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INTRODUCCION 

La naranja constituye un fruto basico en la alimentaci6n del guatemalteco, 
por su alto contenido de minerales y vitaminas . 

Dadas las condiciones de su cultivo y de quienes se dedican a el , es 
necesario dar a conocer nuevas tecnicas para mejorar su producci6n, ya que la 
cosecha de naranja se vende como fruto durante la estaci6n de producci6n. 

EI naranjo dulce es un cultivo originario de la China, Indochina y el Sureste 
de Asia. Su cultivo se ha extendido a otras regiones donde el clima y la 
composici6n del suelo son aptos para su siembra. 

De acuerdo con lanaranja es dentro de los productos de hortalizas y frutas, 
la segunda fuente natural de vitamin a C, cuyos bene.ficios se conocen en la 
actual id,ad. 

EI tema de la naranja ha sido desarrollado en investigaciones que se 
refieren a su cultivo, la extracci6n del aceite esencial obtenido de su cascara y el 
uso de productos quimicos para el control de plagas. 

La extracci6n de! juga de naranja constituye un procedimiento benefi9ioso 
para la extracci6n del juga de naranja, constituye una actividad beneficiosa para 
aquellas personas 0 empresas que estan interesadas en invertir en esta industria. 

PeJruite-establecer procedimientosadecuados para evaluar la eficiencia de 
los metod os establecidos. 

EI siguiente estudio considera la instalaci6n de una planta industrial para 
producir juga de naranja concentradQ. procesando fruta fresca, principal mente de 
la variedad Valencia~_ Dicho producto se proyecta exportarlo al mercado de los 
.Estadps-Unidos de America. 

La exportaci6nde juga de naranja puede ser un rengl6n importante para el 
desarrollo_ agrolndustrial en Guatemala. 

En terminos generales la mayo ria de citricultores 10 componen pequefios y 
medianos productores, los cuales trabajan can capital propio y algunas veces, 
logran financiamiento bancario para iniciar el cultivo. 



OBJETIVOS 

• Estudiar el proceso de extracci6n del juga de narpnja. 

• Anal izar de los requerimientos de calidad, necesarios para obtener un 

producto de calidad. 

• Realizar un amilisis del requerimiento del personal que se necesitaria para 

la formaci6n de una planta deextracci6n dejugo de naranja. 

• Profundizar en el proceso de producci6n del jugo de naranja para obtener 

mayor conocimiento sobre el mismo. 



3.1 Caracteristicas del fruto. 

Los frutos son de forma oval, tienen de 5.7 a 9.5 cms. medidos en su 

diametro ecuatorial. Son de color amarillo, anaranjado 0 verde y amarillo en su 

puntode maduraci6n. 

Las partes principales de la naranja y sus caracteristicas son: 

• Flavedo 0 Epicardio, cuyos constituyentes principales son: pigmentos, 

carotenoides, vitaminas y aceites esencjales. 

• Albedo 0 Mesocarpio, compuesto principalrnente de: celuJosa, 

carbohidratos solubles, protopectina, pectina, aminoacidos y vitaminas. 

• Endacarpio 0 porcian comestibles, compuesto p~r los segm~ntos 

cubiertos y los sacos de jugo. Los constituyentes del Endocarpi9 son: 

celulosa, propectina, pectina, azucares, aminoacidos, vitaminas C, 

minerales y otros nutrientes. 

EI juga dees.t~citrico. es rico en .carbohidratos, glucosa, fructuosa, $ucrosa,ilcido 
citrico, vitamioa C , complejo de vitamina B, minerales y muchos otres nutrientes. 



3.2 V~/or Nutritivo 

EI fruto tiene un valor nutritiv~, en su parte comestible, cuya posicion. es la 
siguiente: 

Agua.. 87.2 % 

Calorias/100 

Proteinas 

Grasa 

Carbohidratos 

50 

0.9% 

0.2% 

11.2% 

Sus componentes minerales son: 

Calcio 

Fosforo 

Hierro 

3 mg/100 

23 r:ng/100 

OAmg/100 

En cuanto a su contenidQ vitarTJinico 

Vitamina A 

, Tiamina 

Riboflavma 

Niacina 

Acicto Asco(bi.co 

19p U.1. 

0.08 mg/100g. 

0.03 mg/100g. 

0.02 mg/1 OOg . 

49 mg/JOO g. 



3.3 Variedades y epocas de produqcion 

Las variedades y las temporadas de las naranjas en Guatemala. 

