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JJ 11 t r u ~ 11 r r i ó u 

1\dcm;·1, d.: C't1mpl1r con d rt."quisito indispensahle de presen­

tar un C'11'<;1yo n t•·,..1s como l·qudio pre\·io para obtener el titulo pro­

fc~:inn.11. Jll\' he ol!lll!Lllfo l:Oll m;l\'01' intcrl:s la idea de poder aportar, 

;1!\10 que ron .. 1d.-rn 1·f1c1:. ¡i.ira comhiltir la desnutrición de nuestro 

puchlo. a l:1 \'<": p.11a alcnr.1r 011;1 nuc\';1 fut·ntl~ de rique:a: me refiero 

il lil tr.1n:·.for111:1l·1ón 1nd11stri•il de la pasta tk cacahuate. en harina. co­

mo i1l1mn110 í'·•r;1 1•1 hc•ntbn-. ron ;1lto indice de nutrición. 

L.1 p.1 .. !.1 cn:isid..:r;id.1 hasta ahora como subproducto de la in­

dustri;1 d,-1 :1rt•1tc. \' que sc cmplc<1 LlL •.o)o como forraje. debe ser en 

adclantt' ,.¡ nri~¡..:n de 1.1 nucv;1 ind11 .. ria h<innl·ra que intento propa­

J¡ir en <'~i!.i t1'~1s .• 1 m;1ncr.1 de ant.~ p:oyecto. 

Quiero manifestar mi agradecimiento a los Se­

riorcs: Ed1wnlo Oro:n1 Pom¡>a. f ,1l'icr Sáin;: Aldrcte e 

/ny. Alfonso (;¡¡reía lkdoy Jr.: qtzc debido a su coo­

¡>eraciórt ¡mdc rea/i:ar este f'<'<¡t1c1io estudio. 
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Cl\PfTUI.O l. 

Ofi r u r r 21 t on~rs. 

1\nt('" d,· <'rl!r.ir ('JI 1:1 f.,11,!o lk 1111 l'Studio. puesto que se trn-
1;1 d1.· un.1 111du..:r1.1 al1111en!ic1.1. h.1v lll'<'t:s1lLid tk examinar aunque sea 
somn .11:H·nt•· ¡.,, .i ·;'•'1 In·· \11t;1:11<n. l l1~tórico-l ndustrial y Técnico­
lndu·,:n.d d,·J <.•<.th\!.it,· .f'"I · . .-1 l.1 p.1,!;1 de est:1 semilla el punto de 
p.H!l(Í.1 d1· i.1 t.:··1•., 

PL111!:1.----l lnh.10·.1 ;i;rn;1I. ron raircs fihros;1s. tallo de 20 a 25 
ccnri1nc!ro' .._¡, •. il1111;1. fl111«·~ am;1rilJ;i<, que si: encuentran en las axi­
J;is (k la h<•¡.1s. '.•t•stc111c!.1~ por un pe1H!t"11rulo lar\ro: los frutos se pro­
ducen rn los <'\trt•1110·; d" <"·t•· que se· 111trt•d11ren en J;i tierra donde 
maduran. 

Fn1t<1 \' S<~milb.-1 .. ·~¡umbrl· (.irdlls hipo~ll'llil) corta. O\'a(-o­

hlonf);J, cnrían·.1. <'\lr.i:1\¡ul.1da 111;'1s o meno-; •:n las semillas: presen­
t;i ttnil red t".1r;1r!l'I ¡,11c1 de rostdl.1, lonf¡itudinales y transversales, 
las ,,emdl:1s e~;ti1n en nlli:ll·rn de 2 a ·i en rada fruto, y son de forma 
redontfrada :tl\jo <1n~¡ul11s;i; ri,·ne 1111;i epidermis muy delgada de co­
.1,,r r;irJo roji:o \' d \'C(l'S hl;inqUl'ClllO. 

El t;1m;iiín d,·J fruto es de J ;1 b centímetros. 

Procedenri;i.-1.n mú~; pruhahlo: es que el cacahuate sea ori­
\jinario de l\t(·xico u Br;1si .. pno ,1u11 Po cstú desecha !;1 hipótesis que 
tenH;i por nri\l<'!l el Jl,·r-.. los prinll'ros conquistadores encontraron 
granos de 1·st.1 le\]11111hr,· en los sepulcros de dicho país. 
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O Aspcdo l l1s1órico lnduslrial.-L.1 111ili:i1rión dd r;1cah11ate en 
la i11<l11~1; :,1 p1tl.'dc dl.'l.'ir:"· q1n· l'S IT\'11..·111,·. p;ir;1 ser 111;°1s pn·risn y no 
alterar d.1tos. ;1 rn11t1nt..1nc'111 tr.111sn1hu dc una revista moderna el 
pr."ceso del d,'.s,1rrolln ne L1 induqri.t d1·I cacah11.1t,· en los Est¡1dos 

Unidos p.1is donde !u lt.nido Sii ,ks;trr<llb sii:mprc n1·i:icntl~ en rro­
ducción \' ;1p!tc;1<:11"111: ""I,. pr1Hluc1·u·,n d1:l c;1r;drn.1te e11 los Estados 

Unidos r..1 de mu\· poc;i impor1,111ci<1 h;1st,1 despucs ele la \lUcrra en­
tre los e· :ados. S111 emh;1r~1n. com•.> por l.'\70 se produjo un<l firme 

y ~¡radu.1! .H1111c11!0. qtll' r<lnlinuú h.1s!.1 1 llOO. 

Lksdc ,·ntnnc''' y d11r.111h' In•; últ1mns ·10 ;ino·; .111mcrlló ;1 pa­

sos m[1s ac\·lnadns. 

1 Lista la primna ~¡11nr;i mund1.1l. lus c.11..·.ih11;1tl.'s se ndtiv;1ban 

principalmente p;ir;i t<lst;irÍos .\' p;ir.i la 1·n~¡nrd;i tk cerdos. 
Pero l.1 n..:r1..-.~id;1d d1· ;ice1tc cnilh'.q1bk <jlll'. l'm¡w:ó cn 1916. 

produjo un s.ilt" rqwnt1110 en d c11ltl\"t1 del 1.·ac;1ht1;1te p;1r;1 1m1lerlo. 

Hubo una dism1nt:c11'111 l'll Li produl.'l·1c'in en Li d.:·r;1da ~iHuicn­
te a 1921. pao el Cil(·ahua!e ..:nme11:ú n!r.1 v,·;: ;1 ~1.111<1r 1111port;11H.:i;1 co­
mo cosecha t'.11 19·13. \' l;i m.1n11f.1,·1uro1 dl' h.11 in.1 de c1cilrnate h;1 si­

do desde entonces cons1dcr;ible. 

Pnr ejcmpl11. ••n J ll::?') ,,. \l'ilrnn en iu~ F,:.ido~ l lnidns de ... 

6S.000.000 de lihr.t' d,· 1o1r.d1uo1t.~ l'll Li pmdt1•·ci<°in de .ll"l'it,· \' h;1nna. 

E:1 1 ')·10 se h;1hio1 de\'.ido o1 ')00.0llD.000 dl· l1br.1s. Duronte 

el perimh de 1 O ;1iins que !nmi:ió .:-n 19 3S. sol.1111l~llll' el 9.·1 °/. de 1.1 
c;1sc;ha se usó p;1ra l;i prnducciún de ;iccite y ha1111,1. 

