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RESUMEN

La Universidad de Piura busca promover el desarrollo sostenible de los bosques secos
del noroeste del Pert, para lo cual propone, como una de las alternativas, la industria-
lizacion del fruto del algarrobo. El mayor valor agregado que se consiga dar a los frutos,
ademas de lograr el desarrollo socioeconémico de estas zonas, contribuira a frenar la
deforestacion ocasionada por las condiciones de extrema pobreza.

Son dos los productos industrializables con un gran mercado potencial: algarrobina
(75-78° Brix) y harina de algarroba (tamafio de particula menor a 0,15mm). Para
éstos, se presentan los procesos de obtencion, requerimientos de equipos, distribucion
en planta y costos.

El proceso para la obtencion de la algarrobina incluye las siguientes operaciones:
seleccion, lavado, troceado, extraccion de azlcares, concentracion y envasado. Los
equipos basicos para este proceso consisten en lavadora de vainas, troceadora,
recipientes de acero inoxidable, prensa mecanica y cocinas para concentracion. El
rendimiento en producto, respecto a materia prima, es de 34%.

Para la obtencion de harina se requiere de las siguientes operaciones: seleccion,
lavado, escurrido, secado, molienda, tamizado y envasado. Los equipos basicos para
este proceso consisten en lavadora de vainas, secador estatico de bandejas, molino de
martillos y tamizador. El rendimiento en harina respecto a materia prima es de 42%.

El analisis de los costos para el proceso de obtencion de algarrobina se ha realizado
sobre la base de una produccion de 10TM/mes, mientras que en el caso de la harina se
ha hecho sobre una produccion de 6,16 TM/mes. De esto resulta un costo de USS$ 1,06/
kg para algarrobina y US$ 1,00/kg para harina.
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Los voliimenes de produccion estan dirigidos a abastecer los grandes programas
regionales asistenciales de alimentacion, mercado con buenas posibilidades de creci-
miento.

El atractivo de los productos esta en su calidad nutricional, origen natural y las
caracteristicas curativas que le atribuye la tradicion popular. La algarrobina encuentra
aplicaciones como edulcorante y saborizante de postres, jugos, yogures, helados, etc.
La harina de algarroba se usa mayormente en panaderia y pasteleria.

Palabras clave: Obtencion, uso, rendimiento.

SUMMARY

The Piura university promotes the sustainable development of the dry forests of north-
eastern Peru, suggesting industrialization of algarrobo fruits.

Two products are obtained: algarrobina (75-78° Brix) and algarroba flour (par-
ticle size less than 0.15 mm).

In algarrobina the rate product-raw material is 34%, and in flour it is 42%.

Algarrobina can be used as edulcorant for juices, yogurt, ice creams, etc., while
the algarroba flour is used in bakery.

Key words: Production, use, yield.

INTRODUCCION

Como resultado de varios proyectos de investigacion, la Universidad de Piura ha
propuesto técnicas de forestacion de zonas desérticas con algarrobo y la industrializa-
cion de la algarroba como una forma de impulsar el desarrollo socio-econémico de la
region noroeste de Peru, propiciando asi la conservacion de los bosques secos de esta
region. Actualmente, se cuenta con estudios de caracterizacion quimico-nutricional del
fruto y sus distintas partes, asi como de tecnologias para producir “nuevos” derivados
alimenticias (harinas, sucedaneo de café, polvo soluble, alcohol y proteina unicelular)
(Cruz, 1986; Carrion, 1988; La Torre, 1988; Clavijo, 1990; Ruiz, 1997), mientras que
por otro lado, se maneja una plantacion de 60 ha de algarrobos y un programa de
mejoramiento genético de especies forestales del bosque seco (Anonimo, 1999a,
1999b).

El fruto del algarrobo se divide en tres partes: pulpa, semillay endocarpio. La pulpa
representa el 56% del fruto y contiene un 60% de azucares, de los cuales, el 96% es
sacarosa (Grados y Cruz, 1996; Bravo et al., 1994, 1998). Su agradable sabor dulce es
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la caracteristica con mayor potencial de aprovechamiento industrial. De hecho, son los
azucares naturales de la algarroba los componentes mayoritarios contenidos en sus
alimentos derivados, como la tradicional algarrobina y la harina de algarroba.

La algarrobina es un extracto acuoso concentrado de los azticares de la algarroba,
de 75 a 78° Brix, de color marron oscuro y brillante. Es producido por varias micro-
empresas de la zona y vendido en botellas o potes. Se consume como reconstituyente
y fortificante, a manera de medicamento, por cucharadas; asimismo, como saborizante
de jugos y de un tipico cocktel de algarrobina.

