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I N T R o o u e e I o N 

Es la patata uno da los productos vegetales que gozan de la mayor impo.!: 

tancia en un buen nmnero de países, entre los que destacan casi todos -

loa europeos, algunos de América del Sur, y Estados Unidos. 

En ell.oe se prersentan con fnr.uencia ai'\oa en que la cantidad de patatas 

coaochada c::i ::i.i.yor que l.:i. destin!!.da el consumo directo, lo que ha obli­

gado a buscar la forma de almacenar los sobrantes de una manera segura 

y ccon6mica. Entre las mejores soluciones a este problema se encuentra 

le. transfom..'lci6n del tubérculo en harina. 

Uo se tienen act'-11.Ümente estas circunstancias on Héxico, ya que tanto -

el rendimiento medio por hectárea como el consumo por habitante y año, 

exhiben cifras muy bajas. Pero no en aventurado supom'r que el "pan de 

los pobren11 , como stJ llar:i..a a la patata. on los países que lo. tienen como 

cimionto de su ·~conor.ún dom6stica, venga a ser en 6ste ';ln producto all­

ment Ld(I do uno tambi·5n muy gemiralizado. El enorme cNicimiento de.mo-­

grárico do H6xico lo oatá pidiendo, y ya en 1951 la Oficina de Estudios 

Especiales do la Secretaria ele Agricultura y Ganadería, emprendi6 una -

campa.fía do mejorrunionto en los aistemas de cultivo de patatas, y de es­

tablocinti.ontoa do nuova!J ouperficiea productoras, crmpaña que ostá dan­

do lo::i mojoron rc:iult.mton. 

Y por modio d:J una ;.ntumm propagando. quo difunda lati gr:mdrn cun.lida­

doii alimonticias d(il tuh6rc11lo quo noa oc·upa, se tondrá pronto el caso 

quo hn ocurrido, oor •1Jomplo, con ol garbanzo y con el trigo, cuyn pro-
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ducc16n. efStimulada por el crecionte corusumo alcanza hoy en d!a niveles 

insospechadoa. 

Las ~fl~x:iones anteriores r:io han llevado a escoger corno toma de tesis 

un trabajo que tal vor. soa do alguna ayuda on ol desarrollo agr.!cola -

dol pa!o. 

v.s.J. 
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C A F I T U L O I 

ü.:.:3GHIPGIOll Y CAr~CT:;RISTICAS BCYI'ANICAS: La patata, también llama.da P2. 

pa, tiene por nomhro cicntifico Solanum tuberosun L. Es una plAnta he_r 

lacea annal, do la fa::-.ilia de las solanácvas. Tiene tallos poco ramif.! 

cado!1 1 ::-.. ¡fo :itL-:i<>roso:i en climas benignos que en los fríos, que alcanzan 

una altura de 1.0 á !!O 6 r;-.ás cm. Sus hojas son compuertas, desigual y -

prof1.mc!am'O'ntc ¡urtidas, con foHolos arrugados, vellosos y un poco ás~ 

rt1~1 ii.l tnct.o. Ju~ florun C!Jtán diopucsta:1 en corimbos tenninales 1 con 

la:; ramificacionu::; del pedúnculo articuladss, y presentan corolas rnayo­

re:• que lc.s cáliceo, t.;3taa flores :ion de color blanquecino, azulado o 

violáceo, :rng-.1I1 l11s vnri.edndos, habiendo muchos matices intermedios. 

Lo::i frutoa, agrupa.dos en bayu2 carnosas, de color n.-w.rillento o verde,­

tionen la pulpa bl.anca o infinidad du semillas blancas tambHn, que re­

cuerdan a las du la berongon.a. l.a!l raíces son fibrosas, y tm sus ext~ 

mos se deM.rrol.lan los tub6rculos gruesos, que constituyen la parte a­

provechable do la planta. 

HISTORIA: I.a planta que noo ocupa e:i originaria do los valles altos del 

Perú, Chilt• y ~:t'ixico, f-6.Íses en que era ya cultivada con anterioridad al 

de~cuür.Lr.iinnto Je Amórica, y parr1ce ser que dehi6 a los incas su propali@. 

ci6n. ~-... 'Li Ct! (1llº ln:1 prirv>.'!'<i:~ d•} onn raza, lo r.ú!llllü c~:1·· las üztt?cas, 

twaban J.o,i tu 1 <~·:lon 1;u1chacndo!1 cc~::o afeite para con['er-var L:i. i:~reura -

de la pí·'l. Los n..1.turalista~1 r•:1¡"1aiio]en l'~1rato:' y Ac.,:ita llovaron la pat~ 

ta a Europa ontN loo afios do 1)60 y 1570, h..'l.bit'ir!<fo~o:, empe:mdo a c•..ilti--
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Ya ·~:; l ~r-:2 s~· cultivaba on Borgolia, Francia 1 aunque su empleo como al! 

mento apcnau ora conocido. 

G .. ·rnpnr Bauhit:i lo d16 en 1';::10 el nombre de Solanum tuberosum~ Los pira 

tas inp,lcsea · . ..-.:i.ltcr P.E.lcir,h y F'rancis Drake la introdujeron en las is­

las bri t~nica.:;, procedente t!•J ln costa occidental de los Estados Uni­

do51 donde lo:; conquistadot"(~g ya la habían aclimatado y la usaban con 

~:xi to. Clu.:Jius en Al0Il1.ania y Pnnnentier en Francia, la extendieron n.Q_ 

t.rlblt:?::ionte, dar.do n conoce?· r.us excelentes cualidades alimenticias. Se 

•.'•Jtmta que este 1í.ltimo cnsefi6 a condimentarla de u'<i.s de veinte diver-

sas mancrnn. 

Lo.s grandes ha::ibI"J:J quo S\lfri6 E\lropa a finales dol siglo XVIII, afian, 

:-.aron definitivruwnt.~ a la patata ca:to un producto alimenticio básico, 

ya que, h11stn cnto11r:Hr., lo:; cereales habían sido el alimento esencial­

de todo cJ rr.undo occídontal. lioy on día :Je cultiva y aprovecha la pa­

tata Hht•olut-nm•mtfJ en todos lon p:tíse:> civilizados, sicmdo uno de los 

Ytl,;u1 ;¡]_,~,:¡ fl\l!.! l~·\;'(Oruo !JcnefiCiOH propor•ciormn a la humanidad. 

EPO(;A.') DS SIU~J!!.A: l.r, .:;.ltt:ra sobro el nivel del mar hasta donde puede 

cult:\vnrse la patat.'.l., <lepondo de la latitud. En la República Mexicana, 

•in .L1i> l'•)giones ~ittmda!' al nort·~ del tr6pico de Clncor, oe la puede -

-::u:ttl\'.'l.r hu:JV\ •mofl :~,1CX1 t;\1~tru~1. Lnr• cor:iarca'i ti:ltnm1as debajo de ea­

t,1 c!r<.~uJ.0 mAx.irio t:i ·~iv.rn •r~'l.yor tulornnein, pudíondo permitir ~u culti­

vo ha~st.si a ~,(,C(l mct,ro::i d•} altJ.t1l'l. 

Dada 11\ di ver::; 1dnd de e lir.lllc qu•· e:<lnton on el pn:fo, 011 factible en m_!! 



pios del verano: pudi~ndose sembrar nuevamente en esta estaci6n para -

obtener una segunda. cosecha en pleno otoflo. 

La mejor fecl-.a do rüombra. para lu ¡:<'ltata do secano, la dete:nn.1.na.."l la::; 

pr5_1111>ra!l 111wi.11<-, aunque hn.y otros factores, co.110 'heladas taroías, y 

onfomedados causadas por i11s1Jclos y ·.rirus, que hacen necoMrio modif! 

carla ligora.mento. Por ejemplo, P.n el vallo do Toluca ( a unos 2 1 500 

m. Gobro ol rú vcl del :.~¡·), }.a. !!'•~ jor ·~poc{l p..<tra ln. siembra. do )A pe.ta­

ta, es la comprend:i da do n'.ediados de abril a mcd.iadOEt de nayo, do tal 

r\1!.nen• qc.J las planta:J ya ont6n hion do31l.rroll..1.dnt> para ol mus de ju­

lio, qu•~ e!> cuando so pr€lacntnn h'\s lluvias abund.antos~ 

Vkf(L·J)f,ii:::.:;: IA"\:; vuriedaden dt• patnt&, que pasa.n do 500 y que, gracias 

a las hibridaciones var. aumentando do d.!a en dia, se cla&if:i.ca.n aten­

diendo a diferentes ca.r1:1ct•:·rl'.~:tic11.s, ctx:io la forma, el ta.m.a.ñog el co­

lor dt1 jll pial, el do la pulpa, la consiotencia, la precocidad (ópoca 

de conoch'1), el sabor, y el uso a que se la dest:i.na. 

i-::n H6xicc, hs vnritid.n.des ao dividen en dos grandes ra.ma.s: criolla.a e 

importad.D.s. 

Las criollas aon nqueD.na varledadcn de pata.te;. cultiva.das ;m lugares -

altos, por procedil:t1entos generalmonto ~sticos, y cuyo cultivo lleva 

muchon ur1os d;; practicarne. So conoctln muchas vnriedados; las más im­

porUJ.ntoj son: uivr1.fl., A.1ll.!l.rilli de Puebla y Ro5a Criolla. 

Ln:i vnrio•!uclus inrp.ort:!.d11!l, lo htv1 sido principalrronto do Holruida. Su -

cultivo cLün. tnn a6lo do unco 1;u.mt.oa nl\os, pero, debido a ln.n buenais 

t6cntcas do cultivo que t.r.1 vienen eioplon.ndo, au volumon do producci6n 
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pios del verano, pudióndoso sembrar nueva.~ento en esta estación para -

obtener una negunda cosecha en pleno otoffo. 

la mejor roer.a do siembra parr, ln. JX\tata de irncano, la determinan L1.S 

prim!!ras lluvi.n.s, aut1quo h11y ot::-os factores, co::1o heladas ta:rd!as, y 

onfomodaden c.a.usadai; por insoctos y virus, que hacen necesario modifá, 

carla ligoramonto. Por ojC'r:iplo, en el vallo de íol11ca ( a unos 2, 500 

m. sobro el nivel del :na:·), la mejor ~poca p_'lrc 1..'.I. sio:r.lira da li.1. pata­

ta, es ln. co::iprexida cki r..ecliados de abril a mcdj adou de !7iayo, d" tal 

lio, que es cuar~do ::JO preac~rit~-i.n las lluvias abundanto:3. 

V .l,JU:!·:D/,D¿:c;: I..ll.!.i vnriedaden do pata ta i que pasan de 500 y que 1 gracias 

a las !übri.dl\cione~; van uu::H.ntando do d.!a on d.í.:i., se clasifican aten­

diendo 11 d:~forcnt·~s ca.ruct,)rísticas, corno 1ll. forma, ol tamat1o, el co-­

lor de la piel, el do la pulp:i., la consiatencia., la precocidad {6poca 

de cosech:\) 1 ('l s;i.lxir, y el U!JO a que se la destina.. 

