SECCION III Valor Agregado  de la Pimienta

Productos de la Cadena con Mayor Competitividad y Oportunidad en el Mercado

El producto con mayor competitividad es a granel seco, debido a que se exporta en grandes cantidades a Europa y Estados Unidos; aunque, los productos que pueden tener mayor competitividad y valor agregado, produciéndolos bajo un plan estratégico bien definido, son la pimienta molida y los aceites esenciales de pimienta.

La cultura de consumo en México es muy rica en cuanto a la variedad de alimentos preparados tradicionalmente, la mayoría de ellos son sazonados con especias como clavo y pimienta en polvo. Por lo que, la alternativa es incidir en esos nichos de mercado que actualmente ocupan los productos importados de Brasil.

Como producto que puede tener éxito a largo plazo, es el aceite esencial ya que si se piensa producir, es necesario empezar por crear grandes plantaciones para la explotación de aceites, debido a la gran cantidad de materia prima que se requiere, ya que para extraer un litro de aceite esencial es necesario procesar 50 kilos de pimienta en grano. Y actualmente la producción nacional se muestra insuficiente.

El mercado de importaciones de aceites esenciales en la Unión Europea es más grande que el de Estados Unidos y Canadá.  En 1997 las importaciones de aceites esenciales y oleorresinas a la Unión Europea alcanzaron 57 mil toneladas. 

Según productores de aceite esencial de pimienta en Cuetzalan, Puebla y el Centro de Investigación y Asistencias en Tecnología y Diseño del Estado de Jalisco, A. C., el aceite esencial de la pimienta gorda –Pimenta dioica–, es de mejor calidad que el de la variedad pimienta negra –Pepper nigrum, por lo que sÍ puede competir con los aceites de otros países, siempre y cuando se realice un perfil de mercado y de normas de calidad que se deben cumplir para dichos mercados.

Para dar valor agregado a la pimienta gorda en México es importante realizar varios tipos de estudios y aplicar diferentes estrategias de acción, por lo que a continuación proponemos parte de un modelo de referencia a seguir y de esta manera tener éxito en la explotación de dicho cultivo

1. VALOR AGREGADO INMEDIATO DE LA PIMIENTA

1.1
 Manejo Postcosecha de Pimienta Gorda en México

El beneficio inmediato de la pimienta gorda en México es muy rústico, incluso, todas las actividades de beneficio se realizan de manera manual y con ayuda del sol, los siguientes pasos muestran de manera general lo que se siguen para el beneficio de la pimienta.
1.2 
Cosecha

Cuando los árboles están muy desarrollados es necesario que la persona encargada de realizar la cosecha suba a ellos para cortar las ramas que sostienen los racimos de frutos, lo que ocasiona una especie de poda inadecuada al árbol debido al gran numero de ramas que se cortan. Al momento de cortar las ramas se deja caer al suelo donde se encuentra extendida una tela para facilitar la recolección.

Para el caso de los árboles jóvenes la cosecha se realiza sin necesidad de subir a éste, donde los racimos de los frutos son recolectados en canastos o costales. El desprendimiento del fruto se hace en forma manual desgranando los frutos de los racimos.

Una vez terminada la cosecha, los frutos son transportados a los centros de acopio o beneficio para iniciar el proceso de acondicionamiento del producto. El conjunto de operaciones dirigidas a la preparación de pimienta gorda para el mercado se conoce como acondicionamiento y se aplican antes de su almacenamiento o transporte. Es lógico que si estas actividades se llevan a cabo adecuadamente se garantiza que se almacenen productos de calidad. Estas operaciones son secuenciales y se ubican dentro de la línea de flujo.

1.3
 Secado

El proceso de secado de la pimienta gorda se efectúa de dos formas: artificial y natural.

El secado artificial se lleva a cabo cuando se desea ahorrar tiempo, o bien, cuando las condiciones climáticas no son favorables para efectuar el proceso de beneficio en forma natural. El equipo utilizado durante este tipo de beneficio es una despulpadora de café, la cual se adapta cuando se va iniciar el secado de la pimienta en donde se utilizan los cilindros, en los cuales se vacía la pimienta verde por medio de las compuertas. Estos cilindros tienen una capacidad de 3 a 6 toneladas cada uno, la temperatura bajo la cual se hace el secado varia de 60 – 80 °C; el primer lote de pimienta que es vaciado a los cilindros tarda en secarse 30 horas; el segundo lote tarda 28 horas y el tercero tardan 18 horas (Cuetzalan del Progreso, Pue.). En Tlapacoyan, Ver., el secado se hace a 60 °C por un tiempo de 18 horas. Después del tercer secado, se dejan enfriar los cilindros aproximadamente tres horas y posteriormente se limpian para iniciar nuevamente el proceso.

