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ANEXO 1
La Naranja

Origen de las Naranjas

El origen de ios citncos es asiatico, mas concretamente del sudeste de
Asia (sureste de China y el archipiélago malayo)
antigiedad de mas de 15 millones de afios,
aungue su culfura comenzo miles de ahios alras en
el Sur de China, desde donde se
extendié por ftodo el Sudesie

H & _I 3 3 g
(Consumer, 2008) y :..d

Desde entonces hasta ahora han su'fndu numenosas modifcaciones

debidas a la seleccion natural v & hibridaciones fanto naturales como
producidas por el hombre. Mutaciones espontaneas han dado ongen a
numerosas vanedades de naranjas que actualmente conocemaos.

La dispersion de los citncos desde sus lugares de ongen se debio
fundamentalmente a los grandes movimientos migratorios: conguistas de
Alejandro Magno, expansion del Islam, cruzadas, descubnmienta de Ameérica,
etc.

{Infoagro, 2008)

Sistematica

El naranjo se considerd tradicionaimente la especie T sinensis oel
género Citrus. A este mismo género pertenecen &l limén, la lima y la naranja
amarga {Cifrus aurantivim).

Iinvestigaciones genéticas recientes han demostrados que la mayoria de
estos frutales son en realidad hibridos producidos a partir del pomelo (Citrus
maxima), la mandarina (Citrus reticulata) y el cidro (Citrus medica), por lo cual
ia nomenclatura cientifica correcta es Cifrus * sinensis. El antiguo nombre, sin
indicacidn de hibrido, continda usandose extensamente.



(Wikipedia, 2008)

Etimologia y origen

Los naranjos tienen su ongen en el sureste
asidtico, en India, Pakistan, Vietnam y en el sureste
de China y fueron traidos a occidente por los
arabes. De India pasé a Arabia, donde se llamd
naran| y luego al sur de Francia, donde en provenzal

antiguo se llamd naurange (pronunciado noransh).

La palabra naranja procede en uitima instancia del sanscrito “narang” o
del Idioma tamil (paru significa ‘fragrante’). La fruta tiene tipicamente 11 piezas
individuales, v en el idioma Tamil la palabra “orangy” se fraduce como "6 ¥ 5.
implicando 11. El fruto del Citrus sinensis es denominado “naranja duice” para
distinguirio del fruto del Citrus aurantium, la naranja amarga.

Luego en inglés y francés norange se convirtid en orange. Debido a que
el articulo inglés a (o an delante de vocal) y el francés une que aparecen en 'a
norange” y “une norange" pasaron de manera emronea a "an orange” y "une
~range” respectivamente. Este efecto se produjo también en ofras palabras gue
smpezaban por "'n". Sin embargo, en espanol se ha conservado la forma
nardnia.
(Wikipedia, 2008)
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Taxonomia y morfologia
Citrus = sinensis (naranjo dulce

Naranjo Reing: || Plantae
Division: [Magnoliophyta|
m: EM
-!.‘.;:hc]nse: Rosidag

Q‘d:n:_ __]L!kap_im:hiles

Familia: 1[15@;&

(Género: [[Citrus

F‘I

Espggie: l[f " ® SIPERSIS

Ei naranjo duice (Citrus * sinensis) es un arbol frutal del género Citrus,
que forma parte de ia famiiia de las Rutaceas, especie Citrus sinensis (L.) Oshb.
Se trata de un drbol de porte mediano -aunque en ophimas
condiciones de cultivo llega hasta los 13 m de altura-,
perenne, de tronco corto, de copa grande, redonda o
piramidal, con hojas ovales de entre 7 a 10 cm de margen
entero y frecuentemente estipuladas y ramas en ocasiones
con grandes espinas (mas de 10 cm) poco vigorosas que tocan casi el suelo.

Sus flores blancas, denominadas azahar, ligeramente aromaticas, nacen
aisladas o en racimos con o sin hojas, Los brotes con hojas {(campaneros) son
los gque mayor cuajado y mejores frutos dan. Su fruto es la naranja.

{Infoagro, 2088)

Caracteristicas generales

Forma: se trata de un fruto en forma esférica, maso B
menos achatado por los polos. :%
Tamaro y peso; tiene un diametro medio de 6 a 10
centimetros. Las naranjas calibran en una escala oe —)
diametros descendentes entre el 0 y 14, El numero 14 corresponde a los frutos
de menor tamano y el 0 a los de mayor diametro (en torno a los 100 milimetros

o mas). Su peso oscila desde 150 gramos hasta 200 gramos sin la piel.



e

de vesiculas oleosas (flavedo). Bajo la cascara lisa o rugosa segun la vanedad
aparece una segunda piel blanca que envuelve el fruto protegiendo la pulpa o
albedo, ésta ultima muy esponjosa y de color anaranjado.

Sabor. la pulpa se encuenira repleta de 8-12 gajos alargados y curvos
que proporcionan abundante jugo de sabor dulce con matices acidulos, mas o
menos pronunciados segun fa vanedad.
(Consumer, 2008)

C ultivo

El cultivo de esta especie forma una parte importante de la economia de
muchos paises, como Estados Unidos (Florida y California), la mayor parte de
los paises mediterraneos, Brasil, México, Costa Rica, Belice, Cuba, Pakistan,
China, India, Iran, Egipto, Turguia y Sudafrica.

Se da en regiones de clima iemplado y himedo, Si bien es un cultivo de
regadio no soporta la excesiva humedad o encharcamiento, lo que llevaria a |a
pérdida del arbol.

Las heladas prolongadas por debajo de 0%, repercuten principalmente en
su fruto tanto en la bajada de la calidad como en su pérdida.

(Infoagro, 2008)

Particularidades del cultivo

Con respecto al culivo se deben tener en cuenta distintos aspectos
comao.
» Disefo de la plantacion

» Abonado

* Riego

» Poda

= Control de las malas hierbas
# Control de plagas

Cabe destacar que las plagas a las cuales se puede llegar a enfrentar
son
# Minador de los citricos {Phyllocnistis citrella)
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+ Mosca blanca (Aleurothrixus floccosus)

» Mosca de la fruta (Ceratitis capitata)

» Pulgones (Aphis spiraecola, A. gossypii, A. citricola, Toxoptera
aurantii, Myzus persicae)

# Coccidos o cochinilias

Con respecto a las enfermedades que el citrico puede liegar a contraer

son

» MNematodo de los citncos (Tylenchulus semipenetrans)

» (Gomosis, podredumbre de ia base del tronco y cuelio de fa raiz y
podredumbre de raices absorbentes (Phythophthora nicotiane, P.
citrophthora)

»  Alternana alternata pv. Citri

# \irus de la tnisteza de los citricos o citrus tristeza virus (CTV)

{Infoagro, 2008)

Reguerimientos edafoclimaticos

Es una especie subtropical donde el factor limitante mas importante es la
temperatura minima ya que no tolera las inferiores a -3°C.

No tolera las heladas yva que sufre tanto las flores y frutos como la
vagetacion, gue pueden desaparecer totalmente.

Presenta escasa resistencia al frio (a los 3-5°C bajo cero la pianta
muere) y no requiere horas-frio para [a fioracion.

No presenta reposo invernal, sino una parada del crecimento por las
bajas temperaturas (quiescencia), que provocan la induccién de ramas gue
florecen en pnmavera.

Necesita temperaturas calidas durante el verano para la correcta
maduracion de los frutos.

Requiere importantes preciptaciones (alrededor de 1.200 mm), que
cuando no son cubiertas hay que recurrir al nego. Por lo tanto necesitan un
medio ambiente humedo tanto en el suelo como en la atmosfera.

Es una especie dvida de luz para los procesos de floracion y
fructificacion, que tienen lugar preferentemeante an la parte exterior de la copa Yy
faldas del arbol. Por tanto, la fructificacién se produce en copa hueca, lo cual
constituye un inconveniente a la hora de la poda.



Es muy sensible al viento, sufriendo pérdidas de frutos en precosecha
por transmision de la vibracion.

Necesitan suelos permeables y poco calizos y un medio ambiente
homedo tanto en el suelo como en la atmésfera.

Se recomienda gue el suelo sea profundo para garantizar el anclaje del
arbol, una amplia exploracién para una buena nutricion y un crecimiento
adecuado,

Los sueios deben tener una proporcion equilibrada de elementos
gruesos y finos (textura), para garantizar una buena aireacion y facifitar el paso
de agua, ademds de proporcionar una estructura que mantenga un buen
estado de humedad y una buena capacidad de cambio catidnico

No toleran ia salinidad y son sensibles a la asfixia radicular. En general
la saiinidad afecta al crecimiento de las plantas mediante fres mecanismos
relacionados entre si pero distintos:

»  Alteraciones hidricas producidas por sus efectos osmoticos sobre |a

disponibilidad de agua

F» Acumulacion de wones toxXcos,

# Interferencias con la absorcidn de elementos nutritivos esenciales,

gue provocan desequilibrios en el balance de elementos minerales.

En los citricos los efectos dafinos de las sales se combaten con:

=  Estrategias de riego,

» Uso de material vegetal folerante.

»  Utilizacion de sales de calcio
{Infoagro, 2008)

Variedades comestibles

Se encuentran 4 grupos;
Grupo Navel

Caracterizadas por un fruto grande y sin semillas con madurez precoz,
con ombligo en la zona opuesta al peddnculo. No es recomendable para
elaborar zumos. Buena presencia, frutos partenocarpicos de gran tamafio, muy
precoces.
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La variedad Navel presenta frutos supermumeranos (ombligo), que son
pequenos frutos que aparecen dentro del fruto principal por una abefacion
genética. Tan sdlo se produce un cuaje del 1%, debido a la excision natural de
las flores, pequefios frutos y botones cerrados. Para mantener un mayor
porcentaje de cuajado es conveniente refrescar la copa mediante nego por
aspersion, dando lugar a una ralentizacién del crecmiento, de forma gue la
carga de frutos sea mayor y de menor tamafo. El fenomeno de la
partenocarpia es bastante frecuente (no es necesaria la polinizacibn como
estimulo para el desarrollo del fruto).

Existen ensayos que indican que la polinizacion cruzada incrementaria el
cuaje, pero el consumidor no desea las naranjas con semillas. Alguno sufren
apomius celular (se produce un embrion sin que haya fecundacion).

{Infoagra)

Variedades

Se caracterizan por tener, en general, buen vigor. Estas vanedades se
han adaptado muy bien a climas subitropicales y tienen en comun gue son
frutos de gran tamafio, con un ombligo en la zona opuesta al pedunculo, faciles
de pelar y carentes de pepitas

Como frutas frescas son de excelente calidad, perc no resultan
adecuadas para elaborar zumos, pues les confieren un desagradable sabor
amargo, aparte de que proporcionan menor cantidad de jugo gque otras
variedades.

El sabor amargo solo se aprecia cuando son exprimidas, ya que durante
esta operacion se desprende la imonina, compuesto responsable de ese
amargor caracteristico. Practicamente el 50 % de la produccidn de Navel es
Lane Late. Se destacan las variedades;

= Bahia o Washington

- Lane Late

- Mavelate

. Mavelina

. Meawhall
{Consumer, 2008)
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» Washington Mavel
Tipo: Navel
Arbgl: Tamafo medio. Forma redondeada. Hojas de color oscuro, tiene
tendencia a fiorecer abundantemente lo que dificulta el cuajado.

Frutos: Medios o grandes, esféricos o algo alargados. Color naranja. Ombligo
visible al extenior. Sin semillas.

Consideraciones agronomicas: Varedad de recoleccion durante un periodo
bastante largo, desde mayo hasta septiembre (Entre Rios), segin la zona. Es
una de las variedades mas cultivadas en Espana y en el mundo debido a su
gran calidad para consuma en fresco

Pezdn de [a Lateral de Pedinculode la | Media naranja | Media naranja |
TiArana Taranja TLAT AN transversal _l'l:_lﬁg[tidln.al |

(10

Arpol: Se detectd en 1950 en Ausiralia con mutacién espontanea de
Washington Navel. En Espafia comenzd su difusién comercial en 1587, Es
vigoroso, grande, muy productivo y muy precoz en la entrada de produccion
con hojas de color verde oscuro y follaje denso.

Fruto: Similar al fruto de Washington Navel, con el ombligo menos pronunciado
y la corteza mas fina. El fruto es grande, de color maranja, presenta una
extraordinaria adherencia al peduncuio y s& mantiene en & arbol en excelentes
condiciones comerciales durante mucho tiempo. La pulpa tiene buenas
cualidades organolépticas, no adquiriendo el zumeo, al poco tempo de haberse
extraido, el caracteristico sabor amargo de la mayoria de las variedades del
grupo Navei.

Consideraciones agronomicas: Tiene un amplio periodo de recoleccion, y en
una misma parceia puede recolectarse coincidiendo casi con las Washington
Navel o hacerlo meses después sin haberse producido caida de fruto y en
perfectas condiciones comerciales, aunque con una ligera pérdida de acidez
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del zumo. Puede ser una variedad interesante para prolongar el periodo de
recoleccién. Esta variedad de naranja es muy parecida a las naranjas
Navelate, pero con una cantidad menor de zumo. Se suele destinar como
naranja de mesa, ya que es facil de pelar, carece de semillas y su sabor es
dulce.

- Navelate
Tipo: Navel.
Arbol: Tamafio grande y vigoroso. Con espinas, especialmente en |as ramas
mas vigorosas. Hojas de color verde poco intenso. Se origind por mutacion
espontanea de Washington Navel detectada en 1948 en Vinaroz (Castelldn de
la Plana),
Frutos. Tamafic medio y forma alargada. Piel fina de color naranja palido.
Ombligo poco visible al exterior. Sin semillas. Pulpa muy jugosa de
extraordinana calidad muy dulce
Consideraciones agronomicas. La madurez externa del fruto lleva un ligero
retraso respecto a la de Washington Navel, pero la recoleccion se puede
efectuar practicamente al mismo tiempo. Los frutos pueden permanecer
durante vanos meses en el arbol en perfectas condiciones comerciales.
Es una varedad que se ha mosirado poco productiva, pero la aplicacion de
adecuadas tecnicas de cultivo ha mejorado considerablemente su produccion.

Pemn de la Lateral de Pedinculo de la | Media naranja | Media naranja |
I'IEI-IHﬂja MLErgnja FIZT A3 transversal longitudinal |
| 1

|
» Mavelina

Tipo: Navel.

Arbol: Tamario mediano. Forma mas o menos redondeada. Hojas de color muy
0SCUro

Frutos: Tamafio medio. Forma redondeada o ligeramente ovalada. Sin semillas.
Pulpa muy jugosa y de sabor dulce, ideal para tomar como postre. Piel de color
naranja intenso. Cmbligo poco prominente.



Consideraciones agronomicas: Vanedad de naranjo mas resistente al frioy a la
cal. Presenta tendencia a la alternancia de cosechas. Se suele desverdizar
para adelantar la recoleccion. Entra rapidamente en produccion, y lo hace
abundantemente. Es una de las variedades mas cultivadas. De gran calidad
para consumo en fresco.

[ Pezondela Lateral de Pedinculc dela | Media naranja | Media naranja |
| narana naranja FeBranga transversal lomgrtudinai

=  Newhall
Tipo: Navel.
Arbgl: Probablemente se origind en California por mutacion espontanea.
El arbol es vigoroso y de buen desamollo.
Frutos: Tamafio grande y de excelente calidad. Sin semilias.
Consideraciones agronomicas. E| indice de madurez presenta un ligero

adelanto respecto al de Navelina.
naranja transversal _ longitudinal |

|
Grupoe Blancas

Se caracterizan por ser arboles de gran vigor, frondosos, tamafno medio

Lateral de Pedincuio de i | Memﬂn-ﬂmnm ~ Meda naran@

naranja

a grande y habito de crecimiento ablerto, aunque tienen tendencia a producir
chupones verticales, muy vigorosos, en el intenor de la copa.

Producen frutos de formas esféricas achatadas o elipsoidales, de
tamafio medio a grande y sin ombligo. Los frutos presentan coloraciones que
van desde amarillo-naranja a naranja intenso,



En este grupo se encuentran fanto naranjas tempranas como tardias.
Algunas variedades fienen numerosas semillas, que a pesar de resultar un
inconveniente para su consumo en fresco, son interesantes para producir
ZUumo.

Variedades

Dentro de este grupo se destacan [as siguientes variedades;
= ‘alencia late
» Valencia Seedless
= Salustiana

» Valencia late
Tipo: Blanca.
Arbol: Vigoroso, de gran tamario, se adapta bien a diversos climas y suelos
Frutos; Tamafio mediano. Forma redondeada, Muy pocas semillas. Zumo
abundante y de calidad
Consideraciones agrondmicas. Se recolecta a partir de finales de junio y sus
frutos pueden permanecer durante varios meses en e arbol en buenas
condiciones comerciales (finales de enero). Es productiva pero con ligera
tendencia a la veceria. Puede cullivarse en areas productoras calidas donde

presenta mayor interés comercial.

Exigie una seleccion mejorada de esta vanedad, la "Valencia Delta
seediess”, originaria de Sudafrica. Esta variedad de naranjas son la variedad
mas importante a nivel mundial, destaca su elevada cantidad de zumo de sabor
ligeramente mas &cido que otras variedades de naranja, tiene una corteza fina
y una pulpa agradable sin rastro ge semillas.

Es una de |as variedades dulces usadas para la extraccion de su
refrescante zumo de naranja. Su consumo es popular.

| Peztnoela Lal:m‘al de F"m:lunmlu de | Medianaranja | Media naranja
narangs ka naranja iransversal longiudinal

o]0]®
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» Valencia Seediess
Tipo: Blanca,
Arbol: Se ongind de una mutacion encontrada en una planta de Valencia, Es
una planta vigorosa pero con ramas de entrenudos corfos. Sensible al frio.
Frutos: Fruta de mayor tamano, de forma mas ovalada y sin semilias. Gran
cantidad de zumo.
Consideraciones agronomicas: madura aproximadamente unas seis semanas
antes que la Valencia Late, pnncipios de mayo hasta finales de diciembre, su
produccion es alternada, lo que desmejora la eficiencia productiva de la
vanedad.

» Salustiana
Tipo: Blanca.
Arbol: Tamafio muy grande. Suelen salir ramas verticales vigorosas. Hojas de
color verde claro, suele presentar alternancia de cosechas
Frutos; Tamafio mediano. Forma redonda-achatada. Sin semillas. Fulpa muy
jugosa y zumo muy abundante y de calidad. Su afto contenido en jugo duice y
sabroso la hace ideal para tomaria en zumo (50 al 58% del peso total ded fruto).
Consideraciones agrondmicas: Su recoleccion se efectia a finales de febrero y
sus frutos pueden permanecer &n & arbol hasta mediados del mes de agosto
sin que haya mayores pérdidas de sus calidades externas e internas. Se
conserva bien en camaras frigorificas.

PezGndefa | Latera de [Fammcuru:rafa Media naranja | Media naranja
naranjs naranja naranja fransversal kangitudingl

o[®/e]e

En arboies vigorosos se evitaran [as podas infensas. Es una variedad

muy requenda para consumo en fresco en los principales mercados de
exportacion. También esta considerada como una “naranja de jugo”. Su gran
ventaja respecto a las demas naranjas de jugo es que no contiene semillas, lo
que le hace atractiva para los mercados de exportacion.

X1l



Grupo Sangre (Sanguina o Sanguigna)
Variedades

Varedades muy similares a las Blancas, pero se diferencian en gue
sintetizan pigmentos rojos (antocianinas) en la pulpa y a veces en |a piel. Este
proceso solo se produce =i se dan bajas temperaturas nocturnas, y los frutos
no adquieren la tonalidad rojiza hasta el otofio o invierno, adquinendo el zumo
un sabor especial que recuerda al de las cerezas o las frambuesas. Estas
variedades solo se cultivan en la regién mediterranea

Vanedades muy productivas, en ias que la fructificacion predomina sobre
el desarrollo vegetativo. Son variedades con brotaciones cortas y los
impedimentos en la circulacion de la savia dan lugar al endurecimiento de
ramas,

La naranja de sangre tiene rayas rojas en la piel, el jugo s a menudo un
color de Borgofia oscuro.

La fruta se ha hecho un lugar como una variacion de ingrediente
interesante sobre la mermelada de Sevilla tradicional, con sus rayas
asombrosas rojas y su sabor distinto. El ombligo escarlala es una variedad con
la misma mutacion diploide que ia naranja de ombligo.

Destacan las vanedades:

«  Sanguineli
«  Sanguineiio
=  Washington sanguina

" uinelli
Tipo: Sangre.
Arbol: Vigoroso vy con buen desarolio.
Frutos: De tamafio mediano. Tiene la corteza brillante y pigmentada, su pulpa
contiens velas rojas con un alto contenido en jugo también rojizo muy dulce y
algo acido. Tiene buen contenido en zumo y carece practicamente de semiilas
Consideraciones agronomicas. Es una vanedad muy productiva y Su

recoleccion puede efectuarse a partir de enero (segun Instituto Valenciano de
Investigaciones Agrarias).
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Pedunculo de la | Media naranja | Med:a naranja |

" Pezdndela
naranja naranja ransversal | longiudinal |

~  Sanguineiio
Variedad muy cultivada en ltalia. Frutos sin tanta coloracion como otras
variedades y dasprend&n olor a aceite esencial cuando se pelan.

[ Pezdndela Lateral de  |Pedinculodela| Medianaranja | Media naranja |
[ naranga narania

naranja | transversal | longitudinal |
|

ED*

{irupo Sucrefios

Fariedades

Son varnedades con menor- acidez y ligeramenta insipidas, por lo que
actuaimente son muy poco cultivadas y no son aptas para la industna, Las mas
importantes son:

=  Succan
. SBucrafia
- Lima

- Mosambi

(Infoagro, 2008)
(Citricos Argentinos, 2008)
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ANEXO 11

Determinacion del contenido de zumo, pulpa

v ciscara en la naranja

- LJ

Objetivos

= Determinar el contenido de zumo, pulpa y cascara en la naranja.
e Determinar los porcentajes de separacion de zumo, cascara,
pieles y pulpa en las dishntas etapas del proceso

Materiales

» Balanza.

= Hallador.

=  Cuchillo.

= Juguera Braun'.
«  Medidor [ vol ).
= Flitro de café.

Proceso

Se& pesaron las naranjas

Se ralld la cascara de las naranjas.

Se cortaron en cuatro cada una de las naranjas.

Se colocaron en una juguera para la extraccion del zumo.

;oW ko

Se filtrd el zumao,

Desarrollo del proceso
1. Pesado de naranjas

Se procedid al pesado de cada una de las naranjas con una balaza
arrojando los siguientes resultados

Peso total: 975 g.

Peso promedio. 162.5 g.

xy



2. Raspado de cascara
Se procedid a realizar el raspado de la cascara con un rayador de

cocina. Ademas se eliminaron pieles (albedo) de las naranjas de forma manual
Rallado de cascara; 128 g.
Pieles: 112 g.
Total cascara: 240 g

3 Cortado de las naranjas
Se procedié a cortar las naranjas en cuatro de manera gue puedan

entrar en la abertura de la juguera y para que el disco COn agujeros punzantes
gue posee la juguera pueda actuar de manera eficiente.

4 Extraccion del zumo
Se procedio a colocar las mitades de naranjas en la juguera. Cabe

mencionar que el equipo de extraccién retiene parte de |a pulpa y membranas y
arroja fuera de la maquina el zumo extraido mas puipa. Se peso la cantidad de
pulpa y membranas y se midio el volumen de jugo. Los resultados obtenidos
fueron:
Zumo + pulpa: 549 cm®— p= 1,02 glom” — Zumo + pulpa: 560 g
Pulpas y membranas retenidas: 1/5 9.

5. Filtracion del zumo

Se procedio a realizar la filtracion del zumo utilizando un filtro para café,
Se obtuvieron los siguientes resultados

Pulpa: 81 9.

Zumo + pulpa: 468 g.

Calculos
Zumo +
975g. 100%
459 g. X~ 48 %

Pulpa y membranas
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Para calcular la cantidad de pulpa y de membranas obtenidas se debe
tornar en cuenta la cantidad que se obtuve en la etapa de extraccion del Zumo
y &n la etapa de filtracion del mismo.

Total de pulpa y membranas extraldas: 266 g.

975 g. 100%

266 g. x~27.5%
Cascara y pieles

975 g. 100%

240 g x~245%

Considerando que el zumo exprimido contiene un 23 %' aprox. de

pulpa:
100% 560 g. (zumo + pulpa)

23% x =128 g. pulpa

Luego como se filtraron sclo 91g. quedarian en el zumo aprox. 37g. de
pulpa. Considerando lo anterior resulta;
~ Cascara=2409g.
» Pulpa y membranas retenidas en el exprimidor=175g.
» Zumo + pulpa obtenidos en el exprimidor = 560 g
» Pulpaenel zumo =128 g.
» Zumo sin pulpa = 432 g.
Considerando el porcentaje de pulpa retenida en el zumo los nuevos

porcentajes aproximados son.

Zumo
875 g. 100%
432 g. X~ 45 %
Puipa y membranas
g97549. 100%
303 g x =30 %

) praites [iarno gl Teenalayir i Cltrieon. Conroroke, 1T
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Cascara y pieles

975 g. 100%
240 g. x~25%

A continuacion se calculan los porcentajes de separacion en cada etapa
de los distintos componentes de la naranja.

FRallado 0e cascard
240 g. (cascara + piel)
128 g. cascara

100%

x = 53% cascara rallada

Exiraccion del Zumo
303 g. (pulpa total)
= 175 9. pulpa y membr. retenida

— 100%
x ~ 58% pulpa y membr.

240 g. (cascara + piel)

100%

112 g. piel
Filtracidn del zumo
303 g. (pulpa total)

x ~ 47% piel

100%

— 891 g. pulpa

Ceninfugacion del zumo*

x ~ 30% pulpa

100%

303 g. (pulpa total)

37 g. pulpa

% =~ 12% pulpa

* Cabe mencionar gue esta etapa no se realizd a nivel laboratono perc a

través del dato tedrico de contenido total de pulpa en el zumo exprimido (aprox.

- 23%) se pudo saber el contenido total de pulpa que contiene la naranja,
llegando a obtener aprox. el porcentaje de separacion de pulpa en la etapa de

centrifugacion. También cabe mencionar que la pulpa no se separa totalmente

sino gue queda en el zumo aprox, un 1%. Por lo tanto en esta Glima etapa se

separa el 11% de pulpa
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De acuerdo a los resultados obtenidos, el contenido de zumo en |a
naranja es aprox. del 45%, de pulpa y membranas un 30% y de cascara un
25% Para la obtencién de los porcentajes en cada etapa de separacion se fuvo
an cuenta el dato tedrico del contenido de pulpa en el zZumo exprimido (aprox.
23%). Cabe mencionar que la cantidad de aceites esenciales de la fruta es
aprox. 0,2-0,7% el peso de la naranja estando los mismos casi en su totaldad
en la cascara y siendo el rendimiento en la extraccion industrial de los aceites

aprox. 50%
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ANEXO 111

Recepcion de la Materia Prima

La fruta fresca es entregada en camiones, Al llegar a la planta los
camiones pasan pnmero a la bascula de recepcion. Luego inmediatamente el
vehiculo se encaminara a la rampa de descarga.

La materia prima puede llegar a la planta de distintas formas:

» A granel la matena pnma llega en los camiones desde |os cuales se
deposita en el sistema de recepcion de la planta o en Zzonas
especialmente dedicadas al almacenamiento de la materna pnma.

#  En bins; la matena prima llega a la indusiria en contenedores de aprox.
500 Kg cada uno, a través de camiones.

Para el control de la matena pnma se realizan pruebas al azar para
determinar el nivel de maduracion de la fruta y su contenido de zuma.

Luego se determina el nivel de azucar y acidez, que a menudo son los
criterios para la compra de la fruta y para la mezcla seleccionada de lotes, con
el fin de obtener parametros especificos de calidad, de acuerdo por ejemplo &
la escala de Brix, una medida de la proporcién del contenido del azicar y del
acido. La relacion azucar-dcido establece los estandares de calidad del
producto, junto con el sabor y el color.

La materia prima procedente del campo llega a la industria elaboradora
donde se recepciona de diferentes formas, dependiendo del tipo de producto
(fragil, resistente, etc) o de si se va a realizar 0 no almacenamiento de la
mizma, etc.

Los citricos se pueden almacenar tanto en seco como en balsa:

» Sistema en seco: incluye unos silos con planos inclinados solapados en

los cuales el producto se almacena en capas. Se encuentran los silos de
almacenamiento donde el producto se acumula hasta su procesado
Este almacenamienio pusde ser.
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«  Almacenamienfo en refngeracion. se lleva a cabo cuando el

producto no se va a procesar de forma inmediata, de esta forma se
ralentizan los procesos fisiologicos, quimicos ¥y bioguimicos
minimizando las reacciones de degradacion del producto y
limitando el crecimiento microbiano. Aungue es poco habitual, en
algunos casos, puede utilizarse matena prima congelada en cuyo
caso se conservara a T® de congelacion. Por lo tanto si el producto
guiere ser conservado durante varios dias o semanas antes de su
glaboracin sin que sufra pérdidas de calidad o detenoros
importantes, se almacena refrigerado.

»  Almacenamiento i i . No requiere ni equipos ni

Siloy de almgcenamiznlo ¢ Seco

Sistema de balsa: incluye piletas o grandes tangues a nivel del suelo,
descargandose directamente dentro de éstos el producto desde el
camion y mediante la circulacion y el empuje del agua, se conduce el
producto hasta un elevador especial

Balsa de inmersion por agua: el producto se descarga sobre balsas de
recepcion que contienen agua. Su funcion es la de amortiguar la
descarga protegiendo al producto de golpes, magullamientos, etc
ademas de realizar un primera limpieza del producto. Estas balsas con
agua sirven ademas como deposito de alimentacion de la materia prima
al proceso, asi como también de sistemas hidraulicos de transporte de la
fruta entre las distintas operaciones. Se generan en esta operacion
aguas residuales, que si bien, generalmente, no suponen un caudal
importante, si que contienen una carga contaminante elevada (tierras,
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piedras, restos vegetales). El sistema envia el producto a un elevador
vertical que alimenta la lavadora,

Baixa de inmersicn por agia
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ANEXO IV

Limpieza

Esta operacion consiste en “separar” los contaminantes gue pueden
presentar fa materia pnma:. flierra, piedras, suciedad adhenda, insectos,
fertilizantes, plaguicidas. microorganismos, etc.

Pueden realizarse varias veces, de forma que en los primeros pasos de
gsta fase se elimina la suciedad mas grosera (piedras. berra, etc) y en los
posteriores se busca la eliminacidn de |a carga microbiana, plaguicidas, etc.

En la practica hay que establecer un balance entre costes de limpieza
(pérdida de producto, mano obra. gasto energético..) y la necesidad de
producir un alimento de buena calidad y seguro: el grado de contaminacion de
la materia prima se reflejara en el productoe final e influra en las siguientes
etapas de conservacion, El tratamiento térmico por calor se calcula suponiendo
una carga microbiana inicial. Por lo tanto, es vital cumplir los criterios de
limpieza establecidos.

La limpieza puede realizarse mediante dos tipos de métodos:

~ Limpieza en_seco. Tamizado, cepillado, aspiracion, abrasion,
separacion magnética, rodillos giratonos, ventiladores, etc. Tienen
la ventaja de ser meétodos relativamente baratos y gque no
consumen agua para su funcionamiento; sin embargo, depende el
caso pueden servir solamente para separar contaminanies de gran
tamafo (piedras, restos vegetales, etc) v no la contaminacion
adhenda al producto. Ademas con estos sistemas el producto
puede dafarse.
= Generalmente consisten en bombos giratorios con
orificios menores que el diametro del producto, de forma
gue s separan los residucs gue s0n capaces de
atravesarlos y de paso el producto inadecuado para su
procesado. Mo se eliminan los residuos de igual o mayor
tamafo que el producto, asi que &s necesario un repaso
posterior, Los residuos que se generan son solidos.

xxm



e

= Cuando la impieza se realiza por medio de ventiladores o
aeroseparadores, se eliminan los matenales de escaso
peso (hojas, etc) que pesan menos que el producto y que
son arrastrados por el aire

impiaza hii . inmersién, aspersion, rociado, flotacion,
duchas, etc. Es muy eficaz para eliminar las particulas y suciedad
adhernda al producto; como desventaja esta el elevado consumo de
agua que se convierte en un ‘efluente” en forma de “aguas
residuales’. Las aguas residuales del lavado suponen un volumen
importante de vertido, se estima que el 50% del caudal consumido
en el proceso se emplea en esta operacion (AINIA, 2000), y
ademas son aguas con alta carga contaminante (sobre todo las
procedentes de los primeros lavados ya que amastran tierra y
suciedad) que seria preciso tratar en funcidn del destino de vertido
de las mismas. Los métodos mas ulilizados en el sector son:

= Inmersion: es el sistema mas simple y que s uliliza muy
habituaimente como paso previo a un lavado mas eficaz
mediante agua cormmiente (duchas, aspersion, eic), Puede
mejorarse su eficiencia mediante agitacion del agua
{(agitadores, burbujeo con aire, etc) o del producto (paletas
que arrastran el producto a través del tangue, bombos
giratorios sobre el tanque, eic) y con emplec de agua
caliente. Con bastante frecuencia se alimentan estos
depdsitos con agua "limpia” procedente de ofras fazes del
proceso (lavados posteriores, enfriamiento de autoclaves,
etc) con algun tipo de tratamiento (cloracion para reducir
carga microbiana, filtracion para eliminar solidos, etc), de
@sta forma se consigue reulilizar agua disminuyendo el
volumen de [as aguas residuales generadas.

Inmersidn )
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Aspersion o duchas: es muy utilizado, se realiza mediante
duchas de agua. La eficacia de este tipo de lavado
depende de la presion y temperatura del agua, caudal de
agua utilizado, distancia del alimento al orgen de la
aspersion, tiempo de exposicion y nomero de duchas
utiizado. En general la mejor combinacidén pasa por una
presion alfta con un pequefo volumen de agua (segun el
producto y su maduracion), aunque este sistema puede
dafiar las frutas blandas y maduras. El lavado por aspersian
ge puede hacer con tambores rotatorios o con cintas
transportadoras de tipo continuo o perforado. Una mejora
de este lavado es el uso de discos de caucho que fadilitan
la separacion de particulas vy suciedad vy hace que
disminuya el consumo de agua en la aspersion.

r & & & £ A K
BRI
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Aspersidn o duchayx

Métodos combinados: generalmente se combinan
distintos métodos, incluso dentro del mismo equipo (p.e:
balsa de lavado por inmersién con aire con zona de lavado
por duchas, eic) de forma que se adnan las ventajas de
todos elios

Posteriormente la lavadora descarga la fruta en un elevador de

cangilones para ser rasladada a la mesa de seleccion.
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ANEXO Y

Seleccion

Antes de pasar al procesado, el producto debe ser inspeccionado. Dicha
operacidn se lleva a cabo mediante control visual por parte de un equipo de
personas que trabajan a uno o ambos lados de una cinta o mesa de
inspeccion, El producto fluye a través de una cinta mavil y el personal retira de
dicha cinta el producto que ve defectuoso.

En el caso de citricos los equipos llevan incorporados unas barras
cilindricas de forma que a la vez que la fruta avanza, va girando pudiéndose
inspeccionar toda su superficie. Es decir se utilizan rodillos transportadores
gue sirven para revisar y distribuir la fruta sobre una superficie mayor
permitiendo a los inspectores controlar toda la superficie exterior de la fruta
durante su traslado, Las matenas extrafas como hojas y tallos caeran entre los
rodillos eliminando al mismo tiempo toda basura y frutas dafiadas o podridas no
aptas para su procesado.

Seleccion visual de laxs naranjus
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ANEXO VI

Clasificacion o Calibrado

La clasificacion del productic puede realizarse en funcion de los

diferentes criterios como es el tamafo, peso, color, forma, etc. También se
realiza en funcion de los estandares de calidad del producto: color, forma,
integridad, defectos, etc (exira, primera, segunda, elc.).

La clasificacitn de la materia prima puede realizarse de forma:

-

Manual: por medio de operarios entrenados que clasifican los frutos

por color, tamano, calidad comercial, etc. Cada vez mas en el

sector se trata de automatizar los procesos; sin embargo este adn

tiene una alta carga de personal, sobre todo en determinadas

tareas que bien por tratarse de producciones artesanales o blen por

la inexistencia de automatismos, siguen haciendose de forma

rmanual.

Mecdnica: habitualmente la clasificacion que se realiza &5 por

tamarfio, de manera que se utilizan los siguentes equipos: rodillos,

tamices, bombos con aperturas, seleccionadoras, etc, que por

medio de movimientos vibratorios, giratorios, divergentes o de aire

van clasificando la materia prima.

= Tamices de apertura fija: pueden ser de tambor
{concéntrico, consecutivo, en paralelo) o planos. En el caso
de los de tambor, se ufilizan para la clasificacion de
alimentos de pequefo tamafio. Dichos equipos estan
constituidos por unos cilindros de malla o laminas metalicos
perforados que ruedan en posicion casi honzontal
= Tamices de apertura variable: son las seleccionadoras de

rodillos divergentes, de cintas, de tomillo sin fin, etc, que
generalmente se acompanan de vibracion para el arrastre
del producto. Se varia la velocidad de rotacion para que el
alimento atraviese la abertura del tamiz.
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Foloméirica: la reflectancia de los alimentos es una propiedad
importante para el procesado y se emplea para indicar la madurez,
presencia de defectos en superficie (color, agujeros, efc). La
seleccién mecanizada del color funciona por medio del barrido
fotométrico de la superficie del producto que realiza una fotocelula;
ésta genera una sefal gue se compara con el estandar sefalado
Estos equipos se utilizan para eliminar frutos con defectos, efc.

Clasificacion por peso. se emplea para productos de mayor valor
Se utilizan sistemas de aspiracibn y flotacidn que se basan en
diferencia de densidad. Agquellas unidades demasiado maduras se
hunden mientras que las mas verdes flotan.
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ANEXO V1

Extraccion

Los compuestos que son convenientes para los zumos y que al mismo
tempo conviene proteger contra las alteraciones, son [os siguientes:

» Sustancias aromaticas, por ejemplo, ésteres, aldehidos. alcoholes,

elc.

»  Azlcares.

» PFigmentos, especiaimente carotenoides y flavonoides.

» \itaminas tanto la vitamina C como otras vitaminas hidrosolubles y

la provitamina A (beta-caroiena) liposoluble,

» Pectinas (zumaos turbios).