La harina de algarroba se obtiene a partir de la molienda de las vainas, utilizando
los tamices adecuados, de tal manera que el producto presenta un tamafio de particula
menor a 0,15 mm. Este derivado de la algarroba se ha empezado a comercializar para
ser usado como ingrediente de galletas y otros productos de panificacion y pasteleria.

Los procesos para la produccion de algarrobina y harina han sido estudiados en
funcién de obtener un alto rendimiento y productos de calidad estandar. Por otro lado,
dichos productos son actualmente sujetos de normalizacion por parte de un comité en
el que participan productores, consumidores y técnicos.

El mercado para estos productos viene experimentando un crecimiento a nivel
nacional —aunque algo lento—, y anivel internacional se ha despertado cierto interés (de
hecho, se han enviado muestras a Espafia, Italia y EE.UU). Su atractivo esta no sélo en
su calidad nutricional y su origen natural, sino también en algunas propiedades
medicinales que le atribuye la tradicion popular. Sin embargo, una gran limitante sigue
siendo el reducido tamafio del mercado. Las empresas locales no han logrado desarro-
llar estrategias de marketing que impliquen un posicionamiento y una expansion del
mercado de estos productos (Ruiz, 1998).

Por ese motivo, la Universidad de Piura viene trabajando en los aspectos comercia-
les, como son:

e Lanormalizacion de la calidad de los productos.

e Ampliacion del consumo en sectores de mayor poder adquisitivo, a través de nuevas apli-
caciones, y con un adecuado plan de mercadeo.

e Desarrollo de formulaciones (por medio de mezclas con otros ingredientes alimenticios),
tanto para el consumidor estdndar como para programas gubernamentales de asistencia
alimentaria.

e Investigaciones de mercado.
e Eventos de promocion, tales como ferias, recetarios, degustaciones y concursos.

e Estudios econdomicos tendientes a demostrar la rentabilidad del negocio.

En este trabajo se presentan los procesos, requerimientos de equipos y distribucion
en planta, para la obtencion de dos productos derivados de la algarroba peruana:
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algarrobina (75-78° Brix) y harina de algarroba (tamafio de particula menor a 0,15
mm). Asimismo, se presenta un resumen de los costos unitarios y de las variables
financieras para la industrializacion de los mismos.

MATERIAL Y METODO

a. Proceso para la produccién de algarrobina

En la Figura 1 se presenta el flujograma del proceso de produccion de la algarrobina,
incluyendo un balance de materia. Este consta de las siguientes etapas.

Acopio. Consiste en abastecerse de materia prima, sobre todo durante la época de
la cosecha (diciembre a marzo), con el fin de disponer de ella durante todo el afio. En
lapropuesta se han evaluado dos opciones: la de acopiar para disponer de materia prima
todo el aflo y la de ir comprando segun los requerimientos de produccion.

Seleccion. Dado que las vainas son colectadas desde el suelo en forma manual y
muchas de ellas se malogran debido a las lluvias que caen durante la misma época, es
necesario realizar una seleccion con el fin de cuidar la higiene del proceso y un buen
rendimiento del producto final. La seleccion consiste, entonces, en separar manual-
mente las vainas picadas y muy dafiadas, materias extrafias e insectos, obteniéndose
aproximadamente 70% de vainas, en condiciones para ser procesadas. Para esta
operacion, un operario es capaz de seleccionar 120 kg/h, referidos a algarroba
acopiada.

Almacenamiento. La algarroba, una vez seleccionada, se somete a un proceso de
pre-secado para llevar la humedad inicial (alrededor de 14%) hasta un 12%. En estas
condiciones se procede a almacenar, de manera que se conserve la calidad durante un
tiempo de almacenamiento prolongado.

Lavado. Las vainas se lavan con agua de manera que se eliminan sustancias
adheridas a ellas. La operacion se realiza en una lavadora, cuyas caracteristicas se
detallan en la Tabla 1. El rendimiento es de 125 kg/h-H (hora-Hombre).

Troceado. Es una operacion que permite obtener trozos de algarroba de entre 3 y
4 cm. Se realiza en un molino troceador cuyo rendimiento es de 100 kg/h (Tabla 1). El
objetivo de esta operacion es hacer mas eficiente la extraccion de azucares.