El secado natural consiste en quitar todas las ramitas y hojas que fueron cortadas con la baya, posteriormente se ponen al sol durante 4 ó 15 días, dependiendo de las condiciones climáticas que se presenten. Durante este secado se debe tener precaución de empacarla por las tardes y sacarla cuando la temperatura ambiente generalmente es la más elevada del día; esto se realiza con el fin de que la pimienta transpire y adquiera su color característico y quede lista para la exportación con su sabor picante y el olor peculiar característico.

1.4
 
Selección y Limpieza

Para la selección del producto ya beneficiado se utilizan cribas con espacios de aproximadamente 1.25 cm de largo por 0.75 cm de ancho, en los cuales pasarán las pimientas de menor tamaño, quedando en la parte superior las más grandes; al momento que se está haciendo la selección se está llevando a cabo también la limpieza, ya que en este lugar existen ventiladores eléctricos para eliminar la tierra y basura, o bien esto se efectúa por medios mecánicos utilizando un ciclón.

1.5
 Envasado

Después de terminar la selección del producto continua el envasado, el cual consiste en colocar la pimienta chica separada de la grande en costales de yute o de plástico de una capacidad de 40 a 50 Kg. Estos envases deben llevar al frente los siguientes datos: nombre del producto, país exportador, nombre de la unión de productores y estado; el etiquetado puede ir en inglés o en español según lo exija el país importador. Cuando el producto es destinado para consumo nacional, generalmente no lleva dichos datos.

1.6
Prealmacenamiento

Este proceso se caracteriza porque al momento de estar envasado el producto se va colocando en un lugar determinado dentro del mismo beneficio; estas bodegas son muy sencillas y el producto permanece en este lugar hasta que se efectúa la comercialización. 

1.7
Almacenamiento

Este tipo de almacenamiento tiene lugar en los centros de abasto donde el producto es expedido al consumidor, en este lugar el producto permanece almacenado cerca de otras especias o semillas, lo cual ocasiona que se mezclen unos con otros y generalmente permanecen por varios meses o por varios años de acuerdo a la demanda que exista.
Proceso de Acondicionamiento en Centros de Acopio o Beneficios de Pimienta Gorda 




















Fuente: ASERCA con datos del Centro de Estadística Agropecuario, SAGAR.

1.8 
Requisitos de Calidad

La calidad de la especia es valorada principalmente en base a su apariencia, contenido de aceite volátil, aroma y sabor. Las bayas secas son de forma esférica, de color café oscuro y con una superficie rugosa debida a la presencia de glándulas de aceite volátil, de olor penetrante, también deberán estar libres de moho y olores extraños. La importancia relativa de esas cualidades atribuidas va a depender del uso que se le dé a la especia. Cuando la especia es destinada para su uso directo como saborizante de alimentos la contaminación microbiológica estará dentro de los límites aceptados y establecidos por los países importadores. Cuando la baya de pimienta se utiliza para la destilación de aceites, la apariencia no es de gran importancia y el principal criterio de calidad es un elevado contenido de aceite volátil, además de poseer un aroma y sabor agradables.

Requisitos de Calidad que Debe Reunir la Pimienta Gorda o Tipo Jamaica Entera.

Especificaciones
Inglaterra
EE. UU.
Canadá
ASTA
FDA


Max
Min
Max
Min
Max
Min
Max
Min
Max
Min

SANIDAD

Material extraño  (% m/m)
1.0





0.5




Contaminación por insectos (% m/m)






1.0




Contaminación por animales (pzas/kg)






2.0




Bayas con moho (%m/m)






2.0

5.0


QUIMICAS

Humedad (% m/m)
12.0

10.0








Cenizas totales  (% m/m)
4.5

5.0

6.0






Cenizas insolubles en ácido (% m/m b. s. )
0.4

0.3

0.4






Aceite volátil (ml/100g)

3.5

0.3







b. s. = base seca

m/m = masa/masa

ml/100 g = ml/100 g de muestra

ASTA = Asociation Spice Trade of American
FDA = Food and Drug Administration

1.9 
Factores que Influyen en la Calidad

Antes del secado, las bayas normalmente son acomodadas en montones o en bolsas por cinco días para sufrir una “fermentación” o el “sudado”. Durante este proceso la temperatura de las bayas aumenta alrededor de 50ºC, ocasionando que haya pérdida de peso y humedad, al mismo tiempo, se va adquiriendo la textura rugosa. El proceso de fermentación no es esencial en la preparación del secado de la especia, pero acelera el oscurecimiento de la baya y consecuentemente acelera también el secado.

A las bayas se les debe permitir madurar al sol por más de 10 días, para alcanzar el mayor grado de calidad respecto al aroma de la especia. El desarrollo de hongos generalmente empieza a aparecer después de tres o cuatro días, como consecuencia del estado de las bayas, sean o no fermentadas. Se debe asegurar un color uniforme mediante el movimiento constante, durante el tiempo de sacado, con el propósito de reducir la humedad a un nivel de seguridad del 12% para evitar la formación del moho.

