MEJORAS AL PROCESO ACTUAL
Y PRODUCCION TECNIFICADA
DE ALGARROBINA
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Situacion actual de la produccion de algarrobina

1. Calidad

- Norma Técnica Peruana 209.600:2002 — Definicion y
requisitos. ALGARROBINA

Conocimiento de los productores entrevistados: 100 % (Si)
Andlisis al producto: 60 % (Nunca) / 40 % (cada 4 o 5 afios)

2. Producto Marcas de algarrobina muestreadas
- Presentacion del producto: diversos tr
tipo de envase y capacidad

La Fa7Ol711N 21/06/2011

- Etiqueta: Norma Técnica Peruana Espanolita Tienda Sacwen | simemols Vigente
209.038:2009 ALIMENTOS ENVASADO ol Etablo i F6701607N | 26/06/2007 G
- Registro sanitario: muestreo realizado | . SARBCV  26/06/2012
Corresponde
23/ 06/ 2015 La Piurana Ticnda -- --- a otro

producto

Galea's Tienda -—- ——— No liene



. Mercado
Inconvenientes en la cadena productiva.
Promocidn de la algarrobina:
Producto bandera de la regiéon de Piura (29 %).
Beneficios y propiedades (14 %).

. Produccion: Evolucion de las exportaciones (2006-2015)
Produccion estimada mensual: 200 kg a
7000 kg 12000.00
Empresa pequefa: 29 %, mediana: 57 % 1000000
y grande: 14 %. % 8000.00
Exportaciones 3 i
2006-2015 se ha exportado un total de a oot
37.7 toneladas de algarrobina. & of N .
Exportaciones realizadas a 29 paises del 00040 g
mundo. o0 -
|ndu5trias Agricolas SRL, esté dentro de 2006 2007 2008 lﬂﬂgﬂﬁgﬂjc 2011 2012 2013 2010 2015

las 10 empresas con mayor volumen.

=PesonNeto (kg



Coccion en cocina artesanal a lefa versus cocina industrial a gas (GLP)

Empresa: X Chulucanas
Compacion del rendimiento economico de la mejorada a gas vs olla tradicional a lefia.

Produccion: 1350 kg semanal | Costodegas-casol ‘Gas consumido . I
Semana: 5 dias (2 turnos) 01 extraccion | 3.60 kg ~ 2horas
Caso 1: 01 concentracion 8.40 kg 3 horas
50 kg de algarroba para producir 20 kg de | | ~ Shoras
algarrobina 05 extracciones 18.00 kg 10 horas
Costo de lefia 04 concentraciones 3360 kg 12 haras |

Leifios/semana 721.00 lciios _ 22 horas |

Peso promedio de Iefio 476 kg | | Consumo de gas | 51.60 kg/dia
Peso total 343268 kg Costorkg de gas | 3.90 solesikg

= | Costo de gas por dia 201.24 soles/dias

| EbsiaNcin 055 soles ' Consnmo de gas por scmana 258.00 kg/semana

| Cﬂstu tulnﬂl dc Tosios 39 G ;'q aﬁies Costo de gas por semana 1006.20 soles/semana

h Costo/kg 0.12 soles -

r . kg de algarrobina/kg de gas 4.65

I T T e e 039 Costo/kg de algarrobina _ 0.84 soles

| Costo / ' de algarrobina (2 _
| Cﬂstuﬂ;g de a].garrnhina 0.29 soles | _pt!rnlt'.s;[g $ | 1.68 soles



Gas natural (GN) como combustible alternativo en las cocinas

industriales
Calculo tedrico del costo de emplear GN

El consumo de 1 balén de GLP (10 kg) que cuesta 34 soles equivale = al consumo

de GN con un costo de 14 soles

Costo de gas natural

Consumo de gas 531.60
Costo/kg de gas | 1.40
 Costo de gas por dia | 7224
Consumo de gas por semana | 258.00
 Costo de gas por semana | 361.20
Costo/kg de algarrobina 0.30
Costo /kg de algarrobina (2 0.60

peroles)

kg/dia
soles/kg
soles/dias
kg/semana

soles/semana

soles

soles



FILTRACION: uso de tela organza vs. malla estandar

Particulas retenidas en la primera filtracion Particulas retenidas en la segunda filtracion
realizada con tela organza realizada con malla estandar
Particulas > 120 micras Particulas > 45 micras



