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RESUMEN

Este Trabajo Especial de Grado tiene como objetivo realizar la factibilidad técnico
econdémica de una planta procesadora de pulpa de noni (Morinda citrifolia) para producir
jugo natural de noni y jugo de noni fermentado, ambos productos y sus derivados se
estan comercializando y poseen una demanda actual importante en el pais.

El noni viene de la familia de las plantas Rubiaceas, el arbol crece en
particularmente en climas tropicales y produce una fruta bien jugosa la cual se cree
tiene innumerables beneficios. El noni fue relativamente desconocido por el resto del
mundo hasta 1996 cuando su mercado comenzO desde cero, las ventas de los
productos derivados de esta fruta han crecido rapidamente a nivel mundial. Los
productos derivados de la fruta noni son populares ya que se cree poseen propiedades
curativas contra el cancer.

Primeramente se realizd la caracterizacion de la fruta noni (Morinda citrifolia)
sembrada en Venezuela realizando diferentes analisis fisicoquimicos siguiendo las
normas COVENIN, como humedad, cenizas, proteina, grasa cruda y carbohidratos por
diferencia y de las cenizas se determiné el porcentaje de minerales presentes (calcio,
sodio y potasio). El jugo fermentado de noni (Morinda citrifolia) proveniente de frutas
sembradas en los Valles de Tucutunemo, Edo. Aragua, Venezuela, posee
caracteristicas fisicoquimicas similares a los ofrecidos por Opinion of the Scientific
Committee on Food on Tahitian Noni® juice, 2002 y http://www.healingnoni.com;
consiguiendo concluir que es probable que la fruta noni venezolana tenga las mismas
propiedades que se le atribuyen a la fruta usada en el jugo importado.

Para establecer la capacidad de la planta de procesamiento se evaluaron las
caracteristicas de la demanda insatisfecha, proyectada sobre la base de la investigacion
de campo hecha a diversas empresas interesadas en la compra o adquisicion de jugo
natural y fermentado de noni. La demanda insatisfecha nacional presentada es de 5.520
litros de jugo natural de noni y 42.000 litros de jugo de noni fermentado al afio.

El proceso seleccionado para la obtencién de jugo natural y jugo fermentado de
noni es una variante del procesamiento de vino y de frutas. El dimensionamiento,
seleccién y especificacién de los equipos requeridos para el proceso se realizé tomando

en cuento los equipos y la capacidad de los mismos disponibles en el mercado



venezolano, ademas se evalué la ubicacion de la planta utilizando el método de
comparacion por puntos.

Para el analisis econémico del proyecto se hizo una descripcion de la estimacion
de la inversién, los ingresos y egresos generados debido a la instalacion y puesta en
marcha del proyecto, obteniéndose una inversion inicial de 702.824,390,74Bs la cual
sera financiada en un 30% por capital propio y 70% por capital de deuda. El proyecto es
econdmicamente rentable ya que el valor actual para el capital propio es de
549.722.707,63Bs y para el capital total de 534.812.883,05Bs. Asimismo el tiempo de
pago de proyecto es de dos afos y la tasa interna de retorno para el capital propio es
de 94,82% y para el capital total es de 52,59%.

Se concluye que las caracteristicas quimicas y fisicas de la fruta noni (Morinda
citrifolia) son similares a las que se ofrecen en otros paises; ademas que es técnica y
econdmicamente factible instalar una planta procesadora de pulpa de noni en
Venezuela.

Se recomienda comenzar esta idea de proyecto con una microempresa
procesadora y comercializadora de jugo natural de noni como se plantea en el plan de
negocios, esto con el fin de desarrollar primeramente una planta piloto antes de invertir
grandes recursos y generar compromisos, y a medida que el proyecto se desarrolle y se
hayan cumplidos las metas econdmicas, ampliar el mercado ofreciendo otro tipo de
productos y/o el servicio de procesado de frutas y verduras para otros pequefios

empresarios.
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INTRODUCCION

La politica econdémica del pais y de gran parte de Latinoamérica estan orientadas
a fortalecer y ayudar la pequefia y mediana industria, aportando créditos y facilidades
a tasas de interés constantes y bajas. Tomando este factor como punto de partida se
pretende estudiar la factibilidad de una planta procesadora de pulpa de noni para el
establecimiento de una microempresa comercializadora de jugo natural de noni como
fuente de ingresos econdmicos.

El noni es una fruta cuyo nombre cientifico es Morinda citrifolia, se cree que el
consumo de esta fruta ayuda al cuerpo humano a regenerarse celularmente y a
incrementar las defensas del mismo de manera natural, puede ayudar a prevenir
enfermedades y mejorar la salud. La venta de productos derivados de esta fruta se ha
incrementado en los ultimos diez afios y sobre esta posibilidad, se plantea el desarrollo
de una planta productora de jugo natural de noni y jugo natural de noni fermentado.

Para alcanzar lo anteriormente expuesto se realizard primeramente la
caracterizacion fisicoquimica de la materia prima, que en este caso es la fruta noni, y el
estudio de mercado; luego se seleccionara el método de procesamiento mas adecuado
para este tipo de fruta, tomando en cuenta los equipos de manufactura que se
encuentran disponibles actualmente, para culminar con la ultima fase en donde se
determinara la rentabilidad del proyecto.

La investigacion se desarrolla en cuatro capitulos. El capitulo I, constituye la
presentacion del problema y los objetivos planteados, en el capitulo I, resefia las
caracteristicas y los métodos de procesamiento de la fruta noni utilizados en Hawai,
USA. El Capitulo IlI, resefia todos los aspectos concernientes a la metodologia utilizada
para la realizacion de todos los objetivos planteados en la investigacion y finalmente en
el capitulo IV, se hallan los resultados y los analisis de los mismos. Finalmente se

plantean las conclusiones y las recomendaciones.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Se presenta a continuacion la descripcion del problema en el cual se fundamenta
este trabajo de investigacion, asi como las razones que lo justifican. Se exponen

ademas los objetivos a lograr, los alcances y las limitaciones de esta investigacion.

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El noni es una planta, cuyo nombre cientifico es Morinda citrifolia. El fruto,
parecido a la guandbana, es aproximadamente del tamafio de una papa, tiene una
apariencia grumosa con una cascara cerosa y traslicida cuyo color puede variar desde
verde hasta casi negro. Tiene sabor y olor rancio cuando esta completamente maduro.
Este fruto de forma poligonal tiene numerosas semillas, cada una con una bolsa de aire
interna que le permite viajar sobre el agua.

Los productos provenientes de la fruta noni que se comercializan nacional e
internacionalmente incluyen bebidas (jugo de fruta natural o envejecido), polvo
(capsulas o jugo), cosméticos (cremas, jabon, etc.) y aceite (proveniente de la semillas).

En Venezuela existe actualmente una creciente demanda de plantulas, semillas,
pulpa, té, polvo, jarabe y jugo de noni, por parte de la poblacién en general, debido a su
elevado valor nutritivo y a sus propiedades curativas, por lo cual es de especial interés
para la industria alimenticia.

Hasta la fecha, no se conoce ninguna empresa en Venezuela que cuente con un
sistema adecuado para el procesamiento de la pulpa de noni; ésta sélo se procesa de
forma artesanal y en forma muy reducida, no pudiendo cumplir con la totalidad de la
demanda nacional.

Los productos derivados de la fruta noni en su mayoria son importados y
provienen de Estados Unidos de Norteamérica, Panama, Colombia y Brasil; éstos son
los principales competidores en el mercado nacional, pero su alto costo lo hace poco
accesible a la poblacion restandole competitividad con respecto al producto elaborado
nacionalmente.

Existen solo dos productos derivados de la fruta noni de produccion artesanal

nacional, estos son; el jugo de noni fresco o natural y el jugo de noni fermentado o
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envejecido. El proceso de elaboracion artesanal (Ver figura 1.1.) del jugo de noni natural
consiste en lavar la fruta pintona con agua clorada y luego secarla para almacenarla
hasta que madure, posteriormente se tritura y licua con una cantidad pequefa de agua,
hasta formarse una especie de pasta, que luego se hace pasar por un proceso de
tamizado de dos etapas, la primera separa la pulpa de las semillas, y con la segunda
que es mas fina se obtiene la pulpa de noni libre de particulas solidas, restos de concha
y fibras de gran tamafio. Posteriormente, la pulpa se diluye con agua para formar el

jugo, que se envasa y se refrigera para su posterior salida al mercado.
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NaOCL

|

Noni Lavado y
fresco =’ secado

Noni
limpio

Basuray fruta
descompuesta

Trituracién y

Maduracion ;
Licuado

A
\ 4

A 4

S Tamizado Tamizado
Dil
ilucion (Etapa 2) (Etapa 1)

,, l *

Semillas
Fibras y restos
de concha

Agua =—p

A
A

Envasado

A 4

Almacenamiento Jugo natural de
(Refrigeracién) P noni para laventa

Figura 1.1. Proceso de elaboracion artesanal de jugo natural de noni

La elaboracién del jugo de noni fermentado o envejecido se realiza colocando la
fruta limpia y seca en cavas de plastico de 130 litros de capacidad herméticamente
cerradas a temperatura ambiente por un periodo de tiempo de dos meses,
subsiguientemente el jugo es extraido a través de un orificio que se encuentra en la

parte inferior de la cava, filtrado y envasado, cabe destacar que este tipo de producto no
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necesita refrigeracion y en algunos casos es mezclado con miel y/o especies. En la
figura 1.2 se muestra el diagrama de bloques del proceso de elaboracién artesanal del

jugo de noni producto del fermentado natural de la fruta, de forma mas detallada.

Agua
NaOCI

l

Lavado y Fermentacién
Fruta ~ =—— secado dela natural Decantacion p—p Pulpay
fresca fruta (2 meses) semillas

\ 4

\ 4

l Jugo de noni
Basuray fruta fermentado
descompuesta

\ 4

Envasado < Mezclado < Filtracion

A 4

Miel y/o Fibras y restos de
Almacenado Especies concha

Jugo de noni
fermentado para la
venta

Figura 1.2. Proceso de elaboracion artesanal de Jugo de noni fermentado

En tal sentido, se busca obtener informacion acerca de la fruta noni (Morinda
citrifolia) sembrada en Venezuela mediante la evaluacidon fisicoquimica que permita
caracterizarla, asi como también, se desea determinar el estudio de factibilidad técnica
y econdmica del disefio de una planta procesadora de pulpa de noni, con el fin de

considerar la posibilidad de implantacion de tal proyecto.
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1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

Actualmente, no existe ningun tipo de investigacion publicada referente a las
caracteristicas fisicas y quimicas de la fruta noni (Morinda citrifolia) venezolana.
Asimismo, no se conoce ninguna empresa procesadora de pulpa de noni en el pais, que
satisfaga la demanda nacional e internacional; obligando a la poblacion a adquirir los
productos derivados de esta fruta importados y a un elevado costo.

En tal sentido, se busca obtener informacién, acerca de la fruta noni (Morinda
citrifolia) sembrada en Venezuela mediante la evaluacién fisicoquimica que permita
caracterizarla, para posteriormente realizar el estudio de factibilidad del disefio de la
planta procesadora de la pulpa de noni con el fin de obtener jugo natural, jugo

fermentado y polvo de noni.

1.2.1. SITUACION ACTUAL

No existe en Venezuela ninguna empresa que cuente con un sistema adecuado
para el aprovechamiento de la pulpa de noni. Ademas, no se cuenta con datos sobre las
caracteristicas fisicoquimicas de la fruta que se siembra en el pais para compararla con

la fruta del Pacifico.

1.2.2. SITUACION DESEADA
Disponer de datos sobre las caracteristicas fisicas y quimicas de la fruta noni
sembrada en Venezuela y de un disefio de planta a los fines de producir jugo natural y
jugo envejecido o fermentado; a partir de la pulpa madura de la fruta en cuestion.
Establecer una propuesta para el establecimiento de una microempresa nacional
manufacturera y comercializadora de jugo natural de noni y jugo de noni fermentado,
que ofrezca productos de alta calidad y a un costo accesible para la mayoria de la

poblacion, compitiendo con los productos extranjeros.
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1.3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad técnico-econémica del establecimiento de una

microempresa procesadora y comercializadora de pulpa de noni (Morinda citrifolia).
1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Identificar las propiedades fisico-quimicas de la fruta noni con el fin de obtener
datos de la misma sembrada en Venezuela.

2. Efectuar un estudio de mercado de los productos derivados de la fruta noni que
se comercializan a nivel nacional, con la finalidad de determinar el mercado
potencial y asi definir la capacidad de la planta.

3. Desarrollar un método para el procesamiento de la pulpa de Noni (Morinda
citrifolia), estableciendo con ello las condiciones y etapas mas adecuadas para el
proceso en cuestion.

4. Dimensionar los equipos necesarios para la construccion de la planta
procesadora de pulpa de noni.

5. Evaluar la factibilidad econ6mica del proyecto a fin de considerar las
posibilidades de implantacion.

6. Desarrollar un plan de negocio que incluya los procesos y actividades que se
llevaran a cabo para la fundacion de una microempresa procesadora y

comercializadora de jugo natural de noni.

1.4. JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

Algunos estudios cientificos como los realizados por Lewis Lung (1992), y los
sefalados en la conferencia: “Proceedings of the 2002 Hawaii's Noni Conference”
efectuada en la Universidad de Hawai, en Manoa, USA confirman la potencia sanadora
de la Morinda citrifolia o noni, ademas de ser un alimento sano, constituye un
suplemento nutritivo que no ha sido explotado suficientemente por las empresas
nacionales en el pais. En tal sentido, es importante sefialar que la implementacion de la

propuesta de la planta procesadora de la pulpa de noni implicaria la puesta en marcha
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de una microempresa comercializadora y generadora de ingresos, asi como la salida al
mercado de un producto econémico y de calidad.

El pais se caracteriza por su amplia diversidad de flora, debido a las
caracteristicas del terreno y condiciones climatoldgicas, las cuales proporcionan un
potencial agropecuario excelente, entre los cuales se encuentra el noni. La plantula de
esta fruta, ha crecido de forma silvestre en Venezuela, sin embargo, se esta
comenzando a sembrar de forma sistematica. La implantacion de este trabajo permitira
el aprovechamiento adecuado de la pulpa de noni como materia prima nacional para la
producciéon de concentrados, jugo, polvo y jarabe de la misma, permitiendo una
participacion mas amplia en el mercado nacional e internacional.

Esta investigacion beneficia a la Universidad de Carabobo en ser la primera del
pais que realice estudios sobre la fruta noni (Morinda citrifolia), ya que actualmente en
Venezuela no se han efectuado trabajos sobre la misma, por tal razdén constituye un
aporte de nuevos conocimientos a la ciencia que pueden ser aplicados en la actividad
industrial.

Cabe destacar, que es la oportunidad de adquirir nuevos conocimientos y aplicar
los ya obtenidos a lo largo de la carrera de ingenieria quimica en el area de ingenieria
de procesos y de ingenieria de alimentos, para ser participe de un nuevo aporte a la

ciencia que tenga repercusiones sobre futuros proyectos.

1.5. LIMITACIONES

La poca disponibilidad de antecedentes a escala nacional en cuanto a los
componentes y manejo del fruto de noni, hace dificil establecer un marco de referencia
que sirva de guia, y se cuenta con poca literatura relacionada con el tema del
procesamiento de la fruta, sin embargo, se cuenta con literatura relacionada que
proporciona enfoques metodologicos alternativos.

La falta de existencia de datos estadisticos registrados desde el punto de vista de
mercadeo de la fruta, cultivo del arbustos y comercializacion de los productos derivados
de la fruta noni en el pais proveniente de instituciones especializadas, hace dificil un
estudio de mercado objetivo.

No existe suficiente informacion sobre el procesamiento de la pulpa de noni, las

compafias productoras extranjeras guardan en secreto sus métodos especializados y
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se dispone de poca informacion publicada relacionada con los procesos industriales
utilizados.
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CAPITULO I
MARCO TEORICO REFERENCIAL

Este capitulo presenta los fundamentos tedricos relacionados con el presente

trabajo de investigacion.

2.1. ANTECEDENTES

» GIL, R. (1987). “Obtenciéon y caracterizacion de un producto natural a base de
parchita”. Facultad de Ingenieria. Escuela de Ingenieria Quimica. Universidad de
Carabobo. Valencia. Venezuela.

En esta investigacion se desarrolla un producto natural a partir de la parchita
para el consumo humano, que permita la aplicacion de la cascara, semilla y el jugo;
incrementando con ello el porcentaje en peso del fruto utilizado, disminuyendo la
cantidad de residuos y desechos.

Se realiza un analisis previo a la materia prima, posteriormente se hace una
estimacion de costos para las diferentes alternativas de formulacién y se determina la
potencialidad de competicion de la formulacién seleccionada en el mercado nacional.

Esta investigacion se relaciona con el trabajo a desarrollar, en la caracterizacion
de la fruta, pudiéndose identificar los diferentes exdmenes a realizar a la parchita para
la determinacion de los detalles fisicos y quimicos de la misma.

Este trabajo especial de grado difiere del presente porque la materia prima
sometida a estudio es la parchita, ademas, este estudio estd enfocado Unicamente a la

caracterizacion de la fruta antes mencionada.

» CAMPOS, S y otros (2000). “Suplemento alimenticio de origen natural y su
procedimiento de obtencion”. Instituto Politécnico "Villena Revolucién". La
Habana, Cuba.

Esta publicaciéon presenta una invencién que se relaciona con la rama alimenticia,
especificamente con la produccion de suplementos dietéticos de origen natural. La
esencia de la invencidn consiste en el tratamiento por técnicas homeopaticas
(dinamizacion uno decimal) del extracto obtenido después de que las raices de Morinda

royoc limpias y trituradas son sometidas a un proceso de repercolacion y concentrado
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con temperaturas entre 45-60 °C hasta llevarlo al 25-50% del volumen inicial. En el
extracto dinamizado asi obtenido se disuelve la sacarosa constituyéndose un jarabe, el
cual es mezclado en proporciones adecuadas con lactosa, almidén, gelatina, talco y
estearato de magnesio.

El producto obtenido en forma de tableta de 200 mg est4 compuesto por: 0,24 -
0,30 mg de extracto de Morinda royoc dinamizado (sélidos totales), 156-160 mg de
lactosa; 2,0-4,0 mg de sacarosa; 18,0 - 22,0 mg de almidén (masa); 1,4-3,0 mg de
almidon (aglutinante); 0,6 - 0,9 mg de gelatina, 9,0 - 11,5 mg de almidén (lubricante);
2,0-4,0mgdetalcoy 2,0 - 2,5 mg de estearato de magnesio. Esta invencion puede ser
aplicada en la medicina humana y veterinaria.

Esta publicacion difiere de la presente ya que presenta el procesamiento a
pequefia escala de un suplemento dietético de origen natural; los productos obtenidos
son tabletas y extracto; ademdas la materia prima lo constituye la fruta del arbusto
silvestre Morinda royoc que al igual que la Morinda citrifolia pertenece a la familia
Rubiaceas.

Este estudio utiliza como base para el procesamiento de la materia prima,
patentes norteamericanas relacionadas con la elaboracion de productos farmacéuticos
de Morinda citrifolia describiendo un método para procesar dicha fruta hasta convertirla

en polvo, y descripcion de un producto compuesto por extracto de la misma planta.

> BERMUDEZ, Y. (2001). “Formulacién de un alimento tipo aperitivo a partir de
cereales, frutas mixtas y semillas”. Facultad de Ingenieria. Escuela de Ingenieria
Quimica. Universidad de Carabobo. Valencia. Venezuela.

En esta investigacion se realiza la formulacién de un alimento tipo aperitivo a
partir de diferentes cereales, frutas mixtas y semillas.

Esta investigacion se dividié en cinco etapas; en la primera se realiza un estudio
de mercado, en la siguiente se realiza la formulacién del alimento, en la tercera etapa
se analiza la estabilidad del cereal desarrollado en condiciones de deterioro acelerado
(55°C) en cinco diferentes materiales de empaque, asi como también se realiza el
analisis proximal del producto. Seguidamente se realiza el analisis sensorial del mismo
y por ultimo, en la quinta etapa se determina el costo de las diferentes formulaciones y

se indican los equipos mas apropiados para la produccion del alimento.
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La semejanza en cuanto a esta investigacion radica en que se realiza un estudio
de mercado inicial y en la seleccion de los equipos mas apropiados desde el punto de
vista técnico-econdémico para la producciéon del aperitivo formulado. Se diferencia en la

materia primay en la formulacion del producto.

» NEWTON, K (2002). “Production of Noni Juice and Powder in Samoa”
(Produccion de jugo y polvo de Noni en Samoa). Proceedings of the 2002 Hawaii
Noni Conference. Universidad de Hawaii, Manoa, U.S.A.

Este articulo contiene aspectos generales relacionados con los diferentes
meétodos de procesamiento y obtencién del jugo de noni fermentado y polvo de noni; asi
como aspectos de higiene y transporte. Incluye también resultados de experimentos
realizados a pequefia y gran escala.

En los ensayos realizados, se obtiene jugo de noni fermentado a partir de dos
tipos diferentes de materia prima: fruta entera y pulpa, ambas técnicas en diferentes
intervalos de tiempo. Los resultados indican que el porcentaje de jugo fermentado es
mayor utilizando la pulpa de la fruta. Esto se evidencia en los ensayos realizados tipo
carga, que muestran que para un total de 64,614 toneladas de pulpa de fruta fresca, el
porcentaje de jugo fermentado fue del 65,22%; no obstante, utilizando 37.777 toneladas
de fruta entera el rendimiento fue del 47,00%.

También se sefiala que el porcentaje de jugo de noni fermentado que se extrae a
partir de la pulpa se incrementa de un 59,85% para el dia 7 de almacenamiento, hasta
un 69.71% en el dia numero 49.

El estudio ofrece datos importantes referentes a tiempo y métodos de
procesamiento para la manufactura del jugo envejecido y del polvo de noni, asi como

diversos analisis realizados a ambos.

» ROJAS, Y. (2002). “Diseio y simulacion de una planta procesadora de pulpa de
coco paralaempresa Naturalyst Food’s S.A.”. Facultad de Ingenieria. Escuela de
Ingenieria Quimica. Universidad de Carabobo. Valencia. Venezuela.

El objetivo de este trabajo esta centrado en el disefio de una planta que permita

un adecuado procesamiento de la pulpa de coco y en la realizacion de la simulacién del
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proceso establecido sobre la base de los datos del disefio, a fin de validar dicho disefio
y establecer las condiciones de operacién mas adecuadas para el proceso en cuestion.

Siendo la crema de coco y el coco deshidratado productos suplidos en el pais a
través de las importaciones, la empresa Naturalyst Food’s S.A. trata de incursionar en
este campo con el fin de ofrecer al mercado nacional un producto de calidad y mas
econdmico.

Tal investigacion permitid6 concluir que; la implantacion del disefio posibilita el
empleo de materia prima nacional para la obtencion de productos requeridos para la
fabricacion de otros de consumo nacional y disminucion de la dependencia de
mercados internacionales.

El estudio mostrado difiere del presente en que se realiza un proceso de
simulacién, y por ser el coco una fruta estudiada desde hace tiempo, no es necesario la
realizacion de exdmenes de caracterizacion.

En este trabajo especial de grado, se realiza de forma andloga a esta
investigacion; un estudio de mercado, se lleva a cabo el disefio del proceso, se
seleccionan los equipos y efectia un estudio de factibilidad econémica de una planta

procesadora de pulpa de coco.

» SCOT, N. (2002). “Noni Cultivation and Production in Hawaii” (Cultivo y
procesamiento de noni en Hawai). Proceedings of the 2002 Hawaii Noni Conference.
Universidad de Hawai. Manoa. USA.

Este trabajo presenta un resumen sobre los aspectos generales de la fruta noni
como: hébitat natural, practicas de cultivo (caracteristicas de las semillas, germinacion,
transplante, etapas de crecimiento de la plantula), caracteristicas del terreno,
rendimiento del arbol, pestes y enfermedades, practicas y métodos de produccion de la
fruta; todo esto en el area de Hawai, USA. Ademas ofrece toda la bibliografia
consultada.

Ofrece también aspectos importantes sobre los diferentes tipos de procesamiento
de la fruta noni que se utilizan en la zona, los requerimientos de higiene, pH que debe
tener el jugo, los métodos de transporte para la exportacion.

Este articulo proporciona de forma general, al igual que la investigacion, los

diferentes métodos y practicas de produccién de la fruta noni, que son utilizados en
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Hawai. Sin embargo, difiere de esta investigacibn en suministrar de forma muy
detallada, aspectos referentes al cultivo y a las enfermedades que sufre el arbol de
noni, desde que es una plantula hasta que se encuentra completamente maduro

En relacion a diferencias y semejanzas con el trabajo especial de grado que se
lleva a cabo, este estudio se asemeja porque se trata con los diferentes métodos y
practicas de produccion de la fruta noni; suministrando una nocion de los métodos de
procesamiento utilizados en Hawai. La diferencia radica en que suministra de forma
muy detallada, aspectos referentes a la botanica, cultivo y enfermedades que sufre el
arbol de noni; ademas no desarrolla dimensionamiento de equipos de procesamiento ya
que ofrece datos de manufactura de la fruta noni muy generales, ademéas no plantea

estudios de factibilidad econdmica.

2.2. ASPECTOS GENERALES DE LA FRUTA NONI (Morinda citrifolia)

La planta de noni (cuya denominacion cientifica es Morinda citrifolia), es un
arbusto o arbol de hoja perenne que alcanza 3 a 5 metros de altura. Posee grandes
hojas ovales de color verde oscuro, brillante y con nervios muy conspicuos, de corto
peciolo. En el noni aparecen primero los frutos y a continuacion las flores, que brotan
con 5 6 6 hojas. Si se madura en el sol, puede llegar a pesar 800 gramos, mientras que
a la sombra pesan mucho menos (Lubeck, 2001).

Figura 2.1. Aspecto fisico de diferentes etapas de desarrollo de la fruta noni.
Fuente: Scot, 2002.
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El arbol de noni es muy resistente y alcanza gran longevidad, da frutos durante
todo el afio y en una misma planta se pueden encontrar tanto frutos inmaduros como
semimaduros, maduros e incluso flores. El arbol de noni crece en las regiones costeras
y soporta una altitud de 500 metros sobre el nivel del mar. Sus flores son blancas y con
forma de trompeta. Los frutos inmaduros son de color verde y cuando madura es
amarillo. Los frutos inmaduros y semimaduros tienen un olor y sabor, dependiendo de la
region, mas o menos a queso rancio. (Libeck, 2001)

La distribucién del arbol de noni es tropical. Incluye las islas del Océano Pacifico
(Polinesia, Melanesia, Indonesia), Australia, algunas regiones tropicales de Africa,
Centro y Sudameérica, el Caribe, China, Malasia, la India y Filipinas. (Lubeck, 2001)

Figura 2.2. De izquierda a derecha: Flores del arbol de noni, aspecto interno de la

fruta de noni madura, arbol de noni, semillas de noni flotando en el agua.
Fuente: Scot, 2002.

2.2.1. Partes constitutivas de la planta de noni.
Seguidamente se describen algunas caracteristicas fisicas y de la plantiula o

arbol de noni (Scot, 2003).

= Tamafo: el arbol de noni se mantiene siempre verde y puede alcanzar los 5 metros
cuando esta adulto.

* Flores: son de color blanco, con pedunculo entre 10-30 mm. de largo y de borde
truncado. posee 5 lobulos, de tallo blanco verduzco, entre 7-9 mm. de largo, con
I6bulos oblongo-deltados, con aproximadamente 7 mm. de largo. Con 5 estambres,

cerca de 15 mm de largo.
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» Hojas: las hojas son opuestas, con venas pinadas Yy brillantes. Hojas membranosas,
elipticas o eliptico-ovales de 20-45 cm. de largo, entre 7-25 cm. ancho, y lisas.
Fuertes peciolos, de 1.5-2 cm. de largo. Estipulas connotas o diversas de 1-1.2 cm.
de largo.

» Fruta: las frutas son de color blanco amarillento, pulposa y mide entre 5y 10 cm. de
largo, de 3 a 4 cm. de didmetro, suave y de desagradable olor cuando esta madura.

» Semillas: las semillas poseen una camara de aire; pudiendo permanecer meses

flotando en el agua.

2.2.2. Métodos y practicas de procesamiento de la fruta noni.

Los productos provenientes de la fruta noni que se comercializan nacional e
internacionalmente incluyen bebidas (jugo de fruta natural o envejecido), polvo
(cdpsulas o jugo), cosméticos (cremas, jabon, etc.) y aceite (proveniente de la semillas).
El jugo de noni y los productos provenientes de éste son procesados utilizando
diferentes métodos en Hawai U.S.A (Scot, 2003):
2.2.2.1. Jugo de noni fermentado o envejecido: las frutas maduras son lavadas,
secadas y algunas veces despulpadas y mezcladas con agua, antes de ser
almacenadas en los tanques de fermentacion. El jugo se separa naturalmente de la
pulpa de forma gradual y la fermentacion ocurre naturalmente. El tiempo minimo
requerido para que se lleve a cabo la fermentacion es de dos meses (60 dias). Luego,
el jugo es decantado y embotellado en envases de vidrio o plastico. El jugo de noni
tiene un pH de aproximadamente 3.5 y puede ser almacenado sin ser pasteurizado.
2.2.2.2. Jugo de noni natural: el jugo es despulpado directamente de las frutas maduras,
posteriormente sometido a un proceso de refinacién que elimina las fibras grandes; y
embotellado directamente en envases de vidrio o plastico. El rendimiento es del 65% en
peso utilizando este método (Scot, 2002). Este tipo de jugo debe ser pasteurizado y
posteriormente refrigerado para preservar su integridad.
2.2.2.3. Bebidas: el jugo es mezclado en varias proporciones con otros jugos de frutas.
2.2.2.4. Jugo de noni concentrado: el jugo es sometido a una destilacion “flash” para
eliminar un porcentaje de agua. El concentrado es usado para producir una gran

cantidad de jugos o cosmeéticos.
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2.2.2.5. Polvo proveniente de la fruta: las frutas se secan y trituran hasta convertirlas en
polvo para hacer jugo, tabletas y capsulas.

