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Ademas de cumphr con ¢l requisito indispensable de presen-
tar un cnsavo o Gsis como estudio previo para obtener ¢l titulo pro-
fesional, me he ammado con mavar interés I idea de poder aportar,
algo que conuidero efticaz, para combatir la desnutricion de nuestro
puehlo, a Ia ve: para alentar una nueva fuente de riqueza: me refiero
ala transformacion industnal de la pasta de cacahuate, en harina, co-

mo alunento para o) hembre, con alto indice de nutricion,

La pacta considerada hasta ahora como subproducto de la in-
dustria del aceite. v que se emplea tan solo como forraje. debe ser en
adelante ¢l origen de la nueva induiiria harinera gque intento propa-

lar en ¢ésta tésis, a manera de ante proyecto.

Quicro manifestar mi agradecimiento a los Se-
fores: Eduardo QOrozco Pompa, Javier Sain: Aldrete ¢
Ing. Alfonso Garcia Bedoy Jr.: que debido a su coo-

peracion pude realizar este pequeno estudio.
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S CAPITULO I LS
Geveralidades.

Ante de entrar en ol fondo de wi estudio. puesto que se tra-
ta de unandusing ahmenticia, hav necesidad de examinar aunque sea
someramente los aspecton Hotiémco, Historico-Industrial v Técnico-
Indusinal del cacabuate por wer Lo pasta de esta semilla ¢l punto de

'

particda Jde faotese
Aspecto Botannoo

Planta.—Herbacea anual, con raices fibrosas, tallo de 20 a 25
centimetros de altura, flores amarillas, que se encuentran en las axi-
las de la hojas, sostemdas por un pendiinculo largo: los frutos se pro-
ducen en los extremos de evte que se introducen en la tierra donde

maduran.

Fruto v semilla.—lLegumbre (archis hipogena) corta, oval-o-
Monga. corineea, extrangulada mas o menos en las semillas; presen-
ta una red caracteristica de costillas longitudinales 'y transversales,
las semillas estan en nomero de 2 a 4 en cada fruto, vy son de forma
redondeada alge angulosa; tiene una epidermis muy delgada de co-
Yar pardo rojizo v a veces blanguecno.

El tamaiio del fruto es de 3 a4 6 centimetros,

Procedencia~—l.o mas probable es que el cacahuate sea ori-
ginario de Meéxico o Brasi, pero aun po esta desecha la hipatesis que
tenga por origen el Peru, los primeros conquistadores encontraron

granos de esta legumbre en los sepuleros de dicho pais.

.



O Aspecto Historico Industrial.—La utilizacion del cacahuate en
L industi:a puede decie que es reciente, para ser mas preciso y no
alterar datos, a continnaciéon transenbo de una revista moderna el
proceso del desarrollo ae a industria del cacahuate en los Estados
Unidos pais donde ha tenido su desarrollo siempre creciente en pro-
duccion v aphcaaon: L. produccion del cacahuate en los Estados
Unidos ¢:a de muy poca importancia hasta despucs de la guerra en-
tre los etados. S embargo. como por 1870 se produjo una firme
y gradua! aumento. que continud hasta 1900,

Desde entonces v durante los adltimos 40 ados aumentd a pa-
sos mas acelerados,

Hasta la primera guerra mundial, los cacahuates se cultivaban
principalimente para tostarios v para la engorda de cerdos,

Pero la necesidad de aceite comesuble que empezd en 1916,
produjo un salto repentino en el culuvo del cacahuate para molerlo,

Hubo una disminucion en la produccion en la década siguien-
tc a 1921, pero ¢l cacahuate comenzo otra vez o ganar importancia co-
mo cosccha en 1943, v la manufacture de harina de cacahuate ha si-
do desde entonces considerable.

Por ejemplo. en 1925 <o usaron en jos Pstados Unidos de. ..
65.000.000 de libros de cacahuate en la produccion de aceite v harina.

En 1940 se habia elevado o 500.000,000 de libras.  Durante
el periodns de 10 anos que termind en 1938, solamente ¢l 9.4% de la
casecha se usd para la produccion de aceite v harina.

Dos anos después, mias del 31% se utilizd en eso.

Ahora es el momento en que los cacahuates sean huzados co-
mo articulo principal mejor que como accesorio en los réygimenes ali-
menticios humano,

Muchos de los regimenes alimenticios en los cuales predomi-
nan grandemente los cereales que contienen proteinas parcialmente
delicientes, serdn sumamente mejoradas si se les agrega la proteina
de buena calidad que se encuentra en la harina de cacahuate’.

En nuestro medio aungue en proporciones menores, la pro-
duccion del cacahuate a segquido ascendiente, pero su aplicacion a que-
dado limitada a2 producir aceite y farrajes; esporadicamente se inten-
tado producir harina, con producto alimenticio para el hombre.