La contaminación microbiológica de la especia es el resultado del prolongado proceso de fermentación y la cantidad de tiempo requerido durante el secado al sol, ésta puede ser menor evitando el contacto directo de las bayas con la tierra durante la cosecha, el manejo y el secado. Los problemas de infestación por microorganismos generalmente son reducidos si las bayas se secan por métodos artificiales, la temperatura de secado debe ser controlada, para no exceder los 75 ºC, porque a temperaturas mayores puede resultar pérdida de aceite volátil.

1.10
Maquinaria y Equipos Necesarios

Los equipos que se recomiendan para dar valor agregado inmediato a la pimienta son los siguientes:

a) Maquinaria para separación magnética.

b) Maquinaria para clasificado de pimienta.

c) Equipos para el envasado de pimienta a granel en sacos de yute o polipropileno de 25 a 70 kg.

d) Equipo para envasado de pimienta seca entera en bolsas de celofán o en bolsas metalizadas de 100 a 150 gr.

e) Equipo de envasado de pimienta seca entera en frascos de plástico o vidrio de 100 a 150 gr.

1.11 
Costos, Marcas y Proveedores de Equipos

a) Maquinaria para separación magnética

Para el limpiado contra partículas metálicas (clavos, tornillos, alambres etc.) de la pimienta, es necesaria una placa magnética marca ERIEZ modelo MAXI POWER de 14” de ancho por 7” de largo por 1- 11/16 de espesor con marco y bisagra con elementos magnéticos de cerámica, proveedor EQUIPOS DE PROCESO, S. A.  DE C. V.
Precio unitario................... $ 564.00 Dls + IVA

Se recomienda también una rejilla magnética marca ERIEZ modelo “P” de 14” –1/2 de ancho por 14” de largo con elementos magnéticos de cerámica, encapsulados en 7 tubos de 1” de diámetro en acero inoxidable 304, etc., proveedor EQUIPOS DE PROCESO, S. A DE C. V.
Precio unitario.................. $551.00 Dls + IVA
b) Maquinaria para clasificado de pimienta

Separador vibratorio Swequipos modelo XSM48S888 de diam., construido en acero inoxidable 304. proveedor EQUIPOS DE PROCESO, S. A DE C. V.
Precio unitario.................. $ 12,965.00 Dls + IVA 

Opcional 

Ensamble de tapa de 48” de diámetro construido en acero inoxidable, completo con: tapa metálica, incluyendo boca de entrada, cincho, anillo de tensión inferior y registro e inspección (parte # S48S81400), proveedor EQUIPOS DE PROCESO, S. A DE C. V.
Precio unitario ............$ 1, 440.00 Dls + IVA

Dos ensambles de charolas de autolimpieza de 48” de diámetro en acero inoxidable  (parte #S48S01045), proveedor  EQUIPOS  DE  PROCESO,  S.A.  DE 

C. V.
Precio unitario ..........$ 710.00 Dls + IVA 

Precio total ............ $ 1, 420.00 Dls + IVA 

c) Equipos para el envasado en sacos de yute o polipropileno de 25 a 70 kgs.

Bazooka

Transportador tubular de banda tipo bazooka modelo VTT-30/6, de 9.50 m. de largo y 6” de diámetro, especial para cargar tolva de envasado y/o recibir producto a granel, fabricado en acero al carbón, equipado con motor de 2 H.P. montado en chasis con llantas de coche y ruedas giratorios para fácil manejo, chasis de PTR pintado con pintura epóxica electrostática. Altura ajustable por medio de un gato mecánico, PROVEEDOR “SIMERI S. A. DE C. V.”

Disponible en 220/440 volts. (opcional), con capacidad de 20 tons/hr.

Al precio de........... $ 24,185.00 + IVA M. N.
Tolva

Remolque tolva de una salida modelo VTM-US para una envasadora. Reforzada, especial para cargar con trascabo o transportador de banda. Fabricada la tolva en acero al carbón, la estructura y andadores en PTR. Puede ser remolcado, con camioneta o camión, escalera de inspección, caja de conexiones eléctricas para los equipos auxiliares, pata delantera telescopiada con rueda giratoria para fácil manejo dentro de bodegas, PROVEEDOR “SIMERI S. A. DE C. V.”

Al precio de .............$32,377.00 + IVA M. N.

Envasadora.-
Envasadora manual mecánica, modelo VEMM-60 MARCA VICTOR, fabricada en acero al carbón, especial para envasado de productos no corrosivos como semillas, granos, forrajes o pellets, con capacidad de pesaje de 60 kgs. max. y envasa hasta 8 sacos por minuto, con precisión de (+/-) 200 grs, PROVEEDOR “SIMERI S. A. DE C. V.”

Al precio de ............ $ 16,615.00 + IVA M. N.

