perjudiciaL además de sum.arse la pérdida de rendimiento en jugo. 

Fruta chica en copa grande : reduce la cantidad de aceite esencial y jugo debido a la sección de la 

cuchilla ubicada en el tubo_jinishcr (ó tanúzador). 

5& Este siste1na está n1uy difundido en Italia. país reconocido mundialmente no solo por la cantidad sino también 
por la calidad de sus aceites escenciales. 
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Proceso general 

A la salida de los extractores, la concentración de la emulsión es mayor en los FMC que 

en los Po/ycitrus. En la primera, oscila alrededor de l al 1.2 °/o y, en la segunda, llega a valores 

máximos del 0.6 '%. La diforencia radica en el caudal de agua de alimentación de cada una de las 

máquinas. En los FMC se puede tomar. como correcto valor de alimentación. de 800 a 900 litros 

de agua por hora y. en los segundos 2.500 litros/hora. Esta diferencia de concentración de la 

emulsión hace que sea necesario incorporar 1nayor cantidad de centrifugas. Por ejemplo, si se 

toma una centrífuga estándar concentradora y se quiere obtener tma emulsión concentrada final de 

60 %, de los e"-1:ractores FMC. necesitariamos 5.500 litros de emulsión/hora y 3.800 litros de la 

emulsión proveniente de la Po~\·c1tr11s. 

En la obtención de jugos naturales. innegablemente en FMC se obtiene un rendimiento 

superior en calidad y en cantidad, siempre y cuando se realice un correcto calibrado antes de la 

ex-presión (ex"Primido). En cambio .. en los extractores Polycitrus es conveniente sacrificar un poco 

el rendimiento en jugo en beneficio de la calidad de éste. pues es más fácil la incorporación de 

pectina en este siste01a que en el a.11terior. 

Por lo e:\..-presado.. y por las diferencias e:1rdstcntes en los mercados nacionales e 

internacionales (referidos a los aceites esenciales y jugos concentrados), se sugiere que., para 

procesar limón únicamente es TIL"'Ís conveniente aplicar el sistema Polycitrns,. y para el resto de los 

Citrus el sistema FMC. Haciendo pruebas piloto para corroborarlo. 

Es interesante, además destacar los rendinúentos de cada u.na de estas tnáquinas para una 

mejor evaluación de una f'ábrica. 

Existen cuatro tipos de extractores FMC: 

El primero es el 191. que procesa fruta hasta 2-3. 8" 

El segundo es el 291, que procesa de 2 3/8 a 3 1/4" 

El tercero es el 391. que va de es de 3 1 /4 a 4 l /4" (el promedio de ex"Presión de estos dos últimos 

es de 3500 kg/h, con trabajo pleno) 

Finalmente está el 491 llamado tan1bién ··pornelera"", que va desde 4 1/4 a 5 1/2". Su capacidad es 

de 3200 kg/horn. 

En cuanto a lo::; Po(vcitrus. tenemos el ZX2-M 15 -el de mayor capacidad- que puede 

pTocesar naranjas hasta 20 toneladas/hora. 59 

59 En cambio. si utiliza limón como n1ateria prima. este valor llega como máximo a 400 kg/hora. 
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Proceso general 

Los FMC se importan de E.U.A. 47. y los Polycitrus Indelicato de Italia. 6 º 61 

Otro equipo de ex.Lracción es el Bertuz:z:i Citrostar'!' ex.'tract:or i11 fine, que evita el contacto 

directo entre el jugo y la cáscara, asegurando así niveles mínimos de bacterias y aceites esenciales 

en el jugo. La planta en la que se utiliz~-i este extractor. awiado a un sistema de ultra-filtración 

seguida por un calentamiento rápido a 85ºC. nroduce jugo c_!e naranja recién exnrimido (no 

pasteurizado) con una ·vida de anaquel de 90 días a 2ºC en vez de 21 días para un jugo no ultra

filtrado. 6 = 

Se puede encontrar tan1bién otro equipo de c:-...Lracción., de patente Procter & Gamble. 63 

3.3.3 Estabilización 

La Estabilización es necesaria si se deben prevenir alteraciones a los constituyentes originales de 

la planta. Esto es logrado por medidas que comprenden la denaturación de las enzimas, (e.g. 

calentando brevemente arriba de 70 C.) Los jugos de frutas son preservados de ambas maneras : 

por esterilización de vapor de los jugos en las botellas finales selladas ó por filtración estéril y 

llenado aséptico en botellas pre-esterilizadas. donde ácido ascórbico (sorbic), ácido benzoico ó 

ácido fórmico (ó sus sales) y otros preservativos permitidos son frecuentemente adicionados. (En 

nuestro producto no se adicionarán preservativos). 64 

Notas : Las frutas ricas en llcidos son ricas en pectinas~ haciendo el ex-primido y la filtración más 

dificil y causando que los jugos se gelifiquen. Las pectina esterasas (PEs) están presentes en 

prácticamente todas las plantas altas ( .. ) Un efocto conocido es el resultado de la acción 

incontrolada de PE en la manufactura de Jugos de Naranja, esto resulta en la sedimentación de 

materia suspendida debido a la cercauia de unas partículas con otras. Sin embargo, si a las PE de 

Naranja se las deja actuar por un tien1po sobre el Jugo de Naranja recién exprin1ido con adición 

simultánea de pequeñas cantidades de sal de calcio en polvo (a la pulpa fresca). seguido por una 

60 
61 

v. Citricultura Moderna., op. cit. 
v. Bibliografía para dirección de FMC. 

62 v. articulo Freshly squeezed Orange Juice.~ Decio. P.: Gherardi. S .• Con.fructa Srudien 36 1162-167 (1992) .. tr.. 
63 v. !\.1ethod of an appa.r.:uus fer extractingjuicc and rneat fron1 a fruit (particularly citrus frnit) United Sta.tes 

patent. Procter & Gamblc. Cincinnati. OH. U.S.A. 
64 v. Procedimientos de tvtinute Maid... op. cit. 
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Proceso general 

denaturación por calor completa de todas las enzimas, es posible estabilizar la suspensión 

homogénea de los sólidos, y el jugo puede permanecer estable por varios años. 6 5 

3.3.4 Pasteurización del jugo 

El jugo desaireado se envía al pasteurizador. equipo de placas. que por un sistema de 

recirculación de agua caliente eleva la temperatura del jugo a los valores de la pasteurización,. o 

sea donde se produce la inactivación enzimática" y como estos valores son distintos para cada tipo 

de Citrus. están en fU.nción directa con el pH del jugo que si.: debe procesar. Esta inactivación 

enzimática se regula y se completa en el equjpo de retención (holding). equipo é;.-te que retiene el 

jugo a la temperatura de pasteurización. Ejemplo : tomando corno base un holding de 1 minuto, se 

necesitaría una temperatura de pasteurización~ para naranja~ de 95-96ºC. 66 

Por otra panc. es fimción directa del ··c1oud" ó estabilización de los jugos. 67 

Pasteurización flash . de pocos segundos a 70ºC. antes de refiigerar. El BBD (best befare day) 

puede ser ex-tendido a 24 días con este tratamiento de calor suave. 

La calidad de sabor ":f'u/I" del producto disminuye por el tratamiento de calor en los jugos con 

pasteurización flash~ 68 ~ por lo que se recomendaría el sistema de pasteurización en frío para 

mejorar la calidad. aunque los costos de operación son mayores. 

Pasteurización en Crío con equipo de A.Ita Presión (HP) 

Esta tecnología reciente podría reemplazar la pasteurización tradicional~ se utiliza entre 

otras aplicaciones para jugos de frutas frescas. 

Constituyentes modilicados : Microorganismos (levaduras, moho, bacterias). 

Los efectos son obt.enidos de manera wiiforme sobre los productos sin calentamiento. Preservan 

todas las propiedades organolepticas. y nutricionalcs del producto naturaL Se evitan las 

degradaciones provocadas por el uso de otros tratamientos (térmico. químico). (además de 

inactivación enzimática). 

65 v. Phitopharntaccutical, tr .. 
66 Para toronja (pomelo), de 90-9'.!º y para limón de 78-80º. 
67 v. Citricultura Moderna.. op. cit. 
68 v. Refrigerated Fruit Juiccs New Outlcts for World Fruit Crops. Fruits vol 49 (5-6)~ Spécial on tropical orchards 

p.345~ tr. 
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Proceso general 

La elección es guiada por el menor costo. Este costo se revela razonable y ampliamente 

compensado por la ganancia sobre la calidad organoléptica ó funcional del producto y algunas 

veces por ahorros de materia prima (disminución de las pérdidas de agua). El proceso permite 

evitar el recurrir a soluciones mucho más noch.·as ó costosas (llenado en cánmras estériles., 

tratamiento por auxiliares qu.ínllcos .. conservadores). 

El principio del presionado isoestático. 

El producto a tratar es sometido durante 5 a 30 minutos a presiones comprendidas entre 4,000 y 

10,000 bars. En el caso panicular de un producto líquido ó de un producto pastoso, un 

procedimiento semi-continuo puede ser considerado. El producto se inyecta a baja presión 

directamente en una cámara de trata1niento. Este líquido es comprimido por medio de un pistó 

equilibrador cuyo lado inferior está sometido a la presión del fluido de presurización auxiliar. El 

liquido tratado no sufre calcntanliento notable_ (,<J 

Fotografia Equipo de tratamiento por Alta Presión (HP).57 GEC ALSTHOM, Francia. 70 

La instalación de un pastcurizador de líqllidos de ultra alta presión., en una planta en Japón., 

comprende una unidad de esterilización, un generador de alta presión, una unidad hidraúlica, y un 

panel de control. Pese a que aún hay algunos factores limitantes (e.g. viabilidad económica) se 

espera que la tecnología ayudará a incrementar el consUlllo de jugos de frutas en Japón. 

7] 

Nota : Concentración 

Si se desea hacer Jugo de Naranja concentrado, ésta operación se realiza después de la 

pasteurización. 

El jugo fluye a las torres de evaporación, donde aproximadam;:nte el 80 % del contenido de agua 

se elimina por un breve proceso de calentamiento y de alto vacío. La esencia de naranja que es 

removida en el vapor., se captura para ser adicionada devuelta después. El concentrado es 

revisado para ver el nivel de color y ácido cítrico. 7 = 

69 v. Equipo de tratamiento por Alta Presión (HP). GEC .~STHO!"v1. Francia., tr. 
70 v. articulo Innovations in citrus processing .. Fax. K .. Flüssigcs Obst 61 ( 11) (Fruit Processing 4 ( 11) 338, 340. 

342-344. 346-348) l 1994) • tr. 
71 v. New develop1nent on the Japanese fruitjuicc /drink n1arket. L. Ifuku. Y.: Takahashi. Y.: Yamasaki. S.: 

Flüssiges Obst 60 (!) (Fruit Processing 3 (!) 19-22) (1993) 
72 v. Procedintientos de Minute Maid. op. cit. tr. 
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Al concentrado se le agregan los conservadores tradicionales para este tipo de productos , 

como benzoato de sodio y/o bisulfito de sodio, ó se lo pasa , en la segunda posibilidad, a través de 

un equipo enfriador, por ex-pansión directa de amoníaco, para producir el congelado. 

El objetivo de nuestro jugo es que sea lo más natural posible, por lo que no es 

concentrado~ no se le afiaden: consen..·adores,. colorantes., saborizantes artificiales ni azúcar. 

Es Jugo de naranja 100~-ó puro. 

3.3.5. !"1ezclado 

En el caso de jugo concentrado, el concentrado es almacenado a temperatura abajo de la 

de congelación,. después sacada según se necesite para mezcla. 

En los tanques de mezclado, el concentrado es combinado con cantidades controladas de pulpa, la 

esencia recuperada y suficiente aceite de cáscara para adicionar sabor al nivel más deseable. Una 

vez más el concentrado es analizado para corroborar Brix. correcto y Brix ácido,. color, sabor., 

aroma., y contenido de vitamina C. 7 3 

3.3.6 Envasado/Llenado 

El Jugo es enfriado y envasado. Unas muestras son revisadas de nuevo en llenado 

apropiado y evaluadas en color y sabor. 74 

Máquinas llenadoras 

Linea aséptica para el acondicionamiento en botellas de productos ácidos., que incluye 

esterilización de los envases, el llenado y el cerrado en condiciones estériles. 

Los productos se acondicionan en frío, sin conservadores y guardando todas las propiedades 

organolépticas, todo en beneficio de una larga fecha de caducidad sin cadena de fiio. 

Los envases propuestos para esta línea de acondiciona1niento son de vidrio o de plástico. 75 

v. Fotografia Equipo para envase de cítricos, REMY Equipement, Francia. 

73 v. Según procedimientos de 1\.1-inutc Maid, op. cit. tr. 
74 Para el caso del concentrado éste debe ser enfriado a una consistencia en latas y rápid.anlente sellado. v. 

procedimientos de l\.1..inute MaicL op. cit.. tr. 
75 v. Equipo para envase de cítricos~ REivrY Equipcment. 
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Proceso general 

Es importante realizar un muestreo en un tanque de gran capacidad (como mínimo 80 

tambores) para unifbrrnar el producto final. Este sistema se ha tomado como norma en los 

mercados nacionales e internacionales. 

Para el caso de concentrado~ el producto terminado se envasa en tambores de hierro de 200 litros 

de capacidad recubiertos en su interior con barniz sanitario y el producto protegido, dentro de 

éstos, con dos bolsas de políetileno de un mínimo de 100 micrones de espesor. Estas bolsas se 

atan separadamente nna de la otra para garantizar el cierre períccto del tambor_ 

Otra fbnna de envasado que suele realizarse en este tipo de industria es el que se denomina en 

latas, y es el sistem.a conocido con el nombre de hot-pak., ó envasado en caliente. 

Para este tipo de envasado, a la salida de los tanques de concentrado, se b01nbea el 

producto a través de un pasteurizador que tiene la misión de elevar la temperatura de éste a la 

necesaria para su envasado (aproximadamente 82º). A la salida de éste se llenan las latas 

(generalmente se usan las de un galón. equivalentes a 3. 750 litros) y se las remacha para enviarlas 

rápidamente a la enfriadora~ que consiste en W1 túnel de agua por aspersión o iilll1ersión donde se 

produce u.na rotación y traslación del envase en su recorrido para conseguir el enfriamiento rápido 

del producto. 76 

En el caso de concentrados : Congelamiento 

La última etapa en las operaciones de proceso es el congelamiento flash y el empaque en 

cajas. 

Se tonta.D una vez más unas muestras~ que son probadas., analizadas, (y se lleva a cabo un.a 

revisión para asegurar que la banda de sellado está posicionada para quitarla fiícilmcnte.)77 

3.3.7 Distribución 

I .... a última etapa en la operación. de proceso es el almacenatn.iento a temperan.iras bajas., 

para tnantencr la calidad del producto final hasta que alcanza las manos del consumidor. 

Nota : En el caso de concentrados ésta temperatura es de O ºFarenheit. 78 

76 v. Citricultura Moderna.~ op. cit. 
77 v. Procedintientos de !'v1inute Maid., op. cit .. tr. 
78 v. Proccdintlentos de Minute Maid.. op. cit. u-.. 
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Proceso general 

Sub productos (By Products) 

Aceites esenciales 

Al hablar de la sección correspondiente a la ex1:racción,. mencionamos el transportador 

sinfin ubicado en la parte inferior de los ex-tractores FMC, los que reciben la emulsión enriquecida 

conjuntamente con trozos de cáscara. este transportador descarga en un tamizador (finisher) que 

separa los sólidos que se encuentran en suspensión en esta emulsión, la cual se bombea a los 

tanques pulmón ubicados inmediatamente arriba de la centrifuga concentradora. La alimentación 

de ésta se realiza por gravedad. previa homogeneización de la emulsión, y se agita a muy bajas 

revoluciones para evitarla incorporación de aire~ pues es importante conseguir valores constantes 

de concentración para un trabajo más eficaz de las centrifugas. Normalmente, a la salida de los 

extractores la emulsión posee una concentración de LS ~,~ e~-presado como aceite esencial, según 

el equipo que se utilice~ como veremos más adelante. La centrifuga concentradora lleva éste valor 

al 65 º/o aproximadamente. La descarga de esta centrifuga vuelve a circular como agua de 

alimentación de los ex-tractores o raspadores para conseguir así una mejor calidad y cantidad de 

aceites esenciales. 7
Q 

Las partículas sólidas de otras partes de la naranja , tales como la cáscara, las semillas y 

membrana, pueden ser procesadas para remover sub-productos valiosos, como el aceite de 

cáscara y d-limonene de prensado en frío (co/d-pressed pee/ oi/) . Lo que queda de éste material 

se convierte en alimento de ganado en la prensa (molino) de alimento, que puede ser una parte 

integral de la planta. "º 
Las cáscaras de la naranja también pueden ser utilizadas en la producción de pectinas. 

La concentración por congelación" por membrana" la autolll.atiz.ación de la producción~ y la 

recuperación de los subproductos y su impacto en los parrones de conslllllo son vistas en el 

artículo citado. 8 1 

79 v Citricultura Moderna.. op. cit. 
80 v. New Juice Processing Facility Opcns. 
81 v. articulo Status update ofthc world wide citrns industry.~ Fox .. K .• Transactions ofthe Citrus Engineering 

Conference 37, 1-5 (1991), tr. 

UNAM Facu.lt.ad de Química 41 T c:sis Cécilc: Ca~ Loo.goria 



Equipo requerido : 

1.- Lavado: 

Tolvas (4) 

Cinta transportadora 

Rolo de primera clasificación 

Elevador a cangilones (2) 

Silos 

Lavadora de cepillos 

Rolo de escurrido y segunda clasificación 

Elevador a cangilones 

2.- Ex"'traccl.ón: 

Tamañadores 

Proceso general 

Extractor(es) FMC de alta velocidad tipo 291, 440 frutas/min que equivalen a 4,700 kg/hora 

E"--tractor(es) Fl\'1C de alta velocidad tipo 391 

E"--tractor(es) FMC de alta velocidad tipo 491 

ó Ex-tractores FMC nornml 3500 kg/h con trabajo pleno 

Extractores FMC normal 3500 kg/h con trabajo pleno 

Extractores FMC normal 3200 kg/hora 

ó Ex-tractores italianos Bertuz.zi Citrostar., h'"":: 

ó E""-""tractor Polycit:rus (también italiano). 

Cinta alimentación C'.'.'l.ractores con elevador retorno 

Elevador a cangilones para retorno de fiuta 

Transportador sin.fin para emulsión 

Transportador sinfín para cáscara 

Caño acero inox--idable para recolección de jugo 

Vibrador 

Finisher 

Tanque de jugo, (SO 1) 

S'Z v. Bibliografía 
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Tanque de jugo con agitación, (1000 1) 

Desaireador 

Pasteurizador 

Holding time83 

3.- Almacenanúento : 

Tanque de jugo (73 en el caso de concentrado 10001) 

Tanque de jugo (74 en el caso de concentrado 1 000 1) 

Envasado (75 en el caso de concentrado) 

Tamizador (Finisher) 

4.- Mezclado : 

Tanque con agitador (500 !) 

(Centrifuga concentradora en el caso de Jugo concentrado) 

Centrifuga terminadora 

73 En caso de concentrado congelado 

5.- Refrigeración 

6.- Llenado : 

7.- Distribución : 

Línea de llenado 

Cantlones refiigerados s4 

Terreno : 5 mil m2 (5 hectáreas) 

Proceso gener.::zl 

Combinar tecnología de computadoras y métodos de proceso y equipo avanzados con sistemas 

ecológicos sofisticados, la planta debe ser construida para ser una de las plantas procesadoras de 

cítricos más eficientes y cuidadosas del medio ambiente. 

Debe estar diseñada para las realidades económicas y ecológicas del siglo XXI , alcanzando 

anticipadamente estándares futuros. 

Por ejemplo el agua de la planta se trata para irrigar las huertas cítricos adyacentes. 

Es una operación eficiente en la que virtualmente nada se desperdicia ó se desecha. 

83 En el caso de Jugo concentrado aquí viene: Equipo concentrado. 
84 v. Citricultura Moden1a.. op. cit. 
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Proceso general 

El agua que se utiliza para el lavado de la fruta que entra a la planta, y la de limpieza del equipo 

de proceso y la fünpieza general de la planta va a una serie una serie de células de oxidación 

donde se introduce oxigeno para promover el crecimiento aeróbico que consume cualquier 

materia orgánica aún en el agua. Entra en un estanque de retención ~ donde se queda basta que se 

descarga para irrigar w1a porción de las huertas de cítricos. 

Todos estos procesos están altamente automatizados, permitiendo a la planta operar 

eficientemente. Un único operador utilizando una computadora personal controla Ja operación 

entera del cuarto de jugos, desde el manejo de fruta hasta la limpieza diaria del proceso. 

El estudio se hará en base a 3 ex1:ractores de jugo FMC de alta velocidad, trabajando en un día de 

producción de 16 horas. 

Para tener una idea del volumen de producción y monto de inversión de una planta gigante en 

Florida, USA : 

Terreno: 147,160 pies2 = 13,672 lll2 (13 hectáreas) 

La planta comprende tres fases : 

1.- Capacidad inicial de 45,000 cajas de naranjas cada día. Esta producción rinde alrededor de 

40,856 galones de concentrado de jugo de naranja ó 278. 730 galones (esto es 1.055, 108 litros Le. 

aprox. un nrillón de litros) de jugo single strength (no de concentrado) 

La planta produce una variedad de subproductos de naranja que son utilizados en las industrias de 

alimentos~ :fragancias~ electrónicos y agricultura. 

La primera fase, y la in.fraestn.Jcnira para futura e:-..."Pansión y subestación eléctrica., cuesta un poco 

más de 40 millones de USD. 

2.- Una segunda fase, por completarse en un 1uturo cercano, doblará la capacidad de la 

planta.( esto es 557,460 galones i.e. 2 millones de litros) 

3.- Cuando la tercera fase de expansión esté completa, la planta será capaz de procesar :rn.-ís de 20 

millones de cajas de jugo de naranja en 120 millones de galones de jugo cada año.. (esto es 4542. 5 

millones de litros/año i.e. 12 millones de litros/día) 
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La planta actualmente emplea alrededor de 120 empleados de tiempo completo. <= la primera 

:fuse ). ss 86 

Control de Calidad 

El control de calidad es realmente uno de los puntos más importantes y vitales, por lo que 

se le debe dedicar mayor atención. Es el que regula la calidad y el rendimiento del producto, las 

condiciones sanitarias de trabajo de la planta, etc. 

El laboratorio de Control de Calidad debe estar perfectamente provisto de drogas 

(react:ivos). equipo. etc. Debe controlar el proceso desde la recepción de materia prima hasta la 

obtención del producto final antes de ser evacuado de los depósitos para los mercados o fuentes 

de consun10. 

Las tornas de muestras se harán en los siguientes puntos del proceso : 

en la recepción de la materia prima que entre en la .fabrica (tomar periódicamente muestras de la 

fruta para analizar los rendimientos, ºBrix., ácidos, etc.). y en el jugo natural, a la salida del 

tam.izador .finisJzer rotativo )' en los tanques de jugo natural. Estas se realizan cada 30 ó 45 

minutos, juntamente con las descargas de Jas centrifugas~ si éstas fueran incorporadas al proceso 

de producción. 

Lo Ill.Ísmo se efectúa con las descargas de las centrifi1gas de Ja sección correspondiente 

para la sección de aceites esenciales. El punto siguiente de torn.a de muestras, que realmente es el 

más importante se halla en los tanques de jugo ( e.g. concentrado) y/o de muestreo. 87 

Más arriba hemos hablado del estado sanitario de la planta, pues exist= técnicas de 

laborat:orio que determinan perlecl:amente el grado de limpieza de ésta y, concretamente, de los 

equipos de trabajo. 88 

El personal de laboratorio debe controlar también la limpieza general de todas las 

instalaciones de esta industria y dar las pautas para realizarla en la Íorma más eficiente posible 

e.g. Cuando en la bateria ingresa materia prima en mal estado : al desalojar el compartimiento 

afretado es necesario agregar hipoclorito de sodio para desinfectarlo. 