En Héxi ce, las v.s.riodn.des so di vidon en dos grandes ra.mo.s: criollas e 

:Importadas. 

w.~ criolla!J uon aquollii.s variedades de patata cultivadas en lugares -

altos, por proced:ir.úontos ger.0N:1lmente r6sticos, y cnyo cultivo lleva 

mucho::i ufios d;J ¡:;rac.ticnr::;o. So conoci;n much1w va:riedadm.J; las rn.!s im­

portanto:i ::ion: Lcon.n, Amarilli d·~ Puebla y nona Criolla. 

W.s varied.udos importadas, lo hn.n sido pdncipa.lmonto de Holanda. Su ~· 

cultivo datu tan o6lo do unc:.i cn.1ntor. ni'ío:;, poro, debido n las buenas 

t6cnicas de cultivo que SI! v:í en(rn 1.•urple¡mdo, R1! vo2.~::::::n de µ1•wuoci6ri 
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tiene ya grn.¡1 importancia. lss mas conocidas son la.o variedades Alpha, 

Up-to-Date y Fu.rore, cultivándose tambi6n las Ginoke y Prummel. 

¡.:n el norto del país privan las varioclada~ estadounidensos.11 como H.usset · 

Burbank, f';i,thad.in y Early Roso. / 
'-

PHODUCCION: De acuerdo con datos no oficiales, ln. última cosecha le~ 

tada. en la !".:o pública Me:d.carw. arrojó, en mlrneros redondos, las :.liguien-

tos cantidades: 

90,0:::~ toneladas 

Alpha 70,00..) " 
Up-to-Datc 70,()(X) 11 

Amarilla de Puebla: 15,000 " 
Furo re :..o,ooo 11 

Rosa C:riolla B,000 " 
la producci6n nacional media por hectárea, es muy baja. Seg6n estad.is-

ticas publicadas por la D1rec:i6n do Economía Rural, el rendimiento me-

dio nacional de e ate tublirculo ha ~ddo, en 1955 de. 4.8 toneladas por -

hectárea, cantidad que contrasta notablemente con la de otros paises, ~ 

los europeos en especial, en los cunleo el .rendimiento medio nacional -

no baja clr: 12 tone)ada::i por hectárea. 

Como fnc~oreii qu..: contribuy•:n not.aLilcmento a a1i:nentar los rendimientos, 

se Cllf:ntun prindp.:.dr.1cntc los :;:í r:;uientc:i: .wo d'J tubérculos grnndos y -

enteros cor.10 :::c:nl lle, cluccit'in •1•_•~. !;.t:1-reno .:i.propi.:ido dei:H.le el p1mto de 

vj ata dtl uu:i pl"C·piE·dnden fi¡¡icoq11únicn.a, c:npleo de al:.iorioi; adecuados, 1..2 

bo~o profundas anteriores n .lJi siembra, riogo conveni•.intomonte arilica-
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do, y uso de insecticidas y anticriptogánucos. 

Es d& esperar que poco a poco vayan generalizándose en México las t~c­

nicas modernas de cultivo, que incluyen loa fact..,ras expuestos, para-· 

que se logren on amplias zonas los altos rendimientos logrados por in­

gonieros agr6nor:ioa de la. Secretaría de At,'Ticultura y Ganadería, quie­

ne31 en una peq~cña extensión (7 hectáreas), han llegado a producir 32 

y 34 tonel.a.das dQ pat.ata por hectárea, on terrenos exclusivamentEi de -

secano. 

COOPC6ICIOll QUJHICA: Los tubGrculos de la. pntata se pueden dividir, -

según un corte traneversal, en dos partes: la piol o película, que en­

vuelvo a la pulpo. o carne. la piel, ordinariamente coloroada de marrón 

tiene poco espesor, y está constituida por material celul6sico. la -

pul~, en su u3,,...do natural, oetá formada por c~lulas grandes que con­

tienen una. gran proporci6n do fluido celular en el cual están suspendJ,. 

dos loo granos de alrn.id6n. 

El rl.u!d6}elular es una solución acuosa de proteínas_, entre las cuales 

dtu5tac& la· tuberina, y UiJ ~bi6n do aminoácidos, principalmente tin; sina, 

histidina, lioina, arginina y tript6fano. Tambit1n contiene ácidos el -

fl1úd'.'.> cel11lar, adem.is de varias ~ales de compuesto inorgá."li~os, como -

fo:ifato •.le ¡>;;tasio. 

Loo crs.1103 <l<J nlliúd6n do ¡::t.tatn tienen u.n t.01:iafio m1y vac:lE.blH~ que está 

comprc-n11ido ontro 15 y lC.0 micra::i. L·>:: ::iayorcu tier•m fonr:-1. oval, se­

rnojw1'1.c, concha.:J do o:.it.ra por LJU!l c:>trf.a:: concf::1t.rjc11!'! pronunciadas. los 

ere.nos poque.ífoti ao:l p;en•JZ·almrmto 1·odon•!,,.:i.-~o~, y :;~[) •!stríacioncrn no :ic.n 
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muy visibles. El núcleo de los granos puede verse distintamente en m~ 

chos de ellos en forma do tilde, aitua.do en el extremo más estrecho ~ 

del grano. 

E1 agua os el co."tlponcnte principal del tubérculo entero, arrojando un 

porcentaje de 65% al 85%, 3egi1n las variecl:..des y los terrenos donde -

se cultivan. Los almidones varían entl"'O el 10% y el 25%. Tambi~n -

existen azúcares libre y el gluc6sido (neg-.1n algunos es un alcaloide), 

ll..amado :iolanina, que orlstc en cantidades quo fluct<'.ian tmtre 30 y l30 

mgn./kg. Si los tubérculos llegasen a potieer más de 20 mgi·s./kg., S2, 

rían venenoaos, pero osta concentraci6n tan elevada s6lo ocu."'l'e en ca-

sos verdaderamente e:m:opcionalas. 

Ln11 cenizas, que :füolen constituir el 1% del total, contienen princi-

pal.mente K20, P205, SOJ, Mg~, Na20 y Ca.O, existiendo ~antidades meno-­

nores do Fe20:3, Si~ y Cl • 

Aparte de las proteínas y a.minoicidos ya. citadCIS, se encuentran globu­

linas y proteosas. Como iícidos orgánicos, ol principal es el exálioo, 

pr·ecentá.ndoee en proporción uo o.o.i.%. 

La patata no eo un producto vegetal rico en vitruninaa¡ la t1nica que -

existe en cantidad.ea dignaa de !IUlnci6n, oe la vitamina G, cuyo valor -

promedio alr.nnza la ci!re do 0.15 grB/kg. 

l.oo principaloa oncimao oncor1trado3 en la pata.ta, aon la tirosina.sa -

(mezclo. do fenolnea, una mn.inoaciduna y un encima condono,:i.ble deacono-

cido), ln OJd.daua, ll. cat."J.}r,tJ,<, lli polif"enolorld.a.se. y trne o.:d.dorroduc-

taca. La tiro.1in.."1fJ.'\ 1 .'..\l actiuir "obro la tJrosina, pro<lnca ln melanina 
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La tabla de la página. :Ji&úente, tornada de 11Composici6n de AlL«entos -

Nerlcanos11 , publicada por el Instituto Nacional de Nutriología, da idea 

do la canposici6n de las patatas cultivadas en distintos estados del -

país. 

t::xplicaciones a la tabla: 

o.n.n. = extracto no nitrogenado 

f! No!:1bre vulgn.r Procedencia 

(1) ¡:t\tata Michoacán 

(2) patata .Hé>d.co 

(J) patata l/erucruz 

(4) patnta Hichoncán 

(5) pata ta amarilla G'1errero 

(6) pntata ar.i.arillz1 G>.ierrero 

(7) pata ta ama?"i l1a Puobl::i. 

(8) pata.ta colorada More los 

( 9) patata. criolla Pueb1a 
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h i=iedad en gro. SJ .. 7 n.9 n.o 8lu4 75.s 74.7 76.7 80.J 8.).2 

ceniza.s &l gra 0.9 l.l l.l 0.7 l.l l.5 0.9 1.0 0.9 

extr. et.oreo gni. o.06 o.oe 0.10 0.09 o.06 o.os 0.01 0.10 o.06 
prote!na.a en gra. l.87 l.J7 l.~25 0.75 !.72 1.62 1.62 l.W. 1.81 

!ibra cr. cm gni. 0.42 0.59 0.42 0.61 0.37 0.35 0.49 0.32 0.40 

o, n. n. en gr11. l2.05 lB.% 20.JJ JJ.45 20.s5 21.7; 20.22 16.30 JJ.6J 

calcio en cigrs. 19 19 l4 10 lJ 9 11 13 ll 

!6atoro en lllg1"8. 28 42 64 34 54 51 34 52 33 

hierro en mgrs. 4.6o 2.11 2.74 2.74 0.02 2.61 1.1.a 2.61 0.34 

caroteno cgra. o.oo o.oo o.oo o.oo 0.01 o.oc c.co 0.02 o.oo 
tia:nina. cgra o.06 0.09 o.u o.06 0.11 0.10 C,06 0.12 o.06 
ni.acina cgra. 0.92 l.42 1.22 o.oo 2.06 2.85 ,, , .. 

V• ~) 2.21 o.86 
ac. ase6rbico mg. 13.7 o.oo o.oo 15.7 29 12.l 9.-"·, 15.J 10.2 

(l} {2) (J) (4) (5) (6) (''' ') (H) (9) 

1 
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C A P I T U L O · 11 

GEli:::HALIDAD&S: Todos los pr.:xiuctoc vegetalen están expuesto a profundas 

transformaci.ones, sea por las reacciones encj11\Ít.ti cas que se producen es 

Cuando ül prcducto .:ü:'.J:;<Jnticio en cue:.tión forma parte de un vee;etal vl_ 

tou enc~man r•:•.'."i•:7.:cn :l no!;trar Wk'1. grnn actividad orientada f:;, un senti 

do detun:iinado, lo C!Uü da cc:::o resultado la alteraci6n del producto ali 

mcnticio en n.:1 t.ienpo variable, p<Jro no iliir.i tado • 

. n contenido de ar,ua .Jel producto es el fa.;tor qne ['.Obierna casi siempre 

ol tiempo de co11:Jt!l'Vaci6n; así tenemos qu._; los granos y frutos secos (en 
, 

los oloaginono~; influye también e;l contenido de gra:JU), se pueden guar-

dar ononnos periodos de tiempo sin que sufran cambio:::i, mientras que en -

ltrn verdura3 P hortnlizan '/ f nita5 secas, con un alto porcentaje de hU!:le-

dad, 1.1)~. ,~:Lrnl •i o::- fi ::iiCO'lt1Ílnk0s en su con:::iti tuci6n se empiozan u notar a 

la:; poc:\:·, hor;1~1 d•.! h:iber 5.ido co3echadn::i. 

get..:.ln!1 e>:yo cont•.":.!do <11~ ll'm1edac1 ,,5 illto, dando lu~ar :i f•Jnaentaciones 

o n pu t ru fncc iono3, ~egún que p1·edomin1m los almidones y azúcares, - , _ -
V .J.Uü 

- 11 -



Los cambios de humedad y temperatura del medio ambiente, por pequeños -

que sean, tienen gran influencia "n la conaervaci6n de los productos -

alim~nticio3 de origen vcg~tal. Sn el ca.so de oemillas, estos CAfllbios 

pll~rien provocar la gerr:ün.ad6n, ;¡ !1)e:npre tra::itorn.an la re!lpiraci6n del 

pr0(! ·cto. Hientra:; ;:ll\yor sc.:i. la cc.ntidad de agua existente en los pro-

duetos veget..a1eo, r:i.·fa :rnn:1ible sorá esto producto. 

