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PEQUENA EMPRESA PROCESADORA DE NECTARES

Ing. Marly Consuelo Livia Alejandro

Resumen

El presente articulo muestra la factibilidad de instalar una pequefia empresa procesadora de néctares en Huaral, comprobando que
existe un mercado potencial, recomendando la tecnologia més adecuada, y demostrando su viabiiidad econémica y financiera.

Abstract

The present article shows the feasibility of installing a small company procesadora of nectars in Huaral, checking that a potential market
exists, recommending the most appropriate technology, and demonstrating its economic and financial viability

Definicion del Producto

El néctar es una bebida natural que se prepara a
partir de pulpa de fruta, natural o concentrada;
agua, azucar, conservante y en algunos casos un
acido organico como el &cido citrico y un espesan-
te. Algunos fabricantes utilizan tambien otros com-
puestos como saborizantes y vitaminas para otor-
garles ventajas adicionales al producto.

Durante el proceso de elaboracion estos compo-
nentes se juntan, se homogenizan, se les aplica un
tratamiento térmico y finalmente se les envasa y
almacena convenientemente, asegurando de este
modo conservacion por un periodo de tiempo.

Desde el punto de vista alimenticic, un producto pue-
de ser considerado nutritivo si satisface ciertas consi-
deraciones nutritivas minimas que establecen las re-
glamentaciones alimentarfas vigentes para cada pais
o al considerar normas internacionales, se toma en
cuenta las recomendaciones nutricionales planteadas
por la FAO-OMS que rigen para todas los paises.

Producciéon de Frutas en el Peru.

Gracias a la diversidad de climas y microclimas del
Peru, existen condiciones favorables para la adapta-
cion y crecimiento de una gran diversidad y variedad
de cultivos, entre ellos las frutas.

La produccién de fruta se puede apreciar en el cua-
dro que se muestra a continuacion:

Cuadro No. 1 : Produccion de Frutas

Fruta Cantidad en Regiones de mayor

T.M. (1,996) produccién

Manzana 172,896 Lima(93%)

Naranja 223,460 IAA.Caceres (37%)

Uva 90,514 Libertadores Wari (41%)

Mandarina 113,440 Lima(56%)

Papaya 136,383 Grau (31%)

Mango 110,799 Grau (63%)

Fuente: Ministerio de Agricultura

En el caso de Huaral, se puede decir, que esta lo-
calidad se caracteriza por su clima célido y templa-
do, favorable para la produccién de distintas varie-
dades de frutas principalmente: citricos, manzana,
durazno, y Ultimamente en crecimiento la produc-
cién de mango y uva.

En el cuadro No. 2 se muestra la produccion de fru-
tas en Huaral en T.M.

Cuadro No.2 : Produccién de Frutas en Huaral
en T.M. (1993-1995)

Fruta 1993 1994 1995
Citricos 33,000 | 46,346 | 40,820
Manzana 250,000 | 8,200 | 13,660
Melocoton 6,300 5,800 5,620
Mango 3,240 | 4,500
Maracuya 4,600
Platano 858 1,306 280
Uva 952 270 1,080
Sandia 480
Papaya 50 97

Como se puede apreciar en el Cuadro No. 2 la pro-
vincia de Huaral ofrece los insumos necesarios pa-

ra poder llevar a cabo la implementacion de nuestro
proyecto.

Demanda Nacional

Se estima que el consumo nacional de néctares en
1,996 fue de 6,230 T.M., de los cuales 4,360 co-
rresponde al consumo de Lima Metropolitana. En
los dos ultimos afios un aproximado del 40% del
consumo nacional es atendido con productos im-
portados, principalmente de Chile. Por otro lado, la
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produccién nacional en 1,996 ascendié a las 7,084
T.M., de esta produccién un 50% se orienta al mer-
cado de exportacion.