85 v. _Aútículo Ne'\v Juice Processing Facility Opens. Citrus & Vegctable Magazine. March 1994 
86 v .• ..X.péndicc Factores de conversión 
8 7 También suelen realizarse tomas de muestras en el equipo concentrador para verificar el trabajo de este. 
88 e.g. para el concentrador. en el caso de concentrados 
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El rendimiento de los equipos y máquinas debe ser controlado por el personal asignado al 

laboratorio, pues éste es el único que puede dar una buena idea del buen fim.cionamiento de las 

máquinas. En Jos e:\.1:ractores FMC cuando la presión no es correcta, al jugo se incorporan aceites 

esenciales ó alveolos que se traducen en la torrnación de hespiridinas, etc. 

Otro control pennanente que debe realizar el laboratorio (en su recorrido al hacer las 

tomas de las muestras respecfrvas). es le control de las temperaturas de pasteurización, 

(89 concentración), etc. 

Los análisis y controles de calidad que nonnalmcnte se realizan en el laboratorio comprenden los 

de las características del Jugo de Naranja v. cap. U 

Características del Jugo de Naranja : 

pl-L ºBrix.. Acidez, Relación Acidez/ºBri.x90 • 

Punt:os de Control del Departamento de Control de Calidad : 

1.- Aprobación de ingreso de xnatería prima (Naranjas y todas las materias prixnas) 

2.- Selección de tamaño, grado de xnadurez y daño (color) 

3.- Control de Ja concentración del cloro (ó germicida) del agua de lavado 91 

4.- Inspección del aceite obtenido 

5.- Determinación de la densidad ºBrix del Jugo obtenido. % de acidez, pH 

6.- Determinación de Vitamina C. turbidez.. (indice de pasteurización) 

7.- Control de registros de temperarura de pasteurización y enfriamiento (75 - 78 ºC, 40s, a 

30 ºC), así como del alxnacén_ 

8.- Análisis microbiológico (cuenta de hongos. levaduras. colifonnes) 

9.- Pniebas de liberación de producto tenninado.9= 9 3 

Recomendaciones : Hacer una prueba de "laboratorio" de fabricación y almacenamiento 

del Jugo de Naranja~ siguiendo las etapas que se proponen t!ll el proceso., realizar pruebas en una 

89 v. Citricultura 1\.1oderna.~ op_ cit. 
90 v. Citrus Proccssing Quality Control & Technology. Kimball Dan. op. cit. u. 
91 No se recomienda utilizar detergentes. v. Citricultura Moderna 
9:? v. Citrns Processing Quality Control & Tecnology. Kin1ball Dan .. op. cit. 
93 v. FDA.. Food and Drugs. National Archives and Records Adn1inistration 1985. Published by the Office of the 

Federal Register. 
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Planta Piloto, (para poder evaluar el cambio a gran escala). Hacer prnebas de consumidor con el 

Jugo de Naranja obtenido en el "laboratorio" y en la Planta Piloto para evaluar la aceptación del 

consumidor. Objetivo : Ver si el producto concuerda con el concepto propuesto. 

Ejemplo de entrevista al consu.n:üdor : 

Leer el concepto 

Darle a probar un vaso de Jugo. 

1.- Que Je parece el color ? 

(pregunta abierta) ___________________ ~ 

Como lo calificarla ? :J Excelente, O Muy bueno, O Bueno, O Regular, O Malo 

Le gustarla que el color fuera más (anaranjado/amarillo, fuerte/claro)? 

(pregunta abierta), ___________ _ 

2.- Que Je parece el sabor ? 

2.1- (pregunta abierta)-----------------

2.2- Podria indicar en la escala que tan Ácido/Dulce Je parece ? 

Ácido Dulce 

I 1 I 

Como calificarla Ja acidez/dulzura? Excelente, Muy buena, Buena, Regular, Mala 

2.3- Podria indicar en la escala que tan Fuerte/Suave es ? 

Fuerte Suave 

I I I 1 

Como calificarla la intensidad del sabor ? Excelente, Muy buena, Buena, Regular, Mala 

2.4- Le gustarla que el sabor fuera más 

(pregunta abierta) ________________ _ 
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3.- Que le parece el olor/aroma ? 

(pregunta abierta) _______________ _ 

3.1- FuerterTenue (Débil) 

Fuerte Tenue 

1 1 1 

El olor/aroma le parece Excelente, Muy bueno, Bueno, Regular, Malo 

3.2.- Le gustarla que el aroma fuera 

(pregunta abierta) ________________ _ 

4.- Que le parece la consistencia ? 

4.1-(Pregunta abierta)--------------

4.2- espeso/líquido 

Espeso Líquido 

1 

Como calificaría la consistencia : Excelente, Muy buena, Buena, Regular, Mala 

4.3- Le gustarla que la consistencia fuera 

(pregunta abierta)----------------

Muchas gracias por su tiempo. 

Fin entrevista 
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Análisis de mercado 

IV Análisis de Mercado 

Un poco de Historia 

La producción y comercialización de los jugos cítricos se desarrollaron principalmente 

durante la postguerra, y contribuyeron al crecimiento continuo de la economía citricola de las 

últimas décadas. 9 4 

4.1 Producción Mundial de Naranja 

La naranja es la segunda fruta más producida en el mundo (i.e. 35.6 millones de toneladas 

por afio en 1987-1988 y 46.2 millones en 1989-1990 95 ) después de la uva y 45% de la 

producción mundial se transforman, (i.e. más de 16 millones de toneladas se transforman cada 

año). (Cálculos a partir de: Más de 20 millones de toneladas de cítricos son transformadas cada 

año. Las naranjas representan más del 80% seguidas por las toronjas 9'% y los limones 4º/o., v. 

Cap. 1). 96 

Los cítricos tienen el primer lugar en la producción mundial de frutas con 65 millones de 

toneladas, antes de la uva (61 millones) y Jos plátanos (45 millones). 

Producción mundial de cítricos por tipo 1989/1990 (en millones de toneladas) 

Diferentes tipos Producción Parte en '7ó 

Naranja 46.2 71 

Cítricos pequeños 8.4 13 

Limón /lima 6.3 10 

Toronja (pomelo) 4.0 6 

Total 64.9 100 

v.cap.L 94 
95 

96 

v. La dyn.a.tnique actuelle du marché mondial des agrumes.~ D. Loeillet, Fruits, Numéro Spécial Agrumes. 
1992. tr Datos para 1989-1990. 

v. Production - Exponation de Jus d'agrumes,. Guinchard D .• Fruits. vol 45. n°3. 1990. op. cit. tr.; Datos para 
1987-1988. 
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Brasil es el principal productor de Naranjas con 15 millones de toneladas en 1989-1990 y 

es el primer productor de jugo de naranja fabricado a partir de 7. 5 millones de toneladas de fruta, 

esto es 44% del total mundial (de naranjas transíorrnadas, n.d.l.r. ). 97 

Las superficies plantadas aumentan muy rápido y las huert3S aún no productivas son muy 

numerosas. En el Estado de Sao Paulo, la población de naranjos se eleva a unos 151 rnillones de 

árboles de los cuales, en 1990. 30~·ó no eran aún productivos. 

Los Estados Unidos son el segundo productor de naranjas con 9 millones de toneladas en 

1989-1990. En Florida los citricultores replantaron numerosos árboles a fin de alcanzar la 

capacidad de producción de jugo de los años anteriores a las heladas. En 1988 éste número era de 

54,5 millones de naranjos en Florida. El grupo de árboles aún no productivos era del 35'% del 

total,, lo que representa un potencial de producción importante. 

China es el tercer productor mundial de naranja, su producción fue de 4 millones de 

toneladas en 1989- 1990 84; sin embargo no aparece en las estadísticas del mercado internacional 

ni como ex-portador de naranjas. ni de Jugo de Naranja. 

La producción citricola del conjunto de los países mediterráneos se elevó a 1 7 millones de 

toneladas en éste mismo periodo. 

Países productores de Naranja 

Los principales países productores de Naranja en el mundo son : Brasil, E.U.A., España, 

Japón, Italia, México, Egipto, Marruecos, Turquía, Argentina, Israel, África del Sur, Australia, 

Cuba y Grecia. 98 

Demanda intermedia 

Tanto los jugos concentrados como los aceites esenciales pueden incluirse dentro de la 

categoría de productos semi-elaborados, dado que el usuario final está constituido por la industria 

fabricante de bebidas de contenido cítrico, perfumería, alimentos, etc. 

97 v. Production - Exportation .. Fruits. vol. 45 .. nº 3. 1990 
98 v. artículo Production-Exponation dejus d'agrumes. Guinchard D .. Fruits vol. 45 .. n.3. 1990. estadísticas de 

1986 a 1989, op. cit .• (tr.); 90 v. cap.! 
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4.1.2 Precios de la Naranja en México 

Las zonas productoras de Naranjas son principalmente Veracruz, Tabasco, Oaxaca, Morelos, 

Puebla, Quintana Roo. Sonora, y Nuevo León. 99 

La siguiente tabla nos da una buena idea de Jos precios de la naranja en los diferentes Estados del 

país, se tornará como base de cálculo el precio más bajo de la naranja valencia proveniente de 

Veracruz, considerando un costo de transporte de las naranjas mínimo si la Planta Procesadora se 

monta por ejemplo en el Estado de Veracruz. 

Como podemos ver en la tabla, el precio de la naranja en México es atractivo, ésta tabla nos 

permite ver las diferencias de precios en el país, lo cual es un factor para la elección de la 

ubicación de la planta. 

99 v. cap. l. 
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Precios promedio mensuales de la Naranja Valencia mediana, mensuales en las centrales de 

abasto, 1995 

Central de abasto Origen de la Naranja Precio Precio Precio 

(NS/kg) (NS/kg) (USD/kg) 

(Febrero) (Marzo) 

Mexicali, B.C. Import. 1.81 1.93 

La Paz., B.C.S. B.C.S. 0.64 0.65 

Hermosillo, Son. Son. O.SO 0.7 

Cd. Obregón, Son. Son. º·"º 0.57 

Culiacán, Sin. JaL 0.97 0.82 

Monterrey, N.L. N.L. 0.56 0.66 

Torreón, Coah. N.L 0.69 0.77 

Zacatecas .. Zac. Son. 0.52 0.55 

Aguascalientes S.L.P./Tarnps 0.45 0.70(Tamps) 

Aguascalientes S.LP. 0.45 0.56 

Leon~ Gto. S.L.P./N.L 0.51 0.6 

Guadalajara, JaL S.LP. 0.50 0.64 

Morelia, Mich. Ver. 0.53 0.65 

D.F. Ver. 0.52 0.63 

Ecatepec, Edo Mex Ver. 0.55 0.67 

Toluca, Edo Mcx Ver. 0.56 0.66 

Cuautla, Mor. Ver. 0.50 0.59 

Puebla, Pue. Ver. 0.46 0.58 

Villahermosa, Tab. Tab. 0.49 0.6 

Mérida, Yuc. Yuc. 0.52 0.73 

fuente: lncgt 
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4.2 Países Productores de Jugo de Naranja 

Los países productores de Jugo de Naranja se pueden ver en las tablas. Brasil, Estados Unidos, 

Israel, México, Italia, Grecia. Espafia. Marruecos. Turquía. Sud África. Australia y Argentina. 

100 

Los mayores países productores de Jugo de Naranja (congelado) son Brasil, Estados 

Unidos, Mé>dco. España. Italia. Grecia. Israel, Marruecos. Turquía, y Sud África. ( 1989-

1992).101 

Producción n1undial /transformación de naranjas incluyendo tangerinas (miles de toneladas}. 

1986-1987 1987-1988 1988-1989 

Producción TransfornL Producción TransfoTOL Producción Transform. 

Brasil 11 374 7 548 11 160 7 507 NA 6 817 

Estados U. 7 485 5 374 8 181 6 008 8 860 6 482 

Espana 3 223 327 3 749 258 3 241 230 

Japón 2 604 674 3 008 832 2 544 587 

México 1 814 353 2 093 415 2 425 515 

Italia 2 955 595 1 751 336 2 530 620 

Egipto 1352 11 1 521 12 1 510 14 

Marruecos 940 46 1 213 249 1 192 235 

Turquía l 050 105 980 98 1 070 107 

Argentina 890 198 800 168 NA NA 

Israel 973 552 751 347 766 369 

Sud Africa 625 172 625 160 NA NA 

Australia 500 278 585 314 NA NA 

Cuba 530 110 545 115 570 125 

Grecia 949 149 511 80 857 1:>2 

100 v.Production - Exportation de jus d'agrun1es. Guinchard D.,. Frnits. vol. 45. n°3. 1990. op.cit. tr .. 
101 v. International orangejuice production is estimated at 1.75 million tons .. Anon, Quick Frozen Food.s 

International 34 (1993). tr. 
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otros 560 49 457 27 NA NA 

países 

Total 37 824 16 541 37 930 16 926 NA NA 

Cítricos en el mundo utilizados para la trans!onnación (en miles de toneladas) 

1979-1980 1983-1984 1984-1985 1985-1986 1986-1987 1987-1988 

1981-1982 

Total 19 942 17 548 19 317 18 379 19 738 20 657 

mundial 
' 

Hemisf. 13 090 9 542 9 643 10 137 11 001 11 629 

None 

E.U. 9 700 6 366 6 505 6 474 7 180 7 943 

Mediterrá- 1 964 2 559 2 360 2292 2 478 2 143 

neo 

Grecia 115 212 90 91 176 91 

Italia 763 748 928 878 841 749 

España 218 410 410 365 339 295 

Israel 600 844 615 626 871 623 

Marruecos 80 146 151 176 48 207 

Chipre 42 41 39 46 62 49 

Egipto 8 10 10 10 11 12 

Turquía 137 148 117 100 130 117 

Hemisf. 6 852 8 006 9 674 8 242 8 737 9 028 

Sur 

Argentina 272 353 423 525 588 488 

Brasil 6 150 7 180 8 668 7 213 7 583 7 955 

Uruguay 3 3 4 5 5 7 

Australia 257 318 380 342 316 358 

Sud Africa 166 150 191 149 242 220 
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Fuente: Departamento de Agricultura de los E. U. apud. Fnúts, vol. 45, nº3, 1990, op. cit. 
102 

Producción - Transformación de Naranja en la Comunidad Económica Europea (CEE) 

1987-88 1988-89 

Producción 

España 2 442 2 225 

Italia 1 400 2 020 

Grecia 780 710 

Total 4 622 4 955 

Ex11ortaciones en fresco 

España 1 179 1 000 

Italia 150 180 

Grecia 160 165 

Total 1 489 1 345 

Transformación 

Italia 320 600 

Espana 118 125 

Grecia 125 160 

Total 563 885 

Fuente: USDA/FAS apud. Fnuts. vol. 45. nº3. 1990, opus. c1t. 

Como podemos observar, la mayor parte de la producción de naranjas se vende como fruta fresca, 

una parte se exporta como fruta fresca y solo una muy pequeña parte se transforma. 103 

102 Es interesante notar que pese a ser uno de los principales productores. México no aparece en ésta tabla. 
103 v. Tabla Producción y Transformación de Cítricos en la CEE. apud.Fruits. vol 45. nº3. 1990. opus. cit. 
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Situación del mercado 

El mercado interno 

Las jugueras se encuentran principalmente en Veracn= (e.g. Big-Ver, concentrado rehidratado), 

Aguascalientes (e.g. Sonrisa Premium concentrado), Nuevo León (e.g. Koldi. concentrado; 

Au.rrerá, concentrado): Tepotzotlán (e.g. Jugos del Valle, concentrado rehidratado); los usuarios 

de los aceites esenciales se encuentran en las ciudades industriales. 

Los consumidores de Jugo de Naranja se encuentran principalmente en las Ciudades de México, 

Guadalajara y Monterrey. 

El mercado externo 

Paises importadores de Jugo de Naranja 

En los últimos años los principales importadores de Jugo de Naranja son los Estados Unidos y la 

CEE. En el orden de importaciones por paises: E.U.; Aletnania del Oeste; Holanda; U.K(Reino 

Unido); Francia; Bélgica y Luxemburgo: Canadá; Dinamarca: Italia; Irlanda; Japón; Grecia; Corea 

del Sur; Israel y España. También Australia. Colombia y Venezuela. 104 

Tendencias y Comportamiento del Consmu.o en el exL.raniero 

Los principales importadores de concentrado de Jugo de Naranja de Brasil son : Estados 

Unidos, Holanda, Bélgica/Luxemburgo, Canadá, Alemania del Oeste. Japón, Grecia, Corea del 

Sur, U.K, lsraeL y España. 105 

El n1ercado europeo de Jugos y néctares asciende a más de 6 millones de litros 

En orden de importancia de consumo (litros per capita) tenemos : Alemania del Oeste, Su.iza, 

Austria, Holanda, Suecia, Dinamarca, Gran Bretaiia, Alemania del Este, Bélgica, Finlandia, 

Noruega, España, Francia, Irlanda, Italia. Grecia y finalmente Portugal. 106 

Proyección del Mercado de bebidas ~'"suaves" 

Internacional 

El Jugo de Naranja pertenece al grupo de bebidas suaves (soft drinks). 

104 v. Production - Exportation ~ Guinchard D .. Fruits. vol. 45. nº3. 1990. op. cit.. aruilisis de datos de las 
diferentes tablas. 
105 Fuente: Banco de Brazil/Caccx. apud. Fruits vol. 45 .. nº3 .. 1990. 
106 v. Refrigerated Fruit Juices. New Outlets far \Vorld Fruits Crops .. D Loeuillet~ Fruits vol 49 (5-6) Spécial on 

Tropical Orchards. p345 (datos para 1991). lr.. 
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El mercado Europeo de bebidas suaves es el segundo a nivel mundial, atrás del de los Estados 

Unidos. Los Japoneses pese a su posición líder en la economía rnrmdial son aún modestos 

consumidores de bebidas suaves, con un consumo por habitante de la nritad de los Europeos. 

Pese a que aún hay algunos factores limitantes (e.g. viabilidad econónrica) se espera que la 

tecnología (pasteurizador de liquidos de ultra alta presión) ayudará a incrementar el consumo de 

jugos de fiutas en Japón. 107 

De todas las bebidas. la línea de bebidas suaves ha mostrado el más grande crecimiento en 

ventas. Este n1ercado ha expcrin1entado un crecimiento anual de 5~0 en Jos E. U. y Europa por los 

últin1os 10 años. 

Más de 6 millones de litros de jugos y néctares para el mercado Europeo (Figura 2) 

Europa del Oeste consume 7 ml de jugos de frutas (2/3) y néctares (1/3). Las importaciones 

representan el 90~,ó de estos productos consumidos en Europa. Alemania es el Jíder Europeo para 

todo tipo de jugos, con un conSUillo que excede 37 litros/habitante/año (incluyendo a la antigua 

Alemania del Este). La media Europea es de alrededor 18 litros (/año). 

En Francia donde el consumo de jugos es bajo, (9 litros/ habitante/año), el cambio en ésta linea 

excede 5 billones de francos y los indices de crecimiento anuales (más de 25~ó en volumen) son 

prometedores. 

El mercado de jugos de frutas Europeo ha virtualmente explotado desde los mediados de los 

l 970's. Las ventas se han incrementado por más de un 60o/o (en valor) de 1987 a 1990. 

Los jugos de fiutas refrigerados están desarrollándose rápidamente (boonzing) 

En Francia~ con un crecimiento de ventas anual de I 25~'Ó entre 1991 y 1992~ el sector de jugos 

refrigerados se está ex-pandicndo rápidamente. 

Este pequeño segmento del mercado. que se ha estado desarrollado en Francia desde 1985, fue 

reactivado por medio de Ja introducción de jugos flash-pasteurizados en 1990. Pese a los buenos 

resultados obtenidos por los últimos afios, éste mercado solo cuenta por el 3-6% de las ventas de 

jugos de frutas y néctares. El mercado Francés es aún limitado comparado con los de Gran 

Bretaña y E. U. donde los consumos de jugos de fruras alcanzan 20\}ó y 50~~ respectivamente, 

con índices de crecimiento anuales que varían de 10~0 a 25~0. 

107 v. Ney,..· developmcnt on thc Japanesc fruitjuicc /drink 1narket. L. Ifuku. Y.: Takahashi. Y.~ Yamasaki. S.: 
Flüssiges Obst 60 (1) (Fruit Processing 3 (1) 19-22) (1993).tr .. 
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Tabla de Consumo Europeo de jugos de fiuta y néctares . 

Los fabricantes estaban pronosticando un incremento en ventas de 20-40% en Francia 

para 1994. Estos índices de crecimiento son bastante altos, aunque son 4 a 5 veces inferiores que 

los índices obtenidos desde 1991. Algunos distribuidores predicen un periodo leveling-off que 

permitirá la consolidación del producto. 

La amplia variedad de etiquetas de jugos de frutas~ tales como "fresco".. "recién 

exprimido" .. 1'jugo puro"~ ''multivitaminas" 108. y 11pasteurización suave " .. han llevado a 

diferencias marcadas en los precios de venta y en los lugares donde estos productos pueden ser 

encontrados en las tiendas (fiutas y vegetales preparados, productos diarios ó depanamento de 

bebidas). 

Los productores con costos de producción altos ó tonelaje de producción total 

(rendimiento) (output) bajo no pueden ser competitivos en los mismos mercados que los grandes 

productores de jugos de frutas internacionales deben dirigirse hacia el mercado de jugos de frutas 

orientado hacia la calidad. 

Los distribuidores (outlets) manejan el mercado de jugos de fruta refrigerado y el mercado de 

jugo de fruta congelado desarrollados por algunos procesadores Israelíes y Franceses.) 

Los jugos de naranja y de toronja cuentan por más del 80% del mercado, con 66o/o para el de 

naranja y l 7o/o para el de toronja. loo 

Los cambios en los mercados de jugos de cítricos en la última década han causado la 

introducción de nuevos productos. Se estudian las tendencias hacia fonnas menos procesadas de 

jugos de cítricos comerciales . las tendencias actuales hacia los jugos no-de-concentrado en 

U.S.A. y Japón. 110 

108 
109 

110 

La adición de vitantinas pennite liberar el precio según las normas Mexicanas. 
v. aniculo "'Refrigerated Fruit Juices. New outhvets for \Vorld Fruit Crops", D. Locuillet, Fruits,. vol. 49 (5-6),. 

p. 344 - 347. tr. 
v. Status update ofthe \Vorldwide citrus industry., Fox, K .. Transactions ofthe Citrus Engineering 

Coruerence 37. J-15. (1991). tr. 
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4.3 Consumo Nacional 

4.3.1 Consumo aparente de Naranja (y limón) Nacional, (Miles de toneladas) 

1988 1989 1990 19091 1992 1993 

Naranja 2093 2375 2220 2339 2538 2913 

Limón 602 719 612 634 674 608 

Mexica 

no 

Fuente : Secof"i. Consumo aparente de Jos principales productos agropecuarios, 1988-93 

Comportamiento Tendencias del Consumo Nacional : 

El jugo consumido en México es básicamente de producción NacionaL 

No hay importación significativa de Jugo de Naranja a México, pese a que se pueden encontrar 

algunas marcas importadas (e.g. Florida, Minute Maid) en supermercados (e.g. Wallmart, Price 

Club y en algunas Comercial Mexicana). estas no parecen tener un volumen significativo en las 

importaciones (no aparecen en los datos del I.N.E.G.l.) 

Se puede observar cu las tablas del I.N.E.G.l. que se importa a México un volumen muy pequeiio 

de naranjas. 