Extraccion de azucares. En esta operacion se mezcla la algarroba troceada con
agua en una relacion de 1:4 (peso/volumen) y a continuacién se hace hervir por dos
horas en recipientes de acero inoxidable; posteriormente la algarroba cocida (bagazo)
se separa y el jugo se hace pasar por una tela filtrante para separar los sélidos finos; el
jugo contenido en el bagazo se separa por prensado y se adiciona al volumen obtenido
inicialmente, resultando un jugo de 15° Brix.
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Concentracion. El jugo obtenido anteriormente se concentra en recipientes de
acero inoxidable, hasta obtener la algarrobina de 75 a 78° Brix. Respecto al rendimien-
to, por cada 100 kg de materia prima procesada se obtienen 34 kg de algarrobina. El
tiempo para concentrar un volumen de 250 litros de jugo de 15° Brix en un solo
recipiente es de aproximadamente 5 horas.

Envasado. Es la operacion final y en este caso se propone que la algarrobina se
envase en baldes de 20 kg, tal como va a ser comercializada.

En la Tabla 1 se presentan los equipos necesarios para el procesamiento de la
algarrobina y sus especificaciones técnicas.

a.1. Evaluacion financiera

El proceso antes descrito se evalua financieramente considerando dos alternativas de
almacenamiento de algarroba: i) la construccion de 6 almacenes para el abastecimiento
de materia durante todo el afio y ii) dos recintos, uno para el acopio de la materia prima,
que se comprara segun los requerimientos, y otro para el almacenamiento temporal de
la algarroba seleccionada. Esto conlleva que en la primera opcion el capital de trabajo
considere la compra de materia prima para todo el afio y en la segunda opcion solo el
abastecimiento para tres meses de produccion. El costo de la materia prima para la
primera alternativa es de US$ 31/TM y para la segunda, US$ 69/TM (valor promedio
anual).

Asimismo, la evaluacion financiera se ha realizado considerando una utilidad de
35% sobre el costo unitario y para un horizonte de 10 afios. Se ha optado por esta forma
de evaluacién para poder comparar el rendimiento de las opciones, al margen de los
precios del mercado. Como se vera mas adelante, los costos obtenidos son competitivos.

El volumen de produccion, sobre el que se basan los célculos es de 10 toneladas
mensuales, durante 10 meses al afio. Estos volumenes son factibles de comercializarse
en el gran mercado capitalino, programas de asistencia alimentaria y en el mercado
internacional.

b. Proceso para la produccién de harina de algarroba

El proceso para la produccion de harina de algarroba se presenta en la Figura 2 y consta
de las siguientes etapas:

Acopio. Idem al proceso de algarrobina.

Seleccion. En este caso la seleccion es mas exhaustiva que en el proceso anterior,
con el fin de evitar la presencia de huevos de insectos y materias extrafias que
disminuirian el tiempo de vida del producto final. El rendimiento de la operacion de
seleccion es de 35 kg/h-H, referido a algarroba acopiada.

Almacenamiento. /dem al proceso de algarrobina.

MULTEQUINA 9(2): 119-132, 2000 123



ALGARROBA
SELECCIONADA

’

| LAVADO |

'

| TROCEADO |

¢ 100 kg

EXTRACCION DE
AZUCARES JUGO 5° Brix

(100 °C, 2 horas)

v

CONCENTRACION
(100 °C, 5 horas)

'

ENVASADO

v

ALGARROBINA
75-78° Brix 34 kg

100 kg

Figura 1. Proceso para la obtencion de algarrobina

Figure 1. Process to produce algarrobina

Lavado. /dem al proceso de algarrobina.

Secado. Es la etapa en la que se disminuye el contenido de humedad de las vainas
con el fin de facilitar la operacion de molienda y evitar la aglomeracion de la harina y
el atascamiento de los martillos del molino. La humedad de las vainas al final de esta
etapa es de 6%; esto se consigue en un secador de bandejas cuyas caracteristicas se
encuentran en la Tabla 2.
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Tabla 1. Equipos para la produccion de algarrobina

Table 1. Equipment for producing algarrobina

EQUIPO CARACTERISTICAS

Lavadora de vainas Rendimiento: 125 kg/h-H
Tanque colector de agua de 01 m?
Bomba de recirculacion: 1/2 HP

Molino troceador Material: acero inoxidable
Rendimiento: 100 kg/h
Motor trifasico: 2 HP
Velocidad de rotor: 2500 rpm
Numero de martillos fijos: 12

Cocinas industriales Quemadores a gas propano o GLP

Recipientes de concentracion Material: acero inoxidable
Capacidad: 300 L. Diametro: 0,8 m.