—12—



Aspecta Téenico Industrial.

El desarrolla de la Industria del cacahuate queda enclavado
en laindustrializacion general de todas las demas oleaginosas sin que
prevente caractensticas especiales en lo que toca a métodos v ma-
quinaria.

Des fucron originalmente las formas rudimentarias que scousa-
ron on Lo evtracadon de aceites: una consistia en triturar la semilla
hasty donde era pouble, calentarla v depositarla en una especie de
adobera, que <e colocaba en una superficie plana y dura, con presion
en la parte superior; colocando un cuerpo pesado. (un bloque de hie-
ro. ete.): byootra forma era un sistema huinedo, va que se deposita-
ba en peroles o depositos con agua hirviendo, operacién que hacia
que flotara ¢l aceite. por diferencia de densidades.

Despucs se div un gran paso al adoptar una prensa a la que
se acondiciono un malacate que era accionado por el hombre valién-
dose de uni palanca que muhiplica la fuerza, lo que dié por resultado
un porcentaje mavor on eoxtraceion de aceite y correlativamente una
pasta con menor porcentaje de aceite.

Se perfecciona fa nrensa anterior al adoptar al prensado el sis-
tema de presion hidraulica con magnificos resultados tanto técnicos
COMo Cceondmicos.

Por fin se Hego a la llamada prensa E creller que suprimid la
maniobra previa de moler v calentar 2 semillla de los sistemas ante-
riores.

Lo anterior se refiere a métodos mecinicos,

Tratandose de medios quimicos como lo es el uso de los sol-
ventes, puede decirse a ciencia cierta que es lo mas adelantado en
la industria aceitera por su extraccion mavor de aceite.

Fsta forma industrial generalmente se emplea en tratamiento
de las pastas v raras veces en forma directa para las semillas.

Concretandome en lo particular a la industria del cacahuate,
para obtener buen aceite y pastas es bien sabido que la mayoria de
fabricas emplean como punto inicial del proceso las maquinas lim-
pindoras v descascaradoras. pera npo se ha puesto en practica quitar
la cuticula que esta adherida al grano, en atencion « que las pastas
fas han destinado tan solo como forrajes.

oY L,
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Para encausa las industria del cacahuate al fin que me pro-
pongo. de obtener buenar pastas para fabricar harina, bastaria adi-
cionar a las actuales instalaciones, una peguenia maquinaria para qui-
tar la cuticula por tostamiento, asi como un desgerminador que al
mismo ticmpo daria por resultado un aceite mas puro,

Presento un senaille esquema de una umidad industrial para
obtener por un lado aceite v por otro buena pasta, materia prima de
mi estudio.

La industria del aceite de cacabuate, es sin duda la primaria
de la haring del mismo ramo. Como a la fecha se encuentra confun-
dida en ¢l mismo marco de las demas oleaginosas, v habicndo nece-
sida dpara su pasta, de fos aditamentos a que se h ahecho meérito,
unicamente como disgregacion v dando por consabidas las maquinas
orcinarias o sistemas de la industria del aceite. tan solo describiré
a grandes rasgos dichos aditamentos, v anado un diagrama de los
mismos por estimarlo de interés, | .

—_] 4
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Limpiadosra,— Consta de un enrejade que ticne un juego de
vaiven, accaionado por medio de una excéntrica: ¢l cacahuate al pasar
por las repllas, queda expuesto a un aspirador que lo deja listo para

ser descascarado.
Las especificacioncs mas usadas en esta maquina son:

Longitud ... o 39T
Altura W10,

Ancho e 8T
Alura del '\spi'udor............................9', 4

Poleas:

De la flecha de la excéntrica .. e 167 X 48T
Del aspirador .. ... i i 127 XA
Caballos ....... e . e . 10 HLP.

Descascaradara.— Esta maquina  se compone  de dos partes
escenciales: una quebradora que deja hbres grano y cascara para pasar
a la separadora, que también ticne un enrcjado que aparta el grano de

la cascara por medio de un movimients de excéntrica.
El tamaho mas usado es el siguiente:

Longitud ... .. 120 8T
Ancho .......... P & SR
Caballos ............ - T & B -

Tostados.— Son aparatos cilindricos-en posicion horizontal que
giran sobre su eje: que por medio de aire caliente secan la cuticula para
separarla del grano que se hace por frotamiento de uno con otro: tiene
controles para regular la temperatura; por medio de un .nplmdor se re-

mueve la cuticula.