VARIEDADES 

Hamlin 

Wasbington 

Valencia 

Tardla 

May-Jun-Jul-Ago-Sep-Oct-Nov-Dic-Ene-Feb. 

xxxxxxxxxxxxxx -

DISTANCIA DE SLEMBRASEGUN. VARLEPAD 

Variedad Dist9ncia 

Hamlin .6m X 8m 

Valencia 8m X 10 m 

Tardfa 10 m X ·12 m 

Washington 8m X .10 m 

Jaffa 8m X 10 m 



3.4 Rendimiento de juga segun la variedad 

Variedad 

Jaffa 

Valencia 

Hamlin 

Washington 

En relaci6n at peso total del fruto. 

% ds..Jugo 

45 

43 

27 

18 

En G~atemala $~gun el CEtn~o AgrQpecuario N~cional. ( el ultimo realizado por el 
Instituto Nacjonal de Estadistica ) reporto que las zonas de produccion de naranja 
corresponden a los departamentqs de: 

Escuintla 24.3% 

Izabal 1-e.1% 

Quetzaltenango 14.6% 

Santa Rosa 14.5% 

Suchitep-equez 08.5% 

Guatemala 07.2% 

, San Marcos 05.4% 

Retalhuleu 02.9% 

Otros 04.5% 

La zona Sur-Occidental tiene a la fecha un total dE} 5200 hectareas.sembr:adas en 
producci6n 0 sea 800,800 plqntas. 

Informacion relacionada con los citricos en Guatemala, realizada por el Proy,ecto 

Desarrollo de la Fruticultura del Programa MOSCAMED, reporta queenel" ano 

1990 la produccion de naranja fue de 74,282 T.M, 



ANA~S DE~ MERCADO 

Actualmente, en Guatemala se ha comenzado a desarrollar la industria de 
la producci6n de juga de naranja, el cual es consumido en grandes cantidades 
dentro del mercado interne y cuya demanda \(a en aumento. 

La exportaci6n de la naranja como fruta fresca se realila con los pflises 
fronterizos como, Honduras, EI Salvador y parte Sur de M$xico. 

La formaci6n de una planta de extracci6n de juga de naranja permitira 
acceso a un mercado mas amplioy estable de la producci6n de citricos, ya que 
de esta forma se Ie permitira al consumidor contar con mejores opcion~s de 
compra. 



PLANTA PROCESADORA 

5.1 Localizaci6n de la Planta. 

Un aspecto importante de este proceso es que lafruta debe ser procesada 

entre las 8 y 10 horas despues de realizado elcorte. 

Es necesario contar con un centro de acopio con las sigui~ntes 

caracteristicas: 

Agua. 

Energia electrica. 

Topografia apropiada. 

Vias de acceso. 

Combustibles. 

Mano de obra. 

Medios de comunicaci6n. 



5.2 Materiales Requeridos. 

A) Materia Prima. 

La materia prima es la naranja recilm cortada en su punto de madur~ci6n, 

a la cual se Ie extrae el juga y posteriormente este es concentrado. 

Se estima que de las variedades de naranja cultivadasen esta zona se 

puede extraer jugQ en un rango de 44-50% en peso, con un contenido de s6lidos 

entre 11-12%. 

De acuerdo a la eficiencia del proceso de concentraci6n de cada cqja de 

40.8 kilos de naranja, se.obtienen 3.54 kilos de juga a 65 grados Brix. 

A continuaci6n se presentan datos tecnicosde la varied ad Valencia, que es 

la mas utilizada. 

Variedad: 

Peso. promedio 

% de juga 

Cosecha por arbol 

Rendjmiento: 

Valencia 

273 gr~mos 

43 

1,000 unidades 

1 caja coniiene un promedio de 150 unidades. 

La densidad del juga concentrado a 65 grados Br~x =. 1.358 kilosllitro. 



b) Envases. 

EI juga producido (concentrado y congelado) es envasado en sacos dobles 
de po Uetileno.,.. los que a su.vez, son colocados..en barrile5-ciaacerajnoxi.d,aQie de 
55 galones de capacidad. 

EI 8O'.lio deljug..a hac.ia una pLanta de racanstituc.ion y.. envasadQ final se 
hace en contenedores refrigerados. 

C) Etiquetas. 

EI producto envasado a granel, debe lIevar una etiqueta, la cual contendra 

la informacion sobre..la.concentracion (grado Brix) (1) su peso y su procedencia. 

(1) Grado Brix. Tanto por ciento de sucrosa en peso contenido en una solucion. 

Tambiem se refiere al porcentaje des61idos solubles.._cantenidos 

en una solucion. 