For el contrano, se procura no extraer muchos taninos y otros
compuestos fendlicos astningentes, glucosidos amargos, aceites esenciales,
celulosa, efc

En lo gue respecta a los agrios se encuentran diversos tipos de
compuesios capaces de provocar estos defectos. El flavedo contiena aceites
esenciales el cual es el origen de aromas y se procura que no sobrepase los
0,02% con el fin de evitar un exceso de aroma que haria la bebida poco
agradable; por otro lado también afecta la presencia de lerpenos pues su
oxidacion puede dar lugar a |a formacion de clores indeseables ( Ej: en naranja
&l simensal).

Otra categoria de compuestos indeseables incluye algunos glucosidos
amargos o Sus precursores, localizados especiaimente en el albedo y en las
membranas intercapilares, también muy ricas en celulosa y vitamina C siendo
la limoning de las naranjas y |a hesperiding en la mayoria de los citricos

El rendimiento aproximadamente es de 45 (itros/100kg

Un rendimiento elevado afecta a la cahdad, al igual que ocurre con la
extraccion de zumos a partir de las porciones verdes de las frutas o de partes
como la corteza o piel, ricas en sustancias indeseables.

Para |la obtencion de zumos y concentrados se utilizan gran vanedad de
sistemas y equipos, a menudo adaptados muy especificamente a la materia

prima procesada.
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En la Tabla VIl se muestran los sistemas mas uftilizados en los
principales productos elaborados.
Tabla VII: Principales producios elabarades por los distintos sistemas

SFrma Praderis:

ke Harm:s

Erprmd e Xemms

Frea pormlln pdmilies e LT Emapiey e |

Cesirdras M. iy |I:

Dafmidcn il oDr ool ST T I
| Tmaees 7 eefiaacoie - imaM l:

Sistemas de extraccion

Para la extraccion del zumo existen diversos sistemas de extraccion
" Sistema de Extraccién por medio de Prensado.
- Sistema de Extraccion por Difusion.
F Sistemas de Extraccion por Tamizado.
e Sistemas de Extracciaon por Centrifugacion
" Sistemas de Extraccion In Line —* £ Extractor FMC, Extractor Exzel
- Sisternas de extraccion por medio de Exprimidores ™ * Ej Extractor Brown

Dentro de los sistemas mas utilizados en la extraccion de zumo de los
citricos se encuentran los sistemas 'In Ling™ vy los "Exprimidores .

- Sistema de Extraccién In Line™ tiene como principio basico de
extraccian, la separacién insiantanea del zumo, la cascara o piel,
membrana (hollejo) y semillas y una emuision del resto de aceite
esencial que contiene la fruta. Esta es la razdn de |a alta calidad del
zumo obtenido en este sistema de extraccién. Por lo tanto en el
mismo se recogen separadamente el zumo que sigue |a linea de
proceso, una emulsion de aceite esencial gue se destina a la linea
de aceites esenciales (LAE), las cascaras que se destinan a
fabricas de cascara deshidratada (LCD) o a la extraccion de
pectinas (FP) y por ditimo las membranas, pulpa y semillas que se
destinan a la linea de piensos (LP) o a fabricas de pectinas,

! Pt ATNGA Serhiado, Tocstdgion Agraalimentario. besorer Tfmiem Daspumibive e i el de elbarador vegefiles
faapaubil an
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obteniéndose asi un zumo no contaminado por la parte externa de
la fruta.

Sivverm de Extraceidn "In Line™

La flexibiidad de los componentes de la extractora de zumo
permiten trabajar con las distintas variedades comerciales de
citricos que se pueden encontrar a nivel mundial.

En cuanto al proceso, la fruta es suministrada o transportada por
una cinta inclinada gue se dirige a las copas de extraccion
individualmente.

La naranja cae en la copa Inferior, la cual automaticamente |a
centra y posiciona para la exfraccién. La parie superior desciende
mieniras las copas se entrelazan, aplicandose presion a toda la
superficie de la fruta

La base de |la copa inferior contiene un cortador hecho en acero
inoxidable que conduce el zumo al wbo pre-refinador (pre-finisher).
El cortador realiza una incisién circular en la base de la fruta, y
mientras las copas ejercen presion, el interior de la fruta es lievado
completamente hacia el tubo pre-finisher, construido de malla
perforada gue retiene parte de la pulpa y demas fracciones solidas,
impidiendo que se mezclen con el juge, El zumo y la pulpa se
separan instantdneamente como asi también las semillas y las
membranas.
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SISTEMA DE EXTRACCION “IN-LINE™
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Una vez finalizada la extraccién, las porciones intenores del citrico
sa hallan localizadas en el interior del cilindro tamizador. En este
memento, el tubo del onficio se mueve hacia arriba presionando el
contenido del cilindro tamizador, lo gue provoca gue el zumeo y
parte de la pulpa pasen a través de los onficios del tamiz y por
consiguiente al depdsito colector de zumo. Las partes del fruto de
mayor tamano, que no pueden atravesar el tamiz, son descargadas
por un orificio en el tubo inferior y evacuadas fuera de la maguina.
Las cortezas, rotas al ser forzadas a pasar a través de los dedos de
las copas, se eliminan por la parte superior de la maguina
depositandose en un colector junto con la pulpa, semillas vy
membranas. Durante la extraccion las pieles, forzadas a pasar a
través de los dedos de las copas, sueltan el aceite esencial
contenido en las vesiculas. Este aceite es arrastrado mediante una
comente de agua y recogido por separado como una emulsion de
aceite,

Sistema de Extraccidén por medio de Exprimidores: tiene como

principio basico de extraccion cortar el fruto por la mitad y hacer
pasar las mitades entre dos cilindros giratorios que giran a gran
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veiocidad y presionan el fruto extrayendo el zumo. El onginal vy
simple sistema de extraccion se basa, en unos tambores machos y
hembras gue con una perfecta sincronizacion extraen el zumo de la
pulpa de la fruta, que previamente ha sido cortada en dos mitades
automaticamente por medio de una cuchilla,

Su gran peculiandad reside en que en ningun momento las bolas
de exprimido estan en contacto con la corteza de la naranja, sino
solo con la pulpa, evitando el sabor amarge y obteniendo por tanto
un zumo de alta calidad. Este sistema evita que la corteza y, por
tanto, el aceite esencial sean también exprimidos.

Sistema de Extraccicn por medio de Exprimideres

A modo de informacion, a continuacién, s& muestra la forma de
operacion de los demas sistermas:

 Sistema de n por medio de Prensado: existen prensas
discontinuas y continuas, entre las primeras se encuentra la prensa de
tangue, consiste esencialmente en un cilindro honzontal cuyo espacio
interior se halla dividido por una membrana. En un ciclo de presion
automaticamente controlado de 1-5 horas, la pulpa de la fruta en
cueshdn es conducida hasta una cara de la membrana a traves de unas
aberturas laterales. al propio tiempo que se aplica presion de aire por la
cara opuesta. El zumo exprimido se recoge en unos canales y cuando el
prensado se ha completado, el tanque gira sobre su eje longitudinal para
desprender y eliminar el residuo del prensado. Un incremento ligero de la
presitn de prensado permite obtener un rendimiento elevado de zumo de
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gran calidad. Estas prensas, cuya capacidad oscila de 3.600-25.000 kg
(Vine, 1987), al ser cemrradas, poseen la ventaja de que evitan la
contaminacion del producto.

Entre las prensas continuas se encuentran;

Prensas de cinta sinfin: de gran capacidad de produccion y
permiten la elaboracion de zumos de gran calidad. La principal
desventaja es su elevado coste y su dificil mantenimiento y limpieza
Prensa de Tornillo: consiste en un robusto cilindro metdlico
horizontal dotado de un tornillo helicoidal de acero inoxidable de
paso de rosca decreciente hacia su extremo, lo cual permite
aumentar la presion sobre la pulpa a medida que ésta progresa por
el interior del cilindro. La porcién distal de éste, es perforada, para
permitir el paso del zumo extraide. La torta de prensado se elimina
traves de una abertura en el cilindro metdlico. La presion en el
interior del mismo puede regularse ajustando el diametro de la
abertura de descarga. En la extraccion de zumos, el cilindro se
refrigera con agua, para reducir los efectos del calor generado
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Si a de Extraccion por Tamiz, *

Pasadoras refinadoras: consisten en fambores cilindncos con una
malla y sistema de paletas intericres, que giran a fravés de un eje.
Los tamices de los tambores pueden ser de distinta luz de malla
segun el tamafo de particula gue se pretende eliminar como solido.
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Sistema de Extraccion por Centrifugacién: e zumo gue s&

obtiene por simple extraccion tiene un alto contenido en solidos
(pulpa). Este inconveniente se soluciona mediante centrifugas, que
pueden ser verticales u horizontales, reduciendo el contenido en
pulpa de un 20 % a menos del 1 % en volumen, guedando de esta
forma un zumo adecuado para postenores procesos.
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Equipo tecnologia Brown

Extractor Brown

Los extractores comerciales de Brown son los modelos 720, 620, 520 y
570 capaces de transportar una alta calidad de jugos de citricos a muy alta
tasas de produccion. Estos extractores pueden ser equipados con
componentes para dar cabida a las naranjas, pomelos, limones, limas,
mandarinas y en varios rangos de tamafo 1-1/2 "a 6" y el proceso,
dependiendo del modelp, hasta 750 frutos por minuto. Son fabricados de
acuerdo con todas las de construccion de acero inoxidable y aceptada por la
FDA de goma y las piezas de plastico. Esto asegura el mas alto grado de
saneamiento para una maguina de procesamiento de alimentos, asi como el
suministro y la larga vida de servicio

Esta familia de Brown extractores es tipicamente instalado en las lineas
de 8 a 12 maquinas de las cuales 2 o 3 estan configuradas para dar cabida a
cada tamano de fruto. En general cada linea procesa de 40 a 60 toneladas de
citricos por hora.

Tecnologia de extraccidn Brown
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Extractor FMC

A continuacidn se puede observar la maguina extractora 'In Line” de
FMC. 1

Extractor FMC

La seleccidn del tamafo de las copas del extractor se realiza en funcion
del rango de tamanos de la fruta a procesar, Las extractoras “In line” presentan
muy buena eficiencia para los rangos de tamanos de frutos recomendados. Sin
embargo pueden ocurrir pérdidas en los rendimientos de zumo y aceite
esencial debido a la rotura de los frutos cuando piezas demasiado grandes o
pequenas alimentan una determinada copa. Este problema se reduce mediante
la seleccion por calibrado del tamafio de fruto adecuado antes de la extraccion.

En la extraccion del aceite esencial, la direccion del chorro micronizadao
producido por el aro atomizador “spray ring” representa un factor critco. Por lo
tanto los aros. asi como e resto de la linea, deben ser limpiados
penddicamente para evitar el taponamiento que impida el correcto flujo del
chorro de agua. La forma de los agujeros es fundamental para asegurar un flujo
de agua uniforme y lineal desde los aros atomizadores.

La cantidad de agua también es muy importante en el proceso de
recuperacion del aceite, pudiéndose obtener las cantidades necesarias de agua
por tonelada de fruto para un éptimo de recuperacion, de forma que cantidades
menores de agua produciran pérdidas, mientras que cantidades supenores no
mejoran el rendimiento.

FMC (Food Machinery Corporation) recomienda determinados consumos
de agua dependiendo del tipo de aro atomizador, tamafio de copa y modelo del
extractor; asi mismo recomienda el uso de aros de 0,063 pulgadas en las
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aplicaciones de mayor velocidad, y el de 0,049" en las de menor velocidad. EI
uso de agujeros mayores en los anillos de las maquinas de alta velocidad se
debe a que es necesaria mas agua en esias maguinas, ya que esla siendo
procesada mas fruta por minuto, vy para poder mantener el chorro micronizado
de agua con la direccion y presion adecuadas es necesano incrementar el
tamano de los agujeros.

La presion del agua también es importante. Si es demasiado alta, parte
del agua que ha arrastrado aceite podria escapar produciendo pérdidas. Por el
contraric una presion baja indica falta de agua en el sistema, y no conseguiria
arrastrar correctamente el aceite de |a corteza.

Estos extractores procesan alrededor de 2-7 foneladas/hora de frutas
citncos dependiendo del tamafio de la fruta,

Extractor Exzel

Esta tecnologia ya ha sido implantada con éxito en muchas fabricas de
produccion de zumo de citricos, destacando ente otros a nivel intermacional la
planta de 30 extractoras en linea “Exzel” en la localidad argentina de San
Miguel para el mayor productor de limén del mundo.

Extractora especial para grandes producciones, con capacidad para
expnmir 500 naranjas por minuto y preparada para calibres especiales como
mandarinas e incluso pomelos, Se frata de una exiractora industrial muy
competitiva con mas de 10 afos en el mercado y que incorpora los Gltimos
avances tecnologicos. El costo de estas maquinas es menor que las
extractoras FMC y sus repuestos se consiguen con mayor facilidad.

Extractor Exzel
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Extractor Fomex

La extraccion de zumos de citricos con el extractor Fomex, fabricado por
Fomesa, esta caracterizada por realizar en una gnica operacion la separacion
de tres productos, que son,

« Zumo citrico.

= Aceite esencial.

= Cortezas y bagazo.

Esta operacidn se realiza con & maximo
rendimienta, ya que el extractor consigue exprimir
practicamente todo el contenido de zumo de la fruta
sin producirse apenas mezcla de aceite esencial con

el zumo obtenido

Con los extractores de zumo Fomex, se pueden garantizar los siguientes

parametros:

« Eficiencia en la alimentacion, Sempre gue sean alimentados en
exceso, con la fruta adecuadamente calibrada para el tamafo de las
copas y con una turgencia media, la eficiencia de la alimentacion es,
como minimo, del 98%. Esto supone que el 98% de las secuencias
de extraccion (en adelante, golpes) se realizaran existiendo fruta en
las copas.

« Rendimiento en la extraccidn. Alimentados con la fnuta calibrada vy
con fturgencia media y equipados con |03 componentes
recomendados por Fomesa para cada especie citrica, el rendimiento
del zumo en la extraccion sera, como minimo del 98% del contenido
total de zumo de la fruta.

= Contenido de aceite esencial en el zumo directo, Alimentados con la
fruta adecuada en calibre, madurez y turgencia, con la inyeccion
adecuada de agua y equipados con los componentes para bajo
contenido en aceite, el contenido de aceite esencial en el zumo a la
salida del extractor sera infenor a las 250 ppm.

« Recuperacion del aceite esencial de la corteza. Alimentados con [a
fruta adecuada en calibre, madurez, y turgencia y con la inyeccion
adecuada de agua, la emulsidn debil recogida a la salida del extractor
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contendra. como minimo el 50% del aceite esencial existente en la

corteza de la fruta.
Especificaciones écnicas

Diametro

[

W de Eﬂ-lru:| Frutas

Tamario || l
Modelo I Fruta I
copa I. fruta | | cabezas I | st
= | Tangerinas, imas, | | |
291 | 2awm 40-80 mm limones, Naranjas 5 100 500
| pequenas | |
| = Haranmjas medianas .
291 ¥ 60-B2 mm iimanes 5 1040 500
= . Naranjas grandes, -
281 4 EE-‘IETm pomelos pequeos 5 G0-100 | 450-500 |
481 § | 108-133 mm Fomeios grandes 3 65 185 |

an |a planta para |la obtencidn del zumo.

Cabe mencionar que estos Gitimos son los extractores que se ulilizaran
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ANEXO VIl

Bombas

Clasificacion

Las bombas se clasifican segun las consideraciones generales

diferentes:

a) La gue toma en consideracion las caracteristicas de mowvimiento de los

liquidos.

b) La que se basa en el tipo de aplicacion especifica para los cuales se ha
disefiado la bomba.

Hay tres clases de bombas en uso comun del presente: centrifuga,

rotatoria y reciprocante. Estos términos se aplican solamente a la mecanica del

movimiento de liquido y no al servicio para el que se ha disefiado una bomba.

Bombas Centrifugas

'r

Bombas de tipo Voluta: el impulsor descarga en una caja espiral que se
expande progresivamente, proporcionada en tal forma que |a velocidad
del liguido se reduce en forma gradual. Por este medio, parte de la
energia de velocidad del liguido se convierte en presion estatica,
Bombas de Tipo Difusor: los dlabes direccionales estacionarios rodean al
rotor o impulsor en una bomba del tipo de difusor. Esos pasajes con
expansion gradual cambian la direccidn del flujo del liquido y convierten
la energia de velocidad a columna de presion.

Bombas de Tipo Turbina: También se conocen como bombas de vértice,
periféricas y regenerativas; en este tipo se producen remolinos en el
liguide per medio de los dlabes a velocidades muy altas dentro del canal
anular en el que gira el impulsor. El liquido va recibiendo impulsos de
energia. Las bombas del tipo difusor de pozo profundo, se llaman
frecuentemente bombas turbinas. Sin embargo, asemejan a la bomba
turbina regenerativa en ninguna y no deben confundirse con ella.

Tipos de Flujp Mixto y de Flujo Axial: Las bombas de flujp mixto
desarrollan su columna parcialmente por fuerza centnfuga y parcialmente
por el impulsor de los alabes sobre el liquido, El diametro de descarga de
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los impulsores es mayor gue el de entrada. Las bombas de flujo axial
desarrollan su columna por la accion de impulso o elevacién de f[as
paletas sobre el liquido. El didmetro del impulsor es el mismo en el lado
de succidn y en el de descarga. Una bomba de impulsor es un tipo de
bomba de flujo axial.

Velocidad Especifica éste es un indice del tipo de bomba, que usa ia
capacidad de columna que se obtiene en el punto de eficiencia maxima,
Determina el perfil o forma general del impulsor. En numeros, la velocidad
especifica es la velocidad, en revoluciones por minuto a la cual un impulsor
deben girar si su tamano se reduce para dar un gasto de un litro por segundo
contra una columna de un metro. Los impulsores para columnas altas tienen
generalmente una velocidad especifica baja. Los impulsores para columnas
reducidas tienen generalmente una velocidad especifica alta. Cada disefio de
impulsor tiene una region de velocidad especifica para la cual esta mejor
adaptado. Estas regiones son aproximadas, sin divisiones bien definidas entre
ellas (relaciones generales entre la forma de impulsor eficiencia y capacidad).
Las limitaciones de succién para las diferentes bombas estan relacionadas con
la velocidad especifica.

Curvas Caracteristicas; a diferencia de las bombas de desplazamiento
positivo (rotatorias y reciprocantes), una bomba centrifuga que se opera a
velocidad constante puede suministrar cualguer capacidad de cero a un
maximo, dependiendo de la columna, disefioc y succion. Las curvas
caracteristicas muestran la relacion existente entrena de bomba, capacidad,
potencia y eficiencia para un didmetro de impulsor especifico y para un tamafio
determinado de carcasa.

Es habitual dibujar la columna, potencia y eficiencia en funcién de la capacidad
a velocidad constante. La curva de capacidad de columna, conocida como HQ
muestra la relacién entre la capacidad de columna total, y puede ser creciente,
decreciente, con gran inclinacion o casi honzontal, dependiendo del tipo de
impulsor usado y de su disefio.
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Bombas rotatorias

Las bombas rotatorias que generalmente son unidades de
desplazamiento positivo, consisten de una caja fija que conbene engranes,
aspas, pistones, levas, segmentos, tormillos, etc., gque operan con un claro
minimo. En lugar de "aventar’ el liquido como en una bomba centrifuga, una
bomba rota, tofia lo atrapa, lo empuja confra la caja fija en forma muy similar a
coma lo hace el pistdn de una bomba reciprocante. Pero, a diferencia de una
bomba de pistdn, la bomba rotatoria descarga un fiyjo continuo. Aungue
generalmente se les considera como bombas para liquidos viscosos, las
bombas rotatorias no se limitan a este servicio solo. Pueden manejar casi
cualguier liquido que esté libre de sdlidos abrasivos. Incluso puede existir la
presencia de solidos duros en el liquido si una chaqueta de vapor alrededor de
la caja de la bomba los puede mantener en condicion fluida.

La potencia requerida por una bomba rotatoria, aumenta con la
viscosidad del liquido. La eficiencia disminuye con aumento en viscosidad. Esto
puede también ser verdad, naturalmente, con ofras clases de bombas. Pero, ya
que las rotatorias tienen un uso general para liquidos viscosos, es importante
recordar estas caracteristicas.

Algunos de los tipos de bombas rotatorias son:

» Bombas de Leva y Piston: también se llaman bombas de embolo
rotatorio, y consisten de un excénfrico con un brazo ranurado en la parte
superior. La rotacidén de la flecha hace gue el excéntrico atrape el liquido
contra la caja. Conforme contina la rotacién el liquido se fuerza de la
caja a través de la ranura a la salida de la bomba.

» Bombas de Engranes Externos: éstas constituyen el tipo rotatorio mas
simple. Conforme los dientes de los engranes se separan en el lado el

liguido liena el espacio, entre ellos Este se conduce en ftrayectoria
circular hacia afuera y es expnmido al engranar nuevamente los dientes
Los engranes pueden tener dientes simples, dobles, o de involuta.
Algunos disefios tienen agujeros de fiujo radiales en el engrane loco, que
van de la corana y del fondo de los dientes a la perforacion intema. Estos
permiten que el liguido se comunique de un diente al siguiente, evitando
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la formacion de presiones excesivas que pudiesen sobrecargar las
chumaceras y causar una operacion rudosa.

Bombas de Engrane Interno: este tipo de bomba tiene un rolor con
dientes cortados internamente y gue encajan en un engrane loco,
cortado externamente. Puede usarse una particion en forma de luna
creciente para evitar que el liquido pase de nuevo al lado de succion de
ia bomba.

Bombas Lobulares: éstas se asemejan a las bombas del tipo de
engranes en su forma de accion, tienen dos o mas rotores cortados con
tres, cuatro, o mas lobulos en cada rotor. Los rotores se sincronizan para
obtener una rotacion positiva por medio de engranes externos, debido a
que el liquido se descarga en un nimero mas reducido de cantidades
mayores que en el caso de la bomba de engranes, el flujo del tipo lobular
no es tan constante como en la bomba del tipo de engranes. Existen
también combinaciones de bombas de engrane y 16bulo,

Bombas de Tomillo: estas bombas tienen de uno a tres tornillos roscados
convenientemente que giran en una caja fija. Existe un gran nimero de
disefios apropiados para varias aplicaciones. Las bombas de un solo
tomillo tienen un rotor en forma espiral que gira excentnicamente en un
estator de hélice interna o cubierta. El rotor es de metal y la hélice es
generalmente de hule duro o blando, dependiendo del liguido que se
maneje. Las bombas de dos y tres tomillos tienen uno o dos engranes
locos, respectivamente, el flujo se establece entre las roscas de los
tarnillos, v a lo largo del eje de los mismos, Pueden usarse tornillos con
roscas opuestas para eliminar el empuje axial en la bomba,

Bombas de Aspas: las bombas de aspas oscilantes tienen una sene de
aspas articuladas que se balancean conforme gira el rotor, atrapando al
liquido y forzandolo en el tubo de descarga de la bomba. Las bombas de
aspas deslizantes usan aspas que se presionan contra la carcasa por la
fuerza centrifuga cuando gira el rotor, El liquido atrapado entre las dos
aspas se conduce y fuerza hacia la descarga de la bomba
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Tablas de Caracteristicas’ Igual que con [as bombas centrfugas,
frecuentemente se usan las tablas de caracteristicas para dar los datos
necesarios sobre la capacidad de la bomba, potencia necesaria y columna.
Muchas tablas de caracteristicas para las bombas rotatorias contienen tambien
una columna para viscosidad, mostrando el efecto de una viscosidad
aumentada o disminuida sobre el comportamiento de la bormnba.

Aplicaciones: La mayor parte de las bombas rotatorias son autocebantes ¥
pueden, de ser necesario, trabajar con gas o aire. Las aplicaciones tipicas
incluyen el paso de liquido de todas las viscosidades, procesos gquimicos,
alimento, descarga de barcos, lubricacion a presion, pintura a presion, sistemas
de enfriamiento, servicio de quemadores de aceite, manejos de grasa, gases
licuados (propano, butano, amonio, fredn, etc), y un gran nomero de otros
servicios industriales. Cuando han de bombearse liquidos a temperaturas
ammiba de B2°C, debe consultarse al fabrcante para obtener sus
recomendaciones.

Bombas reciprocantes

Las bombas reciprocantes son unidades de desplazamiento positivo
descargan una cantidad definida de liquido durante el movimiento del piston o
émbolo a través de la distancia de carrera. Sin embargo, no todo el liquido llega
necesariamente al tubo de descarga debido a escapes o arreglo de pasos de
alivio gue puedan evitaro. Despreciando éstos, el volumen del liquido
desplazado en una carrera del piston o émbolo es igual al producto del area del
pistén por la longiud de la carrera,

Existen basicamente dos tipos de bombas reciprocantes las de accién
directa, movidas por vapor, y las bombas de potencia. Pero existen muchas
modificaciones de los disefios basicos, construidas para servicios especificos
en diferentes campos. Algunas se clasifican como bombas rotatorias por
los fabricantes, aungue en realidad utilizan un movimeento reciprocante de
pistones o émbolos para asegurar la accion de bombeo.

" Bombas de Accién Directa: En este tipo, una varlla comin de piston
conecta un pistén de vapor y uno de liquido o émbolo. Las bombas de

accion directa se construyen, simples (un piston de vapor y un piston de
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liquido, respectivamente) y dobles (dos pistones de vapor y dos de
liquido). Los extremos compuestos y de triple expansion, que fueron
usados en alguna época no se fabrnican ya como unidades normales. Las
bombas de accién directa horizontales simples y dobles, han sido por
muche tempo muy apreciadas para diferentes servicios, incluyendo
alimentacion de calderas en presiones de bajas a medianas, manejo de
lodos, bombeo de aceite y agua, y muchos otros. Se caracterizan por la
faciidad de ajuste de columna, velocidad y capacidad. Tienen buena
eficiencia a lo largo de una extensa regidn de capacidades. Las bombas
de émbolo se usan generaimente para presiones mas aitas que los tipos
de piston. Al igual que todas las bombas reciprocantes, las unidades de
accion directa tienen un flujo de descarga pulsaste.

» Bombas de Potencia; estas tienen un cigliefal movido por una fuente
externa generalmente un motor eléctrico, banda o cadena
Frecuentemente se usan engranes entre el motor y el cigienal para
reducir la velocidad de salida del elemento  motor.
Cuando se mueve a velocidad constante, las bombas de potencia
proporcionan un gasto casi constante para una amplia variacion de
columna, y tienen buena eficiencia. Adaptadas para servicios de alta
presion y tienen algunos usos en la alimentacion de calderas, bombeo en
lineas de tuberias, proceso de petroleos y aplicaciones similares.

El flujo de descarga de las bombas centrifugas y de la mayor parte de las
bombas rotatorias es continua. Pero en las bombas reciprocantes el flujo pulsa,
dependiendo del caracter de la pulsacion del tipo de bomba y de que esta
tenga o no una camara de colchon.

Bombas de desplazamiento positivo

Las bombas de desplazamiento positivo abarcan dos de los grupos
principales, a saber las alternativas y las rotativas o rotoestaticas.

Esta clasificacion no es completa. Asi, mientras que las bombas
alternativas tienen caracteristicas esenciaimente de desplazamiento positivo,
no todas las bombas rotativas son maguinas de desplazamiento
verdaderamente positivo, También hay algunas maquinas no rotativas o
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dispositivos que dan fiujos positivos cuya modalidad de funcionamiento se sale
del campo abarcado por las dos clasificaciones principales.

Las caracteristicas principales de todas las bombas de desplazamienio
positivo son: la capacidad la determinan especificamente las dimensiones de |a
bomba y su velocidad de funcionamiento (por ejemplo, alternancias o rotacion),
y gue la capacidad o descarga logradas dependen muy poco de la altura
desarrollada.

(Bombas industnales, 2008)
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ANEXO IX
Separacion

Esta etapa se realiza para bajar el contenido de pulpa y de membranas
en el zumo. En la industria de los citricos esta etapa se realiza a través de un
equipo denominado finisher

Con respecto al proceso, el juge proveniente de las extractoras es
conducide por bombas hasta el finisher, El mismo posee tamices con
perforaciones muy pequefas del orden de la 0.02° por donde pasa el zumo y
se retiena la puipa.

En la industria de los citricos los finisher mas implementados son
los finisher de paleta y los finisher de tomilio. La gran diferencia entre elios es
que con el primerc se obtiene un menor rendimiento de jugo pero con un menor
% de pulpa en el mismo, mientras que con el segundo se ocbhiene un mayor %
de zumo pero con un mayor % de pulpa de fondo. Esto indica que la centrifuga
tendra un mayor trabajo con uno de tomillo que con uno de paleta.

Existe una amplia gama de tecnologia. A continuacion se pueden
observar algunos de los equipos que realizan la separacion de la puipa.

Marcas y modelos de Finishers

Finisher FMC modelo UCF-2104

El finisher de FMC se ha disenado para trabajar con una gran vanedad
de procesos cltricos, incluidos la separacion del zumo de la pulpa, separacion
de la emulsion de aceite y recuperacion de los sdlidos solubles (lavado de
pulpa y pulpa premium)

Especificaciones {écnicas
« Construido en acero inoxidable
« Tamices (telas) de acero inoxidable con
distintos diametros de perforacidn
« Eje helicoidal de acero inoxidable

- Correa en acero inoxidable
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= Eje central de acero inoxidable.

« Bandeja de recoleccion de
acero inoxidable

« Cojnete de cierre de alta
resistencia

 \Valvula de descarga de

operacion manual y regulacion
neumatica
e  Motor trifasico 50Hz. 220/380 V

Finisher Brown 4004

El Modelo 4000 posee una pantalla de tamano agujero en el rango de
0.375" a 0.010".

La separacion de liguidos y solidos se realiza por medio de paletas
rotatorias dispuestas concéntricamente dentro de una pantalla cilindrica. El
liquido deseado y una cantidad pequefia de sdlidos pasan a fraves de la
pantalla. La produccion depende del tipo de producto que se procesa, del
agujero de tamano de pantalla, espacio abierto y de la velocidad de |as paletas.

Se ufiliza para diversos matenales, fomates, peras, manzanas, ciruelas,
moras, ciruelas pasas y los higos pueden ser safisfactoriamente reducido a
pulpa libre de semillas, peles y fibra. Producios tales como los jugos de

citricos, mermelada, sopa, mantequilla de mani, jalea y néctar de fruta puede
ser terminado a la consistencia uniforme.

ciffcaciones (écnicas

+  Longitud total 49"
«  Anchura total 20-3/8",

s Altura total 39-1/2"

=  Altura del techo de la entrada 35-1/4",

= Tamaro de la brida de entrada de 4 "X 8"

=  Altura de descarga del orujo:
= Mano derecha 30",
=  Parte inferior 21-1/8".
e Altura del centro de eje de impulsion de 307
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= Capacidad - de entrada hasta 50gpm.
« Altura de la salida del liquido
= con asiento conico adaptador de 13-5/8 ",
= con Tri-clamp adaptador de 13"
» Cabalio de potencia disponible.
» Std. en virtud de conducir la maguina 5 - 15.
=  Sub-marco de unidad montada 5-15.
» Recomendado 200-1000 RPM.
=  Pesocon 10hp std unmidad aprox. 1200 lb.
=  Peso sin unidad 630 Ib.
« Volumen para la exportacion cu.pie.

Rotofinisher 25E

Reduce el contenido en pulpa de jugos de citricos. Esta compuesto de

dos etapas de filtrado, cuya velocidad puede ajustarse individualmente por un

inversor. La primera etapa es normalmente funcionan a una velocidad menor y

permite recuperar las células. La segunda etapa consiste en un filtro cilindrico,

normalmente con agujeros de 05 mm de diametro y lleva a cabo un nuevo

acabado de jugo.

La posibilidad de ajustar la velocidad de los tornillos y cambiar las
pantallas asegura los mejores resultados de acabado con diferentes jugos,

incluidos los zumos de frutas tropicales

Especificaciones (écnicas
« Completamente de acero inoxidable AlS| 304
= Impulsado por dos molores, cajas de

engranajes, cada 3 kW y controlada por un
inversor, con un ajuste de rabia 30 a 1000 rpm
« Dispositivos para generar la contra-presidn en
los puntos de venta de pasta.
+ Jugo de entrada y salida a través de dos DN
40 accesorios. Sistema de lavado automatico




-

para la parte interna de la maquina. Las pantalias pueden extraerse
faciimente y cambiarse.
La capacidad de trabajo. 900012000 litros / hora de jugo.

Rotofinisher polypress mod PL2

Se utilizan para la obtenciéon de un nuevo jugo de recuperacion, al

presionar las cascaras de los citricos, para la recuperacion de aceite esencial y

para obtener la recuperacion simultanea de jugo vy aceite esencial al presionar
la fruta entera.

De secado de cascaras para ser utilizado como alimento para el ganado.

Especificacianes (écnicas

Todas las partes en contacto con los

productos estan hechos de acero J F
inoxidable AISI 304 I — .
Con dos tornillos que ftrabajan en Q 2_' I .
paralelo. o] L
Velocidad de los tornillos regulables i :’,J

de 32 a 70 rpm |

Impulsada por motor de 2 cajas de
engranajes cada una 7.5 KW vy
controlados por dos inversores.
Diametro exterior de tornillos: 300 mm.
Variable diametro interor: 1585 mm, a
224 mm.

Longitud 650 mm.

Ancho 140 mm

Intercambiables o pantallas cilindricas

con agujeros estandar. 3 mm
Fotencia requerida; 15 kKW,
La capacidad de trabajo: 8000-10.000 Kg / h de pulpa de citncos.
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ANEXO X

Centrifugacion

Las separaciones pueden estar dadas por a un campo gravitacional
(separacion por sedimentacion, etc) o por un campo centrifugo (separacion por
centrifugacidn). El campo de centrifugacidn es aproximadamente un millén de
veces mayor con lo que se aceleran los tiempos en el caso de operaciones
discontinuas o el tamano de los equipos en el caso de operaciones continuas.

Los equipos centrifugos estan disefiados para causar una fuerza
centrifuga sobre las particulas. Se aplica a soluciones L-L, L-L-5, nieblas o
limpieza de gases.

Dentro de ellos se puede realizar una clasificacién en base a la funcion
que cumplen:

. Clanficadores centrifugos: la fuerza es ejercida sobre particulas

solidas contenidas para obtener un liquido clarificado. (Ej
Ciclones)

. Separadores centrifugos: realizan la separacion en base a la
diferencia de densidades de las particulas a separar, se logra
obtener fracciones con las distintas particulas. Se usan para
separar particulas sdlidas de liguidos, liguidos inmiscibles o
sistemas L-L-5. Dentro de |a industria quimica y de alimentos hay
tres tipos fundamentales de centrifugas que se diferencian por el
tipo de separaciones, capacidad, tamarfio de particula a separar y
fuerza centrifugas capaces de desarroliar;

v Cenfrifugas de rotor tubular: consiste en un roter cilindrico de
tamafio muy reducido generalmente con diametros de 10 a
15 cm., longitudes de 60 cm a 1,5 m. giran a elevadas
velocidades de rotacién (15000 rpm) y desarrollan fuerzas
centrifugas del orden 13000 veces la fuerza gravitacional.
Estan principaimente disefiadas para separar sistemas L-L
gue pueden contener cantidades peqguefias de solidos.
también separan sistemas L-S pero cuando la proporcién de
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solidos es muy pequefia ya que no poseen descarga
automatica de sdlidos

Centrifugas de rotor de disco: tenen mayor capacidad que
las centrifugas de rotor tubular y pueden operar hasta 20000
h. La parte superior es conica. Generalmente opera para
separaciones L-L, cuando la diferencia de densidades es
muy baja. También se utilizan para separar sistemas L-5
donde los solidos estdn en mayor proporcion gue en el
sistema anterior, Puede tener o no descarga automatica de
los sdlidos. La alimentacion se produce por la parte superior
¥ pasa por el centro. La parte conica es acompanada por
una sene de discos de plastico o metal que posaen agujeros
concentncos que forman canales por los que fiuye el liquido
de un disco a otro. Se usan a menores velocidades que las
de rotor tubular v desarrollan fuerzas centrifugas de hasia
7000 veces las fuerzas gravitacionales.

Centrifugas de rotor macizo: se usan fundamentalmente
para |a separacion de sistemas L-5 y permiten trabajar con
elevadas concentraciones de sdlidos. Pueden separar hasta
50 ton/h de solidos. Presentan un rotor, generalmente
horizontal, en forma de cono truncado que tiene un tornillo
transportador interno. Ambos giran en el mismo sentido pero
a distintas velocidades (&l tomillo gira mas lentamente que &l
rotor), La alimentacidn entra en forma de lluvia por un aja
estacionario central. Por la accidn de la fuerza centrifuga. el
liquido conteniendo las particulas sdlidas es expulsado hacia
las paredes. Los sdlidos debido al movimiento del tornillo son
arrastrados hacia |la parte anterior y los liquidos a |a
postenor. Desarrollan fuerzan de hasta 600 veces las
gravitacionales.

Secadores centrifugos: se elimina centrifugamente el fluido que
contengan los liquidos

Filtros centrifugos
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Seleccion de centrifugas

Para la seleccion de centrifugas hay que tener en cuenta:

= Tipo de separacion: L-L, L-S5, L-L-5 con baja, moderada o alta
concentracion de sdlidos

= Tamarfo de la particula: de acuerdo al tamafo de la particula se
requeriran distintas fuerzas centrifugas.

=  Concentracion de solidos en la alimentacion; si es elevada, cenfrifuga de
rotor macizo, si es moderada, centrifuga de discos con descarga

automatica y si es baja, centrifuga de rotor tubular o de discos sin
descarga automatica.

= Densidad relativa de los componentes: si es pequefa, centrifuga de
discos

. Capacidad o caudal de alimentacién: la de menor capacidad, centrifuga

tubular, luego de discos y la de mayor capacidad, centrifuga de rolor
macizo.
=  Materiales corrosivos, abrasivos.

En lo que respecta al proceso, el zumo que se obliene por simple
extraccion tiene un alto contenido en solidos (pulpa). Este zumo se pasa por un
finisher ehminando asi una gran proporcidn de pulpa quedando alrededor de un
12%, porcentaje adn afto para la entrada al concentrador, debido a problemas
de gelificacion de las pectinas del zumo,

Este inconveniente se soluciona mediante una centrifugacion, gue
reduce el contenido en pulpa de un 12% a menos del 1 % en volumen,
quedando de esta forma un zumo adecuado para posterioras procesos.

Con la centrifugacion se busca eliminar casi en su totalidad la pulpa que
contiene & zumo, E|l motiva por el cual se desea |a reduccion del contenido de
pulpa se debe a una estandarizacion de la misma y sobre todo, como se
menciono anteniormente, a los problemas de gelificacion de la misma en el
concentrador.