2.2.2.6. Aceite: el aceite proviene de la extraccion en frio de las semillas y es utilizado
como repelente de insectos.

2.2.2.7. Polvo proveniente de las hojas: las hojas secas son trituradas hasta convertirse

en polvo y utilizadas en la industria cosmética y de bebidas (infusiones y té).

2.2.3. Produccién de jugo de noni en Samoa Hawai.

Los productos provenientes de la fruta noni que se comercializan nacional e
internacionalmente incluyen bebidas (jugo de fruta natural o envejecido), polvo
(capsulas o jugo), cosméticos (cremas, jabon, etc.) y aceite proveniente de la semillas.
(Lubeck, 2001)

El jugo de noni y los productos provenientes de éste son procesados utilizando

diferentes métodos en Hawai U.S.A, los mas frecuentes se escriben a continuacion:

2.2.3.1. Produccion de jugo de noni fermentado.

A continuacion, se explica de forma detallada, las practicas mas utilizadas en la

obtencion de jugo de noni fermentado en Hawai (Scot, 2002):

a. Materia prima: esta conformada solo por la fruta madura, cuando ésta presenta un
color de blanco a amarillo, ya que en esta etapa es mas resistente al maltrato, es
mas facil de manipular y no requiere de un tratamiento especial. Cualquier fruta de
color verde es rechazada, ya que este tipo de fruta le otorga al jugo un color mas
oscuro y un sabor desagradable. Ademas, son descartadas también aquellas frutas
que presentan cualquier tipo de dafio como cortaduras, picadas de animales o
enfermedades. Antes de su procesamiento, las frutas son sometidas a un lavado
cuidadoso por aspersién de agua a alta presion.

b. Lavado y secado: la fruta puede ser lavada utilizando varios métodos, que incluyen
inmersion y aspersion de agua a presion; posteriormente son secadas con aire
caliente. Algunos lavadores utilizados en procesos como por ejemplo el lavado de
tomates y papas; han sido modificados para el lavado del noni debido a su similitud
geométrica. Las frutas de noni son lavadas cuando aun se encuentra firme y

resistente para su posterior maduracion.
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Despulpado: antes de comenzar con el proceso de transformacion de la fruta, todo
el equipo utilizado para el procesamiento es sometido a un proceso de limpieza con
liquido desinfectante. Este procedimiento es realizado cada dia antes de comenzar
la jornada. Usualmente se despulpan entre 25 y 35 toneladas de fruta utilizando un
procedimiento por carga. La pulpa es trasladada luego a tanques de 125 litros de
capacidad que una vez llenos son sellados creando un ambiente anaerobio en el
interior del mismo, por un periodo de tiempo de 2 meses.

Fermentacion: las frutas limpias y secas o la pulpa de fruta, es introducida en
tanques fermentadores tapados herméticamente para su maduracién y posterior
fermentacién. La fruta bien madura contiene mayor cantidad de jugo que la pintona,
la extraccion de jugo de noni es mas eficiente cuando la fruta se encuentra madura,

suave, y posee un aspecto traslucido.

Figura 2.3. De izquierda a derecha. Equipo de lavado de fruta noni automatico,
utilizado generalmente para el lavado de tomates. Las frutas de noni luego

de ser lavadas son colocadas en mesones escurridores, antes de ser procesadas.

Fuente: Scot, 2002.

El jugo de noni se fermenta naturalmente via proceso bacterial (acidificacion) por
un periodo minimo de 2 meses en ausencia de aire. Durante este tiempo, el jugo de
noni se separa (gotea) gradualmente de la pulpa de la fruta. Los tanques

fermentadores utilizados son de 100-125 litros de capacidad y pueden ser de vidrio,
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acero inoxidable, o plastico no poroso. La apariencia del jugo es la de un liquido de
color &mbar o dorado que se oscurece gradualmente con el tiempo. Después de
transcurrido el tiempo de fermentacién, el jugo es extraido o decantado, para su
posterior filtrado.

A medida que ocurre el proceso de fermentacion, existe una acumulacion de
gases, es por ello que los tanques fermentadores deben contener valvulas que
permitan la salida, mas no la entrada de gases.

e. Consideraciones ambientales: niveles de exposicion altos de iluminacién vy
temperatura en el transcurso del periodo de fermentacion puede causar en el jugo
de noni transformaciones quimicas no deseadas, sin embargo, el jugo de noni es
obtenido en un rango de temperatura amplio en Hawai. Por ejemplo, los nativos
obtienen el jugo colocando el noni en envases de vidrio cerrados expuestos
directamente al sol durante meses antes de consumirlo. La mayoria de los productos
comerciales son procesados controlando las condiciones ambientales durante el

periodo de fermentacion de la fruta.

<«

>

Figura 2.4. De izquierda a derecha. Tanque de plastico utilizado para la

fermentacion de fruta entera. Area de fermentacion utilizando tanques
fermentadores de plastico. Jugo de noni recolectado luego de dos meses de
fermentacion.
Fuente: Scot, N. (2002).

f. Exprimido: después de transcurrido el periodo de dos meses, la pulpa es transferida

a una estrujadora o exprimidor. El jugo exprimido es luego trasladado a tanques de
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almacenamiento de 125 litros de capacidad, a través de una bomba de acero

inoxidable. Se deja reposar por un periodo de 3 semanas para ser decantado y

almacenado en tanques de 100 litros; el resultado es un jugo de noni fino listo, para

exportacion.

g. Filtrado: dependiendo de los requerimientos del mercado, el jugo es filtrado
utilizando una unidad de acero inoxidable con filtros de celulosa de 8-20 micrones.

h. Envasado: el producto final es decantado, filtrado y embotellado. La apariencia del
jugo de noni es la de un liquido oscuro parecido a la salsa de soya, con
caracteristicas similares a la de un vino fino. El pH es aproximadamente 3.5 y debe
tener el sabor caracteristico de la fruta de noni. El rendimiento de este método es
aproximadamente entre 40%-50% del peso inicial de la fruta entera.

Sin embargo, experimentos realizados a pequefia escala demuestran que es mayor
la cantidad de jugo de noni fermentado que se puede extraer de la pulpa que utilizando
la fruta entera, se demostrd que para una carga de 64,617 toneladas de pulpa de fruta,
el rendimiento fue del 65.22% en peso, respecto al 48,13% recolectado utilizando
36,777 toneladas de fruta entera (Newton, 2002). El jugo de noni es extraido de los
tanques fermentadores, y la pulpa restante puede ser presionada para extraer los
fluidos remanentes, ser sometida a un proceso de despulpado para eliminar las semillas
y posteriormente ser deshidratada para ser utilizada en otros productos.

i. Pasteurizaciéon: el jugo de noni fermentado puede ser pasteurizado o no. La
pasteurizacion no altera el sabor del jugo y debido a que tiene un bajo pH, la
pasteurizacion no es necesaria. El jugo es embotellado en envases de vidrio o
plastico.

j.  Transporte: el jugo es exportado en barriles de plastico sellados herméticamente de
100 litros. También se empaca en bolsas de plastico de 1000 litros insertas en cajas

de madera.

2.2.3.2. Elaboracion de jugo natural de noni o jugo de noni no fermentado.

Las etapas de elaboracion del jugo natural de noni, son similares a las utilizadas
para la elaboracion el jugo de noni fermentado, exceptuando la etapa de fermentacion.
Este jugo posee un sabor mas suave (menos acido) que el jugo fermentado. Cuando el

fruto noni se encuentra maduro, el jugo es separado de la pulpa y las semillas utilizando
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una prensa para frutas. El rendimiento de este método es de aproximadamente del 65%
en peso. (Scot, 2002)

Figura 2.5. De izquierda a derecha. Aspecto del jugo natural de noni y prensa o
exprimidor de frutas hidraulico utilizado para realizar el jugo natural de noni.
Fuente: Scot, 2002.

El jugo de natural de noni es un liquido de color &mbar y contiene pequefios
sedimentos que se depositan en el fondo, al igual que el jugo de noni fermentado.
Ademas, éste debe ser pasteurizado y posteriormente refrigerado para preservar su
integridad; estas operaciones no alteran el sabor del jugo. También el jugo natural de
noni puede ser luego fermentado en botellas o tanques por varias semanas 0 meses
antes de ser vendidos para su consumo.

El jugo natural de noni puede ser mezclado con otros jugos de frutas o puede
afadirsele saborizantes, azlcar y/o miel, en algunos casos es diluido con agua, con el
fin de cambiar o disminuir el sabor del noni.

2.2.4. Produccién de jugo de noni en Venezuela.
Actualmente en Venezuela se produce y comercializa el jugo de noni fermentado
a cargo de La Red Cooperativa de Biocomercio Sustentable, la cual es un organismo
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Figura 2.6. Jugo de natural de noni mezclado con jugo de parchita.
Fuente: Scot, 2002.

cooperativo de integracion sectorial que agrupa a distintas asociaciones cooperativas
distribuidas a nivel nacional en los estados Sucre (Asociaciones Cooperativas
AGROBIOM: La Morinda 89, La Morinda de Paria, Mujeres del Noni, Jovenes del Noni,
Mora de la India y la Microempresa AGROBIOT Bioindustrias de Venezuela), Miranda
(la Morinda de Barlovento y La Morinda de Kempis), Vargas ( La Morinda de Caruao y
la Morinda de Naiguata) y Nueva Esparta (La Morinda del Valle) dedicadas al cultivo,
procesamiento artesanal y comercializacion nacional de jugo de noni con la marca
colectiva NONIVEN. Su sede administrativa se encuentra en Yaguaraparo, Peninsula
de Paria, en el estado Sucre.

Cada una de las cooperativas antes mencionadas se encarga del cultivo,
recoleccion y fermentacion natural del noni, este tipo de organizacion luego le vende el
jugo fermentado a la Cooperativa de Biocomercio AGROBIOM, encargada de su

pasteurizacion, envasado, etiqguetado y comercializacion.

2.2.4.1. Método de procesamiento artesanal del jugo de noni de la marca NONIVEN.
El método utilizado para el procesamiento artesanal del jugo de noni es realizado
siguiendo las siguientes etapas:
a. Lavado de la fruta: se realiza por inmersion con una solucién de agua clorada;
posteriormente son secadas por escurrimiento.
b. Fermentacion natural: la fruta limpia es introducida en cavas de plastico con una
capacidad de 85 L y cuyas medidas son de 87 cm de largo y 40,5 cm de alto;

utilizadas comunmente para la conservacion y transporte refrigerado de alimentos y
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bebidas. El aislante térmico que se utiliza para este tipo de cava es una espuma de
poliuretano rigida libre de compuestos CFC. La cava posee un agujero de drenaje
en el fondo el cual tiene una llave o grifo de plastico conectado a una manguera.
Durante el periodo de fermentacion las cavas permanecen en un ambiente techado
a temperatura ambiente.

Una vez que la cava contiene la fruta limpia y seca, es tapada y sellada con cinta
plastica. Cabe destacar que cada una de estas cavas de plastico puede almacenar
aproximadamente 80 kg de fruta, la cual permanece en la cava por un periodo de
tiempo de 2 meses.

c. Decantado y filtrado: transcurridos los 60 dias, el jugo es extraido de la cava
abriendo la llave de plastico, el jugo pasa a través de la manguera hasta un embudo
gue contiene 4 filtros consecutivos de tela y luego pasa un botellén cilindrico de 5
galones (19 litros) de capacidad hecho de policarbonato, utilizado generalmente
para trasportar agua potable. En el proceso de extraccion y filtrado del jugo se evita
gue el jugo permanezca el menor tiempo en contacto con el aire.

d. Esterilizacién: el jugo es colocado en una olla de acero inoxidable y es calentado
rapidamente por un periodo de tiempo de 10 minutos para eliminar cualquier
microorganismo.

e. Envasado: el jugo de noni aldn caliente es envasado en botellas limpias de 1 litro y
etiquetado.

Segun informacion suministrada por la Cooperativa de Biocomercio Agrobiom;
cada cava puede almacenar un aproximado de 80 kg de fruta, de la cual se extraen 28
litros de jugo de noni fermentado luego de 2 meses.

2.2.5. Componentes del noni (Morinda citrifolia).

A continuacion se presentan algunos componentes de esta fruta en datos
porcentuales, se trata de datos aproximados, ya que el noni es un producto natural y su
composicién depende de las oscilaciones naturales como suelo de cultivo, estacion del

afo, cosecha y otros factores semejantes.
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TABLA 2.1
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COMPONENTES PRESENTES EN UNA ONZA (28.37 g) DE ZUMO DE NONI

Componente Cantidad Porcentaje (%)
Vitamina A 5,8 I.E. 0,117
Vitamina C 6,29 mg 10,0
Calcio 6,6 mg 0,67
Hierro 0,088 mg 0,60
Vitamina E 0,35 l.E. 0,78
Vitamina B; 0,029 mg 0,196
Vitamina B, 0,029 mg 0,17
Niacina 0,47 mg 0,735
Vitamina Bg 0,038 mg 1,91
Acido félico 735  ug 1,84
Vitamina B> 0,097 ug 1,62
Biotina 1,47 ug 0,49
Acido pantoténico 0,147 g 1,47
Fosforo 2,058 mg 0,205
Magnesio 3,088 mg 0,772
Cinc 0,047 mg 0,313
Cobre 0,006 mg 0,294
Otros componentes contenidos en muy pequefias cantidades serian:

Cromo 0,147 mg
Manganeso 0,250 mg
Molibdeno 0,294 mg

Sodio 12,35 mg
Potasio 28,52 mg

Los hidratos de carbono que contiene el zumo de noni son:

Fructosa 12g
Glucosa 1,19

Fibra 0,79

Fuente: Liubeck, 2001.

Existen otros estudios realizados referentes a marcas comerciales conocidas,

respecto a la composicion del jugo de noni, posteriormente se presenta una tabla con

las caracteristicas del jugo de noni de la marca reconocida Tahitian Noni®
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TABLA 2.2

COMPOSICION DEL JUGO DE NONI TAHITIAN NONI®

Contenido Unidad
Andlisis proximal
Humedad 89-90 g/100g
Proteina 0,2-0,5 g/100g
Cenizas 0,2-0,3 g/100g
Gasas totales 0,1-0,2 g/100g
Carbohidratos totales 9,0-11,0 g/100g
Total fibra digerible 0,5-1,0 g/100g
Fructosa 3,0-4,0 g/100g
Glucosa 3,0-4,0 g/100g
Sucrosa <0,1 g/100g
Energia 163-197 kJ/100g
Gravedad especifica 1,015 g/mL
pH 3,4-3,6 -
Vitaminas
Vitamina C 3-25 mg/100g
Vitamina B; 0,003-0,01 mg/100g
Vitamina B, 0,003-0,01 mg/100g
Vitamina Bg 0,04-0,13 mg/100g
Vitamina B, 0,1-0,3 mcg/100g
Acido félico 7,0-25,0 mcg/100g
Biotina 1,5-5,0 mcg/100g
Niacina 0,1-0,5 mg/100g
Acido pantoténico 0,15-0,5 mg/100g
Vitamina E 0,25-1.0 IU/100g
Carotenos
Carotenos beta totales 18-22 IU/100g
Carotenos totales 18-22 IU/100g
Carotenos alfa 6,0-7,0 IU/100g
All-trans beta carotenos 6,0-7,0 IU/100g
Cis-beta carotenos 6,0-7,0 IU/100g
Minerales
Calcio 20-25 mg/100g
Hierro 0,1-0,3 mg/100g
Fosforo 2,0-7,0 mg/100g
Magnesio 3,0-12 mg/100g
Molibdeno 0,3-1,0 mg/100g
Sodio 15,0-40,0 mg/100g
Potasio 30,0-150 mg/100g
Cloruro de sodio 0,09-0,12 %

Fuente: Opinion del Comité Cientifico de Alimentos, 2002.
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2.2.6. Estudios cientificos

El jugo de noni, es una de las medicinas tradicionales utilizadas por mas de 2000
afios por los nativos de las islas Polinesias ubicadas en el sur del océano Pacifico. Es
utilizada para combatir enfermedades como la diabetes, tension alta, cancer, lesiones,
artritis, problemas digestivos, arteriosclerosis, dolores, etc. Existen estudios
concernientes al potencial antitumoral del jugo de noni a nivel animal, inhibiendo el
crecimiento de tumores malignos.

La primera presentacion fue en 1992, en la 83ra Reunién Anual de la Asociacion
Americana de Investigacion contra el Cancer en San Diego USA; denominada;
“Actividad Antitumoral de la Morinda Citrifolia en implantes intra-peritoneales de
carcinomas Lewis Lung en ratones”. Luego fue publicado en 1999: “Actividad
antitumoral de una sustancia rica en polisacaridos proveniente del jugo de fruta de
Morinda Citrifolia”.

Entre otros estudios tenemos:

- Johnson A. 2002. Comparacion de la citotoxicidad en extractos de agua y etanol de
Morinda Citrifolia L. en grupos de células epiteliales normales y de cancer de pecho.
Proceedings of the 2002 Hawaii Noni Conference. Universidad de Hawai. Manoa.
U.S.A.

Esta publicacion presenta un estudio de los efectos citotoxicos de los extractos
de agua y etanol provenientes de la fruta, pulpa, piel y semillas de noni; en células
desarrolladas en el laboratorio: epiteliales mamarias humanas: carcinomas de pecho y
una variante invasiva respectivamente. Los datos iniciales demuestran que el noni
presenta una citotoxicidad general y que este efecto fue similar a las células normales

de los tres tipos de células estudiadas

- Furusawa, E. 2002. Actividad Anticancerigena del Jugo de Noni en Ratones con
Tumores. Proceedings of the 2002 Hawaii Noni Conference. Universidad de Hawali.
Manoa. U.S.A.

Se realizaron experimentos con dos tipos de cancer en ratones: carcinoma Lewis
Lung (CLL) y tumores ascites S180. El resultado fue la prolongacion del doble en la vida
de los ratones y el cancer fue eliminado en el 20-40% de la poblacion
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- Younos C, Rolland A, Fleurentin J, Lanhers MC, Miss lin R, Mortier F. 1990. Efectos
analgésicos y sedativos de os extractos de Morinda citrifolia L. Planta Med: 56: 430-4
Los extractos de noni mostraron un efecto analgésico central significativo,
dependiendo de la dosis, en los ratones tratados. Estos investigadores afirmaron que la
eficacia analgésica de los extractos de noni es 75% tan fuerte como la morfina, sin sus

efectos secundarios y adictivos.

2.3. PROCESAMIENTO DE FRUTAS

A continuacion se explican los aspectos relacionados con la obtencion de pulpas
y jugos provenientes de frutas. Entre los aspectos descritos estan: caracteristicas de las
materias primas, las operaciones y condiciones de proceso para la obtencion de
productos y su conservacion, ademas de la evaluacion de la calidad exigida en el

mercado.

2.3.1. Definiciones.

Existen diferencias entre las definiciones de jugo y pulpa de frutas. La Norma
Venezolana COVENIN 1030:1995 los define de la siguiente manera:
- Jugo: es el producto liqguido fermentable, pero no fermentado, obtenido por
procedimientos mecanicos y/o enzimaticos, a partir de las frutas y/o vegetales maduros,
sanos y limpios con color, aroma y sabor tipicos de la fruta y/o vegetal del que procede.
- Pulpa (puré) a partir de frutas y/o vegetales frescos: es el producto fermentable, pero
no fermentado, obtenido de la parte comestible de las frutas y/o vegetales enteros o

pelados, finamente divididas y tamizadas sin remocion del jugo.

2.3.2. Caracteristicas de los jugos y pulpas de frutas.

Las pulpas y jugos se caracterizan por poseer una variada gama de compuestos
nutricionales que les confieren un atractivo especial a los consumidores. Estan
compuestas de agua en un 70 a 95%, pero su mayor atractivo desde el punto de vista
nutricional es su aporte a la dieta de principalmente vitaminas, minerales, enzimas y
carbohidratos como la fibra.

La apariencia de los jugos o pulpas debe estar libre de materias extrafas,

admitiéendose una separacion en fases y la minima presencia de trozos y particulas
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oscuras propias de la fruta utilizada. La presencia de aire es inevitable cuando se
emplean despulpadoras que provoquen esta incorporacion.

Las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas, los ingredientes y los aditivos
de las pulpas y jugos de frutas estan normalizadas por la normas COVENIN; asi como

también el material de envasado y la rotulacion.

2.3.3. Operaciones pre-proceso.
Las operaciones pre-proceso involucran aquellas operaciones que se realizan
antes de cualquier tipo de transformacion de la materia prima, estas pueden dividirse en

tres etapas: limpieza, seleccion y clasificacion (Brennan, 1980).

2.3.3.1. Higiene y sanidad en planta: naturalmente el sitio donde se vaya a realizar la
desinfeccidén debe estar ordenado e higienizado. La limpieza se realiza comenzando por
las areas altas (techo) e ir bajando hasta terminar en el piso. Si la operacion ha sido
bien hecha el aroma del ambiente debe ser a limpio. Ademas de las areas, es critica la

higienizacién de los operarios, material y equipos que entrardn en contacto con la fruta.

2.3.3.2. Recepcion y pesado: esta etapa permite conocer con exactitud la cantidad de
materia prima que entrega el proveedor y a partir de esta cantidad se podra conocer los
porcentajes de la calidad de fruta que este suministra. También con este dato se podra
determinar el rendimiento en pulpa que esa variedad de fruta posee. Se efectia con
cualquier tipo de balanza de capacidad apropiada y de precision a las centenas o
decenas de gramo. Debe evitarse el manejo brusco de los empaques para evitar

magulladuras o roturas de las frutas.

2.3.3.3. Limpieza de las materias primas: al limpiar las materias primas se persigue la
eliminacion de contaminantes peligrosos para la salud o estéticamente desagradables;
el control de la carga microbiana y de las reacciones quimicas y bioquimicas que
afectan la calidad del producto.

Un proceso de limpieza debe satisfacer los siguientes objetivos: La eficiencia de
separacion del proceso debe ser eficiente, debe evitarse la contaminacion del alimento
limpio, debera evitar lesionarse el producto y los efluentes deberdn mantenerse al

minimo y eliminarse eficazmente.
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Los tipos de contaminantes que se encuentran con mas frecuencia en las

materias primas alimenticias son:

Minerales: tierra, arena, piedras, grasas, particulas metalicas y aceites.
e Plantas: ramas, hojas, tallos, huesos, pieles, cascaras, cuerdas e hilos.
e Animales: excreciones, pelos, huevos de insectos, partes del cuerpo.

e Productos quimicos: residuos fitosanitarios y fertilizantes.

e Microbios: microorganismos y sus subproductos.

Los métodos de limpieza utilizados son de dos clases:
e Métodos secos: tamizado, cepillado, aspiracion, abrasion, separacion magnética.
e Métodos humedos: inmersién, aspersion, rociado, flotacion, limpieza ultrasoénica,

filtracion, decantacion.

2.3.3.3. a. Métodos de limpieza al seco: métodos convenientes ya que la superficie
queda seca, sin embargo, puede tener lugar a recontaminacion si no se tiene cuidado
extremo para minimizar el levantamiento del polvo. Entre estos métodos se encuentran:

el tamizado, la limpieza por abrasion, limpieza por aspiracién, y la limpieza magnética.

2.3.3.3. b. Métodos de limpieza en humedo: la limpieza himeda es eficaz para eliminar

la tierra, y util porque permite el empleo de detergentes y productos sanitarios. Sin

embargo, se emplea una gran cantidad de agua que luego se convierte en un efluente

que causa molestias, ademas los voliumenes de efluentes son considerables y exigen

un tratamiento previo (costoso) antes de su eliminacion; las superficies humedas se

alteran con mayor rapidez y es necesaria una operacion posterior de secado. También

hay que prestar atencién al manejo y conservacion del agua y la calidad de la misma.
Los métodos de limpieza en humedo son:

» Inmersién: es el método mas simple y econémico, se utiliza con frecuencia como
paso previo en la limpieza de frutas, verduras, tubérculos y otros alimentos muy
sucios. La tierra adherida resulta ablandada, desprendida y desechada junto con las
piedras, arena, etc. Los depdsitos de inmersion son de metal, cemento pulido u otros
materiales adecuados para la limpieza regular y desinfeccion. La cloracion se utiliza

para disminuir la carga bacteriana en los tanques de agua.
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» Lavado por aspersion: durante este método se exponen las superficies del alimento
a duchas de agua. La eficiencia del lavado por aspersion depende de: la presion del
agua empleada, el volumen de agua utilizada, la temperatura del agua, la distancia
del producto alimenticio al origen de la aspersion, el tiempo de exposicion del
alimento a la ducha y el nimero de duchas utilizado.

» Lavadores de tambor y aspersion: consisten en un tambor construido con barras o
rodillos metélicos separados de forma que retengan los alimentos y deje pasar los
desechos a su vez que reciben agua por aspersion.

» Lavadores de cinta y aspersion: consisten simplemente en un sistema de
transportador que desplaza los alimentos bajo un sistema de aspersores de agua.

» Escurrido: la limpieza humeda deja al producto limpio la mayoria de las veces
contaminado con un exceso de agua. El escurrido se puede realizar pasando el

producto alimenticio por tamices vibratorios o utilizando tambores de escurrido.

2.3.3.3. c. Procedimientos de limpieza combinados: los métodos de limpieza se utilizan
generalmente combinados, muchos aparatos de limpieza estan compuestos por varias
secciones combinadas en una sola unidad. Ejemplo de ello son las lavadoras de
tomate, las cuales casi siempre estdn compuestas de un tanque de inmersion

conectado en serie con un lavador de aspersion, seguido de un tamiz de escurrido.

2.3.3.4. Seleccion de los alimentos: esta etapa se hace para separar las frutas sanas de
las ya descompuestas. Se puede efectuar sobre mesas o bandas transportadoras y
disponiendo de recipientes donde los operarios puedan colocar la fruta descartada. La
seleccion y clasificacion son generalmente las dos ultimas operaciones previas a la

manufactura.

2.3.3.5. Clasificacion de los alimentos: clasificar comprende la evaluacion global
equilibrada de todas las propiedades del producto que afectan su aceptacion como
alimento o como producto a ser utilizado por el fabricante. La clasificacién comprende
también la evaluacion simultanea de multiples propiedades, de tal manera que la
clasificacion mecanica es un problema de cierta complejidad; por esta razdén es

frecuente realizar la clasificacion manualmente.
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En los paises latinoamericanos, los instrumentos mas agiles y econémicos son
los sentidos de los operarios. El color, aroma o dureza de las frutas permiten elegir las

frutas adecuadas.

2.3.3.6. Almacenamiento: puede aplicarse para acelerar o retardar la maduracion de las
frutas en la fabrica. Se pueden someter a la primera, frutas sanas que han llegado a la
fabrica pintonas para que maduren. Otras veces es conveniente retardar la maduracion
un determinado tiempo a fin de procesar paulatinamente la fruta que por razones de
cosecha se adquirié en grandes cantidades.

La aceleracion de la maduracion se logra generalmente ajustando la temperatura
y humedad de una cdmara donde se puede almacenar la fruta. Las condiciones del
ajuste son especificas para cada especie, pero por lo general se acercan a los 25 °C y
la humedad relativa se eleva a 90%. En los casos de frutas climatéricas, también se

puede ajustar la composicion de la atmosfera que rodea a las frutas.

2.3.4. Operaciones de transformacion.

Involucran todas aquellas operaciones que contribuyen a extraer la mayor
cantidad de pulpa con el minimo cambio que deteriore sus caracteristicas deseables.
(Procesamiento y conservacion de frutas, 2004).

Estas operaciones son:

a. Escaldado: consiste en someter la fruta a un calentamiento corto y posterior
enfriamiento. Se realiza para ablandar un poco la fruta y con esto aumentar el
rendimiento de pulpa.

