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Desde la época precolombina el maizmaízya
_
ya formaba parte de la dieta en las culturas

Maya y Azteca , ademasademás representaba en ellas una fuente de bienestar y poder . El

cultivo se utiliza en la regionregión en multiplesmúltiples formas , tanto para la dieta humana como en

la elaboracionelaboración de alimentos para animatesanimales .

El maizmaíz ocupa el tercer lugar en la produccionproducción mondialmundial , despuesdespués del trigo y el

arroz . Se cultiva en una superficie total de 106 millones de hectareashectáreas , su rendimiento

es de 215 millones de toneladas , lo que representa un promedio de 2 toneladas por

hectareahectárea .

El cultivo de maizmaíz tiene importancia especial , dado que este cereal constituye la

base de la alimentacionalimentación de los latinoamericanos , esteeste cereal se adapta ampliamente a

diversas condiciones ecologicasecológicas , edaficasedáficas . Su elevado rendimiento y las posibilidades

futuras de mejora por viavía geneticagenética hacen de este cereal uno de los cultivos masmás

prometedores para afrontar la amenaza del hambre en el mundo . Por eso , se lo cultiva

en castcasi todo el mundo , es asiasí que su rango amplio de elevaciones , va del nivel del mar

hasta los 2500metros aproximadamente .

En los ultimosúltimos anosaños , la produccionproducción mundial de maizmaíz creciocreció en 3.2. % media por

arioaño , frente a 1.1. % de crecimiento medio anual , para superficie sembrada . Esta

diferencia se debe a un fuerte incremento del rendimiento medio unitario . Esto fue

posible gracias al empleo de maicesmaíces hibridosHíbridos altamente productivos , con la ayuda de

tecnicastécnicas agronomicasagronómicas mejoradas , tales como mayor densidad de plantacionplantación , mejores

abonos , uso de plaguicidas y herbicidas masmás efectivos , etc .

En Bolivia, el sector agricolaagrícola tiene grandes potencialidades para desarrollar , pero

por causas de politicaspolíticas no apropiadas de nuestro paispaís, y el recurso economicoeconómico
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insuficiente que se destina para el areaárea rural , estos aspectos negativos son responsablcsresponsables

del retroceso y la miseria , imposibilitando* el desarrollo del sector agricolaagrícola .

La regionregión de Cochabamba , pues constituye el principal centro abastecedor de

alimentos . En el paispaís , la actividad economicaeconómica de los Valles esta basado principalmente

en la agricultura y ganaderiaganadería, caracterizandosecaracterizándose por ser una zona temporal y

basicamentebásicamente cerealera , cuya escala preferencial de cultivos es como sigue : MaizMaíz , trigo ,

cebada , alfalfa y otros .

La poblacionpoblación de Cochabamba , para su alimentacionalimentación dispone de maizmaíz en chociochoclo

solamente en las estaciones de verano y parte del otonootoño , por tanto este producto es

temporal , y ademasademás tiene poco tiempo de duracionduración .

Los agricultores , para obtener mejores precios , procuran cosechar a inicio y fines

de epocaépoca , esto es posible cuando se hace un buen manejo fitosanitariofítosanitario , riego , y suelos .

etc . , debido a la menor oferta , los precios son elevados , pero en los meses de Febrero y

Marzo es donde abunda la oferta , debido a que castcasi todos los agricultores cosechan , y

los precios de este producto bajan , muchas veces por debajo del costo de produccionproducción ,

siendo consecuencia de cultivos a secanos . El precio del chociochoclo fresco- es mayor que el

grano de maizmaíz seco , a nivel fresco , tiene diferentes usos ; como por ejempioejemplo humintas ,

lawas y principalmente chociochoclo .

El Valle Alto (Punata)Punata( ) , los agricultores no comercializan su produccionproducción en los

mercados debido al minifundio de los terrenos por esta causa existen comercianlescomerciantes, ,

transportistas que acopian la produccionproducción de todos los agricultores , y se llevan la mayor

parte . de las ganancias , por lo cual es necesaria la industrializacionindustrialización de la produccionproducción

agricolaagrícola .
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Los vegetales son directamente o indirectamente la fuente de todos los alimentos, ,

en esencia por ser capaces de aprovechar la energiaenergía solar y realizar diversas sintesissíntesis

quimicasquímicas , que no pueden ser efectuadas por los animales . Las principales de las mismas

son la fotosintesisfotosíntesis , que consiste en la aplicacionaplicación de la energiaenergía solar, sintetizar

carbohidratos , y la fijacionfijación de nitrogenonitrógeno , que es la base para la sintesissíntesis de las

proteinasproteínas .

Los vegetales masmás consumidos son los cereales , las leguminosas y los tuberculostubérculos ,

que constituyen la base de la dieta . El terminotérmino " hortalizas " incluye una amplia gama

de vegetales , y la mayoriamayoría de las hortalizas contiene como maximomáximo 60-806080%- % de

humedad .

1.1. Objetivos .

Desarrollar una tecnologiatecnología apropiada para la conservacionconservación de los granos de

chociochoclo , y solucionar el problema de los excedentes producidos por la

estacionalidad mediante la industria conserveraconservaraconservera-

Determinar

conservara-

Determinar

.,

- Determinar la viabilidad tecnico-economicatecnicoeconomicatécnico-económicatécnicoeconómica- para la instalacioninstalación de una

pequenapequeña planta industrialindustrializadoraizadora de granos de chociochoclo .

1.2. HipotesisHipótesis .

Por lo expuesto al momento se plantean las siguientes hipotesishipótesis nulasnulas-

Es

nulas-

Es

:

- Es factible el desarrollo y/oyo/ adaptacionadaptación de una tecnologiatecnología apropiada para la

conservacionconservación de los granos de chociochoclo .
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La incidencia negativa de la estacionalidad de la produccionproducción de chociochoclo es

posible atenuar a travestravés de la industria conserveraconservera-

Es

.

- Es factible la implementacionimplementación de una pequenapequeña planta industrialindustrializadoraizadora de

granos de chociochoclo .
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,
II11 . REVISIONREVISIÓN DELITERATURALITERATURADE

2.1. Origen .

El maizmaíz es una de las plantas cultivadas masmás antiguas , yaa no sobrevive en forma

silvestre y se produce bajo CLiltivocultivo , al parecer ya lo habianhabían cultivado los indios

muchos siglos antes del arribo del hombre europcoeuropeo a los Estados Unidos . ( PochlmanI'oelllrnanIoelllrnan' ,

1987)1987) .

Debido a la gran diversidad de formas nativas encontradas en la regionregión , se cree que

el maizmaíz pudo originarse en los altiplanos de PeruPerú , BoliviaSolivia y Ecuador . Otros

investigadores piensan que . el maizmaíz se originooriginó en el sur de MexicoMéxico y CentroamericaCentroamérica ,

debido principalmente a que
.
este pareceparece ser el hogar original del Euchalaema ( que

parece ser el pariente masmás cercano del maizmaíz ) y debido tambientambién a que existe gran

diversidad . ( Jugenheimer
.

, 1988)1988) .

RodnguezRodríguez ( 1968)1968) , Sobre la antiguedadantigüedad del maizmaíz en el territorio boliviano , no existe

ninguna constancia que permita asignarle , su verdadera antiguedadantigüedad , la documentaciondocumentación

masmás antigua que se conocen : son los restos arqueologicosarqueológicos pertenecientes a la cultura

Sauces de Cochabamba , que al parecer comienza poco despuesdespués de Cristo , consiste en

algunos hordesbordes de vasija u ollas de ceramicacerámica adornados con la impresionimpresión de una espiga

desgranada .

2.2. Importancia en Bolivia .

El maizmaíz es una especie ampliamente distribuida en el territorio nacional , pues

ocupa una de las mayores superficies entre los cultivos , y genera una de las mayores

fuentes ocupacionales en la poblacionpoblación economicamenteeconómicamente activa del paispaís . Es un cultivo

tradicional de Bolivia , empleado para la alimentacionalimentación humana y animal .
. Su siembra
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constituye una actividad ordinaria en los valles mesotermicosmesotérmicos , cabeceras de valles ,

areaárea subtropicales y tropicales del paispaís , facilitando su cultivo , porque su ciciociclo

vegetativo coincide con la epocaépoca de , lluvias , posibilitando de esta manera la

produccionproducción en algunas regiones . ( Hurtado , 1995 ) .

En Bolivia , el maizmaíz constituye una fuente energeticaenergética importante en la dieta

familiar . Su cultivo adquiere gran importancia , se lo consume tanto en chociochoclo como

en grano . En las ultimasúltimas decadasdécadas , la produccionproducción de maizmaíz se ha incrementado perpor los

diversos empleos en diferentes rubros : La avicultura lecherialechería porcinocultura etc ., , , ,

tanto en el Valle central como en los Valles mesotermicosmesotérmicos de Cochabamba .,

En Bolivia ,, el maizmaíz ocupa una gran parte de la superficie cultivada ,

extendiendoseextendiéndose en 4 grandes zonas : los Valles mesotermicosmesotérmicos los Llanos Valles, ,

tropicales semi-humedossemihumedossemi-húmedoshúmedos- a semi-secossemisecos- y los Llanos tropicales humedoshúmedos con

pendientes . (DeDe( De la Barra, 1994 ) .

Las razones que hacen del maizmaíz un cultivo popular son las siguientes . : Su alto

rendimiento por numeronúmero de horas trabajadas , su contenido de nutrientes en formaIonna

encontrada , es facilfácil de cosechar , no hay muchas perdidaspérdidas de grano durante el manejo y

se lisausa tanto en la alimentacionalimentación humana animal y en la transformaciontransformación industrial . Las, ,

dificultades que impiden obtener buenos resultados en cultivos de maizmaíz , se encuentran

principalmente en las enfermedades que reducen considerablemente el rendimiento y la

calidad del maizmaíz .

2.3. Usos del maizmaíz en Bolivia .

Orellana ( 1977 ) , Las diversas formas principales de consumo del maizmaíz son las

siguientes : Mote , tostado , chociochoclo ( maizmaíz ticrnotierno ) , huminlashurnintas , harina del maizmaíz para

elaborar pan , chicha y lawa , este mismo autor indica que el maizmaíz es usado ampliamente
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en la alimentacionalimentación animal , ya sea como grano , forraje o ensilado , asimismo constituye

uno de los principales ingredientes para preparar alimento balanceado para aves ,

porcinos , etc .

El informe del centro fitotecnicofitotécnico de PaimmaniPairumani , indica que la alimentacionalimentación humana

consume un 35% de la produccionproducción nacional , aunque existe cierta tendencia a su

disminuciondisminución , frente al incremento continuecontinuo del porcentaje destinado al consumo

animal como se muestra a continuacioncontinuación .,

Cuadro 1 . InformcInforme del centro fitotecnicofitotécnico de Pairumani .

AlimentacionAlimentación I-IumanaIIumanaHumana- 35.0. %

AlimentacionAlimentación Animal 53.4. %

Industrias de bebidas alcoholalcohólicasicas 8.7. %

Semilla 1.8. %

PerdidasPérdidasPérdidas111%%
- --111-1-

El mismo autor indica que el maizmaíz constituycconstituye un alimcntoalimento qacque aporiaaporta clel 8.5. % dcde

proteinaproteína total consumida en el palspaís y aproximadamente el 10% de las caloriascalorías .

2.4. ClasificacionClasificación comerciaL.

GonzalesGonzáles ( 1995 ) , clasifica a este cereal , desde el punto de vista de compra y

venta de la siguiente manera :

MaizMaíz blanco ; la norma oficial mexicana lo define como el maizmaíz que corresponde a

este color , que presenta un valor menor o igual a 5% de maicesmaíces oscuros .
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MaizMaíz amarillo ; La norma oficial mexicana lo define como aquel maiz de granos

amarillos o amarillos con un tono rojizo , y que tenga un valor menor o igual a 6% de

maicesmaíces de otro color .

2.5. Importancia nutricional del maizmaíz .

BascopeBascopé ( 1973 ) , menciona al maizmaíz , como la base primordial de la alimentacionalimentación

de nuestra poblacionpoblación campesina , constituye una fuente energeticaenergética muy importante por

su contenido de carbohidratos , grasas , proteinasproteínas y mincralcsminerales .

Avila ( 1973 ) , Indica que las fracciones hidrosolubles de la proteinaproteína del grano del

chociochoclo ( albummaalbúmina y globulina ) vienen sintetizados masmás rapidamenterápidamente que la fraccionfracción

alcohol-solublealcoholsoluble- ( Zeina ) , afirmando a la vez que si bien el chociochoclo presenta una menor

cantidad de proteinaproteína en relacionrelación al grano seco , sin embargo es de calidad superior por

su mejor digestibilidad y por el mejor equilibrio entre la hsinalisina y el triptofanotriptófano en la

fraccionfracción hidrosoluble .

Parsons ( 1987 ) , Indica que entre las clases de maizmaíz , el amarillo es el masmás

nutritivenutritivo por su alto contenido de vitamina B y el maizmaíz opaco tiene alto contenido en

lisina . El mismo autor afirma que el maizmaíz es una excelente fuente de almidonalmidón , pero su

contenido de proteinaproteína es masmás bajo que los otros cereales .

El maizmaíz es una fuente de alimentacionalimentación muy cotizada en todo el mundo , el grano

contiene 14-151415- % de agua , 8-989- % de proteinasproteínas , 3.5-4.53545. - . % de grasa , 65-756575- % de glucidosglúcidos ,

2-525- % de celulosa y 1.5. % de minerales y vitamina E en los maicesmaíces blancos y vitamina A

en los maicesmaíces amarillos . Los granos se pueden transformar en almidonalmidón , dextrina ,

gluten , melaza y amoniaco . En la quimicaquímica sirve para elaborar dextrosa . ( De la Barra ,

1994)1994) .
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2.6. CaractcristicasCaracterísticas generatesgenerales del mafzinaíz .

2.6.1. .. CaracteristicasCaracterísticas botanicasbotánicas .

LeonLeón ( 1954 ) , describe a la planta de maizmaíz de la siguiente manera :

El maizmaíz tiene como todas las gramineasgramíneas un sistema radicular fasciculado ,

compuesto de raicesraíces seminales o primarias , secundarias y adventicias .

El tallo es cilindricocilíndrico , erguido longitudinalmente , con entrenudos de 15-20cm1520cm15-2Ucm2Ucm- de

longitud , relleno de un meollo dulzondulzón mientras la planta esjovenes joven , alcanzando una

altura hasta 4m .

Las hojas son largas , lisas , alternas y envainadoras , estanestán compuestas de vaina ,

ligula y limbo , presentan en la parte central una nervadura central y a cada lado

nervaduras secundarias paralelas .

El maizmaíz es una planta monoica , la inflorescencia masculina denominada paniculapanícula,

panoja , surge en lo alto del tallo , estaestá formado de un eje principal o raquisráquis , sobre el

cual se insertan las espiguillas agrupadas por pares ; cada espiguilla lleva dos loresflores{
.

La inflorescencia femenina se encuentra en la espiga o mazorca , inserta en axila

de las hojas medianas las espiguillas se hallan dispuestas en Hiaslilas cuyo numcronúmero cses

siempre par , cada una contiene dos Horesflores de las cuales solo la superior es fertilfértil . El eje

de la mazorca se llama zuro marlo o carozo .,

El fruto se encuentra en la mazorca , presenta los granos aplastados de tarnanotamaño

variable y de color diferente segunsegún la variedad .
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La semilla es precisamente el grano que botanicamentebotánicamente se lo denomina cariopsidecariópside ,

estaestá compuesto de dos paredes esenciales , un embrionembrión o germengermen y un endosperma o

albumen .

2.6.2. . EcologiaEcología del maiz.

El maizmaíz se cultiva en la mayoriamayoría de los paisespaíses del mundo y regiones agricolasagrícolas que

estanestán comprendidas bajo las siguientes condiciones :

Latitud . En general el maizmaíz se adapta desde 50 de latitud norte , hasta alrededor

de 40 de latitud sur, lo cual abarca multiplesmúltiples regiones agricolasagrícolas del mundo . Las

regiones productoras del maizmaíz , se localizan entre el tropicotrópico de CancerCáncer y el de

CapricomioCapricornio , caracterizado por su alta temperatura y suficiente radiacionradiación solar .

Altitud . Es posible cultivar , con optimoóptimo rendimiento , desde el nivel del mar hasta

alrededor de 2500 metresmetros . El rendimiento disminuye a altitud mayor a 3000 metros .

Temperatura . La temperatura media optimaóptima durante el ciciociclo vegetativevegetativo del maizmaíz

es de ; 25 a 30 C . , temperatura menores a 10 C , retardan o inhiben el proceso de

germinaciongerminación , y las que son superiores a los 40 C atectanafectan la polinizacionpolinización , especialmente

en regiones de alta humedad relativa .

Humcdadf umedad . El cultivo de maizmaíz exige niveles opiimosóptimos de humedad , dependiendo de

si se cultivan variedades precoces (alrededoralrededor( de 80 diasdías ) o tardiastardías ( alrededor de 140

diasdías ) . Con variedades adaptadas , es posible obtener buenos rendimientos , con masmás o

menos 500mm de precipitacionprecipitación pluvial , distribuidos durante el ciciociclo vegetativo . En

algunas regiones con precipitaciones menores a 400mm , se cultivan variedades

criollas , con rendimientos inferiores . ( CATIE1990CATIh1990, ) .

10
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2.6.3. . CaractcristicasCaracteristicas del cultivo .