Soa cual :rna ln. causa de la alteración, el contenido de humedad, regula 

3:..cmprc m: amplitud f.1n fur1ci6n chil tiempo. Do aquí que siempre haya -

ccn:' U td'.do un prob:l.e::::i. J.a connei":aci ón de ·1or:.!t:.ras, horta.li=as y fru-:-

J-~?TODC6 n:-: C01l~:'."HVACIO.I: Para los productos aJ.ir;!onticios de origen ve-

got:ü, lot1 ma!; n.contumbrados :.;011 la dosocaci6n, ol enlatado y la conge-

laci6n. 

La cl'l:lü<::'\ción o secado,. tione por objeto reducir el contenido de hume-

dad ·~n ul ¡woducto vogotnl htwt.v. un límite tal que no le afecten los -

i:i.ctc-.ro!J que at~:1b3Jnos do ex-ponor 1 log::-Jndosc además otras ventajas, co-

mo son U.. roducci6n del volunen y la facilidad de manejo del producto -

soco. 

El secado al sol, so ha venido practicando desde tiempo inmemorial en -

muchas clases do frutas y foM·o.jes. De onta fornis, si no se rebaja 

grur:dcme11to la proporci6n de agua, ni so lo confina a un lími to que po-

~~.1bilitu la consorn.ción del producto por un tiompo mayor. 

HodoMV.H'l•)1\tt1 ~~e tv:m introdn~ ido otros :dstemn.s de socndo, como 11on: la 

:metituci6n uul agua por gr:i.sn, y ol uso de disolventes orgánicos como 
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::iodio5 deshidratantes. Su t1:nploo, dado ol alto costo de la operaci6n,­

ne li.r:úta a encala de lllbora.torio. 

I.a de3hi.drat.aci6n deJ. producto r.iediante calor producido artificialmente, 

os el r.iixlio i;iá::; barato y eficaz para tratar todos los productos alim6n­

ti.cios d•~ procedencia vegetal. De acuerdo con su naturaloza, cor; la -

fom~ :.- cnra~torístican del prl.')ducto final y de llls condiciones de ope­

raci6n, !Hl e.rr.plean secadoNl:J de tipos muy diversos. Los princ ~pales de 

cno::; ti-pe::; ::;on: de tn..-::bor, c!e ba.n<lcja!l, de banda contínua, e::<;rea.dores, 

rota torion, do túnol, do corrionto de airo (air LUts L de capa líquida, 

hornor., dopó:i'.ton ::ieca<loro::i (bin finhors), etc. 

DIFER::HTr;;> TIPCG D~: PATATAS OEStXADAS: Obse:r'":ando los datos sobre la -

com¡xwici6r: quf::üca Je lo. p.'\t.ata que he;aos expu11sto 0n el ,~ap.ítulo ant~ 

rior, lo prL .. ~ro que ~ialta a la vi::;ta e~> la gr:m cantld<'.d de agua que -

ox:i5tc en (Jato tublfr.:ulo. Tal hecho coloGu a la p.i.tata entre los pro­

ductoa vogct~1lu:1 di!'i'.cileo do conaorvar, por lo que acti.:nlmente su :::i-­

guen di vcr:Jo::i procodir.ier:to::i ¡:uru secar ln. Ello:.i :;on: p3. tatas deshidrE_ 

tadn!1 1 grtinulo:-i de p .. ritatu, hojuela:; y harina de este tub6rculo. No in­

cluimos n l..:i.!l pata WJ.s fri tn.s, qu.? con!Jti tuyen trunbión un producto par-­

c inJ::\<:111 to ~wco, porque on ou fabricación no interviene direct.'l. y princ_! 

pal1Nint.:• nl calor co¡;10 ;;;cdio :iecantn. 

l.a:1 ·'.'.lt.atao dt>.:hidratndnn :1c pueden prc:::entar en fonr~'l. c!e ro<ln,·.as, ti­

:--.-1:; o cubo~:. La prc¡::-..cr-<i.ci6n, a ern:v~e~i rasgo~;, com.;i'.:L·.~ en lavar los -

tubérculo:J, ue~1echur lo:i dufectuo:;o:J, ¡x:l11rlo~l por ·.;•;dio de lf:j!a, la-­

va:· (!u nuevo para quitar ln alcalinidad, corta:· la.!:i ;<1tat..as en la fonna 
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:. ,-,t;3 1 Ct;'n ol:.jct.o d·.~ Ir;activar la pcroxid.1.sa. además de conservar lo 

Si se 

e ie:'t'-', ya <1..ie ,"r.pe::ar0:-: a u'.;..l.:r :::u po:- los e j6rci tos nortear.,ericanos en 

:. :.~ (c:1i · i.:i·1<1 tn.<.'.n:.i, ::-i q':•· los p;-'sos antoriore:.: al escaldado son los rni_!! 

• <'!'. .0.::, ~.') ,fo cortados lo~· tub·~rcaloi; 1 se cuecen los trozos a va.po!' d,ll 

ronte J~· r.ünuto!.! de t.:\J_ r:tlln0ru que se outonga un producto harinoso. que 

S•! 2::.asa &. continuación .:;ntru do!:I tambores giratorios y luego se mezcla 
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:ot;::i'i ,::·: proi.!1Jcto qtw t"~ P';·~~!~ 2--.úüdrat.ar ;:;.,1y fác~lJ;.ont•..l, ya que no se 

l':~n lnnh~nado l.t\:; c61u.bs •h; }.1 ¡:;;\t.atn, y po:· ello u:;;.;os gránulos ::ie -

<i.4plc.u; lo :::-..1~;0 qt.111 r1i t\v.Jscn pr.it.ntn fre:oc.:i, :m \l!JCD culinarios. 

-;e, y t~':l all! ::.n pac..a ;: 1 p:'O<kc te• i3. '.:.n :;uc,1'101· du doble ta.~:bor, en el 

C UA1 1 Uf'oütl t'il.!lq\!(•L.'.I.!\ v.:i.n r!..,,:1p:>g3.n<!O Ul polÍc>.ÜU ful"l:\.Cda 1 con lo que al 

p:-opio tit:-..cp:> :in pro<luc(m l.!.l'..:Lé' hojoL:i.:::; ilnao, p:ir..:dda::i .:i l:J.s de ave­

na o i:\i\!z, •.1t:c :w :;till7~'1.n t.u;:,b1,5n p:i.ra. r·~e;:;plu:l.<.lr u los tubérculos -

!
0

Nl!ICOt1 on lll'.J.?'Oll dt• diLí~il acco:::o p:lHl. Ú!.lt.os. 

HA!UNA !Y '. . .,ATA: ~Q ei;¿nificado du est.o r:ombre dél lugar n frecuentes 

confu~1ioi;o;:;1, ya qu>.· :;.o aplica :~ucha:::; vecos a la fécula o alr.tid6n de P,2. 

tato.. !.o quu ont.end•..ir~::.1o:l en e 1 pro::;ontc trabajo por harina de patata, 

as ln qu•i :rn prodttcc ü.provechar.do todo:> lo!.1 sólidos del tubérculo, sin 

!lep.:lrar Ll :'ibr;:i. y L'\s protcfnan, coc:o so haco durante la fabric.:i.ci6n -

di:Ü nb.id6n. 

Lo. harina di:l rat:i.ta '1<.! ,~;:;pl«a no sólo er: la uli.mentaci6n humana, como 

lo3 0: ;·o."l tipos d0 p.:i.tatas des~üdrat..n.d.n:.; que acabamos de ver, s:i.no Ulfil 

b~·.<n .:·_;:o tui '.!xcelent.•• picn:;o /Yci·a t.o:i:i cll.i.1e do o.n:i.rnales, ader:ús do -

e on:Jt i .._,; 71· · .. m.:i ::"..:Ü.•3 ri.n prhu p;1r;;. irviu.s'~ !'"ia:> de fermentación (alcohol 

La tv.irin:1 (lo pr1W.t:.; r•Jst:l;.,n. :>L·r l~1 ;''or-1";.1 rds apropiada p:n·a poderla tl1 

1.iact1t'.l•r indofini'llUr1!!n to, rcdur. iendo a L'l quinta p .. i.1·te tll volumfln orlt:i 
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•, 
ginal del tub6:rt:ulo, con ln condgu-1 ente economía en gas ton de transpo,t ' 

t'1 y aLiaCC~'J.rüento, pcr::ú tiendo n.dor.Ás dar salida al mercado a. las pa-

t .. 1. t.11r. de da:wcho, que no cncuc:; tran unn. venta in::iedj,;, t.;1,. 

FA:J:.:rc;.;;J<:!: D .. ¡;, !WUl:A lJ:: PATATA: ::xi::iten para. ello dos procedimien-

to:;, :Jcr,·.ln que ::ic ln t!est:i.rrn exclusivar:mnte al consumo humano, o tambi6:n 

a loo otro:i '.l!':IO!l con:ii gnr1do!l, sin dejar do aprovecharse p;ira alimento -

tira::- lo:; üaí\.ado:;, ::-.ondarlos a la loj!a y cocerlos durante 30 minutos a 

3 lb/in2 r;~1n., y por 10 r..inuto!l r!'.ás a 1a presi6n do 10 lb/:iJt2 man. las 

pata.t.D.!J cocictn:J :ic• do::iinte¡:;ran a. continuación en un molino de martillos 

do:iprov·iato de• cribn. Se obtiene a:ii una r~.asa cromosa, que ¡;e trata -

con S~ en proporci6n do 0.075:~, en un tanque de 1:1adera en ct:yo inte-

r1or se r.:ueve ~::i <it-:i ta.dor de bronce. El siguiente paso es el secado, -

que 5o llovn. n. cabo en :iecndorcs de doble ta::ibor qui;: tienen W10S rodi-

llos pequei\o:; ¡:r1ra d.i::.tribuir un:i.forr:el~.cnto la r.i..'\sa. El producto seco, 

con un contcni.tlo de hw.iod.ad alrededor de 9;·;, se muele en un molino de -

r:'...'l.rt.i. l lo!l y se t&~.izn a 60 ·:ml]a~;, tinvas.indose en sacos do papel. He-

din.nt <i e:l nonJn.clo y el s11lfitado :;o logra ur1 producto do color claro, -

r:J. !l<.!!;'<l.ndo p!'OCC:c'::.t.>:iCnto dlf.lere dol ya tk:icrit.o im U 1 :,impli.cidad, yn 

que 1161.0 con:'li!.:tu en lavar ln.a i.-itatas, rr~.Jucirla5 a papilln Y :Jecar)a3 
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en :icca.do:-an a fuogo d.irocto. 'll\ harina l"Osultanto tiene un color más 