En la fabrica el escaldado se puede efectuar por inmersion de las frutas en una
olla o marmita con agua caliente, o por calentamiento con vapor vivo generado también
en marmita. Esta operacion se puede realizar a presion atmosférica o a sobrepresion en
una autoclave.

b. Molido: permite la desintegracion de las estructuras de las frutas que facilitan
operaciones como el escaldado y despulpado. Se puede efectuar en molinos como el
de martillos, con el que se logra un efecto similar al de la licuadora casera o industrial.
Este molido no es recomendado para frutas que poseen semillas grandes, oscuras,

amargas Yy fragiles como la parchita, el mango o la guanabana. Las frutas de semillas



CAPITULO Il. MARCO TEORICO 31

pequefias como la guayaba, mora y tomate se desintegran muy bien sin romper las
semillas. El molido tiene la desventaja de incorporar aire a la masa obtenida.
c. Corte: algunas frutas como la parchita deben ser cortadas para extraer su masa
interior antes de separar la pulpa. Aunque hay maquinas que lo hacen, por lo general en
las pequefias industrias se realiza en forma manual con la ayuda de cuchillos.
d. Pelado: a otras frutas hay necesidad de retirarles la cascara como a la guanabana y
papaya, por su incompatibilidad de color, textura o sabor al mezclarla con la pulpa. Esta
operacion puede efectuarse de manera manual o por métodos fisicos, mecanicos o
quimicos. El pelado manual se puede realizar con cuchillos comunes de cocina o con
otros que presentan ciertas caracteristicas que se ajustan al tipo de piel de algunas
frutas. Los métodos fisicos emplean calor y frio, por ejemplo el tomate de mesa.
e. Separacién: esta operacion permite retirar la masa pulpa-semilla de frutas como la
parchita. Se efectia generalmente de forma manual con la ayuda de cucharas de
tamafios adecuados. El rendimiento aumenta si se hace dentro de recipientes plasticos
para evitar las pérdidas de jugos.
f. Macerado: con esta operacion se busca aumentar los rendimientos en pulpa. Se logra
por la accion de enzimas naturales de la fruta o mediante adicibn de enzimas
comerciales agregadas. También se emplea para disminuir la viscosidad de algunos
jugos o pulpas para lograr elevar su concentracion a niveles superiores a 60°Brix, como
en el caso de la mora, mango y parchita.
g. Despulpado: es la operacién en la que se logra la separacién de la pulpa de los
demas residuos como las semillas, cascaras y otros. El principio en que se basa es el
de hacer pasar la pulpa-semilla a través de una malla cilindrica, la fuerza centrifuga de
giro de las paletas lleva la masa contra la malla y el fluido pasa a través de los orificios.
Se emplean diferentes tipos de despulpadoras; las hay verticales y horizontales;
con cortadoras y refinadoras incorporadas; de diferentes potencias y rendimientos.
Todas las piezas de la maquina en contacto con la fruta deben ser de acero inoxidable.
Las paletas son metalicas, de fibra o caucho. También se emplean cepillos de nylon.
Durante el despulpado también se causa demasiada aireacion de la pulpa.
El proceso de despulpado se inicia introduciendo la fruta entera en la

despulpadora perfectamente higienizada. Solo algunas frutas, como la mora, guayaba o
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fresa, permiten esta adicion directa. La maquina arroja por un orificio los residuos como
semilla, cascaras y otros materiales duros que no pudieron pasar por entre los orificios
de la malla. Se recomienda exponer lo menos posible la pulpa al medio ambiente.
g. Refinado: consiste en reducir el tamafio de particula de la pulpa, cuando esta ha sido
obtenida antes por el uso de una malla de mayor diametro de sus orificios. Reducir el
tamafio de particula da una mejor apariencia a la pulpa, evita una mas rapida
separacion de los sdlidos insolubles en suspensién, le comunica una textura mas fina a
los productos. El refinado se puede hacer en la misma despulpadora, solo que se le
cambia la malla por otra de didmetro de orificio mas fino.
h. Homogenizado: es otra forma de lograr el refinado de un fluido como la pulpa. En
esta operacidon se emplean equipos que permitan igualar el tamafio de particula como el
molino coloidal.
i. Desaireado: permite eliminar parte del aire involucrado en las operaciones anteriores.
Hay diferentes técnicas que varian en su eficiencia y costo. La mas sencilla y obvia es
evitar operaciones que favorezcan el aireado. Si ya se ha aireado la pulpa, mediante un
calentamiento suave se puede disminuir la solubilidad de los gases y extraerlos.

Entre mas pronto se efectle el desaireado, menores serén los efectos negativos
del oxigeno involucrado en la pulpa.
j. Empacado: las pulpas deben ser aisladas del medio ambiente a fin de mantener sus
caracteristicas hasta el momento de su empleo. Esto se logra mediante su empacado

con el minimo de aire, en recipientes adecuados y compatibles con las pulpas.

2.3.5. Control de calidad.

Una vez obtenidas las pulpas hay que evaluar la calidad del producto final. Si los
procesos fueron adecuadamente aplicados, la pulpa resultante poseera niveles de
contaminacion aceptables y hasta satisfactorios. Ademas, si la fruta reunia las
condiciones de madurez y sanidad necesarias, fisicoquimica y sensorialmente la pulpa
poseera las caracteristicas de calidad muy similares a las recién obtenidas de la fruta

fresca (Procesamiento y conservacion de frutas, 2004).
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2.3.6. Técnicas de conservacion de jugos y pulpas de frutas.

Las principales reacciones de deterioro que sufren las pulpas son originadas por
los microorganismos y en menor proporcion las de origen bioquimico. Las reacciones
microbiolégicas producen rapidas reacciones de degradacion como la fermentacion y
con estos cambios sensoriales importantes. Las reacciones de origen bioquimico
causan cambios lentos de apariencia, color, aroma, sabor, viscosidad y valor nutricional.
Las técnicas de conservacion buscan retardar estos tipos de deterioro (Procesamiento y
conservacion de frutas, 2004).

a. Pasteurizacion: consiste en calentar un producto a temperaturas que provoquen la
destruccion de los microorganismos patdgenos. El calentamiento va seguido de un
enfriamiento para evitar la sobrecoccion y la sobrevivencia de los microorganismos.

Existen diferentes tipos de equipos que permiten efectuar esta pasteurizacion.
Estan las marmitas de doble chaqueta por donde circula el vapor o elemento calefactor.
Las hay de serpentin o las simplemente calentadas con una fuente de calor exterior a la
marmita. Estas fuentes pueden ser estufas a gas, a gasolina u otro combustible.

b. Congelacion: se basa en el principio de que a menor temperatura mas lentas son
todas las reacciones. Esto incluye las reacciones producidas por los microorganismos,
los cuales no son destruidos sino retardada su actividad vital.

La congelacion es la técnica mas sencilla que permite mantener las
caracteristicas sensoriales y nutricionales lo mas parecidas a las de las pulpas frescas y
en nuestro medio es la técnica mas empleada. Presenta la restriccion de exigir
mantener la cadena de frio todo el tiempo hasta llegar el momento de la utilizacién por
el consumidor final. Ademas el estado soélido plantea ciertas incomodidades cuando se
necesita emplear solo una parte del bloque de pulpa.

c. Empleo de aditivos: esta técnica se tiende a emplear menos, sobre todo en los
productos destinados a la exportacion. Los consumidores exigen cada vez con mayor
decision, alimentos lo mas naturales posible.

Los mas empleados en el mercado son las sales de benzoatos. Combinando el
uso de conservantes con la refrigeracion, es decir bajar la temperatura del sitio de
almacenamiento hasta valores que no alcance a congelarse el producto, se logra

mantener en estado liquido las pulpas.
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d. Concentracidn: consiste en retirar parte del agua de composicion. Cuando se retira
suficiente agua de la que naturalmente posee la fruta, se les dificulta a los
microorganismos su posibilidad de desarrollo en un medio que tiene baja actividad de
agua y se ha aumentado su acidez.

e. Deshidratacion: la deshidratacion de pulpas permite obtener un alimento en estado
sélido con un contenido en agua inferior al 15%. Las técnicas mas comunes son la
atomizacion, secado en rodillos, secado al vacio en bandejas 0 en camaras de secado
por aire caliente. El producto cambia significativamente sus caracteristicas sensoriales
y nutricionales debido a la exposicion prolongada al calor y a la oxigenacioén, pero tienen
la ventaja de ofrecer mas funcionalidad al consumidor por la disminucion de volumen y

de peso respecto al de la pulpa fresca.

2.4. PLAN DE NEGOCIO
2.4.1. Definicion de plan de negocios.

Un plan de negocios es una herramienta que le permite al empresario planear las
actividades de la empresa, hacer proyecciones y buscar financiacion. Este debe
plasmar la situacién actual de un negocio y sus expectativas, en un horizonte de
planeacién determinado, no es un documento estético, su actualizacion constante
permite organizar el negocio, identificar fallas, tomar decisiones y hacer seguimiento de
las metas propuestas. También se define como una serie de actividades relacionadas
entre si, para el comienzo y desarrollo de una empresa o proyecto con un sistema de

planeacion tendiente a alcanzar metas determinadas (Becerra, 2003).

2.4.2. Partes constitutivas de un plan de negocios
Un plan de negocios debe tener las siguientes secciones:

e Resumen ejecutivo: presenta brevemente el negocio, este ofrece una impresion
general del proyecto y de los emprendedores.

e Portafolio de productos: en este se describen los productos o servicios que ofrece la
empresa. Esta seccion puede ser dividida en dos puntos: descripcion del producto o
servicio y actividades de investigacion y desarrollo.

e Analisis del mercado: en este se realiza un andlisis detallado del mercado objetivo

de la empresa, identifica el tamafio del mercado, estudia las caracteristicas de los
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compradores y de la competencia. la identificacion del mercado es crucial para
dimensionar el negocio y determinar las dificultades futuras para la captura y la
retencion del cliente.

e Cronograma de implantacion: el plan de negocios debe presentar una planeacion lo
mas realista posible. El plan de implantacion o plan de actividades ejerce una

influencia significativa sobre la financiacion y los riesgos de la empresa.

e Informacién de la microempresa: debe incluir toda la informacion referente a la

historia, organizacién y aspectos técnicos de la empresa.

e Descripcion del sistema de produccion: el objetivo de esta seccidn es describir el
area de influencia del sistema productivo y detallar como se van a producir los

bienes o servicios ofrecidos.

e Estados y proyecciones financieras: permiten conocer y analizar en detalle, los
movimientos de dinero que se realizan o realizaran en el negocio.

e Andlisis de riesgos: permite analizar las posibles situaciones que pueden producirse
en la empresa y que ponen en peligro el alcance de las metas. Para ganar la
confianza de los inversionistas y aumentar la del equipo, el plan de negocios debe

estudiar los riesgos existentes de forma abierta y exhaustiva.

e Sistema de seguimiento: permite monitorear la empresa de acuerdo a los objetivos
propuestos en un periodo de tiempo determinado.

Un plan de negocio debe ser efectivo para resolver las preguntas de los
inversionistas; la brevedad es fundamental, tiene que estar escrito en forma clara, y
directa, utilizando términos precisos. El formato utilizado debe ser profesional y la
presentacion impecable. Las cifras y cuadros deben ser faciles de entender.

El plan de negocios debe contemplar un analisis detallado de la situacion
financiera del negocio, incluyendo tanto las necesidades financieras como los
resultados de negocios esperados, los indicadores y medidas financieras generalmente

aceptados.
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CAPITULO 1l
METODOLOGIA

A continuacion se presenta el procedimiento seguido para alcanzar cada uno de

los objetivos propuestos en la presente investigacion:

3.1. Caracterizacion fisico-quimica del noni (Morinda citrifolia).

Para lograr la caracterizaciéon de la fruta noni (Morinda citrifolia) se realizaron
diferentes andlisis fisicoquimicos contemplados en las normas de calidad nacionales
COVENIN vy las normas internacionales A.O.A.C, dentro de estas determinaciones se
encuentran las necesarias para determinar la composicion proximal de, humedad,
cenizas, proteina, grasa cruda y carbohidratos por diferencia, calcio, sodio y potasio.
Las diferentes muestras fueron analizadas en el laboratorio de alimentos denominado
Tecnialimentos C.A. ubicado en el C.C La Morita. Av. Intercomunal Turmero/Maracay,
en el estado Aragua. En la tabla 3.1 se presentan las normas utilizadas en la

caracterizacion fisicoquimica del noni.

3.1.1. Materia prima: la materia prima utilizada para los analisis fueron frutas de noni
cosechadas al azar y provenientes de arboles ubicados en la zona de los Valles de
Tucutunemo en el estado Aragua, la fruta recolectada poseia un color de blanco a
amarillo, dejAndose luego madurar por un periodo de cinco dias en un envase plastico
cerrado a temperatura ambiente y bajo sombra. A continuacion se describen las
caracteristicas de cada una de las muestras analizadas.

MUESTRA N° 1: jugo de noni envejecido, la frutas fueron lavadas, secadas y
almacenadas en un recipiente de vidrio herméticamente tapado por 40 dias. El jugo fue
filtrado posteriormente por un tamiz de tela.

MUESTRA N° 2: pulpa de noni, las frutas fueron lavadas previamente y maduradas por
5 dias a temperatura ambiente en un envase de vidrio limpio, una vez maduras fueron
pasadas a través de un tamiz de plastico para separar la pulpa de las semillas y la piel.
MUESTRA N° 3: fruta de noni entera madurada a temperatura ambiente por 5 dias en

un envase de vidrio limpio.



Tabla 3.1

Normas utilizadas en la caracterizacion fisicoquimica del noni

PARAMETRO TIPO DE NORMA TITULO DE LA NORMA
Humedad COVENIN N° 932-97 | Leche y sus derivados. Determinacion de humedad (2da. Revision)
Cenizas COVENIN N° 1783-81 | Productos de cereales y leguminosas. Determinacion de cenizas
Grasa total AOAC. N°954.02 (1990) | Determinacién de grasa cruda o extracto de éter
Proteina COVENIN N° 370-76 | Leche y sus derivados. Determinacion de proteinas (2da. Revision)
Densidad COVENIN N° 1116-77 Frutqs, vegetales y productos derivados. Determinacion de la densidad
aparente relativa
Acidez

(Acido citrico)

COVENIN N° 1151-77

Frutas y productos derivados. Determinacion de la acidez.

pH

COVENIN N° 1315-79

Alimentos. Determinacién del pH. (Acidez i6nica)

Sacarosa COVENIN N° 1301-83 | Jugos y néctares. Determinacion de azUcares reductores y no reductores.
'rAeZduuCc?troerSés COVENIN N° 1301-83 | Jugos y néctares. Determinacion de azucares reductores y no reductores.

AzUcares totales

COVENIN N° 1301-83

Jugos y néctares. Determinacion de azUcares reductores y no reductores.

Sélidos solubles
(° Brix)

COVENIN N° 924-83

Frutas y productos derivados. Determinacion de sélidos solubles por
refractometria (1ra. Revision)

Sélidos totales

COVENIN N° 932-76

Leche y sus derivados. Determinacién de sdlidos totales (2da. Revision)

Fosforo COVENIN N° 1178-95 | Alimentos. Determinacion de fésforo. (1ra. Revision)
Calcio COVENIN N° 1158-82 | Alimentos. Determinacion de calcio. Método de referencia (1ra. Revision).
Hierro COVENIN N° 1409-79 Alimentos. Determinacién de hierro por absorcién atbmica

Sodio y Potasio

COVENIN N° 844-78

Alimentos. Determinacion de sodio y potasio
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3.2. Aspectos de mercado del jugo de noni.
Con la finalidad de determinar cuales son los individuos y organizaciones que
son clientes potenciales de los productos principales del proceso de aprovechamiento

de la pulpa de noni se llevo a cabo un estudio de mercado de tipo exploratorio.

3.2.1. Productos: para este proyecto se plantea la obtencion de dos productos: jugo
natural de noni y jugo de noni fermentado. El jugo natural de noni se prevé como un
producto liquido homogéneo libre de fibras grandes, que posea el sabor y color
caracteristico de la fruta de noni madura y que no contenga ningun tipo de
preservantes. De igual forma, el jugo natural de noni fermentado sera un producto
homogéneo y de color oscuro y que al igual que el jugo natural posea las caracteristicas
organolépticas que caracterizan al jugo de noni envejecido.

El jugo natural de noni y el jugo natural de noni fermentado son adquiridos por la
poblacién en general ya que se cree que posee propiedades digestivas, tdnicas,
estimulantes, nutritivas, regenerador celular, reguladoras, endocrinas, analgésicas,
desinflamatorias, antioxidantes, vasodilatadoras, desintoxicante, antibacteriano, y

diuréticas, entre otras.

3.2.2. Precios de los productos: en la tabla 3.2 se presentan los precios de venta al
publico de los productos derivados de la fruta noni conocidos que se venden en
Venezuela. Para el establecimiento del precio se tomara en cuenta el precio de los
demas distribuidores y productores, asi como también el costo de produccién,

proporcionando a su vez un producto mas econoémico.

3.2.3. Disponibilidad de materia prima: para el eficiente desenvolvimiento del
proyecto es necesario prever la disposicion actual y futura de la materia prima requerida
en los procesos de fabricacion de jugo natural y fermentado de noni. La materia prima
debe cumplir con las especificaciones y cantidad para satisfacer las necesidades de la
planta. La ubicacién de las entidades que tienen la capacidad de cosecha de noni
representa una base importante para el desarrollo de este proyecto. Los Valles de

Tucutunemo en el estado Aragua y los sectores de Giiiria y Yaguaraparo en el estado
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Sucre son los principales centros de cultivo de la fruta noni en Venezuela por lo tanto se

establece que serén las zonas proveedoras de materia prima.

Tabla 3.2
Precios de venta al publico de los productos derivados de la fruta noni
Producto Nombre del Precio del Cantidad Empresa
producto producto (Bs.) (mL) fabricante
Jugo de noni . Tahitian Noni
fermentado Jugo de Noni 110.000,00 1000 CA
Jugo de noni . Natural Sunshine
fermentado Jugo de noni 48.000,00 275 CA
Jugo de noni NONIVEN Cooperativa
Jugo natural de 35.000,00 1000 .
fermentado . L Agrobiom
noni organico
NONIVEN
Jugo de noni Jugo na}tu_ral de 35.000,00 1000 Cooper_atlva
fermentado noni organico con Agrobiom
miel
Jugo de Noni
Jugo natgral Especial para 35.000,00 1000 Snacks & Foods
de noni AP C.A.
diabéticos
Jugo natural .
de noni con Jugo de honi con 35.000,00 1000 Snacks & Foods
miel miel C.A.

3.2.4. Andlisis de la oferta:

v Situacion actual: actualmente la oferta de jugo natural de noni y jugo de noni

fermentado es llevada a cabo por empresas artesanales de poca capacidad ubicadas

en el estado Sucre principalmente, las cuales no cubren la demanda.

La mayoria de la oferta de jugo de noni es de empresas extranjeras, se sabe de

la existencia de importaciones de jugo de noni por parte de Tahitian Noni® y Natural

Sunshine®, pero las cantidades no se encuentran registradas en los anuarios

estadisticos de importaciones que maneja el Instituto Nacional de Estadistica, el

Ministerio de Produccion y Comercio de Venezuela y la Camara Venezolana de la
Industria de Alimentos (CAVIDEA).

La Cooperativa de Biocomercio Agrobiom vende aproximadamente 600 litros

mensuales de jugo de noni fermentado y la microempresa productos VillaNatural
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comercializa 480 litros mensuales de jugo natural de noni. Existen otras organizaciones
que comercializan jugo natural de noni pero no se conocen datos estadisticos.

v' Situacion futura: la evolucion del sector industrial manufacturero, durante el primer
trimestre del afio 2006, fue evaluado positivamente por los empresarios de Venezuela,
a pesar de ser un periodo cuyo comportamiento ciclico es el de menor actividad
econdmica en todo el afio y en referencia a las expectativas para lo que queda del afio

2007 son optimistas en cuanto a crecimiento y expansion. (INE, 2006)

3.2.5. Analisis de la demanda:

v' Demanda actual: las personas que desean adquirir el jugo natural de noni o el jugo
de noni fermentado lo hacen directamente desde los centros de distribucion, ya sea,
tiendas naturistas o supermercados, por ende, el mercado al cual esta dirigido la venta
de cualquiera de los productos lo compone principalmente el mercado de revendedores
y el mercado internacional.

Informacién suministrada por la Cooperativa de Biocomercio Agrobiom indica que
esta organizacion tiene actualmente una demanda nacional de 3.000 litros mensuales
de jugo de noni fermentado, y una demanda internacional por parte de Europa y
Estados Unidos de 5.000 litros mensuales. Cabe destacar que esta organizacion sélo
comercializa jugo de noni fermentado en Venezuela, por no poder cumplir con la
demanda internacional. EI mercado internacional es el sector que manifiesta mayor
porcentaje de la demanda actual de jugo de noni fermentado.

v' Demanda insatisfecha actual: la demanda insatisfecha actual esta proyectada sobre

la base de la investigacibn de campo hecha a diversas empresas interesadas en la

compra o adquisicién de jugo natural y fermentado de noni. La demanda presentada en

la tabla 3.2 representa solo una parte de la demanda nacional total.

v' Demanda futura: la situacion futura de la demanda de jugo natural y fermentado de

noni puede ser afectada por los siguientes aspectos:

¢ Nivel de ingreso del consumidor: la situacion econémica del venezolano se ha visto
favorecida en los ultimos dos afios debido al alza en los precios del petrdleo y a la

activacion de la industria manufacturera nacional de exportacion.
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e Precio del producto: los precios del producto dependen principalmente del precio de
la fruta de noni. Actualmente debido a la escasez de la misma existe especulacion
gue sera eliminada con el tiempo, a medida que el noni se vaya sembrando en
mayor cantidad.

e Posibilidades de exportacion: las politicas gubernamentales actuales favorecen, a
pesar del control cambiario existente, las exportaciones de productos de cualquier
tipo. Solo falta cumplir con las regulaciones nacionales e internacionales requeridas
para la comercializacion de productos alimenticios. Segun el INE, el volumen de
produccion y de exportacion de las empresas venezolanas fue mayor en el primer
trimestre del 2006 en comparacién con lo registrado observado durante el tercer
trimestre del afio 2005. La expectativa respecto al volumen de exportaciones es que

mostrara una tendencia al alza durante los préximos afios (INE, 2006).

3.2.6. Comercializacién del producto.

El plan de comercializacion sera de la siguiente manera: se colocaran avisos en
la prensa regional, asi como publicaciones propias (afiches, tripticos), donde se dara a
conocer cada producto; ademas de un correo electronico y una pagina Web por medio
de la cual se podra obtener informacion béasica concerniente a los productos. Se
emplearan vendedores que se encargaran de dar a conocer a los consumidores finales
y mayoristas, los productos en las diferentes regiones del pais, de establecer ofertas o
convenios de pago con las organizaciones ya mencionadas interesadas en los

productos, ofrecer un producto de calidad y puntualidad en las entregas

3.3. Estimacién del rendimiento de la frutay de la densidad de la pulpa de noni.
Para estimar el rendimiento de la fruta se llevo a cabo la operacion de
despulpado de la fruta a pequefia escala mediante la reproduccion de las condiciones
de trabajo a nivel industrial. Las actividades se describen en detalle a continuacion:
e Materia prima: las caracteristicas de la fruta fueron las mismas que la sugerida para
el proceso de produccion de jugo; frutas enteras de diversos tamafios de color
blanco a amarillo y sin dafios; se utilizaron cinco muestras de aproximadamente 2 kg

cada una, proveniente de los valles de Tucutunemo en el Estado Aragua.
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e Lavado y secado: el lavado se llevd a cabo a mano con abundante agua potable,
retirando los restos de tierra; el secado se hizo con un pafio seco.

e Maduracion: cada muestra de fruta entera fue introducida en una bolsa plastica
hermética tipo clip por 5 dias.

e Despulpado: se llevo a cabo en forma manual haciendo pasar cada muestra de fruta
madura a través de un tamiz, separando la pulpa de las semillas y fibras grandes.

e Pesado: para la determinacion del rendimiento de la pulpa se pesa cada muestra de
fruta entera y posteriormente la pulpa proveniente de cada una de las mismas, la
balanza utilizada fue marca MOEBA modelo MINI, maximo: 15 kg, minimo: 100 g, y
de error: 5 g. Se tomd una muestra de 200 mL de pulpa de este ensayo y se mandd

a analizar para obtener asi la densidad de la misma.

3.4. Estimacién de la densidad aproximada de fruta entera de noni.

Para la determinacion de la capacidad del tanque de maduracion de fruta es
necesario conocer la masa de una muestra de fruta entera de diversos tamafios en un
volumen conocido, para lo cual se realizaron en el mismo orden en que se exponen las
siguientes actividades:

e Materia prima: frutas enteras y frescas de diversos tamafos, de color blanco a
amarillo y sin dafos, provenientes de los valles de Tucutunemo en el Estado
Aragua. Se utilizaron 4 muestras de aproximadamente 36 kg cada una.

e Lavado y secado: ambas actividades se llevan a cabo a mano, el lavado se realiza
con agua potable y el secado con un pafio seco.

e Pesado: la fruta se introdujo en un recipiente de plastico de forma rectangular (cesta
plastica) y luego fue pesada en una balanza. La balanza utilizada para las muestras
fue marca IDERNA modelo: 1-200, maximo: 200 kg, minimo: 8 kg, y error: 400 g. La
balanza utilizada para determinar el peso del envase de plastico fue marca MOEBA
modelo MINI, maximo: 15 kg, minimo: 100 g, y de error: 5 g.

3.5. Capacidad y distribucion de las actividades en la planta de procesamiento.
En los estudios preliminares de un proyecto es necesario seleccionar el tamafo
de la planta basandose fundamentalmente en la demanda, el capital disponible y los

criterios de tipo tecnolégico. En términos generales, el procedimiento para determinar el
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tamafio 6ptimo de una planta supone un proceso iterativo, partiendo de un mercado y
un precio del producto estimando un tamafio preliminar que permita a su vez
dimensionar la ingenieria y los costos asociados.

Se establecio para este caso en particular tomar en cuenta como el volumen de
produccién de la planta el total de toda la demanda conocida, con datos suministrados
por cada una de las empresas encuestadas, con el fin de cumplir con las expectativas
de éstas, y ademas representan una parte pequefia del total de la demanda nacional.
Para efectos del proyecto, la capacidad de la planta seleccionada es el total de la
demanda nacional insatisfecha ya establecida anteriormente, la cual es de 5.520 L/afio
de jugo natural de noni y de 42.000 L/afio de jugo de noni fermentado.

Para llevar a cabo la meta de manufacturar el volumen de jugo de noni requerido
es necesario establecer el plan de produccion, el cual indicara la estrategia en que se
laborara para mantener un maximo de eficiencia y control del proceso. La elaboracion
de jugo de noni fermentado es un proceso por carga y por etapas, donde la etapa critica
la representa la fermentacion natural de la pulpa de noni.

Debido a que la fruta noni se da todo el afio, no se necesita de poner en marcha
todos los tanques fermentadores en una temporada especifica, por lo que se tomara
cada semana de trabajo para realizar las actividades de recepcion, lavado y maduracion
de un lote de fruta para poner en funcionamiento un tanque fermentador; ademas del
refinado, pasteurizacion y envasado del jugo fermentado que ya haya cumplido con los
60 dias de fermentacion proveniente de otro tanque. Esto permite también la utilizacion
de solo un tanque para la maduracién de cada lote de fruta asi como establecer una
minima capacidad de produccion de los equipos de planta y disminuir el costo de los
MisMos.

La distribucion de las actividades diarias se realizard de forma tal de mantener
los equipos ocupados un dia determinado de la semana, para asi poder disponer de
ellos en cualquier otra actividad los dias restantes, como la elaboracion de jugo natural

de noni o el procesamiento de cualquier otro tipo de fruta u hortalizas.

3.6. Analisis de ubicacion de la planta de procesamiento.
El proceso de ubicacion del lugar adecuado para instalar una planta industrial

requiere el andlisis de diversos factores. El aspecto mas importante a considerar para
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una empresa de jugos consiste en que los campos de cultivo se encuentren cerca de la
planta para evitar el costo de transporte de la materia prima. Uno de los principales
inconvenientes del noni es su rapida maduracion y el empardiamiento del fruto y jugo
durante su transporte, lo que disminuye la vida atil y aceptacion de su consumo, es por
ello que el transporte debe ser lo mas corto posible desde los centros de cultivos hasta
las zona de procesamiento.

Para la localizacion de la planta se establecié el método de comparacion por
puntos en donde se escogid la escala arbitraria de 0-5 puntos para ponderar la
importancia del factor de la planta, y luego se eligié la escala de 0-10 para indicar la
importancia del factor en cada estado o zona industrial; el método consiste en
multiplicar la ponderacién del factor por la puntuacion obtenida en cada estado o zona,
la suma de las cantidades resultantes dard la calificacién de evaluacion total y la mejor
alternativa sera aquella que acumule mas puntos.

Por ser los Valles de Tucutunemo y los sectores de Gduiria y Yaguaraparo los
principales centros de cultivo de la fruta noni en Venezuela y por ende, proveedores
potenciales de materia prima, se preseleccion6 como regiones de posible ubicacion de
la planta los Estados Aragua y Sucre; una vez seleccionado el estado se realizo el
andlisis de las principales zonas Industriales del mismo. Seguidamente se presentan los
factores a tomar en cuenta.

v Factores influyentes en la seleccién de la regiéon de ubicacion de la planta: Los

factores para la ubicacion de la planta se clasifican en: factores primarios y factores

especificos, los primeros son aquellos que inciden en la seleccién de una amplia region

y los factores especificos se refieren a los que inciden en la escogencia del sitio de

localizacion dentro de la region seleccionada previamente.

Factores primarios:

e Suministro de materias primas: disponibilidad de suministro actual y futuro, calidad y
costos, distancia de las fuentes de suministros.

e Mercados: demanda contra distancia, variaciones de los mercados, canales de
distribucion, almacenes requeridos, competencia presente y futura.

e Transporte y Comunicaciones: disponibilidad de servicios existentes y/o en

proyectos, existencia de carreteras y/o autopistas.



CAPITULO Ill. METODOLOGIA 45

e Servicios generales: disponibilidad de electricidad y varios tipos de combustibles.
Cantidad de agua, calidad y seguridad de suministro.

e Mano de obra: suministro de mano de obra calificada, escala de salarios.

Factores especificos:

e Disponibilidad de agua: factor importante ya que este es un insumo indispensable en
la totalidad de las actividades de la empresa.

e Colocacion de desperdicios.

e Caracteristicas del terreno: facilidades de acceso, el costo del alquiler del galpon es
un factor determinante ya que es un costo fijo mensual y la disponibilidad del mismo.

e Ordenanzas e impuestos municipales: patentes de industria y comercio, impuestos
sobre vehiculos, ordenanzas sobre zonificacion industrial.

e Comunidad: disponibilidad de viviendas cémodas y econdémicas con servicios

generales y recreativos.

3.7. Disefo del método de procesamiento del noni.

En la presente seccion se determina de manera objetiva el método seleccionado
de obtencién de jugo natural y fermentado de noni. La elaboracion de jugo de noni es
similar a las otras frutas ya que los procesos productivos tienen caracteristicas
comunes. Las caracteristicas y etapas del proceso se plantearan en funcién de su
rentabilidad; teniendo en cuenta las condiciones de transporte, recepcion y
caracteristicas de la materia prima, procesamiento, productos a obtener y almacenado.