El maizmaíz suele plantarse en tierra que se ha labrado y preparado para anadirleañadirle los

residuos de previos cultivos de campo , asiasí como estiercolestiércol animal , y para destruir las

malas hierbas perennes que hayan quedado en ella . La tierra labrada , debe dejarse con

la capa superior no muy alisada , para que la lluvia penetre bien y para que no ocurra

mucha erosionerosión . Aparte de estos requisitos la labranza de la tierra parece tener un

minimomínimo efecto en el rendimiento de la coscchacosecha . Es importantcirportante tcncrtener un1111 suelosucio suave ,

humedohúmedo donde plantar la semilla para estimular una rapidarápida germinaciongerminación y la aparicionaparición

de las pequenaspequeñas plantitas . ( Litzenberg 1981)1981) .

PrcparacionPreparación del terreno se debe eliminar las malezas y residuos que puedan

albergar poblaciones incipientes de plagas insectiles o inoculoinóculo de patogenospatógenos , con lo que

se retardararetardará su ataque al cultivo . La quema de rastrojos no es recomendable , sobre todo

en terrenos de pendiente pronunciada , ya que esto acelera los problemas de erosionerosión .

Los pases de arado y rastra en terrenos pianosplanos ayudan a exponer a la radiacionradiación

solar a larvas de insectos del suelo , que lambientambién pueden ser atrapadas por

depredadores , asimismo , ayudan a airear el suelo y a eliminar el inoculoinóculo de patogenospatógenos .

SeleccionSelección de la semilla , debe hacerse usoliso de semillas mejoradas ( hibridos o

variedades ) disponibles en el comercio y cuya adaptacionadaptación a la zona sea conocida .

AsegureseAsegúrese de usar semilla limpia y libre de contaminacioncontaminación de patogenospatógenos o de semilla

de malezas .

r
EpocasÉpocas
_

dcde siembra , La epocaépoca optimaóptima de siembra del maizmaíz es un factor importante

en la mayor produccionproducción de granogranoforrajey/yyo/ o forraje . Si la localidad o regionregión no dispone de

agua de riego , obviamente , la epocaépoca de siembra estaraestará supeditada a la precipitacionprecipitación

pluvial .

11
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Sistemas dcde cultivo , El maizmaíz puede adecuarse a varias modalidades de siembra . El

monocultivo es la masmás utilizada en explotaciones a escala comercial o semicomercialsemicornercial ;

se practica generalmente en areasáreas planas .,y mecanizadas con buenas condiciones de

temperatura y luz solar , y se basa en el uso de variedades con el alto grado de

umformidaduniformidad geneticagenética , tecnologiatecnología mejorada y alta inversioninversión de insumos . Esta situacionsituaciólz

vuelve al cultivo propenso al ataque de plagas . Las practicasprácticas culturales deben

emplearse al maximomáximo para evitar en lo posible el usouso excesivo de plaguicidas .

Siembra , En areasáreas de ladera, con un bajo nivel tecnologicotecnológico se recomienda realizar

la siembra en surco continuo , siguiendo las curvas de nivel . Esta metodologiametodología reducirareducirá

al manejo de malezas y enfermedades .

La siembra mecanizada se realiza con sembradora , con separacionseparación de 0.80. a 1.00.

entre hileras y 0.25. m entre plantas para una densidad aproximada de 40 . 000 a 50.000.

plantas por hectareahectárea .

FertilizacionFertilización , el regimenrégimen de fertilizacionfertilización a utilizar debe ser recomendado con base

en el analisisanálisis quimicoquímico de suelos . Sin embargo , una gran cantidad de productores carece

de este apoyo . Se ha determinado que en la siembra del maiz , en general requiere

abonamiento de : 20-502050- Kg/haKgha/ de N , 30-60Kg/ha3060Kgha- / de P2 Os05 y 20-402040- Kg/haKgha/ de K 20 y de

50-SOKg/ha50SOKgha50-80Kg/ha80Kg- / de N a los 30 diasdías de la emergencia del cultivo o al aporque , dependdependiendoiendo

de la fertilidad natural de los suelos . Generalmente se aplica el abono completo en la

siembra , a un lado de la semilla y ligeramente por debajo de estaestá .

Lucha contra plagas , los insectos, las enfermedades y los pajarospájaros siempre son un

problema , de ellos puede depender el rendimiento de un cultivo , siempre que sea

factible , la medida masmás segura es el desarroHodesarrollo y uso de especies hibridashíbridas o sinteticassintéticas ,

resistentes a plagas especificasespecíficas . Si se planta maizmaíz en la misma tierra durante anosaños

12
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seguidos , las plagas daninasdañinas suelen aumentar . Es muy conveniente poner en practicapráctica un

sistema de rotacionrotación de cultivos .

EnfcrmedadcsEnfermedades , se encuentran gusanos , larvas como lombrices de tierra que

atacan a las espigas , afldosáfidos e insectos que comen las hojas . Entre los insectos que

atacan al maizmaíz mientras estaestá almacenado , son las polillas , las cuales atacan al grano .

Si enunciamos la Madurez y cosecha , podemos indicar que el maizmaíz estaestá rnadiiromaduro

cuando los granos alcanzan la fase de " masa madura "
. El momento fisiologicofisiológico de la

maduracionmaduración ocurre exactamente al formarse una " capa negraen" el punto de conexionconexión

o base del grano . Desde este momento en adelante , la maduracionmaduración consiste en la

perdida de humedad , que pueda ser rapidarápida si el tiempo es seco . Cuando esta

completamente curado , el grano de maizmaíz se puede almacenar con esta humedad , sin que

criecríe moho .

Si los pajarospájaros u otras plagas causan seriesserios danosdaños en los campos el maizmaíz que esta

madurando , se puede recolectar cuando estaestá en la faseTase de masa dura y desecarse en un

lugar bien protegido .

2.6.4. . Importancia industrial

El maizmaíz es una fuente de alimentacionalimentación muy cotizada en todo el mundo , el grano

contiene 14-151415- % de agua , 8-989- % de proteinasproteínas , 3.5-4.53545. - . % de grasa , 65-756575- % de glucidosglúcidos ,

2-525- % de celulosa y 1.5. de minerales y vitamina E en los maicesmaíces blancos y vitamina A

en los maicesmaíces amarillos . Los granos se pueden transformar en almidonalmidón , dextrina ,

gluten alcohol aceite y acetona . De la chala se puede fabricar papel celulosa linoleolinóleo, , , , ,

melaza y amoniacoamoníaco . En la quimicaquímica sirve para elaborar dextrosa y furfurol ( Diccionario

AgricolaAgrícola , 1968 . Citado por De La Barra , 1994 ) .

13
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El maizmaíz desempenadesempeña un papel importante en la industria , ya que se procesa en gran

numeronúmero de productos y subproductos como ; aceite , celuloide , explosivesexplosivos , plasticosplásticos ,

jabonjabón , glicerina , emulsiones , productos medicinales y productos farmaceuticosfarmacéuticos .

La Corn Industries Reseca Foundation ( CIRF ) , enuncia a 500 Formas de uso y

derivados del maizmaíz . Estos diferentes usos se distribuyen en tres grandes grupos de

consumidores : pecuario , industrial y humano .

Las industrias americanas estanestán muy interesadas en la parte amilaceaamilácea del grano . El!: l

maizmaíz es probablemente el material organicoorgánico masmás barato y purepuro de la agricultura

americana , disponible para uso industrial a gran escala . En la moliendamolieí-idamolieíida- en humedohúmeda se

obtienen del maizmaíz ;, almidonalmidón alimentos jarabe azucarazúcar aceite glucosa Iructuosalructuosa y, , , , ,

dextrinas .

Las industrias destiladoras y fermentadoras de Estados Unidos ocupan el cuarto

lugar en el uso industrial del cultivo del maizmaíz . Estas industrias elaboran alcohol etilicoetílico

y butilico , acetona y whisky .

El comercio mundial promedio de maizmaíz se aproxima a los 25 millones de

toneladas por anoaño . Estados Unidos exporta aproximadamente el 59 % del comercio

mundial . Otros paisespaíses exportadores son : Brasil , Argentina , Tailandiahailandia"
, Francia y

MexicoMéxico . Los principales paisespaíses importadores son : Italia , JaponJapón , Reino Unido ,

Alemania , PaisesPaíses bajos y EspanaEspaña .

2.6.5. . ConscrvaConserva del maizinaiz .

El maizmaíz tienetieneuna
.

una aplicacionaplicación industrial . Alrededor de un 6% de la produccionproducción estaestá

destinada a este fin : conservas harina almidonalmidón glucidosglúcidos aceites etc . SonSori algunos, , , , ,

14
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derivados industriales del maizmaíz . Por otra parte , el mismo autor se refiere a la superficiesuperl-iciesuperlicie-

cultivada de maizmaíz , ocupando el tercer kigarlugar en el mundo despuesdespués del arroz y el trigo .

(TocagniTocagni( . 1981 )

Poole ( 1937)1937) y Smith ( 1955 ) hicieron excelentes revisiones sobre el

mejoramiento del maizmaíz dulce . Este cultivo se usa como verdura enlatada , y como

verdura fresca de mercado o de huerta en regiones que favorecen SLIsu cultivo .

El periodo durante el cual los granos de maizmaíz dulce permanecen dulces despuesdespués de

cosecharlos es muy corto . Los azucares se convierten rapidamenterápidamente en almidonalmidón con

temperaturas elevadas .

Existen dos metodosmétodos de conservas : en latas o vidrios , el de grano entero y el estilo

tipo crema . El de grano entero requiere de granos con 72 a 75 % de humedad y

mazorcas uniformes con pericarpio tiemotierno y buen sabor . Lo tierno de grano y el buen

sabor son consideraciones importantes para la conserva . ( Smith , 1955 ) .

2.6.6. . Composici6nComposición quiniicaquímica del maizmaíz .

La composicioncomposición de la materia seca del grano , variavaría un poco segunsegún los tipos de ;

semilla suelo uso de fertilizantes y las condiciones climaticasclimáticas ., , ,

Cuadro 2 . ComposicionComposición quiniicaquímica del maizmaíz

Carbohidratos 80 %

ProteinaProteína 10 %

Aceite 4.5. %

Fibra 3.5. %

Minerales 2.0. %

15
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Cuadro 3 . ComposicionComposición, quimicaquímica en 100 gramosgrainos de materiainateria sccaseca .

-Humedad1-Iumedad1Iumedad 10.9. g .

ProteinaProteína 8.80. g .

Fibra 2.35. g .

Grasa 2.70. g

Ceniza 1.58. g .

Calcio 87.21. mging .

Hierro 8.05. mg

FosforoFósforo 276.89. mg .

Sodio 76.00. mgn1g .

Potasio 254254.1. Imgmg

CarboliidratosCarbohidratos 84.59g84.59. g

EnergiaEnergía 875.8. Cal/gCalg/

Purinas 18.00. mg

2.7. Causas dcde fracaso en la claboracionelaboración de conscrvasconservas .

2.7.1. . MatcriaMateria prima .

Este es el primer factor que debemos considerar , pues todo producto que

originalmente es atacado por microorganismos y con principios de descomposiciondescomposición es

causa de fracasesfracasos en la conservacionconservación ulterior . Por otra parte , el almacenamiento o

transporte de productos sanos u otros que comiencen a sufrir alteracionalteración ocasiona una

contaminacioncontaminación de los primeros , aumentando asi las perdidaspérdidas . Es importante tcncrtener en

cuenta asimismo la operacionoperación de blanqueo ,, que trae emparejada una mejora en el

producto terminado .

16
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2.7.2 Hongos. . .

Los hongos atacan a los alimentos , , se desarrollan en su superficie y luego

penetran en su interior por medio de filamentos . Se desarrollan en medio acidoácido y

resisten mejor el friofrió que el calor , atacan con preferencia los hidratos de carbono , para

transformarlo en C02 y agua . Las esporas son masmás resistentes al calor , pero se

destruyen facilmentefácilmente a 90 C en pocos minutosrninutos . ( Bergeret , 1963)1963)

2.7.3 Bacterias. . .

La de mayor importancia es la del generogénero Bacillus botulinus , este bacilo

anaerobicoanaeróbico de esporas muy resistentes , tiene gran importancia en la alteracionalteración de los

alimentos envasados siendo termoresistentes . Se desarrolla en los envases malrnal,

esterilizados . ( Bergeret , 1963)1963)

2.7.4. . PardcamicntoPardeamiento cnzimaticoenzimático

Con un pH 2.5-2.72527. - . ; cesa toda actividad enzimaticaenzimática y aunque luego se vuclvevuelve al pllpl 1

original del producto el enzima no se recupera impidiendo asiasí el pardeamientopardeamiernto . Por lo

general se emplean banosbaños en acidoácido citrico que impide el obscurecimiento , esleeste acidoácido

flierafuera de reducir el pl-1pl1pI-T , posee la propiedad de secuestrar los tonesiónes de cobre necesarios

para la actividad del enzima polifenoloxidasa ( Meyer , 1991)1991)

2.7.5 Levaduras. . .

Este grupo esta ampliamente difundido en las sustancias que contienen azucarazúcar y

acidosa1

ciídos organicosorg'níco-
s

orgníco-
s

a' í . Cuando atacan a los azdcaresaz'icare-
s

azicare-
s

L
' los desdoblan en varios productos ,,

siendo la levadura agente de una de las fermentaciones masmás importantes , la alcoholalcohólicaica ,

que produce alcohol , C02 , glicerina y otras sustancias secundarias . ( Bergeret , 1963)1963) .
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2.7.6. . EnvascEnvase

Se debe cuidar bien este punto ; se inspeccionaraninspeccionarán los envases antes de utilizarlos

y se exigiraexigirá asimismo que estenestén bien estanadosestañados , si se trata de envases de hojalata .

TratandoseTratándose de envases de vidrio , se deberandeberán comprobar que no tengan fallasMillas que

puedan dar origen despuesdespués a roturas . ( Bergeret1963)Bergeret1963, ) .

2.7.7. . HigicncHlglene

Es indispensable observar la maximamáxima higiene en todo el proceso . Se lavaralavará bien la

materia prima, despuesdespués del pelado y cortado , usando agua de buena calidad , libre de

contaminaciones . . ( Bergeret, 1963)1963)

2.7.8. . Llenado

Los envases deben estar limpios , para luego llenarse con la cantidad del

producto , de manera que deje lugar para las salmueras o jarabes y para efectuar un

buen cierre . .

2.7.9. . Cerrado

Se deberadeberá cuidar especialmente esta operacionoperación , en particular , si se lleva acabo a

mano , para evitar despuesdespués recontaminacionrecontaminación del producto .

2.7.10. . EstcrilizacionEsterilizacióli

Esta es la operacionoperación masmás importante , pues de ella depende el exitoéxito o el fracaso de

todo el proceso . Es inutilinútil que se hayan cuidado todas las operaciones anteriores si

existen fallas en la esterilizacionesterilización . HabraHabrá que tener en cuenta las distintas partidas ,,

variando los tiempos y temperaturas , segunsegún la clasificacionclasificación en tamanotamaño y madurczmadurez

fisiologicafisiológica de la materia prima . .
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2.8. Envasado al natural o AppertizacionAppertizacióii .

La appertizacionappertización consiste en conservar el producto cualitativa y cuantitativamente ,

paralizando la accionacción de microorganismos , diastasas y enzimas que puedan alicraralterar el

producto , mediante la accionacción progresiva del calor . Se completa esta etapa con la

expulsionexpulsión o privacionprivación del aire en el envase antes del cierre y culmina la operacionoperación con

la esterilizacionesterilización (temperaturastemperaturas( mayores a 100 C)C) , segunsegún corresponda en funcionfunción del

pH inicial del producto a envasar .

2.8.1. . FascsFases o ctapasetapas del envasado del maizmaíz

El metodométodo Appert indica la siguiente metodologiametodología para la conserva de los granos

de chociochoclo o tipo Marynald .

a . Cosecha .

El maizmaíz estaestá en su mejor estado para ser destinado a la conserva , solo en un

periodoperíodo bastante limitado , que es cuando pasa del estado lechoso al almidonoso

( ya duro ) ; ello explica que deba vigilarse atentamente la maduracionmaduración , para

cosecharlo en sujustopuntosu justo punto .

b . Deschalado y dcsbarbadodesbarbado .

Esta operacionoperación consiste en eliminar las bracteasbrácteas y estigrnasestigmas , se lo realiza a inanomano

o a maquina .
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c . Lavado y dcschaladodeschalado .

En esta operacionoperación las mazorcas previamente limpias , pasan a ser lavadas donde

se eliminan sustancias extranasextrañas adheridas al choclo .

d . Cortado .

Los choclos ya limpios pasan a ser cortados a un mismo nivel con cuchillo ,

pero actualmente se realiza mecanicamentemecánicamente .

ec . SclcccionSelección de los granos dcde choclo

Se descartan los granos mal cortados , danadosdañados y ennegrecidos ( oxidados ) .

f. Escaldado blanqueado

Los granos se sumergen en sokicionessoluciones preparadas con distintos aditivos , se

calientan hasta una determinada temperatura y un determinado tiempo .

g . Llenado dcde cnvascenvase

Los envases escogidos deben eslarestar limpios , esterilizados , colocando los granos

de choclo y el liquidolíquido de cobertura .

h . PrcesterilizacionPreesterilización .

Consiste en calentar los envases , para eliminar todo el aire y crear vaciovacío al

cerrar .
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i . Sellado .