— O



Las especificaciones en esta maquina son:

Allura ... .. .., BT 4
Ancho oo
Longitud ... ... ... ... . .., 82
Separador.—Consta fundamentalmente de un cilindro de tela
metalica que gira en poscsién sertical cuya base también esta cubier-
ta de la misma tela, la cual tiene acoplado un ventilador para separar
las altimas impurezas,  Euta maquina selecciona el grano por medio
de 1o fuerza centrifuga: el mas pesado al girar, es impulsado a la pe-
riferia v arrojado por un escape y el mas liviano queda en la base del
cilindro. que a la vez tambi¢n ex expulsado por un conductor apropiado.

Especificaciones mas usadas en esta maquina:

Altura ... ... e S | I
Ancho .......... AT I B
Longitud ............. e 828
Un motor para la flecha ............. 174 H.p. (Caballos)
Un motor para el ventilador .......... 176 H.p. { o)

Desgerminador.—Son  aparatos que tienen un sistema, que
por frotamiento logran separar el gérmen de la almendra; y teniendo

también un ventilador.

El tamafio mas usado en este aparato es:

Altura .......... ..., BOT

Longitud ......... ... ..., 907

Un motor para el ventilador ......... 1/3 Hp. (Caballos)

Para tenr en esta parte general y a mayor conccimiento, cabe
advertir que en experiencias personales, el fruto del cacahuate ofre-

ce los porcentajes visibles en las siguientes proporciones:

—] T
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CAPITULO I1. ‘
Aniilisis  Quimico.

Para mi estudio, utilicé pastas que una vez transformadas en
harina sujeté a los méiodos analiticos apropiados para determinar:

(1)

1.— Humedad

2.— Cenizas.

3.— Hidratos de carbono.
4.— Proteinas.

5.— Grasa.
6.— Acidéz,
7.— Valor acalorifico.
A continuacién expongo los métodos y resultados de los ané-
lisis practicados en cada una de las operaciones mencionadas.

Determinacion de Fumedad.

Meétodo.—Hice uso de un pesa filtros tarado y completamente
seco en el cual pesé de cinco a siete gramos de harina habiéndola de-
secado en una estufa de aire a una temperatura de 100°C a 105°C
hasta peso constante.

Analisis.

Pruebas  primera  segunda  tercera  promedio
5.762% 4.647%  7.089%  5.833%

(1) La harina debe estar completamente homogenea y herméti-
camente cerrado para evitar alteraciones del medio ambiente.

——19—



Determinacion de Cenizas.

Este dato corresponde al total de sales minerales fijas, ya que
las sales de los acidos organicos, se descomponen en carhonatos y éstas
por calcinacion dan éxidos metalicos: asi ¢s como se encuentra, K (Po-
sio), Na (Sodio). algo de Cu {Calcio), P (Fésforo) Fe (Hierro). y
Mg {Magnesio).

M¢todo.~—Se pone en un crisol de porcelzna y tarado una mues-
tra de 10 gramos, que después es lHevada a la flama de un soplete a fue-
go modcrado se tapa ¢l crisol, se deja hasta completa carbonizacion de
la materia organica, después se destapa el crisol vy se eleva la tempera-
tura para que desaparezcan los puntos carbonosos v cuando la ceniza
tenga un color gris uniforme y el crisol conserve un peso constante sc
da por terminada la calcinacion.

Analisis.

Prucbas  primera  segunda  tercera  promedio
2.126%  2.938% 3.489%  3.518%

Hidratos de Qarbono.

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

Métodos.—Se pone una muestra de cinco a diez gramos en un
elermeyer de 200 centimetros cibicos, con 100 centimetros cibicos de
agua destilada y 1 centimetro de HCL (acido clorhidrico): se calien-
ta en posicion de reflujo durante 24 horas, después se diluye hasta
250 centimetros cibicos; la solucion se descolora con carbén animal
y luego se valora con licor Fehling.

20—



Analisis.

Pruchas  primera  segunda  tercera  promedio
24.348% 25.062% 23.255% 24.220%

.Proteinas.

Meétodo.—Para determinaclas se pesa la muestra y valora se-
gun el método de Kjedahal.

Se pone la muestra va pesada con anterioridad en un matraz
de Kieldahal, v se aiade 30 centimetros cubicos de H,SO. (acide sul-
furico) concentrado.  Se calienta suavemente al principio y se agita
con frecuencia.

Al final de la operacion se calienta fuertermente hasta que se
descolore por completo, pues en un principio se pone negro debido a
que se carhonizas para avudar a la reaccion se anade CuSO. {sulfato
de cobre) vy Na.;SO. (sulfato de sodin).

Una vesz gque se hava decolorado v enfriado, debe mantenerse
el matraz en hiclo (para cvitar desprendimiento de amoniaco). des-
pués se le va poniendo poco a poco NaOH (sosa caustica) de 40° Be
v agua destilada hasta que de reaccion alecalina :también se agrega
Zn (Zinc) con el objcto de no tener fuerte ebullicion.