Prensa Material de camara de prensado: acero inoxidable
Capacidad de camara:150 L

Molienda. Se efectlia en dos etapas en un molino pulverizador cuyas caracteristicas
se aprecian en la Tabla 2. En primer lugar se muelen las vainas enteras colocando en
el molino la malla de abertura de poro de 4 mm; luego, el producto se muele por segunda
vez, usando para ello la malla de abertura de poro de 1 mm. Esta operacion permite
obtener un 45% de harina respecto a la cantidad alimentada de algarroba.

Tamizado. El producto pulverizado anteriormente se hace pasar a través de tres
tamices con el fin de separar laharina fina. Estaultima es la fraccion pasante por lamalla
N° 100 (ASTM). Para los volumenes que se plantea procesar, son necesarios cuatro
tamizadores vibratorios que generan una capacidad de tamizado de 80 kg/h. Enla Tabla
2, se aprecian las caracteristicas para un tamizador vibratorio.

Envasado. El producto final se envasa en bolsas de polietileno de 2 kg de
capacidad.

b.1. Evaluacion financiera

La evaluacion financiera de costos unitarios y de inversiones se hace con la misma
metodologia del caso anterior. El volumen de produccion en el que se basan los calculos
es de 6,16 TM, durante 9 meses al afio. Esta produccion se ha estimado en base al 5%
de las necesidades de los insumos alimenticios del Programa Nacional de Asistencia
Alimentaria en el Departamento de Piura; eventualmente, este producto podria desti-
narse al gran mercado capitalino y al internacional.
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ALGARROBA
SELECCIONADA 100 kg

v

LAVADO

v

SECADO
(90 °C, 7 horas)

¢ 94 kg

MOLIENDA

(1) malla 4 mm
(2) malla 1 mm

v

TAMIZADO
Mallas 6, 10, 100 ASTM

¢ 93 kg

ENVASADO

v

HARINA DE ALGARROBA 42 kg

Figura 2. Proceso para la obtencion de harina de algarroba

Figure 2. Process to produce algarroba flour

REsuLTADOS

En las Figuras 3, 4, 5y 6 se presentan las distribuciones en planta para los dos procesos
de produccion y, a su vez, para los casos en que se almacena materia prima para todo
el afio y cuando se compra segun requerimientos.
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Tabla 2. Equipos para la produccion de harina de algarroba

Table 2. Equipment for producing algarroba flour

EQUIPO CARACTERISTICAS

Lavadora de vainas Rendimiento: 125 kg/h-H
Tanque colector de agua de 01 m?
Bomba de recirculacion: 1/2 HP

Secador estatico de bandejas Rendimiento: 700 kg/6 horas

Quemador a gas de 175.000 BTU/h

Sistema de recirculacion de aire con extractor de aire de 1 HP.
Carros portabandejas: 12

Bandejas/carro: 11

Capacidad de cada bandeja: 5,5 kg

Molino pulverizador Material: acero inoxidable
Rendimiento: 70 kg/h

Motor trifasico: 3,5 HP

Velocidad del rotor: 3.700 rpm
Numero de martillos pivotantes: 24

Tamizador vibratorio Material: acero inoxidable
Rendimiento: 20 kg/h

Motor trifasico: 1/4 HP

3 tamices ASTM N°: 6, 10 y 100

Por otro lado, en las Tablas 3 y 4 se resumen los costos unitarios, las inversiones y
los resultados de la evaluacion financiera.

DISCUSION

a. Proceso para la produccion de algarrobina

EnlaTabla 3, se puede ver que el mayor de los costos unitarios (US$1,06/kg), obtenido
sin construir almacenes, es muy competitivo en el Pert ya que, ademas de obtener un
producto de buena calidad, se alcanzan menores costos de produccion, comparados con
los de las empresas actuales (US$ 1,48/kg). Los mejores resultados de la evaluacion
financiera (tasa interna de retorno, valor actual neto y tiempo de recuperacion del
capital) se presentan en la opcion “sin almacenes” que es consecuencia de la gran
diferencia en la inversion total.