Dos ;irios despu..:s. 111;'1s del 31 °/. se utili:ú en eso. 

Ahora es el momento en que los c;icahu;iu:s se;in h11:ados co­
mo articulo prindpal rm:.·jor que cumn accesorio en los r~·~p11!cncs oli­
menticios humano. 

l\·1uchos de los re~¡imenl.'s ;di111ent1cius en los cu;d\'S predomi­
nan nrandcmcn!c los cereales que contit'lh:n pro!cin;is p;irci;dmentc 
dc~idl.';1'.es, scrún sumamente 11tl'jor;1das si se ll's ;1:1re~¡;1 L1 proteína 
de b11en;1 Gi!idad que se c11c11cntr;i en la h;in11a de c;icahuatl'". 

E•1 nuestro medio aunque l'n propurciont'.s ml·norcs. b pro­
ducdún del cacahuate a se:1uido ;isrcnd1crlt\', pno su ;iplir;1ciún a que­

dado limitada <• poducir an·ite y Lirr.ijes: e~puradicdml·nte se inten­
tado producir harin;i, 1...011 producto alimenticio p;1r;i el hombre .. 

.. 
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A-;peclo Tl•cni<;n lnr.l11strial. 

El dcs.irwlln de J;i l nciust ria del ;: ;1r;ilrn:1t1~ qui:-cla enclavado 
en h ind11stri;ili:;ició11 q,·m·r:1I de todas las dem:1~~ nlca;iinos¡¡s sin q1 1e 
Prt''":ntc c;1:'.lltcr:st1.:,1s ,·~-p,~ci.des en lo que toc;1 :1 mdodos y ma­
quin.1r1;1. 

Dt•s fueron "n;1inali .. entc l:is formas rudimcntari;is que se usa­
ron \'.n l.1 1·\t1.1n·;•"11 d,· ;1, c•i:,·s: 1111;1 consi!'fi;i en triturar la scmilln 
h.:·:L1 dPndc n;1 Pi'"1bl.-. c.d1·11t:1rla v dt•positarla en una especie de 
ad.,bn·a. que "" cnlnr.;ih:i en 11n:1 s11p1:rficic plana y dura, con prc~;ión 
en la p.1r1,· '·llp··ri11r: cnlnc:indn 1111 cuerpo p;;s:1do. (un bloque de hie­
rro. ,., ... ): l.1 otr;t fnr111;1 l'r;1 un !->Í~icm;1 hu medo. ya que se deposita­
ba t•n peri1lcs 11 dqió~1tns con :t\lll•l hirviendo. opernción que hacia 
que íl<lf;ir;i el ;1n·itl'. ¡i't1r diferencia de densid;ides. 

Desp11c;s se d1«i 1111 \¡r;m paso :d adt,ptar una prcnsn a la que 
sc :1fnndinnn1·, un m:1hc1tc que era <1ccio11:1do por el hombre valién­
dose de un;i p:tl.1nc1 que mulriplil':i la fucr:a. lo que dió por resultado 
un pnrc1~11t:ijl' m;1\'or ,·n c\lr:icl'ión de aceite y correlativamente una 
pasta (llll m.-nur J'orcc11L1je de aceite. 

Sl· ¡wríeccinnc\ Li nrcns;1 ;1111t:rinr ;d adoptar al prensado el sis­
tcrn;1 d,· pn·s1ón h1dri1ulir;1 con m:iunificos resultados tanto técnicos 
corno ,~cnnómicus. 

Por fin se lle:¡«> a b ll<i111;1da p;cns;1 E :;eller que suprimió la 
maniobra JH<'«·1;1 de moln \' c:tlcntar :1 scmillla de los sistemas ante­
riores. 

Lo :interior se refiere a métodos mecánicos. 

Tr<1t:1ndose dt• medios quimirns como lo es el uso de los sol­
vcntc.s. puede decirse a cícnci<1 cicrt:i que es lo más adelantado en 
la industri;1 ;1cl'itera por su extracci<'>n mayor de aceite. 

Est;1 forma industrial 11encral111entc se emplea en tratamiento 
de las pastas v raras \'cccs en form;1 directa para las semillas. 

Conrrer:1ndo111t· ,·n In r':trticuL1r a la industria del c,1cahuate. 
par;1 ohtl•ner buen aceite v pa~t;1s es bien sabido que b mnyoria de 
fúhricas c111ple;111 romo punto inici:d del proceso las múquinas lim­
piadoras y d1~'<Cil"'"r;idnr:1s_ I''~'") nn ~,. ha puesto en práctica quitar 
l:i «11tic11l;1 que est:1 :1dhnida :il ~1r:1nn. en atenl'ión ,: que las pastas 
la-; h;rn dl'stin;ido tan sólo como for::1jes. 
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Pnr.1 l'llCilus;i bs industria ckl cacnhuatc al fin que me pro­
pongo. de ohr.cm·r lmcnilr pi1s!<1s p;ira Lihricar h<trina. hnstaria adi­
cionar i1 1.-is actuales inst<1la<.:ioncs. 1111;1 pcquciia m<HJlli11;1ria para qui­
tar la c11tirul<1 pnr tnstilmiento. nsi <.:omo un cks\1crminadnr que al 
mismo tiempo d;triil por rcsuhado 1111 ¡¡rcítl.' mús purci. 

Prrscnto 1111 ."cnnllo c••q11cm;1 lk 11n;1 u111da:.I industri;1l pilra 
obtener por un bdo ;1l·citc Y pnr Ptrn hu\'11<1 pi1sl,1. 111.1tcri.1 prima de 
mi estudio. 

La industrh del ;1ccitc de c;1,·,1h\l.1tc. l'.S sin dlldil l;i primaria 
de b hilrin;1 d,·{ llll"lllO r;11110. Cnnw ;1 l.1 fn·h;1 se encuentra confun­
dida en el mi-.mo 111;1rn' de J;¡s dem:1s oka~¡innsas. \' hilhil'ndo nccc­
sida dpar;1 su P·'"t.1. de ll'S ;1dit;1mentos a qul· Sl' h ,1hcd10 mérito. 
únicilmcntc cnmo d1s~JIC\ji1C1ón y d.llldn pnr n1ns;ibicl.1s l<1s múquinils 
ordin;iri;1s o shtem;1s ck l.1 industri;i cid .1ceitl·. tan sólo describiré 
a r¡r;1ndcs ras~¡ns dichos ;1dit'1mcntc,s. y ;1ii;1do un dia~]l'ama d..:: los 
mismos pl1r estimarlo de interés. , , 
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Limpiadosrn.- Const11 de un cnrcj.1dc que tiene un jliCHO de 

vaivcn. acn(mado por medio Je una cx<:éntrír;1: el c;1r;ilntillc al pas•1r 

por las rc¡;llas. l¡111:d;i c:->ptlt'.'-to •• un ¡¡o;piradl'r que io deja listo para 

iicr descascarado. 

Longitud ...................................... 13' 9" 
Altura ........................................ 10. 
Ancho ........................................ ~· 1" 

Alt1ir;1 del l\~pi·:\•ltor ............................ 9' . ,¡1'' 

Polcas: 

Oc lil flcch;1 de la cxct'ntrica ............. , .... 16" X 4.5" 

Del aspirador ............................... 12" X 61/4" 

Caballos ................................... 10 H.P. 

