PROYECTO
DE LA INDUSTRIALIZACION
DEL AJO

ING. MARIA TERESA NORIEGA ARANIBAR.

El producto en estudio es el ajo deshidratado en polvo
encapsulado, con el objeto de ser una fuente natural
de vitaminas, enzimas y minerales facilmente
asimilables; una medicina natural de bajo costo.

El principio activo del ajo es la allicina, antibiotico
con una accion equivalente al 1% de penicilina.
Dentro de las variedades de ajo existentes en el pais,

el morado arequiperio, es el que presenta un alto
porcentaje de este principio, siendo este por lo tanto la
maleria prima para el proyecto.

El area de estudio de la demanda es el mercado
interno dirigido especialmente a los que padecen de
enfermedades respiratorias e infecciosas.

Dentro del proceso de industrializacion, para el
secado del ajo, se eligi6 el método por aire caliente por
su simplicidad de operacion, menor inversion en

equipo y reduce al minimo las alteraciones de color
aroma y sabor.
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INTRODUCCION

El ajo como planta medicinal con-
tiene principios activos comola allicina,
sustancia que ejerce una accidon
farmacologica beneficiosa sobre el
organismo de los individuos, pudiendo
servir como medicamento que alivie la
enfermedad o restablezca la salud
perdida; pero como esel ajo unrecurso
que después de cierto tiempo de co-
sechado es atacado por agentes fisicos
naturales, como son la humedad, ca-
lor, etc. sufriendo descomposicion,
esto haria que el pablico demandante
lo adquiriera deteriorado, pero se
puede evitar este riesgo deshidratando
el ajo, de esta forma, tendra un largo
periodo de conservacién pudiéndose
consumir durante todo el ano en
perfectas condiciones.

La industrializacion, permitird re-
gularizar y estabilizar los precios de
esta materia prima y eliminar la esca-
sez estacional, por lo tanto se incen-
tivara el agro.

Esta hortaliza se ha convertido
actualmente en uno de los veinte
principales vegetales cultivados en el
mundo y una de las tres hortalizas mas
importantes exportadas en nuestro
pais.

Por todo lo antes mencionado, se
puede apreciar la importancia del
presente proyecto que contribuird al

dientes activos, son insumos importa-
dos, sin los cuales la industria
farmaceitica no podria funcionar,
entonces podemos disminuir la de-
pendencia internacional, creando
mejores condiciones de autoabaste-
cimiento y de intercambio en funcién
del desarrollo de una industria de
medicamentos en base de plantas me-
dicinales.

1. EL PRODUCTO
1.1. DEFINICION

El producto en estudio es el ajo
deshidratado en polvo encapsulado,
con el objetivo de ser una fuente
natural de vitaminas, enzimas y mine-
rales facilmente asimilables; una me-
dicina natural de bajo costo.

1.2. DESCRIPCION

El ajo deshidratado presentari las
siguientes caracteristicas: el olor ca-
racteristico picante; su aspecto y color
en polvo blanco y cremoso; un sabor
natural; humedad maxima 8,0% y ce-
nizas totales 4,0%.

1.3. PRESENTACION

En el mercado nacional se presen-
tara bajo las siguientes caracteristicas:

desarrolloy consumodel —
recurso natural ajos fres-
cos; también cuando se
toma en cuenta que los
firmacos ofertados para
el puablico peruano,
esencialmente sus ingre-

Cantidad de ajo deshidratado por capsula: 350 mg.
Tipo de cépsula: dura (color pavonado)

Tipo de envase : frasco de vidrio opaco

Numero de capsulas por frasco: 20 capsulas
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1.4. PROPIEDADES - Controla la presion arterial

- Mejora el funcionamiento de los
rinones.

- Previene la arterioclerosis.

Para el uso medicinal tenemos:

- Fadilita la reduccion del peso.

- Favorece la digestion y elimina ; < perUDIO DE MERCADO

gases.

- Coadyuva en el tratamiento de Se basd en la data histérica del
afecciones bronquiales por ser Ministerio de Salud, procediéndose a
excelente expectorante. efectuar un anilisis del irea del mer-
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cado interno, dirigiéndose la comer-
cializacién a las personas que pade-
cen de enfermedades respiratorias e
infecciosas.

En el anilisis de la demanda, se
estudio la demanda aparente histérica
solo de los casos registrados con en-
fermedades respiratorias e infecciosas
y de la produccion de ajos frescos.

Para determinar la demanda insa-
tisfecha de capsulas de ajo, se proyec-
taron los casos con este tipo de en-
fermedad, una vez proyectados estos,
se les multiplico por un nimero pro-
medio de consumo de cipsulas de
acuerdo a una prescripciéon médica,
obteniéndose el total de cipsulas re-
queridas.