Cuadro No. 3 : Demanda Aparente de Jugos y
Néctares (1990-1996)

Afo  |Produccién|importacion| Total [Importacion
™ ™ ™ %
1990 4784.71 637.34 5422.05 11.75
1991 5293.57 802.35 6095.92 13.16
1992 8242.36 % % ¥
1993 5102.35 422.61 5524.96 7.65
1994 7046.21 703.50 7749.71 9.08
1995 6384.15 2103.54 | 8487.69 24.78
1996 7083.97 2719.37 | 9803.34 27.74
Promedio| 6142.23 1231.45 8616.73 15.69

Fuente: MITINCI - Oficina de Estadistica
(*) Informacién no disponible

Como se puede apreciar en el Cuadro No.3 De-
manda aparente de Jugos y Néctares (1990-1996),
los productos importados estan cubriendo en mayor
proporcion la demanda nacional.

Mercado Externo

Como se habia mencionado parte de la produccion
nacional esta destinada a los mercados de exporta-
cién, tal como se muestra en el cuadro No. 4 Princi-
pales empresas exportadoras de jugos de fruta di-
Versos.

Cuadro No.4 : Principales empresas exportadoras
de jugos de fruta diversos 1995

Empresas us$ T.M.
Frutos del Pais S.A. 726684 | 750.0
INDALSA 573147 | 637.5
Jugos del Norte S.A. 568538 | 770.0

Total 1868369 | 2157.6

Comercializacion

En el mercado nacional los precios de los jugos y néc-
tares varian entre US$ 1.17 a US$ 1.5 para los enva-
ses de un litro, y el precio para los envases de vidrio
de 296 mililitros varia entre US$ 0.43 a US$ 0.50

Los estudios de mercados realizados muestra que
la demanda nacional crecié en 80 por ciento entre
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1990 y 1996, del mismo modo, se deja claramente
establecido que Lima Metropolitana representa el
mercado mas importante, y a la vez contribuye con
el 75 por ciento de la produccién nacional. Tam-
bién, se ha podido determinar que los medios mas
efectivos para la promocién y publicidad son las
campariias por television y radio, asi como también
tienen especial importancias las degustaciones di-
rectas que se realizan en los supermercados

Ingenieria de Proyecto
Tamarfo

Se ha considerado que el tamafio 6ptimo es de 800
T.M. por afio, trabajando un promedio de 4,000 kilos
por dias, y en promedio 200 dias al afio. La capaci-
dad de la planta ha sido determinada luego de con-
siderar diversos factores tales como el tamafio de la
planta, la tecnologia disponible, la inversion aproxi-
mada a realizar, las fuentes de financiamiento dis-
ponibles y principalmente la demanda insatisfecha.

Localizacion

La planta de procesamiento estaria ubicada en
Huaral en un terreno de 250 metros cuadrados. Es-
te terreno esta ubicado a las afueras de la ciudad
en una zona productora de frutas.

Los principales factores considerados, dentro de
cada estudio, para la determinacion de esta ubica-
cion han sido los siguientes:

(1) Macrolocalizacién: Segun el estudio de mer-
cado se determind que el departamento de Li-
ma constituye tanto la zona de mayor oferta de
materia prima como la de mayor demanda del
producto terminado.

(2) Microlocalizacién: Se pueden sefalar en este
punto los siguientes factores analizados:

e Cercania a centros importantes de produc-
cion de materia prima.

o Via terrestre de acceso adecuada para la
movilizacion de los productos y el personal.

e Servicio regular de émnibuses y microbuses
para la movilizacion del personal de planta.

o Lejos de focos peligrosos de contaminacion,
como fabricas que liberan humos o gases
contaminantes.

e Medios de comunicacion habilitados y ope-
rativos de radio y teléfono.

» Disponibilidad de mano de obra calificada.
Se cuenta en la jurisdiccién con centros de
formacidn y capacitacion, tanto publico co-
mo privado.

e Servicios instalados y operativos de energia
eléctrica, agua, y alcantarillado publicos.



o Facilidad de acceso y cercania a centros
de recreacion y deportes para el personal
y sus familiares.