4.4 Consumo l\lundial - Exportaciones/Importaciones 

Los Jugos de Naranja no concentrados habían disminuido mucho en el curso de los 

últimos aiios anteriores a 1990. Las ex-pediciones de jugos de naranja no concentrados tendian a 

ser limitadas pues las técnicas de transformación y de transporte ponían adelante al Jugo de 

Naranja concentrado congelado. Sin embargo hoy en día con el auge de los Jugos Refrigerados es 

de esperar que los cambios sean notables: sobre todo en los mercados de la CEE, y Japón, donde 

ya se está observando un cainbio en las tendencias de consun10. Así mismo en los Estados Unidos 

los jugos refrigerados "'No de concentrado"~. ("J\lotfro111 concentrare"). 

Los dos principales ex-portadores son Estados Unidos e lsrael ( 1990). Los E. U. ex-portan su 

producción de Jugo de Naranja esencialmente hacia Francia, Canadá. Arabia Saudita y la 

República de Corca. 
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Los principales mercados de Israel son Francia, Alemania del Oeste y el Reino Unido (13 000 

toneladas en 1987). 111 

Estudiaremos el comportamiento del mercado de Jugo de Naranja global (Refrigerado y 

concentrado congelado) que penniten ver los volúmenes y las tendencias del consumo para el 

sector que nos interesa. 

Exportaciones mundiales de Jugos concentrados de Naranja por Países exportadores 

1983 1984 1985 1986 1987 

Brasil 55:! 373 905 231 484 782 808 262 754 968 

Israel 93 925 104 664 97 497 101 633 122 487 

E.U. 51 361 44 891 32 413 28 450 34 464 

Méx.;co 18 750 12 658 6 583 24 039 28 485 

Italia 11 962 22 994 25 273 15 884 19 424 

Marruecos 9 512 14 953 18 208 20 153 9 457 

Espaiia 6 034 9 876 10 063 8 475 8 209 

Belice - 1 524 2 718 4 828 4 872 

Grecia 3 195 2 312 4 149 739 2 019 

Turquía 509 l 399 2 442 571 1 804 

Sud Afüca 1 348 658 909 73, 1 372 
1 

Honduras - 181 l 091 327 931 

Argentina 1 829 961 784 2 597 829 

Chipre 603 1 163 l 613 l 448 -

Total 751 401 1 123 465 
1 

688 525 l 018 143 989 321 

v. Fnuts vol. 45 nº3. 1990. op.c1t. 

v. Mapa Exportaciones/ Importaciones mundiales. 

111 v. Production - Exportation de jus d' Agrumes. Guinchard D . ..Fruits. vol 45~ nº3. 1990~ tr. 
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Comportamiento de las importaciones/exportaciones 

México 

Análisis de mercado 

México - Exportaciones de Jugo de Naranja congelado, por país de destino (en kg, miles de $, 

1995), Tipo de cambio 1994: 3.2 $/USD 

País Cantidad (kg) Valor (Miles de Valor (Miles de 

$) USD) 

Total 23 387 425 74 270 

Alemania 645 946 2 351 

Canadá 150612 600 

Colombia 73 848 443 

España 494 949 1 867 

Estados Unidos 17 776 397 54 349 

Francia 547 247 1 680 

Guatemala 56 448 266 

Países Bajos 191 483 723 

Japón 1 944 386 6 423 

Reino Unido e Irlanda 496 822 1 867 

Suiza 1 009287 3 701 

Fuente : Inegí 
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México - Exportación de Jugo de Naranja (no concentrados), por países de destino (en kg, año 

1995) (En esta sección se encuentra nuestro producto) 

País Cantidad (kg) Valor Miles de$ Valor miles 

USD 

Total 3 092 214 4 143 

Belice 1 058 3 

Canadá 12 480 39 

Cuba 85 309 284 

Ecuador 10 831 26 

El Salvador 15 975 49 

Estados Unidos 2 929 587 3 654 

Guatemala 12 909 42 

Japón 587 1 

Nicaragua 23 478 45 

Fuente : lnegi. 

México - Valor del Jugo de Naranja ex-portado, Valor FOB (Miles de dólares) 

1994 1995 Variación Variación 

absoluta relativa 

Jugo de Naranja 9 472 11 878 2 046 25.4 

Otros jugos de 4 075 5 645 1 570 38.5 

fiutas 

Fuente : lnegi, Volumen y valor de los principales productos alimenticios ex-portados., Enero

febrero, Alimentos y bebidas Manufacturados 
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México - Exportación de Jugo de Toronja por países de destíno, (en kg, miles de$, año 1995) 

País Cantidad (kg) Valor (Miles de Valor (Miles de 

$) USD) 

Total 2 629 109 12 501 

Alemania 209 662 960 

Bélgíca 114 960 586 

Canadá 243 166 l 225 

Cuba 6 062 17 

Clúle 375 1 

Ecuador 590 l 

El Salvador 3 886 13 

Estados Unidos 936 845 4 595 

Francia 186 743 831 

Países Bajos 142 464 726 

Japón 458 558 2 012 

Suiza 325 798 l 534 

Fuente : Inegí 

México - Exportación de jugos de los demás agrios (e.g. Tangerinas, lima y limón, ... )por países 

de destino (en kg, miles de S. ai!o 1995) 

País Cantidad (kg) Valor Valor (Miles de 

(Miles de$) USD) 

Total 3 902 029 12 355 

Alemania 52 570 201 

Argentína 142 035 516 

Canadá 111 377 347 

Colombia 23 688 90 

Estados Unidos 3 376 482 10 421 

Países Bajos 18 208 66 
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Japón 2 843 91 

Nicaragua 1 100 2 

Reino Unido e Irlanda 173 726 621 

Fuente: Inegi 

Brasil 

Brasil - Ex-ponaciones de jugos congelados de naranja (en nñles de toneladas) 

1986 1987 1988 

Estados Unidos 414 493 327 913 258 191 

Holanda 166 087 199 829 193 903 

Bélgica/Lu.xemburgo 11 845 97 698 103 735 

Canadá 41 487 59 466 44 925 

Alemania del Oeste 24 983 23 884 14 369 

Japón 17 981 8 071 8 647 

Grecia 1 150 3 886 6 027 

Corea del Sur 862 2 526 4 450 

U.K 986 5 829 2 558 

Israel 11 212 5 207 2 441 

Espana 1 380 4 097 2 439 

Otros países 15 796 16 652 21 915 

Total 808 262 754 968 663 600 

Fuente: Banco de Bras11/Cacex a pu d. Fruits, vol. 4 5, nº3, 1990. 

La industria brasileña se desarrolló durante los a.i1os 1960 para responder a la demanda 

Europea de Jugo concentrado congelado. En los años 1980, las fi1enes heladas de Florida le 

permitieron agrandar su mercado y de volverse el primer abastecedor de Jugo de Naranja 

concentrado congelado (e.e.) en los Estados Unidos. 

Hasta 1986 Brasil respondió a la fuene demanda de los Estados Unidos; a partir de 1987 las 

ex-ponaciones disminuyen, sobre todo a los Estados Un.idos, pues por una pane la aansrormación 

UNAM. Facufuld de Química 64 



Análisis de mercado 

es más débil, los precios de los jugos de naranja concentrados son muy elevados, y por otra parte 

la producción de Florida retoma. 

La industria Brasileña logró en estos últimos años penetrar nuevos mercados como Australia, 

Canadá, Israel, y Venezuela, y tenia en 1990 entre el 75%, y el 89% del comercio mundial de Jugo 

de Naranja concentrado congelado. 

Estados Unidos 

Estados Unidos - Importaciones de Jugo de Naranja concentrado congelado de (base 65° Brix, en 

toneladas) 

1986 1987 1988 

Brasil 359 599 338 053 253 283 

México 23 217 28 485 34 661 

Otros países 9 955 7 937 5 756 

Total 392 771 374 475 293 700 

Precio promedio de 983 l 214 1 867 

importación en USD/ 

tonelada 

Fuente: U.S. Department of'Commerce, apud. Fnuts, vol. 45. nº3, 1990 

Observaciones : Incremento notable en el precio en el transcurso de estos tres años~ aunque las 

estimaciones de precios para 1994 era menor a los 900 USD/tonelada. 

Los Estados Unidos son los segundos productores de Jugo de Naranja y los mayores 

consumidores. Únicamente IQ~,-Q de Ja producción de Jugo son ex-portados (37 mil toneladas en 

1987) hacia Canadá, Alemania del Oeste y Holanda. 

Desde las heladas de los años 1980, los importadores compran Jugo de Naranja e.e. 

principaln1entc a Brasil pero también a México y a Belice. 

Sobre una proyección de diez aiios (a partir de 1990). la producción de jugos en los E.U. deberia 

alcanzar un millón de toneladas. de las cuales 50 mil toneladas provenientces de Arizona y 

Calif'ornia. La producción de las naranjas destinadas a la transformación se elevará a 8 millones de 

toneladas. 
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CEE Comunidad Económica Europea 

CEE - Importaciones de jugo de naranja concentrado congelado (en miles de toneladas) 

1985 1986 1987 1988 

Alemania Oeste 133 877 177 565 197 705 203 065 

Holanda 104 013 159 996 154 307 148 508 

U.K 110 554 135 004 149 285 139 737 

Francia 60 577 68 124 89 769 58 391 

Bélgica/Lux. 63 716 98 831 54 122 54 586 

Dinamarca 11 532 116 261 18 152 17 302 

Italia 8 252 9 416 12 093 14 065 

Irlanda 10 361 l·I 160 12 257 10 044 

España 4116 6 89J NA 

Grecia 974 1 775 1 672 NA 

Total CEE 503 856 685 575 696 685 645 698 

Importaciones provenientes de un País "tercio" (fuera CEE) 

Brasil 170 985 307 647 314 858 294 688 

Israel 97 497 101 497 123 413 101 134 

Mamiecos 18 208 20 153 9 394 18 761 

Estados Unidos 11 699 9 554 23 949 17 467 

Sud Afiica 909 737 2 167 5 664 

Argentina 784 2 597 703 5 065 

España 10 063 * * * 
Otros países 5 082 4 142 9 197 5 747 

Total países "t." 315 227 446 327 213 001 448 526 

Importaciones provenientes de los Países de la CEE 

España * 8 160 8 174 13 742 

Italia 25 273 15 884 19216 12 728 

Grecia 4 149 739 2 305 1 618 
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Comercio intra 159 207 214 414 183 306 169 084 

CEE 

Total comercio 188 629 239 197 213 001 197 172 

intra CEE 

Para los datos de Francia, las unportaciones hasta 1987 incluyen el jugo simple. 

* miembro de la CEE desde 1988. 112 

Trade de la CEE (en toneladas) 

Importa Importa Exporta 

ciones ciones ciones 

1990 1991 1990 

Total E:x-rra Total Ex""tra Total Extra Total 

CEE CEE CEE 

Jugo de 671,062 409,635 771,503 482,413 126,447 12,459 102,342 

Naranja 

Extra 

CEE 

14,486 

Fuente: Staust1cal Office, European Conunun1ty, apud. 1992 Global Frozen Foods Almanac, 

Quick Frozen Foods lnternational. (tr.) 

Del lado de las importaciones el mayor artículo sólo de lejos es el jugo de naranja 

concentrado congelado (Fro=en Orange Juice Concentrare) en 482,413 toneladas en 1991 - la 

mayoría de Brasil. 113 

En el Mediterráneo las. cantidades de naranjas transformadas se elevaba en 1988 a 1 millón 

400 mil toneladas (aprox.). Israel es el primer productor de jugo de naranja, aunque su tonelaje 

disminuyó en 1988, al igual que el de Italia y Grecia por condiciones climáticas desfuvorables. 

Este país es también el primer exportador del Mediterráneo con un tonelaje de unas 59 mil 

toneladas de base y sirop de naranja esencialmente sobre Europa, para la fabricación de bebidas 

"con arollla naranja". 

112 v. Fruits. vol. 45. nº3. 1990, op. cit. 
113 v. Quick Frozen Foods. op. cit .. tr. 
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Los otros países productores de jugo de naranja (e.g. Marruecos, Italia, España, Grecia, 

Chipre) ex-portan principalmente su producción de jugo en los países del Mediterráneo. En 

Marruecos y en España la transfon:nación marcó un crecimiento por el aumento de la 

disponibilidad de fruta. Las ex-portaciones de Jugo de Naranja C.C. eran cercanas a 14 800 

toneladas en Marruecos y 14 000 tons. en Espruia en 1990. Los principales importadores de éstas 

son Alemania y Francia. 

La CEE viene al segundo rango de los mercados de Jugo de Naranja C.C., las importaciones 

alcanzaron más de 645 mil tons. en 1988 de las cuales únicamente 197 mil provenientes de la 

CEE. El más grande proveedor es Brasil, seguido por Israel. 
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Japón 

Japón - Consumo, Producción e Importación de Jugos (en 000 toneladas - 115 de bases 

concentradas) 

1985 1986 1987 

Consumo 

Varias frutas (Mikan. 94 267 97 343 110 398 

Manzana, Uva, Piña) 

Toronja (Pomelo) 5 298 5 885 7 720 

Total 99 565 103 228 118 118 

Producción 

Varias frutas (Mikan. 91 980 90 447 113 778 

Manzana, Piña, Uva) 

Total 91 980 90 447 113 778 

Importaciones 

Naranja 14 998 12 660 10 810 

Toronja 5 207 5 867 8 748 

Varias frutas (Uva, 14 899 11 409 13 648 

Limón. Piña, Lima, 

Manzana) 

Total 35 104 29 936 33 206 

Fuente: MIDJsteno de la Agricultura del bosque y la pesca en Tokio., apud. 27 Fnuts. vol. 45, nº3, 

1990 op. cit. 

En Japón la transformación de las mandarinas 'Satsumas' (Mikan) aumenta regularmente 

(72 mil toneladas en 1987-88) paralelamente con las disponibilidades de producción local y a la 

demanda interna. 

Las importaciones de Jugos de Naranja C.C. son totalmente libres a partir de 1992. 
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Proyecciones de mercado 

Producción de Cítricos 

Of"erta mundial 

Análisis de mercado 

La producción de cítricos aumentó entre 1975 y 1985 en casi 18 º/o, esto es en ritmo anual 

una tasa de 1,6%. Esta tasa si se compara al 65 que prevalecía en los años J 960. ó al 4% del 

principio de Jos años 1970. Estamos desde hace unos quince años en un mercado con un ritmo de 

crecimiento débil. Esta situación general debe ser relativizada según las zonas de producción. (v. 

tabla). 

Consumo mundial 

Los países desarrollados consumen 34 millones de toneladas de cítricos, esto es 59 % del 

consumo mundial. América del Norte v_ Europa del Oeste comparten a partes iguales 88 % del 

mercado. El resto se reparte entre Japón (únicamente 6 %), Europa del Este y URSS (4 %), 

IsraeL Sud África y Australia. 

El mercado de los cítricos al horizonte del año 2000 

Las previsiones que siguen resultan de una evaluación establecida por la FAO. Las 

tendencias despejadas fueron calculadas y ajustadas tomando en cuenta los últinlos datos sobre 

los rendimientos, las condiciones de producción, los últimos desarrollos de la investigación, las 

incidencias de las políticas agrícolas en el conjunto de los países. y en todos los factores que 

pueden hacer evolucionar en un sentido ó en el otro las capacidades de producción, de consumo, 

de exportación y de importación. 
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Evolución de la producción mundial de cítricos por zonas de producción (región) 1975/2000 (en 

1000 toneladas). 

Zonas 1975 1985 1995 2000 

de Vol. parte de Vol. parte de Vol. parte de Vol. parte de 

Prod. (tons) rnercad (tons) mercad. (tons) mercad. (tons) mercad. 

o. 

Améric 12 659 27 18 336 33 23 628 30 25 570 30 

a Latina 

Améric 12 950 27 9 752 18 14 807 19 1 17 645 21 

a Norte 

Europa 6 506 14 7 796 14 9 879 13 JO 684 13 

Oeste 

Asia 2 5 7 789 10 9 555 11 

Medio 6 8 7 6 112 7 

Oriente 

Oriente 6 7 6 5 610 7 

próxim 

Afiica/ 8 7 6 4 887 6 

Israel 

Japón 9 6 3 2 588 3 

Oceanía l 1 1 860 1 

Europa o 1 1 465 1 

Este/ 

URSS 

Total 47 123 100 55 014 100 74 844 100 83 976 100 
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Evolución por país productor : 

· La producción mundial se elevaría a 85 millones de toneladas en el año 2000, con una 

repartición de 50 millones de toneladas en los países en desarrollo y 35 millones en los países 

desarrollados. 

Esta cifra corresponde a un ritmo de aUITiento de la producción de 2~9 ~'Ó por año entre 

1985 y 2000 contra 1,7~/º entre 1975 y 1985. 

Esta previsión ampliamente optimista tonia en cuenta las condiciones climáticas desastrosas que 

sufiieron los agricultores norteamericanos estos últimos años y se basa sobre condiciones 

promedio para los próximos diez años. 

La producción en el horizonte ?QOO en Jos naíse.s en desarrollo 

Las más fuertes progresiones están anunciadas en China y en América Latina. 

Clúna desarrolla sus capacidades de producción citrícola desde 1982. Desde esa fecha su 

producción se ha más que triplicado. Las plantaciones son jóvenes en un 60o/o y no han alcanzado 

aún el estado de producción plena. 

La producción en Brasil que se había (considerablemente) acrecentado a mediados de los 

años 1980, va a continuar su progresión a w1 ritmo anual elevado de casi 2~/º entre 1985 y 2000. 

México y Cuba tiene ln.s tas.as de crccirrúento anuales más altas con respectivamente nuís 

y más 5,3% en promedio en el periodo. 

Son también de esperar crecin:lientos de producción en los países del mediterráneo. En 

Marruecos, Tunes. Algeria, en Turquía y en Egipto. la citricultura se vuelve para los gobiernos un 

medio de desarrollo econón1ico privilegiado. 

La producción citricola de Argentina.. Pení y Ecuador van a estancarse ó a lo mucho 

aumentar de o.5 a 1.5'% por año en el año 2000. 

Bajas sensibles están previstas en Jamaica y en República Dominicana. Las plantaciones 

muy viejas en estos países no fueron renovadas a tiempo. 

La producción al horizonte del 2000 en los países desarrollados 

El aumento de cítricos en los países desarrollados parece general, pero de menor 

envergadura que en los países en desarrollo: El ritmo de crecimiento anual hasta el 2000 para 

estos últimos está evaluado a 3.02%,, IDientras que no seria miis que de 2,,65% en los países 

desarrollados. 
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La producción en los E.U. alcanzará su nivel posterior a las crisis climáticas de los años 

1980. Esta renovación estará permitida por una renovación de las plantaciones y una nueva 

elección de variedades después de las heladas seguidas, y sobre todo por un desplazamiento de la 

producción hacia zonas de menor riesgo (e.g. Zonas más al sur de Florida y de California). 

España conocerá la n:iayor progresión de todo el mediterráneo con una tasa de crecimiento 

anual entre 1985 y 2000 estimado a 2.49º/o. La mejora de Jos rendinúentos resultando de avances 

tecnológicos Un.portantes será la principal razón de este aumento. 

Grecia ver..: aumentar su producción a un ritmo menos importante que España_ 

En Israel, pese a w1a tendencia de reducción de las superficies plantadas en cítricos, la 

producción alcanzará el nivel de los afios 1980 gracias a la plantación de nuevas variedades de 

altos rendimientos. 

Pese a un aumento previsible de la producción en Italia de aquí al 2000 al ritmo de 1,695 

por año, deberá esperarse después u.na baja en la producción. Italia ha estabilizado sus superficies 

citricolas~ nn cierto desinterés por este cultivo aparece en este país. 

La producción japonesa~ en particular para los satsw_nas, va a disminuir. Esta baja ya 

efectiva desde hace varios aüos se acentuará en los años por venir por el aumento de las 

importaciones debidas a la supresión progresiva de las barreras aduanales. 114 

Evolución por tipo de cítricos 

La toronja registrará la más fuerte progresión mundial en el grupo de los cítricos : ~so% 

de aquí al año 2000, para establecerse en ó millones de toneladas. Los aumentos de producción 

son a esperarse en los E. U., y en una menor medida en Israel y en Cuba. Israel que veía bajar su 

volumen de producción desde hace algunos años podria cambiar esa tendencia por un aumento de 

la producción de Ja toronja (pomelo) tipo rosa. 

En segunda posición ,. viene la naranja con una progresión de más de 34°/o. la producción 

mundial alcanzará 62, 1 millones de toneladas en el año 2000. Están previstos crecimientos para 

éste cítrico en China, Brasil, E. U., España y en una menor medida en México y en Cuba. 

La producción mundial de cítricos pequeños (mandarinas y clementinas) pasará de aquí al 

año 2000, de 8,4 a 1 O millones de toneladas. La ganancia de producción será la consecuencia de 

114 v. cap_ 7 
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aumentos en China, Pakistán, España y E.U .. La producción de satsumas estará seguramente en 

baja en Japón. 

La producción mundial de limones amarillos (citrons = limones amarillos) y limas (limes) 

en el año 2000 será de 700 mil toneladas, superior a la de 1989-1990. Los más grandes aumentos 

se esperan en Clúna., España .. E. U .. En el caso de las lin1as (lilne.s)., es en México y en una menor 

medida en Argentina. en India y en Brasil donde obseJVamos los más fuertes aumentos. 

Evolución de la demanda mundial 

El consumo total de cítricos en el año 2.000 será de 79,3 millones de toneladas .. esto es un 

aumento de 14 millones de toneladas respecto a 1990. 

Los pequetlos cítricos y las toronjas serán consumidas principalmente en los países 

desarrollados. 

· Las naranjas continuarán a ocupar en 2000 la mayor parte del consu.n10 mundial con 73o/o 

seguidas por los pequeños cítricos con 1 J ~;,~los Hn1ones con 8.So/o y las toronjas con 7.5~0. 

- El consumo de cítricos transformados aumentará de 2.,5 a 3.,0°/o por año de aquí al 

año 2000,. para alcanzar 26 núllones de toneladas .. esto es aprox-imadamente el tercio del consumo 

total. 

Los países desarrollados seguirán siendo los principales consumidores de cítricos transformados 

con 88% del total mundial. 

La parte de las naranjas en la transforn1ación de cítricos a nivel mundial será de 90% 

seguida por las toronjas con 8~-0. El 1 ~'Ó restante será compartido por los limones .. limas y 

pequeños cítricos. 

Evolución del comercio mundial 

En Europa del Oeste las importaciones van a continuar creciendo a tasas récord. En 

Europa del Este las :Unportaciones tenderían a crecer rápidamente si su desarrollo económico se 

los permite. 

La FAO ha previsto para el año 2000 un excedente de producción del orden de 5,7 

toneladas, el consumo de elevaría a 79,3 millones de toneladas mientras que las capacidades de 

producción serian de 85 millones de toneladas. 
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Se encuentra el mismo excedente cuando se compara el potencial e>..-portable, evaluado a 23, 7 

millones de toneladas. y las proyecciones de importaciones de 1 8 1nillones de toneladas. 

En el caso de las Naranjas la producción doblará en los E.U. en relación a su nivel de 1985, la de 

Brasil a1.1Illentará de ntás de 36~ó. 

Para las toronjas se alcanzará un equilibrio entre oferta y demanda de aquí al año 2000. 

Desde hace 20 años .. se instaló una competencia intensa entre países productores. La 

consecuencia de esta competencia fue una baja de los precios en término real a todos los niveles. 

Esta baja de precios favoreció a los productores a nivel de costos de producción bajos como es el 

caso en Brasil_ 

La industria de transformación se ha desarrollado considerablemente. la producción de productos 

transformados a base de cítricos se ha convertido en una actividad por entero y no dependiente de 

la conjuntura sobre el mercado de los cítricos frescos. Los exccrientes de producción ya no serán 

eliminados en las mismas condiciones por ese medio. La producción se reali.7..a en grandes escalas 

115 y permite economías en las áreas de t:ransportc .. almacenaje .. y marketing. 