El transporte de la fruta constituye una parte importante de los costos de
produccion e influye en la calidad del producto terminado. Para que la materia prima
sea Optima para el procesamiento son necesarios los siguientes parametros:

e La fruta no debe ser trasportada a granel, el trasporte debe ser en cestas plasticas.

e El transporte debe hacerse bajo sombra para evitar que el calor del sol estropee y
acelere la maduracion.

e Cercania del centro de cultivo con la fabrica para reducir el tempo de entrega.

e La materia prima del proceso a demandar sera la fruta noni pintona, cuando posee

un color de blanco a amarillo; es en esta etapa la fruta aun conserva su firmeza y es
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mas resistente al maltrato y a los cambios por trasporte y lavado, que cuando esti
madura (Scot, 2002).

3.7.1. Establecimiento de un esquema general para el procesamiento del noni.

Sobre la base de lo descrito por Newton (2002), el tipo de materia prima, los
meétodos de procesamiento para la elaboracion de jugos de frutas y la informacion de la
Cooperativa de Biocomercio Agrobiom; puede plantearse un esquema tecnoldgico para
el procesamiento de la fruta noni, para producir jugo natural y fermentado de noni.

El esquema establecido para el aprovechamiento del noni se muestra en la
figura 3.1. Este sistema esta orientado al proceso de aprovechamiento de la fruta noni
gue ofrezca un producto final de calidad y al empleo de un método de procesamiento
que ofrezca el mayor rendimiento de extraccion de jugo posible. La elaboracion de jugo
natural y fermentado de noni es similar a la utilizada para diferentes frutas, la diferencia
radica en la fermentacion natural anaerobia de la fruta o de la pulpa utilizada en la
elaboracion del jugo de noni fermentado.

Se selecciona este procedimiento como método de manufactura para la
produccion de jugo de noni natural y jugo de noni fermentado considerando que:

e Realizando el despulpado de la fruta madura antes de la etapa de fermentacién
natural, el porcentaje de jugo recolectado es del 65.22%, respecto al porcentaje de
jugo recolectado utilizando la fruta entera es del 48.13%. (Newton, 2002).

e El despulpado de la fruta madura previo a la fermentacion natural hace mas préactico
la operacion de lavado y vaciado de los tanques fermentadores.

e Debido a la similitud de las caracteristicas de pulpa de noni y la pulpa de otras frutas
como el mango, durazno, papaya o lechoza y el meldn; las etapas de procesamiento
constituyen los aspectos generales mas adecuados para el aprovechamiento de la
pulpa para este tipo de frutas (Flores,1987).

e Se desea que el producto final sea lo mas natural posible, el proceso no involucra la
adicion de ningun tipo de aditivo o preservante.

e El noni no requiere de la etapa de pelado ya que la concha de la misma es delgada,
muy similar a la del tomate y la misma sale en la etapa de despulpado y refinado.
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e La fruta de noni madura es suave facilitando el despulpado, no requiriéndose del
escaldado para su ablandamiento.

e La fruta es madurada antes de la fermentacion, ya que la extraccion del jugo es mas
eficiente cuando la fruta se encuentra madura, suave, y posee un aspecto traslucido
(Scot, 2002).

e El método de procesamiento seleccionado es semi-continuo, esto lo hace flexible a

ser modificado o para ser de utilidad para el procesamiento de otras frutas.

3.7.2. Distribucién interna de las instalaciones.

Ademas de la localizacion, disefio y construccion de la planta, es importante
estudiar con detenimiento el problema de la distribucion interna de la misma, para lograr
una disposicion ordenada y bien planeada de la maquinaria y equipo, acorde con los
desplazamientos l6gicos de las materias primas y de los productos acabados, de modo
gue se aprovechen eficazmente el equipo, el tiempo y las aptitudes de los trabajadores.

La distribucion en planta se hizo de tal manera debido a que la mayoria de los
galpones pequefios disponibles en alquiler, sélo poseen una sola zona de entrada y
salida de materiales, sin espacio disponible en las zonas laterales.

3.8. Dimensionamiento de equipos.

En el dimensionamiento y especificacién de los equipos que formaran parte de la
planta se consideraron diversos meétodos existentes, la seleccion de los mismos
involucra una revision bibliografica extensa y la asesoria de personal especializado, asi

como también la disposicién de equipos en el mercado venezolano.

3.9. Estudio de factibilidad econémica del proyecto.

Para el estudio de factibilidad econdémica se hace una descripcion de las
estimacion de la inversion, los ingresos y egresos generados debido a la instalacion y
puesta en marcha del proyecto, se hace una evaluacion de la rentabilidad utilizando los
modelos de valor actual (VA), tasa interna de retorno (TIR) y el tiempo de pago de
proyecto (Giugni, 1995). El periodo de estudio del proyecto se hara en un periodo de
cinco afos (2005-2010) tomando como base el afio 2006; se tomo este tiempo debido a

que la mayoria de los entes de financiamiento establecen un tiempo de tres afios para
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el pago del mismo. En la tabla 3.3 y 3.4 se presentan las consideraciones tomadas en
cuenta para la estimacidbn de la inversion inicial y los costos operacionales

respectivamente.

Tabla 3.3

Consideraciones en la estimacién de la inversién inicial

Inversion Inicial | S6lo se hara al inicio del proyecto y representa la suma del capital fijo
(1.1 (tangible e intangible) y el capital de trabajo.

Capital fijo (CF): Porcion de la inversion destinada a la compra de activos fijos tangibles y a la
compensacion de activos fijos intangibles.

Activos duraderos no destinados a la venta en el negocio representados en
Activos fijos este proyecto por: maquinarias y equipos de planta, mobiliario y equipo de
tangibles oficina. El costo de estos activos seré el reportado por entes distribuidores
de los mismos a nivel nacional.

Constituidos por:

e Gastos de instalacion: Se estima como el 5% del costo del total de las
magquinarias y equipos de planta.

e Adecuacion del galpén: Remodelacion o modificacion a las instalaciones
del galpon, se estima en 7% de los activos fijos tangibles.

e Imprevistos: Se estima el 10% de los activos fijos tangibles.

e Proyecto de ingenieria: Se estima un costo Unico igual a 4.000.000 Bs.

Activos fijos
intangibles

Capital de trabajo (CT): Fondos de capital indispensables para el inicio y el mantenimiento de
las operaciones hasta los primeros ingresos. Se determina mediante la siguiente ecuacion:
CT=AC+PC, donde; AC: activo circulante, PC: pasivo circulante.

Representado por:

e Efectivo en caja: Se estima en un mes de sueldos, salarios y servicios
promedio anuales de la mano de obra directa e indirecta, y para la
materia prima ¥2 mes de produccion de fruta noni.

e Cuentas por cobrar: Cantidad equivalente a 15 dias de los ingresos
brutos mensuales.

e Inventario materia prima y material de empaque: Compuesto por los
inventarios de noni y de material de empaque (botella, tapa, etiqueta y
precinto). Por ser la fruta un bien perecedero se estima en ¥2 mes para
la fruta y 1 mes para el empaque del consumo promedio anual.

e Inventario producto en proceso: No quedan productos en proceso, la
fruta es procesada en su totalidad.

Activo circulante

Cuentas por pagar: Se estima en un mes de material de empaque y un mes

Pasivo circulante | "\ produccién de materia prima (fruta).
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Tabla 3.4

Consideraciones en la estimacion de los costos operacionales

Costos
Operacionales

(Cop)

Desembolsos necesarios para que una vez en marcha el proyecto, el
mismo pueda continuar. Estan integrados por los siguientes rubros: costos
directos de manufactura y costos indirectos de fabricacion.

Costos directos
de manufactura

Son aquellos relacionados directamente con la elaboracion del producto,

estan representados por:

e Materiales directos: Materia prima y material de empaque, los precios
para fines de este estudio se mantienen constantes.

e Mano de obra directa: Conformado por 5 obreros, se siguen los
lineamientos de la Ley Organica del Trabajo (LOT). Se tomara un
promedio de 30 dias laborables por mes:

- Salario: Segun Gaceta No. 38.173 del 27 de abril de 2006. Se
establece el salario minimo mensual (512.350 Bs./mes) para el 2007
y se incrementard en un 10% para los afos posteriores de estudio.

- Cesta ticket: No aplica por poseer la empresa menos de 20
empleados (articulo 2 de la ley de alimentacion para trabajadores)

- Vacaciones: Segun los articulos 145y 219 de la LOT.

- Bono vacacional: Articulo 223 de la LOT.

- Utilidades: Articulo 174 de la LOT. Tomando el limite minimo (15
dias) para todos sus trabajadores.

- Prestaciones sociales: Segun el articulo 108 de la LOT.

Costos
indirectos de
manufactura

Destacan:

e Mano de obra indirecta: Compuesta por 1 técnico superior (encargado)
y una secretaria; con sueldo mensual de 1.050.000 Bs. y de 850.000
Bs. respectivamente. La estimacion se hizo siguiendo los reglamentos
de la LOT de forma analoga que para la mano de obra directa.

e Servicios generales: Incluye electricidad, agua, combustible, aseo,
teléfono, el consumo mensual ha sido estimado tomando los datos de la
localidad donde se ubicara la empresa.

Costos depreciacion de activos fijos tangibles: Indica el monto del costo o

gasto que corresponde a cada periodo fiscal. Se usa el método de

depreciacion en linea recta (Giugni, 1995) el cual supone que el activo se
desgasta por igual durante cada periodo contable.

La depreciacion anual es la pérdida del valor que experimenta un activo
fijo con el transcurso del tiempo y para este proyecto, el valor residual para
todos los activos fijos tangibles sera de cero, y la vida util de los mismos se
considerara de 10 afios.

e Gastos de articulos de limpieza: 300.000 Bs. mensuales.

e Alquiler del galpon: 1.500.000 Bs. mensuales

e Promocion y publicidad: 10.000.000 Bs. mensuales.
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Tabla 3.5

Consideraciones en la estimacién de los ingresos brutos, financiacion del

proyecto, impuesto sobre larentay los flujos monetarios netos

Ingresos brutos

(1B)

Representan el producto de las ventas de los bienes producidos o los
servicios prestados. Se estimaran al final de cada afio y es el producto del
precio de venta del producto (que en este caso es jugo natural de noni y jugo
de noni fermentado) y volumen de produccién. Para el jugo de natural de noni
el precio de venta sera de 12.000 Bs./L y para el jugo de noni fermentado
sera de 22.000 Bs./L, cabe destacar que los precios de venta se mantendran
a lo largo del periodo de estudio del proyecto, asi como el volumen de
produccion anual.

Financiamiento
del proyecto

La inversion inicial sera financiada con capital propio en un 30% y por una
entidad financiera nacional en un 70% a la tasa activa promedio vigente,
siendo el primer afio muerto con tres cuotas anuales y uniformes a partir del
afio 2008.

El costo de capital promedio (CC) es la cantidad de dinero que hay que pagar
por utilizar el capital, se expresa en porcentaje; en el caso de capital prestado
hay que pagar intereses y en el caso de capital propio se renuncia a un
beneficio que se traduce en un costo de oportunidad, entonces:

CC = (tasa activa*capital financiado + tasa pasiva*capital propio)*100/I.l
Capital al inicio 2007 (CI) = Capital financiado*(S/P i,n)

Donde i: interés 6 costo de capital, n: nimero afios de pago

(S/P i,n): Factor de capitalizacion

C = CI *(R/P i,n), C: Cuota fija anual

Donde: (R/P i,n): Factor de recuperacién de capital

Impuesto sobre
larenta (ISLR)

La ley de impuesto sobre la renta articulo 9 y 52, establece las tarifas segun
el enriguecimiento global neto expresadas en unidades tributarias (Gaceta
oficial N° 5.566 28 de diciembre de 2001, Articulo 9 y 52).

* Por la fraccion comprendida hasta 1.000,00: 15% de los ingresos netos
gravables (ING).

* Por la fraccién que exceda de 2.000,00 hasta 3.000,00: 22% de los ING.

* Por la fraccidén que exceda de 3.000,00: 34% de los ING.

ING =B — Cop — (DyA) — Int

Donde:

(DyA): Depreciacion activos y amortizacion de la deuda

Int: Intereses de la deuda

Para el plan de negocios se usan los articulos 8 y 50 de la misma ley:

* Por la fraccion comprendida hasta 1.000,00: 6,00% de los ING

* Por la fraccion que exceda de 1.000,00 hasta 1.500,00: 9,00% de los ING.

Flujos
monetarios
netos (Ft)

Para cada uno de los afios de estudio y se empled la siguiente ecuacion:
Ftexp =IB— CF— CT - Cop— ISLR + P — C + VR (Flujo neto explicito)
Ftiwp = IB — CF — CT — Cop — ISLR + VR (Flujo neto implicito)

Donde;

P: Préstamo

VR: Valor residual
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Tabla 3.6

Consideraciones en la estimacion de la tasa minima de rendimiento, valor actual,

tasa interna de retorno, tiempo de pago y en el analisis de sensibilidad del

proyecto

Tasa minima
de rendimiento
(TMR).

Es la menor cantidad de dinero que se espera obtener como rendimiento de un
capital puesto a trabajar de manera de cubrir con todos los compromisos de
costos de capital. Se tomara en cuenta dos TMR, una por el capital propio y
otra por el capital total tomando un porcentaje de riesgo del 5%.

Valor actual
(VA).

Expresa la rentabilidad de un proyecto de inversion en forma de una cantidad
de dinero en el presente, que es equivalente a los flujos monetarios netos del
proyecto a una determinada tasa minima de rendimiento. Se hara para el
capital propio y para el capital total, es decir: VA(imin) = 2Ft(P/S,imin;N)

Tasa interna de
retorno (TIR).

Expresa el beneficio neto anual que se obtiene en relacion con la inversion
pendiente por recuperar al comienzo de cada afio, representa el interés anual
que genera la inversion, es decir: VA(TMR) = 0

Modelo de evaluacion que mide el tiempo en afios requerido para que los

;fgrrcl)p(?g)e flujos monetarios netos recuperen la inversién inicial a una tasa minima de
' rendimiento igual a cero, entonces: TP = -ll + 2Ft =0
Los parametros de los flujos del proyecto seleccionados para realizar el
andlisis de sensibilidad son el precio de venta y la tasa minima de rendimiento
Andlisis de (TMR), ya que estan relacionados con la inflacion.
sensibilidad. El indicador de rentabilidad usado para estudiar la sensibilidad del proyecto fue

el valor actual (VA) el cual se calcul6 sobre los flujos monetarios netos de la
inversion del capital total.

3.10. Elaboracion del plan de negocios.

Existen diversas formas de elaborar un plan de negocios, pero para la

elaboracion del plan de negocios para la puesta en marcha de una microempresa

procesadora y comercializadora de pulpa de noni,

se siguieron los términos

establecidos en la “Guia para la elaboracion de un Plan de Negocios para Empresas de

Biocomercio” (Becerra, 2003)
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y ANALISIS
Este capitulo presenta el anadlisis y los resultados obtenidos en la presente

investigacion.

4.1. Resultados de la caracterizacion fisico-quimica del noni (Morinda citrifolia).

La caracterizacion fisicoquimica se obtiene por la aplicacion de ensayos que dan
informacion de la composicion de la muestra, la cual es Gtil para poder determinar las
aplicaciones industriales y comerciales del objeto en estudio y conocer las
caracteristicas de esta fruta. En los resultados obtenidos se debe considerar que éstos
dependen de las condiciones de crecimiento de la planta, las caracteristicas del suelo,
ambiente de desarrollo, entre otros.

4.1.1. Andlisis de resultados de la caracterizacion fisicoquimica de la fruta noni
(Morinda citrifolia).

En la tabla 4.1 se pueden observar los resultados del andlisis fisico y quimico de las
diferentes muestras analizadas.

En la tabla4.2 se ofrece un cuadro comparativo que permite relacionar los resultados
obtenidos del jugo fermentado de noni nacional y los ofrecidos por diversas
organizaciones internacionales. El jugo fermentado de noni (Morinda citrifolia)
proveniente de frutas sembradas en los Valles de Tucutunemo, Edo. Aragua,
Venezuela; posee caracteristicas fisicoquimicas similares a los ofrecidos por Opinion of
the Scientific Committee on Food on Tahitian Noni® juice, 2002 vy
http://www.healingnoni.com; consiguiendo concluir que es probable que la fruta noni
venezolana tenga las mismas propiedades que se le atribuyen a la fruta usada en el
jugo importado.

La diferencia de los valores de pH del jugo fermentado de noni proveniente de la
fruta venezolana respecto a los ofrecidos en Opinion of the Scientific Committee on
Food on Tahitian Noni® juice, 2002; del noni hawaiano, no es estadisticamente
significativa. Por lo que la fruta noni (Morinda citrifolia) sembrada en Los Valles de
Tucutunemo Edo. Aragua, Venezuela es apta para la obtencidon de jugos y pulpas, entre

otros productos.


http://www.healingnoni.com/
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Tabla 4.1.
Andlisis fisicoquimico del jugo fermentado, jugo natural y fruta entera de noni
(Morinda citrifolia)

Jugo de noni

Pulpa natural de

Muestra fermentado noni Fruta noni
NuUmero de muestra 1 2 3
Tamario de la muestra: 200 mL 500 g 1Kg
Tomada en fecha: 05/10/2005 05/10/2005 05/10/2005
Recibida en fecha: 10/10/2005 10/10/2005 10/10/2005
e Lo . Muestra semisélida Fruta entera con
Aspecto fisico: Liquido uniforme . . .
como puré semillas y piel

Externo: Marrén

Color: Marrén rojizo oscuro Marrén oscuro anaranjado
Olor: Caracterl’sticq, sin Caracterl’sticoJ sin Caracteristico~, sin
olores extrafios olores extrafios olores extrafios
Sabor: Caracterl'stico,Nsin Caracterl'stico,~sin Caracteristico,~sin
sabores extrafios sabores extrafios sabores extrafios
Densidad, g/mL 1,015 1,020 1,025
pH 3,9 3,85 3,9
'(A\C(::(I)drﬁg acido citrico), % 0,88 0,89 085
(Sé’r'f\f’iggtﬁ‘gs " 3,35 9,58 7.35
?Glj,nl%%ao%), o 96,69 90,42 92,65
Cenizas (600 °C), % 0,50 0,92 0,75
Sélidos solubles, °Brix 7,00 8,00 7,00
e e
Azlcares totales, % 5,90 4,32 5,77
Sacarosa, % 2,85 0,16 2,42
Proteina, % 0,52 0,75 0,58
Grasa total, % 0,15 0,14 0,15
Calcio, mg/100g 12 15 15
Fosforo, mg/100g 5,6 6,2 6,10
Sodio, mg/100g 21 20 21
Potasio, mg/100g 86 145 145
Hierro, mg/100g 0,22 0,16 0,16




Tabla 4.2.
Resumen datos nutricionales del jugo fermentado de noni (100cc)

Andlisis
Fisicoquimico

www.monsiuernoni.org®

Tahitian Noni®?

www.healingnoni.com?®

WWWwW.noni.org

Tecnialimentos C.A

Proteinas (%) 0,24 0,2-0,5 0,43 N.R 0,52
Lipidos (%) 0,05 0,1-0,2 <0,1 N.R 0,15
Humedad (%) 96,2 89-90 95,67 N.R 96,69
Cenizas (%) 0,43 0,2-0,3 0,54 N.R 0,50
Carbohidratos (%) 3,08 9,0-11,0 3,4 6,0 N.R
Energia (kcal) 14 163-197 15,3 23,3 27,03
Fibra (%) 1,51 0,5-1,0 <0,2 N.R N.R
Azucares (%) 1,1 3,0-8,0 1,49 6,0 5,90
Vitamina C (mg) 64,7 3-25 33,65 10 N.R
Acido citrico (%) N.R N.R N.R N.R 0,88
Hierro (mg) 0,07 0,1-0,3 N.R 0,23 0,22
Calcio (mg) 3,08 20-25 10,1 13,3 12
Sodio (mg) 9,21 15,0-40,0 10,5 6,67 21
Potasio (mQ) N.R 30,0-150 N.R 66,67 86

N.R: No reportado.

1. Analisis realizados en Canada al jugo fermentado de noni hawaiano. 2005.
2. Opinion de Comité Cientifico de alimentos del Jugo de noni Tahtiano. 2002.
2. Datos nutricionales jugo de noni fermentado hawaiano por Healing Noni. Certificado de analisis N° CHG-30234569-0.
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4.2. Resultados de la determinacion del rendimiento de la fruta entera y madura

de noni (Morinda citrifolia).

Tabla 4.3
Variables involucradas en la determinacion del rendimiento de la fruta de noni
madura
Muestra Masa de la fruta Masa de la pulpa Rendimiento
(m £ 5)g (m £ 5)g (R+0,01)% p/p
1 2020 1255 62,13
2 2080 1510 72,60
3 2035 1540 75,68
4 2090 1515 72,49
5 2070 1415 68,36
Rendimiento total promedio de la fruta (Rt £ 0,01)% p/p 70,23

4.3. Resultados determinacion de la densidad aproximada de la fruta entera.

Tabla 4.4
Variables involucradas en la determinacion de la densidad aproximada de la fruta

entera de noni

Muestra Masa del recipiente con muestra
(m £ 400)g
1 35000
2 36000
3 36000
4 37000
5 35000
Datos del recipiente de plastico
Masa (m = 5)g 1253
Altura (A £0,1)cm 38,0
Largo (L £0,1)cm 58,0
Ancho (An £0,1)cm 28,0
Volumen recipiente (Vr +0,1) cm® 61712,0
Densidad aproximada de la fruta
entera de noni (Da + 0,1) g/lcm® 0.6
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4.4. Resultados de la ubicacién de la planta.

Tabla 4.5

Evaluacion por puntos parala ubicacion de la zona de la planta procesadora de

pulpa de noni

Factores Puntuacion Edq. Aragua Ed?' sucre

Puntuacion| Total |Puntuacion| Total

Materia prima 5 9 45 8 40

Mercados 4 8 32 6 24

Transporte 4 8 32 5 20

R R

Suministro de agua 5 7 35 6 30

Mano de obra 3 8 24 7 21
TOTAL 196 159

Puntuacion méaxima posible: 250 puntos

El estado de mayor puntuacion resultdé ser el Estado Aragua, por lo que se

procedid a la escogencia de la localidad dentro de ese estado, para lo cual se

preselecionaron las zonas industriales de San Vicente, La Morita, Cagua y Santa Cruz,

y Villa de Cura. En la tabla 4.5 se muestra la seleccion por puntos de la localidad.

Segun los resultados de la tabla 4.5 la localidad de mayor puntuacion resulté ser

la Zona Industrial de Villa de Cura, los factores favorables que presenta esta region son:

e El costo de trasporte es mucho mas econdémico y existe una cercania favorable a las

principales ciudades comerciales del pais como Maracay, Valencia y Caracas.

e La region de Villa de Cura es la ciudad mas cercana a los Valles de Tucutunemo,

gue es donde se encuentran los cultivos, que ademas cuenta con buenos servicios.

e Los costos de alquiler de galpones en esta zona industrial es mucho menor que en

las zonas industriales de San Vicente, La Morita, Cagua y Santa Cruz.



Evaluacion por puntos para la ubicacién de la localidad de la planta procesadora de pulpa de noni

Tabla 4.6

Zona Industrial

Zona Industrial

Zona Industrial

Zona Industrial

_ San Vicente La Morita Caguay Santa Cruz Villa de Cura
Factor Puntuacion

Puntuacion| Total |Puntuacion| Total |Puntuacién| Total |Puntuacion| Total

Agua 5 8 40 6 30 7 35 7 35

Desperdicios 3 7 21 7 21 6 18 6 18

Terreno 5 6 30 6 30 6 30 8 40

Impuestos 4 6 24 7 28 7 28 8 32

Comunidad 3 8 24 7 21 7 21 6 21
TOTAL 139 130 132 145

Puntuacion maxima posible: 200 puntos
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4.5. Plan de produccién y establecimiento de la capacidad de la planta.

La capacidad de produccion de la planta estara determinada por el tamafio de los
equipos disponibles en el mercado, el capital disponible y la cantidad de materia prima a
procesar. La limitante para este estudio en cuanto a la capacidad de produccién es
basicamente la demanda insatisfecha nacional conocida, sobre la base de encuestas y
ordenes de compra que ofrecieron diferentes organizaciones interesados en este tipo
de productos, como se puede apreciar en la tabla 4.7.

La elaboracion de jugo es un proceso semi continuo donde se identifica al tiempo
en el tanque de maduracion y en los tanques fermentadores como etapa critica en el
proceso.

Tabla 4.7

Demanda insatisfecha nacional e internacional de jugo natural y jugo fermentado

Demanda nacional Demanda Internacional
(L/ mes) (L/ mes)
Nombre de la Organizacion Jugo Jugo
natural de | fermentado | Jugo fermentado de noni
noni de noni
Agroindustrial La Criolla,
C.A. 300 i )
Longevity Center, C.A 160 - -
Inversiones Mida, C.A. i 500 i
Concentrado de frutas
Cooperativa de_Blocomeruo i 3000 5000
Agrobiom
TOTAL (L/mes) 460 3500 5000
TOTAL (L/afio) 5520 42000 60000

La capacidad de produccion es la demanda insatisfecha nacional conocida, la
cual se estableci6 en el estudio de mercado de 42.000 L/afio de jugo de noni

fermentado y de 5.520 L/afio de jugo natural de noni.
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4.5.1. Distribucién de los dias laborables al afio.
En la tabla 4.8 se muestra las actividades a realizar por dia en cada semana de

produccion.

Tabla 4.8

Actividades diarias relacionadas a la produccion de jugo de noni fermentado

Dia Actividades
Lunes Dia final de fermentacion de jugo de noni
Martes Refinacion y envasado del jugo de noni fermentado
Miéreoles Despulpado de la fruta madura

Llenado con pulpa de tanques fermentadores
Recepcion y lavado de fruta a madurar
Llenado con pulpa de tanques fermentadores
Dia comienzo de maduracién

Dia comienzo de la fermentacion

Jueves

Viernes

Se procede entonces a cuantificar el tiempo laborable; un afio tiene 52 semanas,
y Si se establecen sélo 4 semanas de inoperatividad total (las 2 semanas finales de
diciembre y las 2 primeras de enero de cada afio), quedan entonces 48 semanas se
operatividad total en planta al afio. La distribucion de las actividades de produccién,
incluida la puesta en marcha de la produccion de jugo fermentado; se realiz6 para el

primer semestre del afio 2008 y se explican con mayor detalle en la tabla 4.9.



Distribucion de las actividades diarias a realizar en la planta procesadora de noni
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Tabla 4.9

para el primer semestre del afio 2008

ENERO FEBRERO
Do Lu Ma Mi Ju Vi Sa Do Lu Ma | Mi Ju Vi Sa
1 2 3
4| D3| 14| M4|F4
7 8 9 10 1 12 13 4 5 6 7 8 9 10
L1 | ML M1 M4 M4 M4 D4 | L4 4| M5 | F4| MB
14 15 16 17 18 19 20 1 12 13 14 16 16 17
M1 M1 M1 D1 2| M| FL|M M5 M5 M5 D5 | L6 6| M6 | F5| M6
21 2 23 2 2% 2% 27 18 19 20 21 2 2 2
M2 M2 M2 D2 3| M3| R2| M3 M6 M6 M6 D6 | L7 L7 | M7 | F6 | M7
28 2 0 31 2 2 27 28
M3 M3 M3 D3 M7 M7 M7 D7 | L8
MARZO ABRIL
Do Lu Ma Mi Ju Vi Sa Do L Ma Mi Ju Vi Sa
4 5 6 7 8 9 10 1 2 3 4 5 6 7
M8 M8 M8 D8|L9| D8|L9| M| F8| M M3 M3 | FB| M3 | R3|D3|L4| M4|F3| MW V73
1 12 13 14 15 16 17 8 9 10 1 12 13 14
M9 M9 M9 DO|LT| D9|Ll|M|FO|M VS W || W R4 DY LB|MB| LS| M| F4| MB
18 19 20 21 2 P 24 15 16 17 18 19 2 2
M M| FL|{ M| RL|DI'|L2|Dr|L2|M2|FT|M2 M5 M5 | F5| M5 | R | D5 | L6| M M6 | F5 | M6
% 2% 27 28 2 0 31 2 2 24 3 2% 27 2
V74 M| 2| M |R|D2|13|D2|L3|M3|F2|M3 M6 M6 | Fi6| D6 |R6 | D6 | L7 | M7 | F6 | M7 | F6 | M7
2 0
M7 M7
MAYO JUNIO
Do Lu Ma Mi Ju Vi Sa Do Lu Ma | Mi Ju Vi Sa
1 2 3 4 5 1 2
M7 | F7| D7 |R7| D7 | L8| M8 | F7 | M8 | F7 MZ | B2 | M3
6 7 8 9 10 11 12 3 4 5 6 7 8 9
M8 M3 | FB| M| R8|D8|L9|MI|F8|MI|F8| MY MF MZ| A3 | M| R3 | DF| 14| DI | L& | MWF | I | W&
13 14 15 16 17 18 19 10 1 12 13 14 15 16
M9 MY | FO| MY | RO| D9 |L1?| DY | LP| M| F | M1 MF ME| Fi# | ME | R4 | DF| L5 | DF | L5 | MB° | R4 | WS
20 21 2 23 2 2% 2% 17 18 19 2 2 2 2
M1 M | it | M2 | RT | DI?| L2 | DI° | L2 | M2 | F1? | M2 ME’ M5’ | FB | M8 | R5 | DF° | L6’ | D5° | L6° | M&° | F5" | M&°
27 28 2 0 31 24 2% 2% 27 28 2 0
M2 MZ | F2 | M2 | R? | D2 | 1P | D2 | LF ME’ M6’ | FB | M6 | R6 | D6’ | L7 | DE° | L7 | M7 | F6°
LEYENDA:

Li: Lavado del lote i

Mi: Maduracioén del lote i
Di: Despulpado del lote i
Mi', DI, Fi', Ffi', Ri' : Maduracion, despulpado, comienzo de fermentacion,
final de fermentacién, refinado del lote i' respectivamente.
Letras en rojo: Dias feriados

Fi: Comienzo del periodo de fermentacion del lote i

Ffi: Final del periodo de fermentacion del lote i

Ri: Refinacién y envasado del lote i
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4.5.2. Balance de masa para la produccién de jugo natural y fermentado de noni.