Se cierran los frascos de vidrio o se sellan las tapas metalmetálicasicas .

j . EstcriHzacionEsterilización .

Una de las fases de mayor importancia en la conscrvacionconservación del produetoproducto natural ,

se realiza en autoclaves especiales (temperaturastemperaturas( y presiones clevadaselevadas ) .

2.9. Estado del maizmaíz rccomcndadorecoínendado

Las variedades de maizmaíz que se presentan para la industria de la conserva son todos

del tipo maizmaíz duicedulce , dado que sus granos dulces , tiemostiernos y de sabor muy bueno son de

especial calidad para la cocina .

Una de las condiciones masmás importantes en las variedades de maizmaíz para la conserva

es la que el proceso de transiciontransición entre el estado lechoso del grano y la formacionformación del

almidonalmidón sea lento , a fin de dar al industrial tiempo para enlatar la maximamáxima cantidad ,

cuando el maizmaíz estaestá en su estado optimoóptimo ( Bergeret, 1963 )

Los granos de chociochoclo requieren una humedad del 72 al 75 % , mazorcas uniunilorinestonnes

con pericarpios tiernos y de buen saborsabor-saborSmith.- ( Smith , 1955 )

2.10. Color .

Son varias las fuentes en el que los alimentos pueden adquirir su color . Una

fuente principal es la de los pigmentos vegetales y animatesanimales natnralesnaturales , como
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ejempioejemplo tenemos la clorofila los carotenoides las antocianinas etc . Es en realidad, , , ,

una de las cualidades masmás apreciadas por el consumidor .

Estos pigmentos naturales son altamente susceptibles , como en la maduracionmaduración

de la fruta , a los cambios quimicosquímicos y fisicosfísicos din-antedinantedurante- el procesamiento de los

alimentos . Los colores obscuros resultan en gran parte de ciertas reacciones

quimicasquímicas reciprocasrecíprocas entre los azucaresazúcares y las proteinasproteínas , a lo que se llama reaccionreacción de

Maillard ( es una reaccionreacción no enzimaticaenzimática y no oxidativa ) . Cuando sucede esto , un

gmpogrupo amino de la proteinaproteína , se combina con un grupo aldehido o cctonacetona dcde un

azucarazúcar reductor , para producir un color obscuro . ( Potter , 1973)1973)

2.11. OxidacionOxidación .

Se refiere a ciertos componentes de naturaleza grasa y otros de diferente

caractercarácter, que son afectados por el oxigeno del aire , provocando un oscurecimiento

de la parte exterior de los productos envasados .

2.12. Pardeamiento enzimaticoenzímatico .

Los procesos de cambio de color de frutas , verduras , cereales , y tuberculostubérculos ,

ocurre cuando ; se pelan , cortan , golpean o machacan , lo cual se debe a la presencia

de enzimas de la "poli-fenoloxidasapolifenoloxidasa- " , proteina cupricacúprica que cataliza la oxidacionoxidación de

compuestos fenolicosfenólicos a quinonas . Estas prosiguen su oxidacionoxidación por el oxigeno del

aire sobre el tejido en corte o pelado reciente , hasta formar polimeros de estructura

compleja , denominados melanoides . ( Hebbellebbell , 1973 ) .

Los pigmentos que se forman por pardeamiento enzimaticoenzimático , se designan bajo el

terminotérmino general de melaninas . Su color es pardo o negro , pero existe una varicdadvariedad

de colores intermedios : rosa rojo azulado . Su formacionformación sin la intervencionintervención de, , ,
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enzimas , es a partir de las quinonas , que resultan de la reaccionreacción enzimaticaenzimática

(Zambrana1994)Zambrana1994(ZambranaZambrana( , 1994)1994) .

2.13. CondicioncsCondiciones optimasóptimas para la accionacción del cnzimaenzima .

Si consideramos algunos aspectos para la accionacción de la poli-fenoloxidasapolifenoloxidasa- , como

el pH optimoóptimo para el pardeamiento enzimaticoenzimático , se situasitíia entre 6.0. y 6.5. . Con pl-IplIpl-11- masmás

bajo, susis actividad decrece rapidamenterápidamente , y puede medirse por la obscrvacionobservación de las

quinonas , por consumo de oxigcnooxígeno , y por oxidacionoxidación indircctaindirecta dcde clericsciertos

compuestos . (CheftelCheftel( Cheftel , 1982)1982)

2.14. PrevencionPrevención del pardeamientopardearniento cnzimaticoenzimático .

Los medios masmás importantes para impedir el pardeamiento enzimaticoenzimático son :

a)a) SelcccionSelección :

La seleccionselección de variedades pobres en substratessubstratos fenolicosfenólicos , a veces es factible . Para['ara

otros vegetales , se prccisaprecisa fiindamentalmentcfundamentalmente , cvitarevitar golpcsgolpes qncque dancndañen los tejidos ,

poniendo asiasí en contacto enzimas y sustratos de pardeamientopardearniento .

b)b) AntioxidantcsAntioxidantes :

La inactivacioninactivación del enzima mediante los inhibidores quimicosquímicos , se basa la adicionadición

de compuestos que bloquean la accionacción en cadena de los peroxidesperóxidos o actuando sobre

una parte del mecanismo de oxidacionoxidación . A estoséstos compuestos se les dcnominadenomina

antioxidantes o sinergicossinérgicos de antioxidantes .

1 . AcidoÁcido CitricoCítrico

Con un pHpl-1pl1- 2.5-2.72527. - . ; cesa toda actividad enzimaticaenzimática y aunque luego scse vuelva

al pH original del producto , el enzima no se recupera , impidicndoimpidiendo asiasí el

9



REVISIóN DE LITERATURA

pardeamiento . Por lo general , se emplean bafiosbaños en acidoácido citrico , que

impidcnimpiden el oscurecimiento , ( este acidoácido fuera dcde reducir el pllp1-1p11-

, posee la

propiedad de secuestrar tonesiones de cobre , necesarios para la actividad del

enzima poli-fenoloxidasa)polifenoloxidasa)fenoloxidasapoli-fenoloxidasa- ) . (MeyerMeyer( , 1991)1991)

2 . Acido AscorbicoAscórbico .

Cuando se adicionan compuestos reductorcsreductores , que transforman las quinonas

en fenoles , permite retardar o impedir clel pardeamicniopardeamiento enzimaticoenzimático . I-lIl- ; 1

compuesto masmás irecuentefrecuente , es el acidoácido ascorbicoascórbico ; que acldaactúa como reductor

,hasta transrormarsetransformarse totalmente en dchidroascorbicodellidroascórbico , que ya no puedcpuede

reducir las quinonas , de manera que estas continuancontinúan su oxidacionoxidación hasiahasta la

transformaciontransformación de melanoides . Para evitar completamente el pardeamiento ,

se necesitan cantidades elevadas de acidoácido ascorbicoascórbico ( 0.5-1051. - % del peso del

producto ) . ( Cheftel , 1982)1982) .

3 . BioxidoBióxido de azufrcazufre (S02S02( SO ) y derivados del azufrcazufre ( Bisulfito de sodio)sodio) .

Es muy sensible la polifenoloxidasa al bioxidobióxido de azufre y el bisulfito de

sodio , que ejerccnejercen una funcionfunción antiseplicaantiséptica , pero la reaccionreacción dcbedebe realixarscrealizarse-realizarserealizarse-

antes

-

antes que se formen las quinonas por oxidacionoxidación del substrato , pues estaséstas

oxidan al bioxidobióxido de azufre , que pierde su propiedad de inhibir el enzima ;

( su modemodo de accionacción no estaestá totalmente aclarado ) . (HebbelHebbel(l-lebbel(lllebbel( - , 1979)1979)

2.15. MctodosMétodos para cuantificarcuantifiicar la actividad del cnziniaenzima polifenoloxidasaPoli fenoloxidasa ..

Algunos de los metodosmétodos masmás importantes se detallan a contituiacioncontinuación .
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2.15.1. . Prueba dcde catecol .

El grado de penetracionpenetración del bisulfito de sodio hasta el interior de la fruta , se realiza

con la prueba del catecol que consiste en cortar en cmzcruz la fruta o trozo de fruta ,

hortaliza o cereal que se ha sometido a la accionacción del bisulfitobisulfíto de sodio y luego agregar

en la superficie , una solucionsolución de pirocatecol al 1 % . Si el enzima no ha sido

totalmente inactivado , se produce la oxidacionoxidación del catecol y el consiguiente

oscurecimiento de la fruta u hortaliza , en la porcionporción que tenga enziinaenzima activa .

(Hebbel1979)Hebbel1979lebbel1979)lebbel1979( I , ) .

2.15.2. . PrucbaPrueba dcde la monofenoloxidasa .

Esta prueba determina la velocidad de reaccionreacción en ausencia de peroxidoperóxido de

hidrogenohidrógeno ; se basa en la adicionadición de diferentes compuestos como ser : Fenol 1 % ,

catecol 1 % solucionsolución de guayacol solucionsolución de pirogalol solucionsolución Nadi tolueno etc ., , , , ,

( Stoppani , 1962)1962) .
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III. MATERIALES Y METODOS

3.1. UbicacionUbicación del trabajo de investigacioninvestigación .

La investigacioninvestigación cientifica se llevollevó acabo en el laboratorio del Departamento de

Tecnologia Agroindustrial de la Facultad de Ciencias Agricolas y Pecuarias ,

perteneciente a la Universidad Mayor de San SimonSimón , que se encuentra ubicada en

el Km 4,545, de la Avenida Petrolera . Para la culminacionculminación sanitaria y calidad nutritiva

del producto , se tuvo la participacionparticipación de otros laboratorios pertenecientes a la misma

Casa de Estudios Superiores .

El tiempo de pruebas preliminares y pruebas formales de laboratorio , ruefue

aproximadamente cuatro meses (deldel( del 2 de Febrero al 31 de Mayo del 2000 ) .

3.2. MateriaksMateriales .

Los materiales requeridos para el experimento son los siguientes :

3.2.1. . Insumos

ChocioChoclo

AcidoAcido citrico

Acido aceticoacético

Metabisulfito de potasio

AzucarÁzucar

Sal

3.2.2. . Equipos

Autoclave

Olla

26



MATERIALES Y MÉTODOS

Cocina

Balanza

Garrafa

3.2.3. . Materiales de laboratorio .

Pipeta de precisionprecisión

Pizeta

Cuchillo

Varilla de vidrio

3.2.4. . Otros materiales .

Etiqueta adhesiva

Detergente

BanadorBañador ., balde yjarray jarra de plasticoplástico

3.3. MetodoMétodo .

3.3.1. . Procedimiento de la conserva de los granos de choclo .

a . ) Limpieza del material

Es imprescindible la limpieza y desinfecciondesinfección de todo el material a usarse

durante la elaboracionelaboración .

b. ) Cosecha

El maiz estaestá en su mejor estado para ser destinado a la conserva , solo en un

periodo bastante limitado , que es cuando pasa del estado lechoso al almidonoso ; es
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decir se harahará una evaluacionevaluación de la! a curva dcde maduracionmaduración medianteinediarite mcdicionesmediciones

periodicasper iódicas con unU1-1U11- rerelfractoract'metroractmetro0' metre , en un1111 punto dcde madurezrnadurez fisiologica1-isiológica1isiológica-
. ( QuitonQuitón ,

1999)1999) .

Es conveniente que la cosecha se realrealiceice en las primeras horas de la mananamañana ,

pues de esta manera existe menos peligro de alteracionalteración y ademasademás se consigue mejor

calidad .

c . ) RecepcionRecepción

Una vez cosechado el producto , se realiza una previa clasificacionclasificación , y scse estiba

a la sombra , de manera tal que la ventilacionventilación sea adecuada .

d . ) SclcccionSelección

Se eligen los choclos aptos para la elaboracionelaboración de la conserva , es decir

aquellos que se encuentren en el estado lechoso .

ce . ) PcladoPelado y dcschaladodesclialado .

En esfcaesta operacionoperación , se eliminan las bracteasbrácteas y el estigma .

f. ) LavaLavadodo

Esta operacionoperación es importante , para la eliminacioneliminación de suciedad y sustancias

extranasextrañas que puedan estar adheridas al choclo .

g . ) Cortado

Se utilizarautilizará cuchillos filos para el corte de los granos .

hli . ) Lavado

Esta operacionoperación se repite dos veces , ya que es rnuymuy dificildifícil eliminar los

estigmas del choclo ( barba ) , y tainbientambién se eliminan otras sustancias extranasextrañas que
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han podido pasar el primer lavado .

i . ) ScleccionSelección dccíe los granos

Se descartan los granos mal cortados , danadosdañados y ennegrecidos ( oxidados ) .

j . ) PrecoccionPrecocción a vapor

Los granos de chociochoclo previamente limpios , cuecen a vapor , durantcdurante

35minutos , a una temperatura de 121 C , en una relacionrelación de : 5 kilogramo de cliociochoclo

y 0,505, 1 de agua .

k. ) PrcparacionPreparación del liquidolíquido dcde cobcrturacobertura .

Los ingredientes en preparacionpreparación del liquidolíquido de cobertura son : Agua potable ,

azucarazúcar , sal y antioxidante ( acidoácido eitricocítrico , acidoácido ac6ticoacético y metabisuiritometabisulfito de poLasiopotasio ) .

Il . ) LIenadoLlenado de envases

Los envases escogidos deben estar limpios y esterilizados . Se relienarellena con 200g2009

de granos de chociochoclo para los envases de 210cc y 330g3309 de grano de chociochoclo para

envases de 350cc . Por ultimoúltimo scse agrega el liquidolíquido de cobcrturacobertura preparado hustahmsta

llegar a 5mm , por debajo de la base superior del frasco o envase .

mni . ) PrcesterilizacionPreesterilización .

Esta operacionoperación se lleva acabo con el fin de eliminar burbujas dcde aire ,, que

existcnexisten en el envase lleno y crcarcrear vaciovacío al cerrar . Se electúa1 a una temperatura de

80 CduranteC durante lOminutosl0minutos .,

n . ) SeHadoSellado

Se cierran los frascos de vidrio henTieticamenteherméticamente .
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o. ) EsterilizacionEsterilización .

La esterilizacionesterilización se realizerealizó en un Autoclave de 15 litreslitros de capacidad , a una

temperatura de 121 C , durante 35minutos

) Enfriadop . .

El producto esterilizado debe enfriarse , primeramente a temperatura ambiente

durante 3 minutos , para acelerar el enfriamiento , se ayuda con chorros de agua .

) Etiquetado encajonadoq. y .

Una vez enfriado el producto , se coloca la etiqueta y se acomoda en cajas , para

un mejor transporte y una mejor comercializacioncomercialización .

ElaboracionElaboración : fuente propia

3.3.2. . AnaHsisAnálisis nncrobiologicomicrobiológico.

Este analisisanálisis se llev6llevó acabo en el Laboratorio de la Facultad de Medicina . Se

tomaron tres muestras al azar ( una de cada antioxidante ) , que teniantenían dos meses
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de conserva . Los parametrosparámetros en investigacioninvestigación fueron : Mohos , Levaduras ,

Clostridium botulinum Salmonella Coliformes totales y Fecales ., ,

3.3.3. . AnalisisAnálisis bromatologicobromatológico .

Se ejecutoejecutó en el Laboratorio de la Facultad de Agronomia ; se proboprobó una

unidad experimental al azar , que posciaposeía cuatro mescs(MesesMeses( de conserva .

3.3.4. . Prueba organolcptica .

Esta prueba se la realizerealizó en dos etapas : la primera etapa se 1-iizo1iizohizo- a los dos

meses de conserva , y la segunda ctapaetapa se hizo en elcl cuarto mesenes dcde conserva , scse

tuvo un total de 24 tratamientos . Los parametrosparámetros a calificarse fueron los siguientes :

Color Olor Textura Consistencia Sabor y Gusto personal cuyo procedimicntoprocedimiento, , , , ,

fue el siguiente :

Se ordenaron los envases de tres en tres , cada tratamiento fiie calificado perpor

10 degustadorcsdegustadores , cada degustador calificocalificó tres tratamientos como maximomáximo , se

utilizeutilizó vasitos de plasticoplástico , cuchara , platillo y para evitar confusiones de sabores

de un tratamiento a otro , se contocontó con la presencia de agua y pan , los cuales

neutralizan el sabor .

El panel de prueba estuvo constituido por dos tipos de pcrsonaspersonas :

a . ) Personas que consumerconsumen! el producto conservado

b . ) Personas que consumen por primera vczvez el producto conservado

Una vez finalfinalizadoizado la prueba organolepticoorganoléptico , los datesdatos fueron procesados , los

mismos determinaran al antioxidante optimoóptimo , la concentracionconcentración optimaóptima de azucarazúcar ,
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y sal , por tanto a los tratamientos optimosóptimos . Un ejempioejemplo de test se puede apreciar

en elanexoel anexo 5 .

3.4. MctodoMétodo experimental .

3.4.1. . Factores de estudio .

Los siguientes factores que a continLiacioncontinuación scse detallan , fucronfueron somclidossometidos a

distintas pruebas . Para mejor comodidad se utilizaron claves en clel discriodiseño

experimental . :

Factor A : Antioxidantes .