Laopcion “con almacenes”, sibien refleja un menor rendimiento financiero (21%),
es bastante aceptable, dentro del costo de oportunidad que tiene el dinero en el Pert (8%
anual); sin embargo, la gran debilidad de esta opcion sera la alta inversion inicial (US$
162.900). Hay que destacar también que el tener almacenes garantiza disponer de
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Figura 3. Planta de elaboracion de algarrobina, “con almacenes” (40mx30m). A1-A8: Almacenes de
materia prima, 40 TM (8mx8m), 1: Oficina administrativa. 2: Almacén de productos termina-
dos, 2.5 TM. 3: Area de procesos. 4: Plataforma de acopio. 5: Servicios higiénicos (4mx2m).
6: Caseta de combustible (2mx1m)

Figure 3. Factory for the production of algarrobina, “with storerooms” (40x30 m). A1-A8: Storerooms
for raw material, 40 TM (8mx8m). 1: Administrative office. 2: Storeroom for final products.
3: Processing area. 4: Stock platform. 5: Rest rooms. 6: Fuel booth
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Figura 4. Planta de elaboracion de algarrobina, “sin almacenes” (20mx19m). 1: Oficina administrativa.
2: Almacén de productos terminados, 2.5 TM. 3: Area de procesos. 4. Almacén de materia
prima seleccionada, 5 TM. 5: Plataforma de acopio. 6: Servicios higiénicos. 7: Caseta de
combustible (2mx1m)

Figure 4. Factory for the production of algarrobina, “without storerooms” (20x19 m). 1: Administrative
office. 2: Storeroom for final products. 3: Processing area. 4: Storeroom for selected raw
material. 5: Stock platform. 6: Rest rooms. 7: Fuel booth
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Figura 5. Planta de elaboracion de harina de algarroba, “con almacenes” (24mx22m). A1-A6: Almace-
nes de materia prima, 20 TM. (8mx4m). 1: Oficina administrativa. 2: Almacén de productos
terminados. 3: Area de procesos. 4: Plataforma de acopio/escurrido. 5: Servicios higiénicos. 6:
Caseta de combustible (2mx1m)

Figure 5. Factory for the production of algarroba flour, “with storerooms” (24x22 m). A1-A6: Storerooms
for raw material, 20 TM. (8mx4m). 1: Administrative office. 2: Storeroom for final products.
3: Processing area. 4: Stock and dripping platform. 5: Rest rooms. 6: Fuel booth
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Figura 6. Planta de elaboracion de harina de algarroba, “sin almacenes” (20mx18m). 1: Oficina admi-
nistrativa. 2: Almacén de productos terminados. 3: Area de procesos. 4: Almacén de materia
prima seleccionada, 5 TM. 5: Plataforma de escurrido. 6: Plataforma de acopio. 7: Servicios
higiénicos. 8: Caseta de combustible (2mx1m)

Figure 6. Factory for the production of algarroba flour, “without storerooms” (20x18 m). 1: Administrative
office. 2: Storeroom for final products. 3: Processing area. 4: Storeroom for selected raw ma-
terial. 5: Stock platform. 6: Rest rooms. 7: Fuel booth
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Tabla 3. Resumen de costos, inversiones y de evaluacion financiera para la produccion de algarrobina

Table 3. Summary of costs and investments and financial evaluation for the production of algarrobina

VARIABLE CON ALMACENES SIN ALMACENES
Costo unitario (US$/kg) 0,98 1,06
Inversion fija (US$) 136.000 59.300
Capital de trabajo (USS$) 26.900 21.000
Inversion total (US$) 162,900 80,300

TIR (%) a 10 afios 21 50

VAN (US$) a 10 anos 108.200 195.600
Recuperacion de inversion (afos) 6 3

Tabla 4. Resumen de costos, inversiones y de evaluacion financiera para la produccion de harina de

algarroba
Table 4. Summary of costs and investments and financial evaluation for the production of algarroba
Sflour
VARIABLE CON ALMACENES SIN ALMACENES
Costo unitario (US$/kg) 0,91 1,00
Inversion fija (US$) 79.500 60.900
Capital de trabajo (US$) 12.700 10.500
Inversion total (US$) 92.200 71.400
TIR (%) a 10 aflos 21 31
VAN (USS$) a 10 afos 60.500 88.050
Recuperacion de inversion (afos) 6 4

algarroba de buena calidad en todo el afio, situacion que habra que ponderar a la hora
de decidir entre las dos opciones.