Dl·sc;1sc;1radora.- Esta m[1quina se cnmpone de dos partes 

csccncialcs: una qucbrador;1 que dl"j<t libres ~Jr<1110 y cascara para pasar 

n la separadora. que tamhi~·n tiene un enrejado que aparta el grano de 

la cáscara por medio Je un movimiento <le c>icéntrica. 

El tamaí·10 mús usado es el siguiente: 

LonBitud ...................................... 12' 8" 
Ancho ........................................ l ·f 9" 
C;iballos .................................... 5 H.p. 

Tostndos.- Son aparatos l:ilindricos·cn posición hori:ontal que 

giran sohre su eje: que por medio de aire caliente secan );¡ cuticulit para 

separarla del ¡¡rano que se hace por frotamiento tk uno i::on otro: tiene 

controles para regular la tempernturn; por medio de un ;1spir;1dor se re­

mueve la cutícula. 
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L1s especificaclone:-: en esta móqulna son: 

A hum 8' 4" 

Ancho .................................... •l', ¡" · 

Longitud .................................. 8', 2" 

Separador.-Consta fundamentalmente de un cilindro de tela 
mct;\lica que f¡irn en posesión · ertic;il cuya base también esta cubier­
t<i de la mis111;1 te-la. la cual 'knc acoplado un ventilador para separar 
las últimas impure:as. E~-t;1 111úq11ina selecciona el grnno por medio 
de la fun:.1 centrif11g;1; el mi1s pesado ill girilr, es impuls;ido a la pc­
rifcri;1 Y arroj.1do por un es,·ape y .:-1 más liviano queda en la base del 
cilindro. que .1 la ve: tilmhil'.·n es expulsado por un conductor apropiado. 

Especifical·i<rnes mas usadas en rsta múquina: 

Ahura ............................. 8'. 4" 
Ancho ............................. 4', 1" 

LonHitud ........................... 8'. 2" 

Un mntor para la flecha ............. l/4 H.p. (Caballos) 

Un mntor para el ventilador . . . . . . . . . . 116 H.p. ( ) 

Desflerminador.-Son aparatos c;uc tienen un sistema. que 

por frotamiento ln¡¡ran separar el gérmen e.le la almendra; y teniendo 

también un ventilador. 

El tamaño m{1s usado en este aparato es: 

Altura ............................. 80" 

Longitud ........................... 90" 

Un motor para el ventilador . . . . . . . . . 113 H.p. (Caballos) 

Pnrn tenr en esta parte general y a mayor conocimiento, cabe 

advertir que en experiencias personales. el fruto del cacahuate ofre­

ce los porcenta jcs visibles en las siHuicntes proporciones: 
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65•/. de almendra 1 130% de cilscma j ¡so;. de humcdnd 1 

142% de aceite l 23 °la de p<tstn 1 



CAPITULO 11. 

:-"':\m'ilisis ODuímico. 

Parn mi estudio. utilic(· pastas que una vez transformadas en 
harina sujeté :1 los mélodos analiticos apropiados para determinar: 

( 1 ) 
l.- Humedad 

2.- Ceni::as. 

3.- Hidratos de carbono. 

·l.- Proreinas. 

5.- Cras:1. 

6.- Acidé::. 
7 .- Valor <1Cnlorifico. 

A continuación expongo los métodos y resultados de los aná­
lisis prnctic.-1dos en cada unn de las operncioncs mencionadas. 

Dctamír1i1ciór1 de H umccfocl. 

Método.-Hice uso de un pesa filtros tarado y completamente 
seco en el cual pese de cinco a siete grnmo.s de harina habiéndola de­
secndo en una estufo de nirc a ul\íl tempcrütura de IOOºC a IOSºC 
hasta peso constante. 

Análisis. 

Pruebas primera 
5. 762 °lo 

segunda 
4.647% 

tercern promedio 
7.089% 5.833% 

( 1) La hmina debe estar completamente homogenea y herméti­
camente cerrado para evitar alteraciones del medio ambiente. 
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D(.•tc:rminación ele Cenit.is. 

E~tc dato corresponde ni total de .sales mincrnles Ííjns, ya que 

\ns snles Je los ;'indos or~1finicos, se descomponen en carbonatos y éstas 

por cnkinación dan óxidos metúliros: a.si es como se encuentra. K (Po­

sio). N<t (Sodio). algo de C.1 (Calcio), P (Fósforo) Fe (Hierro). y 

Mg (Magnesio). 

Método.-Se pone en un crisol de porccl:·na y tarado una m·.1e.s­

trn de 1 O gramos. que dl."sput~s e:; lic~·;1da <t la flama de un soplete a fue­

go moderado se tapa el crisol . .se deja hasta completa carbonización de 

la materia org;'rniG1. despucs se destapa el crisol y se eleva la tempera­

tura para que dc.saparc:can los puntos c;irhnnosos y cuando b ceni:a 

tenga un color gris uniforme y el crisol conserve un pes» constante se 

da por terminada la calcinación. 

Análisis. 

Pruebas 

Hidratos de Oarbono. 

primera 

2.126% 

.segunda tercera 

2.938 % 3.489 °lo 
promedio 

3.518% 

La totalidad de los hidratos de carbono que se encuentran en los 
cereales. se hayan en forma de fécula para transformarlas en azúca­
res .se necesita verificar una hidrólisis fuerte, y poder ser valorada por 
el licor de Fehling. 

Métoelos.-Se pone una muestra de cinco a die:: ~ir;unos en un 

el.ermeyer ele 200 centímetros cúbicos. con 100 centímetros cúbicos de 

agua destilada y 1 centímetro ele 1-lCL (úcido clorhidric:o): se calien­

ta en posición de reflujo durante 24 horas. después se diluye hasta 

250 centímetros cúbicos; la .solución se descolora con carbón animal 

y luego se valora con licor fehlinn. 
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Análisis. 

. Proteínas. 

primera 

2·U·18% 
segunda 

25.062% 
tcrcern promerlio 

23.255 °lo 24.220% 

rvtétod0.-P.1ra d1_·11·rmin;1rl.1s se pesa la mucstrn y valora sc­
Hlin el método de K¡cdah;il. 

Se pone la muc~!rn v;1 pcs;1da con anterioridad cu un nwtrú: 
de K¡cldalwl. y se ;úíach• ·10 n·nrimetms cúbicos de H 1SO. (ácido sul­
fúrico) conccntr;1do. Sl· c;1licnta su;1vcmcntc al principio y se agita 
con frecuencia. 

J\I final de 1.1 operación sc c;il1cnt;1 fuertemcntc hasta que se 
descolore por co:npll.'to. pues cn un principio se pone nefJro debido a 
que se carhoni~;i: p;sr;1 ;1vudar il h n·<1n:iún se añade CuSO. (sulfato 
de robre) y Na,SO. (sulfato de sodin). 

ll n;1 ve: qul'. se h;iy;1 dl.'.cnlorado y cnf riado. elche mantenerse 
el m<ltrti: en hit· lo ( p;1ra c\·it;ir desprendimiento de amoni<Jco). des­
pués se le va poniendo poco ;1 poco Ni10H (sosa cáustica) de 10º Be 
y agua destilad¡¡ has!;1 que de n'.acl-i<°>n ;ilcalin;1 :ta111hién se agrega 
Zn (Zinc) con el ohicto de 1w tener f ante ebullición. 