El liquido obtenido en la forma anterior se coloca en un apa-
rato de destilacion, recibiendo el producto destilado en un matraz que
contenga H.S50, (acido sulfiirico) valorado,

Destilada 1a mitad o tercera parte del contenido del matraz se
titula 2l excesodel (acido sulfurico) H,SQO, con una solucién de NaOH
sosa caustica) N/10 usando anaranjado de metilo como indicador.

La diferencia entre ¢l H,SO, (acido sulfarico) puesto en ¢l
matras para recibir el destili lo, v la NaOH (soso caustica) que se
afiade hasta neutralizar, de la cantidad de H,SO. (acido sulfirico)
que se combiné con el N (nitrégeno) amoniacal, contenido en la ma-
teria organica: este dato multiplicado por el factor 6.25 da la cantidad
de PROTEINAS que se encuentran en la muestra.

—2 ]



Analisis,

Prucbas  primera  segunda tercera promedio
51.765%  51.295%  49.411%  50.8287%

Contenido de Grasas.

Método.— Se pone un aparato extractor Soxhlet y se utiliza éter
sulfirico como "disolvente,

Pesada la muestra de la harina, se introduce en un cucurucho
de papel filtro que s tapa por medio d= un algodon, el cual colocado
dentro de un extracior se vierte éter sulfurico, maniobra que se sus-
pende. al hacer sifon; en sequida se deja trabajar mas o menos 10 horas.

El ¢ter con las grasas extraidas que se deposita en el matraz,
se evapora en bafio maria y despuds par medio de estufa de aire puede
desplazarse el ¢ter subfirico remanente hasta obtener un paso cons-
tante del contenido del matraz.  La diferencia de pesos entre el ma-
traz solo y seco. v el peso de éste con la grasa nos da ¢l peso de la
grasa que contiene la muestra.

Analisis.

Prucbas primera  segunda  tercera  promedio.

1.9687, 1.4906% 2.047% 1.807%
Acidez.

Método.— Después de macerar la muestra en alcohol y nautra-
lizada con NaOH (sosa caustica). se coloca en un frasco hermética-
mentecerrado, para agitar con cierta frecuencia durante 24 horas; en
esta operacion se utiliza como indicador la fenolftaleina.

Analisis,

Pruebas  primera  sequnda  tercera  promedio

0.6438% 0.0348% 0.0293% 0.3600%

La titulacién se hizo con NaOIl (sosa vaustica) N 10 de factor
1.0512, que se multiplica después por el factor 9.0049, equivalente del



H, SO. (4acide suifurico) para neutralizar ‘un centivretro ciibico de
NaOH (sosa caustica) N-10. Asi tenewns la acidez expresada co-
mo H, SO, (acido sulfurico) y se reduce a se porcentaje.

Hay otro métedo de reconocer la acidez la cual se necesita te-
ner mucha practica. debido a que sc obtiene en diversos colores arbi-
trarios sin haber escalas colorimétricas comparativas.

Se pone en una tabla en la que se aliza un poco de harina, se le
ponen unas cuantas gotas de anaranjado de metilo (en alcohol al 2%)
y se verd al transcurso de poco tiempo, algunas coloraciones: si la co-
loracion es roja tenue, indica harina ligeramente acida, si la coloracién
es roja fuerte. indica quela harina es muy acida, v si es de color sal-
mon, es harina normal.

Valor Calérico.

*etodo— (de Rubner). Obtenidos va los valores en por
ciento ¢ aidratos de carbono, proteinas, grasas y materia seca (100
menns humedad): se encuentran los siguientes resultados:

as= 4.1 « Hidratos de carbono.
h== .1 =~ proteinas
c: 9.3 grasas

Materia reca: (a s bitcs) @2 100 : x
asi que:
de donde 10

©es igual al namero de calorias %
< es igual a calorias por Kg.
Analisis.

Pruehas  primera sequnda tercera promedio

3562 cal ‘'Kg. 3384 cal.’'Kg. 3404 cal/Kg. 3450 cal/Kg

RESUMEN DE L.OS ANALISIS ANTERIORES

Pruebas Primcrzf[— Segunda| Tercera | Promedio
Humedad 5762% | 4.047% 7.087% 5.833%
Cerizas 2.126% 2.938% 3489% 3.518%
H. de Carbono 24.348¢, 25.062% | 23.255% 24.220%
Proteinas 51.765% | 51.295% | 49.411% | 50.828%
Grasas 1.968 % 1.406 % 2.047 % 1.807 %

Vialor calorifico] 3562 cal/Kg[ 3384 cal7Kg340% cal 7Kg 3450 cal /Kg |

23—




CAPITULO 1L

i Industeinl
EDIFICIO.

El cdificio que estimo apropiado. puede reducirse a tres paites,
a saber: bodega de admacenamiento de pastas, planta para maquinas
y bodega para el producto claborado.