::.orMo 1 pr:iro ~;u r..náL:.iir. qufr.úco es n-,uy s:ir ... il.ar al de la harina elabo­

rada con •Jl ot:--o pro::o:io, y su!> cualidades de rehldrataci6n son las -

¡:-J~i:-:-.a:i, n::;! q~·-· (!~í pcrfect.&.:cnto factible !JU utilizaci6n en la nutri­

ci6n 11~::.:i..'ll;. :::.<Jt.a clnse do harina do patata norá la que detallaremos en 

l'.'!l ca.p!tnlo :iip,cüoi;t.'J, y qu·! ju~go..':105 ::;cr.i el más apropiado para ser -

f.l\lO!lt.o {m práct.~cn cu.1uv.lo las circunstancias lo r-0quieran • 

.\!iJ..1..ISIS ~UD'.J:CO: 1'aa. harina d" :x;tata típica, tiene el análisis qui­

?:lico t•igu.ient., (5og1.1n ~adw-~y): 

iluraodad: 7.2% 

Cenizas: 3.2",l 

Protc!nnn: B.0% 

Grl'l.aae: 1.4% 

f'ibra crudn: 1.6% 

Garbohidratos: 78.6/, 

E11 l..!:.:i :•miz.na iJ•~ 1m;u,1ntr,m: c.;alcio: 0.03,.;, Magnesio: O.U, Potasio: 

l. 59;l, Sodio: O.o: .. .:, Hierro: O.OJi, Cobre~ 0.001:"~, F63foro: 0.18%, Azl! 

i'"N: O.l2,~~ Cloro: 0.12.,;, :".iilicio: O.Ol;b • 

USCD: Ya de,';w~:o:\ :·e:wl'J;;.lü:l lot> prlncipolt:!s, qu-:; son: P,•ra alimento y 

para 1,-. fnlirl cnci .5n d·i L1: .. ~<i6n y •1•i aJ cc.hol o tilico, a cuyo objeto ya 

15t! nlnborabn. en Aler.uu:~.J. é~rrndc princ.!.pioz del ~iglo actusl. La indus­

tl"ia ct.i nti.;ern l!1 util 1. 7.:1 on poqucf'ias proporci oncu p..1.ra la fal.Jrlca.ci6n 
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dd ¡,;,osto, y }p. :in-1\l.stri(I. ?,allotnra la usa como ayuda en Uis operacio­

nes y cor,,o in¡;rc<li!;l:itr.? en las f6117lt1Utll. En el primar caso, so emplea. 

µi.rn c.-:-.~lvnr la.?J hn.r.<l..'\:i do lona do lo!! tran.oportadoreo, las moldea.do-

rll:I y lnn troq1101.n.dor;1~, 11 r!n dt~ ir:it.ar qtitJ lo.:i r,allet.a.:i crudas se ~ 

guan a cl.ln.!!. 'fa .. '"::ibién 1H· l'!Ipolvtl'ron 1m la supcrficio do la masa en -

!o~.,,n~.nci6n ct>n ohjoto d·~ q~:'' r:o !lu forr.:.on costra.o. Como ingredien-­

tt1 se \.:!'.\<"!. <):·, ·ni.:-'...fij clt1::ir•3 rh- f.ullutas, principo.Jmonte en las sodas de 

¡::ntata~ d'' lfü~ cualen NHl<~i'in.:'r;~. en f6r::1ula: harin..1. de trigo: 100 lbn. 

ha1·in.n cl•1 j'li\t.:\tA\: /,() .H•:l, rdlúdfo d•.~ \X!.tl'.t3.: ;~Q lb. p..'.ltatas frescas, 

ho:-vidll.n: i,•) Hm. :J.'ll: 2 ll:n. quf:'!:O cott:.-,:(•J: ;, lb::.1. r:iantoca de vucn.: 

1[, Urn, a:'.':.:t: ~~o 11::1. ~;e ¡xi:v~ n:i la :~.ür.cl1:it!o1·J. o 1 uli:ud6n, la harina 

do pat..;;tr. :·· lo!'\ t.·:'t:6n:ulo:1 t:or-ddo:i; ::w :':1ezclan dui·ante '.> minutos. Se 

11grognn el .:i1;•:.r., la 1i:i..1, .il q\wso y L·. r:.antequilla. So r.:ozcl.:. todo -

otroi: '.;. ··ir.u ton. ~:e 11.i'.Mt~ ln. tmrin11. de trigo y so vuelvo a J.l"l.'.l~ar. So 

ec5pol·:orea :<.Jl.l !l1J'oro 1H~1 ;:.:ül..,ta!l ya troqutJlad.s5, y, un.o. vez cocidas, 

ne roci:an con ncoitn d0 coco. 

La indu!Jtl"ia ¡xuüf':.cado:·,1 c::cploa fjn t1uchoa do sus productos harina de 

Po.tala ~r-q.J0 1:cf;;t:.n.ica ;1 la cortt,z.n un color r..1s subido, y a la miga wia 

toxlur·a :-:,13 agr«d:itlc, ;Ü p:-opio tienpo que el pan producido so conse_!: 

va tiorno ¡xH· un t. í.m.1po ::v1yor quo el p<in ortlin.:1rio • 

Ta::1bi&n u:-,pl1Jan hiirir'.:.• d•.i pata ta los fnbn cante:i do sopan en polvo, -

lo:i do charcute>rfa '/ ci•1rtt1u inJ1,;strinB chocolat.e:ra:i. 
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C A P 1 T U L O III 

peacripci6n del proceso: (Vt1ase el diagrama de flujo en la ¡>&gin.a. si­

guiente). 

La patata., a. granel o on sacoa, se descarga y se alma.cena en la bodega. 

De 6sta oo lleva a pala hasta la base de nn t.ransportador--elevador do 

banda, ol cual lleva a cabo la carga del tanque lavador. Al salir de -

dato, los tub6rculos van a un elevador do cubiletes, quien los aITojá 

en la tolva do entrada do un mcl.ino do martillos. La masa producida -

por esto r:iolino, cae por gravedad haata ol secador do gases de combus­

ti6n, donne, nl propio tiempo que so va !meando, avanza hasta la sali­

da, y allí ya. so ticnu la harina de patata. Este producto es aspirado, 

junto con los ga:.iot1 de co:nbuati6n, por modio de un ventilador, qmen -

los llova hasta un cicl6n separador. Esto cicl6n doja escapar los ge.­

aes y hace caer la hHril1ll. n una tolva, do donde pasa firulmonte a Wla 

báscula envasadora. La. báscula va llenando sacos de papel que oe co­

mm y se llcrvan a mano hast..u el dep6ai to de producto terminado. 

C,!1lculo dol oquioo: So tomarti cano base el siguiente consumo: 30,000 -

Kp;a. do patata froaca en 24 h"ras, on decir, 66,120 lba/24 hrs. 

El oq11ipo r¡ue oo usa aorá: 

1.- Tra.noportador-clüvador do bnnda 

2.- Tanquo lavador 

J.- Elovador do cubllotoa 

4.- Molino do r.artillos. 
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5 .- Secador a cases cto cor::bustiÓ!1 

6.- Cicl6n separador 

? .- Tolva de almacenrunient.o. 

v la notencia del ~o 
V • -

tor t¡\llj itabr~ de impulsarlo. ú1 el secador a gasos de combusti6n hay -

que calc;ilar tru:ibiún el con:nu:w de ccxr.buc1tible. 

asogurar 'tl'i.\ al:iJ¡:;;ntac.~ón continua y unifor:ne, ·lo cual no se logra car-

gando a raa:10 el t.:u1q.w l:.L\·ado:--. Adcrr..ás, dada su longitud y ,;u baja ve-

las el.afiada~ P.SÍ como 1n bD.5ura gruesa que pudiera acompai1arlas. ~ ~. 

mamos elevador porque sube las p::1tatas a una pequefía altura, su.ficien-

te para alcanz<ir lJ:, parte suporior del tanque lavador. 

la cantidad de r.1att"riD.l que transportará por hora es: 

.lbs. de J?<1.tata al Oía = §.6,120 = 
').J. 24 2,755 lbs/hr. 

Consid0rando que cada tub6rc1tlo tendrá un diámetro promedio de J-l/2in. 

(recu{t~O!iO CF•º oor;'in las patat11::i de do~;ocho del mercado de consumo) -

con:1t!lt~u::0c1 <Jl C<\Ulogo do l;t L1l.dc.:i :1tnphen3-Ad1urnon, con objeto de -

mos r::f.:• nr!o Lwte. 
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la \•eloddad lin(•al de transpo1·te, la calc'ilamos por la í6rntula. de 

Goodrich: 
_12(X)()(X)() T 
(B + 180 ) n2o 

::n la cual: S 03 la vcloc:i.d...1.d en ft/rain. T c::i la carga, en 12!!, B es 
hr 

el dncho de l.'.l. l:·n.nd<i en in. íJ es la densidad del rnatorial en lb/ft3 • 

Fnr-a •1ncor:tra1· T, hacc::ion: = 1.3775 ton/hr. 

S ::: 12000000 X l.J77~ :.: lJ.6 .f.'t/;nin. 
Ti.2 + 180) X 12 X 12 X LJ~ 

Para car.penonr Ls. r.iala düitdbuci6n do la. carga en la bc.nda, hay que -

tomar esta vcüocidad m.nn.nda del 60%, y entonces: 

S = lJ.6 X 1.6 : 21.76 ft~nin. 

Tom3.!.10s como dato pr~ctico: 22 ft/win. 

Cálculo cltl la potencia dol r:iotor: Para encontrar la fuorza m!nima ne-

CM1.r .. rin, hacernou uso do la f6rmuli.i. que recomienda ol catálogo de la -

Stupohn:i-Adamuon, !H1gún la. cu.nl, L.'! fuerza total es la suma de la fuei: 

"'..:• 11oco:Ji>.1·il1. para vencor )n. fr·icci0n, 1:i..~~1 la fuerza requerida pnra -

!IT' _ e (L + L0 ) (o.~:{ Q.'._?.2 ·~ !:..:.! lu~.'.: -r. ~ 
990 990 990 

lm oiit.a f61inula, C 011 tm f<..clor de~ fricci6n que va.le 0.03 :;egfui el ca-
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táloco cit.:llio; L e~ la longit·:d dol transportador, que tomamos como 21 

:·t.; J~ Q:J 1:~m Cl1!1Stante de lon¡~itud, quo vale 150; Q en un factor del 

·ancho do la bancL'l., í¡;u;ü a l..~; S ~'s 1..1. volocicl.ad de transportador en 

ft/r-:in.; T e~i lil carr,a, en ton/hr.; !l en la alt:1rs do doscarsa on ft.-

Tonar:-.on !! cor..o ft., por L1:dgi1·lo a:.;Í la alt'.:ra del tanque lavador. 