Los países productores con niveles de costos elevados tales como España., Israel,. ó aún 

Estados Unidos están restringidos a lanzarse en políticas de investigación de nuevas variedades .. ó 

de mejora de las variedades ya existentes afin de agrandar al máximo su gruna, de guardar su lugar 

en el mercado tradicional ó de explotar nuevos segmentos de mercado .. afín de estar en medida de 

despejar Dlárgcnes suficientes. 

El desarrollo de nuevos mercados gracias a políticas de liberalización óel comercio 

emprendidas en diversos países, tal Japón. ó aún el formidable potencial de los países de Europa 

del Este., asociados a una colaboración creciente en todos los campos (investigación., comercio~ 

... )permitirá reabsorber los excedentes y acrecentar el consumo mundial de cítricos. 116 

ll5 v. New Juice ProcessingFacility Opens. Anon. Citrus & Vegetable Magazine, 57 (7) 15-16 March 1994, op. 
cit .• tr. 

116 v. La dynarnique actuellc du marché rnondial des agrumes .• D. Loeillet. Frnits. Nurnéro Spécial Agrumes. 
199:!. op. cit. tr. 
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V Estudio Administrativo 

5 .1 Plancación : El Plan El timón del barco 

Recursos : Humanos, Financieros y Físicos 

Plan Estratégico : 

Objetivos Generales Metas 

año O al 1 : Construcción de la planta, lera etapa. 

Estudio Administrativo 

años 2 al l O : Producción y Comercialización, Exponación de Jugo de Naranja y Jugo de Toronja 

refrigerados (Productos A). 

Si el estudio económico resulta favorable : 

año 3 al 4 : Construcción de la 2a etapa de la planta 

años 4 al 10 : Producción y Comercialización de Jugo de Naranja y Toronja refrigerados de 

pasteurización alta presión (Productos B) 

Estrategias potenciales de la corooración 

Calidad en la Producción 

Mercadotecnia y Ventas agresivas, E>qionación a países de la CEE, y Canadá. (2a etapa a Japón) 

Investigación/Desarrollo de Productos Inovativo 

Ser Líder en el ramo 

Ver al futuro 117 

Plan financiero : 

A corto plazo : (nn año ó menos) 

Estado de pérdidas y ganancias 

Ventas: toneladas de Jugo de Naranja y de Toronja año 1 al 5 

Gastos 

Utilidades 

Balance general Proyectado (Proforrna) 

Presupuestos en efectivo 

117 v. Coca Cola 

UNAlw1 Facultad de Quim.ic.a 76 Tc:sis Cécile Cadcu Lco.goria 



Presupuestos de capital de trabajo 

A largo plazo: (más de un afio) 

Ventas y utilidades 

Gastos de capital 

Estrategias y alternativas financieras 

Estudio Administrativo 

Capital : Financiamiento por inversión privada (emisión acciones), y solicitud de un préstamo 

bancario. 

Controles. 11 8 

Lineas directrices/Colwnnas : 

Es conveniente que el objetivo de la compañia sea el de todos los empleados. Por lo tanto 

el hacer una declaración de propósitos de la compañia, y que todos los empleados la conozcan 

orienta~ como una bní.juJa .. hacia un objetivo común. 

Declaración de propósitos de la Compañía : 

"Ofreceremos los Jugos y productos de la más alta calidad para satisfacer de la mejor 

manera las necesidades de los constunidores del mundo entero. 

Alcanzaremos este propósito basándonos en una organización y en W1 ambiente de trabajo 

que constituyan W1 atractivo para las personas de más alta calidad humana. Fomentaremos el 

espíritu de colaboración real y espontánea para que todos contribuyan a llevar la Compañía hacia 

adelante, manteniendo los principios de integridad y de hacer bien las cosas que nos distinguen. 

Al cumplir con este compronúso~ esperamos que nuestras marcas sean líderes (en su 

ramo) en todos los mercados. Como resultado prosperará nuestro negocio, nuestros empleados. 

nuestros accionistas y las comunidades en que vivllnos y trabajamos." 119 

Se deciden implcn1entar los siguientes Departamentos dentro de la Compañía 

Procesadora/Fabricadora de Jugo de Naranja. apoyándose en las recomendaciones hechas por los 

autores mencionados al final de este capítulo : 

118 v. Fundamentos de Finanzas .. Richard A. Stevenson. Editorial Me Graw Hill. 1983. p223 - 248. 
119 v. P & G 
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5.2 Organización: 

1.- Organigrama 

2. - Lista de actividades y de tareas, diagrama de distribución de labores 

.Estudio Administrativo 

3.- Flu.xogramas : interrrelación de secuencia de labores desempeñadas en cada cargo (y en toda 

Ja empresa solamente a los Gerentes de cada Departamento) 

4.- Gráficos de procedimientos : 

Especialmente para el Departamento de Producción : Manual de Operación de Ja Planta 

Departamento de Control de Calidad.: Manual de procedimientos de Control de Calidad. 12º 
5.- Cronogramas y Control de actividades. 

Control de Actividades : Planta y Control de Calidad : diario 

Ventas: semanal 

Mercadotecnia y Desarrollo de Productos : mensual 

Administrativo: trimestral 1:: 1 

120 v. Citrus Processing.. Quality Control & Technology. Kimball Dan. 
v. Normas FDA 

121 v. La Investigación como fundamento ad.m..inistrativo. Jimenez Castro~ Ed. Lirnusa Noriega EditoTes. 1995. 
p. 94 
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Organigrama 

Administración Producción . .. Control de Calidad Distribució1 

y Operaciones Finanzas, Compr~ 

~ . .!(Compras de Producción} 

•....... : ..... j .• ; : : ~ .. , Desarrollo de 
' ' ' 

Productos 

........ : .... [ ... : ...................... . 
' ' 

L·-·- Servicio a clientes 
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Estudio Administrativo 

Funciones de cada Departamento y de cada Puesto : 

Area y Puesto Funciones 

Administración/ 

Finanzas 

Dirección General Administración General de la Compañía, Planeación, Aprobación de 

Presupuesto de cada Departamento. 

Organi.7_.ación. 

Se reúne con la asamblea de accionistas., entrega estados financieros. 

I.Q. con maestría en Administración., y experiencia. 

Gerente Elabora el presupuesto del Departamento. Auditoria interna 

C.P.T. con ex"]leriencia 

Contador Contabilidad, Finanzas, Crédito y cobranzas. 

C.P. 

Empleados (4) Costos (de Producción , de Control de Calidad de cada departamento) 

Nóminas, Pagos a IMSS, lnfonavit, fondo de retiro 

Impuestos. Cuentas por pagar 

Cuentas por cobrar 

Secretarias correspondencia, llamadas de teléfono. envios de fux., 

Recepcionista Recepción.,. conmutador,, 

Compras Realiza las compras importantes (en volumen por ejemplo) comunes a 

todos los departamentos, sin quitar la ltbertad de compra de cada 

departamento ya qne cada departamento puede realizar sus compras. 

Jefe 

Secretaria 

Producción y 

Operaciones 

Gerente Elabora el presupuesto del Departamento 

Responsable de la seguridad en la Planta. 

I.Q. 
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Jefe de Producción, Tiene a su cargo la producción de la planta. Capacita a los empleados 

de Compras. de de producción. 

Almacén Se encarga de las compras del departamento de producción (materias 

primas) 

Tiene a su cargo el ah:nacenanúento de las materias primas y de los 

productos terminados, envases, equipo. 

Supervisores Trabaja con los obreros. supervisa el trabajo de ellos 

Producción., 

Almacén 

Operadores Operación de la planta 

(Obreros) (12) 

Auxiliares Descarga de los cruniones de naranja. planta. Limpieza. 

Control de Calidad Independiente de Producción. para asegurar que se cumplan todas las 

etapas de Control de Calidad. 

Es responsable de que se cumplan las normas de calidad establecidas 

para el producto, a lo largo de la linea de producción. para esto tiene 

varios puntos de control. Apoya a Desarrollo de productos, realiza sus 

compras de reactivos y ni.aterial de análisis., reporta a Adnrinistración 

General a Producción, y a Costos. 

Gerente Elabora el presupuesto del Departamento 

Químico 

Jefes 

Q.F.B .. ó Químico 

Químicos Analistas 

Q.F.B .• ó Químico 

l\'lantenimiento Independiente de Producción, para que no se "brinque" el 

mantenimiento en Jos tiempos estipulados. 
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Jefes Elabora el presupuesto del Departamento 

Mantenimiento de la Planta (Maquinaria, equipo, líneas) y del 

Laboratorio de Control de Calidad ambos como prioridad, y de las 

oficinas; pintura. 

Ing. Mec./Elec. 

Técnicos Técnicos. 

Desarrollo de Desarrollo de productos. cambios de formulación., investigación y 

Productos estudios de mercado_ desarrollo de nuevos productos. Apoya a 

producción a resolver problemas técnicos. Pruebas de empaque. 

(Este departamento está a cargo de Mercadotecnia hasta mayor 

crecimiento/e:,.-pansión de la Compañía) 

Jefe 

Empleado 

Mercadotecnia Estrategias de mercado .. Publicidad (Campañas publicitarias. 

promociones), Diseño empaque. 

Gerente Gerente de Ventas y Mercadotectúa y Desarrollo de productos. Elabora 

el presupuesto del Departamento 

Ventas al ex1:ranjero 

Jefe 

Ventas Vender, ampliar el volumen de ventas., y la cartera de clientes. 

Jefe de Ventas Elabora el presupuesto del Departamento 

Coordina al grupo de vendedores., y los n1otiva a alcanzar mayores 

ventas 

Vendedores Visitan a cliente 

(mayoreo) 

SecretariaN endedor Elabora cotizaciones de los vendedores~ las envía tanto por correo 

como con t.:1 vendedor, lleva un archivo de la canera de clientes, atiende 

las llamadas de los clientes si no se encuentra el vendedor de la zona. 
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Vendedores Visitan casas y departamentos para vender el producto, entregan diario. 

distribuidores 

(menudeo) 

Distribución 

Jefo Responsable de la Distribución nacional e internacional en los tiempos 

estipulados y en las concliciones de manejo adecuadas. Control de 

entregas. 

Choferes/Repartidor Distribución en can1iones repartidores 

es (5) 

Servicio a El objeto de tener separado este departamento de ventas es el asegurar 

clientes/RP la calidad del servicio de ventas y distribución. Trabaja conjuntamente 

con Ventas y Mercadotecnia. 

Organiza visitas a planta y Laboratorios de Control de Calidad. 

Gerente Elabora el presupuesto del Departamento. Apoya en la Contratación de 

personal a los derruis departamentos~ pero cada departarr.ento contrata a 

su personal siguiendo las nonnas de contratación generales de la 

compañía. 

Empleado Contestar llamadas,. quejas~ pregw1tas clientes~ '1""isitas a planta 

Cada departamento tiene a su cargo al personal de limpieza que necesita. 

La vigilancia será contratada. ya que una compañía no puede tener policía propia. Existen varias 

opciones. de las cuales se recomienda la Policía Bancaria Industrial 

Funciones del departamento de Control de Calidad : 

Puntos de Control del Departamento de Control de Calidad 

l.- Aprobación de ingreso de materia prima (Naranjas y todas las materias primas) 

2.- Selección de tamaño. grado de madurez y daño (color) 

3.- Control de la concentración del cloro (ó germicida) del agua de lavado (Nota: No se 

recomienda utilizar detergentes ya que estos cf. Citricultura Moderna) 

4.- Inspección del aceite obtenido 
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5.- Determinación de la densidad ºBrix del Jugo obtenido, % de acidez. pH 

6.- Determinación de Vitamina C, turbidez. (indice de pasteurización) 

Estudio Administrativo 

7.- Control de registros de temperatura de pasteurización y enfriamiento (75 - 78 ºC. 40s, a 30 

ºC), así como del almacén. 

8.- Análisis tnicrobiológico (cuenta de hongos. levaduras, coli.íorrnes) 

9.- Pruebas de liberación de producto terminado. 1== 
10.- Lograr calificación norma 150-9000. 

Obietivos Mercadotecnia: i::3 

Asegurar que el mercadeo de cada marca cuente con los recursos (y atención personal) que se 

requieren para el é:~dto. 

Maximizar la participación en el mercado. el volumen y los márgenes de ganancia relativos a cada 

marca/producto. 

Desarrollar el plan anual de mercadeo, la publicidad, seleccionar medios y mecanismos 

publicitarios. supervisar el lanzamiento de productos. diseñar eventos promocionales, coordinar 

proyectos de mejoras de producto y su empaque (trabajando conjuntamente con Desarrollo de 

Productos). analizar los resultados del negocio e iniciar estudios para disminuir costos y/o 

aumentar la productividad (con Desarrollo de Productos y Producción). 

El departamento de mercadotecnia aprovecha los recursos disponibles en (trabaja conjuntamente) 

con otras áreas operativas como son : Finanzas~ Desarrollo de productos, Ventas:- Producción. 

(Organigra:ma: Finanzas. Desarrollo de productos. Ventas, Producción) 

Mercadotecnia a través de la fuerza de ventas. 

Distribución: 

Dos caminos para distribuir el producto: 

l.- Tradicional: Distribución en supermercados, proveedores, restaurantes, clubes, hospitales 

(etc.) con vendedores con sueldo base y comisión. 

122 v. Citrus Processing Quality Control Technology .. Kimball Dan. 
1:?3 v. P&G 
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2.- Por ventas a domicilio con entregas diario y/ó cada x días a la semana. personalizado a cada 

cliente. Con sistema de conlisión de ventas para los distribuidores. 

3.- Internet. Página por medio de la cual se puede comprar Jugo de Naranja en mayoreo, y los 

particulares pueden solicitar la entrega de Jugo a domicilio. i24 

Una campat1a de Marketing agresiva 

Algunas propuestas: 

Empaque: El empaque debe ser siempre novedoso: para el envase de uso casero (gab/e cartou): 

Dos lados del gabli! carton fijos con MARCA.. datos nutricionales. y dos lados cambiantes según 

campañas publicitarias. 

Promociones: Por ejemplo 3 Jugos por el precio de dos. 

Regalos a compradores mayoristas al alcanzar un volwnen de compra. 

En "\."ent.as a domicilio .. taricta de fidelidad : este sistema es muy común en Europa así como los 

cupones de descuento en los E.U. El sistema consiste en darle al cliente una tarjeta con 20 

cuadros (por ejen1plo). ésta tarjeta se selb en cada compra (un sello por unidad) y cuando la 

tarjet.a está llena .. el cliente recibe \.Ul Jugo de Naranja gratis .. ó nn regalo. i::.5 

Cupones de descuento en revistas (Elle. Cosmopólitan. Hombre saludable .... ) 

Estudiar costos de anuncios por radio y por televisión para el lanzamiento. 

Normas de contratación de personal de la compañía 

Para el buen fil.ncionamiento de una empresa es recomendable que el ambiente de trabajo sea 

bueno~ para este efecto se recomienda "tener especial cuidado en la selección del personal así como 

en el ambiente creado para el desenvolvimiento del trabajo. 

Las metas generales de la en1presa y sus valores deben ser conocidos por los empleados. 

Selección de personal 

La selección del personal se hará en base a la preparación y cualidades requeridas en cada puesto. 

Esta selección se hará por medio de exámenes~ y ent.re"'-istas con por lo menos 'tres personas de la 

Compañía. Se buscará tener personal de alta calidad humana y moral. 

124 v. Yves Rocher 
125 v.Yves Rochcr 
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Se recomienda no tener lazos familiares dentro de la empresa. así como con las compañías de la 

competencia. 

Ambiente de trabajo 

Empieza desde Ja contratación 

La Ley Federal del Trabajo merece recibir una atenta y profiutda lectura. 

Se sugiere cllll1plir las Leyes por una mayor calidad humana en la empresa. 

Desgraciadamente. estas Leyes no se Clllllplen en muchas empresas mexicanas,. lo cual da una 

imagen de desigualdad. de poco respeto a la constitución y de baja calidad humana de las 

empresas que las ignora.u. 

Tratar con igualdad de oportunidades a las personas. sin importar su sexo. edad. estado e~ 

religión., . Para confirmar que se está actuando en ésta dirección_ se sugiere : 

l.- No preguntar a las mujeres que hagan su solicitud~ si están embarazadas, ni solicitar examen 

médico ni pruebas de laboratorio de embarazo. 

2.- Tratar de contar con un núnirno Wl 35~ó de n1ujeres en cada nivel jerárquico de la compañía. 

3.- Tener un tabulador de sueldos (con mínimos y niá:\.imos según antigüedad, etc.). Los sueldos 

deberán ser iguales para el mis1110 puesto para hombres y mujeres, segú.I1 el tabulador_ la 

antigüedad y el desempeño. 

4.- La edad no sera limitantc para ningún puesto. 

Pese a la creencia de que los jóvenes se enferman menos~ y que esto repercute en un mayor pago 

al Seguro social, días de incapacidad. no se ha probado que la responsabilidad. honestidad y el 

compromiso (ganas de trabajar) de los empleados. así como su estado de salud sean directamente 

proporcionales a la edad. 

Cada departamento dcberia contar personal de distintas edades. valorando también la e"--periencia 

de trabajo. 

5.- No solicitar exámenes de HlV Esto es un terna reciente; la secretaria de salud no ha dictado a 

la .fecha la lin.lltación de tiabajo en ningún área. 

Sugerencias para el Departamento de Recursos Humanos: 
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Algo que me sorprendió al ir a Estados Unidos, fue el encontrar en las tiendas departamentales 

vendedoras de pelo gris ó blanco, esto fue muy agradable. éstas vendedoras eran corteses, 

amables, diligentes ! ! No como las vendedoras de los almacenes aquí en México, jóvenes pero 

malencaradas, donde en almacenes corno Liverpool. PH.. cuando uno llega están en un rincón al 

fondo platicando. Tal vez las empresas mexicanas harian bien en considerar si el cliente busca una 

empleada joven ó una empleada amable y eficiente. 

Evaluación 

Cada empleado hará un reporte mensual o bimestral, según el área. Cada jefe deberá hacer un 

reporte de evaluación de todos sus empleados cada tres meses y cuando menos cada seis meses. 

En base a estos reportes se harán las revisiones de sueldo dos veces al año. 

Coordinación 

La coordinación se hará seglln el organigrama. 

Control 

El control de Ja empresa es de suma importancia, la evaluación de los objetivos de ventas, de los 

gastos, permiten confirmar los avances esperados, orientar y reorientar el plan inicial. 

Los sistemas de control deben ser '!stablecidos y verificados en su funcionamiento. 126 

126 v. Citrus Tecltnology and Quality Control, Kimball Dan, op. cit. 
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Evaluación Económica 

VI Evaluación Técnico Económica 

6.1 Estudio de Factibilidad 

Los Estimados de Costos de la Planta y el Error que Implican 

La evaluación económica que se presenta aqu.4 es una evaluación preliminar. Como tal, el error 

que se puede esperar ella en términos del capital requerido es del 30o/o. Generalmente se decide en 

base a estos estimados de costos si el proyecto se llevará a cabo o no. Elaborar una evaluación 

económica detallada. requiere de un diseño definitivo de Ja planta además de un costo adicional al 

proyecto. 

El error disminuye cuando se dispone de mayor información para respaldar los estimados. En el 

presente proyecto se consiguió el costo actual del equipo principal: los ext:ractores de jugo FMC, 

así como de otros equipos; para el resto de los equipos se hizo una evaluación económica a panir 

de tablas de libros. 

6.1.1 Análisis de Costos 

En todos los proyectos se tienen diferentes variables que intervienen con n:iayor o menor 

relevancia. En éste proyecto no se conoce con precisión el volumen de ventas, la inversión. inici~ 

ni otras variables que se tienen que suponer/estimar. 

Se supuso que el volumen de ventas está normalmente distribuido con u.na media de 35, 194 

ton/año. y desviación estándar de 10% (ton/afio). 

No se tomaron en cuenta las utilidades adicionales que pueden ser obtenidas por ventas de 

subproductos como son el aceite esencial y las cáscaras. 

Se pueden considerar varios montos de inversión inicial ~ supondremos que el monto de inversión 

inicial no superará los S -1,000,000 de USD. La vida del proyecto la cual se considera de 5 años al 

final de los cuales el valor de rescate es despreciable. 

Encontraremos ahora a partir del capital de inversión inicial que se su.puso disponible, que 

capacidad tendrá Ja planta. 
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Este proceso de cálculo se puede efectuar a la inversa, esto es: si se desea una planta con una 

capacidad determinada, se calcula la inversión inicial requerida. 

Evaluación del Capital total de Inversión 

Para evaluar el capital total de inversión los costos directos, indirectos y de manufactura se 

estiman por separado como se muestra en las tablas a lo largo de este capítulo. La forma en la 

cual estos costos se estiman~ se describen a continuación. 

Costos Directos 

Equipo comprado 

Al comparar la relación Capacidad/Costo de los e,_-tractores FMC standard con los FMC de alta 

velocidad, se deduce de la tabla a continuación que los más convenientes en cuanto a la relación 

Capacidad/Costo son los e:\.1:ractores FMC de alta velocidad. 

Ex.Lractor Capacidad (frutas/min) 

FMC Standard 325 

FMC alta velocidad 440 

Capacidad de ex-presión de un exprimidor FMC standard: 

325 frutas/ruin 

ó 3,500 kg/hora (trabajo pleno) equivale a 5.57 frutas/kg 

Capacidad de ex:nresión de un exprimidor FMC alta velocidad: 

440 frutas/min 

4,700 kg/hora (trabajo pleno) aproximadamente. 

Costo equipo (USD,anual) 

14,700 

16,500 

Los costos de estos equipos se calcularon mediante gráficos de equipo en la bibliograña con 

información de 1990 t =7 . Esta información se actualizó por medio de los indices de inflación en 

127 Peters Max S.~ Timmerhaus Klaus D. "Plant Design and Economics for Chemical Engineers''. McGraw-Hill,. 
Inc. 1991~ Singapore 
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los Estados Unidos 128 • Al equipo también se le debe agregar un factor por los costos que 

implicaría el transpone a México, aranceles u otros equivalente al 20o/o del costo total. 

Los costos por concepto del equipo se reponan en la siguiente tabla. 

Como la inversión requerida para una planta con 5 FMC sobrepasa el capital de inversión 

disponible, se eligió la capacidad de planta de tres ex-tractores FMC, el equipo requerido es el 

siguiente: 

J28 Los índices de inflación se reponan cada mes en la revista Chcmica/ Engineering editado por McGraw-Hill. 
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Costos del equipo requerido 

Los costos del equipo se obtienen por cotización., o bien en los libros de Ingeniería económica. 