5.3 Maquinaria y Equipo 

Existen en el mercado companias especializadas en el proce~o de 

extraccion de juga de naranja. Dichas companias ofrecen una plants- basica de 

acuerdo a la cantidad de fruta fresca a procesar. 

Equipo basico: 

1) Equipo de manejo de fruta. 

2) Extractores FMC Corporation. 

3) Equipo de manejo de jugo. 

4) Evaporador al vacio. 

5) Sistema de refrigeracion. 

6) Sistema elE3ctrico. 

EI diseno para la capacidad de la planta se basa en la operacion de un 
evaporador al vacio que remueve 9,000 kilos de agua/hora. 

Esta capacidad de evaporacion permite procesar 540 cajas de fruta frescalhora. 

Se producen de 3780 a 4320 cajas de fruta fresca al dia. 

La planta puede contar con equipo adicional el cual Ie permitira mejor 
aprovechamiento de los recursos secundarios. 

Este equipo puede ser: 

• Unidad de esencia en evaporador. 

• Recuperacion de aceite de la cascara. 

• Sistema de recuperacion de la pulpa. 

• Sistema de cascara prensada. 

• Sistema de procesamiento de alcohol. 

Con esta planta se pueden trabajar otras variedades de citricos, tales como: 

Mandarina, limon. toronja, lima. 



5.4 Personal 

Este requerimiento de personal es aplicable para empresas desde 40 
trabajadores. 

Con un turno normal de 8 horas, 

A) Mano de obra directa. 

La planta para su operaci6n requiere del siguiente personal, de acuerdo a 
cada secci6n: 

Recepci6n de la fruta: 

1 encargado de recepci6n y almacenamiento. 

1 ayudante. 

1 encargado de lavado de fruta. 

Producci6n de jugo: 

4 seleccionadoras de fruta que va a extracci6n. 

1 encargado de extractores. 

1 ayudante. 

1 encargado de evaporador. 

2 ayudantes. 

1 encargado de refrigeraci6n. 

1 ayudante. 



8) Mano de obra indirecta. 

1 supervisor de planta. 

1 encargado de control de caJidad. 

t encargado de bodega. 

3 ayudantes. 

2 laboratoristas. 

1 encargado de mantenimiento. 

1 ayudante. 

1 secretaria. 

4 guardianes. 

C) Administraci6n. 

1 gel"ente general. 

1 secretaria de gerencia. 

1 contador general. 

2 auxiliares de contabilidad. 

1 secretaria de contabitidad. 

1 conserje. 

1 mensajero. 

D) Ventas. 

1 supervisor de vel'ltas. 

2 vendedores.. 



DESCRIPClONDEL. PROCESO DE EXTRACCION DEL JUGO DE NARANJA 

6.1 RecepciOn d&:f(Ufa. 

La naranja recibida es sometida a un control de calidad en la que mediante 
un muestreo..estadistico, se determina las caracteristicas.J~sicas y qufmicas.,de la 
variedad a procesar. 

Las caracierfsticas ffsicas que se inspeccionan son: 

• el tamaiio, 

• el grado de madyrez, 

• los golpes, etc. 

6.2 Almacenamiento. 

EI almacenamieFrto..deJafrutase hacaen dep6sitQ~ ~cuales cleben 
ten.e( sufi~iente ventilaci6n y estar seccionact.o- ioteriormente, 10 que evita que la 
fruta del fondo esta sometida a excesi'lLa pr~si6n. 

Cada dep6sito debe estar identificado con la variedad de fruta que contiene 

6.3 Lavado. 

La fruta provenientede los dep6sitos.-es-sornetidaaun-lavadQ. Es 
brevemente e.njabQnada cQn aQua que cQntieoa delerQente, restre~acla mec!iante 
aQua a-presi6n(atomizaci6o); todo esklse..hace..pararemover lasuci.edad. 

La fruta.lavada. es lIe.vada ~losext(actOl:.e~ de jugo, por m~di9 Cle una 
bandatraRSportadora. 

E.n este trayecto se remueven los cuerpo& extraoos-que aun qUfldan 
(hQj~s, pedazos. de.. talLa) Q nararijas que. vay.an IlUl¥ QOlP-eadas, Esta o~~ci,6n se 
hace manualmer:lte, AI final Qe-Ja-~d~uQ ~elecsi9naGof au~o de 
taroaiio. 



6.4 ExtracciQn de.l jugo. 

En esta oper(;ici6n se extrae el juga de la nara..nja mediante maquiparia 
disenada especificameote....para est~ uso. 