Cosedora de sacos

· Para sacos de yute
Cosedora de sacos marca Newlong modelo NP-3 II, portátil de doble cono, de puntada doble para un cierre firme, cigüeñal de acero, libre de problemas en operaciones continuas y velocidad de 1,350 r.p.m. más menos 150, PROVEEDOR “SIMERI S. A. DE C. V.”

Al precio de .............. $ 14,940.00 + IVA M. N.

· Para sacos de polipropileno

Cosedora portátil, modelo NP-7 A marca Newlong. Cosedora de alta velocidad con asa de plástico y dispositivo lubricador. Biela de acero de gran duración (sin bielas de nylon) y disponible en 12V, 24V, 100V,220V o 240V, PROVEEDOR “SIMERI S. A. DE C. V.”

Al precio de............. $ 6,000.00 + IVA M. N.
Unidad de suspensión marca Newlong para cosedora portátil, PROVEEDOR “SIMERI S. A. DE C. V.”

Al precio de.............. $ 1,500.00 + IVA M. N.

Hilos torzales para coser sacos 

1.-Hilo torzal 12/4 poliester 100 % tratado con silicón cono 210 grs.

En conos sueltos.....................$ 8.50 + IVA M. N. cono
En caja de 150 piezas.............$ 8.10 + IVA M. N. cono

2.-Hilo torzal 12/4 poliester 100 % tratado con silicón cono 250 grs.

En conos sueltos............$ 10.55 + IVA M. N. cono
En caja de 100 piezas.....$ 10.15 + IVA M. N. cono
PROVEEDOR “SIMERI S. A. DE C. V.”

d) Equipo para envasado de pimienta seca entera en bolsas de celofán o en bolsas metalizadas de 100 a 150 gr.

El equipo que se utiliza para estas presentaciones de envasado es el siguiente: 

Bazooka modelo VTT-30/6, con las especificaciones mencionadas en el apartado para envasado de pimienta seca en grano en costales de yute o polipropileno de 25 a 70 kg.

Envasadora vertical de película.- Modelo 30 t y/o 20 T. Para película Termosellante o Celofán. Largo máximo de bolsa : 30 T (30 cms) 20 T (20 cms.) ; Ancho máximo de bolsa : 30 T (15 cms.) 20 T (15 cms.). Forma, llena y sella la bolsa. Capacidad de 34 bolsas por minuto, PROVEEDOR “SIMERI S. A DE C. V.”
Al precio de.............$ 175,000.00 + IVA M. N.
e) Equipo de envasado de pimienta seca entera en frascos de plástico o vidrio de 100 a 150 grs.

Para trasportar el grano al dosificador volumétrico se utiliza un trasportador tubular de banda tipo bazooka modelo VTT-30/6, señalada para envasado de pimienta en grano en sacos de 25 a 70 Kg. 

Dosificador volumétrico para llenado de frascos. Con vasos telescópicos intercambiables para diferentes capacidades. Capacidad de hasta 30 frascos por minuto. PROVEEDOR “SIMERI S. A DE C. V.”
Al precio de................$ 50,000.00 + IVA M. N.
f) Equipo para envasado de pimienta en grano en envases de fondo plano y soldadura central de 400 gr

Otro equipo para el envasado de pimienta en grano puede ser en envases de fondo plano y soldadura central min. mm 60x40 x 100 h (altura del envase acabado) (envase cerrado), máx. mm 140 x80 x 350h para 400 grs. de pimienta.

PROVEEDOR TECNOLOGÍA ALIMENTICIA S. A DE C. V. 

1. El grupo está compuesto por envasadora automática CSV40N

2. Dosificador volumétrico de coclea modelo EM64BS

Velocidad operativa envases de 400 grs hasta 34 – 36 por minuto, desviación estándar 1.5.

En el siguiente cuadro, se muestra detalladamente los precios de todos los equipos necesarios para el envasado de pimienta.

Precios de Equipos para Envasado de Pimienta en Grano

Clave
Equipo
Precio

10770
CSV40, COMPUESTA DE

Envasadora vertical modelo CSV40.

Porta-bobina con dos ejes de bloqueo neumático.

Dispositivo para trabajar películas neutras.

Protecciones de seguridad.

Sistema de control eléctrico Siemens S7/300.

El formato.
39,000 Euro

40113
Plataforma y peine lateral para trasladar el envase paso a paso, bandas no incluidas.
5,100 Euro

40198
 Grupo mecánico de corte.
2,200 Euro

50560
Formato/tamaño estándar ICA con sección circular.
4,800 Euro

61020
Dispositivo para hacer un orificio de ventilación en el envase (por agujas).
100 Euro

61030
Dispositivo enfriamiento soldadura del fondo.
300 Euro

62000
Empujadores laterales para realizar un envase con fondo plano.
900 Euro

64020
Aspirador con filtro.
1,700 Euro

64040
Placas elásticas de compresión para reducir el aire en el paquete.
400 Euro 

65010
Vibrador de paquete durante la fase de llenado para compactar el producto debajo del tubo formador.
1,700 Euro

73190
Dispositivo de tele-asistencia para controlar a distancia las eventuales averías de las tarjetas electrónicas de entrada y salida, la correcta programación de tiempos, etc. 
1,400 Euro