Tomando en cuenta los valores de rendimiento de fruta noni para la pulpa
70,23% (Ver Pag. 57), y para el jugo fermentado de 65,22% (Newton, 2002) y jugo
natural 65% (Newton, 2002); se muestra en las siguientes tablas el balance de masa
para el proceso de elaboracion de jugo fermentado y jugo natural de noni, con una
carga inicial de 1000 kg de fruta.

Tabla 4.10
Balance de masa del proceso de elaboracion de jugo de noni fermentado
Proceso Entrada (kg) Salida (kg)
Lavado y secado 1000 1000
Maduracién 1000 1000
Semillas y
Pulpa
Despulpado 1000 concha
702,3 297,7
Fermentado 702,3 702,3
Jugo de noni Pulpa de
Refinacion 702.3 fermentado desecho
458,0 244.3
Pasteurizacion 458,0 458,0
Tabla 4.11

Balance de masa del proceso de elaboracion de jugo natural de noni

Proceso Entrada (kg) Salida (kQ)
Lavado y secado 1000 1000
Maduracién 1000 1000
Jugo natural de Semillas y
Despulpado 1000 noni concha
702,3 2977
Refinado 702,3 420,2 282,1
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Tabla 4.12

62

Materia prima requerida para la produccion anual de jugo natural y jugo

fermentado de noni

Demanda Cantidad de pulpa | Cantidad de fruta
(L/afio) (kg/afio) (kg/afno)
Jugo fermentado 42.000 65.363,4 93.070,5
Jugo natural 5.520 9.410,7 13.399,8
TOTAL 74.774,1 106.470,3

Estableciendo un lote de produccién cada semana operativa del afio, la cantidad

de pulpa a procesar en cada carga para la elaboracion de jugo fermentado es;

Tabla 4.13

Caracteristicas del proceso de elaboracion de jugo de noni fermentado

Cantidad de fruta a procesar (kg/afio) 93.044,0
Tiempo de fermentacion 60 dias
Semanas operativas al afio 48 semanas
Cargas por semana 1 (una)
N° de cargas al afio 48
Cantidad de pulpa por carga (kg) 1.361,7
Volumen de pulpa por carga (L) 1.335,0
Cantidad de fruta por carga (kg) 1.900,9
Volumen aprox de fruta por carga (L) 3.168,2
Cantidad de jugo fermentado por carga (L) 888,0 aprox
Volumen del tanque maduracion (L) 2.000

N° de tanques de maduracién 2
Volumen tanque fermentacion (L) 1.500

N° de tanques fermentadores en planta 9

Se requieren 9 tanques fermentadores con una carga cada uno de 1.361,737 kg

de pulpa de fruta. Con un sobre disefio del 10% cada tanque fermentador tiene un
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volumen de 1.500 L. De forma anéloga, el volumen de los tanques de maduracién con
un sobre disefio del 10% es de 2000L.

La cantidad de fruta a procesar para producir el jugo fermentado anual es de
93.043,964 kg aproximadamente, si se establece sOlo un dia de la semana para el
despulpado de la fruta madura (ver tabla 4.8), entonces la capacidad requerida por el
equipo de despulpado para elaborar jugo fermentado por hora es de 250 kg/h

Se estableci6 la capacidad de la planta en 250kg/h, con una eficiencia del 62,5%
de su maxima capacidad (400kg/h), dejando un margen para cualquier imprevisto,
aumento de produccidn, o para realizar cualquier servicio a otra organizaciébn comercial.
Utilizando solo el turno diurno con un total de 8 horas laborables diarias durante cinco
dias de la semana, la capacidad ociosa del equipo de despulpado es de 288 TM/afo.

A simple vista la capacidad ociosa del equipo despulpador es grande a lo largo
de todo un afio, esto es debido a que no se requiere que la despulpadora opere todos

los dias del afo.

4.6. Distribucién interna de las instalaciones de la plata.

En la distribucién de planta las operaciones de produccion siguen un continuo
flujo de materiales con la zona frontal para entrada y salida de materiales. El terreno es
de un area de 550 m?, el tamafio de cada uno de los departamentos en el area de
produccion responde al tamafio de los equipos utilizados y para que el personal se

desplace con comodidad, como se muestra en la figura 4.1.
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Figura 4.1. Distribucion interna de las instalaciones de la planta procesadora de
pulpa de noni
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4.7. Método de elaboracion seleccionado para el procesamiento del noni.
Seguidamente se describen los métodos de procesamiento seleccionados para la
elaboracion de jugo natural y fermentado de noni; cabe destacar que la seleccion fue
hecha de tal manera de aprovechar una linea de produccion para la manufactura de
ambos productos. En la figura 4.2 se presenta el esquema general para el

procesamiento de jugo natural de noni y jugo natural de noni fermentado.

4.7.1. Elaboracion de jugo de noni fermentado.

A continuacion se describen cada una de las etapas que constituye el método de
procesamiento seleccionado para la elaboracién de jugo de noni fermentado.

* Recepcidn de la materia prima: el noni llega a la fabrica en cestas plasticas, luego es
pesado, y se toman muestras a fin de efectuar un control de calidad y realizar el pago
conforme a la clasificacion. El noni se incorporard a la linea de procesamiento
transportando los operadores las cestas desde el area de recepcion al area de lavado,
donde las cestas son vaciadas manualmente y la fruta es lavada por inmersion.

* Lavado y seleccion de la fruta noni: el equipo de lavado y secado de la fruta noni es el
mismo que se utliza para el lavado del tomate. La fruta noni es depositada
manualmente de las cestas a la tina de lavado por inmersién que conforma la primera
seccion de la maquina lavadora. La tina de esta unidad posee un falso fondo perforado
y el agua es agitada por chorros de agua, las sustancias extrafias pasan a través del
fondo perforado mientras que la fruta pasa a la etapa posterior mediante un molinete de
acero inoxidable de velocidad variable.

Para la limpieza se utiliza agua clorada al 1% v/v con la finalidad de reducir el
desarrollo de microorganismos, la concentracion de cloro residual sera determinada
mediante el procedimiento descrito en la norma COVENIN 2685-90. El agua de lavado
debe ser renovada constantemente. La fruta limpia es colocada en un tanque de
recepcion e inmediatamente es trasladada utilizando cestas plasticas limpias por los
operarios hasta el tanque de maduracion.

* Maduracion de la fruta noni: en esta etapa, la fruta limpia es almacenada en los
tanques de maduracion de 2000L de capacidad de acero inoxidable, por un periodo de
cinco dias. La maduracién de la fruta se lleva a cabo a temperatura ambiente y bajo

sombra.
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* Despulpado de la fruta noni: el lote completo de fruta madura es transportada por los
operarios utilizando tobos de acero inoxidable hasta la despulpadora. El objetivo de esta
etapa es extraer las semillas y las fibras grandes de la fruta, las semillas deben ser
separadas sin quebrarlas para que no haya liberacion de compuestos indeseables que
cambien el sabor de la pulpa. Esta separacion es hecha en un despulpador horizontal
dotado de escobas de nylon equipado con un tamiz de 1,5 a 2 mm de diametro.

La pulpa de noni es depositada en un tanque de almacenamiento para luego ser

trasportada a través de una tuberia utilizando una bomba rotativa de acero inoxidable al
respectivo tanque fermentador.
* Fermentado natural de la pulpa: esta etapa se lleva a cabo por un periodo de tiempo
de 60 dias, en tanques fermentadores de acero inoxidable de 1500 L de capacidad, los
tanques son cilindricos y poseen una depresion cénica en el fondo del mismo con una
salida en la cual se encuentra una valvula de drenaje.

Una vez transcurrido los 60 dias, el tanque fermentador es vaciado abriendo la
valvula que se encuentra en la parte inferior del mismo que traslada el jugo a través de
una tuberia a un tanque de retencidn que se encuentra en el refinador.

* Refinacién del jugo fermentado de noni: el proceso de refinacion de la fruta se llevara
a cabo en el equipo de refinado, el jugo de noni refinado es depositado en un tanque de
retencion para luego ser trasladado utilizando una bomba centrifuga al equipo de
pasteurizacion. En esta etapa se eliminan las particulas sélidas de gran tamafio.

* Pasteurizacion: el producto pasteurizado es bombeado finalmente al tanque de
alimentacion del equipo de envasado.

* Envasado del jugo de noni: inmediatamente después del proceso de pasteurizacion el
producto es envasado mediante una maquina envasadora manejada por un operador el
cual introducirad el jugo de noni en el envase de vidrio a través de una valvula y
posteriormente se cierra el envase.

* Enfriamiento del jugo por rociado de aire: el producto es llevado al area de enfriado.
Las botellas de vidrio ya llenas seran colocadas sobre un mesén en donde seran
enfriadas utilizando un ventilador industrial.

* Etiquetado y empacado: en esta area el producto es etiquetado y empacado en cajas

de cartdn, las botellas llenas son transportadas por los operarios hasta un meson. La



CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS 67

colocacion de las etiquetas y del precinto se lleva a cabo de forma manual por los
operarios.

* Transporte al area de producto terminado: el producto final se transporta al almacén
de producto terminado.

* Almacenaje del producto terminado: en este punto el producto terminado es
almacenado en cajas a temperatura ambiente y bajo sombra quedando listo para su

distribucion.

4.7.2. Elaboracion de jugo natural de noni.

Debido a que la demanda de jugo natural es menor, esta se cubrira por pedido y
posteriormente se realizara la planificacion de los dias laborables necesarios para la
elaboracion del producto sin afectar la manufactura del jugo de noni fermentado.

Las etapas para la elaboracion de jugo natural de noni son casi en su totalidad,
las mismas para el jugo de noni fermentado, y estan explicadas en detalle en la figura
4.2. La diferencia radica especialmente en que se suprime la etapa de fermentacion
natural de la pulpa, una vez obtenida la misma, ésta es refinada inmediatamente e
integrada al proceso productivo.

* Refinacién de la pulpa de noni: a través de esta operacion se consigue dar a la pulpa
una consistencia adecuada para la eliminacion de casi la totalidad del material fibroso
existente. Esta operacién también es efectuada en un despulpador horizontal con una
malla de 0.02 pulgadas, el jugo es depositado en un tanque de almacenamiento para
luego ser pasteurizado, embotellado, enfriado y etiguetado como jugo natural de noni.

* Almacenaje del producto terminado: en este punto el producto terminado es

almacenado en un refrigerador quedando listo para su distribucion.
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Figura 4.2. Esquema general para el procesamiento de jugo natural de noni y jugo

de noni fermentado
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4.8. Descripcién de los equipos seleccionados para el procesamiento del noni.
Los resultados acerca de las caracteristicas de operacion y dimension de los
equipos seleccionados pueden observarse en las tablas de especificacion
correspondiente a cada uno de los mismos y se presentan a continuacion:
Tabla 4.14
Descripcion del tanque de maduracién

TANQUE DE MADURACION

Cadigo: ™
Tipo: Tangue de almacenamiento
Numero requerido: Dos (2)
L Almacena la fruta de noni entera para su

Funcion: - .

maduracion que dura 5 dias.

Esquema del equipo
"
1. Entrada de fruta fresca de noni.
2. Dosificador de tornillo sin fin.
\q( 3. Salida de fruta madura de noni
Condiciones del material de trabajo
Material de trabajo Fruta de noni entera
Estado fisico: Sdélido
Condiciones de operacion
Volumen de disefio, L: | 2.000
Caracteristicas del equipo
Geometria Cilindro vertical de fondo cénico
Diametro, mm: 1500
Altura, mm: 1150
Altura del cono, mm: 200
Material: Acero inoxidable AISI 304
Espesor de pared, mm: 2,5
Otras caracteristicas

Soportes: Base de tres apoyos simples
Tapa: Si

Posee un dosificador de tornillo sin fin manual de acero inoxidable conectado a la salida.
Sistema de drenaje construido en acero Inoxidable, patas de soporte en acero inoxidable,
borde del tanque fabricado en tubo de 3/4" acero inoxidable, tensores de las patas en acero
Inoxidable, Aplicacién de soldadura con Argoén, fabricacion de tapa doble en acero
inoxidable

Fuente: IGC, s.a; febrero 2007
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Tabla 4.15
Descripcion del tanque de fermentacion

TANQUE DE FERMENTACION

Cadigo: TF-1,TF-2,TF-3,TF-4,TF-5,TF-7,TF-8,TF-9
Tipo: Tanqgue de fermentacion
NuUmero requerido: Nueve (9)
L Almacena la pulpa de noni para su
Funcion: i .
fermentacion natural que dura 60 dias.
Esquema del equipo
B!
1. Entrada de pulpa de noni.
2. Salida de jugo y pulpa de noni
L. : fermentada.
Condiciones del material de trabajo
Material de trabajo Pulpa y jugo fermentado de noni
Estado fisico: Semi-solido
Densidad, kg/m>: 1,020-1,015
Condiciones de operacioén
Volumen de operacion, L: 1100
Volumen de disefio, L: 1500
Caracteristicas del equipo
Geometria Cilindro vertical de fondo cénico
Didmetro, mm: 1170
Altura, mm: 1000
Altura del cono, mm: 200
Material: Acero inoxidable AISI 304
Espesor de pared, mm: 2,5
Diametro de salida, pulg: 2
Otras caracteristicas
Soportes: Base de tres apoyos simples
Tapa: Si

Superficie interna y externa con acabados de soldadura para uso alimenticio.

Tapa plana de acero inoxidable en dos partes con valvula de ventilacion, con faja de
refuerzo en paso de techo.

Tuberia de descarga total con llave de cierre rapido de descarga, con codos de 2" x 90°,
niples de 2" x 35 cm de largo con rosca.

Patas de Acero Inoxidable de 3" de Diametro. Cantidad tres piezas

Colocacion de anillo en viga u de ancho x 1". Colocacion de niples a 90° grados con sus
tapones.

Fuente: IGC, s.a; febrero 2007
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Tabla 4.16
Descripcion del tanque de ajuste o mezcla

TANQUE DE AJUSTE

Cadigo: TA-1
Tipo: Tanque de mezcla
NuUmero requerido: Uno (1)

Funcion:

Almacena y mezcla el jugo natural y
fermentado de noni para su pasteurizacion.

Esquema del equipo

1. Entrada de jugo natural o fermentado.
2. Motor.

3. Aspas de mezclado.

4. Salida de jugo natural o fermentado.

Condiciones del material de trabajo

Material de trabajo

Jugo natural y fermentado de noni

Estado fisico: Liquido
Densidad jugo natural de noni, kg/m®: 1,020
Densidad jugo fermentado de noni, kg/m*: | 1,015
Condiciones de operacion
Capacidad, kg/h: 200
Volumen de disefio, L: 200

Caracteristicas del equipo

Geometria Cilindro vertical de fondo cénico
Diametro externo, mm: 635
Altura, mm: 1200 aprox
Material: Acero inoxidable AISI 304
Espesor de pared, mm: 2,5
Potencia del motor, KW: 0,5
Velocidad del motor, rpm: 30
Voltaje, V: 110
Otras caracteristicas
Soportes: | Base de tres apoyos simples

Superficie interna y externa con acabados (soldadura) para uso alimenticio.
Tapa plana de acero inoxidable con véalvula de ventilacion.
Tuberia de descarga total con tubo y valvula mariposa (1 pulg) de descarga en acero

inoxidable.

Fuente: IGC, s.a; febrero 2007
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Tabla 4.17
Descripcion del tanque de almacenamiento de agua

TANQUE DE ALMACENAMIENTO DE AGUA

Cadigo: TA-1, TA-2
Tipo: Tangue de almacenamiento de agua
NUmero requerido: Dos (2)
. Almacena el agua que sera utilizada en
Funcion: L
todas las actividades de la planta.
Condiciones del material de trabajo
Material de trabajo: Agua
Estado fisico: Liquido
Carga masica, kg: 5.000
Carga volumétrica, m*: 5.000
Densidad, kg/m?: 1.000
Condiciones de operacion
Carga maxima, kg: 5.000
Volumen de operacion, m®: 5.000 L
Volumen de disefio, m* 5.000 L
Caracteristicas del equipo
Geometria Cilindro vertical
Didmetro externo, m: 1,83
Altura, m: 2,13
Material: Resina de polietileno
Diametro orificio de entrada, pulg: Yo
Diametro orificio salida, pulg: Yo
Espesor de pared, mm: 3
Otras caracteristicas
Tapa: | Si

Fuente: El Rey del Plastico, c.a; febrero 2007
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Tabla 4.18
Descripcion del equipo de lavado

EQUIPO DE LAVADO

Cadigo: L-1

Tipo: Lavadora de inmersion y aspersion
NuUmero requerido: Uno (1)

Funcion: Elimina el sucio de la fruta de noni entera

Imagen del equipo

1. Tina de inmersién.
3. Elevador.

Condiciones del material de trabajo

Material de trabajo Fruta de noni entera y pintona
Estado fisico: Sdélido

Condiciones de operacién
Capacidad, kg/h: | 250

Caracteristicas del equipo
Altura, m: 1,06
Ancho, m: 0,80
Largo, m: 2,2 aprox
Material: acero inoxidable AISI 304
Potencia motor, kW: 0,25
Voltaje, V: 380V CA 3F, 50/60 Hz
Longitud de la banda, mm: 1700
Ancho de la banda, mm: 450

Otras caracteristicas
Banda transportadora dispuesta para elevar

Elevador a 30 grados.p i i

Banda transportadora de 1.70 m., dotada de tanque de lavado para inmersion de 2 m aprox,
elaborada en material teflonado atéxico y modular en cuyo transito se dispone de un sistema
de aspersores multiples que terminan de lavar, antes de caer la fruta por gravedad a otros
recipientes.

Dotada de motoreductor italiano, marca Bonfiglioli (trifasico)

Vélvula para la regulacion de la cantidad de agua a la entrada.

Suministro de agua por descarga para limpieza en el fondo de la tina.

Fuente: COMEK, c.a (disponible en www.maquinasempacadoras.com)
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Tabla 4.19
Descripcion de la despulpadora de frutas

DESPULPADORA

Cadigo: D-1

Despulpadora de frutas y legumbres

Tipo: horizontal inclinada

NUmero requerido: Uno (1)

Separa las semillas y las fibras grandes de

Funcion: la fruta entera de noni madura.
Esquema e imagen del equipo
ANCHC,;;\‘ILTO PROFUNDIDAD
Condiciones del material de trabajo

Material de trabajo Fruta madura de noni entera
Estado fisico: Semi-solido

Condiciones de operacion
Capacidad maxima, kg/h: | 600

Caracteristicas del equipo
Capacidad, kg/h: 100-600
Material Acero inoxidable AISI 304
Altura, mm: 1200
Ancho, m: 600
Largo, m: 800
Potencia del motor, kW: 2 (1750 rpm)
Voltaje, V: 110/220
Longitud del tamiz, mm: 800
Diametro del tamiz, mm: 220
Orificios del tamiz, mm: 1
Peso, kg: 55

Otras caracteristicas

Es también trozadora, licuadora y refinadora.

Sistema horizontal con corrector de inclinacion que la convierte en semihorizontal. Sistema
de aspas protegidas para impedir que parta la semilla.

Dotada de dos tamices para cualquier tipo de fruta.

Serie de tres batidoras de caucho, posee tolva de descarga

Fuente: COMEK, c.a (disponible en www.maquinasempacadoras.com)
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Tabla 4.20
Descripcion de larefinadora
REFINADORA

Cddigo: D-2

Tipo: Refinadora de pulpa de frutas y legumbres

NUmero requerido: Uno (1)

- Elimina las particulas pequefias de la
pulpa de fruta de noni madura proveniente
L de la despulpadora.

Funcion: . . : ~
- Elimina las particulas y fibras pequefias
de la pulpa de noni proveniente de los
tanques de fermentacion.

Esquema del equipo
. =
ANCHO Y ALTO PROFUNDIDAD
Condiciones del material de trabajo

Material de trabajo Pulpa de noni

Estado fisico: Semi-solido

Densidad (pulpa de noni), kg/m>: 1,020

Condiciones de operacion

Capacidad maxima, kg/h: | 600

Caracteristicas del equipo

Capacidad, kg/h: 100-600

Material: Acero inoxidable AISI 304

Altura, mm: 700

Ancho, mm: 400

Largo, mm: 400

Potencia del motor, kKW: 1 (1750 rpm)

Voltaje, V: 110/220

Longitud del tamiz, mm: 280

Diametro del tamiz, mm: 190

Orificios del tamiz, mm: 0,2-0,3

Otras caracteristicas

Es también trozadora, licuadora y despulpadora.
Sistema horizontal con corrector de inclinacion que la convierte en semihorizontal.
Serie de tres batidoras de caucho, posee tolva de descarga

Fuente: COMEK, c.a (disponible en www.maquinasempacadoras.com)
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Tabla 4.21
Descripcion del equipo de bombeo

EQUIPO DE BOMBEO

Cadigo: B-1
o Bomba centrifuga con tanque de
Tipo: : >
alimentacion
NuUmero requerido: Uno (1)

Traslada la pulpa de fruta proveniente de

Funcion B-1: la despulpadora y/o refinadora.
Esquema del equipo
~ Tuberia de entrada al equipo.
1, Tanque rectangular con tapa removible

Tuberia de salida del tanque
Bomba
Tuberia de salida del equipo

2 3
O
—> 5

ahwNE

Condiciones del material de trabajo

Material de trabajo Pulpa de noni o cualquier otra fruta u

hortaliza
Estado fisico: Cremoso
Densidad jugo natural, kg/m*: 1,020
Densidad jugo fermentado, kg/m*: 1,015

Caracteristicas del equipo

Altura, m: 0,8
Material: Acero inoxidable AISI 304
Potencia de la bomba, kW: 0,5
Material del rotor de la bomba Caucho
Temperatura, °C: 80
Voltaje, V: 110/220

Otras caracteristicas

Tanque de alimentacion de 80 litros en acero inoxidable AISI 304 con base de 4 apoyos
simples, tapa de acero inoxidable removible, con valvula de descarga manual y valvula
de conexion para la bomba.

Todas las partes interna de la bomba son de acero inoxidable.

Tramos de tuberia flexible en plastico para la conexion al siguiente equipo.

Fuente: CORPOINTER, s.a. (febrero, 2007)
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Tabla 4.22

Descripcion de la enjuagadota de botellas

ENJUAGADORA DE BOTELLAS

Cadigo: E-1
Tipo: Semiautomatica
NuUmero requerido: Uno (1)

Funcién:

Enjuaga las botellas nuevas antes de ser
llenadas, con el fin de extraer los granillos de
polvo, pequefios fragmentos de carton o de
vidrio, trazas de humedad debidas a la
condensacion.

Imagen del equipo

P

i

Caracteristicas del equipo

Material de trabajo: Agua purificada
Capacidad: 12 botellas

Velocidad, botellas/h 500-2000

Altura botella (min-max),mm: 180-370

Diametro botella (min-max), mm: 60-110

Altura, mm: 1350

Ancho, mm: 785

Largo, mm: 900

Peso vacio, kg: 230

Material: Acero inoxidable AISI 304
Potencia, kW: 0,35 prox
Alimentacion eléctrica: 380V CA 3F, 50/60 Hz

Otras caracteristicas

Las botellas son depositadas manualmente por el operador en el dispositivo giratorio.
En caso de ausencia de botellas en el dispositivo giratorio los inyectores no son
accionados. El liquido de escurrimiento es recuperado en un recipiente de recogida.

La velocidad es variable de forma continua con sistema de doble polea expansible.

La maquina esta dotada de doble boquilla inyectora y recipiente de recuperacion del
agua de lavado con ruedas pivotantes y frenantes. Los mandos eléctricos son de 24

Voltios.

Fuente: CORPOINTER, s.a. (febrero, 2007, disponible en http://www.didacta.it)



http://www.didacta.it/

¥ CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

78

Tabla 4.23
Descripcion del pasteurizador

PASTEURIZADOR
Cddigo: P-1
Tipo: Pasteurizador lento
NUmero requerido: Uno (1)

Funcién:

Pasteuriza el jugo natural de noni y el jugo
de noni fermentado provenientes del
equipo de refinacion.

Imagen d

el equipo

Recamara de agua.
Niple a valvula de seguridad.
Salida de condensados.
Cuerpo interior.
Salida de producto.
Entrada de vapor.
Niple para manometro y termometro.
Cuerpo exterior.
Entrada de agua.

. Salida de agua.

. Raspadores de teflon.

. Moto reductor.

. Agitador tipo ancla.

. Tapa bipartida.

. Recamara de vapor.

16. Bases.

Condiciones del material de trabajo
Material de trabajo Jugo de noni
Estado fisico: Liquido
Densidad (jugo natural), kg/m*: 1,020
Densidad (jugo fermentado), kg/m?: 1,015

Condiciones

de operacién

Capacidad operativa, L/h: 250
Temperatura de entrada de producto, °C: 20
Temperatura de calentamiento, °C: 110
Temperatura de enfriamiento, °C: 90
Temperatura agua de enfriamiento, °C: 20

Caracteristicas del equipo

Alimentacion eléctrica:

380V 50/60 Hz

Alimentacion de vapor, kg/cm?: 1,5
Potencia, kW: 1,5
Altura, mm: 1850
Ancho, mm: 1150
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Tabla 4.23
Descripcion del pasteurizador (continuacion)

Caracteristicas del equipo

Largo, mm: 2250
Peso, kg: 315
Material: Acero inoxidable AISI 304

Otras caracteristicas

Para procesar productos lacteos y otros por lotes,

Configuracion cilindrica con fondo conico y doble pared,

Posee tres bases tubulares para fijar al piso y nivelar.

Valvulas para instrumentacion y férula de descarga.

Vélvulas para alimentacion y salida de vapor de agua.

Motor con soporte y acoplamiento para agitador.

Raspadores de teflén auto-ajustables y desmontables.

Terminado interior sanitario.

Disefiado para calentar y/o enfriar con agua.

Tapa bipartida y embisagrada con refuerzo alrededor.

Servicios requeridos: agua, vapor y electricidad.

Se requiere caldera o generador de vapor para operar.

Controles manuales para entrada y salida de vapor y agua.

Equipo idéneo para llenado en caliente, a temperatura aproximadamente de 92 °C, en
botellas, vasos y otros contenedores.

Los productos que se pueden tratar con esta unidad son: Pulpa de fruta hasta 28 °brix.
El producto se puede enviar ya enfriado ya que incluye una seccién de enfriamiento.

Fuente: Poli-Rep, c.a. (febrero, 2007)
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Tabla 4.24
Descripcion del equipo de envasado
ENVASADORA
Cadigo: EN-1
Tipo: Envasadora semiautomatica de liquidos en

caliente

NuUmero requerido:

Uno (1)

Funcién:

Introduce el jugo natural y fermentado de
noni proveniente del equipo de
pasteurizado en botellas de vidrio de 1000
cc de capacidad.

Condiciones del material de trabajo

Material de trabajo

Jugo natural y fermentado de noni

Estado fisico: Liquido
Densidad (jugo natural de noni), kg/m>: 1,020
Densidad (jugo de noni fermentado), kg/m*: | 1,015

Temperatura, °C:

Salida del pasteurizador (55 °C aprox.)

Condiciones de operacién

Capacidad, mL/h:

Depende de la velocidad de llenado vy el
volumen del envase

Rango de llenado, mL:

100-1000

Caracteristicas del equipo

Potencia de la bomba, kW: 0,5

Tipo de bomba: De vacio en aceite
Tipo de motor: Trifasico

Potencia instalada, kW: 0,5

Altura, m: 2

Ancho, m: 0,6

N° de boquillas de llenado: 4

Diametro de boquilla, mm: 13

Volumen tanque de alimentacion, L: 100

Material:

Acero inoxidable AISI 304

Otras caracteristicas

El equipo permite el llenado de botellas de vidrio de varias capacidades a través de un
procedimiento de llenado al vacio, estd compuesto por una campana de expansion con
juntas relativas, valvula para la regulacion de la velocidad de llenado

Tanque de alimentacion con indicador de nivel.

Bomba de vacio, pulsante de marcha de captura y tubo de aspiracion.

Fuente: COMEK, c.a (disponible en www.maquinasempacadoras.com)
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Tabla 4.25
Descripcion de la caldera
CALDERA

Cddigo: CA-1
Tipo: Caldera eléctrica automatica
NUmero requerido: Uno (1)
Funcion: Generador de vapor

Imagen del equipo

@.

Caracteristicas del equipo

Produccién de vapor, kg/h: 50

Presion de trabajo, bar: 4,5

Potencia eléctrica resistores, kW: 40 (dos grupos separados de 20 KW c/u)
Potencia eléctrica bomba de circulacion de

agua, kw: 055

Capacidad tanque de acumulacion, L: 15

Material de fabricacion: Acero y bronce

Voltaje, V: 220/380 trifasica, 50/60 Hz
Potencia eléctrica, kW: 41

Altura, mm: 1550

Ancho, mm: 830

Largo, mm: 830

Peso, kg: 150
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Tabla 4.25

Descripcion de la caldera (continuacion)

Otras caracteristicas

El calentamiento del agua se obtiene por medio de dos grupos de resistores de potencia
con una potencia total de 40 kW, cada grupo puede ser alimentado separadamente con
propio interruptor dispuesto en el panel frontal en donde se encuentra también el
interruptor general.