El liquido oh!cnido en la íorm;i anterior se coloca en un npa­
r;:ito de destilación. recibiendo el producto destilado en un matráz que 
contcng¡¡ 1-1,SO, (ácido sulfúrico) v;ilorado. 

Dcstilad;i la miud o tcrcl'ril p:irtc- Jcl contenido del matráz se 
titula d excesodcl (:1cido sulfúrirn) H ,SO, con una solución de NaOH 
sosa cúustic;1) N" 1 O us;1ndo an.1r;inj;1du de metilo como indicador. 

L1 diferencia entre el 11,SO, (úcído sulfúrico) puesto en c:I 
mntrús para re-:-ihir el clestil< !o, y la NaOll (soso ci1ustica) que se 
añade hasta neutri!li:<ir. de la c;intid;1d de 11,SO. (úcido sulfúrico) 
que se combinó con el N ( nitrós1eno) amoniac;il, contenido en la ma­
teriil mgúnic1: este d;ito multiplicado pnr d factor 6.25 da la cantidad 
de PH.OTEINJ\S que se encuentran en la muestra. 
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.AnAlis~. 

Pruebas primera segunda 

'>l .295 o¡. 
tercern promcuio 

50.828 •/~ 51. 765 o¡. 49.111 o/o 

Contenido de Grnsas. 

Método.- Se pone un ap:iral:o extractor .Soxhlct y se utili:a éter 
-i;ulf úrico como ·r.H~olvcntc. 

Pesada la mue.<>tra <.k la harin;1. se intrPduce en un n1curucho 
de papel filtro que se tilp,: por medio do: un algodún. d cuill colocado 
dentro de un cxtr;1t :or re vierte ét\~r sulí úrico. m;rniobra que se :,;11s­

pcndc. al hacer :;iÍón: cr• scgui(l;i se deja trab;1jar mils o menos l O horas. 

El éter con las grasas extraídas que se tkposita en el nwtrti:. 
se evapora en b;:ii'io maria y dcspu.:'.s p1)r medio de c:;tufo de aire puede 
desplazarse el éter sulfúrico rcmancnr.c: h;1st;i obtener un raso cons­
tante del contenido del matrú:. L1 diferencia de pesos entre el ma­
traz solo y seco. y el peso de O:ste con la ~J ras•1 nos da d pc:;o de la 
grasa que contiene la muestra. 

Análisis. 

Pruebas 

Acidez. 

primera 

1.968% 

segunda 

1.406% 

tercera 

2.0-17% 

promedio. 

1.807% 

Método.- Después de macerar la muestra en alcohol y nautra­
lizada con NaOH (sosa cáustica). se coloca en un frasco hcrmétic.1-
mentecerrndo. para agitar con cierta frecuencia durante 24 horas: en 
esta operación se utiliza como indicador la fenolftalcin;1. 

Analisis. 

Pruebas primera segunda tercera promedio 

0.0438% O.OHS% 0.0293% 0.3600% 

La titulación se hizo con NaOl I (sosa ·::n1stira) N l O de factor 
1.05i 2, que se multiplica dcspuO:!i por el Í<il·tor '.J.00·19, equivalente del 
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ll, SO, ( ;ícich~ s11Hürico) par::i n~utrri!i~i:!r ·utt ccnrímcfro ctíbico Be 
Na OH (sosa cúust1ca) N ¡ 1 O. Asi tcncmr,•s In ncidez expresada co­
mo H, SO, (ácido sulfúrico) y se reduce a !le porcentaje. 

H;.y otro método de reconocer la acidc;: la cual se necesita te­
nl"r mucha pr;íctic;1. dC'bido a que se obtiene en diversos colores arbi­
trnrios sin habC'r cscahs colorimt'.·lricas c<':nparativils. 

Se ronc en una tabla en la qui~ se .1IL:a un poco de harin¡¡, se I!: 
pon('n un.i~ cu;:rntils gotas de <lllilrnnj;~do de metilo (en alcohol al 2 °lo) 
y se vcr,'i al transn1rso dt• pnco tk-mpo. ':ilpunas coloraciones: si In co­

'loración es roja tenue. indica h;irina ligeramente úcicfa. si la coloración 
es roja fucrt1-. indica qucla h;1rina es muy ácida. y si es de color sal­
món. es harina normal. 

\! 11/or Calórico. 

'.l!etodo.- (de Ruhner). Obtenidos ya los valores en por 
ciento <: .1idr;1tos de carbono. protcin;;s. 9rasas y materia seca ( 100 
menos humedad): se encuentran los siguientes resultados: 

a e::: 4.1 llidratos c!e carbono. 
h--- ·1.1 · prntrinas 
r. - 9.) ·. \jídSdS 

l\Litcria ~·era: (a 'b: c ¡):: 100: '< 

nsi que. '-' t'S igu;1l al nüm.:rn di: cnlorias % 
de donde JO · es i1¡ual a calori;1s por 'Kg. 

Análisi~. 

Pruehas primera SC\lunda tercera promedio 

3562 cal Kg. 3384 cal.'Kg. 34°"1 cal/Kg. 3450 cal/Kg 

I _ RESUMEN DE LOS ANALISIS ANTERIORES 
Pruebas j Primera Segunda Tercera Promedio 
!Humedad 5.762% 1 4.647% 7.087% 5.833% 
ter.izas 2 .1 26-01;;- ,._2-:-938% 3~189% 3.'.:>I 8 "!~ 
A. de Carbono 24.348% 25.062% 

1 
23.255% 24.220% 

Proteínas 
1 

51.76~% 51.295% 49.'111% 50.828% 
"Crasas 1 1.968% 1 1.406% 1 2.047% 1.807% 
'Viíar caloriÍico 1 J~62 cal!R:g.! 3384 cal7Rg ¡3404 cal/Kg.¡~ cal!K9, 
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CAPITULO 111. 

EDIFICIO. 

El cdifk10 que C'tÍnH1 .ipnipi;nlo. pucdl'. reducirse a tres partes, 

a s;1hL'r: hodc\I" dt• ;ilm;irc11.1111ic11to de pastas. planta para •náquinas 
y hidc.,¡;i p::r.i t•I producto cJ;ihorado. 

lt1st.1 ljtll' l.1s hod>"\!•ls t1·n\¡;111 un snlu pisn. pero la construcción 
r;ir;¡ Íl!St;il.1r ..J L"LJUIJ'<'. qllt' fHL'l'iSill!IL'Dtt' cst;1r;·1 en ;neclio Je Jas bode• 

\las. dchc tcncr trc-; s1·.-cio1H·s s11¡wrpt1l'St;1s a manera ele- pisos. pnra u­
tili:;ir J;1 qr;1\·nl.1d ( \'1'.i1sc di<l\jrama adjunto) 

EOlllPO. 

Descripción. 

