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CAPITULO 1.-GENERALIDADES

1.1 introduccion.

La industria de las bebidas, considerada desde un punto de vista global, aparece muy
fragmentada, lo que resulta evidente por el gran numero de fabricantes, de métodos de
envasado, de procesos de produccién y de productos finales. La industria de bebidas
refrescantes constituye la excepcién de la regla, pues esta bastante concentrada. Aunque la
industria de las bebidas esté fragmentada, sigue un proceso de consolidacién desde el

decenio de 1970, de modo que estd cambiando la situacion.

Desde principios de siglo, las compaiias de bebidas han evolucionado desde las empresas
regionales que producian articulos destinados principalmente a los mercados locales hasta
las gigantescas empresas de hoy, que elaboran productos para mercados internacionales.
Este cambio se inicié cuando las compaiiias del sector adoptaron técnicas de produccion en

masa que les permitieron expansionarse.

La industria de las bebidas emplea a varios millones de personas en todo el mundo, y cada

tipo de bebida produce unos ingresos del orden de billones de ddlares anuales.

Una de las principales ramas de las bebidas refrescantes es la produccién de jugo de fruta,
los cuales se elaboran a partir de una amplia variedad de frutas, como naranjas y otros
citricos. La fruta suele convertirse en un concentrado casi en el lugar donde crece. Los jugos
de fruta se venden como concentrados, concentrados congelados (especialmente el jugo de

naranja) y jugos diluidos.

Una vez que se reciben en la planta de procesamiento, se lavan las naranjas o algun otro
citrico, se seleccionan para eliminar las danadas, se separan por tamafios y se llevan a los

extractores de jugo, en este punto se planea disefiar y construir una extractora de citricos



para cumplir con algunas condiciones de produccion y versatilidad para el uso en pequeiias y

medianas empresas.

Los citricos componen las bebidas de fruta natural mas comunes, hasta el punto de
incorporarlo como un elemento indispensable en las comidas y bebidas diarias y con mucha
razon puesto que el sabor de los citricos se encuentra entre los mas populares y el jugo de

estos frutos llena un importante lugar en la dieta.

La vida de muchas frutas en su estado fresco es en ocasiones corta, como es el caso de la
sandia , meldn, etc. por lo que es necesario buscar formas de consumo diversas tales como

puede ser la preparacion a partir de las mismas de mermeladas, jugos, néctares, etc.

En el caso de los citricos (limén, naranja y toronja) su consumo en forma de jugos es
muy popular en los paises desarrollados (Estados Unidos, Francia, Espaia, Italia,
Inglaterra, Suecia), hasta tal punto que se calcula que el jugo de naranja representa el 50%

del consumo total de los jugos en el mundo entero.

La lima Tahiti (Limon Persa), variedad seleccionada como materia prima para el prototipo,
se cosecha durante la mayor parte del afio, existen meses en los cuales hay una
oferta muy alta y debido a esto las frutas son muy baratas y el precio no alcanza a cubrir
los costos de fletes, recoleccidn, ni mercadeo, por lo que un buen porcentaje de la cosecha
se pierde en la finca. Como consecuencia de las pérdidas econdmicas que esto implica, se
hace necesaria la implementacién de nuevos procesos que aprovechen todas las partes del

fruto y generen nuevos productos, obteniendo una mayor cantidad de ingresos.

Debido a su reciente incorporacién en el mercado, estos productos son procesados por
grandes industrias a nivel mundial sin presencia en el pais, creando un vacio en
maquinaria especializada dirigida a impulsar las empresas que recién se estan
incorporando, sin dejar de lado la calidad y productividad necesaria para sacar adelante

estos proyectos



El prototipo maquina extractora de jugo para citricos entra en un momento importante,
para llenar parte de ese vacio y contribuir al impulso de la pequeiia y mediana empresa
cumpliendo con todos los requisitos técnicos, ademas, con un alto grado de calidad vy
produccién sin dejar atras su flexibilidad para implementar otros procesos que aprovechen

todos los elementos del fruto.



1.2.- justificacion.

En la actualidad existen maquinas extractoras similares pero de costo muy elevado, por lo
gue se plantea el disefio de maquina de un costo mucho menor. El consumo de jugo de
naranja recién exprimido mejora sustancialmente la salud, debido a la cantidad de

nutrientes que posee esta y es uno de los mejores habitos alimenticios.

Por estas razones se emprendid el disefio de una mdaquina con un costo de fabricacién
moderado y que contenga el minimo de zumo de la cascara del citrico y evitar amargar el

sabor del mismo.

1.3 objetivos del proyecto.

1.3.1- objetivo general.

Disefiar, construir y automatizar una maquina extractora de jugo para citricos

1.3.2- objetivo especifico.

e Disefiar una maquina extractora de Jugo para citricos que sea capaz de cortar,
extraer el jugo y separar las cascaras del citrico de una manera automatica, rapida
y eficiente.

e Obtener una maquina que brinde un manejo sencillo de la maquina para el
usuario y con elementos sean desmontables para su debida limpieza.

e Realizar la construccion de un prototipo con las herramientas disponibles en el

Taller de Metal-Mecanica y materiales de facil obtencion.

NOTA: La construccion del prototipo y los materiales usados, serdn unicamente para
observar el funcionamiento del mecanismo de corte y extraccion, pudiendo mejorar en el

futuro los materiales de grado alimenticio que necesitamos.



1.4.- Evento de innovacion tecnoldgica.

El proyecto se realizo en el Instituto Tecnoldgico de Tuxtla Gutiérrez.

Departamento de Metal —Mecanica/ Laboratorio de mecanica

1.5 alcances y limitaciones

Alcances
e Se recopilard informacion general acerca de los citricos (principalmente limones y
naranjas por ser los de mayor consumo) y las diferentes formas de extraccion del

jugo.

e Se realizara disefios apropiados, de manera que la maquina extractora sea segura,

resistente y econémica

e Se obtendrd un costo aproximado de la maquina.

e Se elaborara planos de la maquina.

Limitaciones

e Falta de recurso para la construccion del prototipo

e El disefio de la maquina tendra que tener elementos de diversos tamafios para

adaptarse a la diversidad en la geometria de los citrico



CAPITULO 2.- FUNDAMENTO TEORICO.

2.1.- generalidades de los citricos.

Fuera del aguacate, las frutas en el pais todavia no han alcanzado un apreciable
desarrollo comercial, salvo algunos casos aislados que hacen la excepcién. En orden
de importancia figuran: aguacate, banano, citricos (naranja, mandarina, limén, etc.),
sandia, papaya, pifia, mango. Estas son las frutas mas abundantes y por lo tanto
representan la mayor entrada econémica para el pais. Como hay una escasez de estos
frutos en los mercados internacionales en este momento estan abiertas las puertas
para un buen desarrollo; al mirar la produccién agricola en el pais encontramos que
son 24 los renglones de importancia y que las frutas ocupan el sexto lugar, con el
mayor rendimiento econdmico. La produccién agricola abarca practicamente todo el
territorio nacional desde el nivel del mar con temperaturas muy altas de 282
centigrados, hasta los 3000 metros de altura sobre el nivel del mar con temperaturas
inferiores a los 82 Centigrados. Considerando apenas este aspecto climatoldgico de
temperatura y de altura sobre el nivel del mar, las frutas que se podrian cultivar en el
piso cdlido, que son aquellas que crecen o se desarrollan mejor en tierras situadas entre

los 0y 1000 metros, con una temperatura promedio de 242 C o superior.

2.2.- anatomia de una fruta citrica.
La fruta citrica es bastante compleja, mucho mds que la mayoria de las frutas caducas (no

citricas) como la manzana y duraznos, tal como se puede ver en la figura 1.1, la cascara

gruesa proporciona una considerable proteccidén contra los dafios.
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flavedo y albedo.

En el flabelo son importantes los pigmentos y los aceites esenciales. Los pigmentos dan su
color amarillo o anaranjado a los frutos. Antes de madurar predomina el color verde del

pigmento clorofila (el mismo que tienen las hojas).

A medida que la fruta va madurando aparecen los carotinoides que estaban
enmascarados por la clorofila. Pueden utilizarse sustancias que destruyen la clorofila para
acelerar la aparicién de los carotinoides (desverdizacién). Los principales carotenoides

son: caroteno, xantofila y criptoxantina.

El contenido global de carotenos es mayor en las naranjas, le siguen las mandarinas y es
muy pequeiio en las limas, limones y pomelos. En las naranjas oscila de 30 a 300
miligramos por kilo de corteza fresca; en las mandarinas de 80 a 140y en los demas de 1 a

5 miligramos.

En la corteza del limén existen flavonas (que son otros pigmentos) en mucha mayor

proporcién que las naranjas (1,5 miligramos en limén; 0,08 miligramos en naranjas).

La proporcién en que se encuentran los diferentes terpenos es la que da el aroma
caracteristico de cada fruta. Uno de los citricos mas aprovechados por su aceite esencial

es el bergamota que se emplea para fabricar agua de colonia y aromatizar el té.

Entre los azUcares predomina la glucosa (63%), la fructosa (20%) y la sacarosa (16%).
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Entre los acidos orgdnicos destacan el acido citrico (90% del total) y después,

sorprendentemente, el mélico (de las manzanas) y el oxalico (de las acederas).

Epicampo
Epidarmis+Hipodermis
FLAVEDO

ENDOCARPO

Mesocarpa interna (Gajps)
ALBEDO o !
(blanco) p

SEPTAS ‘e ' " Figura 2.2.1:

N it 2. Anatomia de
: — 3
los citricos

CORTEZA= Epidermis + Hip olermis + Mesocarpo extéeno
GAJO = Zumo + Pulpa o L

EJE CENTRAL

Endocarpo

El endocarpo es de la parte comestible de los citricos. Mientras que en mandarinas,
naranjas y pomelos la parte comestible supone el 80% del peso de la fruta, en el limén
oscila del 65 al 70%. El conjunto de pulpa jugo tiene la composicién promedio reflejada en
el cuadro de la pagina anterior (que varia mucho de una a otra especie y de una a otra

variedad) medida en porcentajes sobre dicha parte comestible.
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Como puede comprobarse, el contenido de proteinas y lipidos es sumamente bajo en los
citricos. En una naranja madura los azucares del zumo suponen cerca del 75% de los

sdlidos solubles.