Con respecto a los aceites esenciales, los mismos se incorporan al
zuma en la efapa de extraccidon pero en la actualidad con los sistemas de
extraccidn existentes la incorporacion de los aceites esenciales es casi nula.
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Centrifugas

Algunas de las marcas de centrifugas mas empleadas son Westfalia y
Alfa Laval con capacidades de 10 a 55 mil litras por hora y potencia de motores
de 10 a 30 HP.
Caracteristicas de una centrifuga horizontal:

- Ocupa un menor espacio.

=  Es de funcionamiento continuo.

= Consigue una mayor recuperacion de sélidos

= Requiere poca vigilancia.

Proveadores: ALFA LAVAL, S A deCVW.

Alfa Laval Westfalia
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ANEXO X1

Concentracion

Los alimentos se concentran para proporcionaries un aumento de la vida
util o incrementar su valor. Ademads, la concentracién permite una reduccion
de los costes de transporte, cuando el producto final se obtiene por restitucion
del agua hasta su nivel inicial,

La concentracién del producto se realiza principalmente en frutas con la
finalidad de aumentar la viscosidad y textura del producto. Ademas el producto
concentrado se utiliza como materia prima para otros productos como es en el
de |as gaseosas

En la elaboracién de zumos concentrados se realiza la operacion de
concentracion que consiste en la eliminacién de la mayor parte del contenido
inicial de agua de los zumos.

Se utilizan tres grandes grupos de técnicas para llevar acabo esta operacion
- Evaporacitn

Técnicas de membrana
" Crinconcentracion

Aungue existen muchas formas para concentrar liquidos, la evaporacion
es |a técnica mas utilizada en el procesado de alimentos. Los desarrollos
recientes en los procesos por membrana y por congelacion, han llevado a
ampliar el uso de estas técnicas, y con las mejoras tecnolégicas que aun
contindan, se espera que sus aplicaciones se incremeanten todavia mas.

Las dos primeras tecnologias son las mas ufilizadas en la industria de
concentrados, sendo la crioconcentracién una tecnologia que, aungue produce
concentrados de gran calidad, no es utilizada por sus elevados consumos
energéticos.

En la Tabla XI.1 se presentan las tecnologias cuya finalidad es la
concentracion de alimentos liquidos.
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Tabla XI.1; Tecnolagias para conceniracion de alimenios lguidos
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Evaporacion. en este proceso un solvente volalil es eliminado por

ebullicion de un alimento liguido hasta que su contenido en sdlidos

alcance la concentracian deseada.

La concentracién por evaporacion es el sistema mas utilizado en la

industria y en lo que respecta a los zumos, consiste an la eliminacion del

agua del mismo por evaporacion mediante calentamiento del producto.

Dado gue esta evaporacion se realiza a vacio las temperaturas gue

alcanza el zumo son relabvamente bajas. En algunos productos, es

necesano disponer de sistemas de recuperacion de aromas para

mantener la calidad del producto final.

Entre las principales aplicacionas de |la evaporacidn destaca su uso en:

= Frutas: los concentrados de frulas se preparan por evaporacion a
baja temperatura, para proporcionar estabilidad al producto
(mermeladas y jaleas) asi como para reducir el volumen en el
almacenamiento y en el fransporte (Zumos concentrados)

= Hortalizas: el agua de los zumos de algunas hortalizas se elimina
para obtener productos de textura especial, tales como purés y

pastas.

! Furma:
Al g

ferertervo dle el wenbvernie. S dv megnrer Measco degamnhdor e B penio o e ctar U os froe formood begoedales.
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La evaporacion presenta varias ventajas sobre la concentracion por
congelacion y los proceses por membrana. Las plantas modernas de
evaporacidn son muy efectivas en la utilizacién de pequefas cantidades
de vapor para producir una elevada eliminacion de agua. Tecnicas tales
como la evaporacion de multiple efecto y la recompresion termica
reducen de forma importante el vapor requerido para conseguir un grado
determinado de concentracion
Una segunda ventaja de la evaporacion es el gradoe de concentracion
que se puede alcanzar. La evaporacion con frecuencia comprende
concentraciones de 70%-75% de sélidos, mientras que los procesos de
membrana y la concentracion por congelacion estan limitados, por
efectos de transferencia de masa, a niveles de concentracion mucho
mas bajos.
Los efectos medioambientales mas importantes producidos en esios
sistemas son el elevado consumo de energia, de agua de refrigeracion y
la produccién de vertidos procedentes de los condensados de |a
evaporacion (aceites esenciales, compuestos organicos). La tecnologia
de evaporacion ha avanzado significativamente hasta conseguir una alta
eficiencia energética y una calidad elevada del producto.
Un evaporador consta de:

= |ntercambiador de calor

= camara de calefaccion
s camara de evaporacion
= separadas por superficio
» de calefaccion metalica

» Sgparador de vahos

»  Condensador

» Bomba de vacio / eyector

= Bomba de extraccion def condensado

& Columna barometnca
Para mejorar la eficiencia de la evaporacién, se han desarrollado vanos
métodos, basados particularmente en la reutilizacion de la energia
contenida en el vapor,
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= Evaporador de simple efecto: el método de evaporacion mas simple
- es la utilizacion de un Gnico efecto, en el que el vapor se alimenta
al interlor de la camara de vapor, el concentrado y ei vapor

- producidos se eliminan y después este vapor se condensa hasta
agua caliente. Evaporador de simple efecto a vacio puede tener un
consumo especifico de B25-900
kg vaport producto para una ™ T !
evaporacion de 750-B00 kg de o
agua evaporada por hora (para m..Tai_ s | T I:

]

) instalaciones de 10-80 tidia), " v T
N aungque estos datos dependen
del tipo de producto elaborado L
y del grado de concentracion +
final obtenido.
o RO r'mll.ﬂl-
] ¥ g P-..mm-:- R T I !l‘I i--‘":t:

LA RS TR

¥ amube i

" Evaporador de multiple efecto: consiste en reutilizar los vapores
como medio de calentamiento (vapor

primario) en ofro pasoc de M
rrl.-_.-T_i I""-.J__T
i

evaporacion. El sistema se puede

repetir en el caso en el caso de que

haya varias calandrias en serie. Al l l l
m. i, L

final el wvapor es enviadoe a

condensacion, Existe, ademas, una fase inicial de precalentamiento
del producto con el vapor de calentamiento de la calandna. El
evaporador se denomina de multiple efecto. Este sistema permite
reducir las temperaturas de evaporacion y, por tanto, mejora la
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calidad final del zumo. La utiizacion de miltiples efectos tiene

como objetivo la recuperacion de energia

|

Ewisten ademas ofros sistemas de recuperacion gque a su vez

pueden utilizarse en montajes en multiple efecto:

Recompresion térmica del vapor: una forma de reutilizar el
vapor secundario consiste en reciclardo, al menos
parcialmente, reinyectandolo en el evaporador como vapor de
calentamiento. Para gue esta solucion sea posible es
necesarioc compensar la caida de entalpia entre vapor de
calentamiento y secundario, recomprimiendo el vapor a
reciclar; esto se consigue por medio de un termocompresor.

La recuperacion de energia qQue se consigue con la
termocompresion depende de la relacion entre el caudal de
vapor aspirado y el caudal de vapor motriz,

El uso de |la termocompresion generaimente reduce |los costes
de la instalacion, puesto gue el termocompresor cuesta menos
que un efecto adicional, mientras que mantiene la eficiencia
energética que este efecto adicional puede proporcionar. Es
ademas simple y facil de mantener., Sin embargo su uso esta
limitado cuando ewste una alta elevacidn del punio de
ebullicion, cuando no se dispone de vapor motriz a alta
presion (> 400 kPa) o cuando es importante la flexibilidad del
evaporador, ya que el termocompresor esta disefiado para
trabajar en unas condiciones fijas.

Recompresién mecanica del vapor: la compresidn mecanica
tambien puede mejorar la utibdad (presion, temperatura y
contenido energético) de los vapores producidos durante la
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evaporacion. Aqui los vapores de un efecto se compnmen
para alcanzar una presion alta, en un compresor mecanico y
despueés son reutilizados.

En este caso, en lugar de reciclar solo una parte del vapor
secundario, es posible conseguir un reciclado practicamente
total, por la utilizacion del compresor mecanico que permite
llevar su entalpia al nivel de la del vapor primario. Solo se
necesita una pequefa fraccion de vapor motnz para
compensar las inevitables pérdidas de energia; en este caso
la economia de energia se consigue a costa de un incremento
doble de la inversian, por un lado es necesano un equipo de
evaporaciin con una superficie elevada y por otro hay que
invertir en el compresor, cuyo coste puede ser equivalente al
del resto de la instalacion.

Pese a estos costes y a ciertos problemas técnicos que han
retrasado el desarrollo de esta solucion —por ejemplo los
volumenes enormes de vapor a comprimir (1 kg de vapor a
70°C ocupa 5m’)- la recompresidn mecanica da un gran
ahormo de energia.

Técnicas de membrana |las técnicas de membrana aplicadas a la
concentracion de zumos consisten en la eliminacion selectiva del agua y
algunos solutos disueltos, a temperatura ambiente, en la misma
mediante el paso del zumo a través de una membrana semipermeable
por medio de la aplicacion de un gradiente de presion al liguido a
concentrar. La interposicion de una membrana semipermeable a un
fluido a presién permite separar el flujo en dos comentes. la denominada
permeado, constituida por las sustancias que pueden atravesar la
membrana, y el concentrado, que no pudo atravesario. En todos los
casos, el jugo se hace fluir a elevada velocidad y tangencialmente a la
superficie de la membrana.
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En funcién del tamafo de los poros de la membrana se obtenen
composicionas diferentes de las sustancias gue atraviesan las
membranas conjuntamente con el agua, y, por tanto, cambia su campo
de aplicacidn a la concentracion de zumos. A menor diametro de poro,
mayores deben ser las presiones a alcanzar para realizar la fittracién, y a
medida gue el zumo se va concentrando, mayores deben ser las
presiones aplicadas. Este aspecto técnico es el responsable de que no
g2 puedan obtener grados de concentracion elevados. Es importante
destacar que e agua eliminada del zumo posee unas caracteristicas
analiticas aceptables para su reutilizacion.

En la Tabla Xl1.2 se puede cbservar las caracteristicas técnicas y
composicion de los solutos que atraviesan los diferentes sistemas de
filtracion por membrana (permeada),

Tabla X1.2: Caracieristicay técnicas v composicion de lox solutos que atraviesan
fox eliferentes sistemas de filtracion por membrana,’

(a1 Shrcbmms | DRSS P Fredie Tis Pkl i i SELE e i L e e
Tz, e =0A ATh Apms -y e
Thraliaracen NoA—7 2 aza PI-1LE3E Ay s = oolEc pegasnas

A — e — robedi - Seomrm
Slicrwhierscian LT AT S g o ] %
TR TREOCEEL L L TR

Actuaimente, las ecnologias de membrana estan limitadas a unos
grados de concentracian relativamente bajos (30°-35° Brix).

» Crioconcentracion. la concentracion de alimentos liquides por
congelacion implica una reduccidn de la temperatura del producto de una
forma suficientemente controlada, para conseguir una congelacion
parcial del mismo, hasta obtener una mezcla de cristales de hielo en un
fluido concentrado. Estos cristales de hielo, si se han formado bajo
condiciones apropiadas, seran muy puros, es decir, llevaran muy poco

' Fawatr, Mesisbiorio obe stedio ambsrmte Sk o mgreeer dvceer deperibler on Spaeae ded aecior dle fee praasioreecker vegedaliee
iAu 26
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producto incorporade entre elios. La separacion de estos cristales puros
de hielo, por centrifugacion o por alguna otra técnica, lleva a conseguir
un producto liguido concentrado. La conceniracion por congelacion es
aplicable a muches alimentos. Se ha utilizado comerciaimente para la
concentracién de zumo de naranja,

S : =T R TR, Hisls
] e — T T— f ——
:.i.'lnln'r.lrnl ' Mot liracien I B I !Lm’m ',a"a
g *‘\l’ 4 o rndrmde
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T ar de cula te o Falling Film.
A Alimentacion 1: Sistema distribuidor
B: Vaporesseparados 2 Intercambiadaor
C. Concentrado 3: Fondo
D: Vaporcalefactor 4. Enfrada tangencial
E- Condensado 5. Separador de vahos

= Ventajas: Corto tempo de residencia, bajos DT,
relativamente bajos volumenes de liquidos.

Desventajas: Muy voluminosos.

¥
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Evaporador a "Baja Temperalura” { "Low Temp , Momjonnier o Kelly)

Se trata de un evaporador de pelicula liquida, deslizante, gue funciona

bajo vacio. El vapor formado pasa de amba abajo en los tubos del cambiador
{de algunos cm de diametro hasta 10 m de alto), esto aumenta la velocidad y la
turbulencia de la delgada capa de liquide y favorece la transferencia de calor.
La evaporacién se hace en una sola pasada, a unos 20°C (mientras que la
temperatura de ebullicidn en los evaporadores clasicos es de 40-60°C) El
vapor formado se condensa a unos 0°C, con la ayuda de un fluido refrigerante,
generalmente amoniaco. Después del pase en el condensador los vapores de
este fluido se recalientan por compresidn y sirven de fluido calorico para el
evaporador; luego el amoniaco liquido se enfria por expansién y devueive al
condensador. Este circuito cerrado se llama "Bomba de calor” | Permite evitar
el consumo de agua a 15-20°C, que exige el funcionamiento de los
condensadores clasicos.

La evaporacion a baja temperatura, no afecta practicamente al
pardeamiento no enzimatico o degradacion de los constituyentes termolabiles
(sustancias aromaticas, vitaminas).

Una desventaja de estos evaporadores es que al trabajar a bajas
temperaturas de ebullicion se favorece el desarrolio de microorganismos y |a
accién de las pectino-esterasas, por lo cual el zumo debe pasteunizarse antes
de la concentracion.

Evaporador “Alta temperatura — corto iempo_ (Temperafura accelerated — short
time evaporafor—= TASTE )

Se trata de un evaporador con pelicula liquida deslizante, que funciona
bajo vacio. El intercambiador consiste en un conjunto de largos tubos de acero.
El producto pasa sucesivamente por 7 etapas, a temperaturas diferentes,
seqguido de un enfriamiento relampago . (Ver Tabla X1.3)
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Tabla X1.3: Fases de funcionamicnio de un evaporador de 7 elapas’

| T del producto que pasan por | Concentracion | Temperatura
Etapas | horaa través de cadaetapa |  del producto s
Liguido de l
alimentacicn 40 | 12 i3 I
i 7 13 . M
z 30 15 88
3 20 33 56
L] 12 40 e
5 10 48 63
I_ :] 2] 56 46
i T 768 G A0
| Enfriador “relampago” | 7.5 65 16

El T.A.S.T.E se utiliza para la concentracién del zumo, por medio de su
evaporacion. Este tipo de evaporador se disefid para la industria citrica en
particular para la obtencidn de zumo concentrado a 65°Brix a una temperatura
de salida inferior a 20°C.

La operacion completa se realiza a una gran velocidad, con el fin de
que el tiempo de residencia del producto en el evaporador sea minimo

El vapor se recupera en cuatro efectos. A causa de las temperaturas
elevadas, la evaporacion solo exige tiempos de permanencia muy cortos,
inferiores al minuto: es decir, dado el corto tiempo en el que se expone al Zumo
a una elevada temperatura, los constituyenies termolabiles son minimamente
degradados y se garantiza una excelente calidad del producto.

Una ventaja de estos evaporadores es que la temperatura mantenida en
las etapas 2 y 3, permite suprimir ia etapa previa de pasteurizacion ya que en el
evaporador se da la pasteurizacion, el mismo opera como pre-calentador antes
de que el zumo entre en el efecto de mas alta temperatura (2™ efecto) y como
pasteurizador. El zumo parcialmente concentrado fiuye hacia los efectos de
temperaturas mas bajas, quedando tras el efecto final con una concentracion
de solidos totales de alrededor del 65%.

El concentrador se compone de una serie de precalentadores,
evaporadores, separadores y enfriador final. Los evaporadores se componen
a su vez de etapas (lugar donde el agua es evaporada sin aporte de calor) y
efectos (lugar donde se utiliza el calor como medio para evaporar agua).

 Fusrde: MK Viklisk, én Friak asd Vegenable daice Priverriag Techacdogy LK Dreesler v A b, AFT Publinhimg
ey, Weeapord, Coom, 54 10T, p 30-01
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Componentes en una etapa Cono de distribucion

i

{ ) Contenedor de tubos
Il
Sepuendor l
].I " e | | '
—l-|.|-|.-l LLLNA| |III|' II 1]
H.'\—hj | + I-
i — Y v
N
1}
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El proceso comienza con el bombeado del zumo al evaporador donde,
tras el ciclo de pre-calentamiento y la fase de evaporacion, es pasteurizado y
estabilizado. Durante la evaporacion, el zumo es introducido dentro de la
camara a muy alta velocidad (termo aceleracion) expandiéndose en el
separador muy rapidamente. La evaporacion del zumo se produce en un solo
paso, a través de un numero determinado de fases. Todas las bombas gue
realizan el fransporte del jugo son {3
bombas centrifugas. El jugo concentrado ' |
se recupera an un fanque en el cual se R

33 411l I
almacena hasta su postenor utilizacion. _ I =
La capacidad de evaporacion de - i _|___‘_:_-_L|__“r_ __3_ '
agua, medida en miles de libras (lbm) X} :
ran ¥ a3 R

de agua evaporada oscila entre 10 lbm
y BO Ibm (4,5 ton — 36,5 ton).

El consumo de vapor por Kg de agua evaporada oscila, segun &l
numero de efectos entre 0,29 (4 efectos), 0,25 (5 efectos) y 0,17 (T efectos).
(Curso de tecnologia de citricos, 2006)

El funcionamiento del T.A_S.T.E esta totaimente automatizado.
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TASTE de FMC Tangue para la recuperacidn del concentrado

e :;l

D A Alimentacion 1: Intercambiador
#r . B Vapores separados 2. Separador
' P'r HI'# C: Concentrado
" AN D: Vaporcalefactor
ce——_ | %= E Condensado

- SR = 1

Ventajas: tiempos de residencia cortos, bajos DT, son compactos,
faciles de desmontar y mantener, puede aumentarse su tamafio por
adicién de placas suplementanas.
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Desventajas: precisan bombas de alta presion. problemas de
obstruccidn, problemas con [as juntas,
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ANEXO XI1I

Mezclado

La operacion de mezclado se utiliza para:

Dispersar componentes en sistemas multifasicos.

Obtener nuevas propiedades fisicas, recldgicas y organolepticas.
Mejorar la calidad.

Mejorar coeficientes de transferencia de masa y energia (agitacion).

LA T T

Desamoliar nuevas estructuras.

Dado que un proceso de mezclado puede conllevar a cambios fisicos yio
quimicos, la complejidad de los fendmenos de transporte involucrados se
tornan muy dificiles de anahzar y caracterizar. El proceso de agitacion es uno
de los mas importantes dentro de la industria, porgque el éxito de muchas
operaciones industriales depende de una agitacion y mezcla eficaces

El problema puede dejarse a la experiencia cuando se trata de mezclar
liquidos miscibles. Este tipo de mezclas puede entenderse como simple cuando
no involucra reacciones quimicas ni transferencia de masa en la entrefase. Sin
embargo, el problema se complica mucho a la hora de intentar generalizar la
mezcla y agitacion debido al gran abanico de propiedades que presentan las
sustancias (densidad, viscosidad, temperatura, presion, etc.), y las fases
{gases, liguidos y solidos) en las que se desea llevar a cabo el proceso en la
industria. Por tanto, el disefo y la optimizaciéon de agitadores se confian, en
gran medida, a la experimentacion.

Cabe la aclaracion de que existe diferencia entre agitar y mezciar. La
agitacion se puede definir como el movimiento inducido a un fluido dentro de un
contenedor (fundamentaimente de forma circular) en donde se fomenta la
aparicion de vortices que promueven el mezclado. En otras palabras, el
objetivo de la agitacién es el de incrementar el transporte de materia y energia,
que conlleva a mezclar, En contraste con la agitacion, mezclar consiste en
pbtener una distribucidn espacialmente homogénea de dos o mas fases
inicialmente separadas. Aqui, una de las fases podria ser un fluido, mientras
que la otra puede ser algo tan vanade como ofro fluido, particulas sdlidas o
burbujas.
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Tipos de operaciones de agitacion

Existen cuatro tipos distintos de operaciones de agitacion:

= Transferencia de materia en sistemas heterogéneos: incluye
reacciones guimicas, disolucién de sdlidos, extraccion, absorcion,
adsorcion, en todas ellas el agitador debe dispersar o suspender a
la fase discontinua en la totalidad de la fase continua por lo cual se

nacesitara un agitador que logre una elevada turbulencia entre las
particula suspendidas para favorecer la transferencia de masa
dentro de la fase.

» Mezcla de liquidos: una vez que las cantidades globales de los
liguidos se mezclaron groseramente el mezclado defintivo depende
de la intensidad de turbulencia en cada uno de los puntos del
sistemna.

= Transferencia calorifica vy uniformidad de temperatura: an general
los tangues  de reaccién poseen serpentines © camisas

calefactores o de enfriamiento donde se produce la transferencia
de calor. Se requiere gran turbulencia en las zonas proximas a los
serpentines para favorecer la transferencia de calor y lograr
uniformidad de temperaturas.

»  Formacion de emulsiones

Tipos de mezclas

-

Fases iguales. Fluidos miscibles: cuando los fluidos involucrados son
miscibles entre si, este tipop de mezclas es considerado como el mas
senciilo. De esta forma, solo es necesano uniformizar, es decir, llevar las
variaciones de concentracion a niveles aceptables. Sin embargo, estas
operaciones de mezclado se complican cuando los fluidos involucrados
tienen grandes diferencias de densidades o de wviscosidades. También
existen muchos problemas cuando uno de los liguidos forma tan sdlo
una peqguefia parte del volumen final de la mezcla. Finalmente debe
considerarse que, cuando ocurren reacciones quimicas entre los fluidos
miscibles, es necesario considerar los reactantes a escala molecular
antas de que la reaccion se lleve a cabo.
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Fluidos inmiscibles: cuando se requieren mezclar dos fludos
inmiscibles (por lo general éstos son de baja viscosidad) el sistema de
agitacion se disefia para crear pequefas gotitas de fluido que se
dispersan en el interior del segundo fluido. Por lo general esta situacion
se crea para lograr grandes areas y realizar la transferencia de masa
necesaria. Por ello, en este caso la agitacion se emplea para mejorar las
condiciones que favorezcan la transferencia de masa. Si la agitacién se
detiene, las dos fases se separaran, conllevando a la reduccién del area
interfacial. Este Upo de agitacibn se& emplea en las unidades de
extraccion de solventes y emulsiones, frecuentemente encontradas en la
industria alimenticia y farmacéutica. Aqui, las gotas de liquido generadas
y atrapadas por el segundo fluido son muy estables y solo se separan
pasado un gran periodo de tiempo. Mas aun, las emulsiones estables
son fluidos comunmente muy viscosos, cuyas propiedades son no
newtonianas.

Mezclas entre sdlidos y liguidos: este tipo de mezclas se da en
procesos de cristalizacion o en reacciones de sodlidos con catalisis a
traves de un liguido. En estos casos es necesano suspender las
particulas solidas en un liguide que, por lo general, es de baja
viscosidad, de esta manera, la agiacion tiene la funcidn de evitar la
sedimentacion (o flotacidon) v proveer las condiciones necesarias para
una buena transferencia de masa entre el solido y el liquido, ylo
promover ia reaccion. Si la agitacion se detiene, por o general las
particulas sdlidas se sedimentaran o flotaran, dependiendo de su
densidad relativa. Como un caso extremo de este ipo de mezclas puede
requenrse la dispersion de particulas muy finas en un ligquido altamente
viscoso. Un ejemplo seria la incorporacion de carbono en un plastico.
Como en el caso de las emulsiones, el producto es estable pero
presentara un reograma muy complejo. Tales procesos a veces
involucran fenomenos superficiales y exclusivamente de contacto fisico,
lo que contrastaria con la transferencia de masa y las reacciones
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gquimicas gque se dan en los procesos de mezcla de dos liquidos
inmiscibles.

Mezcla de gas - liguido: en una gran cantidad de procesos industriales,
coma la oxidacion, la hidrogenacion y la fermentacién, se requiere del
contacto entre un gas y un liguido. Este tipo de proceso conlleva a agitar
una mezcla gas-liquido para generar una dispersion de burbujas de gas
en la fase liguida. De esta forma, la transferencia de masa se lleva a
cabo a través de la entrefase que se crea. También es posible conseguir
la reaccion, sobre la fase liquida, gue podria acompafar a esta
transferencia de masa. La mezcla de la fase dispersa (en este caso la
fase gas) es muy similar a los procesos de cristalizacién (mezcla sdlido-
liquido). Asi, el término mezcla cubre el proceso de transferencia de
masa. Mas aun, estas mezcias son inestables y se saparan cuando la
agitacion es interrumpida. Algunas de estas mezclas se emplean para
generar pastas o espumas. El contacto &s de naturaleza fisica, pero el
producto resultante presenta caracteristicas de fluido no newtonianc,

Contacto entre tres fases: algunas operaciones del tipo hidrogenacion,
flotacién de espumas y cristalizacion por evaporacion, necesitan del
contacto entre las tres fases (sdlido, liguido y gas). Esta es una area
poco estudiada, y que reguiere ser mas profundizada para poder realizar
disefios de confianza.

Mezcla entre sélidos: dentro de las mezclas mencionadas
antenormente, siempre se tiene una fase liquida. Sin embargo, existen
operaciones industriales que involucran mezclas en ausencia de otra
fase distinta. Como en ef caso trifasico, ésta es ofra area poco explorada;
sin embargo. la aparcion de nuevos procesos industriales esta
contnbuyendo a su estudio. Una caracteristica que tiende a estar
presente en las mezclas entre sdlidos es la segregacion. La segregacion
a5 la tendencia de las particulas a separarse en funcion de su tamafno
y/o densidad. Claro esta que la separacion (desmezcla) de las particulas
de sdlidos pulverulentos, debido a la segregacion, pueden tener cierta
conexion con la tendencia gue siguen los procesos sdlido-liguido,
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liguido-liguido ¥ gas-liquido cuando la agitacion se detiene. Esta
analogia hay que considerarla con mucho cuidado, ya que pierde sentido
si s& toma en cuenta que la segregacion de solidos puede realizarse a
través de una agitacion.

Mezclas con transferencia de calor: mientras que la mayoria de los
agitadores solo se disefian con base en el tipo de mezcla requerida, la
transferencia de masa necesaria y la reaccidn gue debe producirse, la
transferencia de calor puede llegar a ser el mecanismo fundamental de
control del proceso. De primera instancia, la velocidad de rotacion del
rodete de mezcla, podria seleccionarse con base en una cierta
capacidad térmica (temperaturas a soportar durante el procesa), v las
condiciones del proceso de agitacidon podrian ser mas gue suficentes
para el disefio, De todas formas es importante no olvidar la importancia y
trascendencia de este fendmeno de transporte.

Mezcla excesiva: existen situaciones en donde una mezcla excesiva, de
una u otra manera, implica mas gue un desperdicic energético o un
factor de productividad. En caso de mezclas de materiales biologicos,
una excesc de mezclado (largos periodos de agitacién o altas
velocidades de giro del rodete de mezcla) conlleva a dafar los
microorganismos suspendidos. en especial si estos presentan una
morfologia propensa al alargamiento. Algunas soluciones poliméricas,
cuyas caracteristicas reocldgicas resultan de su propia estructura
motecular, pueden romperse y ya no recuperarse. En cristalizacion, altas
velocidades de agitacion (para aumentar la transferencia de masa)
conllevan a una baja productividad de todo el proceso, debido al gran
aumento en la nucleacion secundana. Sin embargo, el proceso debe ser ||
estudiado cautelosamente, pues mientras que una buena mezcla puede |
obtenerse en un periodo de tiempo relativamente corto, la segregacion h
podria durar mas y con ello reducir la calidad de la mezcla. Es importante
recordar que una mayor agitacion, es decir, una agitacion mas
energetica o de mayor duracion, podria ser mas contraproducente que
buena
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(Earle, R.L. 1998)

Caracteristicas de los agitadores

En la practica, el disefio de la agitacion ha de atender a dos factores: el
grado de homogenagidad deseado y el tlempo de agitacidn. Dado que ei
resultado de la mezcla nunca es perfecto, el grado de homogeneidad se hace
depender de la calidad deseada en el producto final. Finalmente, la potencia
requerida en la agitacion depende de estos dos factores, asi como del
rendimiento. La homogeneidad de una mezcla con particulas sélidas puede
caractenzarse mediante el porcentaje de suspension de solidos, que se calcula
COMao:

% de suspension de sdlidos en el tangue x 100

“ de suspension de sélidos en un punto

El grado de homogeneidad también se puede caracterizar mediante la
altura de suspension, esto es, la altura del liguido en el tangue a la gque se
suspenden l0s sdlidos.

A continuacion se puede observar el esquema de un agitadaor tipico.

uuuuuu

Tungue sncamrmivado con agifacidn
Generalmente, el tanque de agitacién es un recipiente circular, que
puede estar cerrado o abierto en su parte supenor. Para evitar zonas con bajas
velocidades, las esguinas se eliminan empleando un fondo casi esfénco. Para

aumentar la eficencia del mezclado, se pueden instalar unos deflectores
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{baffles) en la pared del tangue; asi se evita que el fluido gire, se eliminara |a
componente tangencial y aumentara la componente axial y radial que son
gficaces para el mezclado y se eliminara la posibilidad de formacion de vortice,

El rodete impone un movimiento al fluido en las tres direcciones del
espacio; axial, radial y tangencial. La mezcla onginada puede clasificarse de
cuatro tipos: :

=  Suspensitn practicamente completa con fileteado.

=  Suspension con movimiento completo de particulas.

=  Suspensidn completa o suspension fuera del fondo.

=  Suspension uniforme.

El rodete suele estar acoplado a un eje aproximadamente verbical La
excentricidad e inclinacién de este eje se pueden wvanar para lograr
rendimientos mayores y disminuir la componente tangendcial

Principalmente se emplean tres tipos de rodetes:

~ De hélice: dependiendo del angulo de inclinacion de las palas, &l flujo
circulatorio no existird y el flujp sera axial Su mision es enwviar
fundamentalmente el flujo en direccion axial. El tamafio estandar es de
45cm. Se utilizan para liquidos de baja viscosidad, rompen emulsiones.

Pueden ser de una, dos o tres helices de acuerdo al tamafo del tangue

de agitacion, las mismas producen el movimiento en el mismo sentido

{hacia amriba) aunque también pueden estar enfrentadas (una hacia

arriba y otra hacia abajo), cuando se requiere gran turbulencia en la zona

central. Un ejemplo del mismo es el Marine Normal de 3 palas,

Hélice de flujo avial
- De paleta: consisten en dos o mas paletas. Giran a revoluciones
menores que los de hélice del orden de 20-150 rpm. La longitud de las
paletas va del 50 al B0% del diametro del tangue. Ejemplos de estos son:
« Piacas planas: se construyen facilmente, se colocan placas
deflectoras o se inclina el eje de conducto
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Placas inclinadas: producen una componente axial del fluido lo que
es favorable para la agitacidn v el mezclado,

Ancla. usuales para la fransferencia de calor. Utiles cuando se
produce en el fondo del recipiente una deposicion de particulas
solidas, El agitador va muy cerrado al recipiente, barre el fondo del
recipientsa.

Andla
De turbina: giran a mayores velocidades gue los de paleta. Su longitud

va del 30 al 50% al diametro del tanque. Ejemplos de estos son

Absertos de palas verticales: son los mas sencillos, se asemejan a los
de paletas pero en vez de tener dos o tres paletas tienen seis.

NS
N

Turhina abierta de palas rectas
De discos o semiabiertos: permiten el flujo en una sola direccion (en
este caso hacia abajo)

.

¥ F
-

25
L ] . { ;_“_F_T'-

Tuwrbing de dives con palas
De palas verticales curvas: las palas pueden ser verticales o
inclinadas, se genera flujo axial,

‘/@.}
e— -

LIl ]

Turbina abieria de palas curvas
Cerrado de paletas curvas con anillos difusores: son los mas
complejos. Tienen un difusor estacionario, lo que giran son las
paletas. El fin del difusor es cambiar la direccion del fluido. que es
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impulsado en direccion tangencial y favorecer las corrientes radiales.
Al ser cerrado no permite & movimiento axial, solo circulatorio v
radial, pero el circulatorio 8s convertido en radial a través del difusor
estacionario,

- De cinta (double Ribbon); se utilizan para la agitacion de liguidos de aita
viscosidad (10 << 1000 Pas). Pueden estar formados de una cinta o

pueden ser de doble cinta de forma helicoidal. Generalmente estos

mezcladores se montan de forma horizontal

Un nidmero muy importante para caracterizar los tangues de agitacion es
el nimero adimensional de potencia, también llamado numero de Newton, que
se calcula como:

Np= P! p WD’ udee  donide p : densidad del fluido

w ! velocidad anguiar del eje

P: potencia suministrada.

D: diametro del rodete o agitador
(Fellows, 1994)
Mezclado de solidos

Los disposiivos mezcladores de solidos se pueden clasificar en dos
grandes clases de mezcladores:

»  |mmoviles o estaficos.

*  Mdviles, de contenador movil, giratorios o de caida libre (volteadores

de mezcla). Operan sobre todo por difusion

Dentro de los equipos disponibles para polvos estan:

a) Mezcladoras de volteo: Operan volleado la masa de los sdlidos en un
tambor giratoro de forma wvariada, para mejorar su efectividad se
colocan contrapalas o placas de retencion o sisternas giratorios internos,
Algunas formas tipicas de estas mezcladoras se presentan a
continuacion:
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Mezclader en V indusiriad Mezclador wve-mixy

= Bicdnicos (double-coneblenders)

Hicdmicos
b} Mezcladoras de cubeta honzontal, Compuestas por recipientes

horizontales semicilindricos, en los que estan localizados uno o mas
elementos giratorios (similares a cintas). La siguiente figura muestra una
vista superior de este tipo de mezcladoras:
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c) Mezcladoras de tornillo vertical: Consiste en un tornillo vertical giratono
situado en un recipiente cilindrico o cénico. El tornillo puede estar fijo en
el centro del depdsito o puede girar o hacer Grbitas alrededor del eje
central, pasando cerca de las paredes del tanque.

UV

ja]  Tereiliy Gl bh Torrdle de b abihel

et e ——

aire a elevada presion para hacer borbotear al lecho.

e) Mezcladoras de Hoja en "7 Recipientes cilindricos que contienen dos
hojas en Z (tipo listén) que giran en sentido opuesto una de otra

o we It [re————

Los biconicos se utilizan para la produccion indusinal, y los mezciadores

en V, para trabajos de pequefa o mediana escala. Los otros dos tipos se

emplean generalmente en la industria farmacéutica.
{Fryer et al., 1997)

Alimentacion _del _secadero: Maltodextrina, Agna y Jugo

Concentrado

En el proceso de secado por atomizacion es necesano fener en
consideracion el producto a deshidratar, Esto es, existen dos tipos de

productos, los liamados "no gomosos” y los "gomosos”. Estos Glimos generan
numerosos problemas a la hora de llevar a cabo el proceso. Este tipo de
producto gomoso lo forman aquellos gque son ricos en azucares, tal como los
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jugos o purés de frutas, provocando que sea éste un proceso lecnicamente
dificil, debido a la elevada higroscopicidad y termoplasticidad de los mismos en
condiciones de alta humedad y temperatura.

Este comportamiento de transformacion del producto en algo gomoso es
debido a una baja Temperatura de Transicidn Vitrea (Tg) que presentan |os
azucares de bajo peso molecular que constituyen los zumos de frutas.

La Transicién Vitrea es un fendmeno intermolecular en el que tienen
lugar movimentos cooperatives de segmentos de la cadena en funcion de la
capacidad de movimiento dentro del sistema, considerandose éesta una
transicion de fase de segundo orden, a diferencia del punto de fusion que sena
de primero, Esta transicion se caracteriza generalmente por las
discontinuidades en las propiedades fisicas, mecdnicas y termicas de los
alimentos.

La medida de las propiedades térmicas y mecanicas es la esencia de las
tecnicas usadas para el estudio de este fendmeno. En particular es ublizada la
Calorimetria de Barrido Diferencial (DSC Differential Scanning Calorimetry). El
principio en &l que se basa el método es la medida de la diferencia de flujo de
energia entre dos sustancias, una de ellas de referencia, cuando se someten a
un mismo programa de temperatura controlada,

Los problemas que provoca este fenomeno en el proceso de secado es
gue los azucares tienden a hacerse plasticos en vez de granulares y el liquido
gue va a ser secado se fransforma en algo gomoso y altamente adherente a las
paredes de la camara de secado (lugar donde entra en contacto el producto
inicial con el aire caliente) disminuyendo el rendimiento, dando lugar a la fusion
completa del producto sin que llegue a formarse polvo.

Para evitar el comentado problema se introduce en el procedimiento una
modificacion del producto con la intencion de elevar la Temperatura de
Transicion Vitrea del liquido de alimentacion. A tal fin, se incorpora como
aditivo al liguido de alimentacion un antiapelmazante o antiaglomerante, la
maltodextrina.

La consecuencia de utilizar este tipo de aditivo es que se eleva la Tg. lo
gue permite utiizar una temperatura mayor en el aire de secado, lo gque da
como resultado productos con menor humedad y mas estables. Sin embargo la
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concentracion de estos no debe ser cualquiera ya que habra que tener en
cuenta los limites técnicos de operacion del sistema.

La indicada maltodextrina s un polimero de glucosa que se utiliza como
aditivo que carece de olor, color y sabor, ademas de tener un precio accesible,
Existen distintos tipos de maltodexirinas que se diferencian fundamentalmente
por su DE; Dextrosa Equivalente, lo que se define como el porcentaje de
azucar reducido calculado como dextrosa en base a su peso seco, Es decir el
nimero de glucosas que componen |a cadena de polimero. Esta unidén entre
las unidades de glucosa suele ser a lravés de enlaces de tipo a (I->4) y el DE

menor de 25,
La maltodextrina a utilizar tendra las siguientes especificaciones:
MALTODEXTRINA'
ESPECIFICACIONES
Aparientcia : | Polvo blanco con ligera tonalidad Amanilla.
Olor : | Caracteristico.
Sabor : | Ligeramente dulce.
Equivalente de Dextrosa : 8-10; 10-12; 12-15; 15-20; 20-25
(DE}
Humedad : =68%
Cenizas Sulfatadas 4 =06 %
pH (50% en agua) : - 45~65
Solubilidad : 2 09.5 % Soluble en agua fria
Patdgenos $ No se detectan.
Wida ot : 12 meses.
Estabilidad : Dado que es un carbohidrato resulta muy
fermentable.
Empaque i Sacos de 20 kilos,
Almacenamiento : | Manténgase bien tapado en espacio frio y seco.
A Aauimeeos LTOMA

Mo se fabrican a partir de la malta ni la contienen.