La pri111er;1 bnden;i debe estar dotad;1 de un molino (primario) 
p;l!'a tritur¡¡r lo 111[1s pcq11er-1n pnsihl1· l:i p;1!;t;t, la c11;:1 :;e transportn por 

medio de un conductnr tk \]US;1111) h<t•:t;i l;1 phnta de máquinas donde 

rst;1 inst;il.ido un 1·ln·.1dor de c¡¡;1•,Ji!":1.:s. que L1 conducr n In sección 

(;1). par¡¡ Sl'r pulvni:.1d;i pnr un 111oli110 de tres pi!rcs ele rodillos (sc­

cund.irio). l'\tri.idos con 11n;1 li\1eril l'spir;ilidild o torrión de 3, -1 .. por 

1 .. dr lo11\1itud. 

Por Hr;1\'L'thd p;1s;1 la h:1rinil d(· L1 sl'rción ( ;1) ¡¡ la ( b). donde 

e!;t;1 coloc1do un cernidor de td.is dl' sed¡¡; cnn ditint¡¡s m¡¡IJils, siendo 

J;i últi111.1 111{1s o mt•nos de l 'iO: lJlll' Jlh'"is.i1m·111e. l'S J¡¡ que deja la ha-

-25-



rina Ji;;.ta pitr.1 hlanq111~arse: dl' las primeras 111;1:l.1s, las p;irtíc11lil!' n1ús 
grw:sas ~.on retornadas al molino descrito: del cernidor pitsa al apara­
:o de hlanqu1~0 y ptir medio de gases producidos al descomponerse el 
aire por el meo voltftico: los cuales paril mayor efkacia son impulsados 
por medio de un ventilador, a un conductor que toma la harina de los 
ccrnid<:;n!."·: en seguida pasa l;1 harina a otro conductor para ser unifor­
mcmcntl" rcvudta. 

De esta npcración p;1sa lil harina a las tolv;1s receptorns ql:•.; se 

encuentran en la sección (e). para e111p<1carse. 

Sclccdón: ( 1 ) 

Para moln nuestros mcteriales se pueden usar tres tipos dife­
rentes de molinos: El de cli~,cos. el de rnartillos, y el de rodillos. Vere­
mos cual es el ml:s indicado en cada caso. 

Comparnción y propiedades de estos molinos. 

Factores: Discos . Nlartillos : l<oJillos 

facilidad de 
ajuste rcgul<1r dificil fácil 

consumo de i 

1
fuer::a alta reHular l baja 

rcosto de man-
tcnimiento bajo mediano regular 
Cluración corti! mediana larga 
ca!entamicnt•) mediano considerilble . poco 

'ruido poco poco reH ular 
espacio re- . 

~ 
querido poco poco regular 
Bficiencia en: 
A-Molienda Hrue- 1 

sa. mediana alta ' regu)¡¡r 
1 

, 
B":r\1.ulienda fi- ( . 

1 

na. i bajil regulm 1 alta 
1 

( 1) Mi estudio se basa sobre ocho toneladas Je molienda en 

ocho horas. 
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Del cuadro ant~·rior se deduce que lo más ilpropiado pilrn la mo­
lienda primnri<l n sc,1 el molino parn triturnr las pastas. debe escogerne 
el de martillos porque reune mnyores ventajas en este rnso. 

Es¡wcificacioncs: 

Tamaño 

12" diiun. :· 9" 
R. p.m. 

1700 

H. p. (Caballos) 

10 

El gusano tran rortador. del molino descrito. al elevador de can~ 
gilones debe tener un tamaño: 

Oifunctro Longitud 

5" 
H. p. m. 

200 
H. p. (Caballos•) 

314 

lln elev;1dor de canniloncs apropiado para la molicndn clegi~ 

da. con )¡¡s ~inuicntes características: 

Tnmaño dld c;rngilón 
4" X 6" 

Esraciamicnto V clocidad H .p. (Caballos) 
10" 93' /min. 1.5 

Es indiscutible que el mejor ele los molinos para transformar la 
pasta tríturacb en h;irina es el de rodillos: consumo poca fuer:: a motriz; 
su c;llentamicnto es moderado: el mecanismo e~ sencillo. ajustable 
y rclutiv<1111cntc ocup<1 poco espacio para su instalación. 

De datos recogidos. esta clase de molinos por cada pulgada 
de longitud muelen 3.5 hushell por hora. con una velocidad de 500 
a 600 r.p.m. (un bushell pesa 56 libras o sean 25.·12 Kilos.) 

Según los datos anteriores para mi cálculo se necesita un mo­
lino con las especificaciones siguientes: 

Tamaño Tamaño de los rodillos H.p. (Caballos) 
Uno Otro 

6" X 12" 400 r.p.m. 600 r.p.m. 3 

Por datos obtenidos en experiencias personales determiné, que 
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1 <• li! r.1s pü• hora ( 72 .t.l'I hin•. por lwr.1) r1·q111l·r1·11 I '· de (1•rn1dnr. 

C• •I J;. ~ t 1· l.1-. 1ndi.·,.,,1.J, ··n l.1 I '.ir t t~ de,rrÍJ'!tv.1. 

D1· In ,·11.d 'l" ,J ,·, ! 11 \ t' \j\h" l' 11 lll 1 r.' ~n .... l~ lll'\.'t' ,¡t .1 llll n'l"nidor de 
1 ' , J'·' r .1 l e 1 :11 r ti 11. 1 t1..lnc1.hi.l I '' 'r hnr .i: I'· 'r .1 t t' lll" I' ll 11 111;11"\fl'll dl· 

;e .rid.11! y 1.. Ol1\'l"t1H."tll'1,\ ptit•li\· 1 l.1r,,· \111.1 '•llJ'<'l'Íll:ll' .l.· ¡ 5·:. 

l..i.'- ;-1 .1nr·\, qrth"L...,l'· q1.h· .._l .. ··1..·p.n.1n en t.•1 l·l·r111llPr. ~Ptl rt"fnrR 

li .L1~ ,¡j m<>l,11n d,· r••1lill11•. t .... , 11n1!.1r11i) J'.1r.1 11!t,·r1Pr 111nli1·111l.1 \' t1:­

li• «11·m¡'r1· 11:1 1'"''!111 '" qui· l"I'·•· l'"r l.1 t1·l.1 111f,·r1nr .t,· l '>\l m.ill.1s. 

!."" ~p\11'''"' d,·,,·.ir'._;.111 d1·l 1·cr11:d"r fH•r r:ll'1l1<" d1· 1111.1 1k'­

l'.1r;1.i 1n<l1n.H!.1. ·¡111· \".1 .1 .!.1r .1 :111.1 t.11""1 !.1 1·:1.il ,1 '-·ll '-'": d,-,,·.1r:1·1 

en !.1 b.1··1· n l•01t.1 ,¡..¡ .. ¡, . .,·."!"r d" 1.111~1tl"11•·" FI "h¡,·t·1 tÍl' porll·r l.1 

tnlv;1 \' nn ú111t-.111l\·11tl' rl'lo1r11" l1hr1· ,., ¡l.1r.i q111· 11•' ,, .. 1t.1,qu1· ,.¡ i:k­

v;1dur. ¡111,., 't" ¡1.1r.1 1·! qu ... 111" .il1111,·11t.11!1ir .IL·I 1·l1·\-.nl1ir 1: ni:! tlll1-

llH'!1t(l qu.- l.1 t<>h-.1 d,· c '-• •'""' ,¡,. m.11,·n.1 :1ru1·s,1 1·st;1 ;dim.:·11t.111do l'l 

clcv;¡dor .¡,. c1t1qdnm·" 

l..1 '"'i'.t' :.l.1d d,· , .. ,1.1 tnh·.1 'l'l".1 p.ir.1 mnli.i to111·l.1d.1. p<ir;¡ 

así tcrll'r 1111 in.ir,¡,·n ,¡,. 1;1.1'. d,· u11., hc•r.1 d.- tr.1b.ii11. \',:qin· -'l'. 111ue­

ll'll 1111.1 t<irwl.1'1.t por h"r.1 ... ,·l l'-"·1> tllt.tl e!<' m.11,·11.1 ~li'lll"s;1 q11·: SL' 

recirn1l.1 1111 lk.;.1 .1 l.1 ::11!.1.i .!.·l .:l1rn1·11;.1. 