Tecnologia

Se realizara un proceso productivo continuo por lo-
tes de acuerdo a la linea de produccion establecida
para tal efecto. El proceso de produccion considera
las siguientes etapas:

(1) Recepcién en planta de la fruta.
(2) Pesado.
(3) Seleccion y clasificacion:
a. Clasificacion el estado de madurez
Los principales métodos para determinara
el grado de madurez de una fruta son: me-
dicién del dulzor o grado brix, comproba-
cion del color, comprobacion de |a textura,
comprobacién del aroma.
b. Seleccion por tamafio
Se pueden utilizar frutas de segunda y ter-
cera en tamafio.
(4) Lavado
Se realiza con la finalidad de eliminar la mayor
cantidad de microorganismos que acomparian
a la materia prima luego de la recoleccion; asi
mismo eliminar impurezas que puede estar ad-
heridas a ellas.
Pre-coccién
Este proceso consiste en someter a la fruta a
un ligero tratamiento térmico. Los tiempos, de-
pendiendo de la naturaleza de la fruta, son va-
riables. Por ejemplo, en el caso, de la manza-
na, dependiendo de la variedad, se aplica un
tratamiento térmico a temperatura de ebullicion
de 4 a 5 minutos.
Pulpeado/Refinado
El objetivo de esta operacion es extraer o trans-
formar la fruta en una pasta homogénea y se-
parar la cascara y junto a ella la mayor cantidad
de sdlidos insolubles que no se desean incluya
en el néctar.
(7) Estandarizacion
Se llama asi a la etapa donde se formula el
néctar, es decir, la etapa donde se determina y
se incorpora (segun las caracteristicas propias
de la pulpa o jugo) la cantidad de agua, azlcar,
acido citrico, y otros insumos.
Homogeneizado
Tiene por objeto incorporar todos los insumos
en el néctar y reducir el tamafio de particula,
con lo cual se le da mejor presentacion y esta-
bilidad al producto.
Tratamiento térmico
Tiene por objeto incorporar todos los insumos
en el néctar y reducir el tamafio de particula,
con lo cual se le da mejor presentacion y esta-
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bilidad al producto. Se realizara inmediatamen-
te utilizando para este fin un molino coloidal con
capacidad promedio de 375 kg/hora de azucar.
(10)Envasado
Inmediatamente después del tratamiento térmi-
co, se realizara el envasado con la finalidad de
asegurar la conservacion del producto. Para
lograr este propésito la temperatura de enva-
sado no serd menor de 85 grados centigrados.
(11)Enfriado
Se realiza dependiendo de las caracteristicas
del envase; bajando bruscamente la temperatu-
ra del néctar o dejando enfriar los envases al
medio ambiente. En la primera forma se logra
inactivar cualquier microorganismo que hubiera
resistido el tratamiento térmico y se encuentre
atrapado en el envase.

FLUJO DE OPERACIONES PARA LA ELABORACION
DE PULPA, JUGOS Y NECTARES

FRUTA
HANZANA RECEPCION EN PLANTA NARANJA
DURAZHO MARACUYA
MANGO LIMON
SELECCION Y CLASIFICACION
o}

PRE COCCION SORTIO0
CORTADO EXTRACCION
TRITURADO O |—— SEMILLA 0L
PULPELADO eo
COLADO |  FIBRAYOTRAS

FILTRADO IMPUREZAS

PULPA

PRENSACO

TRATAMIENTO
TERKICO

ENVASADO ENVASADO

LIMPIEZAY
ETIQUETADO

LIMPIEZA Y
ETXUETADC
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(12)Limpieza y etiquetado
Se colocara las etiquetas en forma manual so-
bre una mesa de trabajo convenientemente
adecuada para este propodsito. Se cuidara que
las etiquetas estén limpias y queden adheridas
firmemente al envase.

(13)Almacenaje
Los néctares se almacenaran en un ambiente
limpio, seco, y con suficiente ventilaciéon a tem-
peratura ambiente.

Programa de Produccioén

Para establecer el programa de produccién se ha
considerado la capacidad instalada promedio de
procesamiento de la planta: 1,050 kilogramos de
pulpa de fruta por dia, lo que equivale al procesa-
miento de 1,785.41 kilogramos de materia prima
para la obtencion de 4,000.64 kilogramos por dia.
Se ha previsto trabajar 300 dias al afio a un turno
de 7 horas netas por dia.