Son faciimente digeribles; por ello se aplican muy eficientemente en
bebidas nutricionales. No contienen cantidades significativas de grasa o fibra.
No contienen glutamato monosodico.

Son seguras para pacientes celiacos al no contener proleinas de trigo,
cebada, avena o centeno.

El Indice Glucémico de las maltodextnnas es metabolicamente
comparable al de la glucosa (dextrosa).
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Son una fuente conveniente de energia: conbenen aproximadamente 4
calorias por gramo; son solubles en agua fria, no son dulces y se usan para
producir muchos productos nutricionales, liquidos o secos.

Las maltodextrinas son excelentes espesantes Yy humectantes,
formadores de productos con bajo contenido de grasa,

Son efectivos auxiliares de secado por aspersion (secado spray) de
sabores, jugos de frutas y productos dificiles de secar.
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ANEXO XIII

Homaogeneizacion

Un sistema disperso es multifasico y contiene una fase continua en cuyo
sEN0 se reparten pequedas particulas de una o mas fases dispersas.

La estabiidad es tanto mayor cuanto menor sea la diferencia de
densidades entre |as fases o el tamano de las particulas y cuanto mayor sea la
viscosidad del liguido. También se estabiliza la dispersion por accion
electrostatica (coloides protectores) o por la adsorcion de sustancias
tensioactivas en la interfase.

En la estabilizacién mecénica (denominada a veces homogeneizacion)
se aciua sobre el tamano de las particulas de la fase dispersa, siendo la
energla necesaria para la rotura tanto mayor cuanto menor sea el tamafio de
partida. Aungue el mezclado o la molienda provocan una cierta disminucidn del
tamafio, para estabilizar mecanicamente una dispersion hay gque emplear
maquinas gue generan o grandes esfuerzos cortantes (cizallamiento) o
‘cavitaciones' (depresiones bruscas).

Dispersar es simplemente el transporte de una fase o ingrediente
(liquido, sdlido, gas) dentro de una fase continua (lipicamenta liquida), con la
cual normaimente no es miscible. El fluido se dice que esta homogeneizado
cuando al aplicarle suficiente energia de cizalladura da como resultado un
producto que asemeja un fiuido mono-disperso que no muestra diferenciacion
entre los componentes separados. El sistema es considerado coloidal cuando
uno o mas de sus componentes tiene al menos una dimension menor a una
micra.

En mezcla de liquidos, solidos y gases podemos clasificar los diferentes
sistemas como suspensiones (solidofliquido), emulsiones (liquido/liquido), ¥
espumas (gas/fliquidos). Los mezcladores con alta energia de cizalladura
{velocidad perifénca mayor a 20 m/s) crean una intensa y concentrada energia
de entrada produciendo una dispersion superior en una fraccion del tempo
requerido por métodos tradicionales de mezclado
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El producto entra por las valvulas de admision y es forzado por pistones
a salir por las valvulas de descarga hacia la camara de homogeneizacion,
cuando el producto pasa por una valvula que estrangula su pasaje, produce un
aumento en la velocidad (hasta 300 m/s) para que ocurran fuertes colisiones
del producto contra la cara de la valvula y las paredes del anillo de impacto,
causando la ruptura de particulas, de 0,1 a 10 microns, conforme las
condiciones de [a operacion

Principio de Homageneizacicdn

L

- | -

El proceso de homogeneizacion nos da una sere de ventajas

adicionales en la calidad final del producto.

Las principales ventajas al homogeneizar son |as siguientes:

« Asegura la estabilidad del producto en el fiempo, evitando la
separacion de materia y la decantacion de los sélidos, impidiendo
la formacién de cristales de hielo.

» Genera una excelente dispersion de los aditivos, aumentando su
efectividad

® Se obtiene un notable mejoramiento de la texbura

. Incrementa la viscosidad (Cuerpao).

=  Produce un mayor brillo con color uniforme.

Incrementa el sabor.

Factores a tener en cuenta al sefeccionar un homogeneizador

« Caudal caudal de procesamienic necesano.
« Presién de trabajo; la presion de homogeneizacion que produce
resultados deseados

» Presion maxima de funcionamiento. necesaria del homogeneizador.
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= Temperatura de funcionamiento. temperatura maxima del liguido
cuando entra en el homogeneizador.

= NMaturaleza fisica del producto.

= \iscosidad: ayuda en la seleccion de la bomba de diseno.

« Presencia de sdlidos no disuelto: esto podria afectar de bombeo.

« Tamafo de las particulas sdlidas: esto podria afectar de bombeo.

o Dureza de las particulas: puede ser necesano usar materiales
resistentes.

« Presencia de liguidos inflamables: esto requenra a prueba de

explosiones de los componantes eléctricos.

« Condiciones asépticas para el producto: bomba de disefic especial
seria necesano.

Tipos de Homogeneizadores

-

Homogeneizadores de alta velocidad (de discos) la emulsion fluye por
un conducto donde hay dos discos perforados muy préximos, uno inmdvl

y ofro rotatorio, someténdose durante su paso por ellos a grandes
esfuerzos cortantes. Solo de baja velocidad para emulsiones en liquidos
muy viscosos. Turbina o helice. Cizalla en bordes y extremos palas.
Mayonesa, quesos elaborados, cremas

Homogeneizadores a presidén (de valvulas) la mezcia a alta presion
(bomba de alta presion 10.000-70.000 kPa = 100-700 atm) se hace pasar
por la pequefa abertura (regulable) que deja una valvula o dos

consecutivas (valvula(s) de homogeneizacion paso estrecho, 300 um,
aitas velocidades, 8400 m/s), dandose grandes esfuerzos de cizalla. Se
producen cambios muy bruscos en la velocidad del liquido, extrema
turbulencia, gran fuerza cizalla, reduccion del tamafo del glébulo. Muy
efectivos en productos para bajas viscosidades (p < 0.2 N s m™). Se
utilizan mucho con emulsiones y suspensionas (estas ulfimas siempre
tras una molienda coloidal). Leche, helados, cremas poco gQrasas,
aderezos para ensaladas, sopas, algunas salsas.

Homogeneizador-Emulsificador _ultrasénico: El generador ultrasonico
mecanico usa la energia de bombeo del propio liquido (a 340-1400 kPa).
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El generador ultrasonico es un dispositivo de homogeneizacion en linea
gue emplea altas presiones y energia ultrasdnica para crear emulsiones
y dispersiones. La conversion ultrasonica de la energia dentro de la
corriente liguida es lograda por un fenomeno fisico conocido como “tono
del jet-borde.”

El generador ultrasdnico se junta a una bomba de dislocacion positiva y

se emplea en un sistema comprensivo que T

contiene el motor, la base, las impulsiones
variables de la frecuencia, los aparatos de
medicidn de la presion v del flujo y muchos
otros componentes segln lo necesitado,
Una cornente del liguido de proceso se
sujeta a la presion y al esguileo extremos
cuando esta forzada a traveés del orificio
especialmente dirigido. El matenal de proceso entonces se proyecta an
una velocidad de 300 pies por segundo o mas sobre el borde de la
lamina. Los patrones de vertimiento de alfernancia crean una oscilacion
constante, ultrasdnica dentro del liquido. La disposicidn de las tensiones
dentro del liquido por estas oscilaciones ultrasénicas hace al liquido
formar cavidades. La presion y el alto nivel de cavitacion, esquileo, v
turbulencia dentro del compartimiento de mezcla del generador
ultrasonico son responsables de aglomerar particulas del producto y de
emulsionar liguidos, 5@ emplea en helados, chocolate para cobertura,
alimentos infantiles, cremas para ensaladas,

Efectos producidos en alimentos

=  Cambios importantes en textura y palatabilidad.

= Cambios apreciables en color {leche homogeneizada mas blanca por
mayor n” globulos pequefios grasa que reflejan y dispersan mas luz).

. Cambios en sabor y aroma por dispersion de volatiles.

* No produce cambio en el wvalor nufriivo intrinseco, pero mejora la
digestibilidad de las grasas y proteinas por mejor atague quimico a
particulas mas pequenas (alimentos infantiles).
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ANEXO X1V

Secado

Se entiende por secado de los alimentos la extraccion del agua que
contienen, en la mayoria de los casos evaporando el agua por adicion de su
calor latente de vaporizacion. Por lo tanto, en la operacion basica de secado
intervienen dos factores importantes.

A) Transmision de calor, para suministrar el calor latente de vaporizacion
necesaro,

B) Movimiento del agua o del vapor de agua a traves del producto
alimenticio y su separacion del mismao.

En el secado se produce |a deshidratacién del alimento, donde por este
mecanismo se inhiben, por disminucion de la actividad de agua y no por la
temperatura que se alcanza en el alimento, enzimas y microonganismos.

Hay tres clases diferentes de procesos de secado’

»  Secado por contacto con e aire 3 presién atmosférica: se transmite calor
a |a sustancia alimenticia bien por medio de aire caliente{secado por
atomizacion, secadero de lecho fluidizado, elc) o bien por superficies
calientes (secadero de rodillos, secadero de bandejas, de tunel efc) v se
extrae el vapor de agua juntamente con el aire.

» Secado por vacio: utiliza la propiedad de que la evaporacion del agua
tiene lugar mas facilmente a presiones reducidas. La transmision de
calor se produce casi siempre por conduccion y raras veces por
CONVeCcion.

»  Liofilizacion: el vapor de agua se exfrae por sublimacién desde el
alimento congelado, la estructura de la sustancia alimenticia se conserva
mejor, siendo necesano mantener en el secador las temperaturas vy
presiones adecuadas para asegurarse de que tiene lugar la sublimacion,
Se realiza en una camara gue esta a un vacio elevado

Existe un gran numero de procedimientos y aparatos de secado y se
clasifican segdn si la deshidratacion se efectde a la presidn atmosférica o bajo
vacio y que la transferencia de calor se haga por conveccion, conduccién o
radiacion.
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Otros criterios permiten diferenciar los diversos procedimientos y

aparatos:

El movimiento del producto o del fluido calefactor o de ambos: este
movimiento permite un secado mas rapido y uniforme (pero la
agitacion puede conducir a una fragmentacion excesiva). En el caso
de calentamiento por aire, frecuentemente el producto se mueve en
un flujo de aire que también estad en movimiento (secador de tinel,
secador de fransportador, secador de lecho fluido, secador
neumatico, secador por atomizacion, secador rotativo, etc). Los
rendimientos de algunos de estos secadores varian, segun gue el
aire caliente y el producto se desplacen en el mismo sentido (co-
corriente) o en sentido inverso (confra-comente); en el primer caso el
secado es mas rapido y en el segundo, el producto final méas seco
(con peligro de alteracion térmica). También pueden ser mixtos
donde se combina co-cormente y contra-comente, siendo ideal para
productos termoestables.

La forma y el eslado de la dispersion del producio; sdhdo, pelicula
mas © menos viscosa (secador a tambor), aerosol (secador a
atomizacion). Un producto finamente dividido se seca mas
rapidamente.

La operacidn, continua o discontinua, de secado la operacion
continua, que exige aparatos mas costosos, solo se justifica en el
caso de una gran produccion y un tiempo de secado corto (menor a
una hora). Generalmente, reduce los gastos de mano de obra
También permite mantener mucho mas constantes las caracteristicas
de secado (temperatura del aire y del producto, proporcion de
humedad del producto final, eficacia calorifica del secador) comao asi
tambien permite hacer seguir a un producto un ciclo programado de
lemperatura y contenido en agua (por ejemplo secador de tinel),

El modo de calentamiento del aire; el calentamiento puede ser
directo, por mezcla de gases de combustion (con peligro de
contaminacion por combustible, deficentemente quemado) o
indirecto,
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» El reciclado parcial de aire: mejora la eficacia calorifica, asegura un
secado mas uniforme y facilita el mantenimiento de las condiciones
constantes de secado.

Métodos de secado wtilizados en la_industria para la obtencion
de jugos en polvo

El secado de alimentos liguidos se realiza a menudo en secadores de
pulverizacion. A continuacidén se explicara los dos meétodos de secado mas
aplicados en la industria para la obtencion de jugos en polvo.

1) Secado por atomizacidn

Esta forma de secado se ha adaptado para mdltiples productos como
leche, soluciones azucaradas, extractos de hortalizas, extractos de café, jugos
de fruta, huevos, levaduras, etc.

Los secadores por atomizacion, atomizan , es decir transforman en
aerosol o niebla una solucidn o una suspension Mas o Menos viscosa; es decir
la eliminacién del agua de un alimento liquido tiene lugar cuando el liquido se
atomiza en el seno del aire caliente en la camara de secado. Las pequefas
gotas liquidas asl formadas se amastran y deshidratan en una cormente de aire
dando un polvo seco antes de caer sobre las paredes inferiores del aparato.

Las propiedades fisicas de los productos varian segun;

. Direccidn del flujo de gas de entrada.

. Temperatura del gas de entrada.

. Grado de uniformidad de la atomizacion.

. Contenido de sdlidos de la alimentacion.

. Temperatura de la alimentacion,

- Grado de aireacién de la alimentacion

Las deshidratadoras por atomizacién cuande funcionan normalmente por
corfiente de aire caliente el liguido penetra a temperatura ambiente y el
producto obtenido es un polve fino y uniforme.

Las partes fundamentales que forman un secadero spray son:

i} Fuente de aire caliente, calentador y al menos un ventilador para

producir aire a la temperatura y velocidad requernida.
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i} Atomizador para producir particulas liquidas del tamafio requendo.

iii) Camara de secado en la que las gotitas de liquido entran en contacto
intimo con el aire calienta.

Iv) Sistema para recoger y separar el producto seco de la corrente de
aire de salida,

i) Calentador de aire: el calentador de aire (que utiliza vapor de agua,
aceite caliente, gases combuslibles o electricidad) se sitda entre la
camara y el ventilador que impulsa el aire y esta disefiado para alcanzar
la temperatura deseada (comprendida entre 95°C y 650°C). El ventilador
debe ser lo suficientemente potente para proporcionar al aire de la
camara la velocidad requerida, comrientemente de 15 a 30 m/s. Cuando
se necesita un producto de un alto grado de pureza, al aire se pasa
pnmero por un filtlro para eliminar las impurezas que transporta.

i) Atomizador o cabeza alomizadora: es el componente mas

importante de un desecador atomizador. Tiene por misidn proporcionar

continuamente liquide en forma de gohtas pequefias, de tamafio

uniforme en una direccion controlada. El atomizador debe poder trabajar

durante periodos largos, bajo condiciones de trabajo estacionarias.

Los tres tipos principales de atomizadores utilizados son:

. Atomizador de chorro a presion (el ipo mas antiguo):. es aquel en
el gue el liquido se obliga a pasar a presiones de hasta 140 bares
(o de hasta 275 bares en la desecacién de los huevos) y a
velocidades muy altas, a través de un orificio pequedo. El tamario
de fas boquillas va de 025 a 04mm de didametro. A altas
presiones cuando los solidos estan en suspension en el liquido, el
orificio de la boquilla se desgasta por erosidn, entonces, se

aconseja hacerio de tungsteno. Una vez que el orifico es rayado,
se pierde la uniformidad de la gota, entonces no atomiza bien
Las caracteristicas de la aspersion dependen de la presion y el
tamafio de los orificios. Si se quiere disminuir la cantidad del
liguido rociado disminuyendo la presion, entonces &l rocio puede
llegar a hacerse mas grueso. Para comregirio, se debe reducir el
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arificio y aumentar la presion. Se ponen boguillas multiples que
pueden contrarmestar |a poca flexibilidad que tienen las boquillas a
presion. Muchas de las boguillas complican el flujo de aire y
orginan un riesgo de colision de particulas generando un tamafo
de particulas poco uniforme.

. Boquilla del flujc doble: utihza aire y a veces vapor a presiones de
hasta 14 bares con velocidades de liguidos bajas,

- Disco centrifugo o atomizador de turbina: para muchos productos
presenta ciertas ventajas, se evitan los problemas de obluracidn o

blogqueo, para operar con suspensiones tan eficaces como con
soluciones y da un producio de tamafio de particula uniforme. El
problema de las corrientes en remolino, onginadas por la mocion
del disco, se evita mediante un fino control de la comriente de aire
Se dispone de una gran variedad de atomizadores centrifugos,
disefados para obtener el maximo grado de dispersidn de las
gotitas individuales. Salvo gue la atomizacion sea muy uniforme
se originan algunas gotas de mayor tamano que no se desecan
completamente.
En general, para productos sensibles a la presién, muy viscosos (peligro
de atasque), o abrasivos, se aconseja utilizar una tobera, donde el
liguido se derrama sobre un disco giratorio a una velocidad varable
(3000 a 30000 rpm) y las gotas se proyectan por todo alrededor,
También se puede utlizar una boguilla de aire gue exige solo una
presién baja. pero da gotitas de tamafio menos uniforme. Para los
demas productos se hace pasar el liquido a una presidn de 30-50 bares
a través de un orificio estrecho, boquilla, obteniéndose asi una niebla
de cono hueco

lii) Camara de desecacion: pare del desecador donde la corriente
de aire caliente y las gotitas entran en contacto intimo y donde el calor
sensible del aire se sustituye por el calor latente del agua evaporada, ha
sido el objeto de diversas variaciones en su construccién, pero la mas
commiente consta de un cuerpo cilindnco y de una base conica, El
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atomizador se locahiza cormentemente en lo alto del cilindro y el producto
cae hacia la base de |a toiva conica de donde se saca continuamente.
Las conexiones de la camara varian de acuerdo con el sistema
adoptado para la distribucion de la comente de aire. En un modelo, por
ejemplo, se introduce la cormiente de aire caliente por un distribuidor
anular que le da una velocidad rotatona y hacia abajo en la misma
direccion que la proporcionada a las gotitas por el atomizador, El aire
cargade de humedad sale de la cdmara a través de un conducto
dispuesto centralmente y dirigido hacia abajo que lleva a la parte
externa de la porcion conica de la base de la camara. En este tipo de
deshidratadora por atomizaclon para prevenir una evaporacian
prematura antes de conseguir la dispersion completa de las gofitas se
hace pasar sobre el atomizador una comiente de aire frio dingida hacia
abajo, para enfriar el aire en sus proximidades. Existen muchas
vanantes. Como contraste hay otro bpo con sdlo una corriente de aire
que se dirige centralmente hacia arriba contra la cabeza del chomo;
dispone de aspas para crear remolincs, El gas cargado transfiere el
polvo fuera del cono a uno o mas ciclones separados. Un ventilador de
agotamiento actuando en senfido retrosupernior ayuda a sacar el aire.

Las camaras para productos alimenticics generalmente estan
recubiertas de aluminio o de acero inoxidable y son de superficie muy
fina. Sus dimensiones, especialmente el diametro, tienen gran
importancia. Para un grado dado de atomizacién el didmetro debe ser
suficientemente grande para asequrar que las gotas no choquen con la
pared antes de eslar secas y por otra parte que no sea tan grande como
para que la atomizacion y el fiujo paralelo de gas caliente no estén bajo
control, asegurando, por lo tanto, una interaccién uniforme entre el aire y
las particulas, En general el diameltro minime a emplear dependera de la
uniformidad y del tamafio de las gotas que dejan el atomizador. En la
industria alimentaria son frecuentes los diametros de hasta 9m que
proporcionan un tamafio de particula de 800 a 280 micras; mientras que
los diametros menores de 1.5m (plantas pilotos), dan lugar a un
producto mas fino de 100 a 50 micras.
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) Sislema para recoger y separar el producto de la cormiente

gde aire: la mayoria del polvo formado en la camara cae en el fondo,

debido a la forma conica de la tolva, de donde s& saca comentements

mediante un transportador de tornillo helicoidal; pero parte del polvo mas

fino es retenido y arrastrado por la cormiente de aire, habiéndose
adoptado diversos sistemas para recuperario

El aire de descarga puede lavarse haciéndolo pasar en direccion

superior, a una pequena torre de fimpieza a lo largo de la cual se hace

fluir el liguido de alimentacion antes de bombearlo al atomizador,
cormentemente se emplean mas los ciclones separadores de aire. En
algunos disefos el gas se agota finalmente mediante una serie de filtros
de saco que se vacian mediante agitadores mecanicos o por una
corfiente de aire inversa. En algunos casos cuando el producto es
suficientemente valioso puede emplearse un precipitador electroestatico

Junto a un ciclon separador, Esto se orienta a |la posible recirculacion del

alre limpio y calentado y por lo tanto a la recuperacion de pequefas

cantidades de polvo.

« Separador ciclénico o ciclén: son fundamentalmente separadores
para purificacion de gases, ya sea de contaminantes sdlidos o se
usan para separar nieblas (gas mas gotas de ligquidos) de hasta
10u. Para particulas mayores a 10u la fuerza centrifuga no
resulta suficiente por lo que para su separacion se
complementa con otro dispositivo como lo es un separador
electroestatico. El ciclon es un equipo fijo, no gira, la fuerza
centrifuga es ejercida por la accion del gas que se introduce con
una elevada velocidad tangencial. Las particulas se frasladan hacia
la pared del recipiente y una vez que la alcanzan se depositan en el
fondo per la accion de la gravedad y son descargadas por la parte
infenor. El gas limpio sale a través del el conducto ubicado en la
parte central del equipo. Su eficiencia esta dada por la fraccion
masica de particulas gue es posible separar,
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Tambien hay equipos auxiliares para optimizar &l proceso, como ser
ventiladores de refrigeracion, colectores de polvos finos, rascadores de
producto seco, aglomeradotes de polvo, etc.

La mayor parte del secado tiene lugar durante el periodo de velocidad
constante y la etapa limitante es la transferencia de materia en la superficie de
las gotas. Una vez alcanzada la humedad critica, la estructura de la particula
es la causante de la disminucion de la velocidad de secado, siendo el
parametro limitante la difusion de la humedad en el interior de la particula seca.

Lo usual es que la niebla del producto y la comiente de aire caliente se
introduzcan por la parte superior del aparato, mientras que el polvo y el aire
humedo pueden eliminarse por la parte inferior. Naturalmente son posibles
otros modelos de construccion y operacion,

La duracidn de secado depende de la superficie de contacto aire-
producto y por lo tanto del tamario de las gotitas lo que a su vez influye sobre la
velocidad a la cual se desplazan y sobre la longitud de su recorrido. Es
aconsejable gue su tamafic sea muy uniforme; en este caso, las dimensiones
del aparato se calculan para gue todas las gotitas se sequen antes de alcanzar
las paredes del aparato. La temperatura de las gotitas es, al pnncipio, la del
bulbo hiumedo del aire inicial, pero a la salda, es la de bulbo seco del aire.
Frecuentemente se emplea aire inicial a unos 200°C.

La separacion polvo-aire humedo se obtiene con la ayuda de un
separador ciclon. El rendimiento de recuperacion del polvo es de 90 a 97% vy
puede mejorarse con la ayuda de filtros o de lavadores de aire. La humedad
alcanzada suele ser inferior al 3% donde el alimento seco debe almacenarse
en recipientes estancos.

El secado por atomizacion conserva muy bien las propiedades
organclépticas y nutricionales de los alimentos, debido a la rapidez y baja
temperatura de secado, como asi también al efecto refrigerante del proceso de
evaporacién en la camara de secado

La densidad tiene un rol muy importante porque el polvo no debe ni flotar
ni irse al fondo durante la rehidratacion, La densidad del polvo es tanto mas
baja cuanto la solucion inicial es mas diluida, la temperatura de secado mas
elevada y el volumen de las gofitas mas pequefio.
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El secado por atomizacion consume mucho calor por kilogramo de agua
evaporada, esto se debe al hecho que el aire final de secado debe estar
tedavia relativamente seco, para evitar que el polvo haga una masa.

Por dltimo las particulas que fueron arrastradas por el aire se recuperan

en un cicldn.

Con respecto a las caracteristicas del producto oblenido se pueden
mencionar las siguientes:

'

Tamafio de la particula: es funcidn de las condiciones de

funcionamiento del atomizador, contenido de solidos, viscosidad,

densidad y velocidad de la alimentacion

Densidad volumétrica de los sdlidos. puede ser Incrementada

variando las siguientes condiciones de operacion:

*  Disminuir la temperatura del aire de entrada.

= Disminuir el tamafo de la gota.

=  Aumentar el caudal de aire.

=  Aumentar la turbulencia.

= Usar flujo en contra-coriente.

=  Asegurar un intervalo amplio en la distribucion de tamarios
del atomizador,

Grado de polvo que contiene: se pueden obtener productos

polvorientos si se hacen atomizaciones finas o reducciones de

particulas después de |la desecacion. Las particulas huecas de

paredes finas tienden a romperse durante la recoleccion, Cuanto

mayor as la temperatura y mas finas las atomizacionas, mas finas

seran las paredes de las particulas.

Algunas de las ventajas de este tipo de secado son;

Tiempos de secado muy cortos, los materiales termosensibles se
secan satisfactonamente.

Tienen obvias ventajas para aquellos materiales que pueden sufrir
decoloracion, oxidacién, descomposicion, pérdida de aroma y
desnaturalizacion proteica cuando se calentan mas tiempo gue el
minimo necesario.

XCV



= El producto se obtiene como un polve finamente dividido y

facilmente soluble.

= Puede ajustarse el tamafo de particula de algunos productos,
dentro de ciertos limites vanando las condiciones de atomizacion.

= El proceso es adecuado para el secado continuo de cantidades

relativamente grandes de material.
» Facilidad de control y automatizacidn.
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A continuacién se puede observar tres de las configuraciones
convencionales. Hay determinados aspectos que condicionan la eleccion de la
configuracion de una planta. Esto incluye al modo de funcionamiento, el disefio
del equipo y el sistema de recoleccion de poive.
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Distintos disefios de cdmaras de secado

Diversos disefios de camaras de secado se ven en el mercado. La mas
comin es la camara cilindrica con un cono de 40-60 °, donde las fuerzas de
gravedad conducen al polvo a la salida de camara. Las camaras de secado
con un fondo plano requieren un raspador o dispositvo de succidn para
eliminar el polve fraccion de la camara. También caja horizontal tipo camaras
de secado se ven, y ellos también operar con una instalacién de sistema de
eliminacion de polvo (es decir, raspador o tornillo).
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Diseflos de cdmares de secado

Generalmente se concluye que las camaras de cono de descarga por
gravedad del polvo tiene la mejor flexibilidad de adaptacion a diversos procesos
de secado.

Sistema de alimentacion al secadero

El sistema de alimentacion, es el vinculo entre el evaporador y el
secadero spray y comprende:
Tanques de alimentacion. ——
Tanque de agua. | ee—— A e
Bomba de concentracion, 2n 4 - = v "
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6. Homogeneizadora / bomba de alta presidn,
7. Linea de alimentacion, incluida linea de retorno para el CIP.

|. Tanques de alimentacion

5e recomienda variar entre dos tanques de alimentacion cada vez 4
horas de operacion. Debido a las altas femperaturas de 45-50 ° C, se corre el
nesgo del crecimiento de bacterias en los tangues de alimentacion. Si bien uno
de los tangues de alimentacién esta en funcionamiento, los demas se lavan. El
tamafio de cada tanque debe corresponder a 15-30 minutos de la capacidad de
la secadora. Los tanques de alimentacion estan equipados con indicadores de
nivel y boquillas de aspersion por CIP automatico. A veces, los tanques de
alimentacién son reemplazados por tangues de vacio como parte integrante de
la Gitima calandna del evaporador,

2. Tanque de agua

El tanque de agua se utiliza durante |la puesta en marcha y parada de la
planta, ¥ en caso de una escasez repentina debe concentrarse durante el
proceso.

3. Bomba de concentracion

S| se utiliza un atomizador rotativo, la mas comun es la bomba de
alimentacion, ya sea el ipo de bomba mono o una bomba centrifega. La bomba
mono requiers menos energia y puede manejar los concentrados de una mayar
viscosidad que la bomba cenfrifuga, pero es mas caro.

4. Sistema de precalentamienio

La boquilla de atomizacion requiere mayor temperatura de alimentacion
{baja viscosidad) que los gue provienen de la evaporacion. El precalentamiento
es ventajoso desde el punto de vista de la atomizacion y también para los
atomizadores rotativos. Por lo tanto, se recomienda precalentar la mezcla a 60-
65"C con un precalentador ya sea de forma directa o indirecta

Los medios de calefaccion pueden ser vapor, agua caliente o
condensado a partir del primer efecto del evaporador,
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Entre los diferentes tipos de precalentadores indirectos se encuentran:

= Intercambiador de calor de placas

s« Tubo ycoraza

= De superficie raspada: el rascado la superficie del calentador es
especiaimente adecuada para los productos con alto contenido de
solidos. Ellos pueden operar continuamente durante 20 horas y se
limpien junto con el resto de sistema de alimentacion, Este tipo de
intercambiador no se recomienda para los productos que contienen
cristales como precristalizados suero o permeados, debido a
problemas de desgaste.

Entre los diferentes tipos de precalentadores directos

. Inyeccion directa de vapor DS en la DS| la unidad de vapor se
introduce en el concentrado a través de una boguilla relativamente
grande que producen burbujas de vapor resultando un
sobrecalentamiento de algunas partes de la concenfracion que
lleva a la desnaturalizacion de proteinas

=  Indulgente inyeccidn de vapor LSI: en la unidad de LS| (patentada)
el vapor se mezcla con el concentrado, muy pequenas burbujas de
vapor se crean, y se evita la desnaturalizacién. Por lo tanto, puede

usarse una mayor presion de vapor La unidad LS| se utiliza a
menudo en combinacion con otros intercambiadores de calor, en
caso de temperaturas superiores a 75 ® C que se requieran en el
concentrado.

El precalentamiento de concentrade es ventajose, no solo desde el
punto de vista bacterioldgico sino que también se traduce en una disminucion
de la viscosidad, se incrementa la capacidad del secadero y se produce una
mejor solublilidad de los polvos producidos

5. Filtro

Un filtro en linea siempre estd incorporado en el sistema de alimentacion
para evitar grumos, pasando al dispositivo atomizador



6. Homogeneizador/ Bomba de alta presion

Se recomienda usar un homogeneizador con el fin de mezclar,
homogeneizar y en algunos casos reducir algun componente como por ejemplo
en el caso de los zumos los grumos de maltidextrina. Se prefiere un
homogeneizador de dos etapas.

7. Alternativa de limpieza

Transmisores de nivel pueden ser introducidos en los tangues de
alimentacion, de modo que el paso puede ser automatico, como una tuberia de
abastecimiento de agua conectada al tanque de alimentacion, en cuyo caso el
tangue de agua se evita.

Linea de alimentacion

El tubo de alimentacién debe ser naturalmente, de acero inoxidable vy,
por supuesto, de alta presion. Para el caso de la atomizacion se lieva a cabo a
traves de toberas. La dimensidn debe ser de manera que la velocidad de
alimentacién sea de aprox. 1.5 m / seg. En un sistema de alimentacion la
cafieria de retorno y un dispositivo para limpiar el atomizador rotativo, deben de
estar incluidos, asi como la boquilla de lanzas, debe inciuirze también para la
solucion de limpieza, a fin de que todo el equipo pueda limpiarse a fondo.

Proceso general

El producto liguido se encuentra alojado en el tanque de alimentacién
{1). A través de un filtro de producto (2), es impulsado por la bomba (3) y por el
conjunto de tuberias y accesorios (4) hasta el atomizador (5).

El quemador del homo (8) y su camara (7) proveen la temperatura
necesarna para la corriente de aire caliente, que forzada por el ventilador (15),
circula a través del dispersor (10) distnbuyéandose uniformemente alrededor del
disco del atomizador (5), del cual fluye el liquido pulvenizado.

Cuando éste dltimo choca con el aire caliente el secado se produce en
forma casi instantdnea debido al tamafo de la gota. Como parte de ésta es
solide (producto en determinada concentracidn) cae en forma de polvo en el
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interior de la camara de secado (11), siendo aspirado por el ventilador (15), es
llevado por la tuberia de interconexion (16) hasta el ciclén (13) que es el
encargado de separar el polvo del aire y extraerlo en forma de producto

terminado. Este dltimo sale mediante una valvula rotativa (14) para su

envasadao.

El aire separado escapara al exterior por medio de una chimenea (18)

lievandose consigo un muy pequefo porcentaje de polvo. Para salvar esta
pérdida se recomienda la ulilizacion de un sistema lavador de gases que
permite recuperar el producto y volverio a utilizar, en caso de ser costoso ylo

evitar la contaminacion ambiental

1} Tangus de alimeniacion,

2} Filfro de producio

3} Bombo desificodor,

4| Conjuntos de cofiernios,
vdlviEas v accasorios.

3] Alomizador compleio.

I Gensrodor de goses colientes
chireco.

8] Guemador complato.,

18} Dispersor de are caente,

1] Camona de Secado,

13| Ciclon de soida de producto
141 Walvubo rototive,

1 5) Ventilodor de aspiracion.

14] Ducio de inferconexidn.

18] Chimeenea.

19) Takdero de conbrol,

24} Lavador de Gases Elluente

(Gea Niro, 2008)
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2) Liofilizacion

La liofilizacion (o criodesecacion, del inglés freeze-drying) consiste en
una transformacion directa (sublimacion) del hielo de un alimento congelado en
vapor de agua, sin pasar por el estado de agua liquida. La sublimacion solo se
puede hacer si la temperatura y la presion parcial de vapor del hielo son
inferiores a las del punto triple (en tormo a 0°C y 4,58 torr), La sublimacién es
endotérmica y el calor de sublimacion es del orden de 580 KcallKg de agua.
Por lo tanto, es necesario aportar calor hasta conseguir la sublimacion, pero
este aporte debe controlarse para evitar la fusion del alimento congelado.

El vapor de agua formado debe eliminarse con el fin de mantener muy
baja la presion de vapor, se recurre a la condensacion a baja temperatura bajo
vacio, o bien al empleo de un gas muy seco, a la presion atmosférica,

La liofilizacion se lleva a cabo de la siguiente forma:

Primero se realiza la congelacidn del alimento. El método a seguir
dependera de si el alimento es sdlido o ligudo. En el caso de sdlidos se utiliza
una congelacion rapida dando lugar a cristales pequefios que dafian menos la
estructura. Por el contranc, en los alimentos liquidos conviene que la
congelacion sea lenta para que se forme una red cristalina con sus canales que
posibilitara la salida del vapor de agua.

El segundo paso es realizar vacio el cual consiste en la disminucidn del
la presion por debajo de la atmosférica. El punto triple de un elemento es a la
temperatura cormespondiente, la presion que por encima de la cudl se puede
encontrar ese elemento en los tres estados fisicos posibles (solido, gaseosa y
liguido) y por debajo de la cual tan solo se da el estado solido y vapor, En el
caso del agua el punto triple esta situado a 0 °C y 4,58 torr (610 Pa). Si el
alimento se mantiene por debajo de esa presion y se calienta el alimento, el
hielo sublimara, es decir se convertira en vapor sin pasar por el estado liquido.

En pimer lugar se disminuye el contenido de agua hasta un 15%, y a
continuacion el contenido de agua se reduce hasta un 2% aproximadamente
por deshidratacion evaporaliva, manteniendo el alimento a presion reducida y
aumentando mas la temperatura, Finalmente, &l vapor se condensa en forma
de hielo en otro recinto. Una vez que el alimento se ha liofilizade hay que
preservario del oxigeno
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Existen varios liofihzadores: por contacto, acelerados, por radiacion y de
calentamiento dieléctrico y por microondas.

La liofiizacién es muy utilizada en la industna farmacéutica en la
deshidratacion de productos termolabiles (vacunas, antibidticos, etc.)

A causa de su precio elevado, la liofilizacién se emplea poco en la
industria alimenticia, se emplea en el café en polvo, trozos de came o de
legumbres deshidratadas para sopas, frambuesas, champifiones, etc.
Concretamente, se trata de ahmentos bastante caros y en los cuales es
econdmicamente importante conservar la calidad organoléptica. En efecto la
liofilizacion es la tecnica de deshidratacion que conserva mejor la forma,
textura, color, aroma y capacidad de rehidratacion de estos alimentos,

Los alimentos liofilizados son muy higroscopicos y porosos lo que obliga
a un embalaje rigurosamente estanco, bajo vacio o en atmdsfera de nitrégeno
lo cual contribuye a aumentar su precio.
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ANEXO XV

Enfriamicnto

El enfriamiento es otra operacion muy importante que debe realizarse

tras el concentrado para disminuir la temperatura de modo de mantener mejor

el sabor y el color del jugo.

Basicamente en el mercado mundial existen dos tipos de concentrados:

Jugo concentrado congelado (sin conservante)

Jugo concentrado conservado (con conservantes)

v

Concentrado conservado (con preservativos): el concentrado de
65°Brix, sale del evaporador y se dirige a los tambores, pasando

previamente el concentrado por tanques de pared enfriadora a 0°C
para bajar la temperatura, manteniendo mejor el sabor v color del
jugo. De agqui es enviado al equipo Henador de tambores que
reciben una pequefa dosis de preservativos como benzoato o
didxido de sulfuro y luego son enfriados.

Concentradoe congelado (sin preservativos). del evaporador se
bombea el jugo concentrado de 65°Bnix a un intercambiador con un

refrigerante. Aqul el concentrado se enfria de 16°C a aprox. 0°C
Después que &l jugo ha sido enfriado, es enviado al equipo llenador
de tambores. Estos son generaimente de chapa con doble bolsa de
polietleno. Luego estos tambores se dingen a una camara
frigorifica donde se llevan a -18°C y luego a camara de
almacenamiento donde se conservan a esa temperatura.

De acuerdo al caudal de trabajo hay dos formas de realizar el jugo

concentrado congelado:

Para producciones bajas que no llegan a 2 ton/h de concentrado se

realiza lo siguiente: el concentrado que sale del evaporador se lleva a un

intercambiador de placas con propilenghicol como refrigerante de manera de

enfriarlo hasta los 0°C.
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Luego se envasa en tambores con 265 kg de capacidad con doble bolsa
de polietiieno, tapa movil y precinto. Se rotula tambor por tambor y luego se
lieva a tunel de congelacion hasta alcanzar los - 1B°C. Por dltimo se almacena
en camara a -16"°C o a temperaturas inferiores. El jugo en estas condiciones
tiene una vida Uil de mas de dos anos.

Para mayores caudales de jugo concentrado, se realiza lo siguiente:
directamente del concentrador se envia el concentrado a granel, a tanque de
acerg inoxidable, el cual esta dentro de la camara a -18°C (tank farm). Luego
s€ pasan a bugues tanques refrigerados hasta los depdsitos de destino. De
esta manera trabaja Brasil que es el mayor productor y exportador de jugos
concentrados de naranja.
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ANEXO XVI

Envasado

El envasado es una parte del proceso muy importante. Cumple dos
misiones importantes. anunciar el producto y protegero adecuadamente para
gue se conserve durante un periodo de tiempo determinado.