AcidoAcida aceticoacético ( AA )

Acido citricocítrico ( AC ))

MetabisulfitoMetabisulfto de potasio ( MK)MKMK )

Factor B : AzucarAzúcar (AA( )

Factor C : Sal(S)SalSSal(S)-

Concentracioncs

Sal ( SS-

Concentraciones

)

-ConcentracioncsConcentracioncs-ConcentracionesConcentraciones- :

AA 0.5. y 0.8. %

AC 0.2. y 0.4. %

MK 0.4. y 0.6. %

A 4.0. y 6.0. %

S 0.5. y 0.7. %
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3.4.2. . Detalle de los tratamientos

Cuadro 4 . DescripcionDescripción de los tratamientos

N Tratamiento Acido aceticoacético Acido citricocítrico Metabisulfito de AzucarAzúcar Sal

% % potasio % % %

1 0,505, 0 0 4 0.50,505.,

2 0,505, 0 0 4 0,707,

3 0,505, 0 0 6 0.50,505.,

4 0,505, 0 0 6 0,707,

5 0,808, 0 0 4 0.50,505.,

6 0,808, 0 0 4 0.70,707.,

7 0.80,808., 0 0 6 0,505,

8 0,808, 0 0 6 0,707,

9 0 0,202, 0 4 0,505,

10 0 0,202, 0 4 0.70,707.,

11 0 0,202, 0 6 0,505,

12 0 0,202, 0 6 0.70,707.,

13 0 0,404, 0 4 0,505,

14 0 0.40,404., 0 4 0,707,
15 0 0,404, 0 6 0,505,

16 0 0,404, 0 6 0.70,707.,

17 0 0 0.40,404., 4 0,505,

18 0 0 0,404, 4 0,707,

19 I 0 0 0,404, 6 0.50 ., S

20 0 0 1 0,404, 6
I

0,707,
y -

21 0 0 0,606, 44-
-40,50.50,505.,- -------- ---- - -

22 0 000,60,606, 4 0,7070,7-

23

,

23 0 I 0 0,606, 6 0.50,505.,

24 0 0 0,606, 6 0.70,707.,
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3.4.3. . DisenoDiseño experimental .

Se utilizeutilizó el disenodiseño completamente al azar ( CAA ) , con 4 repeticiones y el

siguiente modelo lineal .

YjuiY ,lrti la A .; Bj (AB)jABj( ) , Ck (ACAC( AC )ikik) 1k (ABCABC(ABC)( ) 11c? (BCBC( )jkjk) EiE,jict?

Donde :

YijkiYjk; , Valor observado de una variable de respuesta en la I-esimaIesima1-ésima1ésima- unidad

experimental ,, se aplicoaplicó la combinacioncombinación de la i-esimaiesimai-ésimaésima- concentracionconcentración del

factor antioxidante , j-esimajesimaj-ésimaésima- concentracionconcentración del (actoractorfactor( azucarazúcar y el k-esimakesimak-ésirrnaésirrna-

concentracionconcentración del factor sal .

!u Media general

AjA ; Efecto fijo de la i-esimaiesimai-ésimaésima- concentracionconcentración del antioxidante

Bj Efecto fijo de la j-esimajesimaj-ésimaésima- concentracionconcentración de azucarazúcar

( AB ) ;j Efecto fijo de lalea intcraccioninteracción cntreentre la i-esimaiesimai-ésimaésima- concentracionconcentración del

antioxidante y la j-esimajesimaj-ésimaésima- concentracionconcentración de azucarazúcar .

Ck Efecto fijo de la k-esimakesimak-ésimaésima- concentracionconcentración de sal

( AC ) ,k Efecto fijo de la interaccioninteracción entre la i-esimaiesimai-ésimaésima- concentracionconcentración del

antioxidante y la k-esimakesimak-ésimaésima- concentracionconcentración de sal .

ABC Efecto de la interaccioninteracción la i-esimaiesima concentracioncorícentraclon del( )ij-k)ijijk) ;,-k fijo entre t-ésimatésima-

antioxidante , j-esimajesimaj-ésimaésima- concentracionconcentración de azucarazúcar y la k-esimakesimak-ésimaésima- concentracionconcentración

de sal .

( BC )jkjk) Efecto fijo de la interaccioninteracción entre la j-esimajesimaj-ésimaésima- concentracionconcentración de azucarazúcar y

la k-esimakesimak-ésimaésima- concentracionconcentración de sal .

EijkiEjrtr; Efecto aleatorio de los residuales .

El analisisanálisis estadistico se realizerealizó con la distribuciondistribución de Chi-cuadradoChicuadrado- , cuyo

nivel de significacionsignificación es : & 0.05. ( 5 % )
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3.535. . Proyecto dcde factibilidad industrial .

Este proyecto tiene como objetivo demostrar que la conserva de granos de chociochoclo a

nivel industrial es rentable , ademasademás es un producto conocido , gustoso con mucha

demanda y que mejor propuesta de poder ofertariaofertarla todo el anoario en forma comodacómoda ,

rapidarápida , higienicayhigiénicay economicaeconómica .

Este producto es nutritivenutritivo mantiene las caracteristicascaracterísticas dcde color sabor, , ,

consistencia , y sanidad con lo dialcual el consumidor queda satisfecho . Equilibra los

precios en el mercado . Por ejempioejemplo : en los meses de Enero hasta Mayo existe

demasiada oferta, por ende los precios bajanbá1an e inclusive por debajo de los costos de

produccionproducción , en este caso la industria conservera compra parte de la produccionproducción y lo

industrializa , de esta manera evitamos los bajones de precio y ademasademás que el

consumidor gozaragozará de un producto fuera de estacionestación .

MatcrialcsMateriales :

Material de escritorio

FotocopiasFotocopias-

Método- MetodoMétodo .

Este proyecto fue disenadodiseñado para una planta , con capacidad maximamáxima de : 80000

conservas por semestre .

Este proyecto industrial tiene los siguientes puntos :

AnalisisAnálisis de mercado

Materiales e insumos

UbicacionUbicación y emplazamiento

IngenieriaIngeniería del proyecto
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OrganizacionOrganización de la planta y gastos generales

Mano de obra

EjecucionEjecución del proyecto

EvaluacionEvaluación economicaeconómica

EvaluacionEvaluación fmancierafinanciera .



RESULTADOS Y DISCUSIONDISCUSIÚN

IV . RESULTADOS Y DISCUS10NDISCUSIÓN

4.1. CaracteristicasCaracterísticas de la materia prima . .

La materia prima para este fin , debe estar en un estado lechoso y con 10 Brix . Para

medir el estado adecuado de procesamiento , existen muchas tecnicastécnicas , una de ellas es ;

tomando lecturas del cultivo desde la siembra , para lucgoluego cosecharlos en la semana 16-1616-

17

16-

17

-

17 , tambientambién contamos con muchos instmmentosinstrumentos que nos ayudan a determinar el grado

de madurez fisiologicafisiológica como por ejempioejemplo ; el suculometrosuculómetro , refractometrorefractómetro , tiernometrotiernómetro ,

y por ultimoúltimo la prueba rutinaria , que consiste en apretar el grano con la unauña del dedo

pulgar y observar su temuraternura .

Cuadro 5 . CaracteristicasCaracterísticas del choclo .

N dcde chodochoclo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 PromcdioPromedio
Peso bruto del 186 193 188 173 188 185 189 172 181 190 166

chodochoclo en (g)g( )

Peso utilútil del 86 87 80 93 88 83 89 75 91 99 87.1.
chodochoclo en (g)g( r)

Tamafo del chodochoclo 14 17.6. 18 14.6. 15 14.3. 14.8. 13 13.6. 17.8. 13.97.

sin bracteasbrácteas en
(cm)cm( ctn )

Peso util/utilútil/útilutilpesoútilpeso/ peso 46.23. 45.07. 42.55. 53.75. 46.80. 44.86. 48.10. 43.60. 50.27. 52.10. 52.46.

I48.10total (%)

En el cuadro , se puede observar la relacionrelación porcentual del peso bruto y el

peso utilútil ( aprovechable para conserva ) , el promedio utilútil del choelochoclo en gramos es

8787I. Igg y el promedio porcentual es 52.46. % . Sin embargo el 47.54. % que corresponde a

la chala , puede ser aprovechada en la alimentacionalimentación animal .
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Cuadro 6 . RelacionRelación peso del grano de chociochoclochociopesochoclopeso/ peso total de la conserva . Frascos

medianos dcde 350cc .

Peso del grano del chociochoclo Peso total de la conserva Peso grano de chociochoclochocioPesochocloPeso/ Peso total

(g)g( ) (g)g( ) ( % )

336 566 59.36.

335.5. 565.5. 59.32.

33.5.7 565.6 59.35. . . .

335.9. 565.8. 59.36.

335.0. 565.0. 59.29.

Media 335.38. Media 565.3. Media 59.2-
6

59.2-
6-

592-
6

5926-

Cuadro

.
I -

Cuadro 7 . RelacionRelación peso del grano de chociochoclochociopesochoclopeso/ peso total dcde la conscrvaconserva . frascos

pcqucnospequeños de 210cc .

Peso del granogrado Peso total dcde la Peso grano

de chociochoclo ( g)gg ) conserva(conserva( g)gg ) dcde choclo/PcsochocloPcsochocloll'esochoclolleso/ ' totaltotalo)( %'!/o)o)o/ )

205.6. 400.5. 51.33.

204.1. 399 51.52.

204.3. 399.2. 51.17.

205.4. 400.3. 51.31.

205.1. 400.0. 51.27.

Media 204.9. Media 399.8. Media 51.32_ .

* E1El peso total de la conserva se refiere al peso bruto de la conserva

El peso del grano de chociochoclo , se observa en ambos cuadros las variaciones de un

frasco a otro , esto se debe a que cada grano de chociochoclo tiene diferentes pesos . En el caso

del peso total de la conserva , tambientambién variavaría de un frasco a otro , ya que es
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correlativecorrelativo este resultado , siendo asiasí resulta , que la media es aproximadamente la

mitad del peso total .

4.2. AnalisisAnálisis microbiologicomicrobiológico .

Cuadro 8S . Informe del analisisanálisis microbiologicomicrobiológico completecompleto .

ParametroParámetro AcidoAcido aceticoacético AcidoAcido citricocítrico MetabisulfitoMetabisulfíto de potasio

AerobicosAeróbicos mesotilosmesófilos 0 0 0

Coliformes totales 0 0 0

Coliformes fecales 0 0 0

Staphylococus aureusaureus 0 0 0

Clostridium botulinum 0 0 0

Mohos y levaduras 10210 10310'10' 10210

Salmonella sp 0 0 0

Shigella spsp00 0 0- - - - - ---- - - - - -

Fuente : AnalisisAnálisis realizada en LABIMED ( UMSS)UMSSUMSS ) .

4.3. AnaHsisAnálisis bromatologicobromatológico o QuimicoQuímico .

Cuadro 9. InfbrmeInforme del analisisanálisis bromatologicobromatológico del producto .

% % % % % %

ProteinaProteína humedad ceniza Extracto Fibra Extracto libre de

bruta etereoetéreo cruda nitrogenonitrógeno

10.95. 82.01. 2.67. 2.47. 2.72. 0.74.

Fuente : Laboratorio de nutricionnutrición BromatologicoBromatológico de la FCAY. . . P . ( UMSS )
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4.4. AnaHsisAnálisis de Varianza .

CuadrolOCuadro 10 . ANVA : Color

Fuentes de variacionvariación Grados de Chi-cuadradoChicuadrado- Pr Chi

libertad

Antioxidante 5 18.5543. 0.0023.

AzucarAzúcar 1 0.4559. 0.4996.

Sal 1 0.1638. 0.6857.

AntioxidanteAzLicarAntioxidante *Azúcar 5 15.2728. 0.0093.

AntioxidanteSal* 5 3.1452. 0.6776.

AzucarAzúcarSal* Sal 1 0.2621. 0.6087.

AntioxidanteAzucarSalAntioxidante*Azúcar * Sal 5 3.1677. 0.6741.

*Significativo

Media

Antioxidante AntioxidanteAzucarAntioxidante * Azúcar

AAi 8.746. . AAiAi 4.333. ACiAiACIAL 10.231. MIMKIAICiAi 4.674.

AA2 6.938. AAiA2 6.214. ACiA2 18.365. MK1A2-5.423MK1A25423MKA2, -5.423.

ACrACI 8.654. AC2AAC2AI 4.428. AC2AiAC2AI-18.413AC2AI18413-18.413. * MK2AMK2AI, 4.258.

AC2-8.845AC28845AC2-8.845. . AC2A2-6.180AC2A26180AC2A2-6.180. AC2A2 19.121. * MFC2A2-6.124MFC2A26124M K2A2-6.124.

MKiMKt 8.648.

MK2 3.987.

Antioxidantes e interacciones optimasóptimas
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Figura 1 . RepresentacionRepresentación graficagráfica de la doble interaccioninteracción (antioxidanteazucarantioxidanteazucar( antioxidante *azúcar ) .
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El AnalisisAnálisis de varianza, nos indica claramente que los antioxidantes y la doble

interaccioninteracción ( antioxidante * azucarazúcar ) son significativos , lo cual explica que los

antioxidantes , y el azucarazúcar influyen en el color del producto , el antioxidante que mejor

respondiorespondió es el acidoácido citricocítrico , en castcasi todas sus combinaciones , especialmente en los

tratamientos que tuvieron 0.4. % de acidoácido citricocítrico y 6% de azucarazúcar . NingunNingún tratamiento

se alejo demasiado del color natural del chociochoclo , ya que por esa causa se utilizeutilizó bajas

concentraciones de antioxidante .
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Cuadro 11Il . ANVA : Olor

Fuentes dcde variacionvariación GradesGrados dcde Chi-cuadradoChicuadrado- Pr Chi

Hbcrtadlibertad

Antioxidante 5 34.1720. 0.0001.

AzucarAzúcar 1 0.4232. 0.5153.

Sal 1 0.4798. 0.4885.

AntioxidanteAzLicarAntioxidanteAzúcar* 5 2.2397. 0.8151.

AntioxidanteAntioxidanteSal* Sal 5 2.1689. 0.8253.

AzucarSalAzúcarSal* 1 1.5184. 0.2179.

AntioxidanteAzucarSalAntioxidante *Azúcar* Sal 5 8.3090. 0.1400.

* Significativo

Media

Antioxidante

AAiAA1 4.2075.

AA2-3.161AA23161AA2-3.161.

ACiAC , 17.314. .

AC2 14.258.

MKiMK , l6l2416.124.

MK2 8.714.

Antioxidantes
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Figura 2. RepresentacionRepresentación graficagráfica de los antioxidantes .
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Antioxidante

El olor sin duda , es importante para cualquier presentacionpresentación del producto . Pues

bien en la figura 2 observamos que los tratamientos con acidoácido citricocítrico son los mejores, , , ,

cuyos resultados numericosnuméricos tenemos en el cuadro del ANVA , y en el cuadro de las

medias . En estos cuadros tambientambién observamos que el antioxidante, es significativesignificativo , lo

cual implica que el antioxidante, influyen en el olor del producto , y que cada

antioxidante es diferente de otro, ya que cada cual posee un olor caracteristicocaracterístico . En

cambio la sal y el azucarazúcar no influyen en el olor, por tanto no son significativas las

dobles y triples interacciones .
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Cuadro 12 . ANVA : Consistencia y textura .

Fuentes de variacionvariación GradesGrados de Chi-cuadradoChicuadrado- Pr Chi

libertad

Antioxidante 5 18.0192. 0.0029.

AzucarAzúcar 1 3.0371. 0.0814.

Sal 1 0.4040. 0.5250.

Antioxidante *AzucarAzúcar 5 11.8784. 0.0365.

AntioxidanteAntioxidanteSal* Sal 5 9.04446. 0.1073.

AzucarAzúcarSal* Sal 1 0.0292. 0.8643.

AntioxidanteAzucarSalAntioxidante * Azúcar* Sal 5 10.4505. 0.0634.0.063
* SignificativeSignificativo

Media

Antioxidante AntioxidanteAzucarAntioxidanteAzúcar*

AAiAA1 7.1642. AAiAiAAjAI 6.979. ACiAiACIAL 8.172. MKiAi-5.363MKiAi5363MKjA1 -5.363.

AA2 6.1425. AAiA2 7.963. AC1A2-8.365AC1A28365ACIA2-8.365. MKiA2 4.423.

ACiAC , 7.1743. AC2AiAC2A1 7.211. AC2AiAC2A1-8.413AC2A18413-8.413. * MK2AiMK2A1 4.828.

AC2 8.5141.
. AC2A2 7.956. AC2A2 9.121. MK2A2 5.124.

MKiMK1 6.959.

MK2 3.19831983198A-

ntioxidantes

.

- -
Antioxidantes e interacciones optimasóptimas



Figura 3. Representacion grafica de la doble interaccion (antioxidanteantioxidante( * azucar)azucar)
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AntioxidanteazucarAntioxidanteazucar*

En este parametro , el antioxidante la doble interaccion

(antioxidanteazucar)antioxidanteazucar( * ), resultaron signiflcativos , cuyos factores influyen en la

consistencia textura de dicho producto . El antioxidante privilegiado , es el acido

citrico , que lleva la siguiente combinaci6n : 0.4. % de acido citrico 6% de azucar ,

estas mismas pertenecen a los tratamientos : 15 16, respondiendo a una textura

blanda, esto se debe a que se trabajo , con choclos tiemos bajas concentraciones de

antioxidante .
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Cuadro 13 . ANVA : Sabor .

Fuentes de variacionvariación GradesGrados de Chi-cuadradoChicuadrado- Pr Chi

Hbertadlibertad

AAntioxidantenti ox idante 5 12.4169. 0.02950.02950.

AzucarAzúcar 1 0.0475. 0.8275.