La circulacion del agua se obtiene con una bomba incorporada de 0,55 kW.

Sobre la parte superior de la caldera esta montado un tanque aislado térmicamente, de
acumulacion del vapor, de acero inoxidable, con capacidad de 15 litros.

Ademas la caldera viene completa con un mezclador agua/vapor que puede instalarse a la
pared, para el lavado de equipos y pisos.

Ademas posee:

« Valvula de proteccion.

* Indicador nivel agua.

* Dos (2) mandémetros, montados respectivamente sobre la caldera y sobre el acumulador.
* Interruptor general

* Dos (2) interruptores mando resistores.

El mezclador agua/vapor tiene las caracteristicas siguientes :

* Fabricacion en acero y bronce.

* Dos (2) valvulas de regulacién entrada agua y vapor.

* Termémetro instalado en la salida de la mezcla.

* Manguera de salida completa de inyector.

Fuente: CORPOINTER, s.a. (febrero, 2007, disponible en http://www.didacta.it)
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4.9. Estudio econdémico financiero del proyecto.

4.9.1. Estimacion de flujos monetarios.
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En la siguiente seccion se definen los flujos monetarios como todos los costos e

ingresos que se espera que ocurran por la implantacion del proyecto, comenzando por

la inversion por equipos de planta que se muestra en la tabla 4.26.

Tabla 4.26

Costo en maquinarias y equipos de planta

Tipo de maquinaria Cantidad PremE)Bl;gnano '(I'é);a)l

Equipo de lavado 1 19.006.000,00 | 19.006.000,00
Despulpadora 1 8.600.000,00 8.600.000,00
Refinadora 1 8.600.000,00 8.600.000,00
Tanque fermentador 9 11.878.130,25 | 106.903.172,25
Tanque de maduracion 2 14.087.493,00 | 28.174.986,00
Equipo de bombeo 1 14.235.189,60 | 14.235.189,60
Tangue de ajuste o mezcla 1 16.770.000,00 | 16.770.000,00
Equipo de pasteurizado 1 45.558.500,00 | 45.558.500,00
Lavadora de botellas 1 90.141.384,50 | 90.141.384,50
Llenadora de liquido aséptica 1 10.872.550,00 | 10.872.550,00
Ventilador industrial* 1 450.000,00 450.000,00
Bomba de agua* 1 900.000,00 900.000,00
Hidroneumatico* 1 1.500.000,00 1.500.000,00
Tanque almacenamiento agua* 1 1.800.000,00 1.800.000,00
Filtro de agua* 1 1.100.000,00 1.100.000,00
Equipo de refrigeracion* 1 7.000.000,00 7.000.000,00
Caldera 1 54.452.765,00 | 54.452.765,00
Béscula* 1 800.000,00 800.000,00
Cestas de plastico* 30 12.000,00 360.000,00
Meson de etiquetado y fregadero de 1 3.000.000,00 3.000.000,00

acero inox

TOTAL

* www.mercadolibre.com.ve/.

420.224.547,35

Fuente: Ver cotizaciones (Anexo B)
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Tabla 4.27
Costos de mobiliario y equipo de oficina
Tipo de mobiliario Cantidad PreC|EJBLSJS|tar|0 '(I'Ig;a)l
Juego de escritorio ejecutivo 1 500.000,00 500.000,00
Silla para visita 2 60.000,00 120.000,00
Computadora 1 2.000.000,00 2.000.000,00
Fotocopiadora 1 900.000,00 900.000,00
Silla ejecutiva 1 90.000,00 90.000,00
Sillas para personal 6 34.500,00 207.000,00
Mesa para comedor 1 350.000,00 350.000,00
Cafetera eléctrica 1 60.000,00 60.000,00
Telefax 1 180.000,00 180.000,00
Papeleria, accesorios, etc. - 350.000,00 350.000,00

Total inversion mobiliario y equipo de oficina (Bs.)

64.432.000,00

Fuente: www.mercadolibre.com.ve/.

Seguidamente se presentan los costos operaciones los cuales incluyen los

costos por mano de obra directa e indirecta mostrados en las tablas de la 4.28 a la 4.31.

Tabla 4.28

Costos sueldos y salarios mano de obra directa afio 2008

Concepto Co(séglbjangga;rio N° obreros T(%[:I/Sﬁ%)s
Salario 8.115.228,00 5 40.576.140,00
Vacaciones 360.676,80 5 1.803.384,00
Bono Vacacional 180.338,40 5 901.692,00
Prestaciones 1.270.566,00 5 6.352.830,00
Utilidades 1.352.538,00 5 6.762.690,00
TOTAL (Bs./afio) 11.279.347,20 - 56.396.736,00
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Tabla 4.29
Costo mano de obra directa por afios
~ TOTAL
ANOS (Bs./afo)
2008 56.396.736,00
2009 62.509.797,90
2010 69.281.504,82
2011 76.782.455,15
Tabla 4.30
Costos sueldos y salarios mano de obra indirecta afio 2008
Concento Secretaria Encargado
P (Bs./afi0) (Bs./afi0)
Salario 10.200.000,00 12.600.000,00
Vacaciones 425.000,00 525.000,00
Bono Vacacional 198.333,33 245.000,00
Prestaciones 1.275.000,00 1.575.000,00
Utilidades 2.550.000,00 3.150.000,00
TOTAL (Bs./afio) 14.648.333,33 18.095.000,00

Tabla 4.31
Costo mano de obra indirecta por afios
ANO T(%TS_A)L
2008 37.341.333,33
2009 41.382.000,00
2010 45.857.386,67
2011 50.814.030,67

Para efectos practicos, los costos operacionales se presentan a final de cada afio
como se muestra en la tabla 4.32 para los costos totales de sueldos y salarios para la

mano de obra.
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Tabla 4.32
Costo total sueldos y salarios mano de obra por afos
< TOTAL COSTOS SUELDOS Y SALARIOS
ANO
(Bs.)

2008 93.738.069,33

2009 103.891.797,90

2010 115.138.891,49

2011 127.596.485,81

En las tablas de la 4.33 a la 4.37, se representan los costos operacionales

asociados a los servicios y a los materiales directos (material de empaque y materia

prima).
Tabla 4.33
Costo referente a servicios generales
Servicio Costo (Bs./mes)

Agua 60.000,00
Electricidad 1.000.000,00
Aseo urbano 45.000,00
Teléfono 350.000,00
Combustible 100.000,00
Total costo servicios (Bs./mes) 1.555.000,00
Total costo servicios (Bs./afio) 18.660.000,00

Tabla 4.34

Costos de materia prima

Materia brima Cantidad Precio Total Total
P (Kg./mes) (Bs. /Kg.) (Bs./mes) (Kg./afio)
Fruta noni 8.786,84 2.000,00 17.573.680,00 | 210.884.160,00

Fuente: Mercado Mayorista La Morita Estado Aragua.
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Tabla 4.35
Costos de material de empaque
Material de empaque Cantidad Precio Total Total
mensual | unitario (Bs.) (Bs./mes) (Bs./afo)
Botella de vidrio 3.960 1552,89 6.149.444.40 | 73.793.332,80
de 1000 cc
Tapa 3.960 111,888 443.076,48 5.316.917,76
Precinto de seguridad 3.960 16,65 65.934,00 791.208,00
termoencogible
Etiqueta de 3.960 1000,00 3.960.000,00 | 47.520.000,00
presentacion
TOTAL 10.618.454,88 | 127.421.458,56
Fuente: Cotizaciones. Ver Anexo B
Tabla 4.36

Costos operacionales para el afio 2008

Costo operacional

Total (Bs.)

Costos directos

Sueldos mano de obra directa

56.396.736,00

Materia prima

210.884.160,00

Material de empaque

127.421.458,56

Costos indirectos

Sueldos mano de obra indirecta

37.341.333,33

Servicios generales

18.660.000,00

Promocién y publicidad

10.000.000,00

Alguiler del galpon

30.000.000,00

Gastos de limpieza

1.800.000,00

Total costos operacionales (Bs.)

492.503.687,89

Tabla 4.37

Costos operacionales por afo

ANO Total costos operacionales (Bs.)
2008 492.503.687,89
2009 502.657.416,46
2010 513.904.510,05

2011

526.362.104,37
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Los ingresos brutos por ventas estan representados en la tabla 4.38 y son el
producto de las ventas de ambos productos vendidas cada afio.

Tabla 4.38

Ingresos brutos por ventas

Producto Ca_ntid:ald Precio unitario TotaNI
(unid/afo) de venta (Bs.) (Bs./afio)
Jugo natural de noni 5.520 12.000,00 66.240.000,00
Jugo de noni fermentado 42.000 22.000,00 924.000.000,00
TOTAL INGRESOS BRUTOS (Bs./afi0) 990.240.000,00

En la tabla 4.39 se describen los activos fijos tangibles que para el proyecto son
las maquinarias, equipos de planta, mobiliario y equipos de oficina. Y en la tabla 4.40
estan los activos fijos intangibles, con el fin de establecer finalmente el capital fijo total
en la tabla 4.41.
Tabla 4.39

Activos fijos tangibles

Activo fijo tangible Valor (Bs.)
Maquinarias y equipos de planta 420.224.547,35
Mobiliario y equipo de oficina 64.432.000,00
Total activos fijos tangibles (Bs.) 484.656.547,35
Tabla 4.40
Activos fijos intangibles
Activo fijo intangible Valor (Bs.)
Adecuacion del galpén 33.925.958,31
Instalacién de maquinarias y equipos 21.011.227,37
Estudio de proyecto de ingenieria 4.000.000,00
Imprevistos 48.465.654,74
Total capital fijo intangible (Bs.) 107.402.840,42
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Tabla 4.41

Total capital fijo

Activo fijo

Valor (Bs.)

Capital fijo tangible

484.656.547,35

Capital fijo intangible

107.402.840,42

TOTAL CAPITAL FIJO

592.059.387,77

89

La tabla 4.42 presenta el capital de trabajo que son los fondos indispensables

para que el proyecto inicie sus operaciones hasta los primeros ingresos, para finalmente

en la tabla 4.43 establecer la inversion inicial total.

Tabla 4.42

Capital de trabajo afio 2008

Descripcion

Valor (Bs.)

Activo circulante

Efectivo en caja

21.907.573,22

Cuentas por cobrar

41.260.000,00

Inventario de materia prima

8.786.840,00

Inventario de material de empaque

10.618.454,88

Pasivo circulante

Cuentas por pagar

28.192.134,88

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO

110.765.002,98

Tabla 4.43

Inversién inicial

Concepto

Total (Bs.)

Capital fijo

110.765.002,98

Capital de trabajo

592.059.387,77

TOTAL INVERSION INICIAL (Bs.)

702.824.390,74
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La tabla 4.44 muestra la distribucion del capital total a invertir,

Tabla 4.44

Estructura de capital

Tipo de capital Monto (Bs.) Tasa de interés (%)
Capital propio 210.847.317,22 11*
Capital de deuda 491.977.073,52 15%*

depositos a plazo de 90 dias (Fuente: www.bcv.org.ve)

(Fuente:www.bcv.org.ve)

* Tasa pasiva de interés promedio de los 6 principales bancos comerciales para enero 2006 para

** Tasa activa de interés promedio para enero de 2006 de los 6 principales bancos comerciales

A continuacion se presenta en la tabla 4.45 la amortizacion de la deuda.

Tabla 4.45
Amortizacion de la deuda (cifras en Bs.)
1) 2) 3) (4) )
3 Capital Cuota** Intereses Amortizacion Capital
ANO | pendiente al pendiente al
inicio final
(3)=0,15x(1) (4)=(2)-(3) (5)=(1)-(4)
2008 | 491.977.073,52 0 0 0 559.869.909,67
2009 | 559.869.909,67 | 245.211.823,04 | 83.980.486,45 | 161.231.336,59 | 398.638.573,08
2010 | 398.638.573,08 | 245.211.823,04 | 59.795.785,96 | 185.416.037,07 | 213.222.536,01
2011 | 213.222.536,01 | 245.211.823,04 | 31.983.380,40 | 213.228.442,63 0

CC = Costo capital promedio = 13.80%
*Capital al inicio 2009 = 559.869.909,67x(S/P 13,80%:;1)
(S/P 13,80%;1) = 1,138

** Rt = 559.869.909,67x(R/P 15%,3) = 245.211.823,04 Bs./afo

R/P 15%;3 = 0,43798

obtencion de beneficios y se muestran en la tabla 4.46.

El impuesto sobre la renta (ISLR) es el costo en el que se

incurre por la
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Tabla 4.46

Impuesto sobre larenta
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ANO 2008 2009 2010 2011
Ingresos

O 990.240.000,00 | 990.240.000,00 | 990.240.000,00 | 990.240.000,00
brutos'’ (Bs.)
Costos
operacionales® | 492.503.687,89 | 502.657.416,46 | 513.904.510,05 | 526.362.104,37
(Bs.)
Amortizacién
de deuda® 161.231.336,59 | 185.416.037,07 | 213.228.442,63 -
(Bs.)

@)

'(gt:;eses 83.980.486 45 | 59.795.785,96 | 31.983.380,40 ]
Ingresos netos
gravables® 252.524.489.07 | 242.370.760,50 | 231.123.666,92 | 463.877.895,63
(Bs.)
Ingresos netos
gravables® 6.713,93 6.443,97 6.144,94 12.333,24
(Ut
Impuesto sobre | ) 205 74 1.690,95 1.589.28 3.693,30

la renta” (UT*)

Impuesto sobre
larenta® (Bs.)

67.052.326,28

63.600.058,57

59.776.046,75

138.912.484,51

* 1 unidad tributaria (UT) = 37.612Bs.

(®)=(1)-(2)-(3)-(4)
(6)=(5)/1UT

(7)= (2000*0,15)+(1000*0,22-140)+((Ingresos netos gravables en UT-3000)*0,34-500)

(8)=1UT(7)

El valor residual es la remuneracién neta obtenida por la venta de los activos fijos

tangibles al final de la vida del proyecto, la tabla 4.47 contiene la informacion sobre la

depreciacion de los equipos de planta anualmente ara luego ofrecer el valor residual

total.

Una vez estimados lo elementos que componen los flujos monetarios netos

anuales se procede a determinarlos, en las tablas 4.48 y 4.49 se muestran estos

valores.
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Tabla 4.47
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Costo Vida | Depreciacion | Depreciacion ,
. . S L Valor residual
Activo fijo Adquisicion atil anual acumulada al al 2011 (Bs.)
(Bs.) (afios) (Bs.) 2011 (Bs.) '

Equipo de lavado 19.006.000,00 | 10 1.900.600,00 9.503.000,00 9.503.000,00
Despulpadora 8.600.000,00 | 10 860.000,00 |  4.300.000,00 |  4.300.000,00
Refinadora 8.600.000,00 | 10 860.000,00 |  4.300.000,00 |  4.300.000,00
Tanques
formentadores 106.903.172,25 | 10 10.690.317,23 | 53.451.586,13 | 53.451.586,13
Tanques de 28.174.986,00 | 10 2.817.498,60 | 14.087.493,00 | 14.087.493,00
maduracion
Equipo de bombeo 14.235.189,60 | 10 1.423.518,96 7.117.594,80 7.117.594,80
Tanque de mezcla 16.770.000,00 | 10 1.677.000,00 8.385.000,00 8.385.000,00
Equipo de 45.558.500,00 | 10 4555.850,00 | 22.779.250,00 | 22.779.250,00
pasteurizado
tﬁ;’;&osra de 90.141.384,50 | 10 9.014.138,45 | 45.070.692,25 | 45.070.692,25
Llenadora de 10.872.550,00 | 10 1.087.255,00 5.436.275,00 5.436.275,00
liquido aséptica
Ventilador 450.000,00 | 10 45.000,00 225.000,00 225.000,00
industrial
Bomba de agua 900.000,00 | 10 90.000,00 450.000,00 450.000,00
Hidroneumatico 1.500.000,00 | 10 150.000,00 750.000,00 750.000,00
Tanque 1.800.000,00 | 10 180.000,00 900.000,00 900.000,00
almacenamiento
Filtro de agua 1.100.000,00 | 10 110.000,00 550.000,00 550.000,00
Equipo de 7.000.000,00 | 10 700.000,00 |  3.500.000,00 |  3.500.000,00
refrigeracion
Caldera 54.452.765,00 | 10 5.445.276,50 | 27.226.382,50 | 27.226.382,50
Bascula 800.000,00 | 10 80.000,00 400.000,00 400.000,00
Cestas de plastico 360.000,00 | 10 36.000,00 180.000,00 180.000,00
Meson y fregadero 3.000.000,00 | 10 300.000,00 |  1.500.000,00 |  1.500.000,00

de acero inox

TOTAL

420.224.547,35

42.022.454,74

210.112.273,68

210.112.273,68




Tabla 4.48

Flujos monetarios netos explicitos

ANO

2007

2008

2009

2010

2011

Capital fijo (Bs.)

592.059.387,77

Capital de trabajo (Bs.)

110.765.002,98

110.765.002,98

Préstamo (Bs.)

491.977.073,52

Cuota (Bs.)

245.211.823,04

245.211.823,04

245.211.823,04

Ingresos brutos (Bs.)

990.240.000,00

990.240.000,00

990.240.000,00

990.240.000,00

Costos operacionales (Bs.)

492.503.687,89

502.657.416,46

513.904.510,05

526.362.104,37

Valor residual (Bs.)

210.112.273,68

.S.L.R (Bs.)

67.052.326,28

63.600.058,57

59.776.046,75

138.912.484,51

Flujo neto capital propio
(Bs.)

-210.847.317,22

185.472.162,79

178.770.701,93

171.347.620,17

645.842.687,77

Tabla 4.49

Flujos monetarios netos implicitos

ANO

2007

2008

2009

2010

2011

Ingresos brutos (Bs.)

990.240.000,00

990.240.000,00

990.240.000,00

990.240.000,00

Capital fijo (Bs.)

592.059.387,77

Capital de trabajo (Bs.)

110.765.002,98

110.765.002,98

Costos operacionales (Bs.)

492.503.687,89

502.657.416,46

513.904.510,05

526.362.104,37

Valor residual (Bs.)

210.112.273,68

1.S.L.R (Bs.)

67.052.326,28

63.600.058,57

59.776.046,75

138.912.484,51

Flujo neto capital total (Bs.)

-702.824.390,74

430.683.985,82

423.982.524,97

416.559.443,20

645.842.687,77




4.9.2. Determinacion de la rentabilidad del proyecto.
La rentabilidad del proyecto se realiz6 usando los modelos de valor actual (VA),
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tasa interna de retorno (TIR) y el tiempo de pago del proyecto.

Tabla 4.50
Valores de tasa minima de rendimiento (TMR), valor actual (VA), tasa interna de

retorno y tiempo de pago del proyecto para el capital total y el capital propio

Tasa minima de rendimiento
(TMRct) para el capital total (%)

18,8%

Tasa minima de rendimiento
(TMRcp) para el capital propio (%)

16 %

Valor actual (VA) del capital propio
(Bs.)

549.722.707,63

Valor actual (VA) del capital total
(Bs.)

534.812.883,05

Tasa interna de retorno (TIR) del

capital propio (%) 94,82
Tasa interna de retorno (TIR) del 52 59
capital total (%) ’
Tiempo de pago capital total (afio) 2
Tiempo de pago capital propio 5

(afo)

TMRcp = imin = Tasa de interés pasiva + 5% = 11% + 5% = 16%

TMRct = imin = Costo de capital promedio (CC) + 5% = 13,80% + 5% =18,80%

VA=YFt(P/S imin,N)
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4.9.3. Analisis de sensibilidad.

Para realizar el andlisis de sensibilidad se tomaron variaciones porcentuales para
el precio de venta y el precio de la materia prima (fruta noni), manteniendo constantes
las otras, para ambos casos hasta que se viera alterada la rentabilidad del proyecto. El
indicador de rentabilidad utilizado para estudiar la sensibilidad fue el Valor Actual (VA)

calcula sobre los flujos monetarios netos de la inversion de capital total.

Tabla 4.51
Andlisis de sensibilidad para el precio de venta
% de Cambio | [LECRER TIe | Natural do Noni | Valor Actual (VA
Noni (Bs.) Fermentado (Bs.)
0 12.000,00 22.000,00 534.812.883,05
10 10.800,00 19.800,00 362.443.207,24
20 9.600,00 17.600,00 190.073.531,43
30 8.400,00 15.400,00 17.703.855,63
40 7.200,00 13.200,00 -154.665.820,18

El precio minimo al cual se puede vender el producto a los proveedores sin tener
ganancias ni pérdidas, es decir, en el punto de equilibrio se consigue interpolando hasta
obtener un valor actual igual a cero:

Tabla 4.52
Precio de venta minimo para el jugo natural y jugo fermentado de noni
% de Cambio \I;’recw;\lde Veln(;a PreNC|o del\genr\la Jl.JgO Valor Actual
Desfavorable ugo Natural de atural de Noni (Bs.)
Noni (Bs.) Fermentado (Bs.) '

30,000 8.400,00 15.400,00 17.703.855,63

31,027 8.276,76 15.174,06 0

40,000 7.200,00 13.200,00 -154.665.820,18

El precio minimo de venta para no tener ni ganancias ni pérdidas del jugo natural

de noni es de 8.276,76Bs. y para el jugo natural de noni fermentado o envejecido es de
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15.174,06Bs. Cabe destacar que por ser la cantidad de unidades vendidas de ambos
productos directamente proporcional al precio de venta, el analisis del nidmero de
unidades vendidas de jugo natural y jugo fermentado de noni da los mismos resultados,
es decir, las ventas sélo pueden disminuir en un 31,027% en ambos productos para

llegar al punto de equilibrio manteniendo constante el precio de venta de 12.000,00Bs y
22.000Bs respectivamente.

Tabla 4.53
Andlisis de sensibilidad para el precio de compra de la fruta noni
% de Aumento Precio de la Fruta Noni Valor Actual (Bs.)
(Bs./kQ)
0 2.000,00 534.812.883,05
30 2.600,00 421.506.810,92
60 3.200,00 308.200.738,79
90 3.800,00 194.894.666,65
120 4.400,00 81.588.594,52
150 5.000,00 -31.717.477,61
Tabla 4.54
Precio de compra minimo para la fruta noni
% de Aumento Precio de(IIBasF)ruta Noni Valor Actual (Bs.)
120,000 4.400,00 81.588.594,52
141,602 4.832,04 0
150,000 5.000,00 -31.717.477,61

El m&ximo aumento que puede tener el precio de compra de la fruta noni para

que el proyecto continte siendo rentable es igual a 4.832,04Bs manteniendo los precios
de venta.

4.10. Plan de negocios para la puesta en marcha de una microempresa
procesadoray comercializadora de jugo natural de noni.
Seguidamente se presenta de forma detallada el plan de negocios realizado para

la puesta en marcha de una microempresa comercializadora de jugo natural de noni.
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Para la realizacién de este plan se tomé en cuenta el desarrollo de un producto de
calidad, con la menor inversion posible, que cumpliera ademas con las normativas
minimas que requiere la legislacion nacional para la colocacion en el mercado de un
jugo de frutas.

PLAN DE NEGOCIOS
Nombre de la empresa: Productos Villa Natural FP.
R.I.F.: V-14319009-5; N.I.T.: 0322368127
Representante legal: Wilmary del Valle Nieves Bernal

Teléfono: 0414-4528082; Direccidn electronica: productosvillanatural@yahoo.com

1. RESUMEN

El objetivo principal del presente plan de negocios es el de evaluar la iniciativa de
negocio de una microempresa procesadora y comercializadora de jugo natural de noni;
y establecer las actividades que se ejecutaran para ponerla en funcionamiento.

La viabilidad del negocio esta basada en un comienzo artesanal y con una
inversion inicial por parte del propietario baja pero con un producto de alto valor
agregado.

El mercado objetivo son todas aquellas personas que puedan beneficiarse de la
toma del jugo natural de noni, dirigido especialmente a los revendedores. El jugo de

noni sera un producto de calidad mas econémico que los ofrecidos en el mercado.
2. PORTAFOLIO DE PRODUCTOS

2.1. Descripcion del producto: Se ofrecera s6lo un producto: Jugo natural de noni; el
cual proviene del despulpado del noni maduro, no contiene preservantes ni azucar, y
debe mantenerse refrigerado. El jugo es elaborado artesanalmente, es de color marrén
oscuro y posee el olor caracteristico de la fruta.

La presentacion sera en botellas de vidrio transparente de 1 L, parecido al jugo
Yukeri. La etiqueta sera color verde claro e indicara: nombre del producto, empresa
responsable, registro sanitario, ingredientes y contenido neto. La tapa es dorada y tiene
un sello de seguridad, sera envasado al vacio y con un precinto de seguridad en la tapa

termoencogible.
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3. ANALISIS DEL MERCADO

3.1. Identificacion del producto: El Jugo natural de noni es un producto alimenticio el

cual es comercializado como cualquier otro tipo de jugo de frutas.

3.2. Comportamiento del mercado: Debido al aumento del valor de la divisa
norteamericana y el establecimiento del control cambiario en el afio 2002, el precio del
jugo de Noni ofrecido por las empresas internacionales a la poblacion venezolana
aumenté considerablemente, trayendo como consecuencia la disminucion de las
ventas y la necesidad de la poblacién de un jugo de noni mas econémico.

Actualmente no existen datos estadisticos registrados sobre las ventas de jugo
de noni hecho nacionalmente y para las compafiias internacionales que comercializan
este tipo de producto, este tipo de datos es confidencial.

Los datos obtenidos del estudio de mercado para el establecimiento de la
capacidad de produccién de la microempresa estan basados en encuestas realizadas a
diferentes organizaciones interesadas en la venta de jugo de noni; solicitindole a las
mismas las cartas de solicitud de compra. Segun la investigacion, la demanda actual de

jugo natural de noni es de 480 litros al mes.

3.3. Caracteristicas de los consumidores: El producto va dirigido a aquellas personas
interesadas en obtener un ingreso por medio de la venta del mismo (revendedores). Las
zonas de comercializacion seran inicialmente las zonas de Maracay, Valencia y
Caracas, la razon es debido a que en esta zona el poder adquisitivo de la poblacién
permite pagar por un producto manufacturado, ademas por la cercania de la

microempresa, el flete es mas econémico.

3.4. Andlisis de precios:

e Producto a ofrecer por Productos VillaNatural FP: Jugo natural de noni
e Precio estimado de venta (publico en general): 22.000,00 Bs. (1000 ml)
e Precio estimado de venta (distribuidores): 17.000,00 Bs.

e Precio actual de venta de la competencia:

Tahitian Noni C.A.: 110.000Bs. (1000 ml). Jugo de noni fermentado (2007).
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Natural Sunshine C.A.: 48.000 Bs. (275 ml 6 16 0z). Jugo de noni fermentado (2007).
Cooperativa Agrobiom: 33.000 Bs. (1000 mL). Jugo de noni fermentado (2007).
Snacks & Food’s C.A.: 35.000 Bs. (1000 mL). Jugo natural de noni (2007).

3.5. Estrategia de comercializacion: El medio de publicidad sera la prensa nacional
en el diario Ultimas Noticias; y en la prensa regional en el diario ElI Carabobefio,
también se realizara el disefio de una péagina en Internet.

El sistema de distribucion del producto Jugo natural de noni sera a domicilio sélo
para los distribuidores y los clientes particulares adquiriran el producto en los centros de

distribucion.

3.6. Mecanismos de promocién: Se establecerd un precio Unico para la venta al
publico, y el precio de venta a los distribuidores serd menor. Los distribuidores seran

aquellos clientes que soliciten seis botellas 0 més de Jugo natural de noni.

4. INFORMACION DE LA MICROEMPRESA
MISION:

Procesar artesanalmente Jugo natural de Noni (Morinda Citrofolia) a través de
una microempresa venezolana denominada Productos VillaNatural FP, la cual ademas
se encargara de su distribucién y mercadeo en los estados Aragua, Carabobo y zona
Metropolitana, proporcionando un producto de excelente calidad.

VISION:

Productos VillaNatural FP serd una empresa venezolana procesadora de la fruta

noni (Morinda citrifolia L.) y sus derivados para su distribucion y venta en el mercado

nacional e internacional proporcionando productos de excelente calidad.

4.1. Capacidad de la compafiia: La microempresa desempefiara en un principio las
actividades de produccién y comercializacion so6lo del producto Jugo natural de noni; y
todas aquellas que sean necesarias para cumplir con los objetivos planteados.

La actividades de produccion inicialmente serd hecha soélo por los socios de la
microempresa; en un local alquilado en la urbanizacion Las Aves, quinta N° 41 sector
La Morita, Estado Aragua. El mismo cuenta con los servicios de electricidad, agua,

cafierias y teléfono; es un area de 16 m? aproximadamente, cuenta con un bafio, una
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nevera, un tanque de agua de 10.000 litros, un hidroneumético, sistema de bombeo con

un filtro. Posee también una cocina de gas, lavadero y mesones.

En este sitio se llevaran a cabo las actividades de produccion, almacenaje de la

materia prima, producto final y utensilios para la produccién. La capacidad de

produccion de la microempresa es en funcion de su demanda, se producirdn entonces

aproximadamente 480 litros de jugo al mes.

4.2. Cronograma de actividades: Actividades necesarias para poner en marcha la

microempresa Productos VillaNatural FP.

Tabla 4.55. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
(Actividades necesarias para poner en marcha la microempresa
Productos VillaNatural FP)

Actividades a realizar

Meses

3

4

5

()]
~

1. Actividades de investigacién

Localizacidn zonas de cultivo.

Localizacidn de proveedores de insumos y
de materia prima.

Precios de insumos y de materia prima
Estudio de mercado.

Precios de venta del producto.