EI desarrollo de esta industria en E$tado~ Unidos--tla-Ile~a los 
fabricantes de. este tipo de. maquinaria ~dlsef\ar..e<tuip'ps..J~ada.y~ mas 
avanzados- y eficientes.... 

Las caracterfs.ticas de este tipo de equiposon: 

• Lograr un mayor rendimiento en-Ia cantidad de juga extrafdo de--cada 

fruta; 

• Log rat una mayor cantidQ(! de litros extrafd.os.(hora; 

• Lograr una mejor caliciaci d.e jUQ...o. Esta-calida~sEtreconctce por La menor 

contaminacion de semillas.-de pulpaode cor:tezaquapuedallevar. 

Los extractores en la actualidad eje.cutan las fUDciones de. descorte,?:ar la 
naranja (pelarla),. extraSLel juga, sep.ararJacor.t~t Ias....semillas..y Ia. .. pulpade la 
ftuta ya...l?rocesada. 

6.5 Refinaci6n. \ 

Esta operaci6n tiene como Qrlncipal fuoci6n remover las semi lias, peQazos 
de corteza(cascara) y la pulp~o me.mbrana con la qu..e se. contamin6 el juga de 
nara'1iad u ranta la extfacci6.!L 

Para lIevar a cabo esta operacion e.1 uso de.refinadores es 19 mas 
conveniente. Los refinadoreS-SOn tamices de. funcionamiento-..conifnuo. 



6.6 Mezclado y Azuca{ado. 

EI juga refulado fl.uye a taAques, mezcladores-conslruidos-con acero 
inoxidable~ En estos tanques ~e r..evis..an IQs grados..Br:ix, agidez y-otras 
caracteristicas. 

En estaetapa,de la producci6n dejugg c...onceotrado.... puede agrS9..ar~e un 
proQucto p~r~ ~zucar~rlo y a~i,Joarar un gr~do Brix-deseado. ComUrunente, se 
usa azuepr. EI jUQo proQucido... tie.ne un Bri>lde.12 grad os, al cual pue.d~ ser 
paste'lrizado, envasada y- vendido alp.(.t,blico. 

6.7 Concentracion. 

EI jUgQdanaranja es.bombeada del tan que damezclador y- pasaa traves 
de un intercambiador de calor para elevar su tempera.tU{a antes de lIevarlQ. a los 
evap&radores...en donc::iaesJI8\lado..a una ooncenkaci6n des..eada En el c~o del 
juga concentrado es de 65 grados Brix. 

E1 tipo de un evaporador al vacio que se usa para la concentraci6n del 
juga.,.. es en la actualidad, de 6 etapas y 4 efectos. Durante la concentraciQn, el 
juga pasa.. una sola vez par cada etapa durante un tiempo muy corto (cada unidad 
puede evaporar de 9,000 a 36...000 Kg.lt)ora). 

Los evaporadores operan a una temperatura de 93 grados a..10.o 9\ados 
Centigrados, por 10 que, simultaneamente, se concentra e1 jugo, se pasteu9za y 
se estabiliza la actividad enzimatica En las uttimas etapas y efectos, la 
temperatura cae a los 15 grados C. La cantidad de aceite esencial de la cascara 
de naranja que se mezcla 00fI el jugg durante la extracci6n es recup~rada 
durante Ia concentraci6n, ya ~e los evaporadores tienen acce.sorios p~ra la 
recuperaci6n del aceite y compuestos volatiles: los aromas. 



6.8 Meze/a de eoneentrado. 

EI concentrado que viene de los evaporadores, es recolectado en tanques 
de enfriamiento, cuya temperatura se mantiene alrededor de -1 a 14 grados . 
Cent/grados. 

6.9 Conge/ado... 

Finaknente, el juga producido a 45 grados Brix 6 a 65 grados Brix, es 
envasado y congelado a -18 grados Centigrados, para su comercializaci6n. 



CONCLUSIONES 

La extracci6n del juga de la naranja es una industria no explotada 10 cual 
debe ser aprovechado por particulares 0 empresas como una fuente 
contribuyente para el desarrollo agroindustrial en la linea de exportaci6n para 
Guatemala. 

La industria deJ jugo de la naranja ofrece oportunidades de empleo tanto 
para mana de obra calificada como mana de obra no calificada, 10 que contribuiria 
a disminuir el desempleo a nivel nacional. 

En el mercado interno, la demanda del juga de naranja es creciente por 10 
que se hace necesario los sistemas de produccion actual. 

Una planta productora de juga de naranja debe contar con los 
requerimientos minimos y con la ubicacion adecuada para que la produccion 
implique beneficio, tanto al productor, como a los trabajadores y el consumidor. 
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