Sal 1 1.5560. 0.2123.

AntioxidanteAzucarAntioxidanteAzúcar* 5 17.6899. 0.0034.
.

AntioxidanteSal* 5 5.3307. 0.3769.

AzucarAzúcarSal* Sal 1 0.2027. 0.6526.

AntioxidanteAzucarSalAntioxidante *Azúcar* Sal 5 7.0717. 0.2154. J

*SignificadvoSignificativo

Media

Antioxidante AntioxidanteAzucarAntioxidanteAzúcar*

AAi 4.620. AAiAi 10.171. ACiAiACIAL 17.231. MKiAi 14.974.

AA2 3.998. AA1A2-9.214AA1A29214AAIA2-9.214. ACiA2 18.255. MKiAz-lMKiAzlMKIA2-3.92313.923.

ACrACI 9.208.
. AC2A1-10.428AC2A110428AC2AI- 10.428. AC2ArAC2AI 13.913. MK2Ai: 12.258.

AC2 8.785. AC2A2 10.125. AC2A2 15.121. MK2A2: 13.634.

MMKI 7.938.

MKL2-7.133MKL27133MK2-7.13. 3

Antioxidantes e interacciones optimasóptimas
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Figura 4 . Representaci6nRepresentación graficagráfica de la doble interacci6ninteracción (antioxidanteazucarantioxidanteazucar( antioxidante *azúcar ).
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Debemos tomar en cuenta que el sabor, esta estrechamente relacionado con el

gusto personal del producto . En el cuadro de mediaemedias y del ANVA , observamos que los

antioxidantes y la doble interaccioninteracción ( antioxidanteazucarantioxidante*azúcar ) son significativos , lo cual

indica que el azucarazúcar y los antioxidantes influyen en el sabor . El antioxidante

favorecido en esta ocasionocasión es el acidoácido citricocítrico , concentrado al 0.2. %, y azucarazúcar al 6%, los

tratamientos que corresponden a estas combinaciones son : TilTI 1 ( 0.2. % de acidoácido

citricocítrico , 6% de azucarazúcar y 0.5. % de sal ) y el TI122 (0.2. % de acidoácido citricocítrico , 6% de azucarazúcar y

0.7.. % de sal ), la sal no es significativesignificativo estadisticamenteestadísticamente , ya que existen otros

ingredientes que predominan el sabor , tal es el caso del azucarazúcar y del antioxidante .
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Cuadro 14 . ANVA : Gusto personal .

Fuentes de variacionvariación Grados de Chi-cuadradoChicuadrado- Pr Chi

libertad

Antioxidante 5 19.4806. 0.0016. *

AzucarAzúcar 1 0.4532. 0.5008.

Sal 1 0.4532. 0.5008.

Antioxidante *AzucarAzúcar 5 10.7895. 0.0557. *

AntioxidanteSal* 5 4.8636. 0.4328.

AzucarAzúcarSal* Sal 1 0.0700. 0.7913.

AntioxidanteAzucarSalAntioxidanteAzílcarSal* * 5 8.6466. 0.1240.

*SignificativeSignificativo

Media

Antioxidante AntioxidanteAzucarAntioxidanteAzúcar*

AAiAA1 6.189. AAiAiAAjAI 3.433. ACiAiACIA1 14.221. MKiAiMK1A1 12.144.

AA2-4.038AA24038AA2-4.038. AAiA2 4.614. AC1A2-16.134AC1A216134ACIA2-16.134. . MK1A2-13.523MK1A213523MKIA2- 13.523.

ACiAC1 15.317. * AC2AiAC2A1 3.428. AC2AiAC2A1 l1.41311.413. MK2AiMK2A1 l2.65812.658.

AC2 14.845. AC2A2 4.680. AC2A2 12.125. MK2A2-11.361MK2A211361MK2A2- 11.361.

MKiMK1 14.164.

MK2 13.387.

Antioxidantes e interacciones optimasóptimas
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Figura 5 . Representacion grafica de los antioxidantes .

Figura 6. Representacion grafica de la doble interaccion (antioxidanteantioxidante( * azucar )
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Este parametroparámetro es muy importante , ya que resume los anteriores parametrosparámetros y nos

indica claramente a los tratamientos optimosóptimos , los cuales en el futuro seranserán procesados o

elaborados . De los tres antioxidantes usados , el acidoácido citrico es el que mejor aceptacionaceptación

tuvo , dentro de este antioxidante tenemos al T1212 como el privilegiado por los

degustadores , cuya composicioncomposición es : 0.2. % de acidoácido citrico , 6% de azucarazúcar y 0.7. % de sal ,

seguidos por el TlT111 ( 0.2. % de acidoácido citricocítrico , 6% de azucarazúcar y 0.5. % de sal ) , T9 ( 0.2. %

de acidoácido citricocítrico , 4% de azucarazúcar y 0.5. % de sal ) y TI100 ( 0.2. % de acidoácido citrico , 4 % de

azucarazúcar y 0.7. % de sal ) , posteriormente los tratamientos con metabisulfito de potasio , y

por ultimoúltimo los tratamientos con acidoácido aceticoacético .

4.5. . Proyecto deviabilidadde viabilidad industrial de la conserva de los granos de choclo .

La planta procesadora , empezara produciendo 40000 conservas , en envases de 2

tamanostamaños , ese total corresponde a un 50% de capacidad de produccionproducción .

Los indicadores importantes , para determinar la factibilidad. del proyecto y

tambientambién para cualquier financiamiento crediticio son : Umbral de rentabilidad ., Valor

actual neto y la Tasa intemainterna de retomoretorno .

UR 21 % (pagandopagando( la deuda , cuarto ano)anoaño)año)

UR 20% (sinsin( pagarpagarlala deuda , quinto anoaño)año)

VAN 8043.87. us (sinsin( sin financiamiento externo )

TIR 26.91.

VAN 10015.62. us ( con financiamiento externo )

TIR 43.36.
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Cuadro 15 . Corrientes de liquidez y calculo del VAN para proyecto sin

financiamiento externo ( us)us) .

DescripcionDescripción AnoOAño 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Aflo5Año 5 Año 6 Año 7? Año 8

Entradas

VentasVentas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200

'

55200

RecuperacionesRecuperaciones0AnoO10293- 0 0 0 0 0 0 0 3571

Total

Salidas

entradasentradas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 58771

Inv . Total 10293 2047 764.7. 759.2. 0 0 0 0 0

C . de operacionoperación 0 25378 35123 44872 44872 44872 44872 44872 44872

ImpuestosImpuestos2208010293- 2208 3312 4416 4416 4416 4416 4416 4416

Total salidas 10293 29634 39200 50047 49288 49288 49288 49288 49288
1029310293 296342034

Corr . LiquidezLiquidez10293-1029310293- 102932034-20342034- 2199 5152 5911 5911 5911 5911 5911
1029310293 20341784

V . actual (141410293%) -1029310293- 102931784-17841784- 1692 3477 3500 3070 2693 2362 3324
1029310293 178412077 169210385 34776907 35003407 30703367

Corrientes Liq . -1029310293- 1029312077-1207712077- 1207710385-1038510385-103856907-69076907-69073407-34073407-34073367-336.73367- . 2356 4719 8043

AcumuladaAcumulada-

10293
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Cuadro 16 . CorricntcsCorrientes de liquidez y calculo del VAN para proyecto con

financiamiento cxternoexterno ( us)us) .

DcscripcionDescripción AnoAño 00-

2293

AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4 AiioAño 5s AnoAño 6 AnoAño 7? AnoAño 8

Entradas

VentasVentas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 55200

RecuperacionesRecuperaciones0- 0 0 0 0 0 0 0 3571
' .

Total entradasentradas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 587715'877-

1

5877-

1

Salidas en

efectivo

Cap . Social 2293 2047 0 0 0 0 0 0 0

Amort ,. creditocréditocrédito0- 0 2000 2000 2000 2000 0 0 0

InteresInterésInterés1040- 1040 780 520 260 0 0 0 0

Costos de 22932293- 25378 35123351.23. 44872 44872 44872 44872 44872 44872

operacionoperaciónoperación-

25378

ImpuestoImpuesto2208- 2208 3312 4416 4416 4416 4416441.6. 4416 4416

Total salidas 2293 30674 41215 51808 51548 51288 49288 49288 49288
22932393 306743074

Corr. efectivoefectivo2393-23932393-23933074-30743074- 184.01. 3391 3651 3911 5911 5911 5911
23932393 30742697

VAN (16162393% ) -23932393-23932697-26972697- 141.59. 2289 2162 2031 2693 2362 3324
23932393 26974990 141594848 22892559 21623968

Valor actual -23932393-23934990-49904990-49904848-48484848-48482559-25592559-25593968-396.83968- . 1634 4328 6691 10015

acumuladaacumulada-

2393
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V . CONCLUSIONESYRECOMENDACIONESCONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .

A continuacioncontinuación se detallan las siguientes conclusiones y recomendaciones .

No es recomendable usar granos de chociochoclo fibroso , debido a que estos tardan en

coser y ademasademás no presentan la misma dulzura ni la misma blandura , que el

chociochoclo tiemotierno ( lechoso ) . Por ninguna circunstancia se recomienda mezclarrnezclar

granos de chociochoclo tierno u optimoóptimo con granos fibrosos , ya que el producto no

seraserá homogeneohomogéneo en el tamanotamaño , ni en la consistencia blanda , ni en el color , ni enel]

el sabor y mucho menos en el tiempo de coccioncocción , ya que estos resultaran

crudos . Por eso se recomienda hacer una seleccionselección previa .

Se comprobocomprobó que los granos de chociochoclo no se oxidan con facilidad al tener

contacto con el oxigenooxigeno , y que masmás bien puede mantenerse en buen estado por

1 hora comocomo maximomáximo sin la necesidad de estar sumergiendo en antioxidantes, ,

ademasademás que resultara un gasto insulso para la empresa .

Otro aspecto importanteÍrnportante
.

es el lavado . Se debe efectuar con delicadeza y mucha

calma porque no se debe dejar penetrar estigmas ( Barba ) , ni granos

ennegrecidos y mucho menos suciedad , ya que esto afectaraafectará rotundamente en la

presentacionpresentación del producto .

En cuanto a la etapa de precoccionprecocción de los granos de chociochoclo , se debe hacer

siempre a vapor, ya que asi no se pierde gran parte del sabor natural , tambientambién

cuidamos la calidad nutritiva de los granos de chociochoclo .

La preesterilizacionpreesterilización tambientambién es una faselase importanicimportante , en la cual eliminamosellmlnanlos

burbujas de aire , los cuales sino son expulsados pueden causar oxidacionoxidación y/oyoylo/

deterioro del producto , por tanto en la preesterilizacionpreesterilización se debe tomar en

cuenta el tiempo de 10 minutos a partir de los 80 C . , temperatura que se refiere

al liquido de cobertura

El contenido neto del producto debe llegar 5 mm por debajo de la boca superior

del frasco de vidrio .
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En el proceso de esterilizacionesterilización debe tenerse muy en cuenta el tiempo y la

temperatura . En la presente investigacioninvestigación se determinedeterminó el tiempo de 30minutos

en frascos pequenospequeños y 35 minutos-enminutosen- frascos medianos y debe ser medido a

partirdel21partir de 121TC .

DespuesDespués de sacar los frascos del autoclave no es recomendable enfriar

bruscamente , porque un cambio brusco de temperatura provocariaprovocaría la ruptura de

los frascos , lo recomendable seria esperar que enenfrietrie lentamentclentamente a temperatura

ambiente , aproximadamente por 4 minutos , despuesdespués de lo CLialcual puede ser

enfnadoenfriado con chorros de agua friafTia .

Los granos de chociochoclo cuando es sometido a demasiada coccioncocción lleva un mal

aspecto , por lo cual tiene mal color y olor ..

El antioxidante que
-
mejorme-'m-ejor

' respondiorespondió ante el publicop-'blicop-blicou' 1
. degustador , mefue el acidoa'-cido

c-

ido
'

i

citricoel'tr'tr' leo'
, en casieasi

'- todas
t- odas' todas sus combinaciones1 , especialmenteespec, 1 almente el T12TI 2 que gozogoz-'go-z

0' de muy

buena aceptacionaceptación , tanto en sabor , color , olor y textura , por tanto en el gusto

personal . Este tratamiento tiene la siguiente composicioncomposición : 0.2. % de acidoácido citrico ,

6% de azucarazúcar y 0.7. % de sal , en este producto se nota la acidez y la dulzura .,

pero en general sabe muy delicioso .

Seguidamente el antioxidante que mejor se aceptacionaceptación tuvo es el metabisulUtometabisufito

de potasio que tiene un olor no muy agradable , pero lo bueno es que se

desvanece rapidamenterápidamente . Este producto no influye en el sabor , por lo cual

obtenemos una conserva de chociochoclo con sabor natural . Los tratamientos que

resaltaron son : T19 (0.4. % de metabisulfito de potasio , 6% de azucarazúcar y 0.5. % de

sal)salsal ) y T2020 ( 0.4. % de metabisulfitometabisulfto de potasio , 6% de azucarazúcar y 0.7. % de sal)salsal ) .

El tercer antioxidante preferido es el acidoácido aceticoacético con su tipicotípico sabor y olor a

escabeche, los tratamientos que gustaron son : T7 (0-8080.8-. % de acidoácido aceticoacético , 6%

de azucarazúcar y 0.5. % de sal ) y T8 (0.8. % de acidoácido aceticoacético , 6% de azucarazúcar y 0.7. % de

sal)sal) .

La concentraci6nconcentración de azucarazúcar al 4% no se nota con facilidad ya que los

antioxidantes cubren esta dulzura al 6% de concentraci6nconcentración de azucarazúcar se nota con, ,
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mayor facilidad . Con respecto a la sal no respondiorespondió significativamente en ambas

concentraciones bajas .

La evaluacionevaluación organolepticaorganoléptica se hizo en dos etapas : 1 Etapa : se evaluoevaluó despuesdespués

de 3 meses de conservacionconservación y la 2 Etapa se evaluoevaluó a los 4 mesesmeses de

conservacionconservación y no se encontroencontró problemas de contaminacioncontaminación de ninguna

naturaleza .

El procesamiento del chociochoclo es muy beneficioso para los agricultores , ya que

con la industrializacionindustrialización aumentamos directamente el valor agregado de la

produccionproducción agricola .

SIN INDUSTRIALIZAC10NINDUSTRIALIZA ION CON INDUSTRIALIZACIONINDUSTRIALIZACIÓN

Mucha oferta 2.5. Bs/kgBskgBsIkg/ * 10Bs/kg10Bskg/ ( equivalente a 3 conservas)conservas) ,

Poca oferta 6.5Bs/kg65Bskg. / independientemente de que haya poca o

* Si no logra vender el producto pierde muchmuchaa oferta .

su valor por descomposiciondescomposición o por * El producto tiene anauna larga duracionduración .

conservacionconservación como grano secado

2.2Bs/kg22Bskg. /

El beneficio para el agricultor , es cuatro veces masmás por kilogramo de chociochoclo , en la estacionestación

de mucha oferta y casi el doble en la estacionestación de poca oferta , lo cual demuestra que la

investigacioninvestigación realizada va a mejorar los ingresos economicoseconómicos de las comunidades

rurales , que quieran dedicarse a esta actividad .

El producto procesado a una temperatura de 121 C , no presentopresentó Salmonella , ni

Clostridium botulinum .,

La industria procesadora de granos de chociochoclo necesita un capital total de

10293.12. us . , la utilizacionutilización de la capacidad instalada fue : 50% el primer anoaño ,

75% el segundo anoaño y 100% el tercer anoaño , con esta ultimaúltima capacidad de

funcionamiento dio un VAN 8043.87. us , TIR 26.9125.91. ( sin financiamiento
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extemoexterno ) , y con financiamiento externo el VAN 10015.62. Susus , TIR 43.36. ,

lo cual significa que la planta industrializadoraindustrial izadora de granos de chociochoclo es rentable



RESUMEN

VI. RESUMEN

En esta investigacioninvestigación se estudiaron los siguientes factores : 3 tipos de

antioxidantes ( acidoácido aceticoacético , acidoácido citrico y metabisulfito de potasio ) , sal y

azucarazúcar cada uno de ellos con dos niveles de concentracionconcentración resultando un total de, ,

24 tratamientos con 4 repeticiones .

El antioxidante que mejor aceptacionaceptación tuvo fue ; el acidoácido citrico ( en castcasi todas

sus combinaciones ) , sobresaliendo el T1212 ( 0.2. % acidoácido citrico , 6% de azucarazúcar y

0.7. % de sal)sal) .

Los otros antioxidantes tambientambién gustaron , pero en menor escala , asi como el

metabisulfito de potasio cuyo representante es : T1919 ( 0.4. % de metabisulfito de

potasio , 6% de azucarazúcar y 0.5. % de sal)salsal ) . y el acidoácido aceticoacético , cuyo representante es

T7 ( 0.8. % de acidoácido aceticoacético , 6% de azucarazúcar y 0.5. % de sal)sal) .

T tratamiento

VI. ABSTRACT

In this work the following factors : 3 types of antioxidant ( acetic acid , cytric

acid and metabisulfito of potassium ) , salt and sugar every one with 2 levels of

concentrationconcentracion , finding a total of total of 24 treatments with 4 repetitions .

The antioxidant which had a better acceptation is the cytric acid ( almost in all

the combinations ) ,excellent the T12 ( 0.2. % cytric acid . , 6% of sugar and 0.7. % of

salt)saltsalt ) .