El 4cido citrico viene a suponer el 90% de los acidos totales (citrico, malico oxalico y
ascorbico) dependiendo de las especies y variedades. La proporcion de acidos sobre el

total del zumo suele ser del 1% en naranjas y mandarinas, pero llega al 6% en limones.

Una pieza de 200 gramos cubre las necesidades diarias de un adulto. El contenido en
Vitamina A de una naranja apenas si cubre el 4% de nuestras necesidades diarias.

Tampoco los contenidos de vitaminas B y P alcanzan a cubrir dichas necesidades diarias.

2.3.- Obtencidn de jugos citricos de alta calidad.

Dia a dia, los jugos de los frutos citricos, en sus diversas presentaciones, van
incrementando su presencia en el mercado nacional y de la calidad de los mismos,
dependerd su consumo en cantidades mas elevadas. En la calidad de un jugo, hay dos
factores muy importantes a considerar: la materia prima y el proceso industrial para su

obtencion.
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2.3.1 factores de calidad de la materia prima

Es conocido a nivel general, que hay variedades que se cultivan especificamente para la
obtencién de jugo, debido a que contienen un porcentaje superior a aquellas que son
destinadas al consumo en fresco. Esto no presupone, que variedades cultivadas para

consumo en fresco, no puedan utilizarse para la industrializacién.

Las condiciones sanitarias y ecoldgicas de los frutos

La fruta, debe estar en condiciones de calidad y sanidad suficiente y no debe tener
residuos de tratamientos, que puedan pasar al jugo, en disolucién, formando compuestos

estables, etc.

El calibre de los frutos a industrializar

Debido a que los extractores de jugo, estdn disefiados dentro de un rango de didmetros, si
no se ajustan los frutos a ellos, el rendimiento de la mdquina baja y la calidad del jugo

también.

Componentes mas importantes de los jugos citricos

= - Azlcares, en forma de glucosa, sacarosa y fructosa, que son facilmente asimilables y
con alto contenido energético.

= - Acidos orgdnicos, tartdricos, citricos y malicos.

= - Sustancias minerales (P, K, Ca, Mg, etc).

= - Sustancias aromaticas (Acetaldehido, limoneno, etc).

= - Sustancias cromaticas (beta-caroteno).

= -Vitaminas (C, B1, B2, B6, B12).

= -Otros componentes.

La industrializacién de cualquier variedad, debe contemplarse desde el punto de vista de
su madurez comercial, es decir, cuando el fruto tiene el color externo propio de la
variedad, que es el momento en que tiene, los grados Brix adecuados y el color del jugo es

maximo y sin interferencias.
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Si los frutos se recolectan verdes, se limita uno de los factores basicos de la
industrializaciéon, ya que el rendimiento en jugo de los frutos se reduce y ademas

disminuye su indice de madurez.

2.4- caracteristicas de los citricos elegidos parala extraccion del
jugo

2.4.1.- Limdn ‘Persa’
2.4.1.1.-Diametro polar y ecuatorial del fruto

El diametro polar del fruto de limoén ‘Persa’ muestra variaciones, con valores de 58.8 mm
hasta 78.3 mm, el diametro ecuatorial se comporta de manera similar, ya que mostré
valores entre 49.7 y 58.8 mm, Sin embargo, se reportan hasta ocho calibres de frutos de
limén ‘Persa’, definidos por el didametro ecuatorial del fruto, con valores de 83 mm como
calibre 0 hasta 42-49 mm de calibre 8, siendo las categorias 6 y 7 (entre 48 y 52 mm) las
de mayor preferencia. Aproximadamente el 55 % de los frutos se clasifican en la categoria
de tamariio 3, que son frutos entre 48 y 57 mm. Estos resultados indican, que se tiene

limdén Persa de tamaio aceptable para los mercados internacional, nacional y local.

2.4.1.2.- Peso del fruto

El peso promedio del fruto fue entre 101.4 y 109.3 g. El peso del fruto se correlacioné
altamente con las dimensiones del fruto, por lo tanto son variables asociadas y se
comportan de forma similar. El peso del fruto es un pardmetro basico de calidad del fruto

y es utilizado para evaluar la pérdida de peso durante el almacenamiento.

2.4.1.3.- Proporcion de jugo y cdscara

El contenido minimo de jugo en limdn Persa debe ser de 42% para su comercializacion. El
porcentaje de cascara tiene un comportamiento inverso al porcentaje de jugo, dado que al
incrementar uno disminuyo el otro ; el porcentaje de cascara varié entre 47 y 56%, el cual

se considera aceptable, ya que el 48 % esta considerado como maximo para limon Persa.
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2.4.2.- Naranja Valencia
2.4.2.1.- Diametro polar y ecuatorial del fruto

El didametro polar de los frutos de naranja valencia muestra valores promedio entre 74.2 y
82.8 mm. Por otra parte, el didametro ecuatorial varia entre 74.3 y 83.3. La clasificacion de
la naranja es por el didmetro ecuatorial del fruto; se tienen desde el calibre 0 (92-110 mm)
hasta el calibre 13 (53-60 mm) sin embargo la mayoria de los frutos tienen la mayor

proporcion entre los calibres 3 (81-92 mm) y 4 (77-88 mm).
2.4.2.2 Peso del fruto

El peso promedio del fruto de la naranja Valencia es de 301.2 g. Ya que dependiendo del
mes de su produccién puede variar su tamafio por ejemplo en el mes de octubre tiene
valores de entre 275 y 248 g en los meses de noviembre a marzo, respectivamente;
finalmente, los valores disminuyeron aun mas hasta no superar los 240 g durante el
periodo de mayo a agosto. Por eso tomamos un valor promedio para poder homogenizar

el proyecto.
2.4.2.3. Grosor de cascara

El grosor de la cdscara es uno de los atributos importantes de la naranja, dada que se
prefieren aquellos frutos con baja proporcién y que sean faciles de quitar. Segun algunos
estudios se han obtenido valores entre 4.9 y 6.6. mm. Se reporta que, el principal
aspecto que favorece un mayor grosor de cascara es la deficiencia de fésforo. En las
evaluaciones realizadas se encontrdé un promedio alrededor de los 5 mm para el grosor de

la cascara siendo esta espesor el que se considera como un valor normal.

2.4.2.4. Proporcion de jugo y cascara

El contenido de jugo es de 40.8 y 51.0%. Por otra parte, el porcentaje de cascara mostrd
un comportamiento inverso al porcentaje de jugo, es decir al incrementar la cantidad de

jugo, la proporcion de cdscara disminuye.
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2.5.- Identificacion del problema

Después de investigar sobre la extraccion de los jugos citricos y poniéndonos en el lugar
de los clientes nos dimos cuenta que La demanda del producto es continua y de

consumo diario.

Los mercados potenciales a desarrollar son el interno y la exportacion debido a los costos
competitivos de las materias primas y personal, con especial énfasis para el mercado

regional.

La demanda de jugo de citricos va en orden creciente, ya que de unos afios hacia aca las
bebidas naturales y alimentos dietéticos han aumentado su consumo gracias a la gran
cantidad de personas que tratan de estar con una buena salud fisica y encuentran en estos
jugos las caracteristicas necesarias para refrescarse y rendir en sus actividades fisicas que

les permitan conservar un cuerpo mas estético.

El demandante de jugo requiere de un producto fresco, sin adicién de conservadores y
gue no pase de 3 horas de haberse exprimido, para evitarla oxidacién del producto y con

el mayor grado de higiene posible para su satisfaccién.
La mayoria de los jugos que se hacen al instante son manipulados y con higiene dudosa,

pero por la vida tan rapida que se lleva en nuestros dias muchas personas prefieren ir a

comprar sus bebidas en lugar de realizarlas en su hogar.
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2.6.- uso de técnicas

Se analizo el problema llagando a la conclusiéon de disefiar una extractora de citricos
automatizada que permita cortar la fruta en mitades y extraer el jugo sin necesidad de la
manipulacion humana en el proceso de extraccidn, Unicamente tocando con guantes la

fruta previamente lavada para llenar el depdsito de citricos de la maquina.

Para esto se tuvo que investigar algunas propiedades fisicas y mecdnicas de los citricos,
para darle forma a la solucién se analizan principalmente como las extractoras domesticas
realizan el proceso de extraccién del jugo, siendo la mayoria de extraccidon por presién y

friccidn por el giro de la pifia extractora.

2.7.- Generalidades de los extractores (exprimidores)

Figura 2.7.1.- Exprimidor cldsico de cristal.

El exprimidor es un instrumento o herramienta inventado y disefiado para poder extraer
el jugo de los citricos, naranjas (jugo de naranja), limones (jugo de limén), pomelos. El
disefio permite separar y triturar la pulpa de las frutas citadas de forma manual y sencilla
de operar. Suele encontrarse este aparato construido de diferentes materiales como:

plastico, cristal, metal, etc.
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Principio

El principio sobre el que se fundamenta el exprimidor es muy sencillo: la presion sobre la
superficie de la fruta (cdscara) junto con un movimiento giratorio, saca la pulpa, este
principio tiene en fisica un nombre: Principio de Pascal, conocido en la mecanica de

fluidos.

Variantes

Las variantes de este aparato pueden dividirse en dos:

1. Exprimidor manual

2. Exprimidor eléctrico. Denominado a veces Maquina de exprimir.

Exprimidores manuales

Figura 2.7.2-Diferentes formas de exprimidores de limones de metal.
Clasico

Este tipo de herramienta suele tener diferentes aspectos, una de las mas conocidas en las
cocinas de todo el mundo tiene una forma ovalada (similar a un huevo) con rugosidades u
ondulaciones sobre la que se suele poner una fruta cortada por la mitad, y sobre la que se
presiona para extraer la pulpa. Esta forma oval se encuentra fija a una especie de plato,
encargado de recoger la pulpa sobrante. Algunos de estos modelos suelen ofrecer

variantes con recogedor de pepitas.
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Exprimidor de limones

Otra forma mas exclusiva de exprimidor se puede encontrar en una variante para exprimir
limones y que tiene forma de tijeras con paletas agujereadas en sus extremos. Este
exprimidor tiene los mismos principios que los demas, difiere sélo en la forma elegante de
su empleo. Este instrumento suele ser mas empleado en la mesa de comer por los
comensales, que en la cocina por el cocinero, por esta razén suelen encontrarse algunos

de ellos elaborados de metales.
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CAPITULO 3.- DISENO Y DATOS TECNICOS.