El envase no debe afectar a las caracteristicas del producto, por
ejemplo: por migracidn de compuestos tdxicos, por interacciones entre el
alimento y el envase, o por seleccion de microorganismos peligrosos. El
envase debe comportarse adecuadamente en la cadena de elaboracion,
desplazandose por ella sin riesgo de rotura y sin que requieran sistemas de
transporte complicados.

En resumen el envase debe ser estético, y agradable, su forma y tamafio
deben ser funcionales, coémodaos, servir si es posible para distribuir el contenido
y debe ser de facil reutilizacidn o eliminacién. Debe cumplir con toda la
reglamentacion vigente sobre etiquetado.

Tipos de materiales de envasado

Los matenales de envasado pueden clasificarse en dos grupos
principales:

e Envases para el fransporte; protegen el alimento durante su transporte y
distribucion (cajas de madera, de metal o fibras diversas, jaulas, bamiles,
sacos, cestas, bidones, etc).

" Envases para su venta al consumidor. contienen el producto en

pequenas cantidades, informan sobre su contenido y lo protegen durante
el uso y almacenamiento doméstico (latas, botellas de vidrio, tarros,
envases de plastico rigidos y semirigidos, tubos flexibles, bandejas de
cartan, sacos de plastico flexible, bolsas y envoltonio).

Lienado y cierre de los envases

El envasado es un método de conservacion y de hecho si es deficiente
puede deshacer todo lo logrado por las buenas practicas de manufactura.
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Es necesano que |los envases se llenen con precision con la cantidad de
producto no solo porgue es conveniente evitar el sobrepeso sino porque deben
de cumplir con la reglamentacion vigente, como asi también sobre |a
composicioén del alimento, por lo que los diversos ingredientes de la mezcla
deberan adicionarse en la proporcién precisa,

Los ciemres conshituyen la parte mas débil de los envases, ya que es la
parte en la que con mayor frecuencia se cometen fallas durante su confeccidn
(temperaturas incorrectas durante el sellado o porciones del contenido
aftrapadas en el cierre).

En el empaque de alimentos se utiliza con una gran varedad de
matenales (bolsas, latas, cajas, bidones, papel, vidrio, etc)

Dos condiciones de gran importancia en el empague son el cierre
hermético y &l no hermético. El término hermético significa que el envase no
permite en absoluto el paso de gases y vapores por ninguna de sus pares. El
envase hermético mientras este intacto, es impenetrable, ademas para
bactenas, mohos, levaduras y suciedad del polvo u otras fuentes ya que todos
estos agentes son bastante mas grandes gue las moléculas de gas o de vapor
de agua.

Por otra parte un envase gue previene la entrada de microorganismos,
en muchos casos no es hermético. Los envases herméticos protegen al
producto contra la pérdida o asimilacion de humedad y de oxigeno de la
atmadsfera y son esenciales para el empague al alto vacio o bajo presion. Los
envases mas comunes herméticos son latas metalicas rigidas y botellas de
vidrio, aungue &l cierre defectuoso puade hacer que no sean herméticas

Los envases flexibles no son verdaderamente herméticos por tres
razones: primerc porque las peliculas delgadas no son completamente
impeneltrables a gases de vapor de agua, segundo, el sellado suele ser bueno
pero no perfecto, tercero, en los casos de laminado de aluminio de cierto
grosor, al doblarse los envases y bolsas se producen en elios perforaciones
pequefias y aberturas en los dobleces.

Se emplean muchos procedimientos para medir la efectividad de la
proteccion proporcionada por materiales de envasado y envases completos.
Las propiedades mecanicas de las peliculas para envasado, tales como su
resistencia a tenciones, estiramiento longitudinal, desgarre, estallido, etc, son
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determinadas por instrumentos disefiados especialmente para medir con
precision las fuerzas requendas para producir estos efectos.

Envasado del concentrado

A continuacion se puede observar el envasado del jugo concentrado en
los tambores de 285 kg. con doble bolsa de polietileno. Se los separa entre sl
con suplementos de madera. Su estibacidn se realiza en pallets y se
despachan con autoelevadores.

Envasada del Jugo Concentrado
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ANEXO XV

Congelacion y Almacenamiento

La congelacién permite mantener una gran variedad de alimentos a
disposicion de los consumidores y ofrece el mayor nimere de ventajas como
ninguna ofra técnica. Esto ha hecho que se consumen cada vez mas alimentos
congelados.

Esta técnica de conservacion es bastante benigna con respecto a los
cambios de sabor, textura, sabor y valor nutritivo, siempre y cuando no se
prolonguen demasiado. No se puede decir lo mismo cuando se emplean otros
métodos de conservacidn como aditivos, etc.

Los alimentos que se van a congelar se comportan de manera diferente
debido a sus diferencias en composicion, Los alimentos de mayor
concentracion de solidos demoraran mas en quedar completamente
congelados.

Para mantener alta |a calidad del producto se necesita que se congele
completamente, de lo contranc en la masa concentrada que no alcanza a
congelarse donde e producto puede sufrir dafios en su textura, color y sabor,
ademas de los dafos que pueden causar los microorganismos al poderse
desarroliar adn en esas condiciones.

La formacion de cristales también afectara la integridad de los tejidos
donde se encontraba el agua que se congeld. Estos cristales seran mas
grandes y romperan mas los tejidos si la congelacion es lenta. El que sea lento
también afectara el desarrollo de los microorganismos. La congelacion rapida
deja casi intactos los tejidos y al descongelar no se detectara dafos
apreciables.

En general existen algunos factores que determinan la velocidad de
congelacion, los cuales a su vez ayudan a determinar la calidad del alimento.
Uno de estos factores lo constituyen las resistencias a la transmision del calor,
el otro es la diferencia de temperatura entre el producto y el medic de

enfriamiento.

CX



Las resistencias dependen de factores como la velocidad del aire, el
espesor y composicion del producto, agitacion y el grado de contacto entre el
alimento y el medio de enfrnamiento.

Existen situaciones an general, que si se logran, aumeantan la velocidad
de congelacion; estas son:

. Cuanto mayor sea la diferencia de temperaturas entre el alimento y

el refrigerante.

=  Cuanto mas delgados sea el alimento y suU envase,

. Cuanto mayor sea l|la velocidad del aire refrigerado o del

refrigerante circulante.

=  Cuanto mas intimo sea el contacto entre el alimento y el medio de

enfriamiento.

= Cuanto mayor sea el efecto de refrigeracion o capacidad termica

del refrigerante.

La mayoria de los alimentos se dilatan al congelarse, aigunos de ellos
hasta un 10% de su volumen. Por lo tanto los envases en que se congelan
deben ser fuertes, hasta cierto punto flexible y no llenarse completamente.

Como en el caso de todos los alimentos que pueden almacenarse
durante meses, sus envases deben protegerse contra la luz y el are. Ya gue
generalmente se les descongela dentro de sus envases, estos deben ser
impermeables a fin de prevenir el escurrimiento durante la descongelacion.

La congelacién presenta la restriccion de exigir mantener la cadena de
frio todo el iempo hasta llegar el momento de la utilizacion por el consumidor
final,

La congelacion se considera como una de las mejores técnicas de
conservacion. El proceso de congelacion consiste en bajar la temperatura (a
aprox. =20° C) del nucleo del alimento, para evitar la posibilidad de proliferacion
de microorganismos & impedir la accidn de la mayoria de |as reacciones
guimicas y enzimaticas. La temperatura con la que se congela el alimento
oscila entre —30° C y —40° C, a estas temperaturas las moléculas de agua
tienden a ordenarse en cristales desde una distnbucion molecular desordenada
(liquido) hasta una distribucion molecular ordenada (sdlido). Seguidamente el
producto se almacena a temperaturas de -18° C o inferiores, temperatura que
se debe mantener hasta el momento de |a preparacion del alimento,
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La congelacion de alimentos se realiza generalmente en tres grandes
grupos de congeladores, clasificados en funcion del medio de transmision
térmica. La eleccién de uno u ofro de estos sistemas habrd de hacerse de
acuerdo con &l producto que se quiera congelar, sus dimensionas axternas, su
forma y segln se trate de un producto envasado o a granel.

A continuacion se delalla cada uno de ellos:

» Congelacion por contacto directo: En este tipo de congeladores, la
transmision de calor se produce por conduccion entre el alimento y una
placa o una banda metalica que estan en contacto estrecho. El iempo de
congelacion en esle sistema es corlo y se utiliza para productos con un
espesor no excesivo, a partir de 50/60 mm las ventajas de este sistema
disminuyen.

Se puede distinguir tres tipos de congeladores por contacto directo: de

placas, de bandas y de tambor rotativo.

= Congelador de placas: es &l mas utilizado. Este equipo consta de
una serie de placas huecas, dispuestas horizontal o verticalmente,
entre las que se deposita de forma automatica el producto a
congelar. A través de las placas fiene lugar la circulacion del fluido
frigorigeno que produce la congelacion del producto. El producto
congelado mediante este sistema queda congelado en forma de
blogues; es habitual en productos como la espinaca, acelga, etc.

« Congeladores de bandas: este equipo consiste en una banda de
acero inoxidable que circula por el interior de un recinto aislado
sobre unos tanques de salmuera refngerada.

» Congeladores de tambor. el producto se deposita sobre un tambor
rotativo llevado a la temperatura del tratamiento por medio de un
fluido auxiliar (salmuera). Este fipo de congelador es adecuado
para productos liquidos y pastosos.

» Congelacion por aire: Como su nombre indica, el fiuido frigorigeno en
este caso es el aire. Este enfriamiento con aire tene lugar en una
camara cerrada. La wvelocidad de congelacion en este lipo de
congeladores es lenta. Se pueden distinguwr tres tipos de congeladores
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por aire: tineles de congelacidn, congeladores de banda transportadora
y congeladores de lecho fluidizado.

Tuneles de congelacibn. se denomina asi a los recintos
calonfugados equipados de evaporadores y ventiladores, donde el
aire frio circula a través de los productos situados sobre bandejas u
otros dispositivos que estan dispuestos de forma estacionana
(estaticos) o en continuo (dinamicos). Este tipo de congelador es
adecuado para todo tipo de productos, pero la transferencia de
calor depende de las dimensiones, de la forma del producto, de su
conductividad térmica y del coeficiente de pelicula que se consiga
entre el producto v el aire. El producto estara colocado de tal forma
que el aire circule libremente a través de él. En los congeladores el
aire es insuflado vertical u horizontalmente, de tal forma que
atraviese los dispositivos que contienen al producto a congelar.
Tuneles congeladores por bandas: tinel de congelacidn por bandas
en espiral es adecuado para productos pequefios: brocoli, ete
Lecho fluidizado. en este tipo de aparato el producto se congela
cuando se somete a una corriente de aire ascendente. El producto
s infroduce en el equipo a través de una bandeja vibratonia. El
propic fondo perforado de la bandeja sirve para que el aire se
reparta uniformemente por todo el producto, lo fluidifique y lo
traslade hasta la salida. Este tipo de congelador es adecuado para
productos de pequefio tamafio de forma individualizada,

Criogénicos: En este tipo de aparato el medio de transferencia de calor
es principalmente el nitrogeno liquido, Las grandes ventajas de esle
sistemma son las altas velocidades de congelacion, costes de inversion
inicial bajos, instalacion sencilla y rapida puesta en marcha. Este sistema
tiene el gran inconveniente del coste del nitrdgeno liquido para grandes
producciones. Se utilizan para productos como el brocoli, alcachofa, efc.
Hay dos tipos de congeladores criogénicos: inmersién y pulvenzacion del
liquido cricgénico

Inmersion. en este tipo de aparato el producto se conduce por el
bafio de fluide criogénico (nitrégenc a —196 °C) a traves de una

CxIm



banda de bamas o de malla de acero inoxidable. El tiempo de
permanencia en el bafio dependerd del producto a congelar y de la
profundidad de capa congelada Con este tipo de congelacion se
evita la deshidratacion del producto debido a la rapidez del
proceso.

= Pulverizacion: en este tipo de aparato el fluido fngorigeno llega al
extremo de salida del tunel y se distribuye a la cinta ransportadora
del producto a través de unos difusores. El nitrogeno se evapora de
inmediato al ponerse en contacto con el producto y los vapores
{atin frios) producidos se hacen circular por dentro del tunel, a
contracorriente con el producto, con la ayuda de ventiladores. La
circulacién a contracorriente del fluido frigorigeno y el producto
asegura una gran eficiencia en la transferencia de calor.

(Felows, 1994)

Almacenamiento del Concentrado Congelado de Naranja

El almacenamiento congelado se caracteriza porque los alimentos se
conservan en estado congelado donde las temperaturas deben ser inferiores a
los -18° C. El aimacenamiento congelado los conserva durante meses.

A continuacidon se puede observar una camara frigorifica de Jugo
Concentrado Congelado de Naranja 65°Brix. Si las camaras son amplias
pueden ser transitables con autoelevador, también tienen control automatico de
temperatura

Cimmiara frigovifica
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ANEXO XVIII

Obtencion de Jugo Concentrado

Objetivo
* Obtener muestra de zumo concentrado para |a realizacion de |a
formulacion del polvo.
Materiales
»  Rotoevaparador.
* Probeta.
= [Balanza analitica.
= Termometro digital,
* \aso de precipitado.
» Cuchara.
* Jumo natural de naranja.
=  Maltodextnna
= Acido Citrico.
= Citrato de sodio.
»  Az(car.
= Espesante: Goma xantan.
* Aromatizante: Aroma natural de naranja.
» Colorante: B-caroteno.

Desarrollo del proceso

1. Se tomaron 100ml de zumo natural previamente filtrado.
2. Se agregd Bgr maltodextrina (40% de los sdlidos totales de la
mezcla). Este valor se obtuvo de la siguiente forma:

100 gr*0,12 = X*0,65 X = canfidad de concentrado a obtener
X = 18,46 gr. de jugo concentrado de naranja 685°Brix.
M juge ssmix = 18,46 gr— 18,46 gr. x 0,65 = 12 gr. de sdlidos del jugo

LRV






Brown International Corporation, LLC @

Buenos Aires. 3 de noviembre de 2008

Srta: Guimet Marina

De acuerdo a la charla telefdnica mantenida con anterioridad, le
confirmo ¢l precio de los equipos solicitados v adjunto especificaciones

técnicas de los modelos cotizados.

FINISHER MO 202 .., . iioiiciiaiiiiininiims il U$S 55.000-

FINESHER MOD 2303 .. .cc.llindiiininiaigis LSS 85.000-

No se incluve: traslado del equipo, montaje. instalacion eléctrica, viaticos

va que la presente cotizacion es informativa.

Le saluda atte.

Jorge Bobino
Gerente de ventas

Buenos Aires, Argentina
Tel: 54-11-4804-8667 Fax: 54-11-4807-9217

Email: infoi@brown-inil.com
Wishathes wwe Brooai=imtl com



MODEL 202
PULPER
FINISHER
DE-WATERER
SEPARATOR

APPLICATIONS: The Model 202 b

readily adapied 1o either pulping or foshong by

changing thie soreen bale siee m the ramee Trom
PR 0 0007 An inle impeller for breakomg of maceraling B avmlable g an optionl pceessory Such diverse
materinls a5 aprics, lomatoes, pumpkin, pears, npples, plums, berrles, prunes and figs can be sofisfaciorily reducesd
o pulp free of seeds. skins ond Gber. Products such ns Citfis jOices, jam, soup, peanud dater, felly nnd Frust nectarn

can e finished o uniform consistency,

OPERATION: Separabion of lguids osd solids s accomphished inthe Brown Model 202 by means of paddles
resfating concenirically within a eylindrical sereen. The liguid und desired umounts of solids pass threugh the scroen
The balance of the solids | pomaces s dischirged through o farge von-plugging por. Dryness of the pomace with a
given screen can be controlled by the paddle speed, plich, clesranee, or feed ke Production through-pat is
dependent on the type of product being processed, sereen hole sire snd open srei paddie speed and pitch. - [apal
enbes of Y200 gph or | 20 gpm hivve been achiewvisd,

CONSTRUCTION: ¢ ypes 304wl | T4 seainless steel are iged throughom including frame memnbers. As

1 resull, nintenance 13 reduced and prodiect conmmenotion due to pring specks amd rust s elimeoled.  Chiher fvpes

ol arminless for special ppplications are ovailable o2 exira cost,

Puabdle desipn, The paddles are fegiened 0 high-strength siainless arms with beat=treated boles.  he piidle
assembly is cormied on 8 lest vreated sainkess sieel shaft mounied on o pair of double spherical moller bearmgs. An
acdjusting serew |3 provided ol each mowiting bolt w facilitme accurate fitting of the paddie W the sereen.  The
putside dinmeter of the paddles has been contourmachingd 10 ensure 1 uniform fit over the lengih of the padidie.
inierchnngenble paddies are offesed in Four different pitches for proper bilance of conveying schion and wilids

dryness

Serecns. Heplscement screens are eastly imstabled wothowt remaowal ol the cage.  The cage, sl Provy ies @ '-II:lrl|:~
bch-up lor the screens. 18 hinged al the lop and oo foe cle nning by refeasing guick acling over cenier Iniches,
The himpe members are located and doweled o the cage with o built in prefomd which together with the over center
fidchies, prowides a tighl seal wlong the cage edpes.  Screens are mode of o special alby poadsessing the saail
resistonge of staisleds sreel bur with greater resisianee 1o fiigue and eracking.  Brown Model 2020 soneens give foar
ar five times the life of stainbess steel sereens. They come pre-fonmed with son-perforated Mamges and countersunk

micsmting holes

8% Jameters,  Simndard thin amser screens e

backed up for strengih by (hick soreens with 587 diameter or |316" square hobes,  Thicker non backed up sereens

Sereeis are nvailabie in oo wide ringe of hode sees fromy 0100 1w A7

are availahle as keavy duiy punched or conically deilled confligurmions. Slotted screen wd combinations of hole

patierns of sizes can be supplied on special order

I¥rive, S ebeli drive provides shock prodection for Le mpching, B contrasled with direci-coupled gear motor,
shiuld trump mipderinl enter the Mnisher, A wide ronge of speeds con be ochioved by simply chunging the belis pnd
|-.|..|I.,-:, 2. Stancurd drives provide {1l speais froeny 2000t 186D e, Sammdnrd uncler machine drives provide for

merumding of 5 threwgh 30 bp madors. Optional sub-frome modinied drives proside loe 20 o 40 hp mobars.



PRINCIPAL ADVANTAGES:

HIGH CAPACITY: The improved design of the inlet and discharge housings, coupbed with contour machining
of the paddie assembly, gives the Model 202 high capacity.

DUALITY CONTROL:  Your quality control standards can be met with the wide range of screen bole sizes and
the paddle vornbles of pitch, Up clesrance and speed.  Paddies operste concenincally with the sereens, virtually
climinating breakage of seeds and screens, resulting in o cheaner juice,

SMOOTHER OPERATION: The Model 202 operates smoothly and efficiently with o midnimum of attention.
Plugging is eliminated because of large discharge port.

VERSATILITY: By chamging screens (hole size), paddie speed, pich, clearance, rpm, and feed rate. it 15 possible
to pulp, finish, or de-water a wide varsety of fruits, vegetahles, and other products, and 1o obain maximum yield
consistent with finshed product specificatons,

EASIER CLEANING: Designed for fast, thorough cleaning. Screen cages sre hinged and open without ools.
Lifting heavy cages from the machine is eliminpted. With cages in the open position, the interior is readily
accesaible for cleaning. Screens can be cleaned in place, avoiding domage during removal, Al stainless steel
welded copstruction eliminaies stagnant pockels and open joinis. Strong cleaning solutions may be wsed.

MINIMUM MAINTENANCE: The Model 202 has been designed o operate continuously with o minimum of
o bime,

Should o screen becormne damaged, it can quickly be replaced by unskilled helpers.  All the screens are pre-fitbed for
|00 imterchangability. The special alloy thin inner screens hove greater fatigee resistance than stainbess steel,
This is imporant on a paddle finisher since aress of the screen flex each time a paddle passes over. Substantial
reductions in screen replacement have been reporied by customers, The Vebell drve reduces mainicnance by
providing a safety factor which protects the machine from damage.

SPECIFICATHONS: With standard umder machine drive,

Urvermll fength hE-Tr/ IR Heaght aff houid ok

Crverdl width e B with bewel sxat adapier 13- 18"

Urvierall beiglha CES RO L swith tri-clamp sdupicr 12-1/27

Hedgla of inle 41-1%" Horse power available

i ol el (e e X 12" S, wnder meschine drive 5= M

Height of pomsa: discharse Sub-frame mounbed drive 201=4t}
Right hansd =347 Recommwnded R 20031040
Roldeam 22-117167 Wiight with 20hp siel. drive approx,  F200 I,

Hezight t center of drive shall -5 Wizigght withoul idrive 30 I

Cupagity = inpul up 1o 120 Wallumme crated B export Hhew it

BHROWN INTERNATIONAL CORPORATION
B Floeal Cfang Nai Hoilding BN Boarminen Avenie 2 [eninmy Slnas
Narwalenie Sereet Wonbzaly Lallperiia VT2 | 29T PRerre, St Aiisirali
%, Muang, Chineg M, Thosland M0 LT Aisdridia 5343
Pliome reh=-53-J62-130 T | A6 Uk 1 "oz 1 -E5-52 =153
Fux Patia S R Pl DY I m ifedin ) 2427021 F s hl-H5-577.5H8

plackirom kse.co th i, = brow n=1nil gom AnAn, AT L0



MODEL 2503
EXTRACTOR
FINISHER
SEPARATOR

APPLICATIONS:  The Model
2500 s readsly  sdageed o eximcting.
fimishimg, de-swplering, and sepuroding
with o mumimum  degrdation ol solids
Citrus produces os well gs odher diverse
mglerials such ns apricots, lomaloes, peurs, applis, pluns, grapes, and pineapple have the liguids satisfaciiorly

sepormed om the sofids. The M 2E03 prowvides Agid goality comtrol, easy cleaning and low maintenanee
separmied e the fa. The Model 2500 § bew rgnd Lids trul | w amd |

OPERATION: scparation of ligudds amad solids s sccomplished [ the Brown Model 2500 by mieans of a
rodmting sorew within nocylindrical screen.  The liguids and contralled sinouines of solids pass theough the screen.
e halonce of the solids {pomace) 18 discharged through a non-rotating air loaded valve, Dryness of the pomace
can be peouraiely controlled by simply vorving the air pressiee on this valve. Prosduction theough-put s depanden
on the rvpe of product being provessed, soreen hole sipe and open ores, mimional speed of the screw and air
pressure on the discharge valve.

CUNSTHLCTI(]N: Pypees U mnd U7 wiminbess steel are used |hn'-ll|_£|'u|l.|r inchading Irume members

A5 o rcsuly, maintenance is reduced, and product integrity ensured

Screw design. The serew s mounted on double-row seli-aligning roller beprings, Bedrog surfaces and outslde
dinmeter of screw arg groaund concentrically o bnsure o unitorm close B 1w the sereen. The Bights on the screw ane
of comwsiant depth and plich, This fight configurntion assurey e pressage on the prodogt b coabrolled by the air
bemaded valve reducing degradntion of solids from abrading agamst the screen

Sereens. Replocement sereens are eastly instnlled without remosal of the cage. The cage, which provides a sherdy
bpck-up for the sereens, s hinged ab the wop opd opons [or cleaning by releasimg guick seting over center lulehes.
The hinge members are located and doweled vo vhe cage with o beile by pre-Tomd which, ogether with the over
center lalches, provides o tight seal along the cepe edpes, Screens nre made of 8 special alluy possessing the siain
reststance of stvindess sieel b with gremer resistance o fatlgue psd cracking, Frown Model 25003 screens provide
foir o five times the life of stainless sieel scroens, They come pre-formed with non=periormied [langes and
CONRVIET-RUNK Wiy hodes,  sereens e mvailable i & wide e of hele sades frosm 00w 375" dinmeters
Standard thin lnner screens are backed up for strengih by thick screens with 5’8" dmmeter koles, Thicker soreens
are available as henvy duty punched or conically dnlled configurations

Discharge YValve. The non-rodsting discharge valve o mie contralled io peovide consmm pressdre with resuliang
uniform dryness throughout the entire stroke of the valve, The valve is quickly adjusted for desired changes in
characieristics of the end product without siopping the maching

Diiwe, % Vabelt drve provides shock prodection for the machine, o= contrasted with dir.:.;|-|:uu|'|'.'¢d gedir moior,
shoyld trumip misterial énter ibe finisher. A wideé range of speeds cun be schieved by simply changing ihe belis wnd
pullevs. Stonsdard drives provide finnl speeds firom 270 rpm. Slandard under machine drives provide for mouniing
of & theough A0 hp mators. Chaional sub-frome moanied drives provide for 20 00 40 hp mobors



PRINCIPAL ADVANTAGES:

HIGH CAPACTTY: The undgue deslgn ol the
sorew mid s close M o ihe screen achigves o
mEsimum activity atb the screen level 11.".||I1|n!_'
in  wreater  capacity  thon  conventidnal
increasing ool dimmeler serew finishers

QUALITY CONTROL: Inoa screw press,

pressure coiirol in l.||.|||||ll:-' comtral. The constant depih I||_|.I_I'|I.'- ol the Model 2503 screw menns (e pressoee s
developed onby in ponjunction with the air lopded valve, This salve is ensily controllied by the operalor while the
msnchimg 15 b opern o

SMOOTHER OPERATION: The Model 2503 opemtes smocthly and efficlently with & minlmwn of aitenton
Plugeing s eliminated because of the positive conveying nction of the screw

EASIER CLEANING: Detagned for s, twrough clewming,  Screen cages ary ﬂll'!l!_i'ﬂ ned open without 10008
Lifting lusavy cages feom the maching |5 elminaied. With cages w1 the open posltion, the interior is readily
accessible for cleaning, Sereens can be cleaned in place, avoiding damage during removal. All samiess sieel

welded coistruction eliminaics siagran pockets and opes joints, Strong cleaning solutbons may be used

MISIVIL A MAINTENANCE: The Model 25035 has been designed i operate continususly with & minimum ol
down e

Should o screen become damaged, 1 can quickly be reploced by unskilled helpers.  All scoeens are pre-fitied F
100% interchangeakility, The V-bell drivé reduces muintenance by peeyiding a safety fictor which grotects the
machine from dnmsge

SPECITFIOC A TH S Wiith standard sinder maching drive

Uher! kength n 1 eigtn 4l Liga] vailed

1h hesyvad] sl selapser 17 L1k

wRh ireclumg bdepdict [RELH N,

i Ve pavwer avmilabsfe ud. drve i 5

KX Siihe e mairesd g I
| hétgin v poanaco d ishange Movumini llad 1150 o T 510

LA ] 11 il Woesght ity MMy sl ideovy piprpeiy | AN L

Feighi disaemier 4l drive shaiil -4 | F Wrmh, wiify vl vy HUTIRL

ARy - 1 i 2y Wit e e eapsn Wiewn
~

BROWN INTERNATIHONAL CORPORATION
633 M, Harmnea A vienae
oo, Califorma 91725197
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FOMESA
- ~oitec ik

T FOMESA E
@ FOMESA 4

Estimoada Marina Guimet

Fespacto a su pedido envio cotizocion de los tres modelos de

extraciores de zumos maorca Fomex,

Bxiroctor MOD 221 2 3B . i e WES 7E.400-
Extractor MO 291 3 . iiiciirr e rrarannnenenerrereres WS B, 750-
Exirocter IR P B e R e R B D

Mo incluye IVA)

Motg: estos valores son estimativos, ya gue para poder pasar un valor
definifivo habna que conocer meior las instalaciones,

No se incluye: montae. vidglicos, instalacion eléctica, caneria de aire,

gas. agua, flete, descarga y maovimiento intemo de los equipos come por
cuenfa del clienfe.

La presente cotizacion s informativa.

Le sgluda aotte

Rafaosl Montes
Representaciones
Celulor; 3434 79921
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05/11/2008

SRTA Marina Guimel

Adenaian

Vuestra referencis

D nuestra consideracicn
Mos &5 grato &n esta oportunidad poner a vuestra disposicion nuestra ofarta por
los equipos solicitados v cumphends con a8 especificaciones esiablecidas

Ce acwerdo & nuesira mision corporativa, “optimizar la performance de los
procesos de nuestros chentes, una y ofra vez’, offecemos una solucidn dplima desde |0 Mecnico v 10 econdmico

come s, podvan apreciar én la misma, hemos opiado por cofizar algunafs alternalivas con caracteristicas
tcnicas gue nuestra experiencia indica para el requernimiento soficitada, Ante la necesidad de mayor
imformacidn. quedamos @ su disposician

Sim obro particulas, saludamos a Uds. muy atentamantbe,

Chrigtian Drega
Equipment Onssion

Alfa Laval 5.4

S i 0y
Carmlasge: B v il



Item 1: Nombre
PHE type M3-BASE
End Custormerfcouniny Dicrie Hercfied by Frajec! no
051 172 00H Christian Drege iU mdinTedd iFp
Hepresenfalive Mz s
Orcler no Alfa Laval
Section s closest o the frame plade,
Secfion Flowrale Tempenature | adPEPag) (Houping
flg/h) Media progr. ["C]
! .- 95| duice RS | Coc, (OR[N0 - SN AR v, BRI
1404 H0.0% Prop.glycol -8 =- -10 Hib 1*4H 4+ 1°5H
Flates
{Uiaskets arcC ] EP-0M i mot otherwise mentioned)
Section Cluanfity Moferial Thickness Gaskedt
All 18 ALLOY 36 (151} rmm EFDsACT
Fome
Py Code | Conneclion stondard Lengths Accassones Included
PED BS/RIT 25 L 220 mm Feel: FIXELD
I Ohther (s1ate below ) LT: 200 mirm
Total kenpthe 250 mm
1Pl prack: 55 nuin
et weight: B0 kg
Max. working pressure: 10 bar  Test pressure: 13.0 bar  Design temp.: -20/120 °C

Detalle de precios

Ibarm Description | Ty UnitPrica Amount |
1 M3-BASE | 1 £4300 4300
CONDICION OE a
Frecios catizados en moneda: Ma incluyen [V
Sohre camidn en planta San Fernando:
FORMA DE PAGO; por fransferencia bancaria

COMDICION DE PAGD:

“El incumpdirmienta por pare del chente de (a8 condiciones de pago muluamenis acordadas ﬂevangar& un
interés mensual dal 5% mas 1% en concepto de gastos administrativos™



A: 4 semanas

La produccidn de los Hems no comenzard hasta confirmarss la screditacion dol anticipo, sin excepcidn,

Aifa Laval confirmara el plazo de enfrega a las 4Bhs [a recepcidn de su OV, en funcidn de ia dgponibilidad de
recursas al momenta de recibir esta

LUGAR DE ENTREGA: Sobre camion en planta Zan Fernando

WALIDEZ DE LA OFERTA: Los precios ¥ los plazos de anfrega exprasados an ésia colizacion seran wigentes
hasta 15 dias.

Garantias

1- De los intercambiadores de calor a placas:

1.1. Las placas de intercambio de los equipos cofizados admiten wn tencr maximo de clonuros de agua (o
producio} de 120 ppm para ef caso de acero imoxidable AlS] 316 y de 25 ppm para el caso de acen inoxidabbe
AlSH 304

Es responsabilidad del chente asegurarse gue dichos limiles no estén excedidos, va que en caso conlraric no
rige ka garantia indicada en el parrafo 3

1.2 En el caso de ullizarse vapor como medico calefasctor este debera ser con fitubo mayor a 0% o
preferentemente saturado seco. La correlacidon presidn-iemperatura se efectuard segun las tablas de vapor
pertinentes y ef eventual exceso de temperatura o humedad invalidaran la garantia correspondiente B kas juntas
de las placas yio valvulas moduladoras y'o reguladoras cuando dstas diimas fuesen provistas por Alfa Laval

2- Performance:

Se garanfizara la performance de log equipos siempre que $& cumplan todes las condiciones de disedo v se
efectien las impiezas C.| P yio por backflushing en los casos por Alfa Laval recomendados.

3 Comerciales:

Los equipes cuentan con un periodo de Garantia de un afio a partir de su instalackdn. La garantia tendra validez
siempre que los equipos s& ulilicen de acuardo a los procesos convenidos ¥ bajo las condiciones establecidas
en los manuales oficiales de uso v recomendaciones efectuadas por personal especializado de ALFA LAVAL
La fecha de finakzacidon de la garantia no podra ser superor 8 18 meses luego de haber entregado el equipo.

NOTA IMPORTANTE:
Solo  seran  acepladas  OIC gue  contengan el sigulente  texto yio nota:
| & En caso gque la OC sea emilida en Pesos [(en lugar de ulilizar 3 moneda colizada)
Clausula EURC:
‘Esta Orden de Compra fue emitida en pesos considerandose un fipo de cambio al Euro de
| 1 Euro= 5 4.30, ¥ 5@ ajustara segun la vanacidn de la cofizacion del Eura tipo vendedor, entre |3 lecha de [a
| factura y ta del efective pago
| By Regimen de Percepciin de [1BB a ia cual Alfa Laval 5 A =e hays sujeto

| Alfa Laval solicta una nola en la OVC del cliente, afirmands que e servicio o ariculo a faclurar tiene
efectivamente el caracter de Bien de Uso
Segun la DN 1/2002:
+ Inscripcion en Convanio Mullilateral — Jurisdiccion Bs. As . En caso afirmative, anviar @l formudana G
05 dltima presentacaon
s [Inscripcion on Bs. As.: En caso afirmativo, enviar documentacion pertinente

| = Exento: En caso afirmativo, enviar dcrl:umgg’ganl?n _p-_e_-fljinen_le

Solo seran aceptadas VG que contengan la siguiente informacion:
Iterm o Descripoeon del equipo
Cadigo informado por Alfa Laval
Precio del eguipo
Forma y condician de pago acordada

D 301 18N
Canifiaaia #1008 MAITY

l\_—\-\.-‘h."



e

Plazo y Lugar de entrega
IBE eapecificar
VA

Ofras aclaraciones necesanas para la comecta geston de a misma

Esperamos que esla oferta sea de vuestro interés v desde yva quedamos a su disposicidn

Fogamos confaciarse con nosotros mencionando el presente numero de cotizacién ante cualguier consulta
Adicional al respecto

Christan Drege
Equipment Crivisicn
Alfa Laval 5.4,
Ureguay 2800 - (1846) San Fermando
Buenos Alres — Argantina

htp:iiwww alfalaval com
AlfaResponde: 0B00-444-ALFA (2532). Consaltenos por el estado de su pedido.

e | 2
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M3

Intercambiador de calor de placas

Aplicaciones
Somvicios generalim do calefaccin v mofngoracion
Caipmamienio con vapor

Diseno estandar

El infercaambiacod de calor Ge pEcas consigla e ufl Danueis
de plicas o rmatal CoITLEadas N tomas pare | paso oa ks
dog fuedos antre e que 28 makra o nfercamites de calod

El crvparibex Ghiy pliacaes el mcstadi et una piaca bastidor
fia v oire O prasion oesmoniss, y 58 maniang apietann
mEEnie DErnoSE. L pHacas noorporan untas qus seden 8
periledia ¥ diigen los Audos pof cansdas ahiesrios. El normero
de placan depends de cauda, propledickes B do ks
fhidas, perdhda de carga Y programa oa femperatiras, La
COrmagacion 02 las placas tevorece B Lrbuisnon ds Nuda v
Cordrituy a Qe s pliss msisian b preson diferencia!

LAag Pl O mlenETEG 1GmTuco v piaca de prasicn astan

sLEpEnthias an Ung DeeTs Quis EUDErion § 5o SO0yEn &1 Una

farra guita inlenoe, Ambias baras estan ias a una colimma de
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DS sl

Capacidacdas Hipicas

Caudal de liguido
Higsla 4 s, dependads del oo, de fa &dids os cangs
permitids ¥ del programa de emparatures

Calentamianto de s con vapor
B0 8 250 KW

Tipos.de placa

M3y ME-X, en donds M3 tlene creulacon o0 garakdo
s on dhrgorad feir las liguras dio la pdgme sigquienta)
W30, places de dooés pared

Tipos de bastidor
Frd, POy FEL



Principes de funcionameento

Entro las placas dal inercambladcr de calor 58 forman
aanahey ¥ log ofificios de les esdguings saidn sispuesins da
rArars qua los dos iquidios dcusen por canales attermaos
El calor sb banshisre Do ta placs enfre los cianalis, Pars
freci a1 sficiencs & e Se geners un o 8n
contracormante. La comugamon de las placas provoca un
AL &0 Il e aurnenta |a ehoenca de inlercaT it
termico: ¥ protecs & placa contra i3 presdn dilerencial

Materiales estandar

Placo bazhidar
Acero al carbong prtado con opo

Boquillas
Acero nosidable A5 316, Manio

Placas
Sy mnxkdnble ALS 318 O Eanks

Juntas

LYk batrike, EFDM, Heatbeal F™
M3 Pitrike, EFLM, Wion™®

BAZD  Mifriic. EPTIM

Conexiones
FGaca en fulnonecan 1S0-H 1% °
s on bubo recto 1590-G 4"

Caractesisticas fécnicas

Presion de diseno (gl / tempaeratura
F 1. 0NEa ) 18070

Fz 1,8 MPs S 1BDEC

HaEL 1.0 84Fa F a0 c
Superticia maxma de intercambio
38 mE A0 s, m

Inferrmaciin necesana para oferta

- Calucales o patendcia

- Progrema da Jempersiinas

~ Propecacas TEes o 06 BoUA00s B cusshon (5 no o sSgusd)
-~ Progidey ok Irsah deshala

~ Perdida o cama maExima permmiiide

- Pragkrn deosapor disrsnifike

Ciormo ponasms an comacio con Ala Lol

Ly i) ok v e b SOl oo e e g o
[N v AT conpirdemerie s res i pogen et
Wiskn e nitalyvnl com paim aooock 8 exia rioTacan

Pororms ol %4 i un
e ramiiscor de calor
che i m W)

F-=3
By e P w Lt
mecambancor de coplie
i ki b3

o
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GEMNERAL ROCA, 29 DE OCTUBRE DE 2.008 .-
Sta: Guimet Marina

PRESENTE

Aqui le adjunto lo colizacion solicitodo. En el presupuesto no esta
incluido el montaje v viaticos, por desconocer el lugaor donde se va o
colocar. Ante cualguier duda, por favor, consultenos. Saludos

ADRIAMA M. BEINARAVICILS

ERESUPUESTO N° 01

ITEM 1: Por fabricar | volcadora de bins con sisterma de vaciado del
bins por arba, tiene 2 clindros hidrdulicos que aprieta el bins
confra la tapa gue es un fransportador de cinta que avanza
junto con el bins, 1 cilindro hidroulico para volcor &l bing, 2
cilindros hidraulicos para ir levantando el bins para que vuelgue
el fruto por ariba vy en forma confinua gue se regula con &l
sisterna  hidrdulico, no fiene boca de salida del fruto con tapa.
desborda en forma continua v ordenada, cae el fruto a ung
bojada tapizada y fiene 1 cepilo de diametro 300 mm. que
avita que el fruto se role, 1 comando con 3 valvulas, | motor
con una bomba hidraulica con deposito. Pintado con fondo
antioxido y esmalte sintético,

SUB-TOTAL....cvcerrrrcnernenmsrrssrsssrasmrmsmssrmmesssscnssssmssnneenees UPS 10322, 00

MEM 2: Por fabricar 2 elevadores a cinta con cangilones de 12" por
4000 mm., chasis en chopa plegoda, con cinta pldstica
modular con cangllones, 2 motoreductores con su fransmision
comespondiente. Pintado con fondo polivretano v esmalte
polivretano.