79195
Impresora 48x48 mm, con porta-tipos, caja de mandos, grupo electroválvulas, barra 15x50 mm, juego de números y letras.
4,000 Euro

87125
AD50 sistema de alimentación central continuo para transportar el producto al dosificador EM64BS.
5,100 Euro

87241
Dosificador volumétrico de tornillo sin fin Mod. EM64BS con motor Brushiess.
17,5200 Euro

87250
Tornillo sin fin de dosificación para un formato/tamaño adicional para EM64BS. 
2,900 Euro

87380
Control de nivel tipo capacitado en tolva/tubo de carga para dosificar EM64BS(solo impulso, para un tubo).
500 Euro

96700
Banda de conexión linear motorizada (1m).
1,400 Euro

96800
No. 2 metros de manda linear normal (cada metro Euro 7000).
1,400 Euro

98500
Instalación montaje, puesta en marcha, instrucción básica del personal local, algunos días de asistencia durante la primera fase de producción: efectuada por uno de nuestros técnicos especializados por duración de 12 días de calendario, tiempo de viaje incluido. Además cargados en cuenta al comprador y no incluidos en este precio, están los gastos de viaje ida/vuelta (avión, coche, tren).
8,970 Euro

Fuente: Universidad Autónoma de Chapingo.

Accesorios Opcionales



11770
Dotación de repuestos, csv40 para 3600 horas de trabajo y juego de piezas para reparación rápida.
3,600 Euro

50501
Formato/tamaño completo estándar ICA para csv40 para aplicar la válvula aroma System, montado y pre-ensayado en ICA ( SELECCIÓN MÍNIMA 80X 45)
7,600 Euro

65100
Descargador de electricidad estática de las películas, instalado en la extremidad del tubo formador (uno para cada formato/ tamaño)
2,300 Euro

66005
AV65 grupo aplicación de válvula de desgacificación aroma System, con palangana vibrante y soldador de la válvula sobre la película.
11,400 Euro

73210 
Aire acondicionado dentro del cuadro de control, en caso de utilización de la línea de ambientes con temperaturas particularmente elevadas.
2,5000 Euro

87290
Dotación de repuestos EM64BS para 3600 horas de trabajo y juego de piezas para reparación rápida.
2,200 Euro

88410
Control de peso ICA CP02 legalizado en Italia integrado a la máquina con auto-calibración y feed-back al grupo de alimentación, incluye impresora y pantalla touch-screen independiente. Se encuentra muy cerca del sistema de dosificación (necesita del código 40113). Solo para envases de fondo plano.
14,500 Euro


Total
647,340 Euro

Fuente: Universidad Autónoma de Chapingo.

1.12 
Requerimientos de Especialización para el Manejo del Proceso y Maquinaria

Para el uso de los equipos es necesario una mínima capacitación de por lo menos 5 personas, con una duración de por lo menos 3 días.

Para la envasadora marca VICTOR. Se requiere mínimo mantenimiento, fácil instalar, totalmente mecánica por lo que no requiere de instalaciones eléctricas ni neumáticas, compuerta reguladora de flujo ajustable
En el caso de la envasadora del proveedor TECNOLOGÍA ALIMENTICIA S. A DE C. V. la instalación montaje, puesta en marcha, instrucción básica del personal local, algunos días de asistencia durante la primera fase de producción; efectuada por uno de nuestros técnicos especializados por duración de 12 días de calendario, tiempo de viaje incluido. Además cargados en cuenta al comprador y no incluidos en este precio, están los gastos de viaje ida/vuelta (avión, coche, tren)  

2.

VALOR AGREGADO AGROINDUSTRIAL DE LA PIMIENTA

2.1 
Procesos Productivos 

Las especias son sustancias vegetales aromáticas desecadas. Este término puede aplicarse a todos los productos vegetales desecados entre los que figuran las "verdaderas especies", las hierbas, las semillas aromáticas y las hortalizas deshidratadas. 

Las especies verdaderas son la pimienta de Jamaica, el jengibre, la nuez moscada y la pimienta común.

Las especies se pueden usar enteras o en cualquiera de las siguientes formas procesadas:

a) Molidas

b) Extractos: aceites esenciales y oleorresinas

La mayoría de las especies se utilizan procesadas, y algunas de ellas enteras, como la pimienta negra.

El grado de molturación es variable. Las especies molidas tienen la ventaja que se distribuyen uniformemente en los embutidos y el inconveniente es que pierde sabor más rápidamente. 

El sabor que confieren las especies al producto se debe a su contenido en sustancias extractivas, como los aceites esenciales y las oleorresinas.

