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INTRODUCCION

Existen en nuestro medio una
serie de necesidades basicas, que por
falta de recursos, no pueden ser ade-
cuadamente satisfechas. Uno de los
principales problemas que afronta el
Estado Peruano es la alimentacion;
sin embargo, hay mas de una manera
para solucionar la falta de alimento
econdémico y nutritivo, aprovechan-
do una fuente subutilizada, y a la vez
de generar un negocio rentable.

Elafrecho cervecero es un subpro-
ducto de cerveceria que presenta un
elevado contenido de fibra y protei-
na, lo cual le da propiedades benefi-
ciosas para la dieta humana. Sin em-
bargo, por su bajo costo y elevado
contenido de nutrientes, tradicional-
mente se viene utilizando en la ali-
mentacion del ganado vacuno, prin-
cipalmente.

Elafrecho cervecero, deshidratado
y molido, es denominado salvado;
que puede ser utilizado como insumo
para pasteleria y en la elaboracién de
diversos productos naturistas, los que
seran ricos en fibra y proteina, con
agradable sabor y a un menor costo.

INGENIERIA INDUSTRIAL N®13/1995

101



102

En el presente estudio se hace una -

sintesis de la Tesis desarrollado por
Raul Barrantes Delgado para optar el
grado de Ingeniero Industrial en la
Universidad de Lima, en la que se a-
naliza la factibilidad técnica, econd-
mica y social de invertir en afrecho
cervecero para obtener un producto
de consumo humano: el Salvado de
Cebada Cervecera.

EL PROYECTO

El proyecto analiza la posibilidad
de la utilizacién y aprovechamiento
de un subproducto de cerveceria co-
nocido como afrecho cervecero en la
alimentacion humana; el presente ar-
ticulo expone una alternativa viable
de aprovecharlo a través de la elabo-
racion de un producto que se deno-
mina -Salvado de Cebada Cervecera.

MERCADO

El producto, en mencién, buscara
cubrir dos tipos de demanda. Primero
se presentard como insumo para €la-
boracion de harina integral y segun-
do, como alimento naturista (consu-
mo directo).

Como insumo para elaboracion
de harina integral, el afrecho cervece-
ro puede ser deshidratado y molido,
a una granulometria similar a la del
afrecho de trigo, y agregado a pro-
ductos tales como galletas, pan, hari-
na de avena, barras de chocolate, me-
lazas, cereales para los desayunos,
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entre otros, pudiendo ser muy difun-
dido para productos de pasteleria,
como son los panes integrales y galle-
tas integrales que se expenden co-
minmente en nuestro mercado.

Adicionalmente, se podria apro-
vechar el que sea un producto inte-
gral (apropiado para regimenes die-
téticos y por lo cual tendria una gran
aceptacion) para ser comercializado,
por ejemplo, en tiendas especializa-
das en productos naturistas, que cada
vez tienen mayor €xito en nuestro
medio.

Elafrecho cervecero deshidratado
para consumo humano, como tal, no
presenta datos histéricos de deman-
da, puesto que se trata de un produc-
to nuevo que se pretende introducir
en el mercado nacional. Ademas cabe
senalar que el afrecho cervecero, se-
ria un buen sustituto del afrecho del
trigo y necesitaria como bien comple-
mentario a la harina de trigo (forman-
do una harina compuesta que busca
sustituir en cierto margen a la de tri-
go). Por lo tanto es conveniente con-
siderar ]a demanda y oferta de harina
de trigo y del afrecho de trigo para
calcular la demanda insatisfecha por
afrecho cervecero deshidratado, ade-
mas, se debe considerar que, debido
aque el producto es nuevo en el mer-
cado, se espera un cierto rechazo ini-
cial; puesto que el pablico usualmen-
te se resiste al cambio. Por ello, la
meta efectiva en el mercado preten-
dera cubrir conservadoramente un
35% de la demanda insatisfecha; por
lo tanto la demanda promedio anual



del proyecto finalmente seria, segin
calculos efectuados, de unas mil 500
Toneladas Métricas de Salvado de
Cerveza para los proximos 8 anos.

La modalidad de comercializacion
del <Salvado de Cebada Cervecera»
sera en sacos de 10 kg (para el con-
sumo directo de afrecho) y a través de
venta directa, en sacos de 50 kg (para
las molineras, las cuales elaborarin la
harina compuesta). Ademas también
se ofreceria directamente a fabricas
de productos integrales y a las tiendas
naturistas. El producto tendra un pre-
cio competitivo, US $ 8,50 por saco
de 10 kg y US $ 42,50 por saco de 50
kg, que en comparacion al precio de
un saco de 50 kg de salvado de trigo,
US $67,5, podria tener una facil acep-
tacion.