B RATAL it s U$s 6.472.00.-

[TEM 3: Por fabricar una silo de aimacenamiento de 5.000 mm. de
ancho por 12,000 mm. de lorge por 10.000 de alto, con tondo
inclinado, de compartimientos de madera con compuertas en



chaopa estompado, motoreductor con  su fransmision
comespondiente.

BUBTEITAL .o RS V2GR

ITEM 4; Por fabricar 1 elevador a cangilones por 10.000 mm., chasis en
chapa plegada, cadena con cangilgnes de chapa,
motomreductor con su transmision comespondiente. Fintado con
fondo poliuretano v esmalte polivretano.

10 L i | ARy e S A e . U 10.323,00.-

TEM_5; Por fabricar |1 cinta fransportadora por 10.000 mm,, chasis en
chopa plegoda, motomeductor con su fransmision
corespondiente. Pintodo con fondo polivretano vy esmalte
polivretano.

SUB-TOTAL v marassime s Oms 4000

ITEM &: Por fabricar 2 cinta tronsportodora por 4.000 mm., chosis en
chapa plegada, moloreductor con su transmision
comespondiente, Pintado con tondo poliuretano ¥y esmalte
poliurefanc.

B B-TOTAL. oo e ceessrerssssesssssrsssssseeseessesssensesssneeness UPS  3.600,00.-

ITEM 7: Por fabricar 1 cuerpo de lovado de 1.000 mm. de ancho por 18
ejes de cepillos, estructura metdlica, ejes de frefilado diametfro
25 mm. Zincados, cepillos de nylon y cerda, cojinetes con bupes
de nylon, 1 motoreductor con su fransmision comespondiente,
luvia agua limpia [2m3/h). Pintado con fondo poliuretano y
esmaite poliurstono.,

SUB-TOTAL.....cooninnnirmssnsrmnsnsssssssnssmssnssssrmssssnrneeees. U5 5.353,00.-

ITEM B: Por fabricar una mesa de seleccion de 1.000 mm. de ancho
por 3000 mm. de largo, chasis en chopa estampada, con
rodillos de tubos de P.V.C. didmetro 50 mm., todos los rodillos
incluyen rodamientos. La frufo rechozodo es colocada en
rampa en acero inoxidable situvaodos ol costado de la
plotaforma de  frobajo.  Motoreductor con su fransmision
corespondiente, codena 2060 con pemo diametro 8 mm.
zincada. Pintado con fondo poliuretano y esmaite poliuretano.

ST s i g e e Mg S8 IEI000E



I 9. Por fabricar una calibrodora de 1.000 mm. de ancho por 2.500
mm. de largo, bancada de acero inoxidable, con rodillos
divergenies de hes calibres de acero inoxidble, bandejas de
entrada de acero inoxidable, motoreductor con su transmisicn
comespondiente,

| | L e P R B R i B L U$s _8.430.00.-
TOTAL DEL PRESUPHESTO . cciinsiiminrivosiisinnnaninsis | LSS SSS20,00 -
MAS LV.A,

COMNDICIONES DE PAGO: A convenir.

NOTA: esfos valores son estimalivos, ya que para poder posar un valor
definitive habria gue conocer mejor las instalaciones.

VALIDEZ DE LA OFERTA: 10 dias a partir de la fecha, sujeto a mayores
costos.

NO SE INCLUYE : montaje, vidlicos, instalacién eléctica, cafera de
gire, gas, aguq, tfrabajos de mompostera y flete come por cuenta del
cliente.

La descarga y el movimiento intermo de los equipos en plania,
Cualguier otro equipo, suminisfro o servicio gue no esté explicito en
esta colirzacion.

Cada vencimiento de pago se agjustara al wvalor  ddlar
estadounidense BANCO NACION fipo vendedor dia antenor a la
acreditacion en mi cuenta comente.

En caso de pagos fuera de termino se le aplicard los interases
comespondientes,

Al momento de entregar el equipo en tabrica se le aplicara sobre el
saldo 1o comespondiente prenda. Los gastos de sellado de la prenda
corre por cuenta del cliente.

La presente colizacidn es informaliva, por lo que una vez definido el
equipo se efectuarad la cotizacion definitiva,
RALUL BEINARAVICILS
Socio Gerente

METALURGICA RIO NEGRO SR.L.
MAIPLU 563 - GENERAL ROCA - RIO NEGROD
TEL: 02B41-4248598 / 433888
MAIL: metslu@epeady com.ar



Algungs equipos presupuestados

Volcador de fruta Flevador de cangilones

T — 8

Lavadora Mesa de seleccion

C_ghbradaora




EE Guadalupe 1768 (1824) Lanus Oeste
: Lot & Gﬂ TelTax 54-114262-8029

Fonail: cadee s . O

Buenos Aires 30 de octubre de 2008

Sefiora/srta: Marina Guimet Cotizacion 08103008

De acuerdo a lo solicitado detallamos a conlinuacién caracterisficas de un equipo para
envasado de tambores de 200 litros con sisferna de inmersidn de pico.

| Envasadora semiautomatica de tambores LB301E (un pico)

-Dosificador por peso con balanza electrdnica da dos corfes
{grueso y fino)

-Pico con valvulas neumdticas de pasaje completo, aatly, Vi
o

-Sistemna de corles grueso, fino y conlrol de Ja cola de calda,

= i
i

-Sistema de inmersién de pico con forre montada sobre | &
rodamientos y molorreductor con correa dentada.  Sisterma
sincronizado para inmersion proporcional al envasado -

@ ¢
il

[
e

4

L
|

-Ubicacion y centrado del tambor en la estacidn en forma
manual.

-Plataforma de envasado con base de rodiflos sobre celda de
carga.

-Fico con cierre antigoteo.

-Introduccion de los picos en forma manual (peso cero)
-Elgvacion de picos automalica al terminar el proceso
-Alimeantacidn del sistema por medio de bomba existente.
-Junia rotativa de brazo sobre rodamienfos.

-Sistema de conexion con acople rapido (a definir)

-Tablero de conirol con display de balanza, Naves de seleccion y
parada de emergencia.

-Tablero elécinco general conteniendo PLC, fuentes de alimentacitn,
fusibles y llave de corle general,

Alimentacion eléctrica: 220V.

Alimentacién de aire comprimido: 6bar maximao

Dimensiones: 1.600 x 1600mm

Accionamiento y automatismo: Microprocesador, Ssensores y componentes neumaticos.



D€ Guadalupe 1768 (1824) Lanus Oeste
A — - - Gﬂ TelTax 54-11 4262-B029

E-mail; cadoc ineetie, copm.

Construccion: Estructura de acero inoxidable. Pico y elementos en contaclo de acero
inoxidable 3161 Piezas de forma de aluminio, acero carbono y plasticos de ingenieria.
Produccion: 30 a 50 tambores por hora (dependiendo del producto y la temperatura)
Seguridad: Sensores de presencia de envase y pico adenifro, alarna y parada de

Bmergencia.
Versatilidad: Envasado de distintos productos liguidos,

i Condiciones |

| Valor § 72.000,00 Setenta y dos mil pesos mds IVA. |

| Forma de pago: 40% adelantado, saldo contra entrega. Oferta valida por 15 dias.

Garantia: Un afio, salvo uso indebido, sobre piezas o elementos defectuosos. Incluye
reposicicn de los elementos ¥ mano de obra pero no confempla fleles, seguros, viaticos ni
alojamientos.

Entrega: En nuestra planta de Lanis Oesle, previo adiesiramiento a vuesiro personal. A los
75 6 90 dias desde la recepcidn de la orden de compra.

Puesta en marcha: Incluida. Dentro del territorio de la republica Argentina

Cama de rodillos

*Sistema de transporte por deslizamiento con rodiffos de 2 pulgadas de diamefro y 660mm
de largo montados sobre ejes de acero fijados a perfiles "C".
*24 rodillos por melro.

Pafio de tres metros de largo por 750mm de ancho

$ Valor 8.900,00 Ocho mil novecientos pesos mas IVA

Nota: La productividad no esta sujeta solamente a las caracteristicas de los aquipos,
pudiendo modificarse por caracteristicas del producto o los insumos. No estan

contempladas instalaciones antiexplosivas.

Danlel Caziani.
Cadec



ﬂé 4 Guadalupe 1758 (1824) Lanus Oeste
2 : - TelTax S54-11 4262- 8029

E-mail: cadecigisinects. com.ar

Buenos Aires 30 de octubre de 2008

Senora/srta: Marina Guimet Cotizacidn 08103007

De acuerdo a lo solicitado detallamos a conlinuacion caracterisiicas de un equipo para
envasado de lambores melalicos de 200 hiros,

Envasadora semiautomatica de tambores LB301 (un pico)

-Dosificador por peso con balanza electrdnica de dos corfes (grueso y fing)
-Pico con valvulas neumdticas de pasaje completo

-Sisterna de cortes grueso, fing y control de fa cola de
caida

-Ubicacién y cenfrado del tambor en la eslacion en
forma manual

-Plataforma de envasado con base de rodillos sobre
celda de carga

-Fico con cierme antigoteo
-Infroduccion de fos picos en forma manual (peso cero)
-Elevacidn de picos automatica al terminar & proceso

-Alimentacidn del sistema por medio de bomba
existente

-Junta rotafiva de brazo sobre rodamientos
-Sistema de conexion con acople rapido (a definir)

-Tablero de control con display de balanza, llaves de seleccion y
parada de emergencia.

-Tablero eléctrico general conteniendo PLC, fuentes de alimentacion,
fusibles y llave de corfe general.

Alimentacion eléctrica: 220V

Alimentacion de aire comprimido: Ghar maximo

Dimensiones: 1.600 x 1600mm

Accionamiento y automatismo: Microprocesador, Sensorés y componentas neumaticos.
Construccion: Estructura de acero inoxidable. Pico y elementos en conlacto de acero
inoxidable 316L. Plezas de forma de aluminio, acero carbono y plasticos de ingenieria.
Produccién: 30 a 50 tambores por hora (dependiendo del producto y la temperatura)



DEQ CGuadalupe 1768 (1824) Lanus Oeste
cadoc aulomat e e g

Emasl codeciuismacts.comny o
Seguridad: Sensores de presencia de envase y pico adenfro, alarma y parada de

emergencia,
Versatilidad: Envasado de distintos productos liguidos.

Condiciones

Valor § 59.000,00 Cincuenta y nueve mil pesos mas IVA.
Forma de pago: 40% adelantado, saldo contra entrega. Oferta valida por 15 dias.

Garantia: Un afio, salvo uso indebido, sobre piezas o elemenfos defectuosos. Incluye
reposicion de fos elementos y mano de obra pero no contempla flefes, seguros, viaficos ni
alojamientos.

Entrega: En nuestra planta de Lanis Oeste, previo adiestramienfo a vuestro personal. A los
75 4 80 dias desde la recepcidn de la orden de compra.

Puesta en marcha: Inciuida. Dentro del termitorio de la republica Argentina

S Cama de rodillos

*Sisfama de Iransporte por deslizamiento con rodilos de 2 pulgadas de diametro y 660mm
de largo montados sobre gjes de acero fijados a perfiles "C~
*24 rodilios por medro.

Pafio de tres meiros de largo por 750mm de ancho
$ Valor 8.900,00 Ocho mil novecientos pesos mas IVA

Nota: La productividad no esta sujeta solamente a las caracteristicas de los equipos,
pudiendo modificarse por caracteristicas del producto o los insumos. No estan
contempladas instalaciones antiexplosivas.

Daniel Caziani.
Cadec
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ARTESANOS en Acero Inoxidable

REFEREN

TANQUE 1
mMaterial; acero inoxidable AISI304
Altura: 7.4m
Diametro: 1.5m
Capocidad: 11,7m?3
Parte inferior conico angulo 45*
Descorgas: 2}

3 pulgadas (Medio niple soldado)
Enfradas: |
Hermetfico
Conexiones pora sistema de impieza CIP
Termminacion:; Pulido sanilarnio interor

Precio: USS 21.800,00 + iva

TANQUE 2
Maternal: acero inoxidabke AlSI304
Altura; 4,2m
Digmetro: 1,5m
Copacidad: 7,5m?
Parle infenor : con patas
Descargas:
} 3 pulgadas |Medio niple soldado)
Entradas; 1
Hermeatico
Agitacidn suave (2 ogitadores de helice|
Aislante témico |encamisado); polivretanc expandido
Espesor del aislante: scm
M® balles: 4
Conexiones para sisterna de limpieza CIP
Terminacion: Pulido sanitario intenor

Precio: US55 34.000.00 + iva

TANQUE 3

(2 unidades)

mMaterial: acero inoxidable AISI31é6
Altura; 1.4m

Diagmetro: 0,7/m

Capocidad: 0,54m4

Parte inferior : con patas



Descargas: |
3 pulgadas (Medio niple soldado)

Entradas: 1 amba

2 laterales
Hermeatico
Agitacion moderada (1 agitador de hélica)
N® bofles: 4
Conexiones para sistema de impieza CIP
Terminacion: Pulido sanitario interor

Precio: USS 5.900,00 + iva

TANQUE 4
Material: acero inoxidable AISI304
Alturg; 2.45m
Diametro: 1,5m
Capacidad: 3m
Parte inferior conica 457
Descargas: 1

} 3 pulgadas  |Medio niple soldado)
Entradas: 1
Hermetlico
Conexiones para sistermna de limpieza CIP
Terminacion; Pulido sanitario interior

Precio: USS B.500,00 + iva

TANQUE 5
Material acero inoxidabie AISIE14
Altura: 2,.3m
Digmetro: 1,5m
Capacidad: 4m?
Parte inferior : con patas
Descargas: |

} 3 pulgadas  |[Medio niple soldado)
Entrodas: 1
Hemealico
Conexiones para sistema de impieza CIP
Terminacion; Pulido sanitario interior

Precio: USS 10.700,00 + iva

TANQUE &

mMaterial acero inoxidable AlSI314
Altura: 1,4m

Diametro: 0,75m

Ead



Capocidad: 0.47m?
Parte inferior conica 45°
Descargas: |

} 3 pulgodos [Medio niple soldado)
Entradas: |
Hermético
Conexionas para sistema de limpieza CIF
Terminacion: Pulido sanitario interior

Precio: USS 3.500.00 + iva

TANQUE 7
mMaterial acero inoxidable AlSI314
Altura: 0,82m
Diametro: 0,35m
Capacidad: 0,043m?
Parte inferor cénica 457
Descargas: |1 }

3 pulgadas (Medio niple soldado)
Entradas: 1
Hermeéefico
Conexiones para sistema de impieza CIP
Terminacion: Pulido sanitano interior

Precio: US55 1.100,00 + iva

TANQUE 8
Material: acero incxidaoble AlS1304
Altura: &,.5m
Digmetro: 1,5m
Capacidad: 10,2m?
Parte inferor conica 457
Descargas: | }

3 pulgadas {Medio niple soldadao)
Entradas; 1
Hermetico
Conexiones para sistema de limpieza CIP
Terminacion: Pulido sanitario inferior

Precio: USS 21.000,00 + iva

TANQUE ?
paterial: acero inoxidobie AISI34

Altura: 1,27m
Didametro: 0,5m
Copocidod: 0,25m3



Parte inferior :con potas
Descargas: |

} 2 pulgadas (Medio niple soldado)
Entradas: 1
Hermético
Conexiones para sistema de limpieza CIP
Terminacion: Pulido sanitario infericr

Precio: USS 1.900.00 + iva

TANQUE 10
wMaterial: acero inoxidable AlSI314
Altura: 1,04m
Ciametro: 0,353m
Capacidod: 0,1m?
Parte inferior : con patas
Descargas: |

} ? pulgadas  (Medio niple soldado)
Entradas: 1
Hemeético
Conexiones parg sistema de limpieza CIP
Terminacion: Pulido sanitario interior

Precio: USS 1.400,00 + iva

TANQUE 11
(tres unidades)

rActerial; acers inoxidable AISI304
Allura: 6,4m
Diametro: 1,.5m
Copacidad; 10m?
Parle inferor conica 43°
Descargas: 2 laterales }
1 parte inferior = 3 pulgoda: (Medio niple soldado)
Entradas: 1
Hermefico
Conexiones para sistema de limpieza CIP
Terminacion: Pulido sanitario intericr

Precio: US55 20.950,00 + iva



ARTEPECAS P & B IND. COM. LTDA,

Srta. Marina Guimet:

Le enviamos adjunto presupuesto del homogeneizador, con caudal de
1000 I/h y presién maxima de 350 bar.

El precio esta en reales brasilefios (a partir de octubre el comercio entre
Brasil y Argentina se puede hacer directamente en moneda local) de forma que
para tener una idea de precio en pesos, al dia de hoy habria que multiplicar por
1.37.

También me gustaria resaltar gue Arepecas suministra equipos
homogeneizadores a empresas productoras de jugos concentrado, de forma
que tiene experiencia en instalar y configurar equipos para este lipo de
produccidn.

Cualquier aclaracién adicional no dude en contactarme.

Le saluda atentamente

Esteban Gotter
Represemtaciimes
Tl 3327 4401 1ER
Celular: (101 1) 15 S8R9 2470
Celular: (desde of escerior: Q054 % 11 5889 2470
LIRS |I“.I =1L : =|_'|_|.

gutter-rep o hotmail cur



ARTEPECAS F & B IND. COM, LTDA,
Rua Corlolang, 185-Yila Romana-CEP: 0504 7-000-5i6n Paule/SP-Tel/Fax: 011.3872-7157 [/ 3862-3274
CGC. 00.481.139/ 00D1-02 - 114.492.649.110
Visite nosso Site: www. artepecas.com.br E-mail: artepecas@ucl com.

ORCAMENTO N° 2008 0561 PAGINA: 1

Sdo Paulo, 22 de Octubre de 2008.
Att. Marina Guimet
Te,: 0223-4752100 e-mall: marina8890@vahoo.com.ar

Estimados Sefores

A continuacion le enviamos nuestro presupuesto;

1. DESCRIPCION TECNICA: )

Suministre de 01 (un) Homogeneizador de tres pistones, MAQUINA ARTEPECAS
CON GARANTIA, MARCA ARTEPECAS, MODELO APL-1000 / 350 BAR [/ 2
ETAPAS, para el procesamiento de "Jugo de naranja”.

Presion maxima de trabajo: 350 Bar (5.150 psi).

Caudal fijo solicitado por el cliente: 1.000 litros/hora.

Blogue de Valvulas (cabezal) en acero inoxidable forjade con arreglo y alimentacion
en linea que elimina puntos muertos, evitando contaminacion.

02 (dos) Etapas de Homogeneizador con valvula en Sinterizado, sisterna MANUAL.
Seis Sedes de Valvula de succion/descarga en Stellite.

Seis Valvulas de succion /descarga en Stellite tipo Conica.

3 pistones con revestimiento de cromo duro,

1 Manometro para alta presion, escala 0 a 350 bar.

1 Motor eléctrico de 20CV/Trifasico/60Hertz (Cuando el pedido se cierre por favor
informar la tension eléctrica de la red).

Accionamiento mecanico por poleas y correas con sistema de lubrificacion del tipo
pescador,

Conexion de Entrada/Salida del Producto: Macho SMS 1",

Pintura especial contra alta corrosion de la estructura.

Con carenado en acero inox cepillado, dotado de pies auto ajustables,

Incluye apenas un seguimiento técnico en la partida, los gastos del técnico son a
cargo del dcliente.

#...ccoienees POR FAVOR, LEER ANTES DE CERRAR EL PEDIDO DE COMPRA {IMPORTANTE}):
OBSERVACIONES:

1. La Instalacién del equipo asi como del Panel Eléctrico son a cargo del cliente. El
Panel Eléctrico no esta incluido en el precio.

2. En el cierre del pedido, por favor informar la tension de la red eléctrica y si el
panel eléctrico usa el sistema "“Estrella Triangulo” o “Soft-Start/Inversor de
Frecuencia®.
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3. Los gastos de viaje, desplazamiento, peajes, hospedaje y alimentacion del
Técnico son a cargo del cliente.

4. La puesta en marcha del Homogeneizador y entrenamiente solo debera ser
hecha por un técnico da ARTEPECAS, en fecha previamente arreglada, en caso
contraric ocurre la perdida de la GARANTIA.

5. La alimentacion del Homogeneizador ofrecido debera ser hecha por intermedio
de bomba de tipo centrifuga sanitaria con caudal minimo entre 10% y 15%
superior al caudal nominal del equipo, con presién minima de 2 a 3 bar. Esta
bormba no esta incluida en el precio, debe ser suministrada por el cliente.

2. PRECIO UNITARIO FOB NUESTRA FABRICA/SP - BRASIL:
R4$63.800,00 { Sessenta e trés mil y pitocentos reais, moneda brasilena).

3, CONDICIONES COMERCIAILES:

50% de sefal en el Pedido de Compra, transferencia bancaria.

50% del Saldo cuando la mercancia esté lista para embargue, mediante
confirmacién de transferencia bancaria anticipada, solo después de la confirmacion del
pago se libera el equipo.

4, PLAZO DE ENTREGA: 09 (nueve) semanas, contando del 1% dia laborable
después del pago de la sefial/transferencia bancaria.

5. VALIDAD DE LA PROPUESTA: 30 dias

6. TRANSPORTE: El transporte y seguro no estan incluidos en el precio presentado,
queda a cargo del cliente.

7. GARANTIA: Garantia de 12 meses. ARTEPECAS garantiza la buena calidad y la
buena construccion de su equipo, obligando-se, durante el periodo de garantia, a
reparar o substituir en el menor tiempo posible las piezas que presenten algin tipo de
defecto, siempre que este no tenga sido generado por uso inadecuado del equipo, en
desacuerdo con el manual de utilizacion. Estan excluidas de la garantia todas las
piezas de desgaste, porque estas tienen un tiempo de vida inferior a 12 meses
{enlaces en geral, valvulas y pistones).

8. EXCLUSION DEL ESCOPO DE SUMINISTRO: Fiezas sobresalientes de uso
continuo etc.

9. EMBALAJE: Sera de Caja de Madera tipo exportacion, no estd incluida en el
precio.
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10. DEVOLUCION: No aceptaremos devolucion, sin contacto previo con nuestro
departamento comercial, en el plazo maximo de 48 horas después de a entrega.

11. CANCELACION: En caso de cancelacion del PEDIDO por parte de la
COMPRADORA que resulte en perdida para ARTEPECAS, emitird cobranza del servicio
ﬂE.é materia prima aplicada por ella en el acto de la cancelacion a través de NOTA DE
DEBITO.

12. CONTATO COMERCIAL:

REPRESENTANTE EN ARGENTINA: Esteban Gotter / Tel. 0 3327 441188 / Celular
011 15 5889 2470 e-mail: gotter-rep@ngotmail.com / site: www, gotter-rep.com.
FABRICA BRASIL-SAO PAULO, SP: Paulo Barone (Depto. Comercial) Tel.

55 11.3872-7157 - Cel. 55.11.9687-4324, e-mall: paulovendas@artepecas.com.por,
Site: www . artepecas.com.br .

Esperando su respuesta, agradecemos su consulta.

Atentamente

PAULO BARONE
DEPTO. COMERCIAL



SECADO
SPRAY

LAXIE

Estimada Marina Guimet:

Tenemos sumo placer, de ponemos en contacto con Uds., en respuesta a vuesira
Enculetud

Caon tal motivo queremos agradecer vuestra amable atencidn, y a su vez manifestaries
que dissparemos cualquier duda al respacta.

De acuerdo a lo solicitado, adjuntamos a la presente la Nota de Presupuesto N*
2.518 -, Plano al gue hace referencia, folografia e Informacion técnica, por otro lado, cualquier
piro detalle o ampliacion que s@ requiera sera enviado a a brevedad.

Estamos a vuestra disposicidn para conversar con ustedes y realizar ensayos si fueren
necesarios, para verficar perfomances del sistema.

La provision de los equipos standard cuentan con todo lo necesario para el secado con
una instalacion "Liave en Mano®, donde solo se requiere el espacio para alojar el equipo, el
montaje, Ia linea de combustible hasta el quemador y ka instalacion eléctrica. Cen respecto a la
Mano de Obra operativa, una sola persona maneja a instalacién que se dedica exclusivamente
a condrolar la alimentacidn ¥ embolsar

Con respecto al histonal téenico de GALAXIE, queremos mencionar, gue en mas da 40
anos de trabajo hemos construido ya una cantidad supenor a las 230 plantas de Secado Spray,
instaladas en EE UU., Canada, Espafia, Bélgica, Islas Feroes, América Latina, Arabia Saudita,
Rusia, Sudafrica, Indonesia e India, encontrindose entre nuestros clientes firmas
multinacionales como BAYER (de Suddfrica, Brasdl, Chile y Argentina), TFL {ex CIBA GEIGY
de Argentina), HENKEL, LIQUID CARBONIC, PFIZER, SAMOF| Bio-Industria, SANDOS,
AVEBE (de Argenting), INDUSTRIAS DE MALZ (INDUCORN - CPC), HOECHST, QUEST
International, QUICKFOOD (de Uruguay y Argenting), CONARPESA (de Argentina),
elf ATOCHEM (de Brasl), BASF (de Brasil), ALAQUA Inc. (de EEUL), FLORIDIENNE
CHIMIE (de Baélgica), STOPPANI - DIROX (de Uruguay), ALNISER (de Espafa),
CROMOGENIA-UNITS (de Espafia), NUTRI-SHIELD (de EEUU), MAGISTRAL (de
Canada), SAUDFFRENCH (de Arabia Saudita), MNEKUTLI (de Mémico), CARTIF (de
Espafia). SIPAMA (de Espafa), JUNCA GELATINES (de Espafia), SEANERGY (de lslas
Feroes), DOLEORESINAS de la VERA (de Espafia) y AVIGM (de México).

A la espera de vuesitros comentarios, Alentamenie,

Ing. Alfonso Aparicio GALAXIE SO
Gral. Vedia 215, Sarandi - (B1872CXE)
Buenos Aires, ARGENTINA
Tel(54-11) 4204-T019 - Fax:(54-11) 4205-2331
omerciglfigalaes comar  waew gelaxie com. al

Skype! g alfonso, apancio
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Buenos Ares, 15 de Octubre de 2008

Mar del Piata - BUENOS AIRES
FAX: (0223) 475-2100

De nuestra mayor consideracion:
Tenemos sumo placer en dirgimos a Uds, a fin de
hacerles Hegar, para vuesira amable consideracidn, la siguiante:

NOTA de PRESUPUESTO No: 2.518.-

Por la provision de una Planta de Secado por Atomizacion (Spray Drying) Marca GALANIE
Modelo "5240" - segun Plano Q-650L. Con Direccion de Montaje y Puesta en Marcha en
vuestro Establecimiento Industrial.

La misma sera construida en acero inoxidable calidad AlSI 316, todas las partes en contacto
con el producto liquide y en acero inoxidable calidad AlSI 304, todas las partes en contacto
con el producto en polvo.

Ademas se inciuye: Lavador de gases Efluentes (Scrubber), construido en acero inoxidable,
Atomizador Auxiliar, Automatizacion de Temperatura de Entrada y
Salida vy Lote de Repuestos basicos para Atomizador.
ESPECIFICACIONES TECNICAS:

TEMP. ENT. TEMP. SAL. EVAP. AGUA CONS. COMB. FM

“C AIRE "C AIRE Lih Kcal’h x 1000 Kw/h
250 100 870 1.035.000 55
220 90 750 900.000 55
180 a0 570 720.000 55

ESPACIO REQUERIDO:
7,00 x 7,50 x 12,00 Metros de Altura.

Gral Vadia 248, Sarendl (BIATICEE, Busnbs hires LEGENTINA = Ea-r) Apha- TRl i Wal-19 ) APIE-2309
m-bal infodgalaie com.a wroews alanic coming
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i

PRECIO:
Por lo arriba mencionado: u$s 520,000.-

Los precios se entienden en Délares estadounidenses + IVA, al momento de cada pago.

FORMAS DE PAGO:

Plan A) 20 % o/Orden de Compra Plan B) 15 % c/Orden de Compra

20 % a 30 dias 15 % a 30 dias

20 % c/Entrega 10 cuotas de 8% clfu, mensuales
20 % a 30 dias y consecutivas a partir de la
20 % a 60 dias Entrega. Documentadas

Flan &) Leasing bancano,

PLAZO DE ENTREGA:
210 dias, contados a partir de la recepcion de la comespondiente
Orden de Compra.
TRANSPORTE y VIATICOS de MONTAJE:
A cargo del cliente.
Sin otro particular y desde ya guedandoc a

disposicion de vuestras gratas ordenes, para cualguier consulta al respecto, saludamos
alds, muy cordialmente.

GALAXIE SC

Ing. Alorso Apanicn

Gral, Vsdis 215, Sarangi (BIST2CUEL Bugnos Airs - ARGENTIMNA  Tol (54-11) 4204708, Fax (B=11) A203-3351
a-hizl infodigaloxio:com. whatw . galaxie com.ar
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ENT E COMP LA OFERTA

Tanqgue de alimentacion.

Filtro de producto.

Bomba dosificadora.

Conjunto de caferias, valvulas y accesorios.
Atomizador completo.

Conjunto de herramientas y repuestos para Atomizador.
Generador de gases calientes Diracto.

CQuemador completo a Gas.

Sisterna de encendido y control de llama.
Dispersor de aire caliente.

Camara de secado con puerta y mirillas.

Conjunto de martilles electromagneticos automaticos.
Ciclon de salida de producto.

Valvula rotativa.

Yentilador de aspiracion.

Conjunto de conductos de interconexién,

Registro de aire.

Chimenea

Tablero de control y comando completo.

Conjunto de motores normalizados para el equipo.
Escalera y plataformas con barandas.

Soportes y estructuras para la instalacion,

Manual de Uso y Mantenimiento.

@ ® @ @ ® ® ® W W & & ® & & & & F 8 8 &8 8 & @

OPCIONALES: (Inciuidos)

Lavador de Gases Efluentes.

Atomizador auxiliar.

Automatizacién de Temperatura de Entrada y Salida,
Lote de repuestos basicos para Atomizador

- & W @

Soral, Viedia 215, Sarandi (S1ET2C0E) Buanos Alres - ARGENTINSG Ted [Sd.19) 4304-TIE, Fasx (54-91) 4500-2051
Bl il eEBpaladie com ar Wit pElaxie, com.ar
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' , !! SECADO
s SPRAY

GALAXIE produce con la dltima QUE ES EL SECADD POR ATOMIZACIONT

tecnologha, para todo tipo de Industria, Es of proceso de pulverizar una solucion o suspensidn &n una

equipos de secado llave en mano,para  Comiente de aire caliente que lo deshidrata en forma casi

Araentina v el Mundo. instantanes El mismo tiene grandes ventajas con respecto a
9 Y otros tipos de secado.

GALAXIE trabaja principalmente fabricanda Secadores Spray

con materiales y accesorios de primera calicdad, pera también

ayudando a :m clientes con asesoramiento, reforma, ESPECIFICACIONES TECNICAS
modernizcidn ¥ traslado de egulpos esistentes, brindando

facilidades pata el ensayo de producios ¥ secado por tercesas,

alquiler de equipos, adiestamiento de personal y proveyends

eipapos aunidiares de aouerdo a cada necesicad,

VENTAJAS QUE OFRECE EL SECADO SPRAY: FLNTA OO0 T612
= Ao rendimienty, pues & proceso a5 muy rapido [algunos segqurdos) 450 100 6 44 00
«La evaporacion del agua contenida, refrigera la particuls 350 1O a7 EQO00 Fadal
permitiendo asar alias termperaturas de aire de secado sin o 100 % 4,000 i
afectar las cualidades del producto, s o0 3% 000 i AAD
= Procesn continuo ¥ constantements conmroladse e B %3 S
= * Homogeneidad de la producckon '
s Inmegorable presentacian del praducto. PLANTA Monfo 2520
. I,'.-ch:mnl mm:ﬂ‘m oo 450 100 21 215000
» Puede trabajar continuio 24 Hs: 350 1oa 156 165000 350w 4
250 Fo 9F 115 () ]
1 o0 1] 100 D] Ah, 650
CAPACIDAD EVAPORATIVA - PLANTAS ESTANDAR SO e i
FLANTA MoDELD 3530
N ==== : = fi:ﬁ_ 550 100 BOD 795000
o 1300 450 il B4 45 000 55
R 350 o] L] 45 O 11
vala 0 10 790 345000 A B30
}é?{ . 0 ) 54 ETeat]
i = 3 150 a0 150 240 000
g /r,,.r"' FLANTA MODELD 4440
§ . _..-"f Ks0 1M (L] 15D
g ool I | 4 13420 450 00 1280 1290000 B
5 .f‘ _.,-*""f As0 14} Qi 100 A
B " e . 750 100 S8 1000 i
» ] 220 80 500 EENEAH
=] J-"f i 1R an Ly AR} 00
= 2 1w : - e
"
g .-"J'r Y g 550 100 2400 7.385.000
- i e ul I 450 100 1930 | 935,000 T 150
i B I A 150 100 MI0 l4Es000 A7
lg" A 250 0o 870 1035000 A 12
¥ 120 40 750 AOL000
/ 180 &0 R 720000
o 4
':: 1 ADEMAS DE LOS EQUIPOS STANDARD GALAXTE CONSTRUYE

== B 10E) ElLE L A =L CAMARAS DE SECADO SPRAY CON DIMENSIONES ¥ CAPACIDADES,
o 4T AIRE = TEMP ENTRADA - TEMP SALIDA ADECUADAS A LAS NECESIDADES DEL CLIENTE,



PRODUCTOS QUE SE SECAN:

SI'.'IL'I.!LH]HEE W':PEW.'INEE EML.IIjHIH'*H:":u « LEHAS

LACTEDS: Leche entera, desnatada, suem de manieca, sl
crma, crema pars helados, alimenos infantiles v distéticos,
leche malieada, crema de guesa, caeinalos, leche de cacan,
spceddmecs de leche

CEREALES: Ghinrosa, ewtracto de malta, almidones, gluren,
proteing y leche de soja arbohidaios. maliodextrina.

CAFE, TE, MATE: Instantaneas, sucedinens
FARMACEUTICOS: Vitamings, enzimas, antibioticos, swsern
hasmans esteril, dexyran, somcto de higsda, gomas
PLASTICO%: Emulsion de clorurs ¥ acetato polivindico, e
palietiieng; melamina, productos de formaldeblde de urea y
fenod, nitrilo acnllico, redina sceilica

DETERGENTES: Para |a rapa fina v lavaderas mecdnkoas
{brads), jobin en palva  [medianie  enfriamiento o
atormizacian

FERTILIZANTES, HERBICIDAS E INSECTICIDAS.
CERAMICOS: Arcillas para sanitarios plsos, paredes, lozas
{eeritas, eqreatitas, caolin, esmalte, parcelanas.
MINERALES: Secado de conientrados

QUAMACA THORGAMICA: Compuestos de alumink, azufne
arsénicn, bario, bara, brome, carbons, choro, croma, Moo,
hiditaidas, inda, magnesio, mangansia, mallbdena nitrégena,
i, faslon, titanio, ungsreno, wranlo, srconio,

CUIMICA DRGAMILA:

1- Acidos Drganicos: Aminoacidos, aoida
salicilico, citrice, maleloo, ascdrbico.

2- Sales Orgénicas: Fralatos, estearaios,
salicilatos, henzoatos, butiratos, gluconatos,
lactatas, sacarasns, sofato y muschns s,

3- Compuesios Nitrogenados: Hidrazina,
clorsrminas, ureas, o,

hemnoglobins getting extracts de carm
Ague die cala de miﬂrﬂ
Taning vagstal ¥ sintdtien, crdmicos
anilinas, orginices e inorgs Prgeentos
yDgo e levedo, liguidas con aitos Do

hlﬂl}nymm

ELEMENTOS QUE COMPONEN |

LA PLANTA SPRAY STANDARD

11 Tanigue alimentscidn
11 Fifero ge producto
31 Bomba dosilicdor.
| Conjurtn de cafera wihailis y acoesoring
4 dpomizadar compdetn
il Conjunty de heramientss ¥ repuesies pars Alomizadat
7} Generador de gases cakentes dirstio
A} Ouemadar completn,
) Sistema de encendido y comral de lama,
101 Cisparsar e sive calenie.
11 1 drmana de secado con puers omicilas
13} Conjumnto Martilo sleciromagnificos. automitices
[ 1} Cikie dle sailda de proclucta
T Wedfvuada rotativel,
14} Weahlador de aspiraciin.
7l i e condrcios de mdrrromendin,
17 Ragicir de mire
1t Chimene.
15 Tabderr e comerol y cosmande Sampelo
8 Conjunhe de metanes normin pora &l Fgaia
21 inpalacidn eifcirica romplena,
13 Bl y Potaforenas oo bemndo
23) Soparte ¥ extruciinm pat & nchmacid,

SECADO
SPRAY

General Vedia 215 = (B1872CXE) Sarandi = Buenos Aires * ARGENTINA
Tel.: (54-11) $204-7019 = Fax: {54-11) 4205-2331

1E e-Mail: info@galoxie.com.ar * www.goloxie.com.or
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ALIAMTA 345 — (1702) CHIDADELA,

Telolax: {54 - 11} ma-aa_asraazﬁrsan

| Tomadoni.| =7 g

Cdadela, 02 de l:.]::tuhm de 2008-
COTIZACION N° 02135-08.-

(7600) - Mar del Plata

Tel: 0223-4752100

E-mail: marinaBB90@yahoo.com.ar
At: Srta. Marina Guimet

Ref: Cotizacion solicitada

De nuestra consideracion:
De acuerdo a lo solicitado, tenemos el agrado de colizar

para Uds. lo siguiente:

1. Un mezclador doble cono, modelo MB 150, capacidad otit 100 Lis., construido en
acero inoxidable AlSI 304 en todas sus partes en contacto con el producto, boca de
carga con clerre rapido y burlete de goma, boca de descarga con valvula mariposa
con asiento de goma Buna N, distancia de boca de descarga al piso 300 mm.