3.1.- datos técnicos de los citricos

Durante nuestra investigacion encontramos un estudio realizado en la Escuela Politécnica
Nacional de Quito, La cual realizo unas pruebas con naranjas para encontrar algunos datos
técnicos que veremos a continuacion. Este estudio nos servira de referencia para el disefio

de la Maquina Extractora de Citricos.

3.1.1.- procedimiento experimental.

En el procedimiento experimental se seleccioné diez naranjas en una forma aleatoria y se
midié el didmetro. Posteriormente se sometié a cada una de las naranjas a una prueba de
corte y a cada mitad de naranja a una prueba de aplastamiento con el objetivo de obtener

las fuerzas que debe entregar la maquina para el proceso de corte y aplastamiento.

3.1.2 procedimiento:

Para las pruebas se utilizaron 10 naranjas elegidas en una forma aleatoria, utilizando un
calibrador pie de Rey se midié los didmetros de cada naranja como se muestra en la figura

3.1. Cabe sefalar que el peso promedio de las naranjas es 0.27 kg.

Fig. 3.1.- Medicidn del diadmetro de la naranja
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La tabla 3.1 muestra los diametros de las naranjas seleccionadas para las pruebas.
Tabla 3. 1.- Diametros de las naranjas utilizadas

#Maranja Diametro (mm)

1 75.38

71.81

70.18

7348

72.23

80.75

TEE

]

LEE:

75.05

| o) = o oon| de] o] R

=

3.2.-prueba de corte.

La prueba de corte figura 3.2 consistid en colocar una cuchilla apoyada en unos soportes
de madera, sobre la cuchilla se colocd la naranja y procedié a aplicar la carga de
compresion hasta cortar la naranja. Este procedimiento se realizd a las 10 naranjas y el
corte se realizd en diferentes posiciones ya que en la mdaquina las naranjas caen en una
posicion aleatoria lo que puede producir que la fuerza necesaria de corte sea mayor o

menor para cada caso.

Figura 3. 2.- Prueba de corte de la naranja
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3.3.- prueba de aplastamiento.

Para la prueba de aplastamiento se utilizé modelos en forma de macho y hembra. Para
esto se coloca cada mitad de naranja entre el molde macho y el hembra, posteriormente
se procedio a aplicar la carga de compresion y se obtuvo la fuerza necesaria para exprimir

la naranja.

3.4.- resultados

La tabla 3.2 muestra los resultados obtenidos en la prueba de corte y la tabla 3.3 muestra

los resultados de la prueba de aplastamiento.

Prueba Diametro(mm) Corte (kg) Prueba Dismetro(mm) Aplastamiento (kg)

7838 10 1 TH.38 135 ]
z T71.81 40 2 7181 52458 T
3 7016 5 2 7018 30 82
4 739 142 40
4 73.8 55
5 72.23 59 120
. eI 45 B 80.75 24 171
G S0.73 7.5 7 To5 N
T TEE a.0 g 75 70 104
] 75 15 o 772 82.5 120
7 778 8.5 10 75.05 70.5 02.5
10 T5.05 5.5
Resultado prueba de aplastamiento

Resultado prueba de corte
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3.5.-DISENO DE LA MAQUINA EXTRACTORA DE CITRICOS.

De los datos obtenidos anteriormente en la prueba de corte se elige el de mayor valor 10
kgf y a este se le aumenta un porcentaje para asegurar un corte rapido y eficiente de
cualquier tipo de naranja. Como resultado la fuerza de corte que se va a utilizar es de 15

kgf.

De la prueba de aplastamiento se obtuvo como resultado que un valor de fuerza de hasta
60 kgf era muy poca ya que no exprimia la naranja en su totalidad, existe un desperdicio
pero se mantiene el sabor del fruto. En el caso de una fuerza mayor a 80 kg la naranja se
exprimioé en su totalidad pero la cdscara también comenzé a romperse lo cual produjo que

exista una mayor cantidad de jugo pero que su sabor no sea agradable.

Por lo anteriormente mencionado se selecciond un valor de 70 kg la fuerza de
aplastamiento ya que con esta fuerza se puede exprimir la naranja en un 90 a 95% pero

manteniendo un sabor muy agradable para los consumidores.

Para el disefio de los elementos mecdnicos necesitamos tomar en cuenta los datos
obtenidos mediante la investigacién sobre los citricos, donde se obtuvieron los datos
técnicos para llevar a cabo el corte y la extraccién del jugo por medio de la friccidon y

aplastamiento.

3.5.1.-Andlisis de la fuerza para obtener la potencia necesaria para cortar los citricos

Fv=15kgf = 147.09 N (Fuerza necesaria para cortar el citrico)

Para la elaboracion de nuestro prototipo utilizaremos acrilico Unicamente para demostrar

el funcionamiento de este.

Ya que la base donde se llevara a cabo el proceso de corte y extraccién de jugo por medio
de un colector es acrilico se genera una fuerza de friccidon entre la superficie de la naranja

y el acrilico.
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Coeficiente de Friccion del Acrilico (Polimetilmetacrilato)(pn)=0.54

Al ser la naranja un poco mas grande que el limén tomaremos en cuenta el peso mas

grande de esta.

d, = 8.468 cm

m = 270 gr = 0.27 kg.

w = 2.647 N

Con estos datos podemos obtener la fuerza generada por la friccion
E=pw

F,.1-1.42938 N.

Se tomara en cuenta la fuerza de friccion entre el molde que trasladara el citrico y la

superficie de trabajo en caso de que haya algun tipo de contacto entre estos.
Para estos necesitamos saber el peso del colector aproximadamente.
Calculando volumen de colector:

V. = 808.175 cm?3

Densidad del polimetilmatacrilato (acrilico):

T
8ac =118 9"/

Masa del molde de acrilico (colector):

MMAC = Sac- I/C E.C. 2

Mysac = 953.6465 gr.= 0.9536 kg.
Peso del molde de acrilico (colector):
WMAC = 9351 N

Fuerza de friccidon generada por el molde:
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1-:'1,‘2 = .U-WMAC ——————————————————— EC 3 FTZ = 5' 04954 N'

Sumando todas estas fuerzas que estan sobre el plano de trabajo obtenemos la fuerza
gue debe vencer el motor para realizar el corte del citrico.

Fr = 153.568 N.

A continuacién se realizaran los calculos necesarios para saber la potencia que necesita el
motor. Tomando en cuenta que el radio del colector es igual a 7 cm, procedemos a

calcular el Par de Torsion.

T = (0.07m)(153.568 N)=10.749 N-m=~ 11 N-m
Necesitamos una velocidad angular de:

w = 0.25 rev/seg = 15 rev/min

Teniendo este dato podemos calcular la potencia minima que necesita nuestro motor para

realizar el corte del citrico.

H=T.w =16.8759 watts ~ 17 watts.
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3.5.2.-MODELADO DE ELEMENTOS MECANICOS.

Fig. 3.3 Maquina extractora de citricos (limon persay naranja valencia)
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En la siguiente figura mostramos las distintas vistas que tiene la maquina asi como sus

dimensiones basicas(se pueden oservar las vistas frontal, superior, inferior ,lateral dercha,

lateral izquierda, posterior y la vista isometrica).

1300mm

3

Lyl

Plano3.5.2-1: Vistas de la maquina exprimidora de citricos
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3.5.2.1.-Colector:

Este elemento se encarga de mover al citrico en forma rotatoria deteniéndose cada 90°
para efectuar los procesos de captura, corte, extraccion de jugo y caida de la cascara del
citrico. A medida que gira % de revolucion se realizan los procesos en el orden antes
descrito, el movimiento del colector sera generado por medio de engranes y un eje de
trasmisién acoplados a un motor a pasos (Estos elementos se veran a detalle mas adelante
en este capitulo). Para llevar a cabo lo anterior se necesita instalar dos colectores.

COCOCO0000000000000C000000
COoCOCOCO000Q000Q0C0000C00CA0
0000000000000 000C0O0000000
COCOCOCO000000000000000000

CO0000000000000COCO0000000
| COoC0C00000000000000C0C0C00 |

COQ0C00000000000000000000C

Fig 3.5.2-1: Colectores acoplados, se observa que las perforaciones en los colectores son
semicirculos incompletos.
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Los colectores tienen una forma basica circular de 14 cm de radio, con cuatro barrenos,
estos varian dependiendo del calibre de los colectores, los barrenos tienen forma de

semicirculos incompletos delimitados por la forma de la base solida.

&

070

Fig. 3.5.2-2: Vista superior de los colectores

En base a la geometria de los limones persas y naranjas de valencia, que son los frutos que
trabajaremos, se obtuvieron datos en donde las mediadas comunes de ambos citricos va
de un didmetro de 4cm hasta 9cm (10 cm max.), esto tomando en cuenta Unicamente las
partes redondeadas de los limones ya que en muchas ocasiones suelen ser ovalados, caso
contrario ocurre con las naranjas ya que estas tienen una forma un poco mas esférica.

Los colectores seran intercambiables, estos variaran Unicamente en el didmetro de los
barrenos hechos en la pieza solida circular, a continuacidn veremos las dimensiones de los
tres diferentes colectores, recordando gue estos se instalaran  por pares para
acoplarse ala circunferencia completa del citrico a exprimir.

Calibre del Colector Diametros de los Diametro de
citricos con los que barrenado
trabajara (cm.) (cm)

CL-1 4-5 5

CL-1l 6-7 7

CL-1l 8-9 9

CL-X: Colector calibre X.

NOTA: Los colectores se haran apilando laminas de acrilico de 12 mm de espesor. (Esto
Unicamente para el prototipo).
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3.5.2.2.-disefo de colectores por calibre

CL-I

|
i
[

by

131.071mm

Plano. 3.5.2-2: Disefio y medidas del colector calibre I (Para citricos de 4 a 5 cm.)

Datos del Diseio:

Ht: Altura total del colector

Ht: 60 mm.