Para la comercializacién del sal-
vado de cebada, es necesario tener
presente que Lima cuenta con la ma-
yor participacion de empresas, tanto
panificadoras y galleteras como de
los principales molinos a nivel nacio-
nal.

El Abastecimiento de la materia prima

En cuanto a la disponibilidad de
materia prima, debemos considerar
que si bien en la actualidad se tiene
una elevada produccion de afrecho
cervecero, como consecuencia de las
grandes companias cerveceras que
operan en nuestro pais, éste es co-
mercializado, en su mayoria, como
alimento para ganado.

Ademas, se considera que un ba-
rril (50 It) de cerveza deja atras de si
6,36 kg de afrecho, y se deduce (en
base a la produccién nacional de cer-
veza) la produccion aproximada de
afrecho; lo que confirma un abasteci-
miento ideal de insumos para el pro-
ducto. Sin embargo, se estima que
solo se tendria acceso inicialmente a
un 17,5% del afrecho cervecero; pues-
to que ya tiene un uso actual, como
alimento para ganado. A modo de
ejemplo ilustrativo se puede decir
que si se lograse contar, a nivel Lima,
con toda la produccion de afrecho
cervecero disponible (11 mil 140 tm
anuales); se podrian producir ideal-
mente 2 mil 475 tm de salvado de ce-
bada cervecera. Por lo tanto , se tiene
una mayor disponibilidad de recur-
sos que demanda para el proyecto.

Ubicacion y Tamaiio de la Planta

La disponibilidad de afrecho cer-
vecero himedo, es un factor esencial
para la determinacioén de la ubicacion
de la planta. Esto es debido a que sélo
lo producen las cervecerias que se
encuentran mayormente en Lima.
Ademas, por ser el afrecho un pro-
ducto altamente fermentable, se le
debe procesar en un corto tiempo
después de su salida de las cervece-
rias.

La ubicacion de la planta, ademas
de lo anteriormente mencionado,
involucra, por lo tanto, una agilidad
en el transporte de la materia prima;
atendiendo al hecho de que el afrecho
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es, debido a su alto porcentaje de -

humedad, un producto sumamente
fermentable; por ello la mejor macrolo-
calizacién de la planta estaria en el
departamento de Lima, lo que permi-
tiria también una facil comercializa-
cion del Salvado de Cerveza, a través
de la venta directa.

En cuanto al tamanio de planta, se
fija como limite mdximo la demanda
en el mercado para nuestro proyecto,
y atendiendo a otros factores como la
disponibilidad de insumos y la tecno-
logia a utilizar, se elige un tamano de
planta de mil 500 toneladas métricas
anuales.

Proceso de Produccion

El método de produccion mas
adecuado serd aquel que permita el
cumplimiento de las especificaciones
de calidad y produccién del salvado;
y que mejor se adapte al programa de
produccién que se establezca en la
fabrica.

El proceso de produccién de sal-
vado de afrecho cervecero corres-
ponde a una tecnologia de caracter
intermedio; que podria utilizar tanto
maquinaria fabricada en el extranjero
como en el pais.

La producciéon consta basicamen-
te de cuatro fases (GRAFICO D) :

FASE | : Prensado del afrecho himedo recepcionado.
FASE Il : Medionte tratamiento térmico el producto es
secado y esterilizado.
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FASE III: El afrecho es reducido a granulometria desea-
do.
FASE IV : Pesado y ensacado del producto terminado.

Para desarrollar adecuadamente
el proceso productivo se opta por la
siguiente tecnologia de produccion:
una prensa de tornillo, un secador ro-
tativo a vapor, un molino pulverizador
de martillos y una ensacadora para
materiales molidos; lo que permitira
una produccién uniforme y continua
(GRAFICO II), puesto que el proceso
de tratamiento del afrecho debe ser
inmediato a la llegada del afrecho
himedo.

Durante el proceso de produc-
cién se debera considerar que una de
las etapas mas importantes es el seca-
do de la materia prima, pues el por-
centaje de humedad que se consiga
tendrd mucha incidencia en la cali-
dad de la harina que se obtenga (esto
es debido a que la humedad influye
en las caracteristicas quimicas y
organolépticas de este producto).