Métodos de procesamiento.

Estudio de factibilidad econémica.

Analisis financiero.

Permisologia nacional y regional requerida.

2. Actividades que involucran el registro de la microempresa

Consulta abogado.

Redaccion documento de registro.
Solicitud de nombre de la empresa.
Registro del documento.
Publicacion.

Solicitud de RIF y NIT.

Registro de facturas en el Seniat.

3. Actividades de produccion y comercializac

i6n

Ubicacion y alquiler del local.

Adquisicion de materia prima.

Adquisicion de insumos.

Solicitud de inspeccion Registro Sanitario.
Solicitud cédigo de barras.

Elaboracion de etiquetas.

Manufactura del producto.

Publicidad.
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5. DESCRIPCION DEL SISTEMA DE PRODUCCION

;
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Figura 4.3

Diagrama de bloques del proceso de elaboracion artesanal de

jugo natural de noni
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Tabla 4.56
Inversion inicial

Descripcion | Valor (Bs.)
Capital fijo
Maquina despulpadora y refinadora 4.000.000,00
Envases para almacenamiento de plastico 204.000,00
Otros articulos (filtro, embudos, paletas, etc.) 100.000,00
2 teléfonos celulares 400.000,00
Deposito alquiler del local 2.000.000,00
Total capital fijo 6.704.000,00
Capital de trabajo
Efectivo en caja 1.500.000,00
Créditos (cuentas por pagar) 2.500.000,00
Total capital de trabajo 4.000.000,00
TOTAL INVERSION INICIAL 10.704.000,00

Tabla 4.57

Recursos propios

Descripcion Tipo de aporte Valor (Bs.)
Vehiculo Aporte del propietario 15.000.000,00
Refrigerador Aporte del propietario 2.000.000,00
Olla acero inoxidable Aporte del propietario 1.500.000,00
Computador Aporte del propietario 1.200.000,00
Equipo de oficina Aporte del propietario 500.000,00

TOTAL

20.200.000,00

Tabla 4.58
Proyecciones de ventas
Cantidad por trimestre ventas Ventas totales
Producto , totales ~
(unidades) ~ (3 ainos)
ano
Jugo natural de 1 2 3 4
noni 5.760 L 17.280 L
(Litrimestre) 1440 | 1440 | 1440 | 1440
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Tabla 4.59
Ingresos brutos
Ventas totales ler Precio
Producto aﬁ~o unitario Ingrez(%i ?é);\//ae;;?s Ler
(L/ano) (Bs.)
Jugo 'r‘gtn“ira' de 5.760 17.000,00 97.920.000,00
Tabla 4.60
Costos operacionales
Descripcion (snaennt;%ﬁ) unit(;ﬁzt(()Bs.) Total (Bs./afo0)

Arriendo del local 1 300.000,00 3.600.000,00
Mantenimiento del local 1 100.000,00 1.200.000,00
Teléfono 1 30.000,00 360.000,00
Fruta de noni* 800 Kag. 2.000,00 19.200.000,00
Botellas (1 L) 480 unid 1.000,00 5.760.000,00
Tapas 480 unid 120,00 691.200,00
Precinto de seguridad 480 unid 150,00 864.000,00
Etiqueta 480 unid 900,00 5.184.000,00
Publicidad - 100.000,00 1.200.000,00
Flete de ventas 480unid 1.250,00 7.200.000,00
Asesoria contable 0,33 250.000,00 1.000.000,00
TOTAL (Bs./afio) 46.259.200,00

* Suponiendo un rendimiento del 60% del peso de la fruta, para producir 900 litros de jugo es
necesario obtener 1500 kg de fruta



CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

Tabla 4.61
Utilidad neta para los tres afios de vida del proyecto
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Estado de resultados

ANO 1

ANO 2

ANO 3

Ingresos brutos (Bs.)

97.920.000,00

97.920.000,00

97.920.000,00

Costos de produccion (Bs.)

46.259.200,00

46.259.200,00

46.259.200,00

Utilidad Bruta (Bs.)

51.660.800,00

51.660.800,00

51.660.800,00

Utilidad Bruta (U.T) 1.372,79 1.372,79 1.372,79
I.S.L.R (U.T) 82,37 82,37 82,37
I.S.L.R. (Bs.) 3.237.036,73 3.237.036,73 3.237.036,73

Utilidad neta final (Bs.)

48.423.763,27

48.423.763,27

48.423.763,27

1U.T =37.612 Bs.

7. ANALISIS DE RIESGOS

Tabla 4.62
Andlisis de riesgos para el plan de negocios

RIESGOS

ESTRATEGIA

Recesibn econdmica en la zona de

comercializacion objetivo.

Investigar y gestionar la posibilidad de
colocar el producto en otras zonas o en el
exterior

Aumento en el precio de la materia prima
(fruta) y por ende los costos de
produccion.

Especulacién por parte de los productores
agrarios con el precio de la fruta

Buscar fuentes propias de materia prima
como cultivar la fruta en terrenos que
pertenezcan a los socios de la
microempresa.

Que Colombia ofrezca un producto mas
econdémico que el nacional

Buscar fuentes de materia prima mas
econdmicas y diversas.

Demanda de fruta mayor que la oferta,
trayendo como consecuencia escasez de
la materia prima nacional

Establecer convenios solidos con los

productores

Calidad de Ila materia prima (fruta)
deficiente

Diversificar los proveedores

Incapacidad de cancelacién de deudas por
parte de la microempresa

Buscar otras fuentes de ingresos

Contaminacion de la materia prima

Monitorear el transporte de fruta
Fabricacion del producto siguiendo las
Buenas Practicas de Manufactura

Fallas en el pronéstico de las ventas
futuras

Adquisicion de insumos y materia prima en
pequefios lotes para evitar la acumulacion
de inventario
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CONCLUSIONES

. El jugo fermentado de noni (Morinda citrifolia) proveniente de frutas sembradas en
los Valles de Tucutunemo, Edo. Aragua, Venezuela; posee caracteristicas
fisicoquimicas similares a los ofrecidos por Opinion of the Scientific Committee on
Food on Tahitian Noni® juice, 2002 y http://www.healingnoni.com; por lo que es
probable que tenga las mismas propiedades que se le atribuyen a la fruta usada en

el jugo importado.

. La fruta noni (Morinda citrifolia) sembrada en Los Valles de Tucutunemo Edo.
Aragua, Venezuela es apta para la obtenciébn de jugos y pulpas, entre otros

productos.

. La diferencia de los valores de pH del jugo fermentado de noni proveniente de la
fruta venezolana respecto a los ofrecidos Opinion of the Scientific Committee on
Food on Tahitian Noni® juice, 2002; del noni hawaiano, no es estadisticamente

significativa.

. La capacidad de produccion de la planta procesadora de pulpa de noni es la
demanda insatisfecha nacional conocida, la cual se estableci6 en el estudio de
mercado de 42.000 L/afio de jugo de noni fermentado y de 5.520 L/afio de jugo

natural de noni.

. La elaboracién de jugo fermentado de noni es un proceso semi continuo donde se
identifica al tanque de maduracion y a los tanques fermentadores como etapa critica

en el proceso.

. Se estableci6 la capacidad de la planta en 250kg/h, con una eficiencia del 62,5% de
su maxima capacidad (400kg/h), dejando un margen para cualquier imprevisto,
aumento de produccion, o para realizar cualquier servicio a otra organizacion

comercial.

. El proyecto es econémicamente rentable ya que el valor actual para el capital propio
es de 549.722.707,63Bs y para el capital total de 534.812.883,05Bs. Asimismo el


http://www.healingnoni.com/
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tiempo de pago de proyecto es de dos afos y la tasa interna de retorno para el
capital propio es de 94,82% y para el capital total es de 52,59%.

El precio minimo de venta para no tener ni ganancias ni pérdidas del jugo natural de
noni es de 8.276,76Bs. y para el jugo natural de noni fermentado o envejecido es de
15.174,06Bs. Conjuntamente las ventas so6lo pueden disminuir en un 31,027% para
ambos productos y llegar al punto de equilibrio manteniendo constante el precio de
la fruta en 2000Bs/kg.

El maximo aumento que puede tener el precio de compra de la fruta noni para que el
proyecto continle siendo rentable es igual a 4.832,04Bs, manteniéndose los precios
de venta de los productos, haciendo por ende a la decisién sensible al cambio en el

precio de venta de los productos y en el precio de compra de fruta.

10.El objetivo principal del plan de negocios es el de evaluar la iniciativa de negocio de

una microempresa procesadora y comercializadora de jugo natural de noni; y
establecer las actividades que se ejecutaran para ponerla en funcionamiento el cual
estd basado en un comienzo artesanal y con una inversion inicial por parte del

propietario baja pero con un producto de alto valor agregado.
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RECOMENDACIONES

Se debe desarrollar una investigacion mas amplia sobre las estadisticas de
produccién nacional, importacion y exportacion de jugo natural y jugo fermentado de

noni.

Realizar una recopilacion mas especifica sobre los posibles usos de la linea de
produccion de la planta para establecer un mercado mas amplio y no depender de

sélo de la venta de dos productos.

Elaborar un plan de negocios antes de realizar cualquier inversion y/o
emprendimiento, ayuda a ver todas las dimensiones del negocio, detectar problemas

a tiempo e invertir mejor los recursos.

El desarrollo de un estudio comparativo entre las caracteristicas de calidad del suelo

respecto a las caracteristicas fisicoquimicas de la fruta noni.

La elaboracion de un estudio que involucre el andlisis fisicoquimico a la semilla de la
fruta noni con el fin de el uso de los aceites de la misma como repelente de insectos

o establecer otras posibles aplicaciones.
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ANEXO A.
FUENTES CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL NONI (Morinda citrifolia).

ANEXO A.1
RESULTADOS EXAMENES FISICOQUIMICOS JUGO DE NONI (Morinda citrifolia)
FERMENTADO O ENVEJECIDO POR TECNIALIMENTOS C.A

N° - MO6-1059
FECHA: Agosto 15, 2006
REPORTE DE ANALISIS

Av. Infercomunal Santiago Marifio. C.C. La Morita Locales 5.6,7y 8
Sector La Providencia. Tumero. Edo. Aragua. Aparlado 2182. Maracay
Teolfs: 0243-2690053/2690440/2693325. Fax: 0243-2690956. email: tecnialim f@tema.com.ve

CLIENTE : WILMARY NIEVES

M | TIPO JUGO DE NONI

U | FABRICANTE WILMARY NIEVES

E | TOMADOEN PLANTA DE PROCESO
S | CANTIDAD 200 mL

T |No.LOTE MUESTRA N° 1

R |No ENVASES UN (1) Envase de vidrio
A | RECIBIDA FECHA 20/10/2005

TF-002 ORGANOLEPTICA, EVALUACION:

A - |Aspecto fisico | LIQUIDO UNIFORME
B - |Color MARRON ROJIZO OSCURO
C - |Olor CARACTERISTICO,SIN OLORES EXTRANOS
D - |Sabor CARACTERISTICO,SIN SABORES EXTRANOS
CODIGO PARAMETROS RESULTADOS
ANALISIS FISICO QUIMICOS
TF- D022 DENSIDAD (g/mL) 1,015
M.E. NORMA COVENIN N°1116
TQ PO pH 39
M.E. NORMA COVENIN N° 1315
TQ- AO2 ACIDEZ (Como Ac. Citrico %) 0,88
M.E. NORMA COVENIN N° 1151
TQ- S09 SOLDOS TOTALES (GRAV,, 105 °C) (%) 3,31
M_.E_NORMA COVENIN N° 932-97
TQ- HO1.2 HUMEDAD (G.)(105 °C) (%) 96,69
M_.E_NORMA COVENIN N° 932-97
TQ- CO4 CENIZAS (600 °C) (%) 0,50
M.E.NORMA COVENIN N° 1783
TQ- 510 SOLDOS SOLUBLES (Como ° BRIX) 7,00
M.E. NORMA COVENIN N° 924
TQ- A093 AZUCARES REDUCTORES (Como GLUCOSA %) 3,66
M.E. NORMA COVENIN N° 1301-83
COMENTARIOS: | M.E.:Se indica el Numero de La Norma Covenin utiizada para la evaluacion del parametro

APROBACION: COVENIN No. 2-05/02279 y MA.R.N.R. No.2-004 Pag. 12 Foo1
CLIENTE
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ANEXO A.1
RESULTADOS EXAMENES FISICOQUIMICOS JUGO DE NONI (Morinda citrifolia)
FERMENTADO O ENVEJECIDO POR TECNIALIMENTOS C.A (CONTINUACION)

Qs
N° : M06-1059

FECHA: Agosto 15, 2006
REPORTE DE ANALISIS

Av. Infercomunal Santiago Marifio. C.C. La Morila Locales 56,7 y 8
Sector La Providencia. Turmero. Edo. Aragua. Apartado 2182. Maracay
Telfs: 0243-2690053/2690440/2693325. Fax: 0243-2690956. email: fecniaim{@iema.com.ve

CLIENTE : WILMARY NIEVES

M | TIPO JUGO DE NONI

U | FABRICANTE WILMARY NIEVES

E | TOMADOEN PLANTA DE PROCESO
S | CANTIDAD 200 Ml

T | No.LOTE MUESTRAN°1

R [ No ENVASES Un (1) envase de vidrio
A | RECIBIDA FECHA 2010/2005

TF-002 ORGANOLEPTICA, EVALUACION:

A - |Aspecto fisico | LIQUIDO UNIFORME
B - |Color MARRON ROJIZO OSCURO
G - (Olor CARACTERISTICO,SIN OLORES EXTRANOS
D - |Sabor CARACTERISTICO,SIN SABORES EXTRANOS
CODIGO PARAMETROS RESULTADOS
ANALISIS FISICO QUIMICOS
TQ- A09 AZUCARES TOTALES ( %) 5,90
M.E.NORMA COVENIN N° 1301-83
TQ- A093 SACAROSA (%) 285
M.E.NORMA COVENIN N° 1301-83
TQ- P06 PROTEINA ((K.) Nx 6.25) (%) 0,52
M.E.NORMA COVENIN N° 370-76
TQ G01.2 GRASA TOTAL (RGHA) (%) 0,15
M.E.NORMA COVENIN N°®
TQ- Co4 CALCIO(AA) (Ca mg/100g) 12
M.E.NORMA COVENIN N° 1158
TQ FO2.1 FOSFORO (E.) (P mg/100g) 56
M.E.NORMA COVENIN N° 1178-95
TQ- S04 SODIC (EA) (Na mg/100g) 2
M.E.NORMA COVENIN N° 844-78
TQ- P04 POTASIO (E.A) (K mg/100g) 86
M.E.NORMA COVENIN N° 844-78
TQ- HO3.1 HIERRO (AA) {Fe mg/100g) 0,22
M.E.NORMA COVENIN N° 1409-79
COMENTARIOS: | M.E.:Se indica el Numero de La Norma Covenin utiizada para la evaluacion del parameiro

APROBAGION: COVENIN No. 20500770 y MARNR No 2004 Pag. 2/2 FoD1

CUENTE

POR: TECNI ALIMENTOS CA.
Ing. Carin Soulavy B.
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ANEXO A.2
RESULTADOS EXAMENES FISICOQUIMICOS PULPA DE NONI (Morinda citrifolia)
POR TECNIALIMENTOS C.A

N° : M06-1058
FECHA: Agosto 15, 2006
REPORTE DE ANALISIS

Av_ Intercomuna Santiago Marifio. C.C. La Morita Locales 5,6,7 y 8
Sector La Providencia. Tumero. Edo. Aragua. Apartado 2182. Maracay
Telfs: 0243-2690053/2690440/2693325. Fax: 0243-2690956. email: tecnialim@tera com.ve

CLIENTE : WILMARY NIEVES
M |1IPO PULPA DE NONI
U | FABRICANTE WILMARY NIEVES
E | TOMADOEN PLANTA DE PROCESO
S |CANTIDAD 50049
T | No.LOTE MUESTRANC®2
R | No ENVASES DOS (2) Envases de vidrio
A | RECIBIDA FECHA 2011072005
TF-002 ORGANOLEPTICA, EVALUA(_)ION: _
A - |Aspecto fisico MUESTRA SEMISOLIDA COMO PURE
B - (Color MARRON OSCURO
C - |Olor CARACTERISTICO,SIN OLORES EXTRANOS
D - |Sabor CARACTERISTICO,SIN SABORES EXTRANOS
CODIGO PARAMETROS RESULTADOS
ANALISIS FISICO QUIMICOS
TF- D02 DENSIDAD ( g/mL) 1,020
M_E. NORMA COVENIN N° 1116
TQ- PO pH 385
M.E. NORMA COVENIN N° 1315
TQ- AQ2 ACIDEZ (Como Ac. Citrico %) 0,89
M_E. NORMA COVENIN N° 1151
TQ- S09 SOLIDOS TOTALES (GRAV ., 105 °C) ( %) 958
M_E_NORMA COVENIN N° 932-97
TQ- HO12 HUMEDAD (G.)(105 °C) { %) 90,42
M_E_.NORMA COVENIN N° 932-97
TQ- C04 CENIZAS (600 °C) ( %) 0,92
M_E_NORMA COVENIN N° 1783
TQ- S10 SOLIDOS SOLUBLES (REF.) (Como ° BRIX) 8,00
M_E. NORMA COVENIN N° 924
TQ- A0S3 AZUCARES REDUCTORES (Como GLUCOSA %) 416
M_E. NORMA COVENIN N° 1301-83
COMENTARIOS: | M.E.-Se indica &l Numero de La Norma Covenin utllizada para la evaluacién del pardmetro

APROBACION: COVENIN No. 205/02279 y MARNR. No.2-004 Pag. 172 Foo
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ANEXO A.2
RESULTADOS EXAMENES FISICOQUIMICOS PULPA DE NONI (Morinda citrifolia)
POR TECNIALIMENTOS C.A (CONTINUACION)

FECHA: Agosto 15, 2006
REPORTE DE ANALISIS

Av. Intercomunal Sanfiago Marifio. C.C. La Morila Locales 56,7y 8
Sector La Providencia. Tumero. Edo. Aragua. Apariado 2182, Maracay
Telfs: 0243-2690053/2690440/2693325. Fax: 0243-2690956. email: tecnialim @@tema.com.ve

CLIENTE : WILMARY NIEVES
M |TIPO PULPA DE NONI
U | FABRICANTE WILMARY NIEVES
E | TOMADOEN PLANTA DE PROCESO
S | CANTIDAD 900 g
T [No.LOTE MUESTRAN®2
R | No ENVASES DOS (2) Envases de vidrio
A | RECIBIDA FECHA 20/10/2006
TF-002 ORGANOLEPTICA, EVALUACION: _
A - |Aspedto fisico | MUESTRA SEMISOLIDA COMO PURE
B - (Color MARRON OSCURQO
C - |Olor CARACTERISTICO,SIN OLORES EXTRANOS
D - |Sabor CARACTERISTICO,SIN SABORES EXTRANOS
CODIGO PARAMETROS RESULTADOS
ANALISIS FISICO QUIMICOS
TQ- A09 AZUCARES TOTALES (%) 432
M.E.NORMA COVENIN N° 130183
TQ- A09.3 SACAROSA ( %) 0,16
M.E.NORMA COVENIN N° 1301-83
TQ- P06 PROTEINA ((K.) Nx 6.25) (%) 0,75
M.E.NORMA COVENIN N° 370-76
TQ- G012 GRASATOTAL (R.GHA) (%) 0,14
M.E.NORMA COVENIN N°
TQ- C04 CALCIO (AA) (Ca mg/100g) 15
M.E.NORMA COVENIN N° 1158
TQ- F02.1 FOSFORO (E.) (P mg/100g) 6.2
M.E.NORMA COVENIN N° 1178-95
TQ- S04 SODIO (EA) (Na mg/100g) 20
M.E.NORMA COVENIN N° 844-78
TQ- P04 POTASIO (EA) (K mg/100g) 145
M.E.NORMA COVENIN N° 844-78
TQ- HO3.1 HIERRO (AA)) (Fe mg/100g) 0,16
M.E.NORMA COVENIN N° 1409-79
COMENTARIOS: | M.E.:Se indica el Numero de La Norma Covenin viilizada para la evaluacion del parametro

APROBACION: COVENN HNo. 20502779 y MARNR. No 2004 Pag. 2/2 Foo1

POR: TECNI ALIMENTOS C.A.
Ing. Carin Soulavy B.
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ANEXO A.3
RESULTADOS EXAMENES FISICOQUIMICOS FRUTA ENTERA DE NONI
(Morinda citrifolia) POR TECNIALIMENTOS C.A

N° : MO6-1057
FECHA: Agosto 15, 2006
REPORTE DE ANALISIS

Av. Intercomunal Santiago Mariifio. C.C. La Morita Locales 56,7y 8
Sector La Providencia. Turmero. Edo. Aragua. Apartado 2182. Maracay
Telfs: 0243-2690053/2690440/2693325. Fax: 0243-2690956. email: tecnialim@terma.com.ve

CLIENTE : WILMARY NIEVES
M | TIPO FRUTA NONI (PARTE COMESTIBLE )
U | FABRICANTE WILMARY NIEVES
E | TOMADOEN PLANTA DE PROCESO
S | CANTIDAD 1Kg
T | No.LOTE MUESTRAN®°3
R | No ENVASES DOS (2) Envases de vidrio
A | RECIBIDA FECHA 20102005
TF-002 ORGANOLEPTICA, EVALUACION:
A- Aspeclo fisico | FRUTA ENTERA CON SEMILLAS Y PIEL, se separa la semila y la mayor parte de piel
B - |Color EXTERNO: MARRON ANARANJADO
C - |Olor CARACTERISTICO,SIN OLORES EXTRANOS
D - |Sabor CARACTERISTICO,SIN SABORES EXTRANOS
CODIGO PARAMETROS RESULTADOS
ANALISIS FISICO QUIMICOS
TF- D022 DENSIDAD APARENTE ( g/mL) 1,025
M_E. NORMA COVENIN N° 1116
TQ- P01 pH 39
M_E. NORMA COVENIN N° 1315
TQ- AD2 ACIDEZ (Como Ac. Citrico %) 0,85
M.E. NORMA COVENIN N° 1151
TQ- S09 SOLIDOS TOTALES (GRAV., 105 °C) ( %) 7,35
M_E_NORMA COVENIN N° 932-97
TQ- HO1.2 HUMEDAD (G.){(105 °C}) ( %) 92 .65
M_E.NORMA COVENIN N°® 932-97
TQ- CO4 CENIZAS (600 °C) ( %) 0,75
M_E.NORMA COVENIN N° 1783
TQ- 510 SOLIDOS SOLUBLES (REF.) (Como ° BRIX) 7,00
M_E. NORMA COVENIN N° 924
TQ- A093 AZUCARES REDUCTORES (Como GLUCOSA %) 3,06
M_E. NORMA COVENIN N° 1301-83
COMENTARIOS: | M.E.-Se indica el Numero de La Nomma Covenin utilizada para la evaluacion del pardmetro

APROBACION: COVENIN No. 20502279 y MARNR. No 2004 Pag. 172 Foo1
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ANEXO A.3
RESULTADOS EXAMENES FISICOQUIMICOS FRUTA ENTERA DE NONI
(Morinda citrifolia) POR TECNIALIMENTOS C.A (CONTINUACION)

\: &
Qv
N° - M0OG-1057

FECHA: Agosto 15, 2006
REPORTE DE ANALISIS

Av. Intercomunal Santiago Marino. C.C. La Morila Locales 5,6,7 y 8
Sector La Providencia. Turmero. Edo. Aragua. Aparlado 2182. Maracay
Telfs: 0243-2690053/2630440/2693325. Fax: 0243-2690956. emall: tecnialim @iemra com.ve

CLIENTE : WILMARY NIEVES

M | TIPO FRUTA NONI (PARTE COMESTIBLE )
U | FABRICANTE WILMARY NIEVES
E | TOMADOEN PLANTA DE PROCESO
$ | CANTIDAD 1Kg
T | No.LOTE MUESTRAN®3
R | No ENVASES DOS (2) Envases de vidrio
A |RECIBIDA EN FECHA | 20/10/2005
TF-002 ORGANOLEPTICA, EVALUACION:
A - |Aspedo fisico | FRUTA ENTERA CON SEMILLAS Y PIEL, se separa la semila y la mayor parte de piel
B - [Color EXTERNO: MARRON ANARANJADO
C - |Olor CARACTERISTICO,SIN OLORES EXTRANOS
D - (Sabor CARACTERISTICO, SIN SABORES EXTRANOS
CODIGO PARAMETROS RESULTADOS
ANALISIS FISICO QUIMICOS
TQ- A9 AZUCARES TOTALES ( %) 577
M_E.NORMA COVENIN N° 1301-83
TQ- A093 SACAROSA (%) 242
M.E.NORMA COVENIN N° 1301-83
TQ- P06 PROTEINA ((K.) Nx 6.25) (%) 0,58
M.E.NORMA COVENIN N° 370-76
TQ- GO1.2 GRASA TOTAL (RG.HA) (%) 0,15
M.E.NORMA COVENIN N° y AOAC
TQ- Co4 CALCIO (AA) (Ca mg/100g) 15
M.ENORMA COVENIN N° 1158
TQ- FO21 FOSFORO (E) (P mg/100g) 6,1
M_.E.NORMA COVENIN N° 1178-95
TQ- S04 SODIO (EAL) (Na mg/100g) 21
M.E.NORMA COVENIN N° 844-78
TQ- P4 POTASIO (EA) (K mg/100g) 145
M.E.NORMA COVENIN N° 844-78
TQ- HO31 HIERRO (AA)) (Fe mg/100g) 0,16
M_.E.NORMA COVENIN N° 1409-79
COMENTARIOS: | M.E.:Se indica el Numero de La Norma Covenin utilizada para la evaluacion del parametro

APROBACION: COVENIN No. 20512279 y MARNR. No 2-0i4 Pag. 2/2 FOO1

CLIENTE

POR: TECNI ALIMENTOS C.A
Ing. Carin Soulavy B.
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ANEXO A.4
ANALISIS NUTRICIONAL DEL JUGO PURO DE NONI HAWAIANO

Nutritional Analysis of Hawaiian Noni (Pure Noni Fruit Juice)

(1) TABLE 1. Nutritional data for pure Hawaiian noni juice provided by Healing Noni,
http://www.healingnoni.com; Certificate of analysis number CHG-30234569-0.

Per 100 g juice Per serving % daily value
Calories 15.3 4.6
Calories from fat 0.0 0.0
Total fats (g) <0.1 <0.03
Saturated fats (g) <0.1 <0.03
Trans fat (g) <0.1 <0.03
Cholesterol (mg) N/A N/A N/A
Sodium (mg) 10.5 3.2 0
Total carbohydrate (g) 3.4 1.0 0
Dietary fiber (g) <0.2 <0.1 0
Sugars (9) 1.49 0.45
Protein (g) 0.43 0.13
Vitamin A (IU) <5 <2 *
Vitamin C (mg) 33.65 10.13 15
Calcium (mg) 10.1 3.0 *
Moisture (g) 95.67 28.79
Ash (g) 0.54 0.16
Beta carotene (1U) <5 <2
Retinol (1U) <5 <5
Dextrose (@) 1.17
Lactose (Q) <0.10
Sucrose (g) <0.10
Fructose (Q) 0.32
Maltose (g) <0.10
Fatty Acids Percent by weight
Butanoic 0.016
Hexanoic 0.011
Octanoic 0.019
Hexadecanoic 0.007
Octadecanoic 0.005
Octadecenoic 0.008
Octadecadienoic 0.006

Fuente: Universidad de Hawai, Colegio de Agricultura Tropical, Manoa U.S.A, “The noni
web site“. Disponible en: http://www.ctahr.hawaii.edu/noni/nutritional_analysis_juice.asp.



http://www.healingnoni.com/
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ANEXO A.5
DATOS NUTRICIONALES DEL JUGO DE NONI

Nutritional data from http://www.noni.org

Supplement Facts
Serving Size: 1thsp (15 ml)
Ser*.'inﬁs Per Container; 35

Amownt Per Servng % Daly Value™
Cakories 3.5 keal
Protein ni
Total Carbohydrate 041 <1%
Sugars 040
Sodium 1mg 1%
Vitamin G 1.5 ma 2%
Niacin 170 meg <1%
Falate 2 med <1%
Cakium 2mq <1%
Magnesium 00 meg <1%
Iran 35 mcg <1%
Potassium 10 mq <1%
Zing 300 mcg &%
Pure Mani fruit '!uice 15,000 Mg (15 ml) e
* Parcent Caly Values [CV) ane based on a 2,000 caiona det.
“Day vahoe nol astabishad



http://www.noni.org/
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ANEXO A.6
DATOS NUTRICIONALES DEL JUGO DE NONI

Nutritional data from http://www.monsiuernoni.org

&7

- - s » .
oy Saboriatores SWeavka inc

MONSIEUR NONI

VALEUR NUTRITIVE DU JUS DE NONI HAWAIIAN

Pour 100 ml de jus de noni

Protéines 0,24 %
Lipides 0,05 %
Humidité 96,2 %
Cendres 0,43 %
Glucides 3,08 %
Energie 14 calorie
Fibres diététiques 1,51 %
Sucres 1.1 %
Vitamine A 238 ER
Vitamine C 64,7 mg
Fer 0,07 mg
Calcium 3,08 mg
Sodium 9,21 mg

Above: Data for Hawaiian noni juice. Analysis performed in Canada. Data are compliments of
MONSIEURNONI www.monsieurnoni.com. The data are from approved laboratory tests from
January 2005. The analysis is made for 100 ml. / 3.4 ounces /(1 ounce is 29.5 ml.) The serving
size is 30 ml (about 1 ounce).