Rb: Radio de barreno

Rb: 25 mm.

Da: Didametro de Acoplamiento
Da: 20 mm.

Rc: Radio de colector

Rc: 70 mm.

t: Espesor de placas de acrilico.
t: 12 mm.
Do: Didmetro de orificios de acoplamiento

Do: 3 mm.
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CL-l

Ht

[

‘BVERDADERDF'ﬂmm

v 122.500mm

qj?:rﬂ'ﬂ

0 20mm Sy p3smm
N

i

M

122.500mm

Plano 3.5.2-3: Disefio y medidas del colector calibre Il (Para citricos de 6 a 7 cm.)

Datos del Diseio:

Ht: Altura total del colector

Ht: 72 mm.

Rb: Radio de barreno

Rb: 35 mm.

Da: Diametro de Acoplamiento
Da: 20 mm.

Rc: Radio de colector

Rc: 70 mm.

t: Espesor de placas de acrilico.
t: 12 mm.
Do: Diametro de orificios de acoplamiento

Do: 3 mm.
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CL-1l

R WVERDADERO70

A . €

Ht

ADERO45

12

111.071

Plano 3.5.2-4 Diserio y medidas del colector calibre Il (Para citricos de 8 a 9 cm.)

Datos del Diseiio:

Ht: Altura total del colector
Ht: 96 mm.

Rb: Radio de barreno

Rb: 45 mm.

Da: Didmetro de Acoplamiento
Da: 20 mm.

Rc: Radio de colector

Rc: 70 mm.

t: Espesor de placas de acrilico.
t:12 mm.
Do: Didmetro de orificios de acoplamiento

Do: 3 mm.
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3.5.2.3.-Cuchilla:

La cuchilla es de media luna de acero inoxidable que se fijara a un soporte con una
geometria adecuada para limitar al citrico después del proceso de corte, la cuchilla se
encuentra fija y la fuerza de corte serd dada por el giro de los colectores.

R WERDADERO?74

[+ 3
Z ¢

41.3 64 70.617 41.344 70.617

72

70.617

.
T4

Plano 3.5.2-5 Diserio y medidas de la cuchilla

Datos del Diseiio:

Ht: Altura total Rb: Radio de barreno
Ht: 72 mm Rb: 74mm

B: Ancho posterior

B: 70.16 mm

P: Profundidad

P: 41.364mm
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Baleros SKF:

Rodamientos rigidos de bolas, de una hilera, acero inoxidable E“ F
Tolerancias , ver también el texto
Juego radial inteme |, ver tambign el texto
Ajustes recomendados
Tolerancias del eje y del alojamiento

Dimensiones Capacidades de carga Carga Velocidades Masa Designacion
principales dinamica estatica limite de Welocidad Velocidad
fatiga de referencia limite
d D B C Co Py
mm kM kM rpm kg -
i 52 15 135 785 0335 30000 13000 04 WEld-2Z

H52mm

&

15mm

7120mm

Datos geométricos del rodamiento:

D: Didmetro exterior B: Altura del rodamiento
D: 52 mm B: 15 mm
d: Didmetro interno

d: 20 mm
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3.5.2.4.-Estructura:

£
=
=]
=]
In]r
£
Se—C— E
=]
=]
L]
[
300 mm

La estructura de soporte del prototipo es una estructura hecha de tubular de 1 pulgada.
Esta estructura soportara todos los elementos mecanicos, eléctricos y digitales que
necesite la maquina exprimidora de citricos.

Datos del Diseiio:

Ae: Ancho de la estructura
Ae: 500 mm.

Le: Largo de la Estructura
Le: 300 mm.

At: Altura de la estructura

At: 1300 mm.
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3.5.2.5.-base de trabajo:

La base de trabajo es en donde se llevaran a cabo todos los procesos para la extraccién del

jugo.

423.800mm

’_ 7 7 R72.500mm

[75mm

£
g
~
[

B52mm Y ai
DO—OE)
Fas

Q

223 .800mm

25.400mm

Datos del Diseio

Ob: Orificio para baleros

Ob: 52 mm

Ps: Placas de soporte

Ps: 75 mm

Rc: Radio Orificio para las cascaras

Rc: 35 mm
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3.5.2.6.- Mesa de avance:

Este dispositivo se va en cargar mediante un motor a pasos colocado de manera
horizontal avanzar de manera controlada, al mismo tiempo que el motor de C.A. se

J50

Jon

J50

=
=
i
(7]
o
L

enciende para hacer girar las pifias y asi extraer el jugo por friccion.

Datos del Diseiio:

Am: Ancho de mesa
Am: 500 mm.

Hm: Alto de mesa
Hm: 425.4 mm.

Lm: Largo de mesa
Lm: 380 mm.
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3.5.2.7.-Deposito de jugo y cascara:

El depdsito estd conformado por tres secciones en las cuales la parte del centro es para
recolectar el jugo extraido por la mesa de avance y las secciones laterales son para las
cascaras del citrico.

204

127.30

300

476.252

274.4600

———
Datos de Diseiio:

Hd: Altura del Deposito

Hd: 300 mm.

Ad: Ancho del deposito

Ad:476.252 mm

Ld: Largo del deposito

Ld: 274.6 mm
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3.5.2.8 caja de engranes

En esta parte es donde se encuentran ubicados los engranes y el motor a pasos que
tendra la capacidad de transmitir la potencia suficiente para realizar el corte y desplazar la

A O UL N[

@

cascara hacia su depdsito correspondiente después de la extraccion.

3.5.2.9.- Motores:

Se utilizaran dos motores a pasos y un motor de esqueleto con las siguientes
caracteristicas.

MOTOR A PASOS 1.8 GRADOS
MODELO: P21SNXC-LSS-NS
POTENCIA. 46 W.

VOLTAIJE: 65 V.

VELOCIDAD: 1500 rpm.
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3.6.- Ecuaciones para el calculo de los engranes

DATOS:

Tenemos los siguientes datos importantes para realizar los calculos correspondientes del
disefio de los engranes.

ng = 15 rev/min
D; =5.5in.

Dp =2.5in.

P; = 8dtes/in
Paso Diametral

Es el sistema de paso que se usa con mas frecuencia y es igual al nUmero de dientes por
pulgada del didmetro de paso.

Pd = Ng/Dg = Np/Dp

Sabemos que el paso diametral es de 8 dte/in, asi como los valores de los diametros de
paso del pifidn y del engrane respectivamente.

Por lo tanto obtenemos los siguientes valores para la cantidad de dientes,
correspondientes al pifidn y al engrane.

Np = 20 dtes

N; = 44 dtes
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La ventaja del uso de los pasos diametrales es que hay una lista de pasos normalizado.

Tabla 3.2.- Pasos diametrales normalizados

Paso grueso (Pd<20) Paso Fino(Pd>20)

1 20
1.25 24
1.5 32
1.75 48
2 64
2.5 72
3 80
4 96
5 120
6

8

10

12

14

16

18

Relacion de reduccion de velocidad

np _ Ng

ng Np

Para nuestro diseno necesitamos que el engrane tenga una velocidad angular de:
ne = 15 rev/min

Al sustituir los datos de los nimeros de dientes del pifidn y el engrane tenemos:

np __ 44 dtes
15 rev/min T 20dtes

np- 33 rev/min

Paso circular

Distancia de un punto en el diente de un engrane en el circulo de paso al punto
correspondiente en el siguiente diente.

p=my
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Donde:
D = Diametro de paso
N = Numero de dientes

El paso de dos engranes debe ser idéntico

Dg Dp
p=m—=Tm—
Ng Np

Hay que comprobar que los pasos circulares del engrane y del pindn sean iguales

p = 7_L_5.5 pulg. _ 7_L_2.5 pulg. — 0.392699
44 dtes. 20 dtes.
p =0.392699

3.6.1.-caracteristicas geométricas de los engranes

Sistemas de Dientes AGMA y Estandares ANSI para engranes rectos con angulo
de presion de 25°

Adendo (a): %= 0.125 pulg.
Dedendo (b): %ﬁ% 0.15625 pulg.
Altura de Trabajo (hk): %= 0.25 pulg.

Altura Total min (ht): 2%5= 0.28125 pulg.

Grueso del diente circular (t): %= 0.19634954 pulg.

Holgura Bdsica min ( c): ﬁﬁ: 0.03125 pulg.

Radio de Entalle: OP%D’: 0.0375 pulg.

Ancho minimo del tope del diente (to): % =0.03125 pulg.

Diametro Exterior (Dy ): D + 2a



Dop : Diametro Exterior del Pifién: 2.5 + 2(0.125)=2.175 pulg.

Dy : Diametro Exterior del Engrane: 5.5 + 2(0.125)= 5.75 pulg.
Didmetro de raiz (Dg): D — 2b

Dgp : Didmetro de Raiz del Pifidn: 2.5 - 2(0.15625)= 2.1875 pulg.

Dy : Didmetro de Raiz del Engrane: 5.5 —2(0.15625)= 5.1875 pulg.

. . 5.5+2.5
Distancia Entre Centros (C): C = DGZDP = ;2 = 4 pulg.

Diametro de Circulo de Base (Dg): D cos(25°)
Dgp = 2.5 cos(25) = 2.26577 pulg.

Dg; = 5.5 cos(25) = 4.98469 pulg.

3.6.2.-relacion de contacto.

\/Rgp +REp + \/R(Z)G + R%; — Csing

p cos P

mf =

Roc = 2.875 pulg.
Rp; = 2.492 pulg.
Rop = 1.0875 pulg.
Rpp = 1.1328 pulg.
C = 4 pulg.

p = 0.392699

mf=1.466~=1.5

Este valor es mayor que el minimo recomendado que es 1.2.



3.6.3.-interferencia entre dientes de engranes rectos.

Para sistemas de involuta de 25° a profundidad total, el uso de no menos de 12 dientes
asegura que no habrd interferencia.

3.6.4.-analisis de fuerzas.

En la siguiente figura se representan las fuerzas que actuan sobre un diente de un engrane
recto

Figura .- Fuerzas en los dientes de un engrane recto.

W,, = Fuerza normal
W, = fuerza tangencial
W, = fuerza radial

¢ =angulo de presion.