Se utilizó un índice de inflación de l. l 434 para actualizar el costo de 1990 al costo de 1996 

El equipo principal que se requiere comprar es el siguiente: 

Equipo Capacidad Costo 1990 Costo 1996 

(USD) (USD) 

Tolvas (4) 3.550 kg/h $ 14.000 $16.000 

Cinta transportadora 14,100 kg/h $ 770 $ 880 

Rolo de primera clasificación 14.100 kg/h $ 390 $ 440 

Elevador a cangilones (2) 14.100 kg/h $ 10.500 s 12.000 

Silos 14.100 kg/h $ 30.000 s 34,000 

325 ton/día 

975 ton (3 días) 

Lavadora de cepillos 14.100 kgfh $ 30.440 $ 34.800 

Rolo de escurrido y segunda clasificación 14.100 kg/h s 48,500 $ 55.455 

Elevador a cangilones 14.100 kg/h s 5.000 s 5.720 

Tamaña dora 14.100 kg/b $ 40.000 

E"-"tractor FMC alta velocidad tipo 291 4,700 kg/h s 16.500/año 

E"tractor FMC alta velocidad tipo 3 91 4,700 kg/h cada FMC 

Ex"tractor FMC alta velocidad tipo 491 4.700 kg/h 

ó sistema Pol_vcitru.s 

Cinta alimentación ex.-rractores con 14.100 kg/h $ 400 $ 457 

elevador retorno 

Elevador a cangilones para retomo de fiuta kg/h $ 5,000 $ 5,717 

Transportador sinfin para emulsión l/11 $ 15,000 $ 17.151 

Transportador sinfin para cáscara 5.700 kg/h $ 5.500 s 6.300 

Canal de acero inoxidable para recolección 9,000 litros/b s 10.000 $ 11,434 

de jugo 

Finisher(tamizador) 9,000 litros/b $ 12,000 s 13. 720 
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Tanque de jugo 9,000 litros/h $ 1,250 $ 1,430 

2 Tanques de jugo con agitación~ 1000 l 4,500 litros/h s 16,000 s 18,300 

(cada uno:) 

Desaireador 9,000 litros/h $ 15,000 s 17,151 

Pasteurizador 9,000 litros/h s 20,000 $ 22,870 

Finisher (Tamizador Aceites esenciales) 900 litros/h s 12,000 $ 13,721 

100 ft2 (9.3 m2) 

Tanque con agitador, 500 1 900 litros/h $ 5,000 s 5,700 

100 USgal 

(0.38m3) 

Centruuga concentradora 900 litro s/h $ 

Centruuga terminadora 450 litros/hora $24,500 $ 28,000 

20 ft2 ( 1.86 m2) 

Linea envasadora 9,000 litros/b 

Total de Equipo $ 873,176 

Factor de Transporte 0.2 $ 174,635 

Total Equipo con transporte del equipo $ 1,001,070 

129 

Notas: 

El punto de partida p=a la capacidad de los equipos son los e"-primidores FMC 

Se calcula el costo de e:\.·Uactores FMC de alta velocidad, pero se pueden considerar en el proceso 

los ex-u-actores italianos Polycirrus. 

(se considerará cubrir en un plazo de 5 años la depreciación del equipo). 

Se requieren 10 de camiones repartidores de 14 Ton. Cada camión (trailer) distribuye 14 ton/día. 

129 v. Perry's Chen1ical Engineers' Handbook Roben H. Perry Don Green~ f\.-1c Graw Hill .. Sixth ed.ition .. 25-69 ... tr. 
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Instalación de los equipos 

El costo de la instalación de los equipos se estimó como un porcentaje del costo del equipo. En el 

costo total de los equipos están incluidos los cimientos, la mano de obra, el material y las pruebas 

necesarias para verificar su fllncionamiento. 

Equipo Fracción del Costo de la 

costo de Instalación 

adquisición (USD) 

Tolvas (4) 0.2 $ 3.200 

Cinta transportadora 0.2 $ 180 

Rolo de primera clasificación 0.2 $ 90 

Elevador a cangilones (2) 0.2 $ 2,400 

Silos 0.3 s 10,290 

Lavadora de cepillos 0.3 $ 10,440 

Rolo de escurrido y segunda clasificación 0.3 s 16,640 

Extractor FMC alta velocidad tipo 291 0.3 s 24,750 

Extractor FMC alta velocidad tipo 391 de cada ex.Lractor 

Extractor FMC alta velocidad tipo 491 

(ó sistema Pol_vcitnlS) 

Elevador a cangilones para retorno de fruta 0.2 s 2,290 

Transportador sinfín para emulsión 0.2 $1,260 

Transportador sin.fin para cáscara 0.2 s 
Canal acero inoxidable para recolección de 0.2 $ 2,290 

jugo 

Finisher(tamizador) 0.2 $ 2,740 

Tanque de jugo, 50 1 0.2 $ 270 

2 Tanques de jugo con agitación, 1000 1 $ 3,660 

(cada uno) 
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Desaireador 0.2 $ 3,430 

Pasteurizador 0.2 $ 4,570 

Tanque con agitador, 500 1 0.2 $ 1,143 

Centrifuga terminadora 0.2 s 5,600 

Total de la instalación s 2114,340 

Aislamiento 

Los costos del aislamiento en este equipo están incluidos en el n1ismo. 

Instrumentación y controladores 

El costo de los controladores y de la instalación de estos generalmente constiruyen una fracción 

importante de la inversión y dependiendo del grado de control automatizado, el costo puede 

variar del 6 al 30'% del costo del total el equipo comprado. Para una planta que maneja fluidos y 

sólidos el valor d" los controladores se estiman en aproximadamente 13o/o del costo total del 

equipo y 3~/o de la inversión total. 

Tubería 

Para poder hacer un estimado del costo de la tubería. es necesario basar el estimado en plantas 

parecidas y depende del tipo de materiales que se emplean para construir los equipos. En una 

planta típica que maneja sólidos y líquidos el costo de la tubería se estima en 3 1 o/o del costo total 

del equipo. 

lnst.alaciones eléctricas 

Normalmente el costo de la instalación eléctrica en una planta varia entre el l O y 15% del costo 

del equipo. Para este proyecto se considerará el 15'% por ser una zona rural. los costos cubren el 

cableado. alumbrado. transformadores. servicio e instrumentación. 

Edificios 

El costo total que representa Ja construcción los edificios, se distribuye entre la mano de obra, 

materiales y aditamentos que son necesarios para erigir un edificio. En este costo se incluyen los 
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seIVicios como plomería., calentatniento., alumbrado,, ventilación,, etc. Para poder evaluar estos 

costos en fimción de la planta se estimó en 47% del costo total del equipo . 

Desarrollo del sitio 

Ello implica el bardeado, nivelado del suelo, caminos. banquetas y jardines. Generalmente el costo 

se estima en un 15%, del costo total de la maquinaria. Representa entre el 2 y So/o del capital fijo 

de inversión. 

Servicios 

corno agua, vapor. electricidad, aire comprimido y gasolina. También el drenaje, los desperdicios 

sólidos. agua contra incendio. Están incluidos los costos relacionados con cafetería y enfermería. 

El costo necesario para cubrir estas necesidades se estimará en 55o/o del costo del equipo que es 

un el valor promedio para Wia planta que maneja fluidos y sólidos. El costo disminuye si la 

planta trabaja a régll:nen continuo y con un solo producto. El costo de los servicios normalmente 

varía entre el 8 y 20 % de la inversión capital (13'% como promedio). 

Tierra 

El valor de la tierra en la cual se instalarán las facilidades es variable en cuanto al área y servicios 

disponibles. El valor es más alto en un área altamente industrializada. Este no es el caso y se 

tornará el limite inferior de 4% del costo total del los equipos. Representa del l al 2% de la 

inversión total. Este es un costo no despreciable porque su valor está en fimción de la oferta y 

demanda. 

UNAM Facu.had de QuimiC3 95 



Evaluación Económica 

El total de los costos directos (CD) se muestra en la siguiente tabla con sus conceptos 

individuales. 

Concept:o 

!Instalación del Equipo 

!Instrumentadón y Controladores 

íTuberias 

!Instalaciones Eléctricas 

!Edificios 

!Desarrollo de sitio 

Servicios 

!Terreno 

!Total de los Costos Directos (CD) 

Costos Indirectos 

Ingeniería y Supervisión. 

Fracción 130 Costos Directos 

(USD) 

0.2438 $ 214,340 

0.13 $ 108,450 

0.31 $258,610 

0.15 s 125, 130 

0.47 $ 392,080 

0.15 $ 125.130 

0.55 $ 458.820 

0.04 s 33.370 

s 1,715,940 

Aquí están incluidos los costos de diseño e ingeniería, compra de los equipos, contabilidad, 

construcción e ingeniería,, comunicaciones ,, viáticos y gastos de oficina junto con otros gastos 

generales. Este costo representa aproximadamente el 30o/o de los costos directos. 

Costos de Construcción 

Otro costo indirecto el que representa construir los edificios y cimientos necesarios para poder 

erigir la planta. En ellos están incluidos la renta de herramientas y equipo, operación, dirección del 

proyecto,, viáticos, vivienda,, impuestos y seguro. 

130 Todas las fracciones se extrajeron a partir de los criterios reportados por Peters et. al. op. cit 
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Contratista 

La cuota del contratista varia en según el proyecto, pero puede estimarse entre el 2 y So/o de los 

costos directos de la planta o del 1.5 al 6%, del costo total de la maquinaria. En esta tesis se 

estimará en 8 '}O. 

Contingencias 

Para poder contrarrestar los efectos de cualquier contingencia se debe reservar un fondo. se 

entenderá que rma contingencia será cualquier evento como imprevistos que van desde el mal 

fimcionamiento de un equipo hasta errores u modificaciones en el diseño y equivaldrá al So/o del 

costo total del equipo. 

Fracción CD Costos Indirectos 

(USD) 

Ingeniería y Supervisión O.OS s 137.280 

Costos de Construcción 0.07 s 58.400 

Contratista 0.08 s 66,740 

Contingencias 0.08 s 66,740 

Total Costos Indirectos (CI) s 329,150 

Total del Capital fijo de inYersión 

El capital total de inversión se estitna en base al costo del equipo, a los costos directos y los 

costos indirectos relacionados a la instalación y funcionamiento de los equipos. 

Estimado de costos 

Costo del equipo (con transporte) s l.001,070 

Costos Indirectos $ 329,150 

Costos Directos s 1,715,940 

Total del Capital fijo de inversión USD S 3,046,150 
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Arranque 

Para poder prever ciertos problemas que pudiesen surgir como resultado cambios, se debe 

reservar nn capital que sea empleado en lograr un funcionamiento esperado. Estos costos se darán 

inclusive cuando la planta esté cerrada, porque no se perciben utilidades. El costo del arranque 

puede ser de hasta el 12°/o del capital fijo de inversión. Por Jo general se torna del 8 al IOo/o. 

También se puede toni.ar en cuenta como parte de los gastos en el primer año de operación. Ello 

depende de las políticas internas. 

1 Arranque s 365,540 

Capital de Trabajo 

El capital de trabajo es necesario para comenzar la operación de la planta, contratando al 

personal., comprando la materia prima, combustibles, etc. Este capital de trabajo es el que se 

requiere para cubrir todos los costos de operación durante el primer mes de operación .. antes de 

que se paguen las primeras facturas. Este capital se estimará en un 20°/o del capital de inversión. 

Capital de trabajo s 609.230 

Tot:nl del Capit:nl requerido 

La SUlil3 del capital fijo de inversión, del costo de arranque, costos directos, costos indirectos., 

equipo y del capital de trabajo 

(USD) 

Capital fijo de Inversión $ 3,046,150 

Arranque 131 $ 365,540 

Capital de Trabajo $ 609,230 

Total del Capital requerido $ 4,020,910 

131 El capital de arranque debe estar disponible pero puede darse el caso en que no se requirera. 
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Costos de Manufactura 

Para poder evaluar las ganancias al vender el producto se estimará el costo total de este 

subdividiendo los costos en Costos de Manufactura en los costos directos de producción. La 

forma en la que se evalúan cada uno de estos costos se describe a continuación. 

Costos Directos de Producción 

l\Iaterias Primas 

La cantidad de materia prima necesaria para poder cumplir con la producción, está calculada a 

partir de los balances de tnateria y representa una demanda de 226 toneladas diarias durante los 

260 días de fiincionamiento al año. es decir 5 8, 700 toneladas anuales. El costo de la materia prima 

se estimará para este proyecto en l.O pesos por kg para cubrir los costos de flete desde otros 

lugares en el estado, compradores subcontratados. etc. en el caso de que se requieran. 

Naranjas 

Las naranjas se cotnpran preferentemente en temporada. cuando su precio es el más bajo. 

Se sugiere hacer un análisis de costo (en tetnporada) + costo altnacén contra costo (fuera de 

temporada). Se considera un precio promedio de la naranja. 

Almacenaje 

El almacenaje de la naranja requiere de f'uerz.a eléctrica para la refrigeración y para la ventilación. 

fumigación/desinlección (de preferencia automática) (para mantener a niveles minimos la 

incidencia de podrido sobre las frutas) así como de modificadores/reguladores de atmósfera 

(atmósfera controlada), para Ja eliminación de los volátiles nocivos que se producen en la 

respiración de las frutas. afargando así el tiempo de conservación con mayor calidad. 13, 

Es conveniente estudiar los costos de lavado de la fruta antes del altnacenaje. 

Seria ideal mantener un Almacén de insumos rniniino. pero las Naranjas son una fiuta de estación, 

por otra parte para hacer las rne=las de jugos de dilerentes üpos de naranjas para obtener un 

13'.Z v. Tecnidex Espa.Ila 
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sabor óptimo133 es probable que se necesiten naranjas de diferentes estaciones. Por lo que hay 

que prever almacenar las naranjas. 

Empaque 

El empaque utilizado es "cartón blanco" (gable carton) (Lithobrite by Westvaco") (envase de 1 

litro) (Como el de Florida 7) y de 1.89 litros (64 FI Oz) con tapa (Lithobrite by Westvaco). 

Consideraremos que el costo de un envase es de 10% el costo del producto. 

l\lateria Prima /día 

Las naranjas se reciben en la planta, el costo de las naranjas considerado incluye su flete. 

Naranja, Almacenaje. Empaque. 

Mano de Obra 

Si se cuenta con un diagrama de flujo y dibujos del proceso, se puede estimar la mano de obra en 

base a una análisis del proceso. 

Todo ello está en fimción del arreglo del equipo, los equipos, los controles de proceso y politicas 

de la empresa que determinarán Ja operación de la planta. 

6.1.2 Costo total de la Operación 

Costo de la 1"1ano de obra 

Según diagrama de estructura de la Compañía 

Administración, Producción y Operaciones, Mantenimiento, Control de Calidad, Mercadotecnia y 

Desarrollo de Productos, Ventas, y Distribución. 

Mano de obra requerida y otros puestos con sus respectivos salarios. 

133 v. Citrns. Kimba.11~ op. cit. 
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Tabulador indicativo de sueldos 

Area y Puesto Sueldo/ mes Número de Subtotal 

(miles de pesos) personas 

Administración/Finanzas 

Director General * 24 1 24 

Gerente (C.P.T.) * 15 1 12 

Contadores (C.P.) 7 1 7 

Empleados 3 5 15 

Secretaria de Dirección * 5 1 5 

Secretarias 4 2 8 

Recepcionista 3 1 3 

Servicio a clientes/Relaciones Públicas 

Gerente* 6 1 6 

Secretaria 3 1 3 

Compras 

Jefe 7 l 5 

Au..xiliar 3 l 3 

Producción (se consideran tres turnos) 

Gerente* 10 l 10 

J efos (Producción, Compras*. Almacén) 6 7 42 

Supervisores 4 6 24 

Operadores 3 6 18 

Au..x:iliares 2 6 12 

Secretaria (Gerencia) 4 1 4 

Secretarias (Jefes) 3 2 6 

Control de Calidad (tres turnos) 

Gerente* 8 1 8 

Jefes* 4 2 8 

Quúnicos Analistas 3 9 27 
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Area y Puesto Sueldo/ mes Número de Subtotal 

(miles de pesos) personas 

l\lantenimiento 

Técnicos/Empleados 3 3 

J\Iercadotecnia 

Gerente* 12 1 

Jefe* 7 2 

Secretaria * 4 l 

Desarrollo de Productos 

Jefe* 6 l 

Empleados* 4 3 

Ventas 

Jefe de Ventas* 8 2 

Vendedores 4 8 

Secretarias 3 2 

Distribución 

Jefe* 5 l 

Choferes 3 30 

Secretaria 3 2 

Servicios Auxiliares (tres turnos) 2 7 

*Bilingüe 

Con el objetivo de mantener el personal de la Compañia contento y satisfecho, los salarios de 

nuestra Compañía serán competitivos con los de las deID.ás Empresas. Se recomienda hacer una 

revisión de suledos cada seis meses, en fimción del puesto, logros/resultados obtenidos, y ofrecer 

sueldos arriba de los de las dem.ás empresas. 

Por otra parte, también se sugiere que los salarios de obreros y trabajadores no sean tan bajos 

como suelen ser,. es bueno tener en mente que el salario mínin.10 en países como Francia es de 
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aproximadamente 900 USD (5000 FF) al mes. lo cual da una sociedad con diferencias económicas 

menos marcadas., y un sentimiento de no ex"Plotación en la empresa. 

Los salarios se pueden consultar en las tablas emitidas por la CANACINTRA., Industria Quimica

Farmacéutica y la confederación patronal siendo estos superiores a la tabla de salarios mínimos 

en vigor para cada especialidad. 

La vigilancia se contrata como un Servicio Auxiliar con la Policía Bancaria Industrial (se 

requieren para cubrir tres turnos : tres en almacén, tres en la entrada principal y un supervisor). 

Servicios 

Vapor. electricidad. agua de enfriamiento, aire comprimido. gas natural y combustible. El costo 

de estos sen.ricios dependerán de la inversión que se haya hecho anteriormente y se estiman en 

base al diseño. Los servicios también pueden comprarse de una fuente externa. Es importante 

distinguir las necesidades del proceso. sin olvidar las necesidades para los servicios auxiliares. 

incluyendo las fugas., contingencias y pérdidas . 

.l\Ianteninliento y Reparaciones 

Para poder mantener una planta en buen estado y .funcionando correctamente es necesario realizar 

una inversión constante t..~ el 111al1tenimiento y reparaciones. Se debe considerar también los 

gastos relacionados a las refacciones corno los son la mano de obra y supervisión. Dependiendo 

del fi.mcionamiento se puede evaluar en un 2 a 20~0 del costo de la maqu.inaria. Para los edificios., 

el costo será de 3 a 4°/ó del costo del edificio. En plantas de proceso estos costos representan 

aprox"irnadarnente el 6'% del capital fijo de inversión. 

Insun1os 

Lubricantes .. químicos:- etc. No pueden considerarse como costos de mantenimiento ni materias 

primas. El costo de estos insu111os se e~Liman 15'% del costo total del mantenimiento y 

reparaciones. 
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Control de Calidad 

Con el objetivo de mantener la calidad de los productos y materias primas, es necesario efectuar 

un control que se basa en las pruebas de laboratoriol34 • Normalmente esto se lleva a cabo por 

medio de un estimado mediante el cual se calcula el tiempo que le toma a un empleado hacer la 

prueba. En un estimado preliminar se puede empicar del 10 al 20~-ó de los costos de mano de 

obra. 

Distribución 

Se puede subcontratar el transporte. Se ha hecho el estimado considerando esto. sin embargo, al 

observar que el costo de los transportes no es alto~ es altísimo, se recomienda hacer un estudio 

económico de transporte y evaluar si conviene comprar los camiones con refrigeración. La cual es 

una muy probable fuente de ahorro de costos. 

En esta evaluación. los factores que intervienen son los siguientes: 

- Camiones/Trailers con refrigeración (Inversión inicial) 

- Consumo de Gasolina o Diesel (refrigeración). Casetas, Seguros de Transporte 

- Sueldos de Chof"ercs/Conducton:s: uno por trailer. además del que ya se consideró. 

Se ha considerado un chofer por camión, responsable del control de la temperatura del "frío", ya 

que es común que al subcontratar el transporte. el chofer ''olvide" cargar el diese) del sistema de 

refrigeración. (Para el chofer es un ingreso ex·tra. y para el productor la pérdida del producto del 

trailer) 

K;ostos directos de Producción Costo anual (USD) 135 

IIV1ateria Prima 1 $ 7,42-LSOO 
1 

l!V1ano de obra. Supervisión $ 1.392,000 

Sen.ricios $ 70.000 

IIV1antenimiento y Refacciones $ 182,770 

!Aditamentos de Operación (Insumos} $ 27.420 

Control de Calidad (laboratorio} $ 516.000 

rTotal Costos directos de Producción $ 9.612,990 

134 Ver Capitulo llI 
135 Costo reportado en dólares pero calculado en pesos para efectos practicos 

104 Tesis Ccc:ile Ca.den Lcngoria 



Costos de Operación 

Mantenimiento (5o/o de Inversión fija)/ Refacciones / Repuestos 

Consumo de energía eléctrica 

Evaluación Económica 

Los gastos generales incluyen gastos por hospital y servicios médicos; servicios de seguridad 

industrial. pago de prestaciones (como pensiones, vacaciones, seguro de vida) ; Empaque, 

restaurante, laboratorios, seguridad policiaca, superintendencia, bodega, inventarios y demás 

beneficios para empleados. 

Costos Fijos 

Depreciación 

El costo de la depreciación representa un costo fijo y se calculará como el 20o/o anual del costo 

del equipo y 3% del costo de los edificios. La depreciación de los edificios es diferente por las 

características de desgaste que tienen. Otros costos como el de la tierra no se pueden depreciar 

porque el valor de esta está sujeto a la oferta y demanda y no sufre ningún tipo de desgaste. 

Estos costos se llevan a cabo durante los siguientes 5 rulos. 

Impuestos Locales 

Los impuestos locales se cobran en base a la propiedad y se estimarán en un 10% del costo del 

valor de la tierra. 

Seguro 

La prima del seguro se calcula en base al costo de inversión. También se debe pagar un seguro 

para el transpone del Jugo de Naranja. La prima debe cubrir siniestros. accidentes, personal. etc. 

Se estinia en un l 'l-6 del costo de la planta. 

Costos Fijos (USD) 

Depreciación $797.510 

Impuestos Locales (por propiedad) $ 3,340 

Seguro $ 304,620 

Total Costos Fijos s 1,105,460 
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Gastos Generales 

Estos costos conforman una parte importante porque son los costos ligados a : 

costos administrativos, donde se incluye el pago de ejecutivos, gastos legales y de ingeniería, 

mantenimiento de oficinas y comunicaciones. Representa un 7Q~t, de los costos de operación y 

mantenimiento. 

Costos Generales de la Planta (USD) 

(Overhead Costs) 

N.lédicos/Seguros 

Seguridad Industrial 

Gastos generales de la planta 

Payroll Overhead 

Empaque 

Restaurante 

Tiempo libre 

Salvage 

Laboratorios de Control 

Superintenencia de la Planta 

Total Costos Generales de la Planta s 1,102,340 
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Cost:os Administrat:ivos 

Se est:inlará en un 20%. de los costos de mano de obra. 

Cost:os Administrat:ivos (USD) 

Salarios Ejecutivos 

Seguridad Industrial 

Personal 

lngenieria 

Costos Legales 

Mantenimiento en oficinas 

Papelería 

Comunicaciones 

Tot:al Costos Administrativos $ 278,400 

Los costos de distribución y mercadotecnia son costos ligados a la venta y promoción del 

producto. También están incluidos el nianejo, los contenedores, el transporte, oficinas de ventas, 

vendedores. asistencia técnica y promoción. Este gasto generalsnente constituye un 15º/o del costo 

del producto. En el presente trabajo está incluido el costo de los fletes que se estimó en (0.058 

USD/lb) FOB en Nueva York. EUA. ver tablas precios transporte 136 

Costos de Distribución y 1'-lercadotecnia (USD) 

Oficinas de Ventas 

Embarque 

Publicidad 

Ventas y Servicio Técnico 

Total Costos de Distribución y Mercadotecnia s 12,826,100 

136 Ver Tablas de costo de transpone de la Cá:mara Nacional de Autotransporte (en función de K.nl yTonelage). 
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Costo por Financiamiento 

Son los gastos derivados del préstamo del capital requerido. Este capital es necesario para realizar 

el proyecto en el caso que no se tenga. Las tasas de interés son sin lugar a dudas, muy altas y muy 

variables. Como se tornó en cuenta un financiamiento directo~ por medio de inversionistas (o 

enllsión de acciones)~ este costo se considera nulo. 

Debido a que el cálculo se hace en base a dólares es posible introducir un interés bajo. 

Un costo importante que también se debe tornar en cuenta es el de los intereses bancarios que 

durante el año en que se construye la planta. Se puede solicitar un préstamo por etapas, para no 

recibir todo el préstamo y no pagar intereses sobre la parte de capital que aun no se emplea. 