Basta que tas bodegas tengan un solo piso, pero la construccion
para instalar ol cquipn, que precisamente estard en medio de las bode-
gas. debe tener tres secciones superpuestas a manera de pisos, para u-
tilizar la gravedad (vedse diagrama adjunto)

EQUIPQO,
Descripcion.

La primera bodega debe estar dotada de un molino (primario)
para triturar lo mas pequenio posible la pasta, la cual e transporta por
medio de un conductor de gusano hasta la planta de maquinas donde
csta instalado un elevador de cangilones, que la conduce a la seccién
(a). para ser pulverizada por un molino de tres pares de rodillos (se-
cundario), extriados con una ligera espiralidad o torcién de 3-4,, por
1.. de longitud.

Por gravedad pasa la harina de Ly seccion (a) a la (b), donde
esta colocado un cernidor de telas de seda; con ditintas mallas, siendo
la altinty mas o menos de 150; que precisamente, es la que deja la ha-

25
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rina lista para blanquearse; de las primeras mailas, las particulas mas
grucsas son retornadas al molino descrito; del cernidor pasa al apara-
to de dlanqueo y por medio de gases producidos al descomponerse el
aire por ¢! arco voltaico: los cuales para mayor eficacia son impulsados
por medio de un ventilador, a un conductor que toma la harina de los
cernidsres; en seguida pasa la harina a otro conductor para ser unifor-
memente revuelta,

De esta operacian pasa la harina a las tolvas receptoras que se
encuentran cn la seccion (¢}, para empacarse.

Seleccion: (1)

Para moler nucstros meteriaies se pueden usar tres tipos dife-
rentes de molinos: El de divcos, el de martillos, y el de rodillos.  Vere-
mos cual es el m&s indicado en cada caso.

Comparacién y propicdades de estos molinos.

Factores: Discos ‘ Martillos I Rodillos
facilidad de ‘

ajuste reqular v dificil facil
consumo de :

Huerza alta ‘ reqular I baja
{costo de man-

tenimicnto bajo mediano © reqular
duracion ‘ corta mediana larga
calentamienty : mediano considerable | poco
ruido poco poco . regular

espacio re- ‘ |
querido g poco poco i regular
Eficiencia en:

A-Molienda grue-

sa. ; mediana alta i regular
B-Molienda fi- [ i
na. i baja _ regular ‘ alta

(1) Mi estudio se basa sobre ocho toneladas de molienda en
ocho horas.
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Del cuadro anterior se deduce que lo mas apropiado para la mo-
lienda primaria o sea el molino para triturar las pastas. debe escogerse
cl de martillos porque reunc mayores ventajas en cste caso.

Especilicaciones:

Tamafio R. p. m. H. p. {Caballos)
127 diam, = 9" 1700 10

i

El gusano tran portador, del molino descrita, al elevador de can-
gilones debe tener un tamafio:

Diametro longitud R. p. m. H. p. (Caballos)
4" 5" 200 374
Un elevador de cangilones apropiado para la molienda elegi-
da. con las siguientes caracteristicas:

Tamafio del cangilon  Espaciamiento Velocidad  H.p. {Caballos)
4" x 6" 10" 93" /min. 1.5

Es indiscutible que el mejor de los molinos para transformar la
pasta triturada en harina es ¢l de rodillos: consumo poca fuerza motriz;
su calentamiento es moderado: el mecanismo es sencillo, ajustable
y relativamente ocupa poco espacio para su instalacion.

De datos recogidos, esta clase de moiinos por cada pulgada
de longitud muelen 3.5 bushell por hora. con una velocidad de 500
a 600 r.p.m. {un bushell pesa 56 libras o sean 2542 Kilos.)

Segtin los datos anteriores para mi calculo se necesita un mo-
lino con las especificaciones siguientes:

.

Tamafio Tamaiio de los rodillos H.p. (Caballos)
Uno Otro
6" x 12" 400 r.p.m. 600 rpam. 3

Por datos obtenidos en experiencias personales determiné, que
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1o B ras por hora (72,04 Jalos por hora) sequiceen 17 de cernidar,

coat as telas mndicadas en la parte deseriptiva,

Dye T coal we dediee gue en o caso se pecesita un cernidor de
13757 para cormr una tonelada por horas para tener un margen de
e ondad v oconvemenciay puede darse una osuperficie Jde 157

Fas partes gruesas que s separan en el cernidor, son retor-
nodas il moling de rodiflos Coecundanod para ulternior molienda v te-

ror vempre un producte gue pave por Lo tela infenor de 150 mallas,

Lo gruesos deccargan del cormidor por medio de una des-
canga mnchnada, gque v dae woana olva L cual aosuovez desearga
en la hare o bota ded clevador de cangilones. B obpeto de poner ta
tolva v no amcamente retorno hbre e para que no seoatasque ol cle-
vador, pues <o opara ¢l gueano alomnentador del elevador ¢ nel mo-
mento que Lo tolva de esceros deomaternia groesa esta alimentando ol
clevador de cangilone:

La capacidad de et tolva serd para media tonclada, para
asi tener un o margen de omas deoune hora de trabajo, veque se mue-

len una tonelada por hora v ol peso totad de materny gruesa gne se

recircula no Hega o Lo mtnd ded chimento,

Ciouno tencmos una Jdensndad Jde 0610 una tolva de 1 mu de
didimetio v 09 mr o de largo en Lo parte alindrca con un cono de
45 s correcto. con este cona e ticne un buen resbalamiento del ma-
teeal,

El aparato productor de ozono v demias gases blanqueadores,
se obtienen en unidades ya construidas manulacturadas por casa es-
pecializadas v de acuerdo con Jas capacidades de 1o smolinos, Asi
¢s que en mi caso necesitare una cantidad para una tonelada por hora.

Las tolvas receptoras, no requieren un caiculo especial por-
que constantemente seesta cmpacando o haring elaborada. Con
una capacidad para contener ¢l productn de una hora es suficiente,
es decir para una tonelada por hora.

Por comodidad del encostado es prefenble tener dos tolvas
en vez de una pues mientras una estd Henando, en Lo otra se esta

reponiendo ¢l costal asi es que un par de toivas de 1 omt de didme-
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tro v 0.9 mt. de larga la partz cilindrica, con un coro de 45 grados
para buen veshalamiento de la horina s suliciente, esto 'es, tomando
ne consideracion que la harina de cacabunte tiene una densidad de
0.61 v una tonelada ocupa 1.640 mo’.
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CAPITULO 1TV,

Maltendn v Blangquen

Como queda anuntado en ¢l capitula antecior, el proceso se
divide en dos partes :la mohenda o accidn mecanica v el blanqueo o
accibn quimica.

Mohenda.

La mohenda se smicia en ¢l moline primerio. pasando sucesi-
vamente al mohne secundaso v ocernidor, donde debe salir 1a harina
con una finura de 150 mallas como minimo.

Agui termina la primera parte del procese. con accidn mecani-

ca oxclusivamente,

Blarnguea

Cuego empicza Ia segunda parte del proceso o sea el blangqueo.
de acerén quinnca, gue deja a la harna de cacahuate en debida forma,
tan blanca como cualesquicra otras harinas,

Los gases que se producen en el blanguedor, por efecto del
arco voltaico al descomponerse of aire ~on: NO (ovido mtrico), NO,
(Peréxido  nitrico). NGO, (anhidrido nitroso). O, {ozono), cuva
mezela, hace que la harina, de triguena se transforme en blanca, por
sus efectos decolorantes sobre los carotinoides de la harina v demas
materias colorantes.

Ademas del efecta blanqueador que se obtiene, se esteriliza la
harina v se ha podido observar que se evita de esta manera el desa-

rrollo de germenes.
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CAPITULO V.

La Harina del Cacaluate como Alimento.

En la actualidad las investigaciones referentes a la alimentacion,
quizd ninguna semilla ha causado revolucién semejante al cacahuate, por
los elementos nutritivos que contiene, ayudados por su sabor agradable.

A énte respecto recopilo recopilo una serie de datos, de los cuales
se deduce, Ia bondad alimenticia de la haring de cacahuate, que la colo-
ca en primera linca.

CUADRO COMPARATIVO DE DIFERENTES HARINAS.

Fl..cinas

o Hum. % | ?;ra.%% Prot.% il'l.d\‘C‘/; Fib.o%

Min. % Tc./Kg.

L

2.65°

Cacahuate 1083 5.87 47.82 2522 ' 511 | 5.39 | 3976
+|Soya 6.017 963 42.00° 31.86 : 5.13 | 5.37 | 4152
Ajonjoli 819 86 387 2522 | 5.17 |14.12 | 3947
Linaza 10,357 7.29730.22° 37.09° 943 | 562 | 3818
Mascarrote 11,137 616 27.237 2785 121.80 | 5.64 | 3162
Coquito 124, 65 21007 388 11617 [ 5.007 3492
Maiz (gérmen) 9477 12237 2036 463 | 9.38 | 243714250
Copra 12227 7.56° 1937 4233 1210 | 6.48 | 3680
Girazol T 7007 7437 1901 28937 % 03T 757 2862
Frijol ordinario | 14.007 1,68 2568 47.29 | 8§27 31 ' 3660
Garbanzo [ 15007 20007 25.00° 50.00 | 5.00 | 3.00 | 3840
Salvado 7.01) 5187 17.39753.00 [ 9.69 T 754 3615
Trigo 045] 1.50 17.20] 6220 | 7.45 | 2.207 3873
Maiz 13377 5097 958] 67.89

477 1080
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Confrontando ¢l cuadro anterior se corrobora que la harina
de cacahuate conticne ¢l mayor porcentaje de sustancios proteicas,
asi como un buen porcentaje de hidratos de carbono, y alto peder
calorifico que hace un magifice alimento.