Se pudo observar de este estudiola
existencia de suficiente produccién de
ajo fresco para cubrirla demanda de la
produccion.

2. LA MATERIA PRIMA

El ajo como materia prima €s una
hortaliza oriunda del oriente, planta
bianual con un tallo aéreo de uno 50
cm de longitud y bulbo subterrineo
de 6 a 12 dientes ovoides; su raiz es
fibrosa y no muy larga.

Su clasificacion botdnica es la si-
guiente:

Divisibn  : Fanerogamas
Clase : Angiospermas
Subclase  : Monocotiledoneas
Orden . Lilifloredceas
Familia : Lilidceas
Subfamilia : Lilliodeas

Género : Allium

Especie . Allium SATIVUM

En la composicién quimica del ajo,
vemos la presencia de la aliina, (un
glucotsido sulfurado); se ha encontrado
también la allicina; otros compuestos que
contieneson las proteinas, carbohidratos,
minerales y vitaminas.

Dentro de las variedades de ajo
nacionales existentes, las mis impor-
tantes son: E1 Ajo Morado Arequipefio,
AjoMassone (Ajo criollo) y Ajo Napuri.
Se observé cierta similitud en el por-
centaje de las variedades Morado
Arequipefoy Napuri, como: proteinas,
grasas y carbohidratos, pero cierta
diferenciacién en el porcentaje total
de sélidos y en el contenido de alicina
en mg/Kg de ajo, el cual es el principio
activo QUE DESEAMOS CONCEN-
TRAR.

En cuanto a las cdpsulas se requie-
ren las de gelatina dura, que son el
medio de dosificacién oral mas am-
pliamente usado en la Industria
farmaceltica para envasar soélidos.
Como algunas de las ventajas que
presentan, citaremos:

- Proteccion del firmaco.
- FAcil de identificar.
- Son cdmodas de ingerir.

En cuanto al abastecimiento tene-
mos que la produccién de ajo se di en
el Departamento de Arequipa, donde
existen la mayor cantidad de hectireas
de cultivo, teniendo este departamento
alrededor del 80% de la produccion
nacional, siguiéndole Lima, Tacna,
Ancash, Apurimac, Cuzco y el Callao.

=
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3. PROCESO DE
INDUSTRIALIZACION

El proceso de industrializacion
consiste en 4 etapas:

- La recepcion.

- La preparacion.

- El secado.

- El envasado y empaque del
producto.

De los diferentes tipos de secado
como: el de pulverizacion, congela-
cién, exposicion al sol, liofilizacion,
aire caliente, se ha elegido este Gltimo
por las siguientes razones: Simplici-
dad de operacion, menos inversion en
equipo, se reduce el costo de trans-
porte, de almacenamiento y distribu-
cion.

El proceso de secado se llevd a
caboenun secador de bandejas siendo
los parimetros de secado para este
estudio : Temperatura 60°C, Veloci-
dad del aire: 3 m/seg, Densidad de
carga: 2,5 kg/m? y duracion del seca-
do 6 horas.

De un balance general de la mate-
ria prima se observd que de 1000
gramos de ajo fresco se obtienen al
final 308,99 gramos secos.

4. CONTROL DE CALIDAD

Es necesario una cuidadosa selec-
cion de las materias primas, debiendo
presentarse enteras, firmes, limpias y
desprovistas de olores. En cuanto a las
capsulas deben ser uniformes vy lisas,
de color opaco y coloreado.

En el ajo deshidratado se controla-
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ri el porcentaje de humedad, de ceni-
zas totales y el color. Es importante
también un control de la higiene tanto
de los materiales como del personal
por tratarse de un producto medicinal.

5. LOCALIZACION DE PLANTA

Se determiné como el lugar propi-
cio para la ubicacion de la planta la
ciudad de Arequipa, siendo la razon
mis importante de ser el primer centro
de produccion de ajos.

6.CONCLUSIONES

Como conclusiones de este estu-
dio se puede afirmar:

- Una demanda insatisfecha de ajos
en cipsulas para los casos de pacien-
tes con enfermedades respiratorias e
infecciosas, principalmente.

- El ajo arequipefio por su alta
calidad, menor porcentaje de hume-
dad es la materia prima adecuada y
sobre todo por contener un porcentaje
mayor de allicina.

-~Por medio del proceso de
deshidratacion se generan ahorros en
los costos de operacion, de transporte
y almacenamiento, asi como se logra
un producto estable, concentradoy de
facil rehidratacion.

- la implementacion del presente
proyecto requiere de una baja inversion
en la instalacion y puesta en marcha.

- Es necesario la publicidad para
dar a conocer al pablico los productos
medicinales a base de plantas, asi
como ponerlos a su alcance a un
precio modico. o
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