$ub5tit•tfuo::i los vnlorc3 o~·. 1.:1. r6~ula: 

HP 0,03(21 + 150) {O.Ol:d2:x22)_ -t 0,.03(21 + l,:?02 + 2.Jtl~ 
990 990 "?90 

l!P = O.OS 

Dtl o5t.a r.~nora tene~on la potencia teórica mínL~.a indispensable para -

ror~1over la carga. Como on la práctica no !lO aprvvt11::ha la potencia del 

•motor on un lCO;;, debido a la::. l'Odfü~cionr-n que ha.ya que hacer parai te-

nu la baja velcx:idnd neco:w.riu, y debido también a la!l fluctuaciones 

que oxpod.'nenta la •)nergfa ,!lúctríc;.. 1 tonemos que tomar un motor de ~ 

yor potencia, que no!l ~ i tú·i adom:ís dentro de tma potencia. lógica i:-a.ra 

motoro•i i:u1n.:rcialtrn. r:n tal virt,1d, tomamos un motor do 1/4 1e HP. 

l.:M·D.<: t•TÍ:iticr.~ do l<.1 band¿; tra.n~portadoro: Basándono:i en el ancho, 

t•l JL{:o1d.ro 1~•}ciio dol prodncto u tran1tportar y la velocidad que debe -

llov:i.;', ~1.Jleccionamo:i una bnndn do lona do J cap!ls, con un peso de 32 

onzn:1 y con u.1a. L:ul.>i•!rta do caucho do 1/8 in. do grueso. 

qv• ~le•·,~n ¡~dho1·i.\o y que', dt> nn quit.nrlo, significnrfn una cotrnidera-

z<111 qut' f1comp .. '\Í\tH1 '" Li;i pntataa. f~te tanque tcndn'i una forma similar 
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a la da un transportador· de r-oaca, ea decir, una caja cilíndrica en ·.el! 

yo interior se mueve una rose& do hélices en espiral. Estará dotada -

de un falso fondo, contituído por una lÁmina con perforac~.cnes redon--

da!' do 1/2 in. do diár:etro. La rosca tendrá 12 in. de diámetro exte-

ricr, y estará construida do cordas aujotas a un tubo central de made-

ra, do 1. in. de diámetro, provisto exteriol"l!lonto de cerdas de l i.t1. de 

alto. Al girar osto tomillo, va llevando al producto hasta la. salida. 

on tanto que WlA corriente do agua lo lavará. Las corda.o contribuyen a 

frotar la.o patata.a y a limpiarlas inteneamento, oin deteriorarlas. La 

longitud del tornil.lo sin fin será de 15 ft. Comsideramos que los tu-:­

b&rculos ocupan el15,k do la capacidad total del tanque. 

Las revoluciones por minuto a que debo girar la rosca, s~ calculan de -

la tnanera 11iguionte: i".-1.:t~·a.pclando on la carta de la página 226 del ca­

tálogo do la Stephens-Adamson, encontramos que para una. capa.clda.d del -

tanque del 15:~, manejando material con un p!JBO especifico do 44 lbs/W 1 

la carga es do 282.0J. lbn/hr, a una revoluci6n por minuto. 

En consecuencia, para hallar lao i-evoluciones por minuto hacemos: 

R.P.M. - 2755 : 9.8). TOlllMlos 10 R.P.M. 
- 282.04 

Ln potencia dol motor se calcula según la fórmula do la pági.-ia 2234 del 

l-'.amu.<l de Perry: 
HP - __illf_ 

- 33000 

En la <J.U<l W os al peso dol 1TJ.J.terinl en lb/m.in. L es la longitud del -

tran~1port¿1dor de rosca en ft. C oi:; una. constante que, para patatas y -

maturialos análogos, vale l.J 

~'.nt.oncot1, 
HP .., 27'.í5xl5xl.J == 0.00,B HP 

oínJ3úOO 
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;::; 5 a p:itonci.a, corro:iponúo, cano •"r. 1ü caso anterior. a la ox.trictamente 

necesaria para efectuar ol traba.~o. Por las mismas razones expuestas -

on el ~rrafo antorio~·, e5cog1Jmos un motor de lfl~ de HP. 

J.- Slovndor de cubilotes: Tendrá :1na altura <la 16 ft., que os la nece-

saria pare 5ubir !!l r:-.atcrial hlrnta la parto 

:rnperic•r dol rr.olino do nu1rtillo: ;;¡ qu•) do -

tbto caigu al :J<.!CFJ.dor, cuyo diámetro stirá -

do 2-1/2 !'t. 

Dtü catáloeo d'.: la Stuphons-Adamson solee-

cioramoa t:n •llevndor do cubiletoa tirj ti¡xi -

contínuo, ''º decir, quo loD cubiletes on -

cangilonos van uno a continuaci6n do otro y 

su ctiseílo O!l tal, que al doocnrgar ol mate-

rial, el far.do ,¡.) un ('.ubilete guía al mate-

rial dtrncargado por el cubilete Biguiente .-

El dibujo a la derecha sirvo p.:1ra ilustrar lo expuesto. Las dimensiones 

de los cangilonoo :'.Ion: 10 in. do ancho, ? in. de perfil y 11-3/4 in. de 

altura. Van unido3 ¡xir unn. cadena que los sujeta por su parte ¡xisterior. 

Para oncontrnr la volocidad inttir¡xilamos en la tabla do la página 194 -

del cntAlo¡;o ciL<ido, y oncontra.inos que para W10. carga de 1.3775 ton/hr. 

do 1 voJ t:n«•n tola l '.lo J NJ cuL i lvt•·::;, la voloci d.a-1 li!leal .\e· ósto:i 5orá de 

2tl rt./rdn. ¿,Jt.H velocidad ::vitu q1w los bor.i~s dQ loo c,rn¡:ilcn<.!s dete-

Fo tone:: :i del motor: l.a oncont. :-. .1,,""º~ hnc i.endo u~o de la f6nnuJ;1: 



/ ..., .~ 1~. e!l la altura dol 0l(fV&d~.n· t)n en la cual T en la cargA en ton .. r.' ' 

rt. 

calcular las \l."l.idade 5 a:;tt•:riot-.n1 • 

i • • - ~o lino de r:-.a rtL-lor.: 1 ~ l..:! '.:...:-.::- .: 6r. d•~ e!l t-0 t~}i.q•:.irN'l. s'ln! r-educlr 1..-i!I -

patatn!; ú una 'l!'lp·~ci~ de p.:ré, qt:e fa.cilita su :i<"éil.do. 

A. J \1 ~ un [l..";';f! n :..<\ J... C • • •' · l ~,o "'ato~.- r d • 1( ~ q " ~.·. r.ec•.!'.).~ t-.'l..n f<'irt. calctila.!" \l,fl ::-.ol.ino d~ -

te, siendo la de Hittir.¿cr la :~.á:J L~p.leaé~. 

turaci6n curá una pnpilli, en 1-1 q•:11 r.o ez¡ ractible d•1~.rn·1niri.ar el d.14-

::n ·!l ca.tálo ..... o d<J la ''!"J• il' t,,,') '- •• ,..~. rz',.,p d"' 1'1 - -n-fJ-•n la·· l'élr.-1"'" •n ~-•-- • - u. - ;.., , J , U,, V "~(' -'# ,:. n ~ .. , "-

contra:705 qt1e el !::olir.o "Al,rii vp ) (" 1 • ti~mu u.na car.acitlüd rfo l ',JXJ -

Kgs/hr de t·106rculoa fr-<::;co:'i, t'~ 1·;leaIY!c UI.Ec ::;all.J, •ixt•:::-ior .j,
1 

'/ I 
• rn, m.-

\ie dilr~clro d·J !.1\:'1 .t"e1'.'.f'(~".·ar_ •• o.r .. r~·.·,· .,...vit:dr.,r····~¿,, .. , .. _,i.,,t 1 • 
- - ,_ - i~ 'J o:i •J qur,; no:: <;ouv "ur.1i 

~~!Jtc:¡ rvtrt:llos .1J.,ol•1 ·~1-· .. n ': 1 ~1:L·~~.~-.·.·•.•'o, ... ,.d.,1·" ·'r-"oln • 1 ' 
- • -- • ~ • ~ .... ; ''' "' i. p<it··- r.uu10 qi..u

11 
-

....:·IZlllZMllm11111'11•R1•-•s---~---



en lA cual T tin lA carga en t.o:'lihr., y l! •Hl la alturn del elevador en 

rt. 

quo, ccr..o ncat><tr~o'.l ce r.!e ju:· inc~l.cnd.), •Ü produc lo re::iultante d•~ la mo.J: 

turaci6n ::wrá una. pnpilla, en la q1i~1 no C!J factible determinar el diá-

metro ,¡,_, lrrn p..;.rt!cula~.. Tonrri:uu qu-i é.-u.!.a:rnog pU•):J oxclunivamonte por 

1.n.~1 l 11d lene .ion e~ qu•• lil efe e to ::it..:rlini& t rru1 lo::i fubri c<J.ntti~< de equipo. 

·~n ,_,¡ c;;tálo130 Ju ln ca~•u Atcl.i nrn Bop, de Hartin-Bru:rnl..:l.:> 1 Bt";lgica, e_!! 

contru::o,; qllc el r;,olino "AgrH·or ) F'', tiono 1ma cnp.:i.cidud rJ, 1500 -

Kg!:!/Lr ch· t·1b6rculoa f1-•!sco:;, empleunnt: ur:.:". r:ulln exter:l.or dti '/ m/m.-

e 1an;!0 t {tOiJll un t<\mafb quu los pe:--.IliL1 ~a1ir por lH5 perfornc:\nnes de 

- 2;. -

J-.:------···· -



en 1A cual T r;I! la ca.rga. Nl ton/~l"., y H Cll la alt.o.:ra rJal elevador en 

ft. 

HP = l.J7?) X l) 
5 ~{} :: O.CU. HP 

;:r. nu•.:stro ca::io, cjo 1conocc::ios el :iegundo dato necesario, i3S decir, el 

t.B.1:1.llño de l.a:1 pnrt!cd.no desp,1ú:i de r'ab,1r sufrido la molienda, puesto 

que, ccr.:o acahuao:J ce de~nl' in<!ic.:i.cto, •ü pr-ooucto resultarite de la mo,! 

turaci6n oorñ una pnpiLl;J., tm l.;i qu'-' no es factible: deterrni:iar el diá-

metJ"O de las p..-:irt.f culan. 1'ene.llO:J que t;ui arnos puu:; cxc lusi vamonte por 

.lari lticlicncione~ qtw nl of11cto su:nini~tran lo:J fabricantes de equipo. 

·.n ·)l c11tálogo de la cn~a Atoli er:J !3op, de lla.Nln-BrusoL1:>, Bélgica, e.'l 

contrx~o;; qt:c el ~;1011 no "A¡;rH,op ) F", tieno una capJ.cidnd de 15CX.l -

- 25 -



G1 = scP1 ( t 1 - to 

q;¿ • ~U1Cp.2(t1 -to ) 

q1 
i 

., :>('.;º - .11)Cp:.:(t 0 - to) + S(~/0 - t11) La:nb<ia te 

t.11 ::; .. ~-; ( ,';() - ·.11) 0 .:,8 ( T1 - t!)) 