Para el analisis de fuerzas en los engranes es necesario utilizar una notaciéon adecuada.
Para esto se asigna el nimero 1 al bastidor o armazén de la maquina, el nimero 2 se
asigna al engrane de entrada y los engranes sucesivos se designaran con los numeros 3, 4,
etc., hasta llegar al ultimo del tren. Los ejes se designaran con las letras minudsculas a,b,c,
etc. Con esta notacidn, la fuerza ejercida por el engrane 2 contra el engrane 3 se
representa por F,;. La fuerza del engrane 2 contra el eje a sera F,,. Lo anterior se puede

observar en la siguiente figura:
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Figura .- Diagrama de cuerpo libre para sefialar las fuerzas que actuan entre dos engranes

de un tren simple.

Se calculo una Fuerza tangencial en el engrane de:
Fiy3 = 34.5235 1b.

Esto para generar una Potencia en el Engrane de:

H;=17 watts = 0.022797371 hp.=22.8 X 10 3hp.

Aplicando el principio de accién y reaccidén, sabemos que la fuerza tangencial es aquella
gue los dientes del pifidn ejerce sobre los dientes del engrane, considerando un sistema
en equilibrio podemos suponer que hay una fuerza igual y en direccidon opuestas que los
dientes del engrane ejercen sobre los dientes del pifon.

Por lo tanto.
Fia3 = Fiz3 = W
Donde:

W, = 34.5235 Ib.
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Teniendo el valor de la fuerza tangencial, podemos obtener el valor de las demas fuerzas.
W, = W, tan 25°
W, = 16.09857 lb.

" cos25°

W, = 38.09246 lb.

3.6.5.-POTENCIA

Utilizando la siguiente férmula para el sistema ingles la potencia que entrega el pifién se
determina por.

_ WV
33000

en donde H = potencia transmitida en HP

W, = carga transmitida en |b

_ 7Z’d2n
V= 12

(velocidad en la linea de paso en ft/min)
d, = didmetro del pifién en pul

n = velocidad de rotacion del pifién en rpm

Para obtener H necesitamos obtener previamente el valor de la velocidad en la linea de
paso.

7(2.5)(33) ft ,
V= T = 21598% =~ 21.6 ft/mln

Sustituyendo en la formula de la potencia.

_ (34.5235)(21.6)
N 33000

= 0.0225972 hp.

H =0.0225972 hp = 16.85 watts ~ 17 watts.
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3.6.6.-resistencia de los dientes.

Ecuacion para el esfuerzo por flexidon en engranes rectos.

_ Wik
=8
endonde o = esfuerzo ala flexién en Ib/pul? (psi)

W, = carga transmitida en |b = 34.5235 |b.
Py = paso diametral en dientes/pul = 8 dientes/pul
F = ancho de cara en pul=12/P; = 1.5 pulg.

Para sustituir los datos anteriores necesitamos encontrar el factor geométrico del pifién y
del engrane

Utilizando la figura 9-17 del mot tenemos que los factores geométricos son:
Jp = 0.395
Je =047

Teniendo los datos completos sustituimos en la férmula para encontrar los esfuerzos por
flexidn en el pifidn y el engrane.

_ (34.5235)(8)
9P = 1.5)(0.395)

= 466.14 psi.

_ (34.5235)(8)

= 222N 391.756 psi.
%6 = "1 5)0.47) S 1756psi
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CAPITULO 4.- PROCEDIMIENTO Y DESCRIPCION DE LAS
ACTIVIDADES REALIZADAS

Durante el proceso de construccion del prototipo se pensé en utilizar acero inoxidable
T-304 o T-316 para todas las partes de la maquinaria, ya que este tipo de acero es de
grado alimenticio y no permite la corrosion por la acidez del citrico, pero por falta de
recursos y para darle una presentacion al prototipo se tuvo que realizar basicamente
con acrilico y tubular normal, por estos motivos el prototipo se utilizara para ver el
funcionamiento en el proceso de corte y extraccion del jugo y no en su resistencia de
materiales, ni en la calidad de grado alimenticio que se debe manejar.

4.1.- Materiales y Herramientas Utilizadas

A continuacién se muestra los instrumentos, materiales y herramientas para fabricar

el prototipo.

INSTRUMENTOS DE MEDICION.

Vernier
Flexo metro
Escuadras con respaldo

HERRAMIENTAS DE TRABAJO

Pinza mecanica

Alicate de corte

Martillo cabeza de acero
Desarmador de cruz
Punta de golpe

Limador

Marcador

Brocha

Prensa de banco

Pinza de presion

Martillo de goma

Desarmador plano

Llave 5/16

Cuter

Tarraja con maneral

Tuercas de sujecién

Extension eléctrica

Brocas 1/16” —3/16” -5/8” —13/16”
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MAQUINAS Y HERRAMIENTAS

Herramientas

Llave de 30 mm. Llave en L

Fresadora

Buje Cortadoras

Llave espaiiola

Husillo

Esmeril portatil grande y pequeio

Taladro portatil con llave

MATERIAL ELECTRICO-ELECTRONICO

Motor c.a. Protoboard

Leeds Cautin

Peladora de cable Puntas banana caiman

PLC Tsx-nano
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EQUIPO DE PROTECCION

Gafas de proteccion
Bata
Tapones auditivos

MATERIALES

LAMINA DE ACRILICO (12 mm de espesor) Tubular de 1 pulg. Tramo :6 m de largo
1.20X1.80 m
LAMINA DE ACRILICO (3 mm de espesor)  Ménsulas de 10 cm

1.20X1.80 m
Buril de AC 040 de 1/2 pulg. Bisagrasde 1 1/2 pulg.
Tornillos de 3/16 de didgmetrox 2 1/2 Pifias de exprimidor eléctrico turmix

doble rondana y una tuerca
Tornillos de 3/16 de didmetro x 1 1/2
doble rondana y una tuerca

4.2.-proceso de construccion.

4.2.1.-Placas de acrilico para cubrir la estructura

Con los esmeriles de mano se cortaron las placas de 9mm de espesor que servirdn como
las bases para los cuatro niveles que se manejan en la maquina, las placas fueron cortadas
de 30x50 cm., también se corto las placas de recubrimiento de 3 mm de espesor con
medidas de 1.20x30 cm.

Fig. 4.1.-Placas de acrilico para bases
y recubrimiento.
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4.2.2.-Colectores

Para la fabricacién de los colectores se opto por hacerlos de acrilico, sustituyendo asi al
acero inoxidable que en su momento se pensaba utilizar.

Se utilizo acrilico de 9 mm de espesor en la cual se comenzd trazando el material en
medidas de 20 cm x 20 cm para poder cortarlo, obteniendo asi pequefias placas mas
ligeras y faciles de manejar y mediante un esmeril portatil se le fueron dando un ligero
redondeo para luego cilindrarlos en el torno.

Ya habiendo cilindrado las placas de 9 milimetros se fueron apilando uno encima de la
otra para obtener la forma y espesor adecuado del colector

Fig 4.2.-Placas de acrilico para la fabricacién
de los colectores.

4.2.3.-Engranes

En la fabricacién de engranes se uso el mismo material y proceso de cilindrado que el de
los colectores a diferencia que estos se hicieron con un didmetro menor. Posteriormente
se utilizo la fresadora para fabricar los dientes de los engranes rectos.

Para esto se tenia pensado utilizar cortadora de paso diametral 8, pero las cortadoras de
ese paso no coincidian con el numero de dientes que se necesitaban, asi que se tuvo que
modificar el sistema de engranajes, y quedarian de la siguiente manera.
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Fig. 4.3.- Engranes de Acrilico

Se fabrico un pifidn y 7 engranes, de los cuales 4 son para el sistema de rotacion de los
colectores y 3 para la transmision entre el motor de corriente alterna y las piias
extractoras.

Pifidn:
Pd= 9 dte/in.

N= 18 dte.

Didmetro exterior =| 56.444

Diametro primitivo =| 50.7996

Altura de la cabeza del diente =| 2.8222
Altura del pie del diente =| 3.52775
Altura total del diente =| 6.34995
Diametro interior =| 43.7441

Paso =| 8.86622

Espesor del diente =| 4.43311

Radio del pie del diente =| 0.84666
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Engranes:

Pd=9 dte./in.

N= 25 dte.

Dimensiones de los Engranes (mm)

Diametro exterior =| 76.194

Didmetro primitivo =| 70.55

Altura de la cabeza del diente =| 2.822

Altura del pie del diente =| 3.5275

Altura total del diente =| 6.3495

Diametro interior =| 63.495

Paso =| 8.8656

Espesor del diente =| 4.4328

Radio del pie del diente =| 0.8466

4.2.4.-estructura.

Fig. 4.4.- Perforado de tubular, para sujecion con tornillos.



Se uso tubular cuadrado de acero galvanizado de una pulgada en la cual se hicieron los
cortes correspondientes para empezar con el perforado del material para colocar la
tuercas y tornillos. Asi como también hacer las perforaciones para alinear los ejes,
sujecion del acrilico, y la colocacién de las bisagras

4.2.5.-Ejes

La construccidon de los ejes se hizo de tubos de 50 cm de largo, de acero de una pulgada
en la cual fueron previamente pulidos para que se pudiera llevar a cabo el proceso de
pintado. (Los tubos se obtuvieron del material reciclado que se encontraba en el taller)

Fig. 4.5.- Fabricacion de
los ejes

4.3.- Elementos que no se fabricaron y Material Faltante

-Mesa de avance y extraccion de jugo
-Correderas

-Broca para barrenar y dar forma a los colectores
-Baleros

-Cuchilla

-Pifias extractoras

-Material eléctrico y electrénico
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4.4, Cotizacion de los materiales.

Como se menciono anteriormente hizo falta recursos para conseguir material para
terminar el prototipo.