 

Los aceites esenciales son aceites volátiles obtenidos de las plantas por algunos de los siguientes métodos: destilación por arrastre con vapor, absorción sobre grasa neutra o por acción enzimática seguida por destilación por arrastre de vapor.

Las oleorresinas son sustancias resinosas, viscosas, obtenidas de especies molidas por extracción con solventes volátiles. 

· Extractos de especias 

En la mayoría de los casos el aroma de las especias puede ser extraído en forma concentrada y usado como aromatizante. La forma más común de uso de los extractos de especias son los aceites volátiles y las oleorresinas. Estos productos son más usados porque pueden homogenizar el aroma y eliminar las partículas oscuras de las especias, pueden considerarse microbiológicamente estériles y no presentan materias extrañas que pueden encontrarse en las especias molidas.

· Aceites volátiles de las especias

El aceite volátil, también referido como un aceite esencial, es normalmente colectado moliendo la especia, hirviéndola en agua y condensado el vapor de agua y el aceite. El aceite volátil puede ser fácil de separar del agua. En general, el aceite volátil contiene las notas características del aroma de la especia.

El rendimiento del aceite volátil por este método varia de menos de 0.5% a más del 16%, dependiendo de la especia. Para algunas especies, el aceite volátil puede ser destilado de otras partes de la planta, además de la propia especia. Por ejemplo, el aceite volátil del clavo puede ser destilado de las yemas, tallos e incluso hojas. Aunque no es idéntico en composición y fuerza, puede utilizarse por su aroma a clavo. Es importante reconocer que hay diferencias aromáticas que se observan en los precios de venta que son significativamente distintos.

Si la especificación dice aceite de yema de clavo y se presenta una alternativa más barata, se piensa que el producto puede ser completamente diferente.

El aceite del tallo y hojas de clavo no son verdaderos extractos de especia ya que no provienen de la parte de la planta considerada especia. El término aroma natural sería el correcto para estos aromatizantes. Además muchos extractos de especias tienen otros aromas naturales adicionados (aceite de cassia WONF) o pueden ser adulterados con aromas artificiales (aldehido cinómico, adicionado al aceite de cassia).

El aceite volátil normalmente contribuirá con todo el aroma de la especia a no ser que una parte mayor provenga de químicos que no son volátiles tal como en: pimienta negra, pimentón y jengibre.

El aceite volátil de la pimienta negra es una meminiscencia del aroma de la pimienta negra fresca molida. Esto huele como pimienta negra pero no contiene pimienta negra. Esto, de la pimienta química, está contenido en la oleorresina. Lo mismo va para los gingerones del gingibre. El pimentón no tiene aceite volátil y todo el sabor proviene de la composición en la porción oleorresina. En mayor parte, el resto de las especias pueden ser reemplazadas por aceites volátiles en lo referente al aroma, aunque la calidad del aroma no será exactamente la misma que otros compuestos en la especia natural contribuyen al aroma.

· Oleorresinas de las Especias

Las oleorresinas de las especias se obtienen moliendo la especia y usando un solvente, como acetona o hexano, para extraer la porción aromática. El solvente es posteriormente removido dejando mayormente el aroma de la especia. La elección del solvente cambiará la composición de la oleorresina y puede afectar el aroma de la oleorresina. Como una variación al método algunos productores extraen el aceite volátil primero, después procesando con el solvente de extracción y añadiendo el aceite volátil al final. El valor de este sistema es que algunas veces es fácil remover el solvente sin remover ciertas fracciones de aceite volátil.

En cualquier caso, la oleorresina resultante puede ser una masa gruesa (espesa) y viscosa que es muy fácil de usar.

En algunos casos, una capa aceitosa se separa de la oleorresina que debe ser mezclada con la última antes de su uso. Esto puede ser un problema en la producción, porque los empleados deben de ser capacitados en este aspecto. Se usa la capa aceitosa en la superficie sin mezclar, resultarán diferencias en el aroma de los productos finales. Debido a estos problemas, los productores de oleorresinas usan trucos para que sus oleorresinas no se separen o sean muy espesas (gruesas) para el manejo. Estos trucos incluyen la incorporación de emulsionantes, ácidos, aceites vegetales o incluso aceite volátil adicional.

· Empleo de los Extractos de las Especias

Los aceites volátiles son normalmente fácil de usar ya que tienen una consistencia acuosa y se mezclan con los otros ingredientes de los productos alimenticios. Las oleorresinas son generalmente muy viscosas y presentan problemas al intentar dispersarlas en muchos sistemas alimenticios. Algunos aceites, como el aceite de anís, pueden cristalizarse fácilmente a temperaturas ligeramente bajas a la temperatura ambiente. Esto puede superarse calentando lentamente, hasta derretirla otra vez.