(1-C.~) ~ 5~1 lb. 

cpl "!S •l l C.:ti.lor t'~lt'X''" . .:o d·J la ti p<i.t1~ ta:;, ·~!.ttimado an o.6 ilt u/lb • .aF 

cP-! 1•3 d cnJor IJ:J ;,;-e ·: ''it•o (Jlol .'.lt-:ll.3 ' q .~' ve.lo l. 
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10:. F. 

t1 es la to¡;¡perat.ura fin.al. Val<! 76.ó!. C = 17º F. 

t 0 es la. temperatura de ebullici6n, tomada como S'2.J~ C • 198!. F. 

Ti es fa temperatura de salida de los fJl:JOS. 11~ e "" 22~ F. 

lar.ibdat'.l es el calor k tf}nte l!t! evnporac 5n del agu.J. a 198.!l F, que vale 

979. 5 lltu/lb. 

'o'/ 0 en .La cantidad de agua on e 1 r..a terial al entrar nl proceso, expresa-

da por lit:>:·a de :-oD.terial seco. Para hall..'1rln, hacemos: 

= 1 - \ú, 
"º 

·,.¡. 
no 

siendo ¡.¡h l.;:, ht:med.ad inicinl en la p.'.l.tata. fresca tomando ccr.io base l, 
o 

ea decir. que ·,¡h vale 0.8. 
• "o 

::.ntonces, W
0 

0.8 • r:o:8 
\·:0 = L.)..bs. agua/lb pu tn ta seca. 

·,11 es la cantidad de agu.:i en el material a la salida del proceso, expr!: 

!'.lada igun.lnente por libro de r..,1 terial seco. !!acer.ios: 

wh 
·,.¡ = . ) . 

1 ., 
- "·h1 

siondo ':/hl la humedad final de producto tomando cano base 1, o sea, O.l. 

U1tonces, 
~·J1 = ....Qd_ = o.U lb. agua/lb. patata seca 

1-0.l 

Con toclo!1 -:istos datos, transfnnr.runos en valores numóricos las ocuaciones 

'11 :: r;51 X 0.6 (1','0 - '/O) 

q., : '>':l x C.ll ;.: l( 170 ·• 70) .. 
Cl-¡ = '.>',•l(l, '.),ll) x l(l' 11·: - '/O) + 551(1, - ü.U)x'iTJ.'.i _, 

- 27 .• 
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e ~ . r ~ 

(;l41. ).l..: 

H lJ.) ,•J 

<' 2.0 .J ¡'J 

:·;l f'Y1o:· cnlor!Eco do c:ita coc1bustibla e:J tfo 19~00 !ltu/lb. 

oknonto ,, en l lb. r:iol•~:J/lb. 

e 84.'.j 0.845 0.0701, 

I! lJ. ;) 0.135 0.0675 

V 
,¡ :.? 0.020 0.0('0? 

in. CM tidad de oxír;ono quo se ccx:~'oinn.rli. con os tos elementos 1 será: para 

u.l C : 0.0704; ~ra. ol H: .Q..0675 : 0.0%75 ; para el S ; 0.0007. El to_ 
2 

tal es la tnunn rlo estos tre:.i t6n?:inon, es docir, 

Corno tj/, t.1: oxí ¡;'!110 se tO!r.:i.r.:\ <lú l :1 L··~: l.r1 cantidad do ni tr6gono quo le -

acoq."liÚÍ!l.rá ·J~;, d(i:.iproc<.ando 01 porce:1tnjo debido n gH!JOo nob.1os o impu-

reui.:i clol airo: o.l()J,8'.i x ',''J/.~l :::i O.Yi41J+ molu~1/lb. Dio!.iol. 

B.l airu quto oc necesita para ofoct·:nr ln cc1::!nwti6n, oorli pues: 
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7ar ln t>!l;:1por:1~1:ra dí! le~ ¿;:i:;i:m ü.l entrar a.1 secador, que será, como -

P.::i lanc•: do c.:d.o:-: ( 1.-,,_i.r,o : 1 lt., de co::lbur,ti bl,~) • 

._ :;,T ·:,._c;c.(l'l'ü - 70 11 + :;, 1·., .•• C¡, i l'l"iOO - '1'0) .... .12 r- ",,¿ · L. • ...... u re .... 

p:·r lb. c!<i Dic:rnl. 

fa.nto <"l nil"l qtw int.erviüno 011 .l..n combustión, como el <Üre que entra 

d,J n11Ln.::;¡ ::d'udade., Ut h1u:i~xl:1d absoluta ~¡,:z-á do 0.0062 lb. de agu,_i./lb. 

i·.:l .'.lp,ua r¡uo ncornpafill al ui re qua s•; riecl~sita para la carr.btwti6n es: 

O. 'i ~ 2'2_~_Q_.OC6:~ 
]l) ::: 0.00'.í moles d0 ll~~Oílb. do Diosol 

Y o.l l.LL';\'A contonidll •JI: vl 0.:-:('e:10 dt.J .'.lÍNJt Bcrá: 

~I;:.\ ro x ~D O. OO.',~, :: 
lf! 

é:.l t.otal do mole a do aena ~e.r,t: 

ea !id[ 

O.Ol x ~¡aiNJ moloo H;¿O/lb. Diosel 

" "aire 

- 29 -



ü1 la p(gina 213 del "Chernical Procesa Principles11 ¡p de Hougen & Watson, 

to:r.n.mos las cnpo.cidades caloríficas medias entre 70!. F y 1500! F, como 

sigi.ie: 

u.6 Btu 
Cp co2 Ib. mol .!F 

CpH2 O 8.96 TI 

CPN2 7 .4 ,, 

CpS02 ll.81 " 
e 7.41.. " Paire 

Substi t·:yondo estos valores en la ecuaci6n de balnnce do calor, tenemos: 

19~00 i:: 0.070xll.6xlJ+JO ,.. (0.0725 + O.OlNaire) B.96xl.430 + 0.4x7.4xlJ+30 + 

0.000/tll.131.xll;JO + llaiN X ?.~JO. 

De dondu dcspojruoos Naire y tenct.105 : 

t: . = 1.2151 ll'.oles/lb. de Diesel 
d. LI'ti 

D,. 2~•L•! Ü?'!) corresp:mforán 0.959929 moles/lb. al nitr6geno, y Oe255173 

1,'.C•le'.J/ll>. al oxi,;eno. 

y ya ;:>odernos sabor el total dfJ mol'.3 de agua, oustituyendo las ro.olea de 

ai:c' en 0.0'725 + O.Olll,üro 

¡.:oltis <l•.l a¡:ua: 0.02J,.65l r.101•.:u/lb. do Diesel 

A continunci6n, po:ier-os dctcr-min.ir la. ccnpo:3ici6n molar de loa g&!le:J -

al ent1·ar al sec1.dor (conec.~,•<i.ndo, r;omo os natural la bas.1 do 1 lb. de 

Diesel), 
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CQi ·0.0704 

ff20 0.084651 

N2 1.45437 

502 o. 0C107 

Ü2 0.255173 

Calor que se aprovecha: la temperatura do los gairna do combuatidn a la 

salid.a dol secador, rrnrá do 220" F. Hacemos otro bal.anco do calor 80-

gún el cual, ol po<lor calori!'ico del combuutiblo o:; igual al calor quo 

se aprovecha l'n ol secado, menoo el calor quo CJo llovnn loo gn.eon al 8!. 

lir del noca<lor. Si llan1.3JT!os 'la al calor quo oo aprovecha, tonomoo: 

P.C. = q,
1 

+ sigm.ri 11 Cp (220 - 70) 

Do allí doopoja.r:ioo CJ.a: 

qa • P.e. - sipp.a N C p (220-70) 

<la "' P.c.- l1co2Cpe~(220-70) - llH20CpH20(220-70) - NN2CpN2(220-70) -

NS02Cp S02 (220-70) - N02CP02 (220-70) 

Dol libro do Houp,on & h'atson quo horneo citado, tomrutton tarnbi6n J.<:rn ca-

pacida.deo caloríficas oediaei outa vez on el int~rvalo do 70!. F. a ~ 

220_: F, p1:-.:i. cada uno do loo gaoes involucri:.doo en ol bnlanco. Eat.oa -

valorar, :TJ r:n: 
lltu 

CpG02 9.25 lb. mol ! F 

cP' 1120 a.03 11 

cp:12 6.9'/ 
11 

Cpsc12 9.2s 11 

CP02 6. r;é " 
- .)l -



r entoneea, ol ealor que so aprovecha e" • ..... 

9a = 195C-O - 0.070l-.'<9.25xl50 - 0.004651.xS.OJx150 

- l.454J7x6.97xl50 - O.OC07x9.B2xi50 - 0.255173x6.96x150 

º-a = 17503 Btu/lh. 

ta eficiencia t~:r-:ica es: 

~ X 100 
P.C. 

Que on nuo~tro caso res·.iltn: 