b. Proceso para la produccidén de harina de algarroba

En la Tabla 4, se puede ver que el mayor costo unitario se obtiene sin construir
almacenes (US$ 1,00/kg); sin embargo no hay diferencia sustancial con el obtenido en
la otra opcion (US$ 0,91/kg). El costo obtenido es altamente competitivo en el Pert ya
que es 30% menor al obtenido por las empresas actuales (US$ 1,43/kg). Al igual que
en el caso anterior, los mejores resultados de la evaluacion financiera (tasa interna de
retorno, valor actual neto y tiempo de recuperacion del capital) se presentan en la
opcion “sin almacenes”; pero los rendimientos y tiempos de recuperacion son menos
favorables que en el caso de la algarrobina.
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Para la opcion “con almacenes”, menos atractiva para la inversion, hay que
ponderar —al igual que en el caso de la algarrobina— la ventaja de disponer de algarroba
de buena calidad durante todo el afio.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los procesos planteados son técnicamente factibles de llevar a la practica, pues los
equipos estan disponibles en el comercio; por otro lado, las operaciones son amplia-
mente conocidas y facilmente operables.

Los costos de laalgarrobina y laharina de algarroba son competitivos en el mercado
nacional, lo que hace economicamente factible suingreso a éste con los procesamientos
propuestos.

En los dos casos de procesamiento, la opcion “sin almacenes” es la mas atractiva
financieramente; sin embargo, habra que ponderar la disponibilidad de materia prima
de calidad sanitaria 6ptima durante el afio, a la hora de decidir por una de las dos
opciones de inversion que se presentan.

Las mejores posibilidades para una eventual inversion, en un solo producto, se
presentan en la produccion de algarrobina, con la opcion “sin almacenes”. Por ello, se
hace necesario investigar, en primer lugar, el mercado y luego elaborar un plan de
mercadeo estratégico, con el fin de posicionar el producto en el sector del mercado
nacional e internacional mas apropiado.

A pesar de que los programas de asistencia alimentaria locales, mercado hacia el
cual se propone dirigir la produccion de harina, pueden absorberla, no deja de ser una
debilidad de la propuesta el depender so6lo de este mercado; por ello, se recomienda
ampliar el mercado de dicho producto mediante un plan de mercadeo, que en una
primera etapa cubra el ambito nacional y luego el mercado externo.

BIBLIOGRAFIA

ANONIMO, 1999a. Expertos piuranos clonan algarrobos por primera vez. Diario El Comercio,
Peru, Lima 18.09.99.

ANONIMO, 1999b. Programa piloto de reforestacion extensiva con algarrobos (Prosopis
Jjuliflora) en region desértica. Peru — Region Grau. Comision europea. Informe final,
abril 1999.

BRAVO, L., N. GRADOS, & F. SAURA-CALIXTO, 1994. Composition and potencial uses
of mesquite pods (Prosopis pallida L): comparison with carob pods (Ceratonia siliqua
L). Journal of Sience Food and Agriculture 65, 303-306.

BRAVO, L., N. GRADOS, & F. SAURA-CALIXTO, 1998. Caracterization of syrup and
dietary fibre obtained from mesquite pods (Prosopis pallida L). Journal of Agricultrural
and Food Chemistry, 46, 1727-1733.

MULTEQUINA 9(2): 119-132, 2000 131



CARRION, E., 1988. Uso de algarroba como sucedaneo de café. Tesis, UDEP, Piura, Peru.

CLAVIIO,J., 1990. Obtencion de alcohol etilico a partir del fruto del algarrobo. Tesis, UDEP,
Piura, Perti.

CRUZ, G., 1986. Obtencion de harina de algarroba y posibilidades de utilizarla en productos
para la utilizacion humana. Tesis, UDEP, Piura, Pert.

GRADOS, N. & G. CRUZ, 1996. New approaches to industrialization of algarrobo (Prosopis
pallida) pods in Perti. iN: Felker P. and Moss J. (editors): Prosopis: semiarid fuelwood
and forage tree. Building consensus for the disenfranchised. Workshop Proceedings,
13-15 March 1996, Washington D.C., 3-25 to 3-42.

LA TORRE, P., 1988. Polvo soluble instantineo a base de algarroba. Tesis, UDEP, Piura,
Peru.

RUIZ, W., 1997. Enriquecimiento proteico de la harina de algarroba mediante multiplicacion
de levaduras. Tesis, UDEP, Piura, Peru.

RUIZ, W., 1998. Evaluacion econémica de procesos para la obtencion de productos de
algarroba. Ponencia presentada en el Coloquio Internacional: “El algarrobo en el
desarrollo sostenible después de El Nifio”. Abril 1998. Piura, Peru.

Recibido: 01/12/2000
Aceptado: 14/12/2000

132 N. Grados, W. Ruiz, G. Cruz, C. Diaz y J. Puicon




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles false
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo true
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