Las oleorresinas frecuentemente presentan problemas de manejo, debido a su viscosidad y a los problemas de separación. Las oleorresinas abastecidas en bidones o barriles presentan problemas para la mezcla manual es normalmente insuficiente para completar la mezcla. Es necesario la mezcla mecánica para un trabajo adecuado. Debido a su alta viscosidad no se distribuye fácilmente en los productos alimenticios. Una manera para resolver este problema es usando oleorresinas solubles en agua (realmente dispersable en agua). Estos productos son hechos por ciertos fabricantes y eliminan problemas de solubilidad porque son dispersables en líquidos. Otro problema con todos estos productos lo representan las cantidades extremadamente pequeñas que deben ser medidas en el suelo del local de producción. Una solución a todos estos problemas es el uso de aromatizantes solubles.
2.2 
Pimienta Molida 

Los principios básicos de la molienda o molturación de las especias son muy sencillos. Para ello se emplean gran variedad de molinos que están diseñados para cortar, triturar o picar las partículas de las especias.

En primer lugar, la molienda rompe muchas glándulas que contienen los aceites volátiles de las especias que se liberan de esta forma, pudiendo reaccionar o evaporarse. El mayor problema de la molienda es precisamente la ruptura de las glándulas oleosas. Además de quedar más expuesto el aceite volátil, la molienda genera también calor que da lugar a la volatilización del aceite y por tanto a una menor fuerza aromatizante. Todas las especias cuyo aroma puede olerse durante la molienda están experimentando, en mayor o menor grado, una pérdida del mismo. Si bien, ningún sistema de molienda puede garantizar que no se pierda el aroma, en interés del molinero conviene mantener la temperatura tan baja como sea posible para minimizar la pérdida de aceite volátil.

La mayoría de los molinos están diseñados de manera que realizan rápidamente la molturación y minimizan la generación de calor. Generalmente la elección del molino para una especia en particular viene determinada por el aumento experimentado por la temperatura durante el proceso. Son muchos los molinos que permiten, mediante el cambio de tamices internos, de la velocidad y de carga, controlar la generación de calor. La molturación hasta un tamaño de partículas muy fino aumentará la temperatura. La obtención de partículas mayores generalmente la disminuye. La elección de los molinos y de los procedimientos de molienda es lo que controla el rendimiento. 

Unos pocos fabricantes emplean el nitrógeno líquido para mantener la temperatura muy baja y minimizar la pérdida de aceites. Si bien la molturación criogénica no está muy extendida, merece la pena su utilización. Congelando las especias y solidificando sus aceites volátiles y fijos se molturan y tamizan mucho mejor. Ya que la especia está congelada, al someterse a molturación sufre un fraccionamiento muy intenso. Al mantener temperaturas muy frías, la molturación criogénica retiene gran parte de los componentes aromáticos que normalmente se pierden durante la molturación corriente a temperatura ambiente. Las especias criogénicas contienen más componentes volátiles y también más componentes volátiles de bajo peso molecular, lo que se traduce en más aroma y en un balance aromático distinto, más parecido al de las especias naturales enteras. Entre otras diferencias adicionales se incluye un mayor contenido de humedad en las especias molidas ya que no se produce calor que evapore parte de la humedad. La molturación criogénica también minimiza la alteración oxidativa de los componentes aromáticos debido a su protección por el nitrógeno. Las especias criogénicas son ventajosas para los tecnólogos de los alimentos: en primer lugar una especia molida criogenicamente tiene un perfil aromático distinto. Sus aromas intensos constituyen una ventaja en los productos de calidad cuyos sabores alcanzan su punto más apreciado. Puesto que las especias poseen más poder aromático, se necesitan cantidades menores para alcanzar el mismo grado de aromatización.

Las operaciones de molienda incluyen a menudo el tamizado. Los molinos disponen de tamices internos que son, en parte, responsables del tamaño final; el tamizado puede constituir una operación distinta en la que las partículas de tamaño excesivo se vuelven al molino para su procesado. En todo caso, el ajuste del molino y de los tamices determinan el tamaño de la partícula de la especia determinada.

 Es importante controlar el tamaño de la partícula de las especias molidas ya que casi todas las especificaciones de los productos exigen una granulación determinada.

Proceso de Molienda de Pimienta Gorda

















Fuente: ASERCA con datos del Centro de Estadística Agropecuaria, SAGAR.

2.3 
Maquinaria y Equipos Necesarios

El molido de pimienta es muy sencillo, por lo que no se requiere de maquinaria sofisticada, basta contar con un espacio techado y en buenas condiciones necesarias para la instalación de uno o varios molinos. Por otro lado, es necesario contar con maquinaria de envasado de pimienta molida en bolsas de celofán o metalizadas y envasadoras de pimienta molida en frascos y con espacio suficiente para maniobrar, así como una bodega para el producto procesado.

2.4
Costos, Marcas y Proveedores de Equipos

a) Equipo para molienda

Los molinos para el molido de la pimienta pueden ser los fabricados por grupo ARISA. 