llll. tk 
d1i11111·111• \' l) ll llll ,¡,. l.1rq" 0:11 l.1 ¡1.1rt1· 1·il111dr11 ;i <un un c11nn ,¡.. 
·!5 · l'' 1·11r1 l'Ctn ron l'.'-11· , 1111t1 ,,. lll'11c un hu,·n r,· .... h.tL1111knto del 111;1-

1,·n.d. 

F.I .1p.1r;1r" produr1"r d,· 1l:n11" " d,·m:1' \l·I''''' hh111p1,·;1dores. 

se nbttC'lll'll .:·n u11id;1d1·s y.1 ron,tn11d.1' m.1nuf.1nur.1d;is l'"r c1s;1 es­

peciali:<1d;1s y d,· ;1l'l1t'r1lu r"n l.is c.1p;1ud.1de~ d,· ¡,, smnlinns. i\si 

es que ,·n 111i '"'" nc·1·,·,;i;-.1r"· u11.1 l'.1nt1do1,! p.ir;i u11.1 ftllll'li!d.i por hor<t. 

!.as toh·.1·; rerq11oras. no r,·qui,·rTn un c:iirulo especi;il por­

que rn11st;111ll"llll"llll' 'l' L"•l;1 ,·111p.1c;rndo Lt h:ni11<1 d;ihor<id.1. C:nn 

un;1 L.1¡i.1··id.1,! p.ir;i r111H1·11<·r l'I ¡1r.,dul'to d,· 1111.1 hllr.1 ,·s s11f1r1i:11t.:. 

es dn·ir p.1r;1 un;1 101\\·Lid.1 por hi)r.1. 

l\1r ,·n111(ld1d.1d d,·! 1·11n"t.1do es JHl'Ín1hl" tl'l1er dP' t11h-,1s 

en \·.:::: dl· 1111<1. JHll'S 11111·11tr.1 ... 1111;1 l''IÚ ll1·11.111du. l'll !;1 utr;i se est:1 

reponiendo el rost;il :asi es que 1111 p.ir d" tlli\'.i~ dl· l 111t. di: d1;'tt11c-
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tro y 0.9 n'.t. de lMfJ" la par:.: ci!indrir:<1, con un ror.o de 45 grados 
para hucn n·~h.1i.umcnlo de la hvdn;1 l~S suficicll\c. c~to 'cs. tomando 
ne considrr.tdón qu;; la h;1rina di.: ca..:.1h11:1k !icnc una densidad de 
0.61 y 1111;1 toncbd;1 cirnpa 1.6·!0 mt '. 
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C/\f'ITlll.O IV. 

iíRolirni'm t~ 

Cn:~w q11rd;1 :1~unt;i;i,, rn el c;1pir11ln :11it,·rinr. el pro..:c~o ~e 

divide en do' p;1rt,'' :!;, m,,)1rnd:1 ,.., :1c,-i6n me(frnica \' el hlil:iquco o 
11cc16n q1:im1ca 

La 1110l1r11d:1 ~C" 1n!l·;;1 rn l'l rnnlinn p;·1mrno. p.1~,1ndn succsi­

v;imtntr :1! ni.,:1:1<' ,,, ·u:,,!:1 .. ,,, ,. c,·:-rnd"'" dn:h'k drl'-r salir la harina 
c0n 11n:1 finur.·1 dr l 'iO m;dl;i, cnmo minrnll'. 

Aquí !l'rm1r1.1 h pnr:1cr:1 p.1rtc- del procr-:n. cnn ilet'ión nl'c<ini­

ca r\c!t:~1\"1r:1cnfl'. 

r:l!<''.'" <':::;-1c~.1 l:1 '"~-¡111~.L1 !'·11 :,- drl i''"'""''' '' se-a rl hhth:JlH'O. 

de ;1CC1Óll •]lll!i:1,·.1. c]lll' ,k¡.1 .1 };¡ h:H 111;1 ,ic Clt',1hu;ltc Cll Jrhid,1 forma, 
tan hl;1n.-:1 cnm,, .-i1:iJ,·,,¡uit•r.1 ,,: r:1' h.1rin:1s. 

Ln, ~1.l'l'' •ill<' .'<' pr.-.J11d'll <"1 el hl:1r1l]11r,lnr. pnr rkct'' d,,¡ 
arco \'nlriiit«• .11 ,¡..,,·n111¡'•'lll'l'l' el ;11r<' ,,,n · :\O ( Ú\i,lo ni trien). NO, 
(Peróxido nitnc,,), 0:,0, l:111hidr1,J., n1tn,s¡1\. O, (,,:onn\. c11va 

mc:,l.1. h:1cc q11c h h.ir1n:1. dl' t11~11H'1i;1 se tran.;f,,rme ('11 hb11l-.1. por 
sus l'Ít'Ctn.; d,,,,,¡,,r,intl'~ s,1hrt' ¡,,~ c1r1)ti1wi,ics d1' la harin.1 \' demits 

matcri;1<; Cl)lor;1ntcs. 

Adc111.h ,{t-1 dcctn hLrnqueadnr qur "" ,,hti('Th'. "" rst('riliza la 
harin;1 v se h.1 l'"ditln ,)hsrr\',1r que '" l'\'it;1 de esta tll<llll'ra el drsa­

rrollo de ~1<·r111e111·.;, 
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CAPITULO V. 

En la actualidad l;1s investigaciones referentes a 1.1 alimentación, 
qui:fl ninguna se11111l;1 h;1 causado rc\'olución semejante al cacahuate, por 
los elementos nutritiV(•S que contiene. ayudados por su sabor agrndnble. 

A é:.tc resrectn rc<·opilo recopilo una serie de datos. de los c1rnlc~ 
se deduce. la bond<1d ;1limenticia de I¡¡ harin<: de cacahuate, que la colo­
ca en primer;1 line;1. 
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Cnnfront;rndo el cuadro ,1ntcrior se cor!'ohcw;1 que h harina 
de c.1cahuatc cnnticnl' el m;iyor por.:l·nt.1jc J.: sw•tanci,1s píotcir;1s, 

<lsi como un hucn pníl"cnt;1jc dL· hidratos de r.Hhonn, y alto ¡xdcr 

calorífico q11c hace un 111,1\piífi,-;• ;1ltmcnto. 

Cnn\'1cnc ;iií;idir que \]t«111 pm\·,·nt.1jc del nit'rú~l,'.tW ,·ntHL·nidn 

en Í;i h<1n11;1 d1· c;¡r.ih11;1tl· son suhst.111r1.1~; .llh111111noide.1s: .ilh'11<li11d. 