We liked the other antioxidants too but not very much the metabisulfito of

potassium whose representing is : T19 ( 0.4. % de metabisulfito of potassium , 6% of

sugar and 0.5. % of salt)saltsalt ) , finally the acetic acid whose representing is T7 ( 0.8. %

of acetic ,. acid , 6% of sugar and 0.5. % of salt)saltsalt ) .

T treatment
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PROYECTO DE FACTIBILIDAD INDUSTRIAL

DE LOS GRANOS DE CHOCLO



PROYECTO DE FACTIBILIDAD INDUSTRIAL DE UNA PLANTA

PROCESADORA DE GRANOS DE CHOCLO

I . Importancia .

La poblacionpoblación de Cochabamba para su alimentacionalimentación dispone de maizmaíz en chociochoclo

solamente en las estaciones de verano y parte del otonootoño , por tantantoto este producto es

temporal , y ademasademás tiene poco tiempo de duracionduración . Para obtener mejores precios , los

agricultores procuran cosechar a inicio y fines de epocaépoca , cstoesto cses posibicposible cuimdocuando scse

hace un buen manejo fitosanitario , riego , y suelos . etc . , debido a la menor ofcrtaoferta los

precios son elevados , pero en los meses de Febrero y Marzo es donde abunda la oferta ,

debido a que casi todos los agricultores cosechan , y los precios de este producto bajan ,

muchas veces por debajo del costo de produccionproducción , siendo consecuencia de cultivos a

secanos . El precio del chociochoclo fresco es mayor que el grano de maizmaíz seco , a nivel fresco

tiene diferentes usos ; como por ejempioejemplo humintas , lawas y principalmente chociochoclo .

A nivel nacional no existe una industria conservera de granos de chociochoclo de

la variedad hualtaco blanco , a pesar de su alta calidad nutritiva y su fuerte demanda ;,

de esta manera se logra proporcionar al consumidor granos de chociochoclo , todo el anoaño , a la

vez incrementar los ingresos de los pequenospequeños productores . Finalmente , se pretende

aumentar el valor agregado de la produccionproducción AgricolaAgrícola , generar fuentes de trabajo ,

agropecuario y no agropecuario e incentivar la expansionexpansión de este cultivo en el areaárea de

influencia del proyecto .

II . OBJETIVOS :

Instalar una industria conservera de granos de chociochoclo , que se encuentra acorde a

la economiaeconomía social y ademasademás que el producto posea calidad nutritiva .

6 Estimular el cultivo de maizmaíz y generar fuentes de trabajo .



III . MERCADO Y CAPACUMDCAPACIDAD DEDL LA PLANTA .

3.1. IdentificacionIdentificación del producto .

Los granos de chociochoclo cubano amarillo conservado puede ser encontrado en los

mercados , por tanto es un producto ya conocido y consumido , pero lo que nosotros

pretendemos ofertar , son granos de chociochoclo de la variedad hualtaco o grano blanco que

tambientambién es exquisiteexquisito y muy preferido por el publicopúblico .

3.2. AnalisisAnálisis de la demanda .

Cuadro 1 . Importaciones a nivel Nacional ( anoaño 1998 ) .

CaractcristicasCaracterísticas Cantidad(Kg)CantidadKgCantidad ( Kg )

MaizMaíz duicedulce cocido al vapor o agua 1.660.

MaizMaíz duicedulce preparados o conservados 24.895.

( excepto en vinagre o acidoácido )

Total I 26.555.

FucntcFuente : CamaraCámara dcpartamcntaldepartamental dcde comercio . Cochabamba , 2001 .

TambienTambién los origenesorígenes de las importaciones a nivel nacional son : Chile , USA ,

Argentina y Alemania .

Cuadro 2 . ImportacionImportación de Cochabamba : MaizMaíz duicedulce conscrvadosconservados ( Exc . en

vinagre)vinagre)

Año Valor FOB CIF GAC
( Sus)Susus)us) Frontera Pagado

( us)usus ) ( us)usus )

1997 12,53112531, 14,04814048, 1,404.714047, .

1998 918.65. 1,190.89119089, . 119.10.

1999 2,415.51241551 2,896.72289672 289.95, . , . .

2000 767.43767437674391508915.0891508 91.45. . .

- 9150819145- 1-91.4519145
-

J

Fuente CamaraCámara de Comercio de Cochabamba .



FOB Precio en puerto de embarque

C1FCIF Costo seguro y flete

GAC Gravamen Aduanero Consolidado

En el cuadro , se puede apreciar la disminuciondisminución de la importacionimportación legal , esto puede

deberse al costo elevado del producto , o puede ser que la gente no esta acostumbrada a

consumir el maizmaíz amarillo (ZeaZea( Zea mays var . Saccharata)SaccharataSaccharata ) .

Cuadro 3 . Precios de productos importados .

Año Mercado Capacidad (g)g( ) Precio (BsBs( Bs )

2001 lCNorteIC Norte 200 6.5.

2001 La pampa 245 5.0.

En el cuadro anterior puede apreciarse , que el precio del producto es elevado , lo cual

reduce la demanda .

3.3. Posibilidades de mercado .

Teniendo en cuenta que el maizmaíz enlatado , es un producto conocido y consumido ,

no seraserá dificildiCcil ingresar al mercado local , pero es necesario respaldarse con publicidad ,

a travestravés de medios de comunicacioncomunicación tales como : periodicosperiódicos radio televisiontelevisión etc ., , ,

Este proyecto pretende conquistar primeramente el mercado local , posteriormcnieposteriormente

incursionar a nivel nacional y por ultimoúltimo el mercado internacional



4

Cuadro 4 . ProgramsPrograma de produccionproducción dcde la conscrvaconserva de los granos dcde choclo . .

Descripcion/CantidadDescripcionCantidadDescripción/CantidadDescripción/ AfioAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4-848-

TamanoTamaño 1 20000 30000 40000 40000

TamanoTamaño 2 20000 30000 40000 40000

Total 14000040000 60000 800000 800000

Para hacer este programa de produccionproducción se tuvo en cuenta las importaciones

legales .

TamanoTamaño 1 , es el envase vidrio de 210cc , cuyo peso neto es 226g y el tamanotamaño 2 , es

el envase mediano de vidrio de 350cc cuyo peso neto es 361 g .

Cuadro 5 . Programa de funcionamicntofuncionamiento de la cmprcsaempresa .

AAñono Capacidad ( if% )

1 50

2 75

3 100

Cuadro 6 . EstimacionEstimación de ingresos porpop-poppopconcepto- conccptoconcepto de vcntasventas

Producto PrccioPrecio unitario ( us)us) AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4-848-

Conserva 1 0.61. 12200 18300 24400 24400

Conserva 2 0.77077077-

Ano

. 15400 23100 30800 30800

Total ( us)usus)27600) - 27600 41400 55200 55200



El precio es asequible es asi que la conserva pequenapequeña cuesta en Bs 3.94. , y la

otra cuesta Bs 4.97. , en comparacioncomparación con el precio del producto importado es barato . El

precio del productoproducto en los proximospróximos afiosaños bajarabajará , si es que se mantienen los costos de

la materia prima e insumos .

Cuadro 7 . EstimacionEstimación de los costos de ventas y distribuciondistribución .

DcscripcionDescripción Costo total ( us)usus )

Costos de ventas 500

Total ( us)us) 500

En los costos de ventas esta incluida la propaganda y la capacitacioncapacitación de

vendedores .

Para la distribuciondistribución de los productos es mejor contratar transportistas particulares ,

especialmente para las ventas a nivel departamental , para las ventas en el resto del paispaís

, se tendratendrá la participacionparticipación de comerciantes intermediariesintermediarios . De esta manera se ahorra

gastos .

IV . MATERIALES E INSUMOS .

4.1. Estado optimoóptimo de la niateriamateria prima .

La materia prima para la industrialindustrializaciónizacion debe tener 10 Brix , estar en un estado

lechoso . Para medir el estado adecuado de procesamiento existen muchas tecnicastécnicas una, ,

de ellas es ; tomando lecturas del cultivo desde la siembra para luego cosecharlas en la

semana 16-171617- , tambientambién contamos con muchos instrumentos que nos ayayiLiddaian, a

determinar el grado de madurez fisiologicafisiológica como por ejempioejemplo ; el



suculometrosuculómetro , refractometrorefractómetro , tiemometrotiernómetro , y por ultimoúltimo una prueba rutinaria , que

consiste en apretar el grano con la unauña del dedo pulgar y observar su temuraternura .

Cuadro 8 . Costos de comercializacioncomercialización ( chociochoclo ) .

Mes Cantidad (UnidadUnidad( Unidad )} Costo ( Bs )

Noviembre 25 20

Diciembre 25 13

Enero 25 10

Febrero 25 8

Marzo 25 5

Abril 25 8

Mayo 25 8

Promedio 25 10.2.

Cuadro 9 . Programa de abastccimientoabastecimiento .

DcscripcionDescripción Unidad AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3

Acido citricocítrico Kilogramo 20 30 40

Cloruro de sodio Kilogramo 10 15 20

AzucarAzúcar Kilogramo 100 150 200

Envases de vidrio de 210cc Unidad 20000 30000 40000

Envases de vidrio de 350cc Unidad 20000 30000 40000

Gas licuado Unidad 56 84 112

ChocioChoclo Unidad 147053 220580 294106



Cuadro 10 . EstimacionEstimación dcde los costos de produccionproducción . Materiales e insumo .

DescripcionDescripción PrccioPrecio unitario AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3

(pus)pus( us)us)

Acido citricocítrico 4.64. 92.8. 139.2. 185.6.

Cloruro de sodio 0.03. 0.3. 0.5. 0.6.

AzucarAzúcar 0.61. 61.0. 91.5. 122
. -

Envase de vidrio de210ccde 210cc 0.21. 4200 6300 84008400-

EnvaseEnvase de vidrio de 350cc 0.28. 5600 8400 1112001200

Gas licuado 3.8. 212.8. 319.2. 425.6.

ChocioChoclo 0.06006006-

Ano

. 8823.2. 13234.8. 17646.4.

Total (pus)pus(pus)1899008( us)us) -

- 18990.08. 28485.12. 37980.16.

V . LJBICACIONUBICACIÓN Y EMPLAZAMIENTO .

5.1 UbicacionUbicación_ . .

El emplazamiento de la nueva industria seraserá en la ciudad de Punata , ubicada a 45

Km . de la ciudad de Cochabamba se encuentra a una altura de 2700 msnm. . . . situado, ,

entre los paralelosl7 30730'30' y 17 40'40' sud , y los meridianos 68 50'50' longitud oeste ,

colindando al norte con la provincia Chapare , al este con la provincia Arani y TiraqueTiragLie ,

al oeste con la provincia JordanJordán , y al sudeste con la provincia Mizque .

La superflciesuperficie aproximada de la provincia de Punata es de 850Km2. , con una

densidad de 55.8. habitantes por km2 . La capital de la provincia , es el centrecentro poblado de

Punata , con una poblacionpoblación de 12.758. habitantes ( Censo , 19921992)1992) . La poblacionpoblación lolaltotal de

la provincia en 1992 fue , 47.402. habitantes , lo que representa un 4,27427, % con respcctorespecto

al total de la poblacionpoblación del departamento . (INEINE( INE1994. . . , 1994 )



5.2. Condiciones locales .

La ciudad de Punata cuenta con servicios de agua de riego y consume)consumeconsumo) . Su

economiaeconomía actual ,, se basa en las actividades agropecuarias en los rubros de : MaizMaíz , papa ,

frutales, lecherialechería y elaboracionelaboración de chicha , todo esto complementado con actividades de

comercio y servicio de transporte . Respecto a lo social , la gente es muy dinamicadinámica , los

jovenesjóvenes en su mayoriamayoría hablan el castellano .

El clima es templado-friotempladofriotemplado-FríoFrío- , la temperaluratemperatura media anual variavaría entre 12 a 1818C"C , dondcdmide laI1i

temperatura baja entre 2 a 5 C en los meses de abril ajulioa julio , empezando a ascender a partir del

mesenes de septiembre .

Cuadro 11 . EstimacionEstimación de los costos dcde inversioninversión : terreno

2DescripcionDescripción AreaArca(Arca( mm-

600

/' Costo unitario (Sus)Sus( us)us) Costo total (Sus)Sus( us )

Terreno 600600-

Costo

22-

Costo

1200

Otros gastosgastos50- - 50

TotalTotal1250- - 1250

El terreneterreno debe estar situado en un lugar donde cuente con energiaenergía electricaeléctrica , agua

potable todo el anoalto , tenga un facilfácil acceso a la fabricafábrica .

VI . INGENIERIA DEL PROYECTO .

6.1. TccnologiaTecnología del procesamiento dcde los granos de chociochoclo

a . ) LimpiczaLimpieza del material

Es imprescindible la limpieza y desinfecciondesinfección de todo el material a usarse

durante la elaboracionelaboración .



b . ) Cosecha

El maizmaíz estaestá en su mejor estado para ser destinado a la conserva , solo en un

periodo bastante limitado , que es cuando pasa deldei estado lechoso al almidonoso ; es

decir se harahará una evaluacionevaluación de la curva de maduracionmaduración mediante mediciones

periodicasperiódicas con un refractometrorefractómetro , en un punto de madurez fisiologicafisiológica . ( QuitonQuitón ,

1999)1999) .

Es conveniente que la cosecha se realrealiceice en las primeras horas de la mafianarnaRana ,

pues de esta manera existe menos peligro de allcracionalteración , y adcmasademás se consigucconsigue

mejor calidad .

c . ) RccepcionRecepción

Una vez cosechado el producto , se realizararealizará una previa clasificacionclasiticación , y se

almacena temporalmente en la sombra , de manera tal que la ventilacionventilación sea

adecuada .

d . ) Sclccci6nSelección

Se eligen los choclos aptos para la elaboracionelaboración de la conserva , es decir

aquellos que se encuentren en el estado lechoso .

e . ) PcladoPelado y deschalado .

De esta operaci6noperación se eliminan las bracteasbrácteas y el estigma

f. ) Lavado

Esta operaci6noperación es importante para eliminar la suciedad y sustancias extranasextrañas

que puedan estar adheridas al choclo .

g . ) Cortado

Se utilizarautilizará cuchillos filos para el corte de los granos .
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h1h . ) Lavado

Esta operacionoperación se repite dos veces , ya que es muy dificild i ficil eliminar los est-igmasestigmasestigmas-

del chociochoclo ( barbabarba)barba) , y tambientambién eliminar otras sustancias extranasextrañas que han podido

pasar el primer lavado .

i . ) SeleccionSelección de los granos

Se descartan los granos matmal cortados , danadosdañados y ennegrecidos ( oxidados ) .

j . ) PrccoccionPrecocción a vapor

Los granos de chociochoclo limpios cuecen a vapor durante 35 minulosminutos a una

temperatura de 121 C , en una relacionrelación de : 5 kilogramo dcde . grano dcde chociochoclo y 0,505,

litros de agua .

k. ) PrcparacionPreparación del liquido dcde cobertiiracobertura .

Los ingredientes en preparacionpreparación del liquidolíquido de cobertura son : Agua potable ,

azucarazúcar, sal y acidoácido citricocítrico

1. ) Llenado dcde cnvascsenvases

Los envases escogidos deben estar limpios y esterilizados . Se rellena con 200g

de granos de chociochoclo para los envases de 210cc y 330g de grano de chociochoclo para

envases de 350cc . Por ultimoúltimo se agrega el liquido de cobertura preparado hasta

llegar a 5mm perpor debajo dcde la boca del frasco de vidrio .

m . ) PrccstcrilizacionPreesterilización .

Esta operacionoperación se lleva acabo con el fin de eliminar las burbujas de aire , que

existen en el envase lleno y para crear vaciovacío al cerrar . La temperatura y el tiempo

del liquido de cobertura durante la preesterilizacionpreesterilización , es 80 C durante 10 minutos .

n . ) SclladoSellado

Se cierran los frascos de vidrio hermeticamenteherméticamente .

o . ) EsterilizacionEsterilización

La esterilizacionesterilización se realiza en Autoclave durante 35 minutos a una,

temperatura de 12112 1 C .
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p . ) Enfriado .

El producto esterilizado debe enfriarse primeramenieprimeramente a temperaiuratemperatura ambiente

durante 3 minutos , para acelerar el enfriamiento se ayuda con chorros de agua con

el fin de evitar el excesivo cocimiento .

q . ) Etiquetado y cncajonadoencajonado

Una vez eniriadoenfriado el producto , se coloca la etiqueta, se acomoda en cajas para

un mejor transporte y una mejor comercializacioncomercialización .

6.2. Flujograma del procesamicntoprocesamiento de los granos de choclo .

Limpieza del material

Cosecha-CosechaCosecharecepcionCosecharecepción- recepcion-recepcionrecepción-recepciónrecepcionSeleccionrecepciónSelección- SeleccionSelección

Deschalado y desbai'badodesbaibadodesbarbado'

Lavado de las mazorcas

Cortado de los granos de chociochoclo

11

Lavado dcde los granos de chociochoclo

SeleccionSelección o eliminacioneliminación de granos en matmal estado (malmal( cortados ennegrecidos , dm'iadosdmiadosd uiados' ),

11

PrecoccionPrecocción a vapor
11

Llenado de envase

PreeslerlizacionPreesterlización

Sellado

EsteiilizacionEsterilización

b
Control de calidad y etiquetado

11

AhnacenatnientoAlmacenamietrto
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6.3. Equipo dcde produccionproducción .