17501 X 100 
19500 = 89•6 % 

Cálculo dtll crob11~1tiblo: :::Stá dado por Cltotal 
1 

al cual se agrega un 
~ 

15:l, yn G'-'"' h.ibd t:.nn ci.Jrta p6rdida por radiación, ad~s de que la -

eOl!:lbuBti6n no M llova.rá a cabo cor.:pletarr.ente. Entonces, la cantida<i 

de ea::bustiblo ser.!: 

~~~~ 1•
12 = 160.01 lb. de Diesel/hr. 

01 a:eite Dienol que so eopleará, tiene una densidad de 0.845 e.r_ lue-
em3 

go, la cMtidad do cocttustible dada en litros que consumir& el quema-

dor en una. hora, será: 

160.01 -""'"'.;;...;..;..;;.;;;;;..._. = %.073 lts/hr. 
O.P45.x?..2 

¡•otatorio, e il.f-'1<.irico, a i;a::ic s di• ceo\ usti6n quo lloven W1a corrior1te 

un contenido d11 ht!bA•i!'r! ,l.-.. l(\l -·- _ ... ,_. 



El r::.anual da Percy proporeiona la f6rmula oiguiente para calcular fJl -

diámetro del secador rotatorio: 

D io.7i5 G 
en la cual, D oo el diámetro dol secndo.r en ft ; O es la maoa velooi-

dad de lo!J gases q1w entran on el secador. Segdn el Porry, os recomen 

dablo 550 lb/hr.ft2 ; w es la cantidad total de gases quo entran al ª! 

cador en lb/hr. 

C:Sta cantidad t.otal do l!ase!J que ontrnn al aocndor, serlt: 

\( = 

w= (0.070l.:d.1+ + 0.081,65lx.18 + l.45437x28 + 0.0007 x 61~ 

- 0.25517Jx32) X 160.01 

w a 2691.26 lb. de gaaes/hr. 

Y ahora ya podemos calcl!l.ar el di&lotro: 

D O. 785 X 550 

D = 2.49 rt. Tomamos 2-1/2 ft. 

El largo del secador roto.torio se "nlcula :segdn la :siguiente fcSl"II1Ula -

dol m.o.nual de Porry¡ 

r. = 0.1 cP a0
•

81
• n Nt 

En la cU8.l L e!l ul lD.rgo del ~ecador en ft. ; Cp ea la capacidad calo-

d fica media por lb. do r.;a:ietJ antre l)C(l.~ F y 220! F, ln cual fle hnll'l. 

ll.flÍ; 

para el C(2 O.O?Ol1 X !J, :: 3 .0976 i 

pc~.ra ol 1120 o.os1,6~1:r.iu ª 1. 523'/.lR 

).OJ'/6 = 0.05'/845 
53.55 

~.p_:p_El = 0.02Bl, r, 
)_i.;;, 

- J) ... 



40.72236 • o 7604 
53.55 • 

para el so2 : 0.0007 x 64 = 0.0488 O.Q.!t_§B = O 0008366 
53.55 • 

para ol º2 : 0.25517Jx 32 • 8.165536; 8.165536 • o.15248 
53.55 

Oe266 X Oe05?8Ji5 = 0.01538677 

O. ;Q0 X 0.02845 = 0.01422500 

0.264 X O. 760/4 = 0.1951.6560 

0.186 x O.()(X)8J66 .. 0.00015561 

0.262 X 0.157.l;ci .. O.O'J994976 

Cp U'ldia/lb. gases = 0,26518274 : la torna:nos cano 0.27 

G es la rnasa-vclcdd.ad, que hemo!l tomado como 550 lb/hr.xrt2 

f;t es ol nOr.icro do 1.U1idadcs de transferencia da calor. SesWl el Perry, 

se to.ro cor.io l. 5, siendo econ&:d.co trabajar en esas condiciones. 

Sulisti tufuoa los valores en la f6rmula. y teneJI'.os: 

L : O.l X 0.27 X 550 X 2o5 X 1.5 

L: 20.Jl) ft. 

To.-::ar.ios la loneit ud del secador cano de 20-1/2 ft. 

'::stas dir.Jensiones (cürunotro y largo), estltn dentro de lo aceptable, ya 

que, se_glÍn el manual de Perry, debe hah Jr una rele.ci6n de 4 4 10 para. 

el cociente L/D. 

c:Uculo de la potenciu del coto1·: 

J.o ll•:vn:::ot; '1 cabo por .., nd: ~- dr) la fóm.ula: 

(Perry) 

líP ;::¡ 3 • .!.2 •j 
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6$- Cicl6n separador; wte din~:x>sitivo tendm por objoto noparar la hA 

rina. de patata de los gases de canbunti6n. los cualeo Uovan oonoigo ~l 

vapor do agua dl)sp?'t')ndido dura.oto el sooado. lU oiol.6n oopnrl.'ldor t@n­

d.n{ la forr:ia :r dilnonsionea que iluatn la figur4 do lo. página J6. 

Por modio de un b.."lla.nce do material. o.abemos la cantidad to~l de gcno11 

que entra al cicl.6n por hora: 

(HC0:2 • N¡¡
2
o + Nu

2 
• NOz)x lb. do Oieeel + a(w1 - W ) x f§ = moloe do .. 

gaaes/ hr. 

(0.0?04 + O.OB.4651 + 1.45437 + 0.0007 • 0.255173) 160501 + 551 

(4-0.ll) x 0.05556 m 417.553 molon/hr. de ga.aeB. 

Para tener· 1.a. cantidad de gaso:i expresad.a on rt.3 /a6g, hnccmors: 

itl'{.)5J :r.: J59 X 680 X 760 : 74 63<J ftJ/ 
3600 x 4 92 x 586 • · nog. 

E:rte Wito nos permito encontrar las di::ionsionos del cicl6n eeparador. 

F.l cicl6n aoparador tendrá un tubo do entrada de aocc16n cuadrad&, ou111 

i:rea será : 

A - f?. 
- e 

la velocidad de loll g;:L5C5 so~: 

v = cantidad total de f/l:OIJ.!] 
A 

V :: ?J.:..l)2 
A. 

', ~I '"' 



{. 

~• l!J.,. .i. 
•!hite~ ,.. 

t 

A 11 74~639 
35 

A = 2.1326 ft 

Como A= B2 
e 

a0 = (A)l/2 
B0 • (2.)326)1/2 

Tcsnamos Be = 1.5 ft. Do aquí -

<--De _ _,,. , 

:~ ~= ! _____ 0~ __ 

1
L ::.:::."::n:•l cicl6n -

~ 1 1 
L.: =- z De 1 j Be = 6 ft 

J. ~ 

1 ¡ 

_____ jJ 
,,. 

1 

1 

De 2 • .5 " 

le = 12 " 
Zc = l2 11 

Je = 1.5 lf 

Se = O. ?r;.• 
i!' Potencia del !:l!;)t-:n· d-tl ventilo!. 

El ventila::Ior U."Sado ¡n;.--a. l dor: 

I
¡ S'.lcciona.r el a::"':, el rr.e.te~-al 

y los ga.ses de c~• ... crt:.'.6n ~r.!.e .¡-

é.n. 

- Y.; -
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En estos vcntilndorea, la h6lice giratoria está forniada por placas de -

acero cuyas :rnperf1.cies eon perpendiculares al sentido de rotaci6n. La 

potencia dol u:oi:.or so ca.lc".lla mediante las indicaciones que proporciona 

el folleto do la Buffalo Fcrge Co., de Buff~lo, N.Y., para esto tipo de 

venti1adoroa. 

El venti1ador llevará 1a hn.1-111<.1. de p..'l.tntn. al cicl6n separador; se colo­

cnrá n :Li. cmt.roda do 6oto. La ca."ltidad de gasea que manejará por minu-

to, oo: 7J..6J9 X 60 "' 4/(/8 .Jl1 ft3/min. 

1:ccct1i t:unos conocer la ~rdida de• prcni6n por fr:i cc1.6n do los gasea y -

el r.'.nt..:r1a.l a tra.vó::i dol quemador, dol seco.dar rotatorio, dol tuco do -

conducci6n al cicl6n, :,. di!l cicl6n separador. r~l da-C..o pt't,ciso n6.lo lo 

ton.dre::ioo un •. 1. voz Bebidn. e on todn. exactitud la loca.liz.aci6n del oquipo, 

lo5 codo1J que haco la t.uborín, etc. '1'0tr.amos, do ne .1erdo con elatos obt~ 

nido:s en oquipoo a:i..t:úl.n.1-c:i quo oo encuentran en i'un1 onnmiento, unz. J:6.t 

dida c\o p1•eni6n de 7 in. do ngu;\ 11\!'.llom~t.ricas. 

Tu.mbi.tn \ ·~n.frc.;¡¡0~1 q1w cor~gir el volwncn do ga3cs tanto fK)r temperatu­

ra cor.10 ;-!01' prt.lni6n 1 yn q•:o los datos de las tablas están ·:lados para -

7ru. F y O 1aot ros ::iobrc o 1 n.i vel dol mar, 1;úentra que tenemoB nosotros -

220.Z ¡: y .~1 )13 1:1 = 71,91 ft.., quo en la alt11rn sobro el nivel del r.i.o.r de 

1 .. 1. Ciud:id ,1" ¡.;~y..ico. 

:~ap'·mr.10~1 J.c«1 1ü¡;tucnt.ea fncto1•os do ·::orrocci6n: 

KT para. 220!: r' n l. lJ KA ptira ?l~~l ft. • 1.15 

KT x KA • 1.2995 
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10, cr.cor:t:<>...:::cs que, r-nra t'1 ventiL.<dor tjpo l.fd J5, ,'.!. ·¡ in. <';!.~ A'7~ª :fo 

1 . j ' ! ., r. 'o - 2] (" f't Vd ... (h;}í Ht. (f) J)Xl1 - .}\J --1-
r;lfl 

5.6? 

i • - _7_o_l_· ·,_· n __ ~~_e_.-_ .. _l; __ .. _, _c_e r"-"::-2· en~ o : 

!1 ' 
) 'Al 

1111 ft. A 7 A 

nor. 



-.---..-<.~ 

a c:ida u::o de los 4' lado5 que fonr.a.n la b!_ 

s~ :?upe:-ior (la n.a.yor), teniendo que: A1 = "" 5·:: \:' 25 .f't/: 

Para la baso infericr (la r.::enor) 1 ~n v-lnt..,i. de ql:c coloca1-o.mos en su !! 

tolva: 

:: 

De donde h = ?.3 ft. 

fo tolva '.H'.lrf; d'Li ) á.o.i.nu do hJ.crro galvrurl.ui.d.r'l, pi.uta.da exteriormente -

e on cs':1altc. 
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C A P I T U L O !V 

IlW-:illSI011: La inverni6n ncce!larin paro erii.;ir la planta de i'tlbricaci6n 

do harina de p:1tat.a que acahar.:oé; de proyect..u·, est.."\rÁ dada por: 

Go!lto de tor.-eno y constr:cci6n -+ costo de adquisici6n del equipo + cos 

to o•~ inntalaci6n del c"ttip:>. 

Con5-i dr!rarc:::o!3, r ;~·~~., c.ad..1. '.lr.o ch~: O!Jtos rcnglonos, ;Jcp:iradar:1cntc. 

Co:i to r!c torr·~'.12_.Z con::; trucciéon .- I<1 pl..1.nt.r. p:·o:tcc tuda req,rnr: rá un tc­

rrono ,¡._. ~"·(' ::.:'. Dado q· .e: ;:,,_: -~ r:.· t-al.J.di ~m lu.".'.ar0s p:·óx:iJ:ios a los de co-

aechn, ~"•;:><mú::·.o:i ·.t.'1 Y:>.lo:- e" ;; ;~~'.C{) el :::otro cundrado. ··:l vn).or del -

torrf.mo ncd: l~)O x 2).00 = ..; 21,250.CXJ 

:.-:1 edi f:! ..:io ~H~d d" co:-ist::-Jcci6n ligera, con ci::wnl:. aci6n y r·cfuer-zos da 

concr-oto ar-·:ado, OU"'lo •16 co:~onto, tocho de unnaduras metllicas rticu­

b icrrt.'ls do lküM~; do asbesto, y terx:!rá ·yonta.noría metáli en. La super­

ficie cons trui.d.1 ~-'<Jri'Í C<J !+ "º :::.:.:, d·::> lo!.1 cuales corresponde ron 110 m2 a 

la bodega do r::atnr-in prü.a, ··:o :'."!..e ;:, lr. bo<lu¡;¡a clo product:> tcn:Uns.do 1 y 