Mando compuesto por motorreductor de 1 HP  220/380 V, blindado con manija

posicionadora.

Precio..........ccon .- USS 9.880,00 + IVA.-
Son ddlares: Nueve mil ochocientos ochenta + VA -

2. Un mezclador idem al anterior modelo MB 800D, capacidad Gtil 500 Lts., con motor
de 4 HP,

Precio........... R e e e SIS U$S 20.800,00 + IVA.-
Son ddlares: Veinte mil ochocientos + 1VA.-

3. Un mezclador idem al anterior modelo MB 1630, capacidad atil 1000 Lts., con
maotor de 7.5 HP.

Precio.............. ' verennenenes LSS 31.700,00 + IVA.-
Son ddlares: Treinta y un mil setecientos + VA, -

Nota: Mo incluye tablero eléctrico.

ES CO LES
Nota: Los precios excluyen VA,
Plazo de entrega: 120 dias después de hacerse efectivo el anticipo convenido.
Condicion de pago; 40% con el pedido, saldo contra entrega.
Lugar de entrega: En nuestros talleres.
Validez de la oferta: 10 dias

Tecnologinen: MOLIENDA - CLASIFICADD - DOSIFICADD - MEZFCLADD - TRAMSPORTE
EMBOLSADD - ASPHRACION Y VENTILACION INDUSTRIAL

BUEMNDS ARRES ARGENTIMA



ALIAHZA 345 — (1702) - CREDADELA
BUENOS AFRES - ARGENTIMA,
Tedefax: (54 - 11} 4653 - 3255/ 53-1‘5!_53?3

Tomadoni. | =" s

COTIZACION N° 02135-08.-

p—

: Todas las mencaderias serin consiudas con slemenios Standand de comeroo a oneno del cepaiarmnenis de
pmﬁmm'rmm nusslrns Taleres, SU TREAG0 3 OEGND @& O CUETIEA ¥ eSO 0ef Compracon La enirega se
efeciuard denim ded plazo convenido, mdicordindose iodo bemgo pemido por fuerza mayor jusifcada Se gaeciiza &
capacidad de s eguipos para el produco especihcado segr moestm ¢ previd ersago. indusirs Tomsdon S A proata y
prviucidos POl uso indebadn, negligercia o fata de mantenmiento yio segunoad en elfios eguepes enlegoedos. Las
coli ERormE N0 ncluyan plansd, aern ekdciincn, inalilscade mecincs-elboiice-obe ovil, poaia @n marcha ¥ sagums da
mingn S0 Mo send valida ninguna modficacdn de s presomies Condioones QU N & hayan aceplado sxpresameaa por
T Twﬂmmmﬁmﬂmmmwm#ﬁuﬂmmrﬂmwﬂnm Los

deben hapene & rombe de indusinos Tomadory 54 La orden de oompra debe mencionar o r® da cofizacdn i 1
claisula the suse 51 13 NEy: B aEle NecRritD N 88 0RTE CUrsn @ b M

i

Aguardando sus noticias, saludamos a Uds. muy

atentamente.

Leonardo Tomadoni.

Tecnologiapn: MOUENDA - CLASIFICADD - DOSIFICADD - MEZCLADD - TRANSPORTE
EMBOLSADD - ASPIRACION ¥ VENTILACKIN INDUSTRIAL



MEZCLADORA | == |
DOBLE CONO |

(BICONICO) |

L
= INELISTHIAS -
para producios \ Fomadoni i
en polvo de facil —

deslizamlento
o con paquafio
porceniaje de humedad

=

S CAPACIDAD [LT5.] - P
TOTAL uriL " . o E F | potemcis 4P
Mg ¥ = 2] a0 1100 150 100 220 740 13
[ LW =5 [ 3 500 I 100 220 Bz0 1
B W o0 = | a0 12m g20 | 150 250 [ 12
LD [ 1490 T l4m | 30 T 26D [ 3
MR 250 250 [ B = 240 130 ™ 1250 ]
“Wn Lo A —amn w0 1650 s P54 Im E= 1,5
MB_ 550 55D 050 iaka 1 | @en | zen 200 1550 2
WB  Aos opo Fv] 1200 Z15E ] ET] 200 1rma 2
I T fea Taaa IR0 | a0m #00 Bl T 55
WE 180 1630 1o 153 zam0 ann 350 w0 1| zim Ta
[T ] L) | 7By 2650 A 80 KM 24100 id
T T dopg | oo 2830 g T T 200 15
Lmrern by av i @ i auss ks m weclockie ild s ddan

* Wrinrcing bagedas en protucio e densioad aparenin | Kgrdma,

Aplicaciones:

Producios Farmacéulicos, Alimenlicios, de Laboratanio, Insecticidas, Pigmentos, Harinas, Elc.
La mezcladora Doble Cona de disefio solido ¥ moderno se& conslruye en Hierrs o en
Acero Inoxidable, con mande compueslo por molomeductar con su correspondiente prolaccién.
Modelos Especiales:

A pedido se construyen de mayoer capacidad.

Plcos Fociadores - Ejes Dispersores - Rompedares Radiales,

ALIAKTE 3% — {1 702) — CIUDADELY
( Tériadoni. ) L

INOEHIERIA -'P"FlﬂY'EéTDE ~ EQUIPAMIENTOS E
INSTALACIONES PARA INDUSTRIAS DE PROCESO




S.A. LITO GONELLA e HIJO I.C.F.L
iy A Lo memsn s o

Tl I:DBIDH-H?EISS?H?D:HFIMH Faer (D3006) 421557 F 423185
=Mail: wipriefssgonata com ar
Uinquﬂ-uﬂmul.l Momesiden 373, Piso 1 EE-W'EMl - Bueros Mmes
Tl 4374 - 5838 (Rotaova)

Buenos Aires, 13-10-08

Mar del Plata - Pcia. Bs As. At Ing. Marina Guimet

REFERENCIA: CALDERA GONELLA MODELOD S-1
OFERTA N : 14.603/85

De nuestra mayor consideracion:

De a vuestra solicitud |, sometemos a wvestudio y

consideracion nfmejor oferta por el suministro del equipo seguidamente descripto:

Lina caldera marca Gonelia , del tipo humotubular de tres pasos de gases vy fondo
himedo, modelo S-1, de una capacidad efectiva de 2.000 kg/h de vapor saturado con

agua de alimentacion a 100 °C generado a una presidn de 10 kg/fcm2 mediante la
combustion automatica de gas natural provista con los siguientes accesorios y equipos
auxiliares que a continuacion se detallan:

Un guemador marca Saacke automatico aplo para quemar gas natural de
capacidad adecuada del tipo alto y bajo fuego , con control de combustion
electronico Landis & Gyr , completo de acuerdo a las reglamentaciones
vigentes del ENARGAS (presion de entrada de gas: 160 gricm2) para la linea
de gas..

Dos (2) bombas de agua de alimentacion marca Grundfos | de un caudal de
2.600 Vh a una presion de 12 kg/cm2 provistas de su comespondiente motor
eléctrico, valvulas de independizacion y maniobra.

Doble control de nivel automatico para comando de la bomba de alimentacion e
ntemupcidn de servicio por bajo nivel.

Bujia de seguridad por minimo nivel de agua.

Niveles visuales con sus grifos de clausura y purga.

Tandem de alimentacion constituido por vélvula globo y de retencion.

Tandem de purga de fondo constituido por valvula de clausura y de cierre rapido.
Valvula de salida de vapor.

Dos (2) valvulas de seguridad del tipo resorte (entre ambas desalojaran la
totalidad del vapor generado)

Valwula de venteo,

Tres (3) presostatos de rango 4-18 kglem2 actuando dos como operativos y el
restante como seguridad.

Dos manémetros de diametro 8” escala 0-18 kg/lem2

OFERTA N*® 14603/85 1



Feuls Prow. 70 Este - C.C. 38 {2080 Esperanzn - Santa Fe
Tl (Q3496) 420632 / 420270 7422184 Fae (D406 421557 /422185
E = Mail yolonieds sagonlia pom ar

Micena Comenzal Mortendeo 373, Piso 1 {C1019ABG) - Buenos Ares
Tal 4374 — 2939 (Aotativa)

BLHE AL TRAFTAS
Larisdseamas

T l S.A. LITO GONELLA e HIJO IL.C.F.L

Un tablero eléctrico para el comando de |a unidad, en el cual se alojaran todos
los relays, contactores, luces de senalizacion, llaves | stc.

- Instalacion eléctrica completa de todos los accesorios descriptos.

- Termostato instalado en la salida de gases con accion sobre el quemador y
bomba de alimentacion,

- Chimenea de didmetro adecuado por una altura de 9 metros (desde piso),

- Aislacion de unidad en lana de vidrio y recubrimiento en chapa de acero
inoxidable
Base de perfiles donde se montaran los distintos accesorios.

SON DOLARES ESTADOUNIDENSES CINCUENTA Y OCHO MIL SEISCIENTOS.-

MUY IMPORTANTE: PARA EL CASO DE PODER APLICARSE EL DECRETO N°
379/01 AL MOMENTO DE LA ENTREGA , EL PRECIO DE LA CALDERA INDICADO

SE BONIFICARA EN UN 10% (DIEZ POR [#]

NOTAS IMPORTANTES:

A los efectos de la habilitacion del guemador de gas natural se enlregard la
documentacion pertinente para que el matriculado por Uds. contratado realice la
presentacién ante |la distribuidora de gas de vuestra zona.

SUMINISTROS Y SERVICIOS ADICIONALES

HABILITACION ANTE SPA DE PROV. BS.AS. uss 920.-
PUESTA EN MARCHA Y REGULACION Uss 500/dia (x)
TRANSPORTE HASTA MAR DEL PLATA (SICAMION) U$S 2.000.-
VALVULA DE PURGA AUTOMATICA DE SUPERFICIE U$S 4.100.-
VALVULA DE PURGA AUTOMATICA DE FONDO Us$s 2.850.-

(x) Valor de un mecanico por dia habil, en horario de 08 a 17 hs con gastos de
alojamiento y comida a vuestro cargo durante la permanencia en vuestra ciudad.

NOTA : Los precios indicados no incluyen el valor VA, el cual se adicionara.
ANEXOS:

Los mismos forman parte de la presente oferta y deben ser anexados en vuestra nota
de pedido:

- Garantlas cuerpo presion y accesorios
- Calidad de agua de alimentacién y de caldera,

OFERTA N® 14603/85 2



Tal [DE456] 420613 § 420278 / 472184 Fax ma-mﬂ:..-mﬁﬁﬂu:m_-.
E—Mail yolonisfliaaqonais o
Oicina Dol Moravidas 373, Fiso dE:m'IEl-ﬁﬂEI Bueros Ares
Tal 4374 - 8935 { Rotativa)

Py ! S.A. LITO GONELLA e HIJO IL.C.F.L
m - ] Rusta Prov. 70 Este — ©.C. 36 (3080} Esperanzs - Santa Fe

VALIDEZ DE OFERTA. 20 dias.
LUGAR DE ENTREGA: Sobre transpone en Esperanza, Pcia. de Santa Fé
PLAZO DE ENTREGA: 120150 dias.

FCIR!'ulA DE PAGO: Les proponemaos las siguientes:
Con |la nota de pedido: 30% mas VA
Al aviso de lista la unidad en nuestra planta: 30% mas el saldo total del IVA al
contado y el resto hasta en 6 (seis) cuotas prendarias mensuales consecutivas
venciendo la 1era. a los 30 (treinta) dias del aviso de lista la unidad a las cuales
se les aplicara un interés sobre saldos del 15 % (quince por ciento) anual. Los
gastos de prenda se abonaran al contado.
Otras condiciones a convenir.

(***) A los efectos de poder acceder a la financiacion, se debera presentar para su
evaluacion: Copia de los dos lltimos balances certificados por contador publico,
contrato social y acta de directorio, referencias comerciales y bancarias.

FINACIACION BANCARIA : Informamos gue nuestra firma tiene un acuerdo con el
Banco de Galicia , el cual otorga créditos por leasing o prendarios hasta 60 meses para
la compra de bienes de capital fabricados por nuestra firma a las empresas que estén
calificadas por dicha institucion (solicitamaos averguar en vuestra sucursal mas cercana
las condiciones de operacion).

Esperando que |a presente sea de vlinterés y
quedando a disposicion para cualquier aclaracién adicional, aprovechamos |a
oporunidad para saludares muy atentamente

Pi5.A. LITO GONELLA E HIJO ICFI
OMAR P, VOLONTE

OFERTA N® 14603/85 3



E& S.A. LITO GONELLA e HIJO I.C.F.l.

Ramka Prov, 70 Este — .G, 36 (3080} Esperarza - Saria Fe
Tel. ((3496) 470632 7 420270 / 422184 Fax: ((3406) 421557 § 422185
UAA E = Mail: fvolordsfsagoreila com ar

Orficina Comercial: Montewidao 373, Fiso 1 (C10184B0) — Bugnos Aires
Tal: 4374 — 55039 (Ralativa)

ANEXO GARANTIAS CALDERA OFERTA N° 14.603/85

S.A. LITO GOMNELLA E HIJO ICFl ofrece garantia durante un afo por el cuerpo de
presion y durante seis mesas por las olras partes integrantes del equipo fabricadas en sus
talleres de Esperanza (Pcia. De Santa Fé), las que comenzaran a regir desde la
comunicacion fehaciente de la terminacion del equipo en fabrica, transfiriendo al comprador
las garantias de los fabricantes que proveen los restantes elementos.

La garantia implica la reparacion o reemplazo, a exclusivo juicio de S.A. LITO GONELLA E
HIJO ICFI de la pieza averiada o reconocida como defectuosa por deficiencias de material
y la mano de obra que demande la sustitucién sin indemnizaciones de ningun otro tipo.

La garantia no sera aplicable en los siguientes casos:
a) cuando el equipo haya sido desarmando, modificado o reparado por personal no
autorizado por S.A. LITO GONELLA E HIJO ICFI
b) cuando la averia sea como consecuencia de mal manejo . sobrecargas no
autorizadas, agua de alimentacion de preparacion insuficiente, dafios voluntarios
comprobados y toda causa ajena a las normales condiciones de uso del equipo.

Todo derecho a la garantia establecida en el presente anexo esta supeditado al puntual
cumplimiento de los pagos en la forma convenida.

S5.A. LITO GONELLA E HIJO ICFI



m@ S.A. LITO GONELLA e HIJO L.C.F.L

Futa Prow. 70 Esie - C.C. 38 (3080 Esperanza — Santa Fo
: Ted (O3E50) 420832 | 420279 [ 422184 Fan (03495) 421557 / 422185
UAA E — Mail: fvoinnte @lsagonelia. com ar
Ofcing Comercial Monbavideo 373, Fiso 1 {GI019ABG) - Buenos Alnes
Ted: 4374 — SB3E (Roiabva)

ESPECIFICACION DE CALIDAD DE AGUA PARA CALDERA DE TRES
PASOS E P N° 081

El agua de alimentacidn debe tener una calidad compatible | para que después de un tratamiento adecuado
permita que en la caldera se alcancen las concentraciones que No superen los maximos que |a experencia de
varos afios permmibid deberminar,

Agua de Alimentacidn

Con respecto a ks concenlraciones de sales podemos indicar,

DUREZA: Si aceptamos una alcalinidad en aguas de caldera de acuerdo a normas de 1200 ppm CO3Ca
habra que hacer una relacidn entre las veces de concentracion de sales aceptada en caldera y el porcentaje
de retomos de condensados. Por ejemplo; si concentramos 10 veces en caldera y existiera un 50% de
retornos de condensados, la dureza del agua de alimentacion podria llegar @ 240 ppm CO3Ca {ablandaca
anies de entrar a la caldera),

OXIGENO DISUELTO: Para este tipo de calderas un valor aceptable es de 0,030 mgit . La exigencia de
0,070 mg/M es cuando existen atemperadores antes de la entrada de vapor en turbinas.

MATERIAS GRASAS: Practicamente el vaior debe ser nulo

PH: Entre 8 y 8.5

ANHIDRIDO CARBONICO: La alcalinidad se descompone en caldera y se trasnforma en parte en CO2 y
carbonato de sodio, asi que siempre sa generara CO2 en caldera. Existen tratamientos adecuados para evitar
la comosian que este gas pudiara producir,

SOLIDOS DISUELTOS Lo mismo que para |a dureza y si la caldera trabaga en aguellas condiciones podrian
existir en of agua de alimentaidn hasta 600 mg de clorures v sulfatos

SILICIE: En las condiciones de frabaje mdicadas anterormente podria llegarse a 30-35 mgft
AGLUA DE CALDERA
DUREZA: Mo mayor & 1 a 2 ppm CO3Ca

ALCALINIDAD: Hasta 1200 ppm CO3Ca
SOLIDOS SOLUBLES: Hasta 3.500 mgit hasta 15 bar de presidn, 2 500/3000 mgflt hasta 30 bar de presion

S0OLIDOS EN SUSPENSION: Valor maximo 300 ppm
FOSFATOS: 20 a 60 ppm come fosfato de sodin
SULFITOS: 20 a 60 ppm

SILICE: 250 mgllt maxirmad.

MATERIAS GRASAS: 0 (CERO)



(FA] S.A. LITO GONELLA e HIJO I.C.F.L
Fuga Prov. 70 Este — 0.G. 36 (3080} Esperanza = Sara Fe
OAA Tal: ((3496) 420632 F 470270 ) 422154 Fax: (03406) 421557 1 422105
Oficina Comesncial; Moniewdeo 373, Pao 1 (C1019ABG] - Busnos Alres
Tet 4374 - 59348 (Holativa)

PH; Entre 11y 12

Se recomienda un seguimiento continuo de fa calidad del agua mediante el analisis de la misma y una
inspeccion perddica del inlerior de la caldera para comprobar el buen funcionamiento del tratamienioc
adoptado



EVAPORADORES ¥ CONDENSADORES PARA CAMARAS,
http /fwwaw Inconsa.com ar TRANSPORTE FRIGORIFICO Y AIRE ACONDICIONADO.
E-mail: info@inconsa.com ar

LEANDRO N. ALEM 323 - (B1876BMG) BERNAL - BUENDS AIRES - ARGENTINA
Telafax: (54011) 4252 - 0821 / 4734 / 1262 — 4259 - 2651 Fax 4258 - 2652

A: FECHA: 13/11/2008
FAX N*

E—mail" marina8890@yahoo.com.ar

AT: Srta. Marina Guimet HOJA: 1/2

De acuerdo Viro. pedido nos es grato cotizarle lo siguiente:
Ev a

Modelo: CM 263 — 78 (evaporador tipo industrial)

Caracteristicas:

Capacidad: 17600 Keal. / Hrs. diferencial 7 °C (evaporacion —33 °C)

Superficie de transferencia: 147,50 m2

Separacion de aletas: 7 mm

Caudal de aire 29860 m3 / Hrs.

Equipado con dos ventiladores diametro 630 mm motores trifasicos (IP55) de 2HP a 1450
RPM con grasa in congelable hasta — 40 °C y hélices axiales de poliamida especiales
para baja temperatura marca Muiti-Wing.

Medidas exteriores:; Alto 1120mm Largo 2690 mm Profundidad 740 mm

Gabinete de chapa galvanizada sin pintar (con el gabinete pintado con epoxi al homo
agrega un 5% mas sobre el valor de lista)

Con descongelacion eléctrica 28 KW. en 380 V.

Peso aprox. 395 Kg.

PRECIO DE LISTA:: ... CADA UNO 5 25767

Modelo: CM 445 - 76

Caracteristicas;

Capacidad: 12073 Kcal. / Hrs. diferencial 7 °C (evaporacion — 33 °C)
Superficie de transferencia: 89,28 m2

Separacion de aletas: 7 mm

Caudal de aire 23628 m3 / Hrs



EVAPORADORES Y CONDENSADORES PARA CAMARAS,
hitp /‘www.inconsa.com.ar TRANSPORTE FRIGORIFICO Y AIRE ACONDICIONADO.
E-mail: info@inconss com.ar

LEANDRO M. ALEM 323 - (B1BT6BMG) BERNAL - BUENOS AIRES - ARGENTIMA
Telefax: (54011) 4252 — 0821 / 4734 / 1262 — 4259 — 2651 Fax: 4250 - 2652

A: FECHA: 13/11/2008
FAX N°

E-mail: marina8890@yahoo.com.ar

AT : Srta. Marina Guimet HOJA: 2,2

Equipado con cuatro ventiladores diametro 450 mm motores{Nacionales) con térmicos de
proteccion

Medidas exteriores: Alto 715 mm Largo 3375 mm Profundidad 650 mm

Con descongelacion eléctrica total: 17,8 KW. en 380 V.

Gabinete de aluminio

Peso aprox. 190 Kg.

PRECIODE LISTA. ..., CADA UND § 16788

Modelo: CM 240 - 76

Caracteristicas:

Capacidad: 3553 Keal. / Hrs. diferencial 7 °C (evaporacion — 33 °C)
Superficie de transferencia; 27 54 m2

Separacion de aletas: 7 mm

Caudal de aire 6200 m3 / Hrs.

Equipado con dos ventiladores diametro 400 mm motores trifasicos con térmicos de
proteccidn marca EBM Alemanes

Medidas exteriores: Alto 530 mm Largo 1634 mm Profundidad 514 mm
Con descongelacion eléctrica total: 6,75 KW. en 380 V.

Gabinete de aluminio

Peso aprox, 66 Kg.

PRECIO DE LISTA.: .......... LT .CADAUNO $ 7170

A los precios indicados debera efectuarle el 15 % de dto.

(no incluye el LV.A. que se factura con el 10,5 %)

FORMA DE PAGO: 30 % de anticipo con la erden de compra. El saldo con valores con la
entrega del material diferidos a 15 Dias,

VALIDEZ DE LA OFERTA 10 DiAS PLAZO DE ENTREGA: 45 Dias Hiibiles
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seradieade por A A EVAPORADORES ¥ CONDENSADORES PARA CAMARAS,
http /fwwew . inconsa.com . af TRANSPORTE FRIGORIFICO Y AIRE ACONDICIONADOQ.

E-mail: info@inconsa com ar
LEANDRO N. ALEM 323 - (B1876BMGC) BERMAL - BUENOS AIRES — ARGENTINA
Telefax: (54011) 4252 - DB21 / 4734 / 1262 - 42589 — 2651 Fax: 4259 - 2652
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A: FECHA: 13/11/2008
FAX N*:

E-mail- marina8890@yahoo.com.ar

AT : Srta. Marina Guimet HOJA: 1/1

De acuerdo Viro, pedido nos es grato cotizarle lo siguiente:

Condensadores por aire

Modelo: ITR 56 — 3512

Cantidad (2) dos

Caracteristicas de cada uno:

Capacidad: 53033 Kcal. / Hrs. diferencial 11 "C

Superficie de transferencia: 201,74 m2

Cantidad de aletas: 12 por pulgada

Caudal total de aire: 23030 m3 / Hrs.

Fabricado con tubos de cobre de 3/8 °

Aletas de aluminio

Equipada con tres ventiladores de didmetro 560 mm con motores trifasicos a 900 RP M.
Con térmicos de proteccion de conexion externor.

Alternativa de ventiladores: con ventiladores marca EBM (Alemanes) con motores de rotor
externo 6 ventiladores con motores DIRISIO (Macionales) y hélices marca Revcor de los
EEUU.

Gabinete de chapa galvanizada

Medidas exteriores tipo mesa: Alto: 1050 mm Ancho:975 mm Largo:2573 mm

Peso aprox. 192 Kg.

PRECIO DE LISTA CON VENT. NACIONAL: .......cccovimicicisiciiinnans $ 13613

Al precio indicado deberi efectuarle el 15 % de dto.

(no incluye el LV.A. )

FORMA DE PAGO: 30 % de anticipo con la orden de compra. El saldo con valores con la
entrega del material diferidos a 15 Dias.

VALIDEZ DE LA OFERTA 10 DIAS

PLAZO DE ENTREGA: 45 Dias Hibiles
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INCON S.A ze caracterizo 3 lo largo de su trayectoria por brindar
productos que cumplen con las exigencias de sus clientes, con la mas

alia tecnologia.

Apuntando siempre a la plena satisfaccian del cliente, cuidando fa
saleccion de los praveadores de materias primas, llevando un exhaustivo
control y trazabilidad de los precesos de fabricacién, innovanda en
magquinarias y culdando el disefo de sus equipos, todo esto sumadao a8 un
amplio asesoramiento lécnico para todas las aplicaciones, garantizanda

el desempefio dptimo de los equipos.

Nuestros objetives son: calidad v productividad, aspiranda a obtener
@l reconocimiento del mercado como el mejor fabricante de plaza, con

productos destacados en confiabilidad y rendimienta.

Muestre compromiso es: aplicar un proceso de mejora continua en
todas nuestras actividades y mantener un sistema de gestion de la

calidad esiructurado segin la norma 150 9001,



CHam, Tension Velocidad / rpm Potencia absorbida Intensidad  Max contrapresian
mm)] [Volt] [min”] W [Amp] [Pa

300 230 1400 G 03 el
400 380 1450 135 0,44 150
450 380 1330 585 1.1 200
560 380 1420 750 2.4
B30 380 1440 1700 2.4

Resistencias eléctricas
Las resistencias para descangelamiento eléctrico son, en forma estandar, de tensicn frifasica

(3 x 380 V) pere pueden colocarse, a pedide resistencias de tension manofasica (2 = 2204

Importante:

serecomienda al instaladar no dejar energizadas las resistencias eléctricas mas de 15 minu
tos esto se debe 3 gue pasados los 20m mutos el calor generado por la resistencia podnia tener
una incidencia en la aislacion eléctrica gue se halla en el extremo de la misma, v a lo largo del
tiempo puede incurrir en un corfe clrcuito

En caso de observar bloquea del equipo s& deben realizar mayor cantidad de paradas de

descongelamiento por dia pero respetande siempre la recomendacidn anterior.



Feormulas

T = temperatura de camara

() = capacidad de evaporadaor

0. = capacidad nominal

F =factor de correccion

T,, = temperatura de eva poracion

D. = diferencia de temperatura en &l evaporador, lentre |

a temnperatura del aire que ingresa ¥ |a temperaturd del refrigeran
Hr = humedad relativa

Ejemplo Practico

Q =5000 Frig./Hrs.
Tc = -5 “C
Hr =80%

Tev = Te-Dy
TE\r =-59( ‘?,2 oC

TE'H' = “1 2,2 “c

i

TABLA 1 ENTRANDO TABLA 2 ENTRANDO
CON LA Hr OBTIENE ' CON LA T,, OBTIENE
ELD,=7,2%C | F.=0,94°C

5

2

-I"-\ﬂ

&

’

-

Qn=((Q/ Fc)/Dy)x 10
={(5000/0,94)/7,2)x10
= 7388 F9/hora
= MODELO BST 56-300

':IH



/ Humedad relativa con respecto al Dt

- i
L

Tabla de aplicacion
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TEMPERATURA DE EVAPORACION

a camaras de baja temperatura, sugerimaos un diferenclal de temperatura (D1) del svaporador no mayoer de 5 a 6,°
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Linea de Evaporadores Industriales CM 63
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Estan dados para la condicidn de temperatura ambiente 35°C y temperatura de condensacion 45°C,

® |os equipos fueron testeados con refrigerante R22
L
Sugerimos [a siguiente metodologia para el calculo del calor a disipar

Calculamos al calor a disipar en funcidn del rendimiento utilizando |a tabla de coeficientes para compresor abierto

1 L2 o .
rcle; = I _ ald
Q1 =Tc x Cc Donde: Tc =rendimiento del compresor en [Kcal/Hs]

. Cc = coeficiente para compresor abierto

Caleulamos el calor proporcionadao por el motor eléctrico

Distinguimos tres porcentajes en funcion de |a temperatura de evaporacion

Donde: (Pc = consumo del mator eléctrica  [Kw]

02 ="11Pc x 860 x Ap 2L 2 iy

. Ap =coeficiente de aplicacion en funcion de la temperatura.

-~ - e —
|..:: e |
" Temperatura _  Rango | ValorCoef. _  DtSugerido o
| ) ;
Alta + 57C = 0.5 125C a 14°C
Media alta 5o a 455 0.5 1020 p 1320
Media baja =158 a -50C 0,75 goC @ 11°C
Baja -259C a -1500( 0,83 a+C a 10°C
Extra baja -35%C a -25°C 0% 7o aBeL
L L L2

Eleccion del OT: segerimns utilizar condensadores gue logren fa capacidad de disipacion con los valoses de DT indicadas an la
tlnma cofurmna de la tabla coeficiente Apy ranmeadoen Cuenta las (emperaruras maximas da ka 2ona 3 5ar iInsaia dix

Mata-ed immpartanie prestar especial arencion 3 fas unedades en las que seencuentran (s valones de rendimisnie y consuma del meior del compraso

i
Caflculamos el calor total a disipar:

Donde: k1 = factor de correccidn de DT segun requerimienta.
3 k2

Q=(01 +02) x k1 x &2 x k3 x ka K3
ket

factor de correccian en funcion del refrigerante a utilizar.

factor de correccidn en funcidn de la temoeratura de entrada del aire

factor de comreccidn en funcidn de la altitud de la instalacidn
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MAYEKAWN

Viernes, 10 de octubre de 2008

MAR DEL PLATA -BS._AS.

Argentina
MAC: 1381,/08

At

Ref.: COMPRESORES A PISTOM SIMPLE ETAPA

Estimado Sefior:

Conforme su amable solicitud tenemas el agrado de dirigirnes o ustedes con motive de
presentor nuestro propuesta Téomoo - comercial para el abastecimiento de COMPRESOR
MY oM™

A su disposicidn para cualquier aclaracién que fuers necesaria, saludames o ustedes
aremramenre.

DETALLE TECMICO:

Un (01} compresor a pistén simple etape MYCOM, sperando con NH3

Las compresores serie W incorpora kes principales cambios en las wibwias de suceidn y
descarga, resortes de succidn y descarge de gos. Esos camblos eumentan
significativamente el desempedio y proporcionan un mejor rendimiento par BHP,
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1 L !
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MAYEKALN

Vista seccional de compresor
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MAYEKAWN

El compresor MYCOM es de tamofe reducids con relacién a su copacidad frigorifica. En
consecuencia lo superficie acupada y el pesa Son menores comparativamente a los maguings
frigarificas industricles de capacidades andbogas.

Eqtd disedado de tol maners gue su confrol de capacidad se realiza automdticamente
mediante un mecanismo descorgador que octba segin las voriaciones en la presién de
aspiracikdn En lo pueste en marcha, lo corga 58 reduce automiticomente por medio de diche
meconismo, permitiendo gue ¢l compresor arrangle con £! minimo par, Lo corgo Se alcanza
imicomente después de que el compresor ha llegado o la veleeidad de régimen, reduciendo el
par de arronque del motor. Esto significa que puede ser accipnado par motores de menor
par de arrongue que bo$ compresares gtmilares de otros marcas.

La méxima velocidad de estos compresores ef de 1.200 a 1450 rpm, pere SU
funcionamiento es $ilencioso gracies a su perfects equilibrado dindmico. Se pueden ufilizor
con varias clases de refrigerantes sin mds que sustitur algunas peezas.

Los compresores de lo serie MYCOM, por su cilindrada, estan divididos en tres modelos.
Une s ef modelo WA con un didmetre de cilindro de 35 mm. y 76 mm. de correra, y el atre,
ol models WB con 130 mm. de didmetro y 100 mm. de carrera. La dltima WJT es igual que
WA,

Existen compresores de los madelos WA y WB de una o dos efapas. Lo construccidn de
astos (itimos es similar, diferencidndose de los de una efapa en que poseen das conexienes
de aspiracidn y dos de descarge.

Tadas les piezos de repuesto son intercambicbles. La gustitucion de piezos puede
reclizarse en muy poca tiempo durante los inspecciones pertédicas o bien cusndo sea
necesaria uma reparecidn. Tedes los compresores  Son sometides anfes de su
almacenamients y emic a una severs prueba Sin embarge, no sz obtendrd uno buena
tilizacién de estos compresores §i no son monejaodos edecvadamente. s necesario leer
atentamente pite manual para asegurar un funcionamiento ¥ un mantenimiente cerrecto de
log compresores MYCOM,

Ciclo de compresién del gas
Compresién en simple escolén

El refrigerante que wiene del evaparador {segin Fig. I-1) entra o través de la vilvsla de
servicio de la aspirecidn, en el cuerpo filtro sxcterior {Z) en donde son separadas las
impurezos, Después de posor o trowis del filtro de aspirocién propiamente dicho (3)
penetra en lo cémara de aspiracidn del cdrter (4). Cuando el pistén (5} comienza el
recorrido de aspiracién, le presidn en el cilindre desciende, permitiende que el gos stuado
en la cémare de aspiracidn pase ol mismo uno ez levantades o abiertas ios wélvulas de
aspirocidn (7).

Cuanda el pistén comienza la carrera ascendente, la wihada de aspiracidn se cierra y el gos
sz comprime. Cuando la presidn del gas es mayor que la presidn de lo secclén de descerga,
empuja la vilvula de descarga (B) ¥ el gas comprimido &5 emvieds o dicha seccidn, Entonces
pasa a trovés del colector y de la vihula de servicio en la descarga (9] y va al condensedor,

M CEOM
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MAYEKAWA

b

s =
h fat -
I |

@  Casg afravés de vilvula de clerre @ Camisa de cllinden

@ Filtre aspiracion axiernor @  Lamina de aspiracion
@ Filtro aspirackin inferor @ Lémina da descarga

o Gas & travas de vilvula de ciame @ Colector de descans
&  Camara de aspiracion

Fig. 1-1 Mecanismeo de compresidn
Especificaciones - simple etapa
El compresor contiene los siguientes accesorios:

Vélvida de cierre de espiracidn con contre brida y fiftro.
Vélwila de cierre de descarga con contra brida y wlvula de retencidn.
Vélvulas de solenside de regulacidn de copocidad
Valvula de sequridod simple en compresor.

Volante del compredor,

Seporador de aceite con retorno artamatico & cérter,
Correas.

Polea motora

Cubre correas.

Enfriador de scerte por agua

Tapas de cilindre con chequeta de enfrigmients.

Toblero de comando por microprocesador.

amml de compresar.

Certificade de Serantia
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MAYEKALWANA

PROPUESTA COMERCTAL
PRECIO: (Puests sobre camidn en nuestra Planta de Cop. Fed)
[ Cantidad | Equipambento PRECIO UNITARIO U$S |
T |Umidad de Compresara pistdn MYCOM FEWA, 19.173.00

eon tablera microprocedoder, separador de
aeeite, todo scbre skid metalics. Sin moter.

i Unided de Compresora pistdn MYCOM FZWA, 14.476,00
can tablers microprocesador, separador de
aceite, Todo sobre skid metdlico. Sin mator.

mmmnmuthﬂImwmmmm}.

COMDICIOMES DE PAESO:
Anticipe + IVA
Sglde confra avise de emrega.

0 a convenir.

NOTA 1: Los precios cotizados, se mantendrdn fijes en délares estadoundenses (U$5)
Los gastos de importacién hon sido calculades teniende en cuenta los ocuerdos de
preferencias arancelarias, vigentes al mamento de egta cotizacidn,

Mo se aceptaran pedides que no estén avelados por una orden de compra, o ocephacidn
de presupuesto firmade, los mismas esta sujefas a nuesira aceptacién parcial o total.
€1 tipe de cambio del délar respecto ol pess serd el Liore

En los plozog de entrega estipulades en esta oferta, no estén contemplados demoras por
causa de atraso en frensparte aéres, huelgas portunrias y/o de transporte tanta sea en
origen cama  en desting, como osi fambién por couscs de fuerza maoyor que afecten el
normal funcionamiento de los sistemas arriba mencionades.

PLAZO DE EMNTRESA:

45,50 dias de su arden de campra y $u correspondiente anticipe, dependienda de lo
entrega de motar electrico ¥ polea paro ambos cados,

EXCLUSIOMNES:

& Ohbea civil,

& Aceite y refrigeranfe.

& Mano de obra, vidticos para lo puesta en marcha de la Unidad.

#  Tramporfe.

# Embalaje

& Alimentacién de energha eléctrica de panel de partide y comands de equipamiente.
& Montaje e instalacion en focal.

@ Amortiguadores de vibracidn

# Materiales y mono de abra para interconexiones mecénices en loca! de instatacidn

[' MY
T3 b Wilaz Sarknid BT — C1ZAAFT - Cagital Faders! - B AS = Agertind
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MAYEIKAWA

#  Materiales y mano de sbra para interconexiones eléctricas enfre cuedre de perfido y
unidad cuende ra fuera posible acoplar el equipamiento, similas circunstancias para el
panel de control

& Todo aquello que no este debldamente expresado en gl contenido de la cotizocidn,

GARANTIA:
12 {doce) meses a contor de jo fecha de emision de factura y/e entrega, contra eventyales
defectos de fabricacién y demds ifems y condiciones,

1~ MAYEKAWA ARSENTIMA 5.A. garantiza la buena caolided de sus equipos vendidos af
cliente, contra defectos de fobricacion por materiales v mano de abra, durante 12 {doce)
meses a partir de la puesta en marcha o 18 meses desde la entrega de los mismos, lo que
QEUPTG PriMErD.

2 -La garantia implica la provisién libre de cargo de todos los repuestos que fuaran
necesarios para corregir los defectos, asi coma también el suministre de la maro de abra
en phanta exclsivamente, eorriends a corgo del cliente ef flete de envid de los equipas o
partes a reparar,

3.- La validez de la garamtia $e encuentra sujeta af eumplimiento def programa de
mantenimients preconizada por MAYEKAWA ARGENTINA

4.- Log componentes del suministro no fobricados por MAYEKAWA

ARGENTINA 5.4 O QUE NO SEAN MARCA "MYCOM’, tales como motar eléctrico,
vélvulas, instrumentos y dispositives eléctricos: llevaran lo garantia del fobricanfe, que a
sal efecto se considera transferida o faver del cliente, quedando asi excluida la de
MAYEEAWA ARSENTINA 5.A.-

EXCLUSIONES DE GARANTIA:

1.-5i la unidad fue puesta en marcha por persenal no autorizads.

2 -Martenimientes o reparacionss no reclizadas por personal Técnico de MAYEKAWA
ARGENTINA o personal autorizada fehacientemente, Durente el perada de garantia,

1 -Modificaciones a adaptaciones ne validadas por MAYEKAWA ARGENTINA, asi coma las
coansecuencias de estas sobre lo unidad o partes.