Durante el priiuer año~ si se tiene todo el capital puede generar intereses bancarios~ pero estos 

serán probablemente inferiores a los cobrados por el préstamo. Este aspecto también será tomado 

en cuenta para evaluar las medidas de rentabilidad. Generalmente se debe comparar la TIR con 

variables como el interés bancario y la inflación. Se totlla en cuenta al comparar la redituabilidad 

de los proyectos. 

Costos por Invcst:igación y Desarrollo 

Para poder asegurar un desarrollo sano de la empresa. se debe destinar un presupuesto a 

investigar las opciones que existen en la comercialización del Jugo de Naranja. Ello puede incluir, 

el desarrollo de nuevos productos, así como cambios y mejoras en el proceso. Para ello se puede 

destinar un porcentaje del precio del producto que en este caso se destinará el 15 o/o. Este aspecto 

es importante para fomentar y edificar una empresa con un crecimiento san.o. 

Costos Generados por las Utilidades 

También existen gastos por las utilidades que se generan. Este costo es directamente 

proporcional a las ganancias y se derivan de los impuestos. Este gasto es significativo y al capital 

resultante a partir de esta deducción. se le llama utilidad neta. En México el impuesto es del 33% 

(35%) sobre la Utilidad Bruta. 
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Evaluación Económica 

Costos de manufactura, generales y costo total del producto 

Costos de l\lanufactura (USD) 

Costos Directos de Producción $ 9,612,990 

Costos Fijos $ 1.105,460 

Gastos Generales $ 1,102,340 

Total Costos de l\lanufactura s 11,820,790 

Costos Generales (USD) 

Costos Administrativos $ 278.400 

Costos de Distribución y Mercadotecnia s 12,826,100 

Investigación y Desarrollo s 3,563.910 

Financiamiento $0 

Total Costos Generales s 16,668,415 

Costo Total del Producto (USD) 

Costos de Manufactura s 11,820,790 

Costos Generales $ 16.668,415 

Total Costo Producto $ 28,489,210 
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Evaluación Económica 

Ingresos por Ventas 

Los ingresos por las ventas que se generan, se calculan en base al precio de venta actual de 

USD/kg. 

Este precio se basó en el que aparece reportado en artículos internacionales, y a los precios del 

mercado actual. considerando un 50'% del precio del Jugo de Naranja en los supermercados. Se 

sugiere descontar el 20 al 25 ~'Ó para tener un precio competitivo con la competencia. 

Ingresos Anuales ¡ 
Producción Anual en toneladas 35, 194,000 ton 

Precio (en dólares/ tonelada) 1,010 $/ton 

Total del Ingresos (Anual) S 35,639.090 USD 

I\ledidas de Rentabilidad 

Datos del Proyecto (USD) 

Capital total de Inversión $ 4,020,910 

Ingresos por Yentas $ 35,639,090 

Costo de Fabricación $ 11,820,790 

Costos Generales $ 16,668.420 

Costo total del producto $ 28,489,210 

Utilidades Brutas $ 7,149,880 

Utilidades Netas s 4,647,420 

Depreciación anual $ 797,510 

K:;apital de Trabajo $ 609.230 

Tasa Interna de Retorno (TIR 106 ~'O 

KRendirniento) 

!Tiempo de Recuperación (Eo) 5 años 
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Evaluación Económica 

Las medidas de rentabilidad tienen el objetivo de presentar parámetros mediante los cuales se 

puedan comparar y decidir contra otras opciones de inversión. Esto es particuJannente cierto en 

este caso porque el riesgo que conlleva esta inversión es alto y debe ser compensado con un 

interés económico que esté de acuerdo a la posibilidad de fracaso del proyecto. 

Algunas medidas de rentabilidad que se estiman al elaborar una gráfica de posición de efectivo 

acumulado se muestran abajo: 

- Recuperación sobre la Inversión Original 

- Tiempo de Recuperación 

- Tiempo de recuperación incluyendo Intereses 

- Valor Presente 

- Tasa Interna de Recuperación 

- Gráfica de Posición de Efectivo Acumulado 

Estas variables son las que se podrán comparar con las de otros proyectos para entonces decidir 

en que proyecto invertir. 

Para poder evaluar las medidas de rentabilidad, se tomaron en cuenta los siguientes factores : 

- Periodo de construcción: 1 afio 

- Evaluación de las medidas de rentabilidad por medio de la Teoría del Valor Presente. 

- Interés ponderado a lo largo de la vida del proyecto 

- Una vida del proyecto rentable de 5 años. 

Las medidas de rentabilidad. se evalúan por medio de un proceso iterativo en el cual se estima la 

tasa interna de retorno para lograr u.na recuperación en menos de 2 años. 

El resultado de esta evaluación se muestran en la tabla. La tabla muestra el cálculo de la Posición 

de Efectivo Acumulado (PEA) a través de los años por medio del flujo de efectivo (CF), del 

factor de descuento fd 137 (calculado a panir de la tasa interna de retorno), a partir de la teoría del 

valor presente. 

137 El :fd se calculó por n1edio de la TIR con Ja ecuación Jd=I/(l+i) .. donde i es el el interés y n el año. 
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Evaluación Económica 

PROFORl\IA 

(en USO) 

Linea Concepto año O ler aiio 2do aiio 3er año 4to año Sto año 

1 Valor al final $ $33,369 

2 Capital fijo <le inversión y Arranque $3,411,684 

3 Capital de Trabajo $609,229 

4 Capital IOtal de inversión $4,020,913 

5 Ingreso anual el 7 % inílad6n anual $ 35, 639, 089 $ 38, 133,825 $ 40, 803, l 93 $ 43,659,416 $ 46,715,575 

6 Costo de fabricación el 7 7c inflación anual $11,820,793 $ 12,648,248 $ 13,533,626 $ 14,480,979 $ 15,494,648 

7 CostosGenmles $16,668,415 $ 16,256, 111 $ 18,376,474 $ 20,496,836 $ 22,617,198 

8 Costo total del producto $ 28,489,207 $ 28,904,360 $ 31,910,099 $ 34,977,815 $ 38,111,846 

9 Ingreso por operación 

JO Depredación anual $797,509 $797,509 $797,509 $797,509 $797 ,509 

11 Utilidades Brntas $7,149,881 $7, 149,881 $7,149.881 $7,149.881 $7,149,881 

12 Utilidades Nttas $4,647,423 $4,647,m $4,647,423 $4,647,423 $4,647,423 

13 Ingresos anuale' $5,444,932 $5,444,932 $5,444,932 S5.m.932 $5,444,932 

14 Flujo de efectivo anual ($4,020,913) $1,424,019 $6,868,950 $12,313,882 $17,758,814 $23,203,745 

15 FaclOr <le Descuento 11(1 +i)'n 1.00 0.93 0.87 0.82 0.76 0.71 

16 Valor presente anual ($4,020,913) $ 5,088,721 $ 4.755,814 $ 4,444,686 $ 4,153,912 $ 3,882, 161 

17 Tutal del valor presente ($4,020,913) $1,067,808 $5,823,622 $10,268,309 $14.422,221 $18,337,751 

La siguiente gráfica se elaboró en base a las variables marcadas en la tabla 
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FLUJO DE EFECTIVO 

$~,OOJ.OOJ ~~~--,_,....,....~~_,.._,..~~~~..,.._~..,....~~~~~..,......,....~~~~--,~_,....,......,...._, 

$15,00J,OO'.l 

110,00J,OOJ 

$5,00'.JOO'.l 

!· 

Construcción 

o 

Efectivo 

3, 

Depreciaciófl 

$(5,00J,OOJ) .__ _____________________________ _. 

Tiempo (Años) 
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Evaluación Económica 

El Punto de Equilibrio 

Se evalúa por medio del ingreso total (IT) y es función lineal del volumen de ventas. 

En esta tesis se estableció que el precio de venta del jugo de naranja ha tendido a mantenerse 

constante durante los últimos años. La función de del ingreso total y costos totales (CT) con 

respecto al tiempo es por lo tanto lineal. 

Inversión Fija 4,020,910 USD 

Costo de Producción por Tonelada 809 USD/ton 

Ingresos por Tonelada 1.012 USO/ton 

El costo total invertido a lo largo del tiempo es función del capital invertido. de la 

cantidad de jugo producida y del costo de producción por tonelada. 

Los ingresos totales se evalúan como función de la cantidad producida (Q) y el precio 

por unidad. por lo tanto: 

IT=Q 1,012 (1) 

CT=4.020.910+809 Q (2) 

El punto de equilibrio se logra cuando CT=IT. es cuando los gastos equivalen a los 

ingresos y es a partir de este punto que se comienzan a percibir utilidades. Si se detiene la 

producción antes de este punto el saldo global resultaría negativo y el proyecto representaría 

una pérdida. 138 

Para obtener una representación gráfica del punto de equilibrio, se trazan las ecuaciones 

\ y 2. De esta forma el punto de equilibrio se evaluó a 19. 792 ton. 

En el eje de las absisas se reporta el punto de equilibrio en toneladas. El punto de 

equilibrio representa el 563 de la capacidad anual de la planta. 

138 v. Tesis: ··Estudio Económico Preliminar de una Planta de Acdte de Aguacate ... UNAM 1997. 
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Evaluación Económica 

Factibilidad 

Aspectos Sociales 

El i=pacto social es un factor a tomar en cuenta, porque estas zonas que se dedican a la 

producción de productos agropecuarios son las que requieren de una inversión considerable, para 

que la oíerta de empleos pueda aumentar. 

Aspectos Ambient:iles 

Residuos. En ocasiones el agua de residuo resultante de la planta extractora, contiene mucho 

material orgánico. Este material orgánico se puede llevar a otra planta para concentrar el aceite 

emulsionado en el y posteriormente recuperarlo por medios químicos. 

Estas aguas también se ·vierten en ríos y lagos lo cual puede representar un peligro para la 

proliferación de bacterias, peligrosas para el equilibrio ecológico. 

Impacto Ambiental- El irnpacto ambiental que provoca un proyecto de este tipo no es muy 

grande en rorma directa. Los desechos que se producirán son biodegradables. El único factor que 

se debe tomar en cuenta~ es la descomposición de ]os mismos. Si se dejan al aire libre~ entonces 

estos se pueden descontponer. Lo que debe preverse es que no haya acUlllulación de estos 

desechos sólidos. 

Reglamentación.- Existe una legislación que controla la calidad y precio del Jugo de Naranja, 

tanto en Mexico como en Estados Unidos y en general en todo el mundo por el alto consumo de 

este producto. Se deben tomar en cuenta que hay que clllllplir con las normas de los paises a los 

que se desee e:'\..-portar. 

Ubicación de la Plant:i 

Las zonas más factibles para nuestro proyecto, son el Edo. de Veracntz y el Edo. de Nuevo 

León. 

Facilidades de t:ransporte 

Existe t:ransporte disponible en estos Estados. sin embargo está limitada únicamente al transporte 
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Evaluación Económica 

terrestre por medio de carretera De ahí se puede accesar a los puertos más importantes como 

Vera cruz. 

Por medio de las carreteras y autopistas que cubren el área se pueden se tiene rápido acceso a las 

ciudades de México y Guadalajara y por lo tanto los puertos más accesibles serán: 

-Al Oeste Manzanillo y Puerto Vallarta 

-Al este Veracruz 

Existen servicios de electricidad y teléfono. 

Proximidad a mercados y abasto de materias primas 

El abasto de materia prima como se ha e'q:ilicado es la base y representan los huertos de Naranja. 

Generalmente los costos de transporte que se generan serán muy bajos por la cercanía de las 

huertas ~ inclusive casi nulos en algunas ocasiones., por lo que solo se generarían costos por el 

transporte del Jugo al mercado de venta. El mercado está ubicado principalmente en Estados 

Unidos, Canadá y Europa. Si la planta se localiza en otra ciudad con más servicios de transporte, 

entonces los costos se elevarían porque se tendría que transportar el fruto del cual se desecha un 

40~t, en peso (cascaras principalmente). 

Disponibilidad de servicios y energía eléctrica 

Los sen.icios de agua y energía eléctrica se pueden encontrar en las zona., sin embargo existen 

restricciones en cuanto al acceso de estas. No erjsten se:rvi.cios de electricidad ni telé:fono en las 

áreas apartadas a la carretera, por lo que es necesario ubicar la planta lo más cercano a la 

carretera. 

Si existe la disponibilidad del agua por medio de varios rios que se encuentran en la zona, o pozos 

que se construyen. 

Disponibilidad de mano de obrn 

La disponibilidad de lllallO de obra existe porque se pueden encontrar varias poblaciones en los 

alrededores. Estas poblaciones están constituidas en su mayoría por gente que de alguna forma u 

otra están ligadas a la agricultura. De esta forma se ofrece trabajo en un área donde la gente no 
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está trabajando todo el año, debido a que el empleo que se ofrece es generalmente eventual que se 

deriva de la recolección de los diferentes productos que se generan en la zona. 

El precio bajo de algunos productos que se cultivan en esta zona, han provocado más migración y 

que algunas de las tierras !értiles se permanezcan ociosas. El desempleo ha motivado la migración 

a los Estados Unidos de Norte América. 

La gente necesaria se puede contratar de los alrededores. Los pueblos que están en la zona 

cuentan con la carretera estatal que los comunica. 

La agroindustria ofreceria más oportunidades y una fuente de trabajo a la gente de esta región. 
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'1II Conclusiones y recomendaciones 

7.1 Recapitulación 

Origen de la tesis : 

Conclusiones y Reco171endaciones 

La naranja a bajo precio representa una materia pritna a bajo costo que se puede procesar y saber 

por los fruticultores que se quedan las naranjas en los árboles sin "cosechar", ya que el precio de 

venta de la naranja no paga ni la mano de obra de la cosecha ni los gastos de mantenimiento de 

una huerta. Al no pagar los gastos de n1anteninllento que requiere tma huerta, ésta va empeorando 

hasta que se "pierde". 

Es por esto que es recmnendable no esperar a que las huertas se pierdan. Una manera de hacerlo 

es procesando las naranjas para comercializarlas en un producto de mayor t:iempo de vida, 

cambiando así e] mercado de venta de la naranja. 

Importancia del Jugo de Naranja .. de donde se obt:ienc 

Los países citricoJas son: 

Estados Unidos de Norte América. México. Brasil Paraguay, Bolivia, Uruguay, Chile, Argentina 

España, Italia. Grecia, Israel, Irak. Libano, Siria, Turquía, Clúpre, Persia, Pakistán, India, China, 

Japón. Marruecos. Argelia. Túnez, Egipto. Sudáfrica. Australia, Nueva Zelanda 

Pocos países fuera de estas dos íranjas de los 20° y 40º producen cítricos~ estos son: 

Perú, Costa Rica, Panamá. Cuba. Rodesia, Taiwan. Indonesia. Malaya, Islas Filipinas. 138 

El jugo de naranja concentrado congelado es w1 subproducto de la investigación de la 

Segunda Guerra Mundial. La Guerra terminó antes de que ésta investigación fuera exitosa, pero 

una compañia descubrió que el jugo de nar:mja puede ser concentrado y congelado. 139 

Actualmente 1nás de 34~-ó de la producción mundial de cítricos~ de los cuales más de 80~<. 

son naranjas. se translonn.a. esencialrnt:nte en jugos concentrados ; sin embargo los gustos de los 

consu.m.idores evolucionan a un sabor m.i1s natural. 140 

El Jugo de Naranja se consume t..'Il grandes volúmenes en todo el mundo, es el jugo de 

mayor constuno a nivel mundial. 

138 v. Citricultura Modcrn~ Jorge Palacios. Editorial Hemisferio Sur. Argentina 
139 v. The Orange Juice Leadership GuideJVlinute Maid,. Coca Cola Foods .• tr. 
140 Production - Exponation de Jus d'agrumes. 1990. op. cit. 

UN/\.r..1 Facu.lt..:J.d de Qu.im:ic.::i 119 



Conc/uvione~· y Recomendaciones 

El estado de Sao Paolo (Brasil) y el de Florida (Estados Unidos) se han especializado en el 

suministro de la industria de transformación. Por el contrario, en la mayoría de los otros países 

productores de cítricos, la transformación no hace más que absorber los excedentes de las frutas. 

Hoy en día, el cultivo y procesamiento de cítricos es lllla de las industrias más grandes y 

más importantes en los Estados Unidos de Norte América. 

De donde se obtiene el Jugo de Naranja 

El grupo de los cítricos está constituido por una amplia gama de productos : naranjas, 

cítricos pequeños (tangerinas, rnandarinas, clementinas, satsumas (ó mikan), ... ), toronjas (ó 

pomelos), limas y lin10nes. 

Los sistenias de ex.Lracción de Jugo de Naranja producen tres productos intermedios 

(porcentaje en base a la naranja). 

Jugo/pulpa: 

Cáscara: 

Aceite esccncial: 

45 - 55 ~·o 

45 - ss º/ó 

0.2 - 0.5 ~'Ó 

Áreas de cultivo: Veracruz., Tabasco, Oaxaca, Morelos, Puebla, Quintana Roo, Sonora 

Es importante conocer las temporadas de cosechas ya que es la disponibilidad de la materia prima 

de la planta. La temporada de cosecha varia con el lugar (clima) y el tipo de naranja. 

Los principales países productores de Naranja en el mundo son : Brasil, E. U.A., España, Japón, 

Italia, México, Egipto, Marruecos, Turquía, Argentina, Israel, Áfiica del Sur, Australia, Cuba y 

Grecia.141 

Objetivos 

Proponer un estudio preliminar. haciendo un estudio de mercado internacional del Jugo de 

Naranja, así como el estudio preliminar técnico económico~ incluyendo el proceso general de 

procesamiento de Jugo de Naranja, y crear un nuevo producto y concepto sobre un campo de 

inversión que permite : 

1.- Aprovechar Jos recursos narurales : Naranjas (y Cítricos en general) de los Estados 

productores de naranja en Méx::ico. 

2.- Aprovechar el segmento de mercado que no ha sido cubierto por las grandes transnacionales. 

141 v. artículo production-Exportation dejus d'agnunes. Guinchard D.~ Fruits vol. 45. n.3. 1990. estadísticas de 
1986 a 1989. tr .. 
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3.- Crear un negocio rentable, y además sociahnente benéfico. 

Descripción del Producto 

Características del Jugo de Naranja: 

Conclusiones y Recomendaciones 

Existen diferentes tipos de Jugos de Naranja con un amplio rango de precios, así como 

una gran variedad de etiquetas. 

El Jugo propuesto en la presente tesis es "refiigerado 100 º/o puro Jugo" 

Los jugos flash pasteurizados son hechos frecuentemente de fruta exi:>rimída en el sitio de 

producción, seguido por la pasteurización flash. antes de refrigerar. El BBD se ex1:iende a 24 días 

con éste tratamiento de calor suave. filgroducto p___[Qfluesto en el Qre.sente trahaio pertenece a esta 

categoría. 

Características Físico-Químicas 

Las principales características que permiten controlar la calidad del Jugo de Naranja son las 

siguientes: pH... ºBrix. Acidez. Relación ºBrix / Acidez. 

Concepto: 

El Jugo de Naranja que &e fabricará será de la más alta calidad. 

Calidad: Es 100 ~f. Pu.ro Jugo de Naranja., no contiene agua~ ni azúcar adicionada~ tampoco 

colorantes ó saborizantes artificiales~ no está reconstituido a partir de un concentrado. 

Conveniencia (práctico: tanto el producto corno el envase) : Ahorro en tiempo~ no hay que lavar, 

exi:>rimir las naranjas, no hay que descongdarlo y no hay que diluirlo y Precio. 

Pres en ta ción 

Empaque : Los empaques inás recomendables son 

El empaque de cartón "Cable Carton" y el empaque · 'drink box" (Tetra Pak y Combibloc) 142 

Material: Cable carton. Lithobrite por Westvaco (ó bien International paper). 

Proceso de Fabricación del Jugo de Naranja 

Materia Prima : Naranjas 

Los productores y procesadores que están obligados a proveer jugos de fruta fresca de 

calidad de sabor uniforme todo el año. se enfrentan con restricciones mayores. Esto significa 

trabajar todo el año con un número limitado de variedades de fruta. 

i 4:: v. Apéndice En1p.."lq_uc: "The drink box" .. Coca Cola Foods. 
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ConclZL\'iones y Recomendaciones 

Algunos procesadores superan ésta litnitación congelando. El almacenaje de la fruta adecuado 

puede alargar la vida de una fruta de 6 a 12 semanas después de post-cosecha. 

Resumen del Proceso de Fabricación de Jugo de Naranja 

El proceso de elaboración de Jugo de Naranja comprende varias etapas entre las cuales 

están preparación de las naranjas (lavado y tamañadora), ex-tracción, pasteurización y llenado. 

Por otra parte tenemos la separación de los aceites esenciales. 

Proceso de extracción de aceite esencial y de Jugo de Naranja 

Existe la posibilidad de e"-iracr el aceite esencial de naranja antes de obtener el Jugo de Naranja. 

Este otro proceso~ tiene como ventaja e] obtener un aceite de n1ejor calidad y un jugo que no 

contiene aceite que separar~ con10 el jugo del proceso anterior. En este proceso se sugiere tm 

e"-'tractor Polycitrus (Indelicato, italiano), Bertuzzi. por lo que no se requiere la talllaÍiadora. 

Avances Tecnológicos 

Es convenjentc tomar en cuenta la c~-istencia de nuevas tecnologías. como son el proceso 

de pasteurización de alta presión (en frío) en el cual se utiliza la Presión en vez de la Temperatura 

para lograr la pasteurización: en la parte de cx-rracción están los ex"tractores FMC de alta 

velocidad, los ex-tractores Polycitrus. lndelicato: en la parte de llenado las líneas asépticas. 

Cabe mencionar otros avances tecnológicos como son la ultra-filtración ó la combinación del 

sisteIDll uJtra-filtración/ proceso de evaporación "sabor" .. la pasteurización por microondas del 

jugo de naranja, el empaque en atrnósf'era controlada, la homogeneización por ultra-alta presión, 

la irradiación (etc.): cambiando las preforencias de los consumidores y requerimientos para el siglo 

XXI. 143 1.i4 t..i5 

Proceso General de elaboración 

Clasificado y lavado 

¡-i.3 v. anículo Innovations in Citrus processing.. Fox. K ... Flüssiges Obst 61 ( 11) (Fruit Processing 4 (11) 338. 
340. 

342-344. 346-348) ( 1994 ) .• tr.. 
144 v. articulo Fresh1y squeezed Orange Juice.,. Decio. P.: Gherardi. S.,. Corúructa Stud..ien 36 1162-167 (1992) .• 
tr .. 
145 v. Ne'\V devclopment on the Japanese fn.iitjuice /drink market. L. Ifuku. Y.: Taka.hashi. Y.: Yan1asak.i. S.~ 

Flüssiges Obst 60 (1) (Frnit Processing 3 (!) 19-22) (1993), tr. 
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Conclusiones y Recomendaciones 

La fruta que llega debe ser inspeccionada para evaluar lo saludable y la madurez. ºBrix. el 

porcentaje de sólidos solubles en la fruta, varía según la variedad de Ja fruta, las condiciones de 

cultivo y la madurez. La fruta se clasifica, para lograr una mezcla uniforme con sabor óptimo. 

Siguen dos lavados y una inspección visuaL 

La descarga se realiza directamente por una cinta que alimenta a un elevador que descarga 

a su vez en un rolo de clasificación. EJ operario separa Ja que está en 1nal estado a fin de no 

contaminar la almacenada en los silos. En los silos~ la materia prima se desliza por toboganes que 

tienen la fimción de e"itar Jos goJpes y la gran acumulación. 

La fimción específica de estos silos es trabajar de regulador del abastecimiento de la línea 

normal de producción. La lavadora descarga en un rolo de segunda y última clasificación que 

también cumple~ en cienos casos~ el trabajo de escurrido. 