Datos obtenidos de los ensayos
realizados:

Peso de jugo = 552 g (filtracion 1)
Peso de jugo = 540 g (filtracion 2)

M Fibras > 120 micras M Fibras > 45 micras MJugol WJugo?2
Tabla resumen de ensayos realizados

Jugo perdido Fibras retenidas del jugo Fibras retenidas

Filtracion del jugo perdido
| (%)
1 | 217 | 12 0.20 1.06 | 8.83




OPORTUNIDADES DE MEJORA EN EL PROCESO
Propuesta de soluciones factibles

Materia prima

- No se troza la algarroba.
- En el almacenamiento de la algarroba, no
hay un control adecuado.

a. Seleccion actual b. Buena seleccién
contiene algarrobas
picadas

- Mala seleccion, presencia de algarrobas
picadas y quebradas. a. Algarroba 6ptima b. Algarroba no apta



Practicas actuales en la etapa de coccion

a. Cocina de adobe b. Cocina industrial

con lefia a gas
a. Perol de bronce
- Dificultad para extraer las vainas b. Perol de aluminio
cocidas obtenidas en la extraccion.
- No se tiene control de la temperatura. - Eliminar el uso de utensilios y
- Uso de lefia contamina. ollas de aluminio o bronce.
- El producto final del lote no es - Uso de acero inoxidable

homogéneo.



Infraestructura inadecuada

a. Mala ubicacidn b. Buena ubicacion
de prensa de prensa

- El drea del proceso no esta bien
acondicionada.
- Dificultad para realizar el proceso.

b o)

F 1
’ -

b. Bagazo de un buen prensado



INDICADORES DE PRODUCTIVIDAD

Consumo de lefia

Empresa: X Consumo de leiia

Produccién: 1800 kg de Consumo por dia 1300.00 kg/dia

algarrobina Consumo por turno 650.00 kg lefia/lummo

Dias laborables: 5 dias/ semana  Consumo por perol 40.61 kg lena/perol
Leiios por perol | 7.39 lefios/perol

De un arbol de 10 afios se Costo por kilo | 0.18 soles/kg lefia

obtiene de 50 a 60 palos de lefia  Costo por turno © 117.00 soles/turno

de 5 kg Costo por kilo de algarrobina | 0.65 soles/kg algarrobina

Tiempo de primera y segunda coccidn

Tiempo promedio: Etapa Inicie Fin
Extraccion: 2 h ~ Extraccion 6:15am  7:25am 1 hora 10 min
Concentracion: 2 h 30 min Concentracion =~ 7:49am = 9:03 am 1 hora 14 min



Rendimiento de la algarrobina en
funcion de la materia prima

Rendimiento :

kg algarrobina><10O
kg algarroba

Materia prima = 50 kg de algarroba
Producto = 19.5 kg de algarrobina

Rendimiento = 39 %

Cantidad de azucares remanentes en el bagazo

Ensayos realizados:

Primera 23 195

Segunda 0.6 237
Tercera 0.4 234

Cantidad de azucar remanente en el bagazo:

masa de cada extracto x % de azucar
masa de la muestra de bagazo

- Bagazo analizado contiene: 0.73 % de azUucar



INDICADORES DE CALIDAD

Cantidad de vainas dafiadas permitidas en la materia prima

Evaluacion de algarroba segdn NTP 209.601

Vainas quebradas | 66.10

Vainas picadas 27.20
Vainas con daios severos 2.60
Malerias extranas 0.00 :

, _ a. Vaina con b. vainas picadas
Contenido de humedad de la vaina de algarroba dafios severos
NTP 209.601: contenido maximo de humedad = 10 %
Formula para calcular porcentaje de humedad: ( P_P, 100}

X

Donde: Pi=187.27g Pf=17896g¢g
Porcentaje de humedad de vainas de algarroba muestreada = 4.42 %



Propuesta para la produccion tecnificada de algarrobina
bajo el modelo cooperativo

Objetivos:

- Incrementar la produccion

- Disminuir tiempo de produccion

- Reducir costos

- Mejorar el proceso

Requerimiento de materia prima segun la produccién
1. Capacidad de planta _ Algarroba (kg
- Considerando: rendimiento 40 % Producto Materia prima *

- Proyeccion de produccién: 6000 kg/mensual Mensnal Semanal Diario | Rendimiento 10 % = Rendimisnto 32.25 %
! . . 1 300 750 931
- Dias de trabajo: 5 0 6 dias por semana G000 1500 o i o

2. Equipos de trabajo

- Seleccion y pesado: mesa de seleccion
70 % algarrobas seleccionadas
120 kg/h de algarroba acopiada



- Lavado: tinas de lavado (3 veces)
- Extraccion y concentracion: considerando que: 50 kg de algarroba se procesan en un
perol con capacidad de 160 L

Capacidad de marmita para producir 300 kg de algarrobina

500 150

2 3
2 700 200 2
3 1000 250 1
2 1300 375 1

- Prensado: prensa hidraulicas o tornillo.
Algarroba humeda pesa de 2 a 2.5 veces mas
- Filtracion: mangas filtrantes
kg de algarrobina/L de jugo de algarroba=0.31 kg/L
Recipientes con capacidad de 200 L a 250 L
- Homogenizacion: tanque homogeneizador — capacidad 300 kg
- Envasado: etiquetadora y pistola de aire caliente



Modelo cooperativo para manejo de una planta de algarrobina

Estructura organica

Consejo de
Administracion

Consejo de
Vigilancia

|
I | |

Formas de administrar la planta
1. Fabricar un mismo producto en el local bajo una marca registrada.
2. Empresas participes acceso a usar las instalaciones de la planta modelo.



Sistema de produccién de la cooperativa

Alternativa 1 Alternativa 2
Produccidn de varios productores — opcién 1 Produccion de varios productores
Produccion 4000 kg - (4 cmpresas socias) Produccion variada - (4 cmpresas socias)

Dia L | 2 | 3 4 5 Dia 1 | 2 3 4 5
Semana 1 200 200 200 200 200 Scmana 1 250 250 250 250 250
Semana 2 200 200 200 200 200 Semana 2 200 200 200 200 200
Semana 3 200 200 200 200 200 Scmana 3 200 200 200
Semana 4 200 2010 200 200 200 Semana 4

Produccion de varios productores — opcidn 2

Produccion 4000 kg - (4 empresas socias)

Dia 1 2 3 4 >
Semana 1 250 250 250 250 250
Semana 2 250 250 250 250 250
Semana 3 250 250 250 250 250

Semana 4 200



Conclusiones

- Desde el punto de vista econdmico, la elaboracion de algarrobina en |la cocina mejorada a
gas no es rentable todavia, comparada con la cocina artesanal a lefia, pero debe tenderse
a esto por motivos ambientales y sanitarios.

- Profundizar la investigacion para optimizar la cocina industrial a gas para algarrobina.

- Filtracion llevada a cabo con |a tela organza es buena vy el costo es bajo, pero no retiene
particulas menores a 45 micras.

- Implementar indicadores de productividad y parametros de calidad en empresas
productoras de algarrobina.

- El modelo cooperativo es una forma de asociatividad favorable que permitiria un mejor
desarrollo de los pequefios productores. Gracias al marco legal, las cooperativas gozan de
varios beneficios tributarios para la comercializacion de sus productos.



Recomendaciones

- Un gran numero de pequenos productores artesanales y dispersos en zonas rurales
merecen ser apoyados por entidades gubernamentales y privadas, mediante la promocion
de asociatividad, proyectos de asistencia técnica y diversificacion de su mercado.

- Mejorar el prototipo de cocina industrial a gas, diseflado por el CITEagroPiura, desde el
punto de vista econdmico y técnico.

- A mediano plazo, se deberia eliminar por completo el uso de lefa en la elaboracion de
algarrobina.

- Mejorar el método de almacenamiento de las algarrobas utilizado en la actualidad por los
productores de la region; adaptando a este las técnicas empleadas en los silos de granos u
otros métodos mas practicos y efectivos.
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