4 -La utilizacién de piezas o partes na homologadas per MAYEKAWA DE ARGERTIMA.

K -Compensaciones por lucro cesante, danos emergentes e indirectas, dafios o la prophedad
del cliente o de terceros y dafios por accidentes.

VALIDEZ DE PROPUESTA: 20 digs.

IVAM FRACCARCLLT
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Fabrica y Administracidn : ®
Meéxico 2498 , Mar del Plata

erca 2430 i ] promaq
Tel (54-223) 4108680

Fan(54-223) 410-BAGS Termoformadoras Automaticas
E-mail -diocomercial@promadg. com, ar

Mar del Plata  , 30 de Octubre de 2008

Sefiores :  Proyecto: Planta procesadora de Jugo de
Naranja en Polvo
At. Marina Guimet

Domicilio

Localidad : Mar del Plata

Pais : Argentina

Detalle [ uss 1

[

COTIZACION PRELIMINAR

Maguina Termoformadora Blistera, automatica y horizontal, con carga auto-
mética de producto en polvo, nueva, de Industria Argentina, marca PROMAQ,
modelo TF - 8, disefiada para la confeccion de envases de film rigido de PET,
PVC o PS (alto impacto) de a 3 (fres) envase circulares por vez, cuyas di-
mensiones serian de 55mm en boca, 50mm en base, y 20mm en altura.

La instalacion incluye:
- Juego de matriceria para formado y sellado de tres envases por vez.

- Modulo de calentamiento de material a termoformar por contacto, de placas
teflonadas y calefaccionadas eléctricamente, superior e inferior, (dos pa-
S0S).

- Modulo de Corte por sistema macho y hembra de perimetro completo, para
tres envases circulares.

_ Tablero de comandos asistido por PLC, marca Allen Bradley, modelo Micro-
logic 1300 (USA) o Siemens modelo S7 — 200 (Alemania) a eleccion del
Cliente, con pantalia alfanumérica, que permite el seteo y cambios de para-

metros por pantalla, facilitando la interfase operario-maquina.




Fabrica y Administracidn:

héxico 2458, Mar del Plata

Repoblica Argentng

Tl (S4-227) 410-8880

Fax (54-223) 410-8895

E-mail : diocomercalfiipromag.com.ar

Detalle

uss

Bastidor compacto construido en acero SAE 1010 con revestimiento en
chapa y tratamiento superficial de terminacién con pintura epoxy, en colores
y textura, a eleccion del Cliente, de acuerdo a cartilla existente.

Madulo de traccion de film, por actuador lineal electronico, marca Festo.
Todos los sistemas neumaticos del equipo son de marca Festo, (Alemania).
Ancho maximo de la bobina a utilizar: 320 mm.

Diametro maximo de bobina supenor: 300 mm

Diametro maximo de bobina inferior: 350 mm.

Diametro Mandrilde......................... T6mm.

Sistemna de refrigeracion de matrices por circuito cerrado y termoestatizado.
Filtros para sistema neumatico,

Recuperador de scrap - rezago motorizado.

Puente de carga revestido en acero inoxidable apto Industria Alimenticia.
Defensa de acrilico y metal, de seguridad y proteccion al operano, con
apertura desmontable para todas las zonas que presente peligro para el
operador, con contactos de seguridad que detienen la marcha del equipo en
caso de apertura de cualquiera de ellas durante su funcienamiento.
Pulsador tipo “golpe de pufic “de parada de emergencia.

Sistema programado de apertura de matrices ante un eventual corte de
energia protegiendo producto y material de envoltura.

Desificador para polvos, modelo Promag DPP-3 preparado para dosificar
polvos con facil escurrimiento a razon de 3 (tres) dosificaciones por vez, in-
cluyendo:

1 Tolva oscilante en Acero Inoxidable de calidad AlSI 304

1 Sistema de & (seis) cAmaras de descarga regulables en Acero Inox. AlSI




Fabrica y Administracion:

México 2486, Mar del Plata

Repablica Argentina

Ted (54-223) 410-8800

Fax (54-223) 410-84895

E-mail - dioComarciahi proamsag. Comm, a0

Detalle

“uss

304,
3 Sensores de posicionamiento
3 Jgos. de Cafos y Embudos de bajada, para el llenado de los blister.

— Estructura soporte metalica del sistema, en cafio estructural pintada epoxi,

Tablero de comando del dosificador.

Valor Ex Work, Mar del Plata, Argentina..........ccoccevmnvennnns
La presente no contempla el impuesto del IVA de 10.5%.-
NOTA: Al no contar con una muestra de producto, se deja aclarado, que

el sistema de dosificacion propuesto es para producto con caracteristi-

cas de facil escurrimiento sobre acero inoxidable pulido espejo.

Adicionales a eleccion:

Modulo Fotocentrado:

Compuesto por:

Célula de alto contraste para foto centrar, taco de impresidn, con respecto a
blister termoformado, soporteria metalica, mas conexionado a PLC por fibra

optica.

Valor Ex Work, Mar del Plata, Argentina...........ccciieiieeee

U$S 93.650.-

U$S 1780.-




Fabrica y Administracion:

Mixico 2498, Mar del Plata

Repablica Argentina

Tel {54-223) 410-5850

Fax (54-223) 410-B085

E-mail : diccomercalpromadg. com.an_

Detalle

uss

Modulo preformador:

Compuesto por:

Premachos empujadores con asistencia de piston neumatico, para el formado
de los potes con mayor rigidez estructural.

Valor Ex Work, Mar del Plata, Argentina........ccccceenvevanees
La presente no contempla el impuesto del IVA de 10.5%.-

Produccion :

Hasta 18 ciclos por minuto. Dependiendo elio de las propiedades de dosifica-
cion del producto, alimentacion constante del mismo, caracteristicas del film
superior & inferior a utilizar, asi como también del uso y mantenimiento correc-
to del equipo.

Validez de la oferta: 30 dias

Plazo de Entrega:
De 140 a 150 dias, una vez recibido el anticipo y aclarado todos los aspectos

técnicos y comerciales, dependiendo de los compromisos asumidos con an-

terioridad por Promag, al dia efectivo del comienzo de la operacion.

rantia:

De 12 meses, a contar de |la fecha de despacho del equipamiento.
No cubre uso inapropiado, maltrato o alteraciones no autorizadas por el fa-
bricante. La misma excluye costos de fletes o impuestos por envio de piezas

de recambio, como asi también los costos de pasajes, hotelena y viaticos

U%$Ss 3.500.-




Fabrica y Administracian:

Mexico 2458 Mar del Plala

Repiblica Argenting

Tel (54-Z23) 410-B820

Fax (54-223) 410-8895

E-miail ; diocomercia W proamag . com. ar

Detalle

del personal destacado a cubrir tal eventualidad.

Forma de pago:

Un anticipo en caracter de confirmacion de operacion y proyecto, del 40% del
precio final del equipamiento, incluyendo VA

El saldo restante, es decir el 60% del precio del equipamiento mas VA, contra
entrega, previo al despacho de la maquina, previamente con aprobacion de
funcionamiento del equipo en Fabrica, por el Cliente -

Otras formas de pago a convenir entre las partes -

Tension eléctrica:
3 x 380 + Neutro + Tierra. 50Hz estandar de fabrica
NOTA: De acuerdo con el pais de destino, especificar tension de alimentacion

en volts y frecuencia en Hz.

Puesta en_marcha:

Sera realizada por un técnico enviado por nuestra casa matriz de Argentina,
siendo a cargo del comprador los gastos de pasajes aéreos desde y hasta Mar
del Plata, hotel y estadia, mas los honorarios de § 350 diancs, Durante la mis-
ma, se hara un entrenamiento al personal de manutencién y operacion del

aquipo.

La prueba final del equipamiento y su aprobacion se realiza en Planta Pro-
mag. Si el Cliente desea puede asistir a dichas pruebas.




Fabrica y Adminisiracidn:

México 2498, Mar del Plata

Repablica Argentina

Tel (54-223) 410-88890

Fax (54-223) 410-8895

E-mail : diocomerciakffpromsag com.ar

Detalle

El Cliente debera proveer material de envoltura para las pruebas y puesta a
punto de la maquina, como asi también de producto a envasar, en cantidad
suficiente para calibracion del equipo, sin ningun tipo de cargo hacia Promaq
SA.




QUILMESPACK e Y

SuilmesPack 3 de noviembre de 2008

gric; Maring Guimed

DE ACUERDO A LO CONVERSADO TELEFONICAMENTE, LE INFORMO LO
BIGUIENTE:

CAJA PIIUGD 370 X 245 X 200 PUEDE SER IMPRESADA HASTA 3 COLORES

MAT Q115113 + VA

CAJA PIIUGD MED. 60 X 120 X 200 PUEDE SER IMPRESADA HASTA 3 COLORES!
MAT. Q15 5% 1,21 + VA

EL PRECIO CORRESPONDE A MERCADERIA PUESTA EN BS. AS,

COMND. DE PAGD: 30 DS F F

ANTE CUALQUIER CONSULTA A TU DISPOSICION.

MARID MARTINEZ
mmarting s quilmespack. com.ar

Administracion: Av Calchaqui 1765 (1879)
Quilmes - Buenos Aires - Argentina
Planta industrial: Ruta 36 km 37,5
El Pato - Berazategui - Buenos Aires - Argentina

ventasi quilmespack com.ar




B INDUSTRIAS-METALURGICAS-PAJON S.R.L.
DISEND-FABRICACION Y MONTAJE DE SISTEMAS TRANSPORTADORES.

PRESUPUESTO N°1359.

Villa Ballester, 21 de Octubre de 2008

AL.: Srta. Marina Guimet.

Estimada Marina; respondiendo a su gentil pedido nos es muy grato ofrecerle [
farmadora de cajas que a continuacion describimos, se denomina asi, 8 maguinas
destinadas al armado de cajas de cartdn corrugado o microcorrugado de aletas
iguales o desiguales.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

magui icuentEs conj nera:

o Almacén inclinado de cajas, con capacidad de 100/150 cartones e indicador de carga minima.
o Dispositivo para desplegado, consistente en un juego de ventosas montadas en un brazo
neumatico vertical ubicado transversalmente en la estructura principal.

o Sistema de vacio equipado con 4 bombas de vacio marca PIAB.

o Dos cerradores neumaticos de las aletas transversales inferiores,

o Dos rampas de clerre para las aletas longitudinales inferiores.

o Un empujador longitudinal para desplazar |a caja por las rampas de cierre y en la zona del
cabezal aplicador de fajas.

o Un cabezal inferior aplicador de faja adhesiva de 48 mm de ancho con montaje de cambio
rapido. Bl cabezal es marca 3M.

o Bastidor de perfiles plegados y laminados de acero SAE 1010, con pintura en polvo homeada.
~ Tablero eléctrico: Estd formado por un gabinete pintado en esmalte homeado, medidas
900x600x300 y con clase de prateccion 1P 54; en este se montaran los elementos de protecchin,
control y mankobra como por ejemplo:

Interruptor General Automatico con proteccion térmica y contra cortodircuito.

Interruptores termo magnetico.

Variador electrdnico de velocidad para motor de mando.

PLC Siemens para e control del sistema, con pantalla de control,

contactores con bobina de tensidn continua para acoplar al PLC evitando las



. INDUSTRIAS-METALURGICAS-PAIJON 5.R.L.
DISENO-FABRICACION ¥ MONTAJE DE SISTEMAS TRANSPORTADORES.
interfases a rele.
Prensacables para evitar el ingreso de polvo al lablero.

OPCIONAL: g ) : ;
Cerramientos de proteccion para las partes mdviles, compuesto por paneles corredizos y fijos de
policarbonato translucido de 4 mm.

NOTAS;

Los componentes eléctricos, electronicos seran de manta Siemens

Los componentes neumaticos seran de marca Festo o similar,

Las partes en contacto con las cajas, serdn construidas en materiales no contaminantes, acero
Inoxidable, plisticos, o poliamidas.

CONSUMOS;

Eléctrico: 1.5 Kw
Alre Comprimido: 5,5 Itsfciclo, equivalents a 80 Its/min a 6 bar.

PRECIO DE LA MAQUINA DESCRIPTA.........ooovnieceee-..USS 33.600,00- + IVA |

La oferta se basa en cajas fabricadas en materiales de buena calidad, del tipo
americanas, es decir con su perimetro cerrado, y gue conservan sus dimensiones
dentro de tolerancias ajustadas a valores minimos.

CONDICIONES GENERALES DE LA VENTA

PLAZO DE ENTREGA: 90/120 desde la recepcion de la OC, de la recepcion del
anticipo, haber aclarado todos los detalles técnicos y la recepcon de las muestras
correspondientes a las cajas y muestras necesarias para realizar las pruebas en Ns
taller.

FORMA DE PAGO: 30 % con O/C.
20 % a 30 dias de O/C.
20 % a 60 dias de O/C.
15 % contra entrega.
15 % contra puesta en marcha.

MNOTA: de ser necesario se podrd emitir un seguro de caucion por la recepcion del
anticipo, los gastos ,que esta accion presente se facturaran junto con o anticipo.



~ INDUSTRIAS-METALURGICAS-PAJON S.R.L.
DISENO-FABRICACION Y MONTAJE DE SISTEMAS TRANSPORTADORES.

MODO DE ENTREGA: Ex work, en Nuestra fabrica al pie del transporte en Villa

Ballester: Buenos Afres, Argentina. Puesta FOB: U5 1.500.-

INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA: serd efectuada por nuestros Técnicos en
el lugar que corresponda.

Estimamos necesario un total de dos téonicos, con ayuda local, por un periodo de 4
dias, a un costo gue se evaluara segln la localidad yfo provincia.

Pasajes dereos, estadias, comidas, traslados locales, comunicaciones telefonicas, etc
a cargo del cliente

NO SE INCLUYEN: Grias, elevadores, elementos para el movimiento de los
equipos, obras civiles, instalaciones a Nuestros equipos de oS servicios, electricadad,
aire comprimido, ek, gue son a sU cargo

GARANTIA: valida por UN ANO & 2000 horas de funcionamiento a partir de la fecha
de entrega, para piezas y partes de los equipos de nuestra fabricacion que hayan
sufrido roturas y no por causas de desgaste normal por el uso & por malos tratos.
Quedan excluldos de esta garantia todos los componentes comerciales, ya sean
eléctricos yfo neumaticos, los cuales tienen las garantias de los fabricantes.

Los repuestos en garantia serdn entregados sin cargo en Nuestra fabrica y no incluye
la mano de obra para su reemplazo.

VALIDEZ DE LA OFERTA: 20 DIAS.

Sin otro particular lo saluda atte.

FABIAN A. PAJON.



_ INDUSTRIAS-METALURGICAS-PAJON S.R.L.
DISENO-FABRICACION Y MONTAJE DE SISTEMAS TRANSPORTADORES.

PRESUPUESTO N°1359-A.
Villa Ballester, 21 de Octubre de 2008

At.: Srta.Marina Guimet.

Estimada Marina: respondiendo a su gentil pedido nos es muy grato ofrecerle |a
cerradora de cajas que a continuacion describimos, se denomina asl, a maquinas
destinadas al cerrado de cajas de carton corrugado o microcorrugado de aletas
iguales o desiguales.

ESPECIFICACIONES TECNICAS,DESCIPCION
Maguina cerradora con fajado (Gnta) superior.
Cuerpo Superior
Formado por una estructura central fabricada en chapa plegada, de seccion rectangular,

gue sirve de soporte a los siguientes dispositives y que contiene la regulacion en altura
de todo ef sistema:

Tope de clerre de aleta transversal delantera.

Brazo de cierre de la aleta transversal trasera, accionado por un dlindro neumatico.
Rampa central para el plegado de la aleta transversal delantera.

Cabezal fajador 3 mmm,de cinta de 2"

Guias de cierre de las aletas longitudinales, regulables para distintas medidas.

Bastidor

Formado por dos largueros de chapa plegada de 3mm de espesor, unidos por
travesaiios de similar construccion, el conjunto estd montado sobre un conjunto de
patas, fabricadas en cafios tubulares de gran seccion, Con CUATD regatones de apoyo
para su nivelacion.

Traccion Compuesta por dos cintas transportadoras paralelas,con mandos
independientes, montadas sobre un sistema de regulacion en ancha, los rodilios con
rodamientos blindados y ranuras para lograr el perfecto centrado de la banda.

Compresién: Formada por un bastidor fabricada en chapa plegada de acero de 3mm.
de espesor, con rodillos montados sobre rodamientos de bolillas.

Seleccion; Formada por una cinta transportadora basculante, de accionamiento
neumatico para alimentar en forma espaciada las cajas a la seccion de cermado.



B INDUSTRIAS-METALURGICAS-PAJON S.R.L.
DISENO-FABRICACION Y MONTAJE DE SISTEMAS TRANSPORTADORES.

Tablero eléctrico: Estd formado por un gabinete pintado en esmalte homeado, medidas
600x600x150 y con clase de proteccion IP 54; en este se monkaran |05 elementos de proteccidn,
control y manicbra como por ejemplo:

Interruptor General Automatico con proteccidn térmica y contra cortocinouito.

Interruptores termo magnético.

Variador electronico de velocidad para motor de mando.

Prensacables para evitar el ingreso de polvo al tablero.

Opcional:
Cerramientos de proteccion para las partes moviles, compuesto por paneles corredizos y fijos de
podicarbonato translucido de 4 mm,

Notas:

Los componentes electricos, electronicos seran de marca Siemens
Los componentes neumaticos seran de marca Festo o similar.
Las partes en contacto con las cajas, seran construidas en mateniales no contaminantes, acero

Inoxidable, plasticos, o poliamidas.
Produceis

En los dos modelos, la produccion es de 15 a 25 cajas/minutos, variando de acuerdo a
las dimensiones, calidad constructiva y tipo de cartdn utilizado en la construccion de
las cajas; las que deberan ser aprobadas previamente por nuestro departamento

Consumos
Eléctrico: 4.5 kw —3x380V 50Hz; Aire comprimido: 10 its/min a 5 bar.

Mota; Estos datos son solamente informativas, v puedran ser modificados Sin previo aviso

PRECIO DE LA MAQUINA DESCRIPTA.....oooeerereseeceern S5 6.500,00 + IVA |

La oferta se basa en cajas fabricadas en materiales de buena calidad, del tipo
americanas, es decir con su perimetro cerrado, y que conservan sus dimensiones
dentro de tolerancias ajustadas a valores minimos.

CONDICIONES GENERALES DE LA VENTA



. INDUSTRIAS-METALURGICAS-PAJON S.R.L.
DISENO-FABRICACION ¥ MONTAJE DE SISTEMAS TRANSPORTADORES.

PLAZO DE ENTREGA: 45/60 desde la recepcion de la OC, de la recepcion del
anticipo, haber aclarado todos los detalles técnicos y la recepcion de las muestras
cormespondientes a las cajas y muestras necesarias para realizar las pruebas en M=
taller.

FORMA DE PAGO: 50 % con O/C.
30 % contra entrega.

20 % contra puesta en marcha.

NOTA; de ser nesesario se podra emitir un seguro de caucion por la recepcion del
anticipo, los gastos ,que esta accion presente se facturaran junto con e anticipo.

MODO DE ENTREGA: Ex work, en Nuestra fabrica al pie del transporte en Vilia

Ballester: Buenos Aires, Argenting. Puesta FOB: U%$S 1.500.-

INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA: sera efectuada por nuestros Tecnicos en
el lugar que corresponda, estimameos necesario un total de dos técnicos, con ayuda
local, por un periodo de 4 dias,a un costo que se evaluara segun |a localidad y/o
provincia. Pasajes dereos, estadias, comidas, traslados locales, comunicaciones
bebefonicas, etc a cargo del dliente

NO SE INCLUYEN; Grias, elevadores, elementos para el movimiento de los
equipos,obras civiles, instalaciones a Nuestros equipos de los servicios, electricidad,
aire comprimido, etc, que son a su cango

GARANTIA: valida por UN ARG ¢ 2000 horas de funcionamiento a partir de la fecha
de entrega, para plezas y partes de los equipos de nuestra fabricacion que hayan
sufrido roturas y no por causas de desgaste normal por & uso 6 por malos tratos.
Quedan excluidos de esta garantia todos los componentes comerciales, ya sean
electricos y/o neumdticos, los cuales tienen las garantias de los fabricantes.

Los repuestos en garantia serdn entregados sin cargo en Nuestra fabrica y no incluye
la mang de obra para su reemplaco,

VALIDEZ DE LA OFERTA: 20 DIAS.

Sin otro particular lo saluda atte.

FABIAN A. PAIDN.



FABRITAM =2

Estimada Marina:
De acuerdo con lo solicitado por Ud. nos &5 grato cotizar:

Tambor nuevo de 200 L T/D chopa BWG 20/20, interior bamiz sanitano,
extenor pintodo a un cokor.

Precio Unitaro: uls 40,50 + |LV.A

- Tambor nuevo de 200 L T/R chapa BWG 18720, interior epoxi polvo,
extenor pintado a un Color,

Precio Unitaric: uds 60,20 + | V. A,
Condicion de pago: Transterencia anlicipada.

Lugar de entrega: Por equipo completo de 330 unidades, puesto en Mar
del Plata.

Plozo para envio: Jugo: 8 dias,

Acelte: 30 dias a partir de la acreditacion det pageo.

Adjuntamos especificacion tecnica de venta.

Saludos cordiales,

Suilermmo Méandez.

Barriles De Metal, Tamboras ¥ Cubalas
Cult: 30504835124
Cenlle: AGUSTIN DE VEDIA D2785
tocalicact: CAPITAI
P 1437
Telétono: 43184402



&

TAMEOR 200 LITROS 20-20-20 [T/D)

FABRITAM

ET- 200 (0. 2

Rivlsldn - 3 Aprobadkan = 16-11-06

Establecer las caracteristicas de fabricacidon del tambor an

4.1- CAPACIDAD

1- OBJETO referencia y definir las condiciones para su proteccidn y
transporta.
Aplicable a los tambores de 200 litros chapa 20-20-20 T/D.
2- ALCANCE {Dos bandas),
;Dngggﬁ:"ﬂl:mm Morma IRAM 6044 (Tambores Metalicos).
4- DESCRIPCION

200 Ltg. Cilindrico, tapa desmontable,

e e———

4.2- MATERIAL

Chapa de acero laminada en frip; Espesor:
Tapa: BWG 20
Cuerpo: BWG 20
Fondo: BWG 20

4.3- DIMENSIONES

Altura total (citapa v arcl: BBS +/- b mm,
Diametro inferior [exterior): 583 +/~ 2 mm.
Diametro interior (Cuerpol: 571.5 + /- 2 mm.

—

4.4- CUERPO

Costura lateral soldada eléctricamente. Dos bandos de
rodamiento.

4.5- CABEZAL

Con junta de caucho insoluble (Burlete) de seccidn circular,
dicha tapa serd sujetada al cuerpo del tambor por por medio
do un aro galvanizado:

Cierra 1: & buldn de cabeza hexagonal de 3/8 x 110 mm,
Cherre 2: A palanca lateral.

TAPA

Opcion 1: Totalmente remavible con 2 aberturas, una de
19,1 mm. {(%*] ¥ otra de 50,8 mm. [27).
Dpcion 2: Tapa plana, totalmente removible.

4.6- FONDO

Remachado &l cuerpo, después de aplicado un sellador

P o

4.7- PINTURA

4.8- INTERIOR

| interior serd segun requerimiento del cliente.

Esmalte horneable, bajo condiciones controladas  de
temperatura, asegurando un espesor de capa de pintura
mayor a 11 micrones. En caso gue [leve revestimiento

del tambor deben  estar
libres de cualguier particula

internas
fimpias vy

Las superficies
completaments
extrana.

4.9- ASPECTO VISUAL

Loz envases no deben presentar defectos, en cuanto a su
aspecto general y terminacidn tales como abolladuras,
problemas en el pintado o en el planografiado.

4.10- DESEMPENO

Estangqueidad: El envase debe soportar una presion
neumdatica interna de 0,160 Kgfem2, como minimo, sin
sufrir pérdidas en toda la extension de la costura ni
remachado.

—
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TAMBOR 200 LITROS 20-20-20 (T/D]

Rarvighim = 3 Aprehaciin - 16-11-08 ET-200. 000, 2

4.11- PROTECCION

Los envases llevan una funda de proteccién (salvo exprésa
idicacion del cliente en contrario), gue asegura el aspecio
general del envase durante el transporte.

En caso gue las condiciones climaticas lo determinen, e
transporte llevara lona de proteccidn,

4.12- TRANSPORTE

Se varificardn las condiciones del mismo y su adecuacidn a
requisitlos establecidos,

4.13- IDENTIFICACION

Todos los tambores llevan impreses &n la superficie externa
dal fonda identificada la fecha de fabricacidn a traves de
una impresidn indeleble, lo que asegura la rastreabilidad del
products,

CROOQUS DEL ENVASE

Vain G b masy eopE
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TAMBOR 200 LITROS 18-20-18 (2 TR}

Revision = & Aprobacion & 15-00-06 ET-20R.508.Y

rangtrAM

Establecer las caraclerlsticas de fabricacion del lambor en

1- OBJETO referencla y definir las condiclones para su proteccion y
transpore.
Aplicable a los tambores de 200 ltros chapa 18-20-18 ZTIR. |
2- ALCANCE {Dos bandas y comugada).
3- DOCUMENTACION a
DEREPERENCIA |00 AN S0M (Tambore Metifoon)

4- DESCRIPCION
4_1- CAPACIDAD

200 Lts. Cilindrico, con dos tapas fijas.

4.2- MATERIAL

Chapa de acero laminada en frio; Espasor:
Tapa: BWG 18
Cuerpo: BWG 20
Fondo: BWG 18

4.3- DIMENSIONES

Altura total (Scbre el borde): 885 +- 5 mm.
Diametro exterior (Cabezales): 583 +- 2 mm
Diametro interior (Cuerpo). 571.5 +/- 2 mm.

4 4- CUERPO

Costura lateral soldada eléctricamente. Dos bandas de
rodamiento. Cualro comugacionss en el tercio superior ¥ olras
cuatro an el tercio inferior

4.5- CABEZAL

Remachado al cuerpo, después de aplicado un sellador inocuo,
que asegure la estanqueidad del envase. Lieva dos aberuras;
una de 191 mm ¥y ota de 508 mm. 2, ubicadas
diametraimente opuestas. Ambas consisten en bridas
insertadas maecdanicamente y fienen lapones tipo " Tri-sure

4 G- FONDD

Remachado al cuerpo, después de aplicado un sellador inocuo,
que asegure la estanqueidad del envase.

4.7- PINTURA

Esmaltle homeable, bajo condiciones coniroladas  de

temperatura, asegurando un espesor de capa de pintura mayar
a 11 micrones, En caso que lleve revestimiento inferior serd
seqln requerimienio del cliente.

4.8- INTERIOR

Las superficies intemas del tambor deben estar nmnplatamanm
limplas y libres de cualquier particula extrafia.

4.9- ASPECTO VISUAL

Los anvases no deben presentar defectos, en cuanio a su
aspacto general y ilerminacidn tales como abaliaduras,
problemas en sl pintade o en el plancgrafiado.

4.10- DESEMPENO

Estanqueidad: E| envase debe soporfar una presion
neumatica interna de 0,160 Kglem2, como minimo, sin sufrir

srdidas en loda la extension de la costura nl remachado.

4.11- PROTECCION

Los envases Hevan una funda de proteccion (salvo expresa
indicacion del cliente en contraria), que asegura el aspeclo
general del ervase durante el iransporta.

En caso que las condicionas climaticas o determinen, el
transporte llevara lona de proteccion.

4.12- TRANSPORTE

Se verificaran las condiciones del mismo y su adecuacidn a
requisitos estableckdos.

4.13- IDENTIFICACION

Todos los tambores Hevan anmsns en la superficie externa del
fondo identificada la fecha de febricacion a ftraves de una
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TAMBOR 200 LITROS 18-20-18 (2 TIR)

Revisidn = 4 Aprobscitn ¥ 15-08-06

ET-20R.208.Y

impresion indeleble, lo que asegura la rastreabilidad del

producto.

CROCILIE DEL ENVASE
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SAROKA

jueves, 23 de octubre de 2008
Sta, Marina Guimel
PRESUPUESTO
PALLETS

Pallets de 1200x1200mm de doble entrada, utilizado en el

transporte de aceites mediante tambores, de tal manera que

logran ubicarse cuatro de éstos en un solo pallet, %}&
Valor por unidad: 29,50 % + IVA
Pallets de 1200x1200 de doble cntrada, para carga méxima de S00kg.

Valor por unidad: 24 § + IVA

Giracias, atle

Maderas Cecilia Saroka
mail: palletssaroka/e'vahoo.com.ar
(11} 4865-9374
(011} 1555973321



PRESUPUESTO

SREASRTA 28 da octubre de 2008
Maria Paula Giacomini

Respecto a su pedido de cotizacion le informo cuales de los productos
comercializamos y sus respectivos precios.

Listado de insumos

= Acido citrico: Bolsas por 20 kg, cristal fino, $ 6.40 el kg + IVA

= (Citrato de sodio: Bolsas por 20 kg, cristal fino, $ 6.40 el kg + IVA
= Maltodextrina: Bolsas por 20 kg. polve, $ 2.70 el kg + IVA

= (Goma Xantica: Bolsas de 10 kg, polvo, $ 30 el kg + IVA

=  Agicar: Bolsas de 20kg, cristal fino, 51,36 el kg + IVA

Todos se conservan en lugares frescos, secos y a temperatura ambiente.
Nos encontramos a tu disposicion. Atte.
Natalia Gonzalez
Ventas

LUMATEC SRL
lumatecsrlEgmail com




Presupuesio Fechao: 4 de naviembore de 2008

SRASMRTA: Mara Paulo Giacormbni

De acuerdo a lo conversado en el dio de ayer, enconfrar a confinuocién el
precio de los esencias en pelve de narania v del coloronte pedicno.

sabor Harango

Shatus: Polvo [Blend)

Aplicacion: Bebidas Instontdneos

Lopso de opfilud: & meses

Consenaciin: Lugar fresco v seco al resguardo de o luz,

Precio: 10,8

Precio: Bxpresado en Dolores Estadounidense por kilogramo de mercoderna, Mo incluye
IL¥.a ni financiacion,

Condicion de pago : Pimero fres compras de confadao.

Eloboracion ; 7 dias habiles.

Colon Maronja

status; Polvo

Shatus Codigo: Betacarobens

Apficacian: Bebidaos Instanidneas

Lopso de apfilud; & rmeses

Consarvocion: Lugor fresco y seco ol resguosds de o luz,
Precio: 14,7

Precio: Expresnodo en Dolares Estadounidanse por klogramo de mercadena. Mo inchuye
IA.a, i finonciocian,

Condician de pago : Primara nes compads de confods,
Baoboracion : 7 dios habiles.

En coso de necesitor algun doto mds no dude en confactarme.

Soludas,

Alejoncho Coteenn
Eiecutivo oe cuenias
Divisicn Sabones
SARDEES Y FRAGAMCIAS 3A,
BT e R ST B R R
Tel) (54 11 47449400 Int. 35
Ce 1554049100



MY

D

EQUIFOS PARA EL MOVIMIENTO DE CARGAS

PRESUPLUESTO
SHA/SRTA: Guimet Marina
POR LA PROVISION DE:

APILADOR AUTOPROPULSADO ELECTRICO FK 15/45 CON PLATAFORMA HOMBRE
MONTADO.

ramudl

Capacidad de carga: 1500 Kg.-

Elevacidn: 4500 mm { h3)

Altura minima de la lorre; 2175 mm.-( hl)
Altura méxima de la torre: 5375 mm.-(h2?)
Ancho exterior de ufias: 560 mm.-(M)
Largo atil de ufias: 1150 mm.«1)

Ancho total del equipo: 1080 mm.-{ B)
Largo total del equipo: 2013 mm.-{ L)
Radio de giro; R=1605 mm.-(WA)
Rodillos de elevacion de 78 x 70 mm.-
Rueda motriz de 250 x B0 mm.-

Ruedas estabilizadoras de 150 x 50 mm.-
Control de velocidad electrinico CURTIS
Con bateria traccionarnia (tubular industrial)
Con cargador de bateria NACIONAL-
Peso del equipo: 1035 Kg.- -

_narkiFen
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EQUIFOS PARA EL MOVIMIENTO DE CARGAS MOVIMEENTO DE CARGAS

PRECIO APILADOR CON PLATAFORMA HOMEBRE MONTADO USS 11000.-
CONDICION DE PAGO: CONTADO

PLAZO DE ENTREGA: INMEDIATO

GARANTIA: & MESES POR FALLAS DE FABRICACION

A ESTOS PRECIOS SE LES DEBERA ADICIONAR EL LV.A. 10,5%

Cordiales Saludos,
MARIO F, ERCOLI
VEMTAS
[15) 4403-5560

Av, Mitre 3054 ( 1603) Munro, Prov. de Buenos Aires
Tel/Fax (011) 4756-4168 (lincas rotativas)
Correo Eléctronteo: infoia@ puiferme.com.ar
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EQUIFOS PARA EL MOVIMIENTO DE CARGAS MOVIVIENTD DE CARGAS

POR LA PROVICION DE:

ELEVADOR HIDRAULICO MANUAL M7T 1029 DE TRASLACION MANUAL DE LAS

SIGUIENTES CARACTERISTICAS:

ELEVACION: 2BB5 mm.

CAPACIDAD DE CARGA: 1000 Kg.

ALTURA TOTAL: 1880 mm.

LARGO UTIL DE UNAS: 1170 mm.

ANCHO C/UNA: 160 mm.

ANCHO EXTERIOR DE UNAS: 540 mm

LARGO UTIL DE UNAS: 1170 mm.

RADIO DE GIRO: R=1100 mm.

RODILLOS EN HIERRO ¥ POLIURETANO C/f RODAMIENTOS
DIAMETRO 80 x 75 mm.

RUEDA DIRECCIONAL EN HIERRO Y POLIURETANO DIAMETRO 150 X
55 mm.

CON RODAMIENTOS.

PESO DEL EQUIPO: 370 Kg. =

PRECIO UNITARIO $ 5725.-
ESTOS PRECIOS SE LES DEBERA ADICIONAR EL 10,5% IVA.

CONDICION DE PAGO: CONTADO
GARANTIA: 6 MESES POR FALLAS DE FABRICACION
PLAZO DE ENTREGA: INMEDIATO (SALVO PREVIA VENTA)

Cordiales Saludos,

MARIO ERCOLI
Venlas
(15) 4403-5560

Av, Mitre 3054 (1603) Munro, Prov. de Buenos Aires
Tel/Fax (011 4756-4168 (lineas rotativas)
Cormreo Eléctromico; o puifemic, con. ul
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EQUIPOS PARA EL MOVIMIENTO DE CARGAS
MOVIMIENTO DE CARGAS

POR LA PROVISION DE:

CUNA VOLCADORA PARA TAMBOR METALICO CON CUATRO RUEDAS
@100 EN NYLON. CON GANCHO Y MANIJA RETRACTIL.
PRECIO $ 285.-

PLAZO DE ENTREGA: 5 DIAS

CONDICION DE PAGO: CONTADOC.

A ESTOS PRECIOS SE LES DEBERA ADICIONAR EL LV.A.-

SALUDA MUY ATTE -

MARIO F. ERCOLI
VENTAS
{15)4403-5560

Av. Mitre 3054 (1605) Munro, Prov. de Buenos Aires
Tel/Fax (011) 4756-4168 (lineas rotativas)
Correo Eléctronico: infoi guilenme. com.ar
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EQUIPOS PARA EL MOVIMIENTO DE CARGAS MOVIVEENTO DE CARGAS

POR LA PROVISION DE:

PORTA TAMBOR AUTOCARGABLE (ARANA), CONSTRUIDO EN CANO, CON
RUEDAS DE NYLON DE @ 200 mm. X 50 mm. DE ANCHO. ¥ TERCERA
RUEDA GIRATORIA @ 150 MM X 50 MM DE ANCHO — CAPACIDAD 220 KG

PRECIO
UNITARIO
$ 410.- _

A ESTOS PRECIOS SE LES DEBERA ADICIONAR EL 21% DE IVA |

PLAZO DE ENTREGA: inmediato
CONDICION DE PAGO: CONTADO

Cordial saludo,

MARIO ERCOLI
Ventas
(15) 4403-5560

A, Mitre 3054 {1605) Munro, Prov. de Bucnos Aires
Tel/Fax (011) A756-4 168 (lincas rotativas)

Correo Elctronico: infoud guiferme, com.ar



Srta: Guimet Marina

Cumplo en responder a su pedido de cotizacion de nuestros productos.

*.72500, zorra hidraulica manual

Capacidad 2500kg

Altura minima de elevacion 80mm

Altura maxima 200mm.

Palanca reforzada con mango inyectado en goma, -
sistema doble tandem de rodillo, ruedas de hierro ]
envueltas en poliuretano.

Longitud de unas 1200mm

Garantia de 2 afos sobre el equipo hidraulico

\

PRECIO: $ 1.150 + iva del 10.5%

* Alza tambor: es un sisterma que toma al tambor v lo
levanta enganchandolo con su propio peso. Sendillo y
de facil utilizacion, comodo y seguro.
Dimensiones: B20 x 1015 x 45 {(mm)

PRECIC: £ 372 + iva del 21%

ENTREGA INMEDIATA

Espero su consulta o pedido si es de su agrado, aprovecho para saludarle
muy cordialmente.

Luis

Hidrar sr - San Iuan JE-H re,-'l'-.-n-: '34 ?Eﬁd—ﬂl?ﬁﬁ 2 mk,
2400-5an Frands - Cordoba - Repiblica Argenting



Obra:Planta Elaboradora de Jugo
Direccion: Parque Industrial
Superficie: 4813 m2

$'m2: 5 1.479.60

Tareas

Trabajos preliminares
Excavaciones
Mampostena
Hormigon Armado
Estructura y Cubierta metalica
Aislaciones
Revoques

Placas de Yeso
Cielorraso
Contrapiso

Carpeta
Revestimientos
Pisos

Escaleras

ZLocalos v solias
Carpinteria
Instalacion sanitaria
Instalacion de gas
Instalacion eléctrica
Pintura

Cnstales

Varos

Ayuda de gremio
(astos de Obra
Beneficios

Total

% obra
3,42%
4 5T%

18%
B, 15%
11.45%
2,53%
0.21%
2.87T%
1%

4 BE%
0,36%
0.88%
3 BE%
0 485%
0.51%
4 £3%
3, 88%:
1,83%
3,60%
8, 78%
0,12%
0, 79%
2.72%
4 49%
10,35%

Valoren §
240853
233867

1315013
449298
B36454
184832

15342
209671
73056
252950
28037
B354T
266159
34718
JG8REE
320403
281347
132356
260372
4591081
BEve
5T137
196726
324742
748571

T269243