En la siguiente tabla se muestra los materiales que se cotizaron para poder fabricar el
prototipo en su totalidad.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE TUXTLA GUTIERREZ

COTIZACION PARA EL PROTOTIPO DE LA MAQUINA EXPRIMIDORA DE CITRICOS

PRECIO
DESCRIPCION DEL MATERIAL EMPRESA UNITARIO CANTIDAD SUB-TOTAL
LAMINA DE ACRILICO (12 mm de espesor) PLASTICOS ESPECIALES
1.20X1.80 m GAREN, S.A.DEC. V. $3,707.36 1 $ 3,707.36
LAMINA DE ACRILICO (3 mm de espesor) PLASTICOS ESPECIALES
1.20X1.80 m GAREN, SA.DEC. V. $ 751.68 1 $ 751.68
Ferretera Mandiola S.A. DE
Buril de AC 040 de 1/2 pulg. C.V. $ 296.28 2 $ 592.56
Tornillos de 3/16 de didmetro x2 1/2 doble  Distribuidora de Tornillos y
rondana y una tuerca Suspension Sucursal Pemex $ 1.00 72 $ 72.00
Tornillos de 3/16 de didmetrox 1 1/2 doble  Distribuidora de Tornillos y
rondana y una tuerca Suspension Sucursal Pemex ~ § 1.00 26 $ 26.00
ACEROS DEL GRIJALVA, S.A.
Tubular de 1 pulg. Tramo :6 m de largo DE C.V. $ 93.00 3 $ 279.00
1 m de LAMAIMC-LAMINA AC.INOX MATE, ACEROS DEL GRIJALVA, S.A.
T-304, C-28, 0.91 DE C.V. $ 379.60 1 $ 379.60
Ménsulas de 10 cm FERRE ESPRESS $ 4.50 10 $ 45.00
Bisagras de 1 1/2 pulg. FERRE ESPRESS $ 3.50 10 $ 35.00
COPARE (Compresores y
Pifias de exprimidor eléctrico turmix Partes de Refrigeracién) $ 50.00 4 $ 200.00
Motor RE-01WQS5ZE 115V 50/60 HZ clave: COPARE (Compresores y
6915 FLECHA GRUESA Partes de Refrigeracion) $ 125.00 1 $ 125.00
1.8° Step motor 46 watts, 65 volts ZENA ELECTRONICA
model:P21NSXC-LSS-NS-07 MULTISERVICIOS $ 250.00 2 $ 500.00
ZENA ELECTRONICA
Fuente de poder variable MULTISERVICIOS $ 200.00 1 $ 200.00
Cuchillo de Media Luna (Toro Rey) PENDIENTE $ 350.00 1 $ 350.00
Baleros de acero inoxidable SKF PENDIENTE $ 100.00 10 $ 1,000.00
Taller de torno y Soldadura
(para no comprar por metro
Material para fabricacién de engranes y ejes si no lo necesario) $1,000.00 xxxxxxxxxxx $ 1,000.00
se comprara conforme se
Material de electrénica para comprar en el necesite para evitar gastos
proceso de construccion excesivos $1,000.00 xxxxxxxxxxx $  1,000.00
Soporte econdmico para
Gastos varios para correcciones en el disefio materiales de correccion $1,000.00 xxxxxxxxxxx $  1,000.00
TOTAL $ 11,263.20

En la cotizacién se incluye la lamina de acero que se utilizaria para recubrir
Unicamente la parte donde se realiza el proceso de corte y extraccion de jugo.



Lista de Costos de Maquinas Similares a esta:

m Zumex Exprimidor De Citricos

i Zumex 33 Exprimidor De Citricos Hoteles Restaurantes Naran]

Exprimidor Citricos Freshmix Hamifton Beach Con Recipiente
Extelentz Articula 100% Nusvo A Un SL[.‘EI Precig!!

H Zumex Speed 232 Seminueva (exprimidor Jugos)

§ 26,000"
12 cuotas d= § 2,491

§ 20,000
12 cuotas d= § 7,666

§300"

* Jvendidos

12 cugtas e § 38°

§62,000™
12 cuotas de § 5,941

Articulo usado
Dlgtrito Federal

Arficul usado
Muayg Ledn

Arficuig nuavo

uintana Roa

Artlouio usado
Querstang
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CAPITULO 5.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.- Conclusiones.

- En general se puede concluir que el disefio de la mdquina extractora de jugo de naranja
cumple con los parametros minimos de disefio.

- Los valores investigados de corte y de aplastamiento de la naranja fueron valores
relativamente bajos por lo que nos permitié elegir motores de bajo costo y que de
acuerdo a los cdlculos tienen la potencia suficiente para realizar todo el proceso.

- El disefio realizado contempla que la maquina tenga una capacidad de
Produccidn de 9 a 12 naranjas por minuto.

- El costo total aproximado unicamente de los materiales de la maquina es de $11,263.20
pesos que es un valor aceptable para la industria de expendio de alimentos o restaurantes
gue brindan este tipo de bebidas.

- La construccidn de la maquina se la puede realizar en un taller industrial equipado con
maquinas herramientas comunes como: torno, fresa, taladro, etc. Siempre y cuando
cuente con todo las herramientas.

- La maquina disefiada se contempla para ser de facil operacion y mantenimiento.
- Se puede adaptar otro tipo de colectores (moldes) a la maquina para exprimir otros
citricos de diferente diametro que van desde los 4 hasta los 9 cm, pudiendo haber un

rango mucho mayor dependiendo de la fruta d la cual se quiera extraer el jugo.

- Todos las conclusiones antes descrita estan basadas Unicamente en la parte tedrica del
proyecto, ya que por falta de recursos solo se logro hacer la parte de la estructura de la
maquina.
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5.2.-Recomendaciones.
- El maquinado de los colectores y los otras piezas debe realizarse con una persona de
mucha experiencia en las maquinas herramientas, ya que es necesario dichas piezas

deben estar con un buen acabado para mejorar su funcionamiento

- Siempre mantener la cuchilla en buen estado para disminuir los esfuerzos producidos
sobre los colectores.

- Es recomendable mantener limpia la mdquina ya que los sobrantes del jugo se pueden
fermentar y tomar un sabor desagradable cuando se utilice nuevamente la maquina.

- Ubicar la mdquina en un lugar seguro para evitar cualquier tipo de accidente.

59



BIBLIOGRAFIA Y ARCHIVOS ELECTRONICOS.

Joseph Edward Shigley. Disefio en Ingenieria Mecanica, 42 Edicion

Robert L. Mott, P.E. Diseino de elementos de maquinas, 42 Edicidon

Enciclopedia de salud y seguridad en el trabajo, Industria de las bebidas/PDF.

Monografia del limén comisién Veracruzana de comercializacidon agropecuaria/PDF.

Planta extractora de jugo de naranja, Gobierno del Estado de Chiapas/PDF.

Secretaria de Agricultura, Ganaderia Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion,
Instituto Nacional de Investigaciones Forestales y Pecuarias, Centro de
Investigacion Regional pacifico Sur, Folleto Técnico No. 41, Diciembre 2009. /PDF.

60



CONSULTAS WEB

http://www.tecnicoagricola.es/2011/partes-de-un-fruto-citrico

http://www.tecnicoagricola.es/2011/obtencion-de-zumos-citricos-de-alta-
calidad

http://es.wikipedia.org/wiki/Exprimidor

http://patentados.com/invento/dispositivo-perfeccionado-para-maquinas-
dispensadoras-de-zumos-de-frut.html

http://cocinayrecetas.hola.com/comococinar/20111029/como-exprimir-
limon.

http://www.tecnicoagricola.es/2011/partes-de-un-fruto-citrico

http://es.scribd.com/doc/59727861 /ion-de-Proyectos-Jugo-de-Naranja

http://www.tecnicoagricola.es/2011/obtencion-de-zumos-citricos-de-alta-
calidad.

61


http://www.tecnicoagricola.es/2011/partes-de-un-fruto-citrico
http://www.tecnicoagricola.es/2011/obtencion-de-zumos-citricos-de-alta-calidad
http://www.tecnicoagricola.es/2011/obtencion-de-zumos-citricos-de-alta-calidad
http://es.wikipedia.org/wiki/Exprimidor
http://patentados.com/invento/dispositivo-perfeccionado-para-maquinas-dispensadoras-de-zumos-de-frut.html
http://patentados.com/invento/dispositivo-perfeccionado-para-maquinas-dispensadoras-de-zumos-de-frut.html
http://cocinayrecetas.hola.com/comococinar/20111029/como-exprimir-limon.
http://cocinayrecetas.hola.com/comococinar/20111029/como-exprimir-limon.
http://www.tecnicoagricola.es/2011/partes-de-un-fruto-citrico
http://es.scribd.com/doc/59727861/ion-de-Proyectos-Jugo-de-Naranja
http://www.tecnicoagricola.es/2011/obtencion-de-zumos-citricos-de-alta-calidad
http://www.tecnicoagricola.es/2011/obtencion-de-zumos-citricos-de-alta-calidad

ANexos.



%MO
1 1 PR { A Y
(| (I \ 7
%MO
. |
)
%MO %M1 %M4 %Q0.0
%TMO
—1 |} b b ( )»
IN Q
%M2 %M4 %Q0.2
TYPE TON i Vg (4
TB. 1.Seg ! L L )—_‘
ADJ. Y
™1 P1
%Q0.0 %Q0.2 2 %M1
P P %TM2 w i
| I L | IN  Q r LS P4
TYPE TON A
%l 0 %M4
ot TB. 1Seg | e i )__
v ADJ Y 1 kT \
™2 P2
%M1 %Q0.1 T %M4 %M2
. | %TM3 (T f
1 | § 1 t IN Q ] \ r—-
o 9 %Q0.3
%M2 TYPE TON N i
{ 8 1Seg } { )__
ADJ. Y
T™M3 P2
o, %M3
° %Q0.3 %M4
e : %TM4 _ /
I E o | | i
| Y | T 1 IN Q i \ )_,
%M3 TYPE TON  %M4 ’%00.4
i} TB.  1Seg |
=" % ADJ Y ' oA
TM4 P.2

63



%TMS
IN Q

TYPE TON
TB.  1Seg
ADJ. Y
™5 P.1

e

T™MO

%MS
|

IN Q

TYPE TON
TB. 1seg
ADJ. Y
TMO.P. 1

%MS

L

%M4

{

—

% CO

cu

CD F

%M6

%TMO

%Q0.7

IN Q

TYPE TON
TB. 1seg
ADJ. Y
%TM8 -P 8

%M7

%Q0.5

T

%Q0.7

%TMO
IN Q

TYPE TON
TB. 1Seg
ADJ Y
%TM8 P 1

.

i

%M7

64



A 2.- INFORMACION UTILIZADA PARA EL CONCURSO DE CIENCIAY
TECNOLOGIA.