Conviene afiadir que gran porcentaje del nitrégeno contenido
en ia harina de cacahuate son substancias albummoideas: albiaing,
gluteina v glubulina.

Se ha comprobado gue ésta dhima se divide en dos clases,
que se Jes dio fos nombres de arachin v conarachin. corvespondiendo
a4 ¢sie altimo como una cuarta parte ded contemde total de proteinas,
siendo muche mis selubles gue ¢l arachin,

La importancia nuwtntiva de 1o haring del cacahuate se deriva
en que su proteina s de facil digestibilidad, v del contenida de ami-
noacidos escencialmente nutritivos: Jo que da a b harina una noto-
ria superiotidad o la de otras cereales v legumbres,

Lax proteinas de Lo haring del cacahuate contienen los amino-
acidos principiies, es un alimento casi impresindible para un buen
desarrollo fisico,
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TABLA DE L.OS AMINOACIODOS EN LA

CACAHLUATE. (1),

GLOBULINA DEq

b

TN TR TR T

Arachin. I Conarachin,

T Peso % - Peso | %
I A lamina NN ‘ ;
Vabas 13 ; ,
Leucina 38N . : E

Adsting 1.0 1.51 300 292

Ac. Asparaginico 3.25 ‘ T—‘“u—"
A, Glttamico 16.59 '
Tirosina 5.50 ! \
N1 omalaninag 2.60 t '1
Dralinag 1.37 ] ’
N riptofano 0.8y : 2.13 i
N Arginina 13.91 11.60 }
N Lisina 1.U8 6.01
Amoniaco 2.00 1.90 |

N~ Metionina 0.50 0.67 2,12

N Threonina 2.56 1202

Serina 520 . 4.99
Hidvoxilisina 0.01 . \
N st lina T8s ‘ 1.83

Para completar algo mas las ideas panoramicas que he expuesto,

relativo a la harina de cacahuate como alimento, seialaré las princi-

pales vitaminas descubiertas en ella.

Tiamina o vitamina B, ... .. . 6mg en lgr.
Riboflavina o vitamina By ... . o0 3mg en Igr.
Niacina o vitamina P.P. oo o000 189mg en lgr.

(1) Calculado de ser ¢l peso por ciento del por ciento det? total

del Nitrogeno.

(N°) Nutritivos escenciales.
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CAPITULO VI. -n
Balante ?rnuﬁmim.

Una ve: demostrada la necesidad 6 cuando menos la zonvenien-
cia de la transformacion de las pastas de cacahuate en harina, para com-
batir la desnutricion, se esta en el caso favorable de elaborar relativa-
mente barato. que constituve el mismo tiempo. un negocio renumerativo,
de acuerdo con los calculos que en seguida doy a conocer:

GASTOS F11OS,
Primero.—EQUIPO.

Molino de martillos ¢on motor de 10 Hp., (... ..o ., $ 4.300.00
Transportador de gusano con motor de 374 Hp. ..., . 5.500.00
Elevador de cangilones con motor de 1,172 Hp. ... .. . 4,500.00
Molino de rodillos con motor de 3 Hp. ... 0.1, . 5.978.00
Cernidor con motor de 1.1°2 Hpo oo oo oo oot . 3.720.00
Blanqueador con motor de 1 Hp. ..o oo, . 3.520.00
T olvas TeCePrOraAS it i it it e .. 4.000.00
Empacadora ... . it i . 3.100.00
Bascula ..o e e e e . 1,500.00
Laboratorio v varios ... it . 3.000.00
Muebles v enSEres .o i i e e . 3.000.00
Costo de adquisicién .. .. i i i W.J‘&OO .
Costo de instalacion 10% ... ooivii i i . 3,710.00
TOTAL...... S 40,878.00
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Segundo.— TERRENQO Y EDIFICIO.

Se necesitan: 500 mts’. a $ 500 cu. i $  2.500.00
350 mts®. de construccion a S 8000 cfu oo 28.000.00

$ 30.500.00
Plancacion vy direccion 10% ... ool 3.500.00

TOTAL...... § 3450000

Tercera— MATERIA PRIMA.
8 toneladas diarias a4 $ 35000 c'u. .o L S 2.800.00
200 sacos a S 200 ot £00.00
Total diario. ..... S 3.200.00
Anual con 300 dias habiles de trabajo ... ... . ... £960,000.00
Cuarto. —MANO DE OBRA
"5 obreros a $ 800 diarios € UL ) 40.00
Anual con 365 dias de pogqo ... o i $ 14,600.00

Quinto.— PERSONAL TECNICO Y ADMINISTRATIVO.