Cuadro 12 . EstimacionEstimación dcde los costos de inversioninversión dcde : Equipos y matcrialcsmateriales dcde

laboratorio .

Item Cantidad Capacidad PrccioPrecio unitario PrccioPrecio total

( us)us) (Sus)Sus( us)us)
V

Autoclave 1 1000L1000 L 3000 3000

Balanza 1 2 Kg 232 232

Olla 3 20L 9.28. 27.84.

Cocina industrial 1 Unidad 17.02. 17.02.

Garrafa 4 lOKgOKgl 20 80

Cuchillo 4 Unidad 0.38. 1.52.

Balde 2 10LIOL 0.77. 1.54.

Jarra 2 1L1 L 0.5. 1

Pipeta 1 lOcc1Occ 1.23. 1.23.

TermometroTermómetro 1 Unidad 4.95. 4.95.

Mesa de azulejo 2 Unidad 500 1000

BanadorBañador 44-

Capacidad

40L40L-

Prccio

1010-

Prccio

40

Total ( Sus)SusSus)44071us ) - - - 4407.1.



6.4. DistribucionDistribución fisica del proyecto .

A D

e
C

0
O B

Donde :

A . Laboratorio de proccsamicntoprocesamiento

8 Mesa de azulejo

B Mesa de azulejo

0® Autoclave

0O Cocina industrial

B . HabitacionHabitación del sereno

C . AdministracionAdministración

D . AlmacenAlmacén

E . Garaje



6.5. Equipo para scrviciosservicios

Cuadro 13 EstimacionEstimación dcde costos dcde inversioninversión : MueblcsMuebles y cnscrcsenseres

DescripcionDescripción Cantidad Costo unitario ( usus)us) Costo total ( us)us)
Escritorio 1 77.39. 77.39.

Mesa 1 65.0.1. . 65.01.

Silla 2 18.57. 37.14.

Maquina de escribir 11-

Costo

74.3074307430-

Costo

. 74.30.

Total ( Sus)SusSus)25384us)us) - - 253.84.

6.6. Obras de ingenicnaingeniería civil .

Cuadro 14 . Costos dcde inversioninversión por obras civilcsciviles .

Concepto DimensionDimensión AreaArca Costo unitario Costo total

(m2)m2(in2)in2( ) ( us)us) ( us)us)
Laboratorio de procesamiento 1212x55 60 35 2100

AdministracionAdministración 44x44 16 35 560

AlmacenAlmacén 55x44 20 353 5 700

Sereno 33x444-

Area

1212-

Costo

3535-

Costo

420

Total ( Sus)SusSus)3780us)us) - - - 3780
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6.7. Mantenimiento dcde : Obras civilcsciviles , maquinaria y equipo .

Cuadro 15 . EstimacionEstimación de costos anualcsanuales dcde produccionproducción : Mantenimiento y

rcparacionreparación de las obras

Item Costo total ( us)usus )

Obras civiles 92.87.

Maquinaria , equipo y vehiculovehículo 100

Otros 30.95.

Total ( usus)usus)22382) 223.82.

- -
VII . ORGANIZACION DELAPLANTAYDE LA PLANTA Y GASTOS GENERALES .

7.1. OrganizacionOrganización dcde la planta .

La planta tiene una organizacionorganización de tipo privado . .

Cuadro 16 . EstimacionEstimación de los costos dcde produccionproducción : Gastos gcncralcsgenerales

DescripcionDescripción Cantidad Precio unitario Total

( us)us)
Electricidad Global 104.95. 104.95.

Agua potable . Global 200 200

TelefonoTeléfono 1 185.75. 185.75.

Otros . G . Grales . GlobalGlobal-

Precio

45.2452452-

Total

. 45.2.

Total ( usus5359) - - 535.9.
- - -

El presupuesto de agua potable , electricidad se refiere a los costos de consumo .
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Cuadro 17 . EstimacionEstimación dcde costos de produccionproducción : Depreciaciones .

DcscripcionDescripción Valor Tasa de Vida utilútil Valor residual DeprcciacionDepreciación

Inicial DeprcciacionDepreciación Anual

Terreno 1200120030Deprcciacion5- 30 12001200-

Obra

Anual3402-

Obra civil 3780 5 10 378 340.2.

Equipo 3356.86. 10 10 335.68. 302.11.

Herramienta 1050.24. 10 10 105.02. 94.52.

Muebles y enseres 253.842538425384-

Tasa

. 2020-

Vida

1010-

Valor

25.3825382538-

Deprcciacion

. 22.85.

Total ( us)usus ) iii- i
- i - i

- 759.68.

r\rr-
El

\
El terreno destinado a toda la planta tiene una superficiesuper-rciesuperrcie- de 600m600m2 ( 2 us por

metro cuadrado)cuadradocuadrado ) , el cual no estaestá sujeto a depreciaciondepreciación .

VIIIV111 . MANODEOBRAMANO DE OBRA .

Cuadro 18 . EstimacionEstimación de costos de produccionproducción : Mano de obra .

Cargo Cantidad SucldoSueldo SucldoSueldo BcncficioBeneficio Total

Mcs(McsMes ( us)usus ) ScmestralSemestral (SusSus( us)us) Social ( Sus)Susus)us) ( us)usus )

TecnicoTécnico 1 150 900 405 1305

Secretaria 1 77.39. 464.34. 208.95. 673.29.

Operarios 3 77.39. 1393.02. 626.85. 2019.87.

Sereno 1 130 780 351 1131

Total 6 434.78. 3537.36. 1591.81. 5129.17.

En este cuadro , no figura los costos de choferchofer , debido a que la fabricafábrica buscarabuscará a

transportistas que quieran trabajar como intermediarios en la comercializacioncomercialización del

producto , se trabajaratrabajará 6 mese/anomeseanomese/añoaño/ , ya que la materia prima es temporal . El beneHciobeneficio

social es . 45% del sueldo semestral .
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IX . PLAN1FICACIONPLANIFICACIÓN DE LA EJECUCIÓNEJECUCION DEL PROYECTO .

Cuadro 19 . Costos de inversioninversión prcviosprevios a la produccionproducción

DescripcionDescripción Costo total ( us )

Estudio de factibilidad 300

Entrenamiento personal 40

Gastos de organizacionorganización 154.79.

Transporte y seguro de maquinaria 200

InstalacionInstalación y montaje 77.39.

Puesta en marcha 30

Total ( us)us) 802.18.

Estudio dcde factibilidad .

El estudio de factibilidad es muy complejo , lo cual demora aproximadamenieaproximadamente un mes .

EntrcnamientoEntrenamiento personal .

Por la naturaleza simple del procesamiento del producto , seraserá necesario un dia .

TransportcTransporte y scgurosseguros dcde maquinaria .

El traslado de maquinaria y equipos , seraserá en tan solo un dia , ya que se constituyen

equipos portatilesportátiles .

InstalacionInstalación y montajcmontaje.

La instalacioninstalación y el montaje , debe realizarse en el masmás corto plazo posible y debe

realizarlo ,, un tecnicotécnico entendido en la materia .
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Puesta en marcha .

La puesta en marcha de la maquina instalada , la realizacionrealización de pruebas y analisisanálisis del

producto terminado deben ser realizados como maximomáximo en el plazo de un mes .

Cuadro 20 . Cronograma de actividades previas al funcionamiento de la planta .

ActividadActividadMcscs/1 McscsMeses 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Estudio de factibilidad *

BusquedaBúsqueda de financiamiento * *

ConstruccionConstrucción de obras civiles * * * *

Compra de maquinaria y equipo *

de muebles * *Compra y enseres

OrganizacionOrganización * *

InstalacionInstalación y montaje *

Puesta en marcha *

X . EVALUAC10NEVALUACIÓN FINANCIERA .

10.1. EvaluacionEvaluación economicaeconómica .

Se refiere a los costos de produccionproducción en general , capital de explotacionexplotación , estado de

ingresos netos , costos de inversioninversión inicial , total , etc . y otros aspectos que interesan al

inversionista .

10.1.1. . EstimacionEstimación dcde los costos anuales . .

Los costos de produccionproducción anual , consideran tambientambién la amortizacionamortización y pago de

intereses , derivado del prestamopréstamo .
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Cuadro 21 . AmortizacionAmortización y pago de intereses por conccptoconcepto de prcstamopréstamo .

Año Capital InteresInterés Amortizaci6nAmortización Total ( us )

0 8000 1040 0 1040

1 8000 1040 2000 3040

2 6000 780 2000 2780

3 4000 520 2000 2520

4 20002000-

Interes

260 2000 2260

TotalTotalus)(
-

usus)usus)3640) - 3640 8000 1164011640

El creditocrédito tiene un plazo de 4 anosaños , con 1 afiosaños de gracia , amortizacionamortización anual y un

interesinterés del 13 % anual en dolaresdólares americanos .

Cuadro 22 . EstimacionEstimación dcde los costos totales de produccionproducción anual .

DescripcionDescripción AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4 AnoAño 5s

ChocioChoclo
8823.2. 13234.8. 17646.4. 17646.4. 17646.36.

Otros materiales
154.1. 231.15. 308.2. 308.2. 308.2.

Material de embalaje
9800 14700 19600 19600 19600

Mano de obra
5129 5245 5364 5364 5364

Gas licuado
212.8. 319.2. 425.6. 425.6. 425.5.

Mantenimiento
223.82. 223.82. 223.82. 223.82. 223.82.

Gastos generales de fabricafábrica
535.9. 669.87. 803.85. 803.85. 803.85.

Costos de fabricafábrica 24878 34623 44372 44372 44372
Costos de ventas

500 500 500 500 500_ _
Costos de operacionoperación 25378.97. 35123 44872 44872 44872

Costos financieros 1040 780 520 260 0

Depreciaciones 759.68. 759.68. 759.68. 759.68. 759.68.

Total costos de produccionproducción 27178 36663 46151 45891 45631

Los costos de fabricacionfabricación incluyen costos de materia prima e insumos , mano de

obra, servicios , reparacionreparación , mantenimiento y gastos generatesgenerales de fabricafábrica . Los costos de
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operacionoperación , inckiyenincluyen ademasademás costos de ventas y de distribuciondistribución , finalmente los costos de

produccionproducción consideran los costos financieros y depreciaciones .

El costo unitario es la relacionrelación entre el costo de produccionproducción de un anoaño determinado y el

volumen total del anoaño que se desea calcular . El precio de venta anual es ajustado de acuerdo a

los costos de produccionproducción, y se estabilizan a partir del cuarto anoaño , por lo que las utilidades son

mayores en los siguientes anosaños . Estas utilidades netas , son reducidas a inicio , ya que la fabricafábrica

no se encuentra trabajando al 100 % de su capacidad .

10.1.2. . Capital de explotacionexplotación .

El capital de explotacionexplotación es la cantidad de dinero requerida para garantizar el

normal funcionamiento de la fabricafábrica, en el transcurso de un periodoperíodo de tiempo que

permita la rotacionrotación de este dinero .

Cuadro 23 . Costos dcde inversioninversión fijos .

DescripcionDescripción T(TTotal(otal ( us)usus )

Terreno 1250

Obras civiles 3780

Equipo 3356.86.

Materiales de laboratorio 1050.24.

Muebles y enseres 253.84.

Total ( usus)usus)969094) 9690.94.
-
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Cuadro 24 . Costos de inversioninversión inicial total .

DescripcioiiDescripción Total" ( us )

Costos de inversioninversión fijos iniciales 9690.94.

Gastos de capital previos a la produccionproducción 602.18.

Capital de explotacionexplotación a plena capacidad 3571.67.

Total 13864.8.

Cuadro 25 . Costos dcde inversioninversión total .

Descripci6nDescripción AnoOAño 0 AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4 AnoAño 5-858s-8s-
InversionInversión 9690.94. 0 0 0 0 0

fija

Gastos prev . 602.18. 0 0 0 0 0

produccionproducción

Capital de 0 2048 765 759 0 0

operacionoperación

Total (Sus)Sus( us ) 10293.12. 2047.68. 764.75. 759.23. 0 0

Cap . social 2318.12. 2047.68204768204768-

Ano

. 00-

Ano

00-

Ano

00-

Ano

00-

21

CreditoCrédito 8000 - - - - -
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Cuadro 26 . CalculoCálculo del capital de cxplotacionexplotación anual . ( us ) .

Dcscripcion/AnoDcscripcionAnoDescripción/AñoDescripciónAño/ BiasDías CocfCoef. de 1 2 3 4 5 6 7-878-

cobcrcober. renvreno .

Activos corricntescorrientes

Cuentas por cobrar 5 12 352 488 623 623 623 623 623

ExistcnciasExistencias

ChocioChoclo 15 12 368 551 735 735 735 735 735

Material de embalaje 14 24 381 572 762 762 762 762 762

Otros materiales 10 30 98 99 102 102 102 102 102

Gas licuado 5 45 259 388 517 517 517 517 1 517

Mantenimiento 180 2 112 112 112 112 112 112 112

Prod . de fabricafábrica 2 40 138 192 247 247 247 247 247

Pacabados. 7 24 484 673 863 863 863 863 863

Efectivo en caja 10 24 201241 206 206 199 191 191 191

Total activos - - 2229 3189 4074 4066 4059 3947 3947

corrientescorrientes-

2229

Pasivos corrientes

Cuentas a pagar 1010-

Cocf

1212-

1

251 376 502 502 502 502 502

Capital de explotacionexplotaciónexplotación2048- - 2048 2812 3572 3564 3557 3557 3445

Aumento al capital de - - 2048 765 759 0 0 0 0

explotacionexplotaciónexplotación-

2048

10.1.3. . IngrcsosIngresos netos .

Este proyecto muestra utilidades brutas , utilidades netas . La utilidad neta no

distribuible podrapodrá ser destmadadestinada , para realizar ampliaciones en el futuro , o para el pago

de dividendos a los socios . .
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Cuadro 27 . Estado de ingresos nctosnetos . ( us)usus ) .

DescripctonDescripción AiioAño 1 Ano2Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 AiioAño 7? Año 8

IngrcsoIngreso por 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 55200

ventas

CoslosCostos dcde 27178 36663 46151 45891 45631 45631 45631 45631

produccionproducción

UtilidadcsUtilidades brulasbrutas 421 4736 9048 9308 9568 9568 9568 9568

ImpucstosImpuestos 2208 3312 4416 4416 4416 4416 4416 4416

8% 22081786

UtilidadcsUtilidades netasnetas1786-17861786- 1424 4632 4892 5152 5152 5152 5152
17861786

UlilidadcsUtilidades no -17861786- 1424 4632 4892 5152 5152_ 5152 5152S 152

distribuidasdistribuidas-

1786

17861786 142436232

UldesUtdes . no dis . -17861786- 178636232-362.3236232- . 4269.9. 9162.2. 14314 19466 24619 29771

acuniulaladaacumulaladaacumulalada-

1786
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Cuadro 28 . CorricntesCorrientes de liquidez para planificacionplanificación financiera . ( susus )

i

Dcscripcion/DcscripcionDescripción/Descripción/ 0 1 2 3 4 5 6 7-878- Total

Año
DescripciónAño
DcscripcionEntr

_

(pus)pus( us)us)

Entr . En

efectivo

Cap . Social 2293.12. 2047.68. 0 0 0 0 0 0 4340

CreditoCrédito 8000 0 0 0 0 0 0 0 8000

Ventas 0 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 400200

TotTotentrada. entrada 10293 29647 41400 55200 55200 55200 55200 55200 412540

Salidas

efectivo

Inv . Fija 9690.9. 0 0 0 0 0 0 0 9690.9.

G . prev prod . 602.18. 0 0 0 0 0 0 0 602.18.

Cap . Trabajo 0 2047.6. 764.75. 759.23. 0 0 0 0 3571.6.

Costos de - 25378.9. 35123.9. 44872 44872 44872 44872 44872 329734

operacionoperaciónoperación-

253789

AmortizacionAmortización 0 2000 2000 2000 2000 0 0 0 8000

Intereses 00-

10293

1040 780 520 260 0 0 0 2600

Impuestos - 2208 3312 4416 4416 4416 4416 4416 32016

(8 % ventas)ventasventas)-

2208

)

220832674

Dividendos -
.

-
. . 0 0 0 0 0 0 0

Total salidas 10293 32674 41980 52567 51548 49288 49288 49288 386215
3267430269 419805807

Exc/DeficitExcDeficitExc/DéficitDéficit. / . 0030269-3026.930269-302695807. -580.75807- . 2632 3651 5911 5911 5911 26325
3026930269 58073607 26329749

Saldo 0030269-3026.930269-302693607. -36073607-36079749-974.99749- . 2677.0. 8589 14501 20413 52650

acumulat.
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10.1.4. . Umbral de rentabilidad .

El umbral de rentabilidad representa el nivel de produccionproducción ( expresado en

porcentaje ) , al que es rentable la empresa , es decir a partir de que porcentaje de la

capacidad total de la planta se obtienen beneficios . No es conveniente que el umbral de

rentabilidad sea elevado , dado que ello hace a la empresa vulnerable a los cambios en

el nivel de produccionproducción (ventas)ventas( ventas ) .

El calculocálculo se realiza en el momento , en quoque la fabricafábrica trabaja al 100 % de su capacidad

,que es cuando los costos e ingresos se estabilizan .