GRADO DE NOVEDAD EN LA SOLUCION

e Problema identificado.- Por la necesidad de la empresa, en que la extraccidon de
citricos se combinaban los sabores del jugo con el zumo de la cascara y que esta
operacion se hace en forma manual ocupando mayor tiempo en el proceso y mas
operarios.

e Uso de técnicas.- Se efectlo el Diagrama Ishikawa para determinar las causas que
arrojan el problema de la extraccién del jugo y una lluvia de ideas de las posibles
soluciones:

Grafica Ishikawa

Utensilios :
Costos elevados v Falta de Filo para el
Costos \ corte
Elevados
No hay Herramientas
seleccidn de inadecuadas
la Materia
Extraccion del Jugo
Orden en — No
las Capacitacion

Operaciones

Mano de Obra 65




A partir del analisis de las causas, se procedid a hacer una Lluvia de Ideas para definir las
posibles soluciones que se dard para la extraccién de los citricos, llegando a la
determinaciéon de elaborar un prototipo de una maquina que extraiga el jugo para citrico
sin que absorba otro sabor, como el zumo que desprende la cascara.

Lluvia de ideas

Dar capacitaciones

Operario que selecciona Naranjas

Lluvia
de Ideas

Un Manual para el operario |«

\ 4

Magquina que extraiga jugo

Afilar los cuchillos al
inicio del proceso

e Resultados positivos.- Al usar estas técnicas, se dio un orden para analizar los
problemas que presenta la empresa. Encontrado una propuesta de operacion para

las juguerias.

e Aplicacion practica.- Se disefio el prototipo de la maquina extractora de jugos,
facilitando los tiempos de operacidn y extraccion de los jugos.

e Objetivos alcanzados.-

o Disminucidn del tiempo en la extraccidén de los jugos de la naranja.

o La proteccidon en el operacién para evitar accidentes

o Incrementar la produccion en jugos.
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v" Nuevas necesidades.-

o Adaptar la maquina para que se aplique a diferentes frutas y se pueda
extraer el jugo.

o Reducir el tamafio de la maquina

v Innovacién tecnolégica.-

o Lacreacion de una maquina que procesa cantidades de naranjas para
obtener jugos en un tiempo minimo.

PLAN DE NEGOCIOS

1. Definicion del proyecto

Introduccidn:

La evaluacion de este proyecto analiza la factibilidad para instalar una empresa
productora de extractoras de jugos para citricos, en cuanto a los aspectos de mercado,
técnico y rentabilidad econdmica.

La primera parte de este proyecto comprende el estudio de mercado del producto se
analiza desde la definicidn de producto, el cdmo trataremos y lograremos introducirnos en
el mercado teniendo una buena respuesta del cliente y continuando con una
comercializacién realmente duradera y exitosa.

Al fin de darnos a conocer por nuestros conocimientos en base a la creacidn del proyecto
y también el fluir de manera inmediata por la calidad y eficiencia del producto teniendo en
cuenta las grandes competencias con empresas mas grades con experiencias basadas en
afios de produccidn y ventas al cliente conforme a la demanda que se necesite y las
nuevas necesidades que logren predecir o manejar a las eras correspondientes.

El prototipo de la maquina extractora de jugos para citricos entra en un momento
importante, para llenar parte de ese vacio y contribuir al impulso de la pequena y mediana
empresa cumpliendo con todos los requisitos técnicos, ademds, con un alto grado de
calidad de produccidn sin dejar atras su flexibilidad para implementar otros procesos que
aprovechen todos los elementos del fruto.

Al estudiar el mercado de un proyecto es preciso reconocer todos y cada uno de los

agentes que, con su actuacion, tendrdn alguin grado de influencia sobre las decisiones que
se tomaran.
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Objetivo: Dar a conocer la naturaleza y descripcion del proyecto a través de la estrategia
del negocio considerando los siguientes elementos:

v" Nombre del proyecto.

v" Naturaleza, descripcién y justificacion del proyecto.

Este producto va dirigido al sector de la poblacidn que requiera una extractora de
citricos con todas las propiedades de la fruta, pero la diferencia total es no mezclar
el sabor del jugo con el zumo que expulsa la cédscara.

Funcional para Juguerias, Hogares, Restaurantes, Industrias alimenticias vy
Empresas que estén basados en jugo del citrico. El mercado disponible esta
integrado por todos los consumidores que tienen una necesidad
especifica y que cuentan con las caracteristicas necesarias para consumir el
producto.

A pesar que xtra-tec serda una marca nueva en el mercado de extractoras su
innovacion tendra un giro inmediato a las tradicionales. Tenemos un Mercado
objetivo o también llamado mercado meta que se define como el conjunto de
consumidores que pertenecen al mercado disponible, que pueden formar parte
del mercado real y potencial, con el fin de que ellos se conviertan en consumidores
potentes del producto. Se considera primordialmente el sector secundario el cual
reune la actividad artesanal e industrial manufacturera, mediante las cuales los
bienes provenientes del sector primario son transformados en nuevos productos.
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v' Misién y vision.

Misién: Optimizar recursos y tiempo al extraer jugo de los citricos sin zumo;
Alcanzando todo tipo de clientes desde personas fisicas y morales hasta
grandes industrias que requieran de este producto.

Vision: Ser una empresa industrial reconocida por la calidad del proyecto.
Compitiendo con marcas naciones e internacionales con los mejores valores

en servicio y mejoras continuas.

v Anéalisis FODA.

F (FORTALEZAS)

v"Innovacidn del producto

v' Mecanismos originales y

Factibles.

v' Facilidad de planeaciéon

v' Organizacion empresarial

v' Objetivos a corto, mediano y
Largo plazo.

v/ Existencia de una patente

v Existencia de organismos
no gubernamentales en apoyo al
proyecto

4 Existe interés por parte de
intermediarios en comprar la
extractora de jugos para citricos.

v Existencia de un grupo
gestor de incubadoras de empresas
interna y externamente.

v Existencia de productos
con mejores estandares de calidad.

O (OPORTUNIDADES)

v

v

Facil aceptacion en micro, pequefias
y/o medianas empresas.

Distribuir proyecciones del
funcionamiento de la maquina a
empresas alimenticias.

Innovacién en hogares

Mayor utilizacién de recursos en los
frutos.

Con base en los disefios
tradicionales, la empresa extra-tec
desarrollan nuevas y mejoras en su
producto, acordes a las tendencias en
el mercado exterior, lo que aumenta
la potencialidad de este sector.

La adecuada capacitacién en el
sector

Adaptando nuestro producto en
nuevas tendencias al gusto del
cliente.

Realizacién de ferias, concursos y
exposiciones de microempresas o
productos que permitan el contacto
con intermediarios.

El alto crecimiento de sector
empresarial en el estado y pais
permite la comercializacion del
producto de forma directa con el
consumidor.

0% zumo
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D(DEBILIDADES) A (AMENAZAS)
v" Deficiencia en infraestructura de

industrias que originan no liquidez v Lacompetitividad de la calidad y
para adquirir el producto. costos de los productos
v La pérdida de interés en inversion v' Competencia con empresas lideres o
e innovacion especialmente en las pro-lideres que cuentan con mayor
empresas. nivel tecnologico y alta produccion
ofreciendo un costo menor al

v/ Falta de voluntad politica en

inventivos para el apoyo de la consumidor.
micro, pequefia y mediana v Imitacipr) de la extractora de jugos
empresa en el sector empresarial para citricos por otros empresarios.
e industrial. v/ Condiciones de crisis 0 en alto

v Escasa iniciativa de emprender porcentaje de la poblacion de area.

nuevos productos destinados a
nichos especificos de mercado,
por falta de informacion de las
necesidades del mercado.

v Alto costo del producto en
comparacion con otros elaborados
en la region o diferentes zonas del
pais.

v" Uso de técnicas poco eficientes
en relacion al tiempo y facilidad de
produccion

v' Escasa informacion de precios y
mercados

v'Larelacion oferta-demanda ain
es muy deficiente.

v' Falta de valor agregado al
producto

v' Objetivos estratégico
Disefiar, construir y automatizar un prototipo de maquina extractora de jugo para
citricos.

2. Estudio de Mercado

Introduccidn: El analisis constituye la base del proyecto con el cual se pretende minimizar
el riesgo que enfrentara el producto o servicio al intentar penetrar en el mercado. Para
esto se efectlo una segmentacién del mercado para definir los principales clientes,
defiendo una estrategia de comercializacion bajo la presentacion del producto, definiendo
el precio que requiere el mercado.
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Objetivo: Demostrar cualitativamente y cuantitativamente la posibilidad de vender los
productos o servicios en condiciones favorables.

a) Antecedentes

Oportunidades que dan origen al proyecto de innovacién, mediante la deteccion de
demandas especificas. Identificar las caracteristicas del ambiente econdmico, social y
tecnoldgico que propician la creacién del proyecto.

En las micro y medianas empresas podremos observar que hay mucha debilidad en
adquirir maquinas industriales para favorecer y optimizar recursos que debiliten a la
empresas, o bien extreme costos para obtener una materia prima ya procesada. En este
aspecto manejaremos como ejemplo las jugerias que por la secretaria de econdmica se
clasifica de 1 a 30 empleados como microempresa mayor parte de ellas observamos que
son de 5 a 10 empleados, y en ellas vemos la forma en cdmo hay cantidades de mermas
en base a materia prima, riesgos de trabajo y una probabilidad de accidentes presenciales
o futuras al trabajar la procesién en materia artesanal, asi como horas perdidas al
momento de extraer el simple jugo; ignorando las horas de cortar y limpiar en el antes y
después del proceso de la obtenciéon del producto terminado.

Asi si logramos determinar un dia en la zona de trabajo, y se lleva un registro de tiempo
podremos observar que se desgasta mas cortando los citricos que el momento en el cual
se obtiene el néctar de ella. Observando que los clientes potenciales se dirigen hacia este
tipo comercio por el ritmo de vida que se maneja en las ciudades teniendo conocimientos
gue todo alimento de los hombres se rige por la rapidez en la que se tienen que elaborar
por las actividades que rigen a la sociedad.