Extracción y Filtrado 

Los ex"t.ractores de jugo de alta velocidad exprimen la íruta y lavan el exceso de aceite de 

la cáscara, después e"--prime la fruta canalizando el jugo y la pulpa a las máquinas de tamizado 

(finishing). El jugo es filtrado (tamizado) a través de filtros que quitan el exceso de pulpa. 146 

En Jos ex""'tractores FJ\.1C~ por la parte de atrás pasa un crulo colector de acero 

inoxidable 147 , que recibe el jugo y lo envía directamente al tamizador. Por la parte inferior de éste 

se descarga el jugo natural y por la parte frontal de la malla se elintlna la pulpa que cae 

directamente al tamizador (finisher.J. Este separa parte del jugo del resto de la pulpa. 

La suma de los jugos del tarnizador y del sinfin se bombea por medio de una bomba 

centrifuga a un tanque de baja capacidad~ si el jugo necesita ser centrifugado para obtener un 

producto final de baja pulposidad, de ahí se envía a los tanques de alimentación de la 

envasadora. t-ls 

Estos~ deben tener tul sistema de agitación especia) que~ a muy baja velocidad y en un muy corto 

tiempo, uniformen el jugo. 

El sistema de Extracción de Jugo de Cítricos POL VCITRUS. Indelicato es perfectamente apto 

para todo tipo de Cirrus. además de no ser necesario realizar un tamañado previo, se puede 

trabajar con materia prima de distinta consistencia. 

146 v. Procedimientos de Minute l\..1aid... tr .. 
147 Se utiliza acero inoxidable poT el pH deJjugo di! Naranja ó del cítrico procesado. 
148 ó del equipo concentrador- si se elabora un concentrado. 
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El sistema FMC necesita tamañado de la fiuta para conseguir mayor eficiencia en lo que a calidad 

de los jugos se refiere. A la salida de los e""tractores, la concentración de la emulsión es mayor en 

los FMC que en los Po!ycitrus. Esta diferencia de concentración de la emulsión hace que sea 

necesario incorporar ma.yor cantidad de centrifugas. 

En la obtención de jugos naturales, en Fl'\IC se obtiene un rendimiento superior en 

calidad y en cantidad, siempre y cuando se realice un correcto calibrado antes de la expresión. 

En cambio~ 'en los cxlractores Polycitn1s es conveniente sacrificar un poco el rendimiento en jugo 

en beneficio de la calidad de éste. 

Se sugiere que. para procesar limón es más conveniente aplicar el sistem.a Polycitrns. y para el 

resto de los Citrus el sistema FMC. Haciendo pruebas piloto para corroborarlo. 

Otro equipo de ex.Lracción es el Bcrtuzzi CitrostaL ex.Lractor in line, que evita el contacto 

directo entre el jugo y la cáscara .. asegurando así niveles mínimos de bacterias y aceites esenciales 

en el jugo. La planta en la que se utiliza este cx.Lractor .. aunado a w1 sistema de ultra-filtración 

seguida por un calentanllento rápido a 85ºC. nroduce iugo de narania recién exprimido (no 

pasteurizado) con u.na vida de anaquel de 90 dí:¡.l; a 2ºC en vez de 2 1 días para un jugo no ultra

filtrado. 14<) 

Estabilización 

La Estabilización es lograda por medidas que comprenden la dcnatu.ración de las enzimas, (e.g. 

calentando). Los jugos de fiutas son preservados de ambas maneras: por esterilización de vapor 

de los jugos en las botellas finales selladas ó por filtración estéril y llenado aséptico en botellas 

pre-esterilizadas. 

Pasteurización del jugo 

El jugo desaireado se en.,.ia al pasteurizador. equipo de placas. que eleva la temperatura 

del .jugo a los valores de la pasteurización, donde se produce la inactivación enzimática. 

Esta inactivación enzimática se regula y se completa <:n el equipo de retención (holding), éste 

retiene el jugo a la temperatura de pasteurización. 

Pasteurización flash : de pocos segundos a 70ºC. antes de refrigerar. El BBD (best befare day) 

puede ser extendido a 24 días con este tratamiento de calor suave. 

149 v. ::trticulo Freshly squeezcd Orange Juice .. Decio. P.: Gherardi. S .• Confructa Studien 36 1162-167 (1992) .• 
tr .. 
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Conclusiones ~v Recomendaciones 

La calidad de sabor "':fit/I" del producto disminuye por el tratamiento de calor en los jugos con 

pasteurización flash, 15º. por lo que se recomendaría el sistema de pasteurización en frío para 

mejorar la calidad. aunque los costos de operación son mayores. 

Pasteurización en frío con equipo de Alta Presión (HP) 

Los efectos son obtenidos de manera uniíonne sobre los productos sin calentamiento. Presetvan 

todas las propiedades del producto natural. Se evitan las degradaciones provocadas por el uso de 

otros tratamientos (térmico. químico). (además de inactivación enzinlática). El proceso permite 

evitar el recurrir a soluciones mucho más nocivas ó costosas (llenado en cámaras estériles~ 

tratamiento por aux"iliares qllÍlnicos .. conservadores). 

El principio es de presionado isoestático. 

Pese a que aún hay algunos factores liinitantes (e.g. viabilidad económica) se espera que la 

tecnología ayudará a incrementar el consun10 de jugos de !Tu.tas en Japón. 151 

Máquinas Uenadoras 

Línea aséptica para e] acondjcionamiento en botellas~ que incluye esterilización de los envases., el 

llenado y el cerrado en condiciones estériles. 

Los productos se acondicionan en fiio. sin conservadores y guardando todas las propiedades 

orgauolépticas. todo en beneficio de una larga lecha de caducidad sin cadena de frío. 

Sub productos 

Aceites esenciales 

Nonnalmente,. a la salida de los cx-iractores~ la emulsión posee una. concentración de 1.,5 % 

ex"Presado como aceite esencial. La centrífuga concentradora lleva éste valor al 65 % 

aproximadamente. 

Las partículas sólidas de otras partes de la naranja • tales como la cáscara, las semillas y 

membrana.. pueden ser procesadas para remover sub-productos valiosos,,. como el aceite de 

cáscara y d-limonene de prensado en frío. Lo que queda de éste material se convierte en alimento 

de ganado. Las cáscaras de la naranja también pueden ser utilizadas en la producción de pectina 

150 v. Refrig,erated Fruit Ju.ices New Outlets for \.Vorld Fruit Crops. Fruits vol 49 (5-6). Spécial on tropical 
orchards 

p.345. tr. 
151 v. Newdevelopment on the Japanese fru1tjuice /drink: rnarket. I.. lfuku. Y.: Taka.hashi. Y.~ Yamasak.i. S.~ 

Flüssiges Obst 60 (1) (Frnit Processmg 3 (1) 19-22) (1993) 
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El estudio se hizo en base a 3 extractores de jugo FMC de alta velocidad, trabajando en un día de 

producción de 16 horas. 

Para un estudio posterior se sugiere una segunda fase: 

1.- Capacidad inicial de 60 mil toneladas de naranjas por año. que dan unos 35 mil litros de Jugo 

de Naranja. 

2.- Aumentar la capacidad de la planta a 5 FMC que permitirian pasar a 98 mil toneladas de 

naranjas que dan 58 mil litros de Jugo de Naranja y evaluar la producción de una serie de 

productos de naranjas como son: aceites esenciales .. aron1as,. pectinas,. forraje para ganado. 

Control de Calidad 

El control de calidad es el que regula la calidad y el rendimiento del producto, las 

condiciones sanitarias ele trabajo de la planta. 

Recomendaciones : Hacer una prueba de "laboratorio" de fabricación y almacenamiento 

del Jugo de Naranja. siguiendo las etapas que se proponen en el proceso. realizar pruebas en una 

Planta Piloto. Hacer pruebas de consumidor con el Jugo de Naranja obtenido en el "laboratorio" y 

en la Planta Piloto para evaluar la aceptación del consumidor. Objetivo : Ver si el producto 

concuerda con el concepto propuesto. 

Análisis de l\lercado 

La producción y comercializa.ción de los jugos cítricos se desarrollaron principahnente 

durante la postguerra, y contribuyeron al crecimiento continuo de la econonúa citricola de las 

últimas décadas. 1 so 

Producción l\1undial de Naranja 

La naranja es la segunda fruta más producida en el mundo después de la uva y 45~"á de la 

producción mundial se transforman. Los citricos tienen el primer lugar en la producción mundial 

de frutas con 65 millones de toneladas, antes de la uva (61 millones). 

Brasil es el principal productor de Naranjas con 15 millones de toneladas en 1989-1990 y 

es el primer productor de jugo de naranja fabricado a partir de 7. 5 millones de toneladas de fruta, 

esto es 44'% del total rnundial (de naranjas transformadas). Las superficies plantadas aumentan 

muy rápido. 

152 v. cap. I. 
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Conclusiones y Reco1nendaciones 

Los Estados Unidos son el segundo productor de naranjas con 9 millones de toneladas en 

1989-1990. En Florida Jos citricultores replantaron numerosos árboles a fin de alcanzar Ja 

capacidad de producción de jugo de los años anteriores a las heladas. 

China es el tercer productor nnmdial de naranja .. sin embargo no aparece en las estadísticas 

del mercado internacional ni corno ex"Portador de naranjas~ ni de Jugo de Naranja. 

Países productores de Naranja 

Los principales países productores de Naranja en el mundo son : Brasil, E.U.A., España, 

Japón, Italia. México. Egipto, Marruecos. Turquía. Argentina, Israel, Áfiica del Sur. Australia, 

Cuba y Grecia. 153 

Países Productores de .Jugo de Naranja 

Los mayores países productores de Jugo de Naranja (congelado) son Brasil, Estados 

Unidos. México. Espaüa. Italia. Grecia. Israel, Marruecos. Turquía. y Sud Áfiica. ( 1989-

1992).154 • también son productores Australia y Argentina. 155 

En la Comunidad Económica Europea (CEE) la mayor parte de la producción de naranjas 

se vende corno fruta fresca. una parte se exporta corno fruta fresca y solo una muy pequeña parte 

se transfornia. 15~ 

Situación del mercado 

El mercado interno 

Los consumidores de Jugo de Naranja se encuentran principalmente en las Ciudades de 

México, Guadalajara y Monterrey. 

El mercado externo 

Países importadores de Jugo de Naranja 

En los últimos años Jos principales importadores de Jugo de Naranja son los Estados Unidos y la 

CEE. En el orden de importaciones por países : E.U.; Alemania del Oeste; Holanda; U.K(Reino 

153 

154 

155 
156 

v. artículo Production-Exportation dcjus d'ag.rumes~ Guinchard D .. Fruits vol. 45. n.3. 1990. estadísticas de 
1986 a 1989, op. cit., (tr.); 90 v. cap.! 

v. International orange juice production is cstimated at 1. 75 million tons .. Anon. Quick Frozen Foods 
International 34 (1993). tr. 

v.Production - Exportation dejus d'agrun1es .. Guinchard D.~ Fruits. vol. 45 .. n°3~ 1990. op.cit. tr .. 
v. Tabla Producción y Transformación de Cítricos en la CEE~ apud.Fruits~ vol 45. nº3~ 1990. opus. cit. 
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Unido); Francia; Bélgica y Luxemburgo; Canadá; Dinamarca; Italia; Irlanda; Japón; Grecia; Corea 

del Sur; Israel y España. Tan1bién Australia. Colombia y Venezuela. 1s7 

Tendencias v Comportamiento del Consumo en el exLranjero 

El mercado europeo de Jugos y néctares asciende a más de 6 millones de litros 

En orden de iinportancia de consunio (litros pcr capita) tenemos : Ale1nania del Oeste, Suiza, 

Austria. Holanda. Suecia. Dinamarca. Gran Bretaña. Aleniania del Este. Bélgica. Finlandia. 

Noruega. España. Francia. Irlanda. Italia. Grecia y finalmente Portugal. 

Proyección del Mercado de bebidas ··suaves" 

I 58 

Internacional El Jugo de Naranja pertenece al grupo de bebidas suaves (soft drinks). 

El mercado Europeo de bebidas suaves es el segundo a nivel mundial. atrás del de los Estados 

Unidos. Los Japoneses pese a su posición líder en la economía mundial son aún modestos 

consumidores de bebidas suaves. 

Pese a que aún hay algunos factores fünitantcs (e.g. viabilidad econÓIIlÍca) se espera que la 

tecnologia (pasteurizador de líquidos de ultra alta presión) ayudará a incrementar el consumo de 

jugos de fiutas en Japón. 159 

Europa del Oeste consume 7 ml de jugos de frutas y néctares. La media Europea es de 

alrededor 18 litros /año. 

El mercado de jugos de frutas Europeo ha virtualmente e>..i>lotado desde los mediados de 

los l 970's. Las ventas se han incrementado por más de un 60'% (en valor) de 1987 a 1990. 

Los jugos de frutas refrigerados están desarrollándose rápidan1ente (boonling> 

En Francia .. con un crecimiento de ventas anual de 125~0 entre 1991 y 1992. el sector de 

jugos rcfiigerados se está expandiendo rápidan1ente. 

Este pequeño segmento del mercado. que se ha estado desarrollado en Francia desde 1985, fue 

reactivado por medio de la introducción de jugos flash-pasteurizados en 1990. Pese a los buenos 

resultados obtenidos por los últimos años. éste mercado solo cuenta por el 3-6~-0 de las ventas de 

jugos de fiutas y néctares. El mercado Francés es aún Iirriitado comparado con los de Gran 

157 v. Productton - Exportation. Guinchard D .. Frnits. vol 45. nº3. 1990. op. cit .. anaJ.is1s de datos de las 
diferentes tablas. 
158 v. Refrigeratcd Fruit Juices. New Outlets íor World Fruits Crops. D Loeuillet. Fruits vol 49 (5-6) Spécial on 

Tropical Orchards. p345 (datos para 1991). tr .. 
159 v. New development cm the Japanese fruitjuice /drink market. l.. Ifuku. Y.: Takahashi. Y.: Yam.asak:í. S.: 

Flüssiges Obst 60 (1) (Fruit Processing 3 (1) 19-22) (1993).tr 
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Bretaña y E.U. donde los consumos de jugos de fiutas alcanzan 20º/o y SOo/o respectivamente, 

con índices de crecimiento anuales que varían de JOo/o a 25%. 

Los productores con costos de producción altos ó tonelaje de producción total bajo no 

pueden ser con1petitivos en los mismos 1nercados que los grandes productores de jugos de frutas 

internacionales deben dirigirse hacia el mercado de jugos de frutas orientado hacia la calidad. 

Los cambios en los mercados de jugos de cítricos en la última década han causado la 

introducción de nuevos productos. Se estudian las tendencias hacia íonnas menos procesadas de 

jugos de cítricos comerciales. las actuales hacia Jos jugos no-de-concentrado en U.S.A. y 

Japón.160 

Consumo Nacional 

El Jugo de Naranja consumido en México es básica1ncnte dt.:: producción Nacional. 

Consumo Mundial - Exportaciones/Importaciones 

Las ex-pediciones de jugos de naranja no concentrados tendian a ser limitadas pues las técnicas de 

transformación y de transporte ponían adelante al Jugo de Naranja concentrado congelado. Sin 

embargo hoy en día con el auge de los Jugos Refiigerados es de esperar que los cambios sean 

notables; sobre tcodo en los niercados de la CEE. y Japón. donde ya se está observando un cambio 

en las tendencias de consumo y en los Estados Unidos. 

Comportamient.o de las irnportacioncs/cxporta.cioncs 

l\cléxico 

El valor del Jugo de Naranja ex-portado, FOB en 1995 fue de l I.900,000 dólares. 

Brasil 

La industria brasileña se desarrolló durante los ai1os 1960 para responder a la demanda Europea 

de Jugo concentrado congelado. En los años 1980, las fuertes heladas de Florida le permitieron 

agrandar su mercado y de volverse el primer abastecedor de Jugo de Naranja concentrado 

congelado (e.e.) en los Estados Unidos. Hasta 1986 Brasil respondió a Ja fuerte demanda de Jos 

Estados Unidos; a partir de 1987 las cx-portaciones disminuyen. sobre todo a los Estados Unidos. 

La industria Brasileña logró en estos últimos años penetrar nuevos mercados como Australia~ 

Canadá~ Israel,, y Venezuela. 

160 v. Status update ofthe \Vorld'\vide citrus industry .. Fox. K .. Transactions ofthc Citrus Engineering 
Confe.-ence 37~ 1-15. (1991). tr. 
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Estados Unidos 

Los Estados Unidos son Jos segundos productores de Jugo de Naranja y los m.ayores 

consumidores. Tienen que importar, sus importaciones son principalmente de Brasil y de México. 

CEE Comunidad Económica Europea 

En el Mediterráneo Israel es el primer productor de jugo de naranja. Este país es también el 

primer ex-portador del Mediterráneo, de base y sirop de naranja esencialmente sobre Europa, para 

la fabricación de bebidas "con aroma naranja". 

La CEE viene al segundo rango de los 1nercados de Jugo de Naranja C.C .. 

El más grande proveedor es Br¡isil~ seguido por Israel. 

Japón 

En Japón la transfbrruación de las mandarinas 'Satsumas' (Mikan) aumenta regularmente (72 mil 

toneladas en 1987-88) paralelamente con las disponibilidades de producción local y a la demanda 

interna. Las importaciones de Jugos de Naranja e.e. son totalmente libres a partir de 1992. 

Proyecciones de mercado 

Producción de Cítricos 

Oferta numdial 

Estamos desde hace unos quince años en un mercado con un ritmo de crecimiento débil. Esta 

situación general debe ser relativizada según las zonas de producción. 

Consumo mundial 

Los paises desarrollados consumen 59 o/o del consumo mundial. América del Norte v Europa del 

Oeste comparten a partes iguales 88 'l-ó del mercado. El resto se reparte entre Japón (únicamente 

6 '%),Europa del Este y URSS (4 °/o), Israel Sud África y Australia. 

El mercado de los cítricos al horizonte del año 2000 

Evolución nor país productor: La producción mundial se elevaría a 85 millones de 

tone]adas en el año 2000, con una repartición de 50 millones de toneladas en los países en 

desarrollo y 35 n1iUones en los países desarrollados. 

Esta cifra corresponde a un ritmo de aumento de la producción de 2,9 % por afio ent:re 

1985 y 2000 contra 1,7'% entre 1975 y 1985. 

!d!J:!roducción en el horizonte 2000 

Las más íuertcs progresiones están anunciadas en China y en América Latina. 
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La producción en Brasil, que se había acrecentado a mediados de los años 1980, va a continuar su 

progresión a un ritmo anual elevado de casi 2°/o entre 1985 y 2000. 

México y Cuba tiene las tasas de crccintlento anuales más altas con respectivamente más y más 

5,3°/o en promedio en el periodo. 

Son también de esperar crecimientos de producción en los países del n1cditerráneo. 

El aumento de cítricos en los países desarrollados parece general, pero de menor envergadura que 

en los países en desarrollo: El ritn10 de crecimiento anual hasta el 2000 para estos últimos está 

evaluado a 3.02~0,. mientras que no seria más que de 2,.65°/o en los países desarrollados. 

La producción en los E. U. alcanzará su nivel posterior a las crisis climáticas de los años 1980. 

España conocerá la mayor progresión de todo el mediterráneo. 

En Israel la producción alcanzará el nivel de los años 1980. 

En Italia de aquí al 2000 deberá esperarse una baja en la producción. 

La producción japonesa,. en particular para los satsumas,. va a disminuir. Esta baja ya efectiva 

desde hace varios años se acentuara en los años por venir por el aumento de las importaciones 

debidas a la supresión progresiva de las barreras aduanalcs. lC•l 

Evolución por tipo de cítricos 

La toronja registrará la más fuerte progresión mundial en el grupo de los citricos : +50°/o de aquí 

al año 2000.,. para establecerse en ó millones de toneladas. Los aumentos de producción son a 

esperarse en los E. U .. y en una n1enor medida en Israel y en Cuba. Israel podría tener un aumento 

de la producción de la toronja (pomelo) tipo rosa. 

En segunda posición ~ viene la naranja con una progresión de más de 3-t~'O. la producción 

mundial. Están previstos crecimientos para éste cítrico en China. Brasil, E.U .. España y en una 

menor medida en Méx"Íco y en Cuba. 

La producción 1.nu.ndial de cítricos pequeños (mandarinas y clementinas) pasará de aq1ú al 

afio 2000~ de 8~4 a 10 millones de toneladas. La ganancia de producción será la consecuencia de 

aumentos en China. Pakistán, Espa1la y E.U .. La producción de satsumas estará seguramente en 

baja en Japón. 

Evolución de la demanda mundial 

161 v. cap. 7 
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El consumo total de cítricos en el año 2000 será de 79,3 millones de toneladas. esto es un 

aumento de 14 millones de toneladas respecto a 1990. 

Los paises desarrollados seguirán siendo los principales conswnidores de cítricos transformados 

con 88% del total mundial. 

Evolución del con1ercio mundial 

En Europa del Oeste las irnponaciones van a continuar creciendo a tasas récord. En Europa del 

Este las importaciones tenderían a crecer rápidamente si su desarrollo económico se los permite. 

La FAO ha previsto para el ru1o 2000 un excedente de producción del orden de 5.7 

toneladas, el consun10 de elevaría a 79.3 nilllones de toneladas mientras que las capacidades de 

producción serian de 85 millones de toneladas. 

En el caso de las Naranjas la producción doblará en los E. U. en relación a su nivel de 

1985, la de Brasil aumentará de más de 36%,. 

Para las toronjas se alcanzará w1 equilibrio entre ofena y demru1da de aquí al ruJ.o 2000. 

Desde hace 20 afios .. la competencia intensa entre países productores con la consecuente 

baja de los precios .. favoreció a los productores a nivel de costos de producción bajos como es el 

caso en Brasil. 

La producción de productos transformados a base de cítricos se ha convertido en una actividad 

por entero y no dependiente de la conjunrura sobre el mercado de los cítricos frescos. Los 

excedentes de producción ya no serán eliminados en las mismas condiciones por ese medio_ La 

producción se realiza en grandes escalas 16::: para pennitir economías. 

Los paises productores con niveles de costos elei..·ados tales corno Espaiia. Israel,. ó aún 

Estados Unidos están restringidos a lanz.arse en políticas de L"lvestigación de nuevas variedades. ó 

de mejora de las variedades ya existentes afin de agrandar su gallla .. de guardar su lugar en el 

mercado trarucional ó de explotar nuevos segn1entos de n1ercado. 

El desarrollo de nuevos mercados gracias a políticas de liberalización del comercio 

emprendidas en diversos países. tal Japón, ó aún el formidable potencial de los países de Europa 

del Este. permitirá reabsorber los excedentes y acrecentar el consumo mundial de cítricos. 163 

162 v. New Juice Processing Facility Opcns. Anon. Citrus & Vcgctable l\.1agaz1nc. 57 (7) 15-16 l\tfo.rch 1994. op. 
Clt .• tr. 

163 v. La dynarnique actuellc du n1arché n1ondial des agrumes .. D. LociJJct. Fruits. Numéro Spécial Agrumes. 
1992. op. cit. tr. 
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Estudio Administrativo 

Plancación : 

Plan Estratégico : 

Objetivos Generales Metas 

año O al 1 : Construcción de la planta, lera etapa. 

Conclusiones y Recomendaciones 

años 2 al l O : Producción y Comercialización, Exportación de Jugo de Naranja y Jugo de Toronja 

refiigerados (Productos A). 

Como el estudio económico resultó f"avorable, se recomienda hacer un estudio de: 

año 3 al 4 : Construcción de la 2a etapa de la planta 

años 4 al 1 O : Producción y Comercialización de Jugo de Naranja y Toronja refiigerados de 

pasteurización alta presión (Productos B). 