\Jlutcina y \¡l11h11lin.1. 

Se h;, comprnh;idn l;llL' (";t;i últim.1 s1· ,{ividc 1·n d11~; cL1sL·s. 

que !'C ),,.,, d1ú li1~. no111hr,·s llc .-ir.-i,·hi11 \' ,·,111.ir;1t·h("r1. (t)rre•:pond:L'tldn 

.i éste último cnmn un.1 n1.irt.1 p.irt1· dd <:Dllten1d11 ll)t.i! d.:· ¡Hot..:in.is. 

sic11dn m11chí) m;·1s '"l11hk' q1_1c ..-1 .ir;idiin. 

L1 imp•Jrt.tnri.1 1111:nt1v.1 d..: J;i h;irin;i d,·I ,·.1r;ihu;itc .se dcriv;1 

en que ~;11 pn·1tcin;1 1·:- ,¡,. f:h:d d1\Jl'''lhiJid.1d. y d1·! cnntcnidn d..: .-irni­
noiKidos c,,c,'.110;ilt11l'lltc nutri!l'.'os: lo que d.1 ;1 b h;1rin.1 una th'.lto­

ria .supcri<H·id;1,\ ,¡ la d.- ntrn.s rer,·aks v lcH11mbr,·s. 

Las prntcin.1s de l.1 h.irin;i del r<1C<1liu;1tc contil·!~l'.I! los amino­
úci<los prinnp;1les. es un ;1lim.:n10 Cilsi imrresindihlc. p;\r;·, un bue.a 
<lcsa~~G!lo f i~.ico. 
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L&KA 

A1~:1chi11. Corw~acl1in. 
-1\:so °/. -Peso °/o 

~~); ·l.11 ____ , _____ ,..__ __ 

1 . v:1:;-;1;; ---1Tr 
¡ l.rn<ir .. 1 ).~" ·--r---
--CT::.tin;: -- 1.0.'I 1.51 ·3.0ti"__¡__i-:-92 
··--,~~-r-;-1~-jl-.ll-l_C_0------,)-.2-'i ·---------r----· 
--A-;:-:-c; l u 1;ún1ro 1 (i.:-'·-:,-1-------------.-----· 
--.f'iwsi11:1 5.50 
R""l;..-,· 111 l.1l.1n1 n" --2-. (-)l.,...)--------

~:l roli~1.1 1.'7 ·----t---
~1 r;¡;tOL111 n -0.:"~"- 2 .13 i 
':'\!A r~1¡n¡11:1 -í3. 5 ¡ ----------.,-¡-.¡-.60--1,__ __ 
~sina ·1. llS --------6-.0-·I _ _._ __ _ 

Amot1í;irn 2.00 1.90 
Ñ-i\tl·tinnin;1 0.50 0.67 2.12 
~. l't'O!Úll;I 2.56 ! 2.02 
--~ ---5~2-0:-------~-4 ...... --9'""9 

I 1 id rq x il-i;;_i_n_¡¡___________ O.O 1 

N · 1 listi~'Jñi\·-------- -¡::11,s---------1 '"".s'"'3,..__._ __ _ 

l\1r;1 cnmpkt;1r <1!~10 mús Lis idi.'.:1s p;rnorúmir:as que he expuesto, 
rclati\'o a l;i h;irina de cac;1huate cnmo alimento, scñ<tlaré las princi­
paks \'ita111inas do:scubiert•1.~ en clL1. 

Ti;imina () vitamina n, ............. 6mg en 1 gr. 

Ribofl¡¡vina o vitamina B, . . . . ........ 3mg en 1 gr. 

Niacina o vitaminil P.P. ............. 189111~1 en 1 gr. 

( 1 ) Calcul;ido de ser el peso por ciento del por ciento del totnl 

del Nitró\1cno. 

( N") Nutritivos cscenciales. 
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C.l\PITULO VI. .. , 

lhhmcr tcmuímiro. 
'-

Una ve: ckmostr.1d.1 l.i ncn·si,bd ó cu.indo mcno.s la convenicn­
ci:1 de la tr;1nsform:1ción de las pastas de c;icalnwtc en harina. para com­
batir la dcsnutnnón. se cstú l'll d caso favor.ihle de clahor.ir relativa­
mente h."1rato. que cnnsti!U\'1• L'I misnw til'.'mpo. un neHocio renumcrativo, 
de acuerdo cnn los cúlculos qui: .-n SC\Jt1ida doy :1 conocer: 

C~:\STOS FIJOS. 

Pr1111ero.-EQLl l PO. 

l\foli no de m.irt illos con motor dl· 1 O l I p. . ........... $ 
Tr.1nsport:1dn1 de HUSano (011 motor de 3 1 4 Hp ...... .. 
Elcv;1d,,r de <.tll\Jilones con motor d.: 1.1 1 2 Hp ....... .. 
l'v1olino d,· rodillos \O!l motor de J Hp .............. .. 
Ccrnidor con molí'r de 1 .1 2 H 11· . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 
Blanqueador con motor de 1 Hp ..................... ,, 
Tolvas receptoras . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 
Empacadora . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 
Báscula . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 
Laboratorio y Vilrios . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 
M uchles y l' nscres ....................... , . , . . . . . . .. 

4,300.00 
5.500.00 
4,500.00 
5.978.00 
3.720.00 
3.520.00 
4.000.00 
3.100.00 
1.500.00 
3.000.00 
3,000.00 

Costo de adquisición .............................. ~ .. ltS.00 
Costo de instalación IO°la . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 3.710.00 

TOTAL ...... $ 40.~78.00 
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Segundo.- TErrnENO Y EDIFICIO. 

Se nccc:o:.itan: 500 1111~'. a S 5.00 e ·u ......... , ........ $ 2.500.00 
350 mts:. de con!-trucción a ~ X0.00 e 'u ........... .' .... 28.000.00 

$ 30.500.00 
Pl;inc•1ción y dirección 1 O% 3.500.00 

TOTAL ...... $ .34.500.00 
Tercera.- MATEf~IA PRIMA. 

8 toncl•1das diarias a S 350.00 c ·u ................... $ 
200 sacos a $ 2.00 e u ............................. .. 

2.1\00.00 
·!00.00 

Total diario. . . . . . $ 3.200.00 
Anuill con 300 días hábiles de trnhiljO . . . . . . . . . . . . . . $960.000.00 

Cuarto. -MANO DE OBRA 

': 5 obreros a S S.00 diarios e u. 
Anual con 365 di.is de p .-10 

'S 40.00 
$ 14.600.00 

Quinto.- PERSONAL TECNICO Y ADMINISTRATIVO. 