El umbral de rentabilidad o punto de equilibrio se calcula a travestravés de la siguiente

relacionrelación :

UR f7(r-v)f7(rf7rv)vf1(r-v)f1(rf1r( - )

Donde :

UR Umbral de rentabilidad

f Costo fijo

r Total venta

v Costos variables

UR 21 % (pagandopagando( la deuda , cuarto anoaño)año)

URUR--URUR20-- 20 % (sinsin( pagarpagarlala dcudadeuda , quinto ano)anoaño)año)
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Cuadro 29 . Costos fijos y variables . ( us)usus ) .

DescripcionDescripción AnoAño 1 AnoAño 2 AnoAño 3 AnoAño 4 AnoAño 5s AnoAño 6-868-

Costos fijos
,

Gas licuado 212.8. 319.2. 425.6. 425.6. 425.6. 425.6.

Mano de obra 5129 5245 5364 5364 5364 5364

ReparacionReparación y mantemmientoinantenimiento 223.82. 223.82. 223.82. 223.82. 223.82. 223.82.

Costos financieros 1040 780 520 260 0 0

Depreciaciones 759.68. 759.68. 759.68. 759.68. 759.68. 759.68.

Gastos generales 535.9. 669.87. 803.85. 803.85. 803.85. 803.85.

Total costos fijos 9816.4. 7997 8096 7836 7576.95. 7576.9.

Costos variables

ChoclosClioclos 8823.2. 13234.8. 17646.4. 17646.4. 17646.4. 17646.4.

Otros materialesinateriales 154.1. 231.15. 308.2. 308.2. 308.2. 308.2.

Total costos variables 8977.3. 13465 17954 17954 17954 17954

*Tasa de cambio 6.46. Bolivianos

10.2. EvaluacionEvaluación financiera .

Toda entidad financiera ,, requiere de parametrosparámetros importantes , denominados

Coeficientes Globales o Integrales , que consideran los efectos y los cosloscostos totalcstotales , tales

parametrosparámetros se conocen como : la relacionrelación BeneficioBeneficioCosto/ Costo ( B/CBC/ ) , Valor de

actualizacionactualización neto (VANVAN( ) y Tasa interna de rendimiento ( TIR ) , son necesarias para la

aprobacionaprobación de cualquier creditocrédito .

10.2.2. . RclacionRelación bcncficio/bcncficiobeneficio/beneficiobcncficiocostobeneficiocosto/ costo .

Para el calculocálculo de la relacionrelación beneficiobeneficiocosto/ costo se ha considerado los datos de,

beneficios y costos actualizados al 14% respectivamente . La condicioncondición suficiente y

necesaria de esta relacionrelación , es que sea mayor a uno , para que el proyecto sea rentable .
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RelacionRelaciónRelacionDifercnciaBBC/ C DifercnciaDiferencia de bcncficiosbeneficiosbcncficiosDifercnciabeneficiosDiferencia/ DifercnciaDiferencia dcde costos variables .

RelacionRelaciónRelacion13800BBC/ C 1380013800763081380017630.8/ 7630.8. 1.80.

10.2.3. . Valor de actualizacionactualización neto (VANVAN( ) .

Este valor representa el valor actualizado del proyecto en relacionrelación a otra posible

inversioninversión , en este caso se consideroconsideró un coeflcientecoeficiente de actualizacionactualización del 14% que es lo

que gana un capital comuncomún al depositar al banco . Este VAN resulta de multiplicar las

corrientes de liquidez neto por factores de actualizacionactualización .

10.2.4. . Tasa interna dcde retorno (T1R)T1R(TIRTIR( ) .

El TIR , representa la rentabilidad del proyecto en terminostérminos de porcentaje , y se

calcula determinando el punto , en que la diferencia de beneHciosbeneficios netos actualizados

menos inversiones actualizadas es igual a cero ( VAN 0 ) .

VAN 8043.87. us ( sin financiamicntofinanciamiento cxternoexterno )

TIR 26.91.

VAN 10015.62. us ( con financiamiento extcrnoexterno )

TIR 43.36.
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Cuadro 30 . Corrientes de liquidczliquidez y calculo del VAN para proycctoproyecto sinsin

financiamiento externo ( us)us)

DescripcionDescripción AnoOAño 0 AiiolAño 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5s Año 6 Año 7? Año 8

Entradas

VentasVentas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 55200

RecuperacionesRecuperaciones0AnoO10293- 0 0 0 0 0 0 0 3571
. .

Total

Salidas

entradasentradas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 58771

Inv . Total 10293 2047 764.7. 759.2. 0 0 0 0 0

C . de operacionoperación 0 25378 35123 44872 44872 44872 44872 44872 44872

ImpuestosImpuestos2208010293- 2208 3312 4416 4416 4416 4416 4416 4416

Total salidas 10293 29634 39200 50047 49288 49288 49288 49288 49288
1029310293 296342034

Corr . LiquidezLiquidez10293-1029310293- 102932034-20342034- 2199 5152 5911 5911 5911 5911 5911
1029310293 20341784

V actual (141410293% ) -1029310293- 102931784-17841784- 1692 3477 3500 3070 2693 2362 3324
1029310293 178412077 169210385 34776907 35003407 30703367

Corrientes Liq . -1029310293- 1029312077-1207712077- 1207710385-1038510385- 103856907-69076907-69073407-34073407-34073367-336.73367- . 2356 4719 8043

AcumuladaAcumulada-

10293
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Cuadro 31 . CorricntcsCorrientes dcde liquidczliquidez y calculo del VAN para proycctoproyecto con

financiamicntofinanciamiento extcrnoexterno ( us)us) .

DescripcionDescripción AnoAño 00-

2293

AiiolAño 1 AnoAño 2 Año 3 AnoAño 4 AnoAño 5s AnoAño 6 AnoAño 7? AnoAño 8

Entradas

VentasVentas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200 55200

RecuperacionesRecuperaciones0- 0 0 0 0 0 0 0 3571

Total entradasentradas27600- 27600 41400 55200 55200 55200 55200 55200
.

5877158771

Salidas en

efectivo

Cap . Social 2293 2047 0 0 0 0 0 0 0

Amort ,. creditocréditocrédito0- 0 2000 2000 2000 2000 0 0 0

InteresInterésInterés1040- 1040 780 520 260 0 0 0 0

Costos de 22932293- 25378 35123 44872 44872 44872 44872 44872 4487244872

operacionoperacionoperacion-

25378

ImpuestoImpuesto2208- 2208 3312 4416 4416 4416 4416 4416 4416

Total salidas 2293 30674 41215 51808 51548 51288 49288 49288 49288
22932393 306743074

Corr . efectivoefectivo2393-23932393-23933074-30743074- 184.01. 3391 3651 3911 5911 5911 5911
23932393 30742697 A

VAN (16162393% ) -23932393-23932697-26972697- 141.59. 2289 2162 2031 2693 2362 3324
23932393 26974990 141594848 22892559 21623968

Valor actual -23932393-23934990-49904990-49904848-48484848-48482559-25592559-25593968-396.83968- . 1634 4328 6691 10015

acumuladaacumulada-

2393
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Foto 1 . Lavado del chociochoclo
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Foto 2 . Degustaci6nDegustación del producto



Foto 3 . Demostraci6nDemostración del procesamicntoprocesamiento y conservnci6nconservación de los granos de

chociochoclo en la comunidad de Tajamar (ProvProv( Prov . Punata ) .
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Foto 4 . Producto final
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COMPLEMENTARIOS
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CUADRO 1 . SupcrficicSuperficie , RendimicntoRendimiento y ProduccioiiProducción del cultivo dcde maizmaíz en
Bolivia .

Año 95-969596-
SuperfjcieSuperficie Rendimiento ProducdonProducció
(hashas( has . ) ( kg/ha)kgha)hakkha/haha/ ) (TM)TM( 'TMTM' )

284293 2027 576235
Año 96-979697-
SupcrficicSuperficie RcndinucntoRendimiento ProduccionProducción
( has . ) ( kg/ha)kgha)ha1í Illa/ ) (( TMhM )

294755 2040 601360
Fuente : InstituteInstituto Nacional de Estaditica

CUADRO 2 . SupcrllcieSuperficie , RendimicntoRendimiento y ProduccionProducción del cuitivocultivo dcde maiznutiz ene11

Cochabamba .

Año 95-969596-
SupcrficieSuperficie RcndimicntoRendimiento ProduccionProducciónl
( has . ) ( 11ha)l(halha( /ha)ha)ha/ ) (TM)TM( Tm )

_

34425 1270 43710
Año 96-979697-
SupcrfscicSuperficie RendimicntoRendimiento: ProduccionProducción
( has . ) ( kg/ba)kgba)bak g/hagha/ ) (TM)TM( rM. )

36860 1290 47560
Fuente : InstituteInstituto Nacional dcde EstadisticaEstadísticlt
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ImportacionImportación de BoliviaBoliviagestionBoliviagestión- gestiongestión 1998

DescripcionDescripción Kilos Valor FOB CIF
( us)us) FronlcraFrontera

( us)usus )

MaizMaíz duicedulce (ZeaZea( Zea mays var . Saccharata)Saccharata) 24,89524895, 20,84420844, 23,41623416,

Preparados o conservados

MaizMaíz duicedulce , aunque estenestén cocidos en 1,6601660, 1,3301330, 2,1912191,

agua o vapor , congelados

Fuente : CamaraCámara de Comercio de Cochaban-ibaCochabanibaCochabamba-

, 1998 .

ImportacionImportación de Cochabamba : MafzMaíz duicedulce conservados ( Exc . en vinagre ) .

Año Valor FOB CIF GAC
( us)us) Frontera Pagado

( us)us)
( us)usus )

1997 12,53112531, 14,04814048, 1,404.714047, .

1998 918.65. 1,190.89119089, . 119.10.

1999 2,415.51241551 2,896.72289672 289.95, . , . .

2000 767.43. 915.08. 91.45.

Fuente CamaraCámara de Comercio de Cochabamba .

FOB Precio en puerto de embarqueembargue

C1FCIF Costo seguro y flete

GAC Gravamen Aduaneroduanero Consolidado



TEST ORGANOLEPTTC-

A

ORGANOLEPTTCA-

1

ORGANOLFETTIC-

A

ORGANOLFETTICA-

l

-

1-1l-l1AlgunalAlguna. - Alguna vez ha consumido granos de chociochoclo en conscrvaconserva ?

Si 0 No

2-22Caracteristicas. - Caracteristicas del tratamicntotratamiento N CaUfiqucCalifique las signientessiguicntcs mueslrasmuestras marcando
las casillas de su calificaci6ncalificación rcspectivarespectiva .

a)a) Sabor
1 I DuiceDulce

Natural

1O.
.1 Acido

I 1 Poco ucidoacido
b)bh)h) Olor

LDJ AgradabicAgradable

1D1 No tiene olor

D' 1 Mal olor
c)c) Color_0 Bueno

EDD Regular

[ ]
Malo

d)d) Consistencia y textura

I I Firme

D Blanda

Q ElasticaElástica

1D Fibroso
e)e) Gusto Personal

IClI Gusta mucho

I I Gusta un poco

1D' Ni gusta , ni disgusta

a1

' Disgusta un poco

3-33Comentarios- Comentarios. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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RESULTADOS DE LA PRUEBA ORGANOLEPTICA.

Sabor(SaborSat or(or( % )

Acido aceticoacético

DuiceDulce Natural Acido Poco acidoácido

46.25. 17.5. 10 26.25.

Acido citricocítrico

DuiceDulce Natural Acido Poco acidoácido

40 31.25. 5 23.75.

MetabisulfltoMetabisulfito de potasio

DuiceDulce Natural Acido Poco acidoácido

40 43.75. 6.25. 10

Olor ( % )

Acido aceticoacético

Agradable No tiene olor MatMal olor

71.25. 25 3.75.

Acido citricocítrico

Agradable No tiene olor Mal olor

75 22.5. 2.5.

MetabisulfltoMetabisulfto de potasio

Agradable No tiene olor Mal olor

75 17.5. 7.5.

Color ( % )

Acido aceticoacético

Bueno Regular Malo

71.25. 27.5. 1.25.

Acido citricocítrico

Bueno Regular MatoMalo

75 25 0

MetabisulfitoMetabisulfto de potasio

Bueno Regular Malo

61.25. 38.75. 0
'



Consistencia y textura ( % )

Acido aceticoacético

FinneFirille Blandaland a ElasticaElástica Fibroso

21.25. 67.5. 6.25. 5

Consistencia y textura ( % )

Acido citricocítrico

FinneFirme Blanda ElasticaElástica Fibroso

21.25. 67.5. 10 1.25.

Consistencia y textura ( %' )

MetabisulfitoMetabisulrto de potasio

FinneFirme Blanda ElasticaElástica Fibroso

23.75. 65
1 6.25. 5

Gusto personal ( % )}

Acido aceticoacético

Gusta mucho Gusta poco Ni gusta , ni disgusta Disgusta

41.25. 46.25. 7.5. 5

Gusto personal ( % )

Acido citricocítrico

Gusta mucho Gusta poco Ni gusta , ni disgusta Disgusta

56.25. 26.25. 7.5. 10

Gusto personal ( % )

MetabisulfitoMetabisul ito de potasio

Gusta mucho Gusta poco Ni gusta , ni disgusta Disgusta

42.5. 27.5. 12.5. 17.5.
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ANEXO l .

Color

Contraste GrndosGrados Chi-cuadradoChicuadrado- PrPi-PiPiChi- Chi

de libertad

AAIAA2 11 0.8584. 0.3542.

AAzACiAA2ACI
1 2.8349. 0.0922.

ACiAC2 1 0.4881. 0.4848.

ACzMKAC2MKI, 1 2.6702. 0.1022.

MKiMKzMKIMK2 1 3.3886. 0.0656.

AA - 1ll024460.2446 0.6209AA)AA2AiA2AAAA2AiA2I) AA2-AAA2A:
I A2 . .

- -- ----
AA2ACiAiA2: 11317461 --3.1746317463.174631746. 0.045100451.

ACAC2AiA2AC I, AC2A: , A2 1 6.1634. 0.0130.

AC2MKiAiA2AC2MKIAjA2: 0 4.3267. 0.0172.

MKiMlMKIMK2AIA22AiA2: 1 0.1524. 0.6963.

Olor .

Contraste Grados Chi-cuadradoChicuadrado- Pr Chi

dcde libcrtadlibertad

AAiAAzAAIAA2 1 0.0013. 0.9717.

AA2ACiAA2ACI
1 4.0413. 0.0327.

ACiACzAC I AC2 1 0.0013. 0.9717.

AC2MKi 1 0.0013. 0.9717.

MKiMKzMKIMK2 1 19.2458. 0.0001.



CousistcnciaCousistencia y textura .

ContrastcContraste GradesGrados Chi-cuadradoChicuadrado- PrPi-PiPiChi- Chi

de Hbertadlibertad

AAiAAzAAAAZ, 1 0.0045. 0.9464.

AA2AC , 1 0.6462. 0.4215.

ACiAC2 1 1.3567. 0.2441.

ACiMKiAC2MK, 1 0.6119. 0.4341.

MKiMKMKMKZ, 1 6.7583. 0.0093.

AAiAAAA , AA2 ':. AiAA , Az 1 0.0005. 0-982009820-

AA2ACiAiA2AAZAC , : A , A2 1 0.0003. 0.8679.

1 3.1692 0.0750oo7s0ACiAC2AiA2ACAC2AA2, : , . .

1 3.1245 0.0215AC2MKiAiA2AC2MKAA2, : , . .

1 0.4319 0.5111MKiMK2AiA2MKMK2AA2, : , . .

Sabor .

ContrastcContraste GradesGrados Chi-cuadradoChicuadrado- PrPi-PiPiChi- Chi

dcde libcrtadlibertad

AAiAA2AAAAZ, 1 2.6160. 0.1058.

AA2ACiAA2AC, 1 8.6491. 0.00330.003. 3

ACiACzACAC2, 1 0.0433. 0.8352.

ACzMKiAC2MK, 1 1.3931. 0.2379.

MKiMK2MKMK2, 1 0.2978. 0.5852.

1 2.6784 0.1017AAiAA2AiA2AAAA2AA2, : , . .

AA2ACiAiA2AA2AC , : AA2, 1 3.6573. 0.0032.

ACiAC2AiA2ACIAC2AA2: , 1 7.6458. 0.0057.

1 0.1235 0.5472AC2MKiAiA2AC2MKAA2, : , . .

- 1 0.8177 0.3658MKiMMKMK2AA2, 2---AiA22A-iA2- , . .

i



Gusto personal .

Contraste Grados Chi-cuadradoChicuadradoClii-cuadradoClii- PrPi-PiPiChi- Chi

de libertad

AAiAA2AAAA, 11 2.6160. 0.1058.,
AAzACiAA2AC, 1 8.6491. 0.0033.

ACAC2, 1 0.0433. 0.8352.

ACzMKiAC2MK, 1 1.3931. 0.2379.

MKiMKzMKMK2, 1 0.297802978. 0.585205852058521-

111

.

------ ------- - -- -

AAiAA2AiA21111 , A n2 ;: A , n 221--1-------111267842.67842678401017.
---0.1017010170.1017.

1 3.6573 0.0032AA2ACiAiA2AA2ACAA2, : , . .

- 1 7.6458 0-0057000570.0057ACiAC2A)A2ACiAC2AA2ACAC2-AAACAC2AA, :
), . -.

AC2MlAC2MKAA2iAA2, :
|,

1 0.1235. 0.5472.

MKiMK2AA2MKMK2AA2, : : ],
1 0.8177. 0.3658.
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