Translation = lipides/fat, humidité/humidity, cendres/ashes, Glucides/carbohydrates (from the
fruit), énergie/energy, fibres/fibers, sucres/sugar (from fruit), vitamine/vitamin, fer/iron,
laboratoires/ laboratory.


http://www.monsiuernoni.org/
http://www.monsieurnoni.com/
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ANEXO B.

COTIZACIONES

ANEXO B.1

PRECIO MATERIAL DE EMPAQUE
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ANEXO B.2
COTIZACIONES MAQUINARIA Y EQUIPOS DE PLANTA: COMEK c.a

Equipos para la Industria Alimentaria

COTIZACION

Para: Sres. Productos VillaNatural c.a
Atn. Sr Wilmary del Valle

Fecha: 5 de Febrero de 2007

Reciba un cordial saludo.

COMEK es una empresa dedicada a la fabricacion de equipos para la industria alimentaria,
especialmente en el campo de las frutas, donde ofrecemos los siguientes Equipos:

- Despulpadoras para frutas.

- Marmitas

- Empacadoras manuales y Automaticas para pulpas y liquidos.

- Refractébmetros y equipos de medicion

- Equipos auxiliares en acero inoxidable.
A continuacion encontrara los equipos que fabricamos y/o comercializamos, si tiene alguna
inquietud no dude en comunicarse con nosotros.

Equipos:
v DESPULPADORA DE FRUTAS
Es también trozadora, licuadora y refinadora.
- Elaborada en acero inoxidable 304 en todas sus partes, incluso el cuerpo del equipo.
- Sistema: Horizontal con corrector de inclinacién que la convierte en semihorizontal, para
mayor rendimiento.
- Garantia absoluta de rendimiento, ya que el sistema de aspas patentado permite que el
desecho salga totalmente seco, (libre de pulpa).
- Sistema de aspas protegidas para impedir que parta la semilla. Dotada de dos tamices para
cualquier tipo de fruta, incluyendo frutas de alta dificultad.
- Medidas:  Altura: 1,20 cms, Ancho: 80 cms, Profundidad: 60 cms.
- Peso: 55 kilos
- Motor: SIEMENS 2 h.p. (1.750 r.p.m.).
- Capacidad: 200 a 500 kg/h.
Precio: cvvveevieieeeeeeiieee e USD$ 1.170
v DESPULPADORA DE FRUTAS. Ref. 500 a 1 Ton/h ................ USD$ 1.990
v" DESPULPADORA DE FRUTAS. Ref. 1a 1.5 Ton/h ................. USD$ 3.140
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v LAVADORA DE FRUTAS
- Sistema de lavado por Inmersién y Aspersion.

- Provista de Banda transportadora de 1.70 mts.

- Dotada de Tanque de lavado para inmersion de 2 mts aprox.

- Elaborada en acero inoxidable 304.

- Caracteristicas de la Banda :

- Longitud: 1.70 mts Ancho: 45 cms.

- Elaborada en material teflonado atoxico y modular (importado)

- Dotada de motoreductor italiano, marca Bonfiglioli (trifasico) de 0.25 h.p.

- Sistema: La fruta se introduce en el tanque, donde se dispone de agua con desinfectante,
para lavar por inmersion, de aqui sale la fruta automaticamente por la Banda transportadora
dispuesta para elevar a 30 grados; en cuyo transito se dispone de un sistema de
aspersores multiples (importados) que terminan de lavar, antes de caer la fruta
por gravedad a otros recipientes, o directamente a la tolva de despulpe.

PrecCio: . v USD$ 6.800

v MARMITA

- Elaborada en acero inoxidable 304, calibre 14.

- Doble camisa o fondo para aceite térmico industrial

- Sistema de calentamiento a gas con calderin de sopletes.

- Con aceite térmico dentro de la camisa.

- Agitacion automatica a 40 r.p.m. aprox.

- Motoreductor eléctrico Trifasico (importado). Unico del mercado con selle especial que
impide fugas del lubricante.

- Sistema de aspas en acero inoxidable y raspadores en resina de alta resistencia.

Sistema volcable de evacuacion por medio de reductor.

v' Capacidad: 20 galones .........cccceeveeenen. Precio: USD$ 3.300

v' Capacidad: 50 galones ........ccccoceeeervnennne. Precio: USD $ 4.240

v DOSIFICADORA DE LIQUIDOS Y VISCOSOS
- Semiautomatica
- Rango de llenado: 100 - 500 c.c.
- Alimentacién: Tanque de acero Inox 304
- Tipo de productos: Liquidos y semiliquidos viscosos
- Rendimiento: 12 — 18 Daosis minuto
- Compresor incluido
- Energia: 220 Volt.

Precio.......coovveeiiiiiiiiien, USD$ 3.890

v" MEZCLADORA
- Elaborada en acero inoxidable 304 en todas sus partes, incluso el cuerpo del equipo.
- Sistema: Horizontal con tapa inox.
- Capacidad 200 L.
- Motoreductor trifasico importado a 30 r.p.m.
- Tuberia de descarga total con valvula (1 pulg) de descarga en acero inoxidable.
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- Garantia: 2 Afos

Precio: .....ccooiiiiiiiii USD $ 6.000
v/ Capacidad 100 L. ............ USD $ 3.490

NOTA: Valores EXW Bogota — Colombia
Forma de Pago: Prepago bancario
Tiempo de entrega: Segun disponibilidad

Atentamente,
Andres Covelli J

a.covelli@comek.com.co
Movil. +57 3115922532

Le invitamos a visitar nuestra tienda en linea www.maquinasempacadoras.com, alli podra
observar y comprar, todos nuestros productos.
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ANEXO B.3
COTIZACIONES EQUIPOS DE PLANTA: CORPOINTER, s.a.
"I' “ CORPORACION INTERNACIONAL DE TECNOLOGIA, S.A.
Calle Milan, Edificio Mejor, Piso 2, Ofi. 2-1. Los Ruices Sur Cédigo Postal
b : 1071. Caracas - Venezuela. Telfs.: 58-212-256.53.03 / 256.06.95
256.38.70 { 256.27.80 Fax: 58-212-257.79.76 Oferta N° : 5617- 2007

Apdo. 68070 Caracas 1062-A Email: corpointer_sa@cantv.net

R.IF.: 1-00100460-2 N.LT.: 0009186107 Fecha Emision:

09/02/2007

OBJETO DE LA OFERTA:

Cliente: 4001 WILMARY DEL VALLE NIEVES B (PRODUCTOS VILLA NATURAL |condiciones 50% ORDEN DE COMPRA -
FP) de Pago: 50% CONTRAENTREGA
R.LF.: V-14319009-5 Teléfonos: Fax: Vendedor:
Direccidn: CALLE BOLIVAR N° 37 - BARRIO ROSARIO DE PAYA - TURMERO - EDO. CORPOINTER. S.A.
ARAGUA Atencidn:
ITEM|CANT. [UNID DESCRIPCION PREC'SSUN'T' PREC'%JOTAL
1 1.00] UNI |Caldera Eléctrica Marca: DIDACTA T710/40/S 47,557,000.00 47 557,000.00
2 1.00| UNI |Pasteurizador de Tubos Marca: DIDACTA TA270D 249 477 960.00 249.477,960.00
3 1.00| UNI |Dosificadora de Pistén Marca: DIDACTA TA13D 60.987,120.00 £0,987,120.00
4 1.00] UNI |Enjuagadora de Botellas Marca: DIDACTA TA70D 78,726,100.00 78,726,100.00
5 1.00| UNI |Pasteurizador Marca: DIDACTA TA20D 170,904,120.00 170,904,120.00
& 100 UNI |Bomba Centrifuga Marca: DIDACTA TA38DNT 12,432,480.00 12,432 480.00
Sub-Total: 620,084,780.00
% Desc.: % 0.00
Recargo: Yo 0.00
IVAC 86,811,869.20
Otros: 0.00
Total: 706,896,649.20

Tenemos el agrado de someter a su atenta consideracion la oferta sujeta a las condiciones siguientes:

1) Validez de la Oferta:

2) Plazo de Entrega:

3) Embalaje

4) Transporte:

5) Forma de Pago:

6) LVA:

30 dias
120 a 150 dias
Original de Fabrica

El Nuestro (incluye instalacion)

50% Anticipo con Orden de Compra y 50% restante a la entrega

Ver Oferta

7) Nota: Oferta sujeta a Cambios y Aprobacion de CADIVI, Material de Importacion, precios calculados al
cambio oficial de 2.150,00 Bs. por dolar

Atentamente,
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ANEXO B .4
COTIZACIONES EQUIPOS DE PLANTA: IGC, s.a

IG C y SA INGENIERIA DE LOS GASES COMPRIMIDQOS, S.A.

Direccion: Urb. Santa Rosalia Av. Cuatro, manzana J parcela # 1 segunda etapa. Urb. Santa Rosalia Cagua, Edo. Aragua.
Teléfono: (0244) 4172610, Fax 3958225, Cel, 0414 - 4500120 e -mail cigc@cantv.net
Rif N° J-30241159-9 Nit N° 0007965303

PRESUPUESTO N° 5393

/Cliente: Productos VillaNatural FP \ éecha: 16/02/2007 \
Rif.: V-14319009-5 Condicion de pago: 50 % De adelanto
Nombre: Wilmary Nieves Validez de la oferta: 15 dias
Cargo: Supervisor de Produccion Duracion del trabajo. 1 Mes
Direccién: Barrio Rosario de Paya, casa N° 27, Referencia:Fabricacion de recipiente de 2000 Its
Turmero, Edo. Aragua. en Acero Inoxidable
Telefono: 0414-4528082 Elaborado por: Victor Carmona.
: ductosvillanatural@yahoo.com
@rreo pro / \ J
ITEM DESCRIPCION O CONCEPTO CANT | UNID P/UNT TOTAL
1 |Suministro de materiales y fabricacion de tanque en acero Inoxidable H-304 1 pza 12.357.450 12.357.450
de 2000 L en lainade 2.5 mm de espesor con las siguientes caracteristicas:
Actividades:

1,- Sistema de drenaje construido en acero Inoxidable.
2,- Patas de soporte en acero inoxidable
3,- Borde del tanque fabricado en tubo de 3/4" acero inoxidable.
4,- Tensores de las patas en acero Inoxidable.
5,- Aplicacion de soldadura con Argon
6,- Fabricacion de tapa doble en acero inoxidable
Altura: 110 cm, Diametro: 150 cm, Altura cono: 20 cm
Salidad de 3" de diametro:
Llave de Cierre rapido.
Codos de 2" x 90°
Niples de 2" x 35 cms de largo con rosca.
Patas de Acero Inoxidable de 3" de Diametro. Cantidad tres pzas
Colocacion de anillo en viga u de ancho x 1"
Faja de refuerzo en paso de techo.
Colocacion de niples a 90° grados con sus tapones.
Ruedas de 6" de diametro, tipo fijas
Ruedas de 6" de diametro, tipo Giratorias.
Fabricacion de tapas en dos partes.

Nota: Cualquier variacién en el costo de equipo o materiales durante el proceso de

aprobacién y/o ejecucion de trabajo sera ajustada en la factura final en bolivares

Sub Total 12.357.450
LV.A 14 % 1.730.043
Total 14.087.493

Este presupuesto va sin tachadura y sin enmendaduras, Favor emitir cheque a nombre de Ingenieria
de los Gases Comprimidos, S.A.

IGC, S.A. ES ALGO MAS QUE INGENIERIA Y SERVICIO DE MANTENIMIENTO
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IG C y SA INGENIERIA DE LOS GASES COMPRIMIDOS, S.A.

Direccion: Urb. Santa Rosalia Av. Cuatro, manzana J parcela # 1 segunda etapa. Urb. Santa Rosalia Cagua, Edo. Aragua.

Teléfono: (0244) 4172610, Fax 3958225, Cel, 0414 - 4500120
Rif N° J-30241159-9

Nit N° 0007965303

e -mail cigc@cantv.net

ANALISIS DE COSTO DE FABRICACION DE TANQUE DE 2000 LTS EN ACERO INOXIDABLE

N° Cant| Unid | Costo Mat. Total
1 |Lamina en acero inox H - 304 de 1,20 x 2,40 paracuerpo del tanque 3 pza 800.000 2.400.000
2 |Lamina en acero inox H - 304 de 1,20 x 2,40 para el fondo del tanque 1 pza 800.000 800.000
3 |Lamina en acero inox H - 304 de 1,20 x 2,40 para la tapa del tanque 1 pza 800.000 800.000
4 |Tubo en acero inox sch 40 de 2"x 6 m 2 pza 150.000 300.000
5 |Plancha de 15 x15 x 12 mm 4 pza 40.000 160.000
6 |Angulo de 3" x 60 cm 1 pza 120.000 120.000
7 |Valvula de Cierre rapido de 3" 1 pza 400.000 400.000
8 |Calandrea virola 1 pza 250.000 250.000
9 |Fabricacion de cono 1 pza 150.000 150.000
10 [Fabricacion de patas 4 pza 50000 200000
11 |Codos de 3" x 90° 2 pza 60.000 120.000
12 |Tubo de 1/2" de diametro 1 pza 120.000 120.000
5.820.000
13 |Acido 1 pza 250.000 250.000
14 |Disco de esmeril de 71/2" 5 pza 10.000 50.000
15 |Disco de esmeril de 4 1/2" 5 pza 10.000 50.000
16 |Disco de corte de 7 1/2" 5 pza 10.000 50.000
17 |Varilla 3 pza 150.000 450.000
18 |Tusteno 3 pza 12.000 36.000
19 |Botella de argon 2 pza 150.000 300.000
20 |Electrodos 3/32" 2 pza 8.500 17.000
1.203.000
21 |Transporte 2 pza 50.000 100.000
22 |Ayudante 1 pza 123.000 123.000
23 |Soldador 1 pza 600.000 600.000
823.000
Sub total 7.846.000
5% G/ adm 392.300
Sub total 8.238.300
50% Beneficio 4.119.150
Total 12.357.450
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I G C y SA INGENIERIA DE LOS GASES COMPRIMIDOS, S.A.

Direccion: Urb. Santa Rosalia Av. Cuatro, manzana J parcela # 1 segunda etapa. Urb. Santa Rosalia Cagua , Edo. Aragua.
Teléfono: (0244) 4172610, Fax 3958225, Cel, 0414 - 4500120 e -mail cigc@cantv.net
Rif N° J-30241159-9 Nit N° 0007965303

PRESUPUESTO N° 5394

ﬁiente: Productos VillaNatural FP \ [Fecha: 20/10/2005 \
E'f': \6-1.43\/1_?009-5’\1_ Condicion de pago: 50% Adelanto
ombre. Wiimary NIeves Validez de la oferta: 15 dias

Cargo: Supervisor de Produccion . . .
Direccion: Barrio Rosario de Paya, casa N° 27, Duracion del trabajo. 15 dias

Turmero, Edo. Aragua. Referencia: ngrlcamon de tanque de 1000. Its
Telefono: 0414-4528082 en Acero Inoxidable.
Q)rreo: productosvillanatural@yahoo.com j \Elaborado por: Victor Carmona. J
ITEM DESCRIPCION O CONCEPTO CANT | UND | PRECIO/UNT TOTAL
1 Suministro de materiales fabricacion de tanque en acero Inoxidable 1 pza 10.419.413 10.419.413

en lamina de 2.5 mm de espesor con las siguientes caracteristicas:

Capacidad del tanque: 1000 L

Diametro del tanque: 117 cm

Alto: 100 cms.

Cono: 20 cms

Salidad de 2" de Diametro:

Llave de Cierre rapido.

Codos de 2" x 90°

Niples de 2" x 35 cms de largo con rosca.

Patas de Acero Inoxidable de 3" de Didmetro. Cantidad tres pzas
Colocacion de anillo en viga u de ancho x 1"

Faja de refuerzo en paso de techo.

Colocacion de niples a 90° grados con sus tapones.
Ruedas de 6" de diametro, tipo fijas

Ruedas de 6" de diametro, tipo Giratorias.
Fabricacion de tapas en dos partes.

Sub Total 10.419.412,50

RECIBE CONFORME. LV.A 14 % 1.458.717,75
Total 11.878.130,25
Nomobre:
Fecha:

Este presupuesto va sin tachadura y sin enmendaduras, Favor emitir cheque a nombre de Ingenieria
de los Gases Comprimidos, S.A.

IGC, S.A. ES ALGO MAS QUE INGENIERIA Y SERVICIO DE MANTENIMIENTO
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ANEXO B.5
COTIZACIONES EQUIPOS DE PLANTA: POLI - REP, c.a.

POLI - REP

ING. GONZALO MONTERO G.
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FROGUCTOS YILLANATURAL ) COTIZACLON DyO2D7
FOSARID DE PayYs & 37 MEXTCO B.F. ¥ FERRERD 2047

TUENERD, ARAGITA. VENEZDELA.

ATH. WILMERT DEL VALLE,

FASTEURIZADDE LENTO CON CAPACIBAD TOTAL DE 500 LITEDS.

PARAL PRDCESAR PROBUCTDS LACTENS Y OTROS POR BACHES O LOTES.
CONFIGURBACIDN CILINDRICA CON PONDO CONICO ¥ DOHRLE PARED.
TRES BASES TUBULARES PARA ANCLAR T MIVELAR.

COPLES PARA INSTEUHMENTACION Y FERULA PARL DESCARGA.

COPLES PARA ALIMENTACION ¥ SALIDA BRE YAPOR ¥ KGUA.

DISERADA PAEA TEABAJAR CDN TAPODR & UNMA PEESTON DE 1.5 EG/oME
WOTOREDIICTOR CUON SOPDETE ¥ ACOPLAMIEMTA FARL FLECHA AGTTADOE.
AGITADOR SIMPLE ACCIDN O AGITACION SENCILLA TIPOD ARCLA.
EASPADORES IF TEFLON AUTO-AJUSTAHLES ¥ DESMONTARLES.
TERMINADO INTERIOR SAMITARID 4B ¥ EXTERIDR ZB.

CISEAADD PARL CALENTAR ¥/0 EHFRIAR CON AGUA.

TaFs BIPARTIDA ¥ FMEISAGRADS COM REFUERZG ALREDEDOER.
SERVICIOS REQUERINOS; AGUA, YAPORE ¥ ELECTEICIDAD.

SE BEQUIERE CALDERA {0 GENERADOR DE VAPOR PARA OFERAR.

JUEGD DE COMTROLES MAYUALES PAPA EMNTEADA ¥ SALIDA DE YAPOR.
JUEGD DE COMTROLES MANUALES PARA ENTRADA ¥ SALIDA DE AGUA.
CONESIONES ¥ ACCESORIOS

COMPLETO ¥ LISTD PARL TRARAJAR,

S oo ok o o W R R w s R T

BOLARES AMERICANOS, ¥ 15, 500,00

FASTEUEIZADOR SIMILAR AL ANTERIDR PERO DE 250 LITROS TOTALES,

BOLAKEES AMERICAMOS £ 14, 800,00

EMBALAJE EN CADA DE MADER & D8, DILARES $ 1,900,400
ESTE MISMO EQUIFD SE FUERE SUMINISTRAR PARA TRARAJAR CON GAS
L.P. O HATIFRAL.

HAQUIMA LLENADDEA SEMT-AUTOMATICA TIPD PLSTON HORIZDNTAL.

EASTIDOR ESTRUCTURAL DE ACERC INORIDABLE T304.

FLECHA PRINCIPAL WASTAGH ¥ EMROLO CON BOELE SELLD ¥ ROTULANTE.
LEVA-COREEDERA ©ON MECAMISMO 4JOSTARLE PaRy REGULAT VOLOMEM,
CILINDEG DOSIFICADOR CON AREAZADERA CLAMF.

TRLFA CON CAPACTIDAD FPARL &0 L. CON ARRATADERA CLAMP,

CAREZA NE LLENADOD CON MECANISMD DE "ND DESCARGA™.

HESA FARA CARGA DE ENVASES, CULAS SOFDRTE ¥ TUFES DE FLECHA,
ROQUTLLA BE DESCARGA, 5T SE REQUIERE, SEGUM ENVASEE,
INTEREUPTOR PAES ARRANQUE T PARG COM LAMPARAS INDECADDRAS.

.
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POLI - REP .

ING., GONZALO MONTERO G.
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HMOTGE ELECTEICOD DE 0.% HP ¥ REODDCTOR DE VELOCTODAD.
DISPRSITIVO DE YELDCIBAD YARLARLE PARA REGULAR PREDOVCCION.
TOM L4 QUE ESTA EN CONTACTO CON BL PROGDUCTS DE AL, INDY.
DESARMADDG FAPIGBG ¥ FACIL PAEA LIMPTIERM,

VOLUMEN & LLEXAR EN UNAN SOLA DESCAEGA: HEDTO LITED,

PERG CON DO5 DESCARGAS LLENA EL LITRG. ¥ OTRAS CAPACTIDADES.
# PRODGCCIGH APROEIMADA: 200 4 400 ENYASES JHORA,

E X E E F

FELARES AMERICAHGS § 5,250, 00

LLENADDRA STMILAR & LA ANTERIOR PERO FARAL LLENAE UM LITRO
G0N UNA SOLA DESCARGA,

DILARES AHERICAMDE. § 7.750.00

EMEALAIE EN CAJA DE MADERA. £ 1,500, 00

MAQUINA STHILAR & LA ANTERIOR FARA LLEMAR MERIO LITRO
DE FURCTONAMIEMTO TOTALMEMTE MANUAL ES DECIR SIN MDTOR,

FER

DILARES AMERICANDS £ 3_B50.M

MAMJUINA STMILAR PAEA LLENAR MEDID LITRO PERD DE FUNCIODNAMIENTD

| MEUMATICD, E5 DECTR & EASE DE PISTOMES ¥ VALVOLAS.

DOLARES AMERICANOS 4,950,040

FRECINS FOK. MUESTHA PLAMTA EN MEXICD D.F.

FECHA DE EMBARQUE: 16 SEMANAE.

COKDTCIONES DE PAGD: CHEQUE EN DDLARESE & SDMERE DE COKZALD
MINTERD GUTIERREZ, POR EL 60 % BE ANTI-
CIFO, SALDO AL AVISO DE EMHARQE

HERILO,

FRENTEED .

FRHE AL EI=

Bl il ESR DIy s SN T AR 1Alspr
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POLI - REP
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ING. GONZALO MONTERO G.
MUNHOIFIO DINIE $5, COL. SANTA CRUZ ATOY AC, 030 MEXK O
TEL. S483.1708 VL (S T8I0

LLENADORA DE PISTON
SEMI-AUTOMATICA

FPOLI-REP
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ASESORIAS
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ANEXO B.6
ORDEN DE COMPRA DE JUGO NATURAL DE NONI POR PARTE DE
AGROINDUSTRIAL LA CRIOLLA c.a.

AGROINDUSTRIAL LA CRIOLLA C.A.
Barrio Esteban Liendo, Calle Sandino N° 32-28,
Sector La Morita Il. Maracay. Estado Aragua.

Telf.: 0243-2690728

RIF.: J-09515659-1

NIT.: 0065334500

Fecha: 17/06/2005 ORDEN DE COMPRA N°: 0008

Nombre: Productos VillaNatural C.A.

Barrio Rosario de Paya. Turmero. RIF. V-14319009-5
Estado Aragua. NIT.: 0322368127

Direccion:

Teléfono: 0414-4528082 Fax: -

Costo

unitario Total

Cdodigo | Descripcion Cantidad

- Jugo natural de noni (1000 mL) 300 17.000,00 5.100.000,00

Total compra: 5.100.000,00
Flete: 0,00

Descuento: 0,00

Otro descuento: 0,00
TOTAL NETO: 5.100.000,00

Original
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ANEXO C. CALCULOS TIPO
C.1.- Determinacion de la cantidad de pulpa necesaria para producir 42.000 L/afio

de jugo de noni fermentado:

aro) (%)
CP, = ano L _ [kgPULPAj

Rl( kg PULPAJ aﬁo
kg ¢

CP;E: Cantidad de pulpa anual a producir (kgpuLpa/afo)

Donde:

P: Produccién anual de jugo de noni fermentado (L/afio)
o1 Densidad del jugo de noni fermentado (kg/L)
Ri1: Rendimiento de la pulpa de noni (kg/kg)

Entonces;

CP, = 42.000—=—x1015"9 « 1KGpn - 65.363385 Teuea
ano L 0,6522kg,ycorermentano ano

C.2.- Determinacion de la cantidad de fruta necesaria para producir 42.000 L/afio

de jugo de noni fermentado:

afio _( kg j
R2 (kgPULPA] aﬁo

kg FRUTA

CPJF (kg PULPA]
CF,. = -

Donde;
CF;: Cantidad de fruta anual (kg/afio)
R2: Rendimiento de la fruta de noni (kg/kg)
65363385 Jrura

CF,. = _afo _ 930439649
0,7023 gPULPA ano

gFRUTA

Se realiza de forma analoga para la elaboracién de jugo natural de noni
utilizando los valores de rendimiento correspondientes. Entonces la cantidad de pulpay
de fruta para producir 5.520 L/afio de jugo natural de noni es:

CP;n: Cantidad de pulpa anual para producir jugo natural de noni (kg/afio)
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1
CP.. 5520 = x10256/9x 9 _g 7097119
ano L 0,65kg afo
8.709711"9Pura y
CF,, = afio _ 15398165 JFruta
07023kgPULPA ano
ngRUTA

La cantidad de pulpa y de fruta entera requerida anual es entonces:

Cantpulpa totalrequerida = 65.363, 385 PUPA | g 709711 K%uea _ 74 07310 X%PuLea
ano ano ano

Cantidad de pulpa total requerida = 74.073,10 kg/afio

Cantfrutatotalrequerida = 93.043964 K¥RUTA | 15 395165 K%rUTA _ 105 81870 KRUTA
ano ano ano

Cantidad de fruta total requerida = 105.442,130 kg/afio

C.3.- Determinacion del numero de tanques fermentadores en la planta.
Estableciendo que se tendra un lote de produccion cada semana operativa del

afo, se procede entonces a determinar la cantidad de pulpa a procesar en cada carga a

CPJF( kg F’ULPA)

ano kg
Cant.pul orcarga= = PULPA
pulpap g No(cmj (cargaJ
afo

Donde;
Cant. Pulpa por carga: Cantidad de pulpa a fermentar por carga (kg/carga)
N°: Numero de cargas (semanas) al afio (cargas/afo)

Entonces;
kg 8 lafio kg

Cant.pulpaporcarga=65.363,385— =1.361737
aflo 48cargas carga

El proceso de fermentacién natural dura 60 dias y si se establece que el nimero
de cargas en ese tiempo es igual al nimero de tanques fermentadores requeridos;

Donde N°: Numero de tanques fermentadores que contengan cada carga

=857T.F=9T.F.

1carga>< 1Tanque~ermentado

N° .- =60diasx
dias lcarga
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Se requieren 9 tanques fermentadores con una carga cada uno de 1.361,737 kg

aproximadamente de pulpa de fruta.

C.4.- Determinacién del volumen critico de un tanque fermentador.

Cant.pulpaporcarga( Y J
carga)

VC,, = N ig L
L
Donde:
VCr+g: Volumen critco del taque fermentador (L)
pr . Densidad de la pulpa de noni (kg/L)
Entonces el volumen critico de cada tanque es
1.361,737 19
VG, = kgafga:1_335036t;u_£/;
ZLOZOT

Con un sobre disefio del 10% cada tanque fermentador tiene un volumen de:
VC. =1.335J036Lx1,10%=1.468539 ~1.500L

C.5.- Determinacion del volumen critico del tanque de maduracion.

CP,. ( kg j
carga

gFRU A

VCu: Volumen critico del tanque de maduracion (L)

=L

Donde:

R: Rendimiento de la fruta de noni entera (kgpuLpa’KgrruTta)
2. Densidad aproximada de la fruta entera de noni (kg/L)
Se procede a determinar el volumen aproximado del tanque de maduracion;

1.335036kJ 00

07023 9ruea , 06 K9

g FRUTA L

=3.168247L

VG =

Con un sobre disefio del 10% cada tanque fermentador tiene un volumen de:
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VC,, =3.168247Lx1,10%-=3.485074_ ~ 3.500L

Un tanque de acero inoxidable de 3.500L es muy costoso, menos facil de
conseguir en el mercado y de trasladar, por lo que se sugiere dos tanques de

maduracion de menor capacidad.

C.6.- Determinacion de la capacidad de los equipos de la planta procesadora por

hora.
CE — CF kngRUTA
| hora

Donde:
CE: Capacidad del equipo despulpador de fruta.

Entonces:

CE —93.043,064%rura, 1300 lsemana 1dia _,,, Kiceura

ano 48semanas 1dia 8horas hora

Se establecié la capacidad de la planta en 250kg/h, con una eficiencia del 62,5%
de su maxima capacidad (400kg/h), dejando un margen para cualquier imprevisto,

aumento de produccion, o para realizar cualquier servicio a otra organizacion comercial.

C.7. Determinacién de la capacidad operativa y la capacidad maxima de la planta.

™
C,. =CP
P Lﬁo}

Donde:
Cop: Capacidad operativa de la planta (TM/afio).
CP: Capacidad de la planta.
Entonces la capacidad operativa de la planta es:

C..=2509 g N 5 012 LM 1,ME®S_ 4800009 —ag0 ™
h dia sem mes afno afno afno

Procedemos ahora a determinar la capacidad maxima de la planta
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™
CMAx = CEMAX [ﬁj

Donde:

Cwmax: Capacidad maxima de la planta (TM/afio)

CEwmax: Capacidad maxima del equipo despulpador de fruta (TM/afio)

Cmax:400%x8 h g dia M 1,MEeS_ 26500029 — 768 M

dia sem mes ano ano ano

La capacidad ociosa no es mas que la diferencia entre la capacidad maximay la
capacidad operativa de la planta:
Cocosa =Cuix —Cop

MAX

™ ™ ™
C =768——-480—=288—
oclosA ano ano ano