La etapa previa, el prensado; asi
como la posterior, el molido, tam-
bién confieren al producto en proce-
soy al terminado caracteristicas ade-
cuadas como el porcentaje de hume-
dad y granulometria adecuada para
Su consumo.

En cuanto al Balance de Materia
del Proceso Productivo (GRAFICO ),
se tiene que, tomando una base de
100 kg de materia prima (afrecho
himedo), se obtendrian unos 22,22
kg de Salvado de Cebada Cerveceray
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Fuente: Estudio de Prefodtibilidad para la Industrializacion del Afrecho Cenvecero.

Tesis presentoda por Radl Barantes D., Focultad de Ingenieri Industrial,
Unfesidod de i,

y una extracciéon de 77,78 kg de agua.

Por otro lado, se puede determi-
nar que para la instalacién de la plan-
ta productora se requeriria un espa-
cio fisico de 2 mil m? considerando
una posible ampliacién en el futuro.

Cuantificacion del Proyecto

Una vez definidos todos los as-
pectos técnicos del proyecto, el si-
guiente paso es la cuantificacion en
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quinariasy equipos, asi co-
mo su montaje e instala-
cion, muebles, etc. (Tangi-
bles); y dinero para afron-
tar los gastos del primer
mes de produccion (Capi-
tal de Trabajo). El nivel de
inversion requerido por éste proyec-
to se muestra en el CUADRO 1.

En la etapa -Empresa~, la cuantifi-
cacion correspondiente se denomina
presupuesto, sea tanto de ingresos
como de gastos, los cuales son gene-
rados por el funcionamiento de la
planta durante cada afno de su vida
util. El nivel de ingresos por ventas
generado durante el cuarto afio, que
es el ano en que se estabiliza la si-
tuacion de la empresa, es US $ 1 mi-
116n 286 mil 50 y el nivel de egresos
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(costos de insumos y materiales, cos- -

to de servicios y mano de obra, gastos
administrativos y de ventas, gastos
financierosy participaciones, impues-
tos, entre otros) para el mismo afio es
US $ 934 mil 539, lo que nos deja una
utilidad neta de US$ 351 mil 511, la
que continuara incrementandose du-
rante los proximos anos de vida atil
del proyecto. La estructura de gastos
en que incurre el proyecto se muestra
en el CUADRO 1II.

El analisis y evaluacién econémi-
ca-financiera del proyecto (sobre la
base de los Flujos de Fondos Netos
Econ6émico y Financiero durante la
vida qtil del proyecto) permite con-
cluir que el proyecto es conveniente
por su rentabilidad, alto beneficio y
corto periodo de recuperacion, y que
la mejor opcién de financiamiento
para la Inversion es con aporte de los
accionistas y un préstamo a largo
plazo.

3
3

M:Mbﬁn‘uﬂiﬂm la Industrializocion del Afrecho Corvecero. Tesis
presentoda por Raid Bamontes 0., Focuhtod de Ingsnieda Industial, Universidod de Lima.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

- Es posible y necesario aprovechar
un subproducto de cerveceria (el
afrecho cervecero) en la alimenta-
cién humana a través de un pro-
ducto similar al salvado de trigo al
que hemos denominado Salvado
de Cebada Cervecera, el cual con-
taria con buena aceptacién en el
mercado de empresas molineras
(como insumo para harina inte-
gral) y en el de productos naturistas
o dietéticos.

- Resulta interesante, en particular
para las empresas cerveceras y pa-
ra cualquier empresa en general,
el estudio de esta alternativa de
aprovechamiento, mas racional, de
uno de los principales subproduc-
tos de cerveceria. En el caso de las
empresas cerveceras ellas conta-
rian con muchas ventajas, como la
disponibilidad de materia prima
sin costo alguno, la disponibildad
de mano de obra, entre otras.

- Parauna adecuada comercializacion
de nuestro producto, se debe con-
siderar que el consumo de harina
integral como suplemento alimen-
ticio debe ser fomentado a través
de medios publicitarios que facili-
ten la introduccion al mercado del
salvado de cebada.

BIBLIOGRAFIA

BARRANTES DELGADO, Rail. Estudio de
Prefactibilidad para la Industrializacién
del Afrecho Cervecero. Tesis para optar el
titulo de Ingeniero Industrial, Facultad de
Ingenieria Industrial, Universidad de Lima,

1994.



	00102
	00103
	00104
	00105
	00106
	00107
	00108
	00109