lo~¡ 2'/Q ¡;-,2 !'U!Jtante:J [l<) repartir;Í:; <int¡•(l :;113. de fabricaci6n 1 Oficinas 

:: !lervicio!. vnrion. Tomru1do el coato do la con!ltr'tcci6n a raz6n de -

-.. 2)\J.00 por ::wt.ro c1:.adrn...lo de supc::-ficie conatruídu, tane¡:-¡oa: 450 X -

Total 't1• ..:o:o:.o de t.orr-.mo y conf:trucci6n: 

.,; 2l,25C.('(l + :.;lOJ,'.00.()'.):: $ 124,750.00 

,Conto cto nqui.nic16n d..J e~2: A continu.aci6n tondremo:s til co::sto de e~ 

da unn do lo.:s mtiquinas c¡un inturvienen on l.n fabricación, citadas on el 

1:ií amo ordon on que iuu :-on e nlc" lo.da ti : 
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1.- Un trnnsportador--0levador de banda, de 21 ft. de largo, con banda -

de lDna. de 12 in. de ancho, de J capas, con pe~o de 32 oz. Con a~ 

z6n mut.áli.ca, guia:i tl•: r.-:1dara, motor el6ctrico de 1/4 de HP, con ~ 

ductor de velocid...'ld 3,soo.00 

2.- Un tanque hvador, de 15 ft. de largo, ccn cuerpo de lám.ina galvaj 

ui.da, fondo do l/ú:ür>.JJ. de acero con P'drforaciones r•~dondas de 1/4 in. 

do dli'Lr:otro, con tor:üllo do cerda con nl.r:i.u do madera, de 12 in. de 

dHmotro. l·!otor d6ctrico clo ljl. dr; HP, y reductor do velocidad • 

.) 5,000.00 

J.- Un olovidor do cub.iletc<J de 11) ft. de nlto, con baae, cabeza y fla.!2, 

con rlo ~11dora de haya, con c,-i.n¡r,ilonea tipo 22 A, de lOx?xll 3/4 in., 
tmido11 r.icdinntc ca.donas. Ce:: po~.eao dentadas, de fundici6n, motor 

eléctrico do 1/4 !ff y rcdnctor. 
,., 
y 6 aoo.oo 

4.- th Iil:)li.no d.-• :;-.. n.rt:i }lo!i trAgribop 3 F' 1 , cnnploto, incluso motor eléc-

t t-ico r\e 7-1/:~ !u:, con ¡r.,-indo l:\Odianto pokas y banda. plana 

t~ 15,300.00 

'.)··· Un fl<'!Cador 11 ;ti.:w;i do canbtisti6n, de 2-1/2 ft. de diámetro por 20-1/2 

ft. dn lnrgo. Con r¡uem!ldor parn a.coite D.lo:iel; y al engranaje nec.!?_ 

nar:io ¡:arn h...'\corlo girll.r. Inclur;o moto1· tiléctrico do 5 HP con rodU!:_ 

tol' do velocidad. Comploto, nio.L:i.do $ 123,000.00 

6.- Un dcl6n oo¡nrador, do .láminn galvanizada y pintada. Con vontiln­

dor tipo HW JS, con motor eléctrico do 6 HP, msndo modianta poleas 

y bl.Ulda plana. Incluno duetos $ 14,700.00 
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1,900.CO 

11,700.00 

L,,sco.oo 

rn? ,cx::().00 x 0.1 == :, 111,700.00 

J.V,, ·;~{!.OO + 1Vi cm.oc ~ 18, 7co.oo "' ;;. 3ll,750.00 

('•lU'· po, 'Jin tc!'1:1r 1m cuanta 'Jl t<.1!T"<mo. Fijamos una deprcciaci6n a 10 

309,200.CO X 0.1 = ~ 30,920.00/afío 

§_e~: Conaidororew.os Ql 0.5;& eob.ro el capital invertido: 

Jll,750.CO X 0.005 = ~ 1,560.00/afio 

E..1. tot&-l d<J ga.eto;i fi Jo:1 por afio 0=•: 

J(), 920.00 +- 1, 5.60.00 = S 32 4GO.OO 

J,hora Vfilnor r. r:n.lc..ulr•r Jo:; gastor~ fijo:i con.:rnpondiontes a cada tonel!_ 

da lr1t~trlca do l:nrin:1 d11 ¡ut.:ltn que :.;•) produce: 

-· 42 -
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) 2 ,I.HO.((' - ·· .W.60/Ton. 
UJ2 - V 

~1_..\J10 dt! obro 

r.a!lton nd::..ini!l t ra t.:.vos 

de factot'<!::J. Con objot.o de c~;tabloccr un precio aprotlmado1 podf>..mos to-

mar, ca:io pn~cio por tonelada nútrica: 

.;:. 5.20.00 

Por t:o:l'.• i r,uiente, s11ponier:do constante este precio a través de toda la 

"l) :~ l?O X ',20.('(1 .. 

1 motor ;11\r~ el t:-.:?.n:;p<.>.l'td.Jvt-elevaaor 
de htmd!:.. 0.25 ¡¡p 

; 

\ 



1 r.iotor p.:i.rn el tranoportador-elcvador do banda: 0.25 HP 

1 ::iotor pnra ol tanque .lavador : 0.25 HP 

' r.:otor f .. '1rn e 1 ul.ovador d·~ cubileteo: 0.25 HP J.. 

' ~otor p:l.ra el ::-.olino de rnartillo::i: 7.50 HP J.. 

; r:cotor F-..1ra el ~)t.~cador·: 5.00 HP 

, rr.otor ~i!":l ol dcl6n so parador: 6.oo HP .... 

l inotor p..'lr-01 la ;:..áq\;ina conedora.: 0.22 ñP. 
19.50 HP. 

Como •1sto!l oot-0r..rn trab..<Jarán dttt'ante v~ horas, el consumo al día es:-

A éoto 1:...1brá qun nr,rüt-:n.r ol consuno do olcctricídnd por el alumbrado -

nocturno. So con:iictera sPrvido éste por 15 láinp:i.ras do 100 vatios ca-

da una, qui~ trabajen dctranto 10 horas dillriao. 

l~ x l.00 =~ 10 tt 15000 vatios-hora ·- 15 Kw .... hr. 

!::l t.-Otal do concuc.1~ de cnorgia <:1l6ctrica por temporada resulta: 

(1413.'/ 1- 15) X 170 = 6l.S29 Kw-hr. 

Que, a un co!.lt.o de ;.~ 0.27 el kilovatio-hora, representan un tota..1 de -

ga:iton i:u1ualo3 por concepto do enorg!a eléctrica de~ 

61829 X 0.27 ;:: .) 16 ,6%.00/afio 

r.'w·r¡~Ja t.f.nú.cn: :·:l con:.111:.~o do o.coito Di enol por hora, en al quemado:r 

U .. 07) X O.lJ :: ~ ll.lQ/hr 

Lo c•.~ü remilt;:i., td año: 11.19 :x: 4030 :i ;".:. 45,653.00/afio 

Total do gastos de ener&-ía: 
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16,6'1t..oo -r 45,6:;:;.oo = ..) 62,34?.00/año 

~ano Je o: :-a: ::1 f"~?"!H>n<ll .r-eq::erido t:-n h planta es: 4 operarios en -

~ 6o.oo 

~ 60.00 
. 390.00 

Rer..s.racior:cJ .- .'.le :::on.side:-a :..:n 5 ~ amuil sobre le. inv-e'rsi..Sr1 de edificio 

~' ; t" t. ' .. ~rn po rn.d.a : .... ·. i. O , r (;(} • 00 

G6sto!l Generalc~i.- l!1clu.Í.':l0B o:¡ cBtc epígrafe lo:s gravámenes, tales C,2 

~o :i.r.:pue:Jtos ~obi-e ]a r-enta y utilidade5 c:x:cedcnteB (cédula I), cddula 

IV, bpii:·::.to 'lOUN.~ (ti vidc:-idoa, otc. El :aonto total es muy difícil de 

pr.-:c:' '.lar, )'lL q .~ eat.1 fijado poi· el Ffoco a tase de tabuladores en que 

- 45 -



Hati'lria.l de empaque: Inc:lu:ye los sacos de papel y el hilo necesario P.! 

r& coserlos. Tarnbi~n es dif!cil de detenninar. Se supondr' como de ~ 

~ 20.00 por tonelada mtítrica de producto final. 

Por consiguiente, ol total de gastos por material de empaque, en la ~ 

porada, es: 1132 x 20.00 = $ 22,640.00 

~1 total de gaston de operación, os: 

2,652,()()J.(X) • 62,347.00 + 24,480.00 + 6,630.00 + 104,525.00 -

22,640.00 = ~ 2 872,622.00/aflo. 

Loti gaetos de operac16n por tonelada m~trica do harina de patata senm: 

2 a72.622.oo - .. .., 5s1 25 
1132 - ~ 41 • 

Q6ntos totales: Son: gastos fijos - gastos de operación. 

28.60 + 2 581.25 : ~ 2 610.45/Ton. 

Procio de venta: Situándonos fuera del terrono de un lucro exagerado, -

to::'.a.r.:os un margen de utilid.rui de aproximada,¡nent9 15%. Tonemos entonces 

que el precio de venta por tonelada de harina de patata es: 

2,61c.1.5.xl.l) = ~ J,002.02 Fijamos el precio de venta en: ~ J,050.00 

~te precio, a nuosti-o criterio~ puede ent~ar de una IllA!lera f4cil en el 

mercado de productoe alif.'lenticios. 

Lngrusos totales al afio: 3,050.00 x 1132 = ~ J,462,600.00 

l!t1!_t~11wi.l: i. 3 462 600.0C· - (2,6l0.45xllJ2) = ~ 507,570.60 

l~..'.'12.!-~ .. ~:..!J 1 :i.rl11d: Lo darnos con r<!specto al capital total. Consi-

,(, ,·:;1; .. o~· ·.'l capit.~l total cr:rio: invers:6n ·· E,;a~tos fijo~ - gastos de CP!! 

l '1. 7'' ,<' 
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CAPITULO V 

Los vol\1:P:ienes actuales de producci6n de patatas en la Repliblica Mexiea 

na, no permiten on un futuro muy cereano, la erecc16n de una planta P.! 

ra fabricar harina do pata.ta., da.do que todos loe tubérculos que se co­

sechan se destinan al consumo directo. 

Cuan<lo ln prod11cci6n DObNJpaso al consumo, el medio más econ&nico y ª.! 

guro d., nl.Jr.acerui.r la pata.ta en una forma estable, es convertirla en ~ 

rina.. 

la h.n.riM de f,ilta.ta, por ou precio, canpite con otros materiales do -

carga utilizados on variae industrian alimenticias, como por ejemplo,­

en la rnbricaci6n de oopa3 en polvo; sin embargo, en los momentos ac­

tuales no resulta. econémica para utilizarla como elemento de mezcla -

en la fabricaci6n de concentrados para. animales, rú como agregado du­

rante la fabricaci6n de la cervr :z.a. 

El Clnplaz.amiento de ur.a. planta piloto, dirlgida y auspiciada por un c,t 

gani:mio gubernamental especiallui.do, sería co."'lveniente como material -

did.Áctico, para hn.cer comprender objetivamente a los crunpoeinos que sus 

r.osecha.s tundrían de toóoe modos aplicaci6n, por grandes qua fuesen. 

Dü nDt11 r.'.Lln•ira, Ml 11og,1r!a. a. •istab'.Ji:Í:.ar· el p.rucio de la materia pri­

ma, t:111tu ¡:;1r·:1 UBO dom6stico ca:io para tsll er;1plco en la~ industrias. 
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