Estrategias potenci"!les de Ja comoración 

Calidad en la Producción. Mercadotecnia y Ventas agresivas. Exportación a países de la CEE. y 

Canadá. (2a etapa a Japón), Investigación/Desarrollo de Productos Inovativo 

Organización: La organización se sigue con la ayuda del Organigrama 

Lista de acth-idades y de tareas, AlL-..:ogra:mas. Gráficos de procedimientos, y Cronogramas y 

Control de actividades. 

Son puntos importantes: las Normas de contratación de personal de la compañía, 

la Selección de personal el Antbiente de trabajo y la Evaluación del personal. 

Coordinación: La coordinación se hará según el organigrama. 

Control: La eva]uación de los objetivos de ventas_ de los gastos_ permiten confirmar los avances 

esperados. orientar y reorientar el plan inicial. 

Evaluación Económica 

Estudio de Factibilidad 

Los Estimados de Costos de la Planta y el Error que Implican 

La evaluación económica que se presenta aquí.. es una evaluación preliminar. Corno ta.L. el error en 

términos del capital requerido es del 30~·0. 

El error disminuye cuando se dispone de mayor información para respaldar los estimados. En el 

presente proyecto se consiguió el costo actual del equipo principal: los ex-i:ractores de jugo FMC, 
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así como de otros equipos; para el resto de los equipos se hizo una evaluación económica a partir 

de tablas de libros. 

Análisis de Costos 

En todos los proyectos se tienen diferentes variables que intervienen. Se supuso que el volumen 

de ventas está normalmente distribuido con una media de 35,200 ton/año. y desviación estándar 

de 10% (ton/año). 

No se tomaron en cuenta las utilidades ailicionales que pueden ser obtenidas por ventas de sub

productos corno son el aceite esencial y las cáscaras. 

La ·vida del proyecto la cual se considera de 5 afios al final de los cuales el valor de rescate es 

despreciable. 

Evaluación del Capital total de Inversión 

Para evaluar el capital total de inversión los costos directos, indirectos y de manufactura se 

estiman por separado. 

Costos Directos 

Costos del equipo requerido: Los costos de los equipos se obtienen por cotizaciones directas de 

fabricantes o bien se calcularon mediante gráficos de equipo en la bibliografia con intormación de 

1990 1"-' Se utilizó un índice de inflación de 1. 1434 para actualizar el costo de 1990 al costo de 

1996 165 . Al equipo también se le debe agregar un factor por los costos que implicaría el 

transporte a México, aranceles u otros equivalente al 20'% del costo total. 

Como la inversión requerida para una planta con 5 FMC sobrepasa el capital de inversión. 

supuesto disponible, se eligió la capacidad de planta de tres ex-i:ractores FMC. 

Se calcula el costo de ex-i:ractores FMC de alta velocidad, pero se pueden considerar en el proceso 

los ex"tractores italianos Polycitrus. 

Los costos directos incluyen aden:uis: 

Instalación de los equipos~ Aislan1iento~ Instrumentación y controladores~ Tubería, Instalaciones 

eléctricas, Edificios, Desarrollo del sitio, Servicios y Tierra. 

Costos Indirectos 

Comprenden: Ingeniería y Supervisión, Costos de Construcción, Contratista y Contingencias. 

164 Pcters l\.1ax S.~ Tirnn1erhaus Klaus D. "Plant Design and Economics far Chemical Engineers" .. McGraw-Hill~ 
Inc. 1991. Sing.apore 

165 Los índices de inflación se reportan cada n1es en la revista Clzemical Eng1neer1ng editado por McGraw-Hill. 
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Total del Capital fijo de inversión 

El capital total de inversión se estima en base al costo del equipo, a los costos directos y los 

costos indirectos relacionados a la instalación y :funciona1niento de los equipos. 

Arranque 

El costo del arranque puede ser de hasta el 12'% del capital fijo de inversión. Por lo general se 

toma del 8 al 10%. 

Capital de Trabajo 

Este capital se estimará en un 20~/º del capital de inversión. 

Total del Capit.."11 requerido 

La suma del capital fijo de inversión. del costo de arranque. costos directos, costos indirectos, 

equipo y del capital de trabajo. 

Cost:os de l\lanufactura 

Para poder evaluar las ganancias al vender el producto se estimará el costo total de este 

snbdividiendo los costos en Costos de Manufactura en los costos directos de producción. La 

forma en la que se evalúan cada uno de estos costos se describe a continuación. 

Cost.os Directos de Producción 

Estos son: Materia Prima (Naranjas). Alniacenaje. Empaque. Costo de la Mano de obra, 

Servicios~ Mantenimiento y Reparaciones~ Insumos .. Control de Calidad:- Distribución. 

Se puede snbcontratar el transporte. Se ha hecho el estimado considerando esto. sin embargo, al 

observar que el costo de los transportes es altísimo .. se recomienda hacer un estudio económico 

de transpone y evaluar si conviene comprar los camiones con refrigeración. La cual es una muy 

probable fuente de ahorro de costos. 

Costos de Operación 

Mantenimiento (5~··0 de Inversión fija). esto es Refuccioncs I Repuestos. Gastos generales. 

Costos Fijos 

Incluyen: Depreciación. Impuestos Locales y Seguros. 

Gastos Generales 

Estos costos están ligados a: costos administrativos .. gastos 1egales y de ingeniería .. mantenimiento 

de oficinas y comunicaciones_ Representa un 70~-0 de los costos de operación y mantenimiento_ 

Costos Administrativos 
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Se estimará en un 20°/o de los costos de mano de obra. Los costos de distribución y 

mercadotecnia generalmente constituyen un 15°/o del costo del producto e incluyen el costo de los 

fletes FOB en Nueva York.. EUA. 

Costo por Financiamiento 

Como se tomó en cuenta un financialllÍento directo~ por medio de inversionistas~ este costo se 

considera nulo. Generalmente se debe comparar la TIR con variables corno el interés bancario y 

la inflación. Se toma en cuenta al comparar la redituabilidad de los proyectos. 

Otros costos calculados son: 

Costos por Investigación y Desarrollo 

Costos Generados por las Utilidades 

Costos de manufactura, generales y costo total del producto 

Medidas de Rentabilidad 

Algunas medidas de rentabilidad que se estiman al elaborar una gráfica de posición de efectivo 

acumulado son: 

- Recuperación sobre Ja Inversión Original 

- Tiempo de Recuperación: l año 

- Valor Presente 

- Tasa Interna de Recuperación (TIR): 106 °/o 

- Gráfica de Posición de Ef'ectivo Acumulado 

Así mismo~ como recapitulación final~ este proyecto tiene un: 

Capital total de h1versión de S 4,020,910 

Costo total del producto de S 24,603, 740 

Ingresos por Ventas de $ 35,639,090 

Utilidades Brutas S 7,149,880 

Utilidades Netas 

(anuales, en USD) 

s 4,646,420 

El Punto de equilibrio se alcanza a las 19, 792 toneladas., esto es antes de un año de producción. 

Basándonos en éstas medidas de rentabilidad podernos concluir que el proyecto preliminar de una 

planta de Jugo de Naranja es una opción viable y satisfactoria de inversión, por lo que se 

recomienda ampliamente seguir con el estudio detallado. 
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Para poder evaluar las medidas de rentabilidad, se tornaron en cuenta los siguientes factores : 

- Periodo de construcción: 1 año 

- Evaluación de las medidas de rentabilidad por medio de la Teoria del Valor Presente. 

- Una vida del proyecto rentable de 5 años. 

Las medidas de rentabilidad. se evalúan por medio de un proceso iterativo en el cual se estima la 

tasa interna de retorno para lograr una recuperación en menos de 1 año. 

El resultado de esta evaluación se muestran en la tabla. La tabla muestra el cálculo de la Posición 

de Efectivo Acumulado (PEA) a través de los años por medio del flujo de efectivo (CF), del 

factor de descuento fd '"6 (calculado a partir de la tasa interna de retorno), a partir de la teoria del 

valor presente. 

Factibilidad 

Los Aspectos Sociales tanto como los Aspectos Ambientales son favorables. 

Ubicación de la Planta: 

Las zonas más factibles para el presente proyecto, son el Edo. de Veracruz y el Edo. de Nuevo 

León ya que cuentan con facilidades de transporte, sc1vicios de electricidad y teléfono, 

proximidad a mercados y principales Estados productores de Naranja (materia prima), 

disponibilidad de servicios y energía eléctrica. disponibilidad de 1nm10 de obra. 

Solo se generarían costos por el transporte del Jugo al mercado de venta. El mercado está 

ubicado principahnente en Estados Unidos, Canadá y Europa. Si la planta se localiza en otra 

ciudad con más servicios de transporte, entonces los costos se elevarían porque se tendria que 

transportar el fruto del cual se desecha un 40°/o en peso (cascaras principalmente). 

La agroindustria ofrecerla más oportunidades y una fuente de trabajo a la gente de esta región. 

166 El fd se calculó por n1edio de la TIR con la ecuación fd=l/(l+i) .. donde i es el interés y n el año. 

~t Facultad de Quin.lica 137 Tesis Cécilc Cadoa Lcngoria 



Conclusiones y Recomendaciones 

7.2 Recomendaciones Finales 

Se recomienda por una parte continuar adelante con el proyecto de la Planta de Jugo de Naranja, 

y por otra parte realizar un estudio de una Planta de Jugo de Satswnas, aprovechando la demanda 

del mercado,. este proyecto es llL'ÍS inovativo~ y a su vez más atractivo~ ya que no parece haber 

competencia. 

Al sector agricultura se recomienda no sembrar tnás naranja, a menos que sea una variedad de alta 

calidad y valor de venta como fruta fresca. o bien una variedad que sea apreciada para ser 

procesada como Jugo. 

Se recotuienda ampliamente esn1diar las variedades de satsumas preforidas por los japoneses y 

evaluar el cultivo enfocado a la ex-portación a Japón (fruta fresca), así como estudiar las mejores 

variedades para procesar en Jugo. 

Si se desea cultivar toronja. el precio de ésta tendrá mejores probabilidades que el de la naranja. 

Cualquiera que sea la variedad que se desee cultivar se recomienda estudiar primero las diferentes 

variedades y conseguir las mejores y de mayor rend.in:riento. 

Planta de Jugo de Naranja 

Recomendamos conrinuar con la evaluación económica detallada,. con la utilización de un 

proceso que pertuita obtener un Jugo de Naranja de la más alta calidad. refrigerado. 167 Por lo 

tanto se reconllenda integrar en el proceso los equipos que permiten obtener el jugo de ésta 

calidad. 

Hacia donde exportar? 

E.U. consume la mayor parte de su cosecha como producto elaborado. Según se presenten las 

cosechas podrá necesitar cantidades de otros paises, como ha sucedido después de las heladas de 

Florida. 

167 v. diagrama Escala de Calidad.. Refrigerated fruit Juices. New Outlets for \Vorld Fruit Crops~ D. Loeuillet~ 
Fruits. vol 49 (5-6) Spécial on Tropical Orchards. 
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Canadá La cercanía con los países vecinos del Norte, el TLC, la devaluación de nuestra moneda, 

así como los menores costos de producción .. nos permiten entrar a este mercado con ventaja de 

distancia y tiempos de embarque respecto a Brasil (así mismo los países de América Central) 

Los países de América Latina tienen al mayor productor Brasil y a Argentina, por lo que 

no se recomienda dirigirse a ese n1ercado. 

Europa 

El mercado Europeo es atractivo, México tiene una ventaja de proximidad a los países Europeos 

respecto a Brasil y de costos respecto a los productores del mediterráneo (Israel España, Italia) 

Es probable que el consllll10 en Alemania Oriental aumente considerablemente al 

integrarse con Alema.nia Occidental. 

Europa Oriental 

Los cambios en la situación política de los países de Europa Oriental , su poder 

adquisitivo, hacen dificil la previsión de su consumo. Constituyen un mercado potencial de gran 

itnportancia dada su gran población, pero éste mercado seria más adecuado para jugos 

concentrados (Dadas las distancias y los costos). 

Asia y África 

Existe poca inf'ormación sobre estos n1ercados: tienen posibilidades de expansión de 

acuerdo con el desarrollo y el aumento del nivel de vida de sus habitantes. 

Planta de Jugo de Satsumas 

Estudiar la producción nacional actual de satsumas (ó Maiko, mandarinas japonesas), compararlas 

con las variedades consumidas en Japón, y la posibilidad de cultivar satsumas. 

Realizar un estudio técnico-económico enfocado a al exlJortación a Japón básicamente. 168 Los 

equipos de ex-tracción serian probablemente Jos Polycitrus. 

Una planta a la mayor escala que requiera el mercado, permitiría reducir costos a todos los 

niveles. 

168 v. La dynam.ique actuelle du marché rnondial des agrumes.~ D. Loeillet. Fruits. Numéro Spécial Agrumes. 
1992 .. tr. 
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Hacia donde exportar? 

Japón es el principal mercado para este producto, aunque hay que considerar que los japoneses 

que viven en Estados Unidos y Canadá podrian apreciar tener el Jugo de Satsumas, asi mismo 

puede tener buena aceptación de consumidores a nivel internacional. 
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Code ofFederal regu.lations 
Food &Drugs 

Apéndice 1 

Relación de Normas existentes 

National Archives and Records Administration 1985 
Published by the Office ofthe Federal Register 

Ley Federal de Salud Leyes y Códigos de México 
Colección Purrúa. 7a edición. 

Ley Federal de trabajo 

! litro= 0.264172 gal (U.S.) 
lm3 = 264.1 721 gal 
!litro = 33.86243386 Fl Oz 
IQT = 32 FI Oz = 946 mi 
2 QT = 64 Fl Oz = 1.89 litros 
1 m = 3.28084 ft 
1 m2 = 10.76391111 ft2 

Apéndice JI 

Factores de conversión 
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Apéndicem 

Abreviaturas de uso rruís :frecuente en los trabajos de investigación 
Cortesia I.Q. Eduardo Rojo y de Rejil 

Las abrevianrras citadas en la presente tesis aparecen en bold (negritas) 

apud 'en' 

art (s) 
art.cit. 
allilL 
ca. 

cap (s) 
cf. cfr. 
cit. por 
col (s) 
comp. 
corr. 
ed(s) 
e.g. 
ejem. 
est. 
et. al. 
et seq 

ibid. 

id. 

i.e. 
il., ilustr. 
infra 
introd. 
l. u. 
lam(s) 
loe. cit 

Se utiliza cuando se hace una referencia secundaria, porque no se ha consultado la 
fuente original. (Ej. C. Lévi-Strauss. "Les matbérnatiques de l'homme", en Esprit, 
10 (1956), p.532, apud André Amar, "Para comprender el estructuralismo", en 
Planeta (Buenos Aircs).22 ( 1968). p. l O. (También puede usarse cit por). 
Artículo (s) 
Artículo citado 
Aumentado(a). (Ej. ed. aurn. = edición aumentada) 
Circa 'alrededror de'. Se usa principalmente cuando no se tiene certeza de la 
exactitud de una fecha. Hacia alguna fecha. (ej. ca. 1925 ). 
Capítulo(s).I 
Confer. "coníróutese: con1páresc con" (cf:v.) 
Citado por (v. apud) 
Colll.llllla (s); colección (es) 
Compilado 
Corregida( o) 
Edición (es), editor(es), cditorial(es) 
Excmpli gratia (Y. también ej., p.ej., vgr.) 
Ejemplo 
Estudio 
Et: alii~ 'y otros' 
Et. sequcns 'y siguiente(s). (V. también s .. ss.).18.fol. Folio, hoja.fot et 
segun.s y siguientes folios 
lbidem 'en el mismo libro o trabajo citado en la nota anterior. No debe usarse 
cuando en la nota anterior se han citado dos ó más obras. Sustituye el nombre del 
autor y al titulo del trabajo. Pag. diferentes. 
Iden1 'exactamente igual'. Puede sustituir cualquier clememto de la referencia 
(especialmente el nombre del autor, obra y pag.) que no sea el título de la obra, 
para el cual se utilizará ibid., (Ejs. Oetavio Paz, el aro y la lira, p.64; id., El 
laberinto de la soledad. p.15./ México (Distrito federal), 1965, Colección escolar; 
id .. id .. ibid.) 
Id cst .. 'esto es'. t!S dt:cir. 
Ilustrado~ ilustrador. ilustraciones. 
1más adelante'. Suele acompañarse de cf. o v. 
Introducción 
Lí.nea(s) 
Lámina(s) 
Loco citato - Lugar citado - 'en el pasaje referido'. Supone: la misma fuente y 
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ms(s) 
n. 
NA 
n.b. 

exactamente la misma página y lugar. 
Manuscrito( s) 
'nacido en; nota• 

Bibiliografia 

Not Available. 'no disponible' se utiliza cuando no se dispone de un dato. 
Nota bene, 'Nótese bien' 

n.d.J.r. nota de la redacción:- es decir nota rnia. 
n.l. 'No aparece nombre del lugar' (v. también s.l.) 
n.n. '"No aparece ningún nombre'(v. también s.n.) 
n.s. Nueva serie. 
nº. núrn(s) Número(s) 
Ne varietur Afin qu'il n'y soit ríen changé (un document, ne varietur) 
op. cit. opere citato 'en la obra citada'. No debe utilizarse cuando se están usando al 

mismo tiempo dos o más obras del nrismo autor. En ese caso, se sustituirá por el 
título. en lo posible abreviado. de la obra a que se quiera hacer referencia.(dans 
l'ouvrage cité précédément) 

p., pp. Página(s). 
p. ejem. Por ejemplo. 
pass., passim. Et passim., 'aquí)'' all:í'. Indica que la información se encuentra dispersa en varias 

pref. 
pról. 
pte. 
rº 

rev. 
S.,,. SS. 

s.a. 
sec. 
sel. 
s.f. 
sic 
s.l. 
s.n. 
snm 
S.'\l. 

supra 
t., ts. 

to ns. 
tr. 
v. 

v° 
vgr. vg., vg 

páginas de la obra citada y que éstas no se van a enumerar. 
Prefacio. 
Prólogo 
Parte 
Recto (derecho). Folio o plana de un libro o cuaderno que, abierto, cae a la 
derecha del que lee. (cf. vuelto). vº verso izq 
Revisada. Anverso 
Siguiente(s). cf. et seq. 
Sinne anno, sub anno 'sin año' ( Cf. s. f.) 
Secundum.. 'de acuerdo con' según. 
Selección. 
Sin fecha. (Cí. s.a.) 
Así, tal cual, palabra(s) textual( es). (Falta ortográfica) 
Sin lugar de publicación (Cf: n.l.) 
Sin nombre del publicador (Cf. n.n.) 
sobre el nivel de! mar 
Sub-voce. Se usa para indicar la forma como aparece un término en el diccionario. 
(Ej. cenzocle 'pájaro que canta mucho, semejante al mirlo', en DRAE, s.v. 
cenzontle) 
En la parte superior; más arriba. 
Tomo(s). 
toneladas 
Traductor., traducción., traducido. 
Véase. No debe confi.mdirse con cf., que implica cotejo, comparación. Se usa si o 
como "v" .. véase también. 
verso, vuelto ( cf. r°). 
Verbigracia; por ejemplo. 
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vol(s) 
vs., vs. 

Volúmen(es) 
Versos'; versus. 

Bibi/iografia 

Audaces Fortuna Juvat La fortune favorise les audacieux (Virgile, l'Enéide, X,284) 
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Transporte 

1 ' 1 
f 3 extractores 1 1 1 

Producción Jugo FMC 1 

Ton .Jugo/dia 1 135 1 1 
Ton Jugo/ano 35,194 ' 1 1 

Nº camiones 1 10 \de 14 Ton cada uno 1 

Costo transporte !(por trayecto)i 1 1 
México (pesos) $10,365 IVeracruz - Nuevo Laredo, Tamps 
México (USD) $1,296 1 

US."- (USD) $4,632 ILaredo - Nueva York ¡ 
Total/ camión $5,928 ' 1 

Total 10 camiones $57,312 i 

__ , ------------
Total transporte/ano 1 $14,901,065 1 .. 

1 
·------------------··~--

ver Jista de Costo/viaje de Ja Camara Nacional di Autotransporte de carga 
Camión 14 Ton - C3 lpara 1300 km 
ver lista costo viajes t------. -------de zona 1 {Nuevo Laredo) a zona 1 (NewYork) 

iNY-Houston=1610 miles 
1 km - 0.621371 mile i Houston-Nuevo Laredo - 350 miles 

1NY- Nuevo Laredo = 2000 miles 

-· , considerando: :considerando 
Precio transporte Laredo-Tenessee , 0.06 IUSD/lb 0.02 

1 0.12 IUSD/kg 0.04 
; $ 120 1USD1ton 

----- $40-

Por camión: --¡- $ 1,680 IUSD/14ton $560 
1 1 

Cortesia lng. Emesto Perez Santana 

Total/camión $ 2,976 IUSD/14 ton ' $1,856 
Total 10 camiones $ 28,770 IUSD/10cami '¡ $18,556 

1 j 

Total transparte/año $ 7,480,243 $4,824,658 



balance de materia 

1 1 1 

1 EVALUACION ECONOMICA 1 
!PLANTA.JUGO DE NARANJA 
1 1 

Capacidad 1 Capacidad 1 Renta i 
(frutas/min) 1 (kg/hora) (por año) 1 

FMC alta velocidad: 4401 4738 $16,500/año¡ 
FMC normal: 3251 35001 $14,000/año. 

13500 k_¡¡lhora equivalen a frutas/kg: ' 5.57 

' 1 
Tomaremos una capacidad aproximada d 4700 kg/hora ' 
Tipo de cambio: 8 pesos/USO ' 

1 

11 EXPRIMIDOR 12 EXPRIMIDORES 3 EXPRIMIDORES 5 EXPRIMIDORES 
Naranjas 1 
kg/hora 4.700 9.400 14, 100 23,500 
kg/dia (16h/dia) 75,200 150.400 225,600 376.000 
kg/año (260 dias/año) 19,552,000 -· ·---39.104,000 58.656.000 97.760.000 
ton naran/año 19.552 39.104 58,656 97.760 
Jugo de Naranja 1 

----·~ 

litros/hora 2,820 5.640 8.460 14, 100 
litros/dia (16h/dia) ' 45.120 90,240 135,360 225,600 
ton jugo/dia 45 i 90 135 226 
litros/año (260 dias/año) 11,731.200 23.462.400 

~· 

35,193,600 58,656,000 
ton jugo/año 11. 731 ------ 23.462 35,194 58,656 ------
Nº camiones repartidores 3 6 10 16 
Inversión inicial (por año, en pesos) 

. - f-------------- -
Costo equipo (laño) $132,000 ¡ ---- - $264,000 

~--- $396,000- $660.000 

----------·---·--------------~--------------·-------··--- ------- -------~ ---

Ingresos por Ventas $103.234.560 $206.469.120 $309.703.680 -----ss-16:172.800-

(anuales. en pesos) 
' 

Venta Jugo de Naranja $93,849,600 $187.699.200 $281,548,800 $469,248,000 
Venta subproductos $9,384,960 $18,769,920 $28.154,880 $46,924,800 
Gastos de Operación $21 ,507 ,200 $43,014.400 $64,521.600 $107,536,000 
Gastos Materia prima $1,955,200 $3,910.400 $5,865,600 $9,776,000 
Naranjas $19,552,000 $39, 104,000 $58,656,000 $97.760,000 



ventas 

l i 1 1 1 

! 1 1 1 

! 1 1 ! 
1 1 1 

3 extractare¡ procesan 14, 100 kg/h 1 1 

1 i 1 ' 
!se extraen 8,460 litrosfllora 1 

1 1 i 
! Prod. diaria 135,360 litros/di a 1 ! 
1 dias de funcionamie 260 di as/año 1 

lprod anual 35,193,600 litros/año 1 

1 1 

1 Precio/litro 1.01 dlls/litro 1 

!Total ingresos 35,639,089 dlls/año ' ICosto de la venta 5,345,863 dlls/año 1 ' 
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