Quimica .......................................... $ 
Gerente .......................................... .. 
Secretario - Contador . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . $ 

15.00 
35.00 
20.00 

Total diario . . . . . . $ 70.00 
Anual con 365 dias de p;i90 ....................... $ 25.550.00 

GASTOS GENERALES 

A) Mantcnimitno del Equipo y Edificio: 

El ú.8/% del costo: 
Diario 
Anual 

........................................... $ 
$ 
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B) Cnnsumo dl' Encr\jia Ell-ctrica: 

Total de caballos 17.75 y como se trabaja 8 horas diarias 

sr tiene un consumo diario de: 17.75 X R :.::.: 142 caballos-hr. 
o sean: 1·12 X l..H 10(1 kwh. el ru;il cuesta$ 0.05 ciu. 
se H;1sl<ir<·1 : 106 X 0.05 .......................... $ 
C) Lubric-;1nt,·s. I~cact1vos quimicos y varios .......... $ 
J)) lmprcvist(l~ .. 1 1 o % dt• /\. 13 y e ................ $ 

5.30 
10.00 

1.79 

Total diario ...... $ 
Anual con 300 dias de trabajo $ 

19.10 
5.730.00 

CAPITAL INDISPENSABLE PAI~A ASEGURAR EL 
MOVll'v!IENTO DE LA PLANTA. 

Equipo .......................................... $ 40.878.00 
Terreno y Edificio ................................ $ 31.500.00 
r-.'1atcri;1 pri1na p;ira tres meses de trabajo ........... '!>288.000.00 
f\1ano de obra par;1 tres 111í.·ses ch: tr.1l:ajo ............ $ 3,600.00 
Personal técnico v admin1strat1vo para tres meses ...... $ 6.300.00 
Castos HCncrales para tres meses dt.: trabajo ......... $ 1.719.00 

TOTAL ...... $ 374.978.19 

GASTOS DEPENDIENTES DEL CAPITAL INVERTIDO. 

A) Impuestos: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Exdedente 

B) Seguro al 1 °/. anu;il o sean: ...................... $ 3,731.97 

1\ 

i (l-i) 
C) Amortización y depreciación: a ::..-::: C ------

(1 1 i) 

C es d Capital invertido: $ 373.197.00 

i es el Interés o sea: $ 0.08 

n · l 

n es el tiempo de amorti:arión del capital o sen en 10 años 

-39-



O.O'\ ( 1 
10 

o.os) 
De donde: a :..:.- ~ 37·L9í'S. J ll -----·~--- .... '$ 56.246.73 

10 - 1 
( 1 ! O.O~) 

Tot;il ........ S 59.978.70 

GJ\STOS ANll:\l ES 
IvL1tt• rí.1 pn 111 .i . . . . . . . . • . . • . • • . • • • . . . . • • • • . . . • • . . . • )()60.000.00 
f'..fono d(• obr.i . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ·~ l ·l.600.00 
Pcr~n11;il frcn:,·o \' ;1dmír11str:iti\'<1 ................... ) 2'i.550.l10 
Ga!-tn~; 9c¡a·r.1k, ..................... , ............ \ 5.7 líl.OO 
Costos dq1n1dicn:c:s ,kl (;1p,tal invcrtrdo ............ ' 'íll <)/,'-'.70 

TOTAL... . . '$1.0li5.~"iS.70 

COSTO llNITAI~IO DE F:\BHIC:\ClOK 

Se clabor;m anualmentc:: :<. • !000 · 300 · 2.·!00.00 .KH. 

!'O<i"i,S'S.'UO 
Costo por K~¡.: ---------

2"!0l1.01)\' ()() 

UTILIDAD ANUAL Pl~OB:\BLE. 

............... '$ 

Asumiendo vcnclcrse l;i h:1rína ;1 '$ O."i'i c·I K~J- ,,. kndr:1 una 
gannncía de: 'f, 0.55 - O.+H! $ 0.1059 pDr K:1. 

Ü.'1441 

Utilidad anu<1l: 0.1059 ., 2'-ll)0,000.00 ............. '$25·1.160.00 
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C!Io11 el usi nn es 

1.-lntrnsificitf el consumo ck harin;1 dl' c;1c;ihuate mezclándola 
en proporción :1dl·cu:1d;1. con otras i1arin;1s pobres de proteína, para re­
for:ar su calidad alimcntici;1, ·1 fin de comh;1tir la desnutrición. 

11.-llsM Li harin;1 t;d cnmn queda dicho. en l;1 industria panifi­
cadora. (pan cornúr1. )¡;illct.1s. C'll'.) p;ira que el aprovechamiento social 
sea lo mi1s dica: posible. 

111.-- Prncur;1r el est;1hll'cimicnto de unid;1dcs industriales para 
fohric:il harina de p;ista de c;icahuate. porque ademús de presentar un 
servicio snci<il. constituyen inversiones costeables para quienes los re­
genteara. no obstante el precio rclati\'amente barato. del producto, al 
dbtrihuirlo en el mercado. 

IV.- Corroborando lo anterior y despucs de observar el balan­
ce económico, se deduce que es un maHnifico negocio. pues se tiene una 
utilidad tic ~ 0.1059 por Kg. dando un buen mar~1cn para competir con 
otras harinas: ya que estas se coti:an en el mercado alrededor de $ 0.70 
el Kg .. y la del cacahuate como se dijo anteriormente puede venderse 
a$ 0.55 el Kg. con utilidades. 

RAFAEL OROZCO TORRES 

Este estudio tiene fo aprobación del Sr. lng. D. Alberto 

Lancastcr Jonr.s Director de li.l Faculta./ Autónoma de Cien­

cias Químicas ele Grrncfo/ajara /al. 



~ t h ogrnf 

LII3I~OS 

Chl'mical E1111ir11·1·r., 1 !.1r1dhook. 

Chrmical En1¡111ain11 l'l.111t D1·.,in11. 

Pracrif,11 M1llin11 

Encirk>p.'d:.1 d1· Q11irn1c.1 lr1d11srri.1J.·Tomos X y XI 

Química c; .. naal ;1plk;1J.1 a la lndustri;i. 

St.111dard l\l«rhnds of dll·111ic.1I Analrsis. 

Th1• Prnll'ina ,,¡ rlw l'.~.1r1111. Ar1·d1ins Hrpo11a1•s. 

Thé Propari1·s of 1\r.1d1in and C,m;ir.1chin and 

the Proporrio11.'1" Dcurr1•nce of Th1·s1· Pr(>t('irts 

in rlw P<'anur. 

F1•1•ds and f'1·1•din1J· 

Tlll' Arninu Acid Conrl't of Citrtl'in Comercial 

P1•l'din11stuffs ami Clwr S<it1rc1•s ol Protl'in. 

Vilitrnins in P,·;rnurs. 

l\et•Jl;es )ilhonr., y Grilsas ( A11osto dl' J 9H y ju­

lio de l'H5.) 

Harndbuch des Mull1•rs. 

AUTORES 

John H. Pern'. 

Bad\JC'r and l'vluCabC'. 

Vilhrand . 

E. l'vlilla. 

llllman. 

Calvt'I. 

l\lullinari. 

Scott. 

C1rl O )hons and BrC'C'Se . 

Jonl's. D. 

Rn·<'Sl' )ones. D. and Horn Mi-

P. B. Morrison. 

llar ). 

E. H. Nollilu. 

T. A. Pickctt. 

Mieg Braunschwclng. 



TESIS 
1948 OROZCQ TORRES, R. 

----
Industria~izaci6n de 

------l~a:<JtS-tt---d~~htta 
ll!UtO • 

te para obtea~t~n de 
======-"i:la.ort' --n---;;::.-:::::--==:--~~-'---

f ECMA DE 
Y[N( IY.1ENT0 

NÜ'-'.8WE Ot< l[CTOR 

--+--------··-----·--------

• 

TESIS 

/CJt.¡f 