Sin olvidar que el cliente es cada mes mas exigente observando desde la visualizacién en
cualquier tipo de empresa.

Entrando en tema de salud tenemos en cuenta que nutridlogos y doctores insisten en la
buena alimentacidon a los cuerpos que hoy son sedentarios, intentando que los alimentos
perecederos no sigan abarcando el mercado potencial y en las familias enteras de la
sociedad, logrando que realizar productos o alimentos al instante sin costos elevados ni
tiempos perdidos puedan realizarlos para la comerlos/tomarlos al instante, induciendo a
consumir todos los nutrientes principales de la tabla nutricional.
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v Descripcion del proyecto.- Maquina extractora de jugos en el que inicia su proceso
cortando automaticamente en dos partes el citrico hasta obtener el néctar,
rescatando los nutrientes esenciales para el sabor original del jugo.

v' Segmentacién del mercado.- Lograr una aceptacion en el cliente primordial de las
empresas industriales asi refiriéndonos en un momento a las personas fisicas que
necesiten obtener una maquina extractora de jugos para citricos facilitdndoles y
ahorrando recursos dependiendo de quién pretenda adquirirla.

b) Investigaciéon de mercado
e Fuentes Primarias y Secundarias

Se hard un estudio de campo bajo la aplicacidn de encuestas a negocios que vendan jugos,
para que evalten el uso de la maquina de este proyecto y la disposicidn para su compra,
de ahi obtener informacién en cuanto a el precio que ellos estan dispuesto a adquirir, asi
como el uso para una posible modificacién o mejoramiento al proyecto.

Para las fuentes secundarias, se buscara el nimero de empresas que hay en el estado de
Chiapas que procesen citricos, con ellos sabremos el numero de Demanda posible para el
proyecto.

e Conclusiones del estudio de mercado.

Con el estudio de mercado, se determina las necesidades de los clientes, asi como la
demanda que habrd del producto, esto disminuira los riesgos de introducir el producto y
no ser comprado; ademas que se especificara un plan de comercializacién para llegar al
mercado potencial que compre el producto.

e Estrategias de comercializacion

La medida de una estrategia de comercializacion no es el dinero recibido por los clientes,
sino de obtener nuevos clientes para esto debemos

Creacién de un sitio Web
Calidad del producto
Campafias publicitarias
Mercadotecnia escrita y visual
Satisfaccién del cliente
Patrocinadores

Redes sociales

ASANENENENENAN
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e Producto y Servicio.- Enlistar los bienes adecuados para el mercado.

Una extractora de citricos para jugos que ayuda a extraer todos los beneficios del fruto
pero con la eficiencia en el producto terminado, satisfacemos las necesidades de no
hacerlo manualmente y haciendo una inversidon con un porcentaje de calidad para usarlo
hasta un margen sin critica.

e Plaza y/o canales de distribucién.
Productores Consumidores
Productores — minoristas — consumidores
Por medio de internet, paginas sociales, catalogos, tiendas de autoservicio, etc

e Precio.

Tendrd una variacidon conforme a las promociones que logremos manejar con el producto,
tendremos precios de introduccidn para darnos a conocer facilmente y logren persuadir la
calidad del proyecto.

e Promocion.-

Definir los mecanismos que permitirdn persuadir al consumidor en el proceso de compra-
venta.

— Publicidad

— Promocién de ventas
— Venta personal

— Propaganda

— Relaciones Publicas
— Buzz Marketing

e Identificar a los principales clientes y su demanda estimada.

Jujearias, Hogares, Restaurantes, Industrias alimenticias y Empresas que estén
basados en jugo del citrico. El mercado disponible estd integrado por
todos los consumidores que tienen una necesidad especifica y que cuentan
con las caracteristicas necesarias para consumir el producto.
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Definiciéon de los principales competidores.- Elaborar una matriz que permita
establecer la competitividad del proyecto propuesto con relacién a los
competidores existentes.

Tau rus

Grupo mutas

Silverline

Ferre

Barrier

Lav.in

Baraldi

DN N N N NN

Aspectos juridico-administrativos del producto o servicio.- Sefialar caracteristicas,
normas, registros y tramites que se deberan cumplir, atendiendo a la legislacién y
practicas vigentes en los mercados meta.

e Material de seguridad e higiene conforme a las nom. y manuales de procesos para

industrias/empresas.

e Por la que se establece la cuarentena exterior
e NOM-011- 9

FITO-1995 1996-09-24 p,arfa prevenir la introduccion de plagas de los
E— citricos.

e NOM-003- e 2001-01-10 e PRODUCTOS ELECTRICOS-ESPECIFICACIONES DE
SCFI-2000 SEGURIDAD

e |SO 9001:2000- Produccidn y Prestacidn de servicios
c) Pronostico de ventas

Formular una estimacion de demanda en términos de volumen.- A continuacion se
describe los nombres de las empresas potenciales a formar parte de nuestra cartera de
clientes.

Citrison,
Empresa

Marquez Brothers International, S.A.
de C.V.

Sobre empresa | Contactos
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javascript:enviar('NOM-011-FITO-1995')
javascript:enviar('NOM-011-FITO-1995')
javascript:enviar('NOM-003-SCFI-2000')
javascript:enviar('NOM-003-SCFI-2000')
http://7905.mx.all.biz/
http://7905.mx.all.biz/
http://4057.mx.all.biz/
http://4057.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/4057/
http://4057.mx.all.biz/contacts

Productos

Zumos, Zumos naturales de frutas,
bayas, Zumos de frutas, bayas con
azlcar, Conservas de entremés, Salsas.

Procesadora Extracto, S.A. de C.V.

Sobre empresa | Contactos
Productos
Jugos naturales, Zumos de naranja.

Mexicana de Exportaciones Mexpo,
S.A.de C.V.

Sobre empresa | Contactos
Productos

Zumos clarificados, Zumos, Zumos de
multifrutas, Zumos no clarificados,
Zumos de frutas, bayas con azucar.

Grupo Rosetta, S.A. de C.V.

Sobre empresa | Contactos

Productos

Jugos naturales, Pulpa de frutas, Puré
de frutas, Pasta de fruta.

Jarabe Perla, Empresa

Sobre empresa | Contactos
Productos

Jugos naturales, Concentrados de
frutas, Salsa de frutas, Jarabes
naturales, Jarabes organicos.

Enrique Lizarraga, Empresa

Sobre empresa | Contactos

Productos

Jugos naturales, Bebidas instantaneas,
Capuchino, Café soluble, Café.

Pasteurizadora Maulec, S.A. de C.V.

Sobre empresa | Contactos
Productos

Zumos de multifrutas, Agua de frutas,
Bebidas sin alcohol, Bebidas dulces
con gas, Leche de vaca.
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http://6492.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/6492/
http://6492.mx.all.biz/contacts
http://3009.mx.all.biz/
http://3009.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/3009/
http://3009.mx.all.biz/contacts
http://6311.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/6311/
http://6311.mx.all.biz/contacts
http://6300.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/6300/
http://6300.mx.all.biz/contacts
http://6293.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/6293/
http://6293.mx.all.biz/contacts
http://5094.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/5094/
http://5094.mx.all.biz/contacts

La Dueiia, S.A. de C.V.

Sobre empresa | Contactos

Productos

Zumos de multifrutas, Concentrados de
zumos de frutas, Concentrados de jugo
de manzanas, Agua de frutas, Zumos
de manzana clarificados concentrados.

Jugos Patagonia, S.A. de C.V.

Sobre empresa | Contactos
Productos

Zumos de multifrutas, Zumos,
Concentrados de zumos de frutas,
Zumos concentrados, Zumos de
naranja.

Industrializados de Coco las Palmas
Tecoman, S.P.R. de R.L

Sobre empresa | Contactos

Productos

Zumos de coco, Cocos, Aceite de coco,
Coco seco.

Pascual, S.L.

Sobre empresa | Contactos
Productos

Zumos naturales de frutas, bayas,
Zumos, Bebidas sin alcohol, Bebidas
dulces con gas, Agua potable.

Quesos La Pastora, S.A. de C.V.

Sobre empresa | Contactos
Productos

Zumos, Zumos naturales de frutas,
bayas, Zumos de frutas, bayas con
azucar, Quesos, Yogures.

Herdez Food Service, S.A. de C.V.

Sobre empresa | Contactos
Productos

Zumos clarificados, Zumos naturales
de frutas, bayas, Zumos de frutas,
bayas con azlcar, Zumos de
multifrutas, Zumos.
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http://4721.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/4721/
http://4721.mx.all.biz/contacts
http://5159.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/5159/
http://5159.mx.all.biz/contacts
http://6187.mx.all.biz/
http://6187.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/6187/
http://6187.mx.all.biz/contacts
http://1144.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/1144/
http://1144.mx.all.biz/contacts
http://4650.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/4650/
http://4650.mx.all.biz/contacts
http://3043.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/3043/
http://3043.mx.all.biz/contacts

Grupo de Alimentacion Natural, S. A.
de C. V.

Sobre empresa | Contactos
Productos

Zumos naturales de frutas, bayas,
Bebidas dietéticas, Quemadores de
grasa, alimentacion deportiva, Miel
natural, Galletas dietéticas, Bebidas,
alimentacion deportiva, Energéticos,
alimentacion deportiva.

FB Delli, S.A. de C.V.Sobre empresa |
ContactosProductos

Zumos, Zumos no clarificados, Zumos
naturales de frutas, bayas, Zumos de
multifrutas, Zumos de frutas, bayas
conazucar.

Exkal, S.A. de C.V.

Sobre empresa | Contactos
Productos

Zumos naturales de frutas, bayas,
Helado de frutas y bayas, Frutos de
comino, Frutos de anis, Frutas de
coriandro.


http://1268.mx.all.biz/
http://1268.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/1268/
http://1268.mx.all.biz/contacts
http://5131.mx.all.biz/
http://5131.mx.all.biz/
http://5131.mx.all.biz/contacts
http://2020.mx.all.biz/
http://www.mx.all.biz/enterprises/2020/
http://2020.mx.all.biz/contacts

A-2: FOTOS DEL PROYECTO
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