QUimiCa oo e e $ 15.00

Gerente oo 35.00

Secretario — Contador ... . e $ 20.00
Total diario .. .. .. b 70.00

Anual con 365 dias de pago ... o i $ 25.550.00

GASTOS GENERALES

A) Mantenimitno del Equipo y Edificio:

El 0.87% del costo:

| 7Ty < T O $ 2.10

Anual L e e 3 603.00



B) Consumo de Energia Eléctrica:

Total de caballos 17.75 v como se trabaja 8 horas diarias

se tiene un consumo diario de: 17.75 X § == 142 caballos-hr,

oscan: 142 X 1,34 106 kwh. e} cual cuesta $ 0.05 ¢/u.

se gastard 2 106 X 005 - ... o, $ 5.30

C) Lubricantes, Reactivos quimicos v varios ... ...... % 10.00

D) Dmprevistos al 10 % de A By C oo $ 1.79
Total diario...... $ 19.10

Anual con 300 dias de trabajo ..., ... .. ... % 5.730.00

CAPITAL INDISPENSABLE PARA ASEGURAR EL
MOVIMIENTO DE LA PLANTA.

Equipo ... $ 40.878.00

Terreno y Edificio ... ... ... ... $ 34.500.00
Materia pritna para tres meses de trabajo ..o $288.000.00
Mano de obra para tres meses de trabajo ... oo L $  3,600.00
Personal técnico v administrativo para tres meses ... .. $ 6.300.00
Gastos generales para tres meses de trabajo ..., .. $ 1.719.00

TOTAL ...... $ 374,978.19

GASTOS DEPENDIENTES DEL CAPITAL INVERTIDO.

A) Impuestos: ... e Exdedente
B) Sequro al 1% anual osean: ... ... . . oL $ 373197
i — i)
C) Amortizacidn y depreciaciéon: a = € ———
n-i
(1 4 i)

C es el Capital invertido: $ 373.197.00
i es el Interés o sea: $ 0.08

n es el tiempo de amortizacion del capital o sea en 10 afios
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10
0.0% {1 — 0.08)

De donde: a == § 37497519 e 5 56,246.73
10-1
{1 + 0.08)

Total ... .. .. $ 59.978.70
GASTOS ANUALES
Materio prima .. e $960,000.00
Mano de obra o e 4 1-4.600.00
Personal téenivo v o administrative L o oo S 25.550.00
Gastos generale s o e e e SO5,73000
Costos dependicntes del capital dnvertdo oo oL $AD0TRT0

TOTAL...... $1.O65838.70

COSTO UNITARIO DE FABRICACION.
Se cl;\bnm;x anualmente: & - 1000 - 300 - 2440000 Ky.

1'065,558.70
Costo por Kg.:

............... S 0.4441
27100.000 00

UTILIDAD ANUAL PROBABLL

Asumiendo venderse Ia harina o $ 0.55 ¢ Ky, se tendrd una
ganancia de: §0.55 — Q4441 S 0.1059 por Ky.
Itilidad anual: 0.1059 -~ 2°400.000.00 - ... ......... $25+4,160.00



Conclusiones

l.—Intensificar el consuma de harina de cacahuate mezclandola
cn proporcion adecuada, con otras barinas pobres de proteina, para re-
forzar su calidad alimenticia, 2 fin de combatir la desnutricion.

I1.—Usar Ta harina tal como queda dicho. en la industria panifi-
cadora, (pan comun, galletas, ¢te)) para que el aprovechamiento social
sea lo mias eficaz posible.

HI.-— Procurar ¢l establecimiento de unidades industriales para
fabrica harina de pasta de cacahuate, porque ademas de presentar un
servicio social, constituyven inversiones costeables para quienes los re-
genteara, no obstante el precio relativamente barato, del producto, al
distribuirlo en el mercado.

[V.— Corrobarando lo anterior y después de observar el balan-
ce econdmico, se deduce que es un magnifico negocio, pues se tiene una
utilidad de $ 0.1059 por Kg. dando un buen margen para competir con
otras harinas: yva que estas se cotizan en el mercado alrededor de $ 0.70
cl Kg.. y la del cacahuate como se dijo anteriormente puede venderse
a $ 0.55 el Kg. con utilidades.

RAFAEL OROZCO TORRES

Este estudio tiene la aprobacion del Sr. Ing. D. Alberto
Lancaster Jones Director de la Facultal Auténoma de Cien-

cias Quimicas d¢ Guadalajara Jal.
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