Inversiones Requeridas

La inversién prevista a realizar seria de US$

PROPEM financia como maximo el 70% del total
de los requerimientos del beneficiario y no financia
la adquisicion de terrenos o inmuebles, pagos de
tasa e impuestos, gastos de aduanas, gastos de
constitucion de la empresa, ni intereses preoperati-
vos; de acuerdo a este programa se ha establecido
los montos y rubros de financiamiento.

Evaluacion Econémica Financiera

El punto de equilibrio se alcanza produciendo a un
58% de la capacidad instalada. Se ha elaborado
flujo de fondos asumiendo que el volumen de ven-
tas en los proximos cinco afios sera de 800,000 li-
tros por afio, a un precio unitario de US$ 1 por litro,
y con una utilidad neta después de impuestos de
7.5% del precio de venta, considerando una tasa
de impuesto a la renta de 30%, y un costo de opor-
tunidad de 15% en US$ al arfio, estos supuestos
nos permitira calcular los siguientes parametros de
evaluacion, que se muestran en el Cuadro No. 6
indices de Rentabilidad.

Cuadro No. 6: indices de Rentabilidad

: e : indices Evaluaci6n |Evaluacién
188,510, la cual se disgrega de la siguiente manera: EcansmicalFianclora
Cuadro No 5. Monto de Inversién ((:gsg’g‘; Oportunidad 4.85% 4.85%
Descripcion Monto (US$) | %  |3ior Actual Neto (VAN) | 191.997.70 | 205.114.98
Terreno y construcciones 27,500 14.59
Maquinaria y equipo 67.604 3586 (lTa”s:{a) Interna de Retorno 32.84 % 87.31%
tyes intanpibles il 077 |Relacion Beneficio Costo 3.02 463
[Total Inversién Fija 96,546 51.22 [(B/C)
Materiales directos 29,572 15.69 Fuente: Elaboracién propia
Mano de Obra 7,328 3.89
= Como se puede apreciar en el cuadro anterior el
[Stos Fabrication 47,654 il valor de los indices de rentabilidad dejan claramen-
Gtos. Adm. Ventas 7,370 3.90 te establecido la factibilidad econdmica y financiera
= del proyecto.
[Total Cap. de Trabajo 91,964 48.78
[Total Inversion 188,510 100.00 | Efectos Sociales del Proyecto

Fuente: Elaboracién propia

Financiamiento

La Inversion de casi US$ 190,000 sera financiada
en parte con aporte propio y la otra mediante un
crédito que sera otorgado por COFIDE con recur-
sos de la Corporacién Andina de Fomento (CAF),
en el marco del programa de Financiamiento para
impulsar el desarrollo de la Pequefia Empresa del
pais (PROPEM), a través del Sistema Financiero.

Llevar a cabo este proyecto permitira la creacion de
19 puestos de trabajo, asimismo, se disefiara una
estrategia comercial que permita desplazar a los
ofertantes importadores en el abastecimiento del
mercado local, de tal manera que se pueda lograr
un ahorro de divisas.

La implantacién y desarrollo del proyecto no causa-
ra efectos nocivos a los seres vivos y el medio am-
biente. No se veran afectadas las condiciones eco-
légicas de la zona debido a que no se ha previsto,
durante las operaciones de seleccién, lavado, clasi-




ficacion, el uso de productos quimicos u otras sus-
tancias contaminantes para el agua y en general el
medio ambiente.

Conclusién y recomendacion

Mediante el presente estudio de pre-factibilidad se
prueba la viabilidad comercial, técnica, econémica
y financiera del proyecto. El proyecto es sostenible
y sustentable, su implementaciéon y desarrollo es
rentable, viable en el tiempo y no es contaminante.

Se consideraria prudente, de acuerdo al crono-
grama de implementacion, continuar con la si-
guiente etapa del proyecto y realizar el estudio
de factibilidad, para ello se debera realizar la
sustentacion del mismo ante el organismo de fi-
nanciamiento. Estos estudios finales deberan in-
cidir principalmente en los estudios de ingenieria
lo que permitira contar con mayores detalles pa-
ra la fase operativa. Probada su factibilidad seria
conveniente asimismo el proceso de formacion y
capacitacion del grupo de jévenes que formaran
parte de la organizacion de la empresa.
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