Con las siguientes capacidades y costos:

El molino en acero inoxidable marca ARISA mediano con dientes en fierro vaciado con una producción aproximada 120 kg./h. motor monofásico de 2 h.p., PROVEEDOR GRUPO ARISA.
Precio ..........................$ 4,000.00 MÁS IVA M. N.

Este mismo diseño de molino más grande con motor trifásico de 7.5 h.p. con arrancador, producción aproximada 300 a 350 kg x hora PROVEEDOR GRUPO ARISA.
Precio.......................... $ 8,000.00 MÁS IVA M. N.
b) Equipo para envasado de pimienta molida en bolsas de celofán o en bolsas metalizadas de 100 a 150 gr

Los equipos que se utilizan para estas presentaciones, son los mismos que se recomiendan para envasado de pimienta en grano en bolsas de celofán o metalizadas, citados en el apartado para valor agregado inmediato, con la única deferencia de que en este caso el producto se envasa en polvo.

Cabe señalar, que los precios de dichos equipos son los siguientes:

Transportador Tubular de Banda Tipo Bazooka modelo VTT-30/6

Al precio de ........$ 24,185.00 + IVA M. N.
Envasadora Vertical de película modelo 30 ton y/o 20 ton

Al precio de.............$ 175,000.00 + IVA M. N.
c) Equipo de envasado de pimienta molida en frascos de plástico o vidrio de 100 a 150 gr

Para el envasado de pimienta molida en frascos de vidrio y plástico, se utilizan los siguientes equipos: Transportador Tubular de Banda Tipo Bazooka y Dosificador volumétrico, mismo, que fueron mencionados en al apartado para valor agregado inmediato en las presentaciones de envasado de pimienta en grano en frascos de vidrio o plástico.
d) Equipo para envasado de pimienta en polvo en envases de fondo plano y soldadura central de 125-250 gr

Por otro lado, la empresa TECNOLOGÍA ALIMENTICIA recomienda el equipo para envasado de pimienta en grano citado en valor agregado inmediato para el envasado de pimienta en polvo en envases de fondo plano y soldadura central min. mm 60x40 x 100 h (altura del envase acabado) (envase cerrado), máx. mm 140 x80 x 350h para 125 – 250 grs de pimienta.

El costo total de este equipo es de ................................647, 340 EURO
2.5. Análisis Químico de la Pimienta Gorda

Detalles técnicos acerca del aceite esencial de pimienta gorda:

a) El método para obtener el aceite esencial se conoce como arrastre de vapor, y es totalmente natural debido a que no se agregan productos de síntesis orgánica como el eugenol sintético. 

b) Las características del aceite son del tipo químico "metileugenol-eugenol", es decir, tiene más concentración de "metil-eugenol", lo que le otorga un aroma más delicado, y no tan agresivo como es el caso del piment dit de la Jamaique. 

c) El aceite esencial puede ser canalizado para pruebas en perfumerías, para uso condimenticio o en la fabricación de velas, usando entre 0.5% y 5%, dependiendo del las características aromáticas deseadas al encenderla. Nota: este aceite NO se debe usar en la piel. 

d) Su cromatografía fue hecha por columna capilar, teniendo al helio como el gas de acarreo. 

e) Su apariencia es entre amarilla pálida y amarillo líquido y es soluble al aceite de parafina, pero insoluble en agua. 

f) Actualmente, en algunos lugares, la extracción se realiza por cosecha anual, y se tiene una capacidad para producir hasta una tonelada o más. 

g) La fracción arancelaria de este aceite dentro del TLCAN es 3302.90.0010

Especificaciones del Aceite esencial de Pimienta Producido en Cuetzalán Puebla

Características físicas
Contenido
Norma de referencia

Densidad relativa 
0.9719 
NF T 75-111

Indice de refracción 
1.5126 
NF T 75-112

Rotación óptica 
-0.6° 
NF T 75-113

"Miscibilidad en etanol" 
(70% V/V)**: insoluble 
NF T 75-101

Características químicas



Contenido de Fenoles
22% 
NF T 75-116

Caracterización cromatográfica 



"Mirceno" 
19.37 


"Metil Eugenol" 
44.19 


"Eugenol" 
18.09 


Fuente: ASERCA con datos del Centro de Estadística Agropecuaria, SAGAR.

2.6 
Proceso de Extracción de Aceites Esenciales de Pimienta

El aceite esencial de pimienta es extraído por medio del sistema de arrastre con vapor de agua.

Los aceites esenciales son fracciones líquidas volátiles, generalmente destilables por arrastre con vapor de agua, que contienen sustancias responsables del aroma de las plantas y que son importantes en la industria cosmética (perfumes y aromatizantes), alimentos (condimentos y saborizantes) y farmacéutica (saborizantes).

En la destilación por arrastre con vapor de agua, la especia se coloca en un recipiente cerrado y es sometida a una corriente de vapor de agua sobrecalentado, la esencia así arrastrada es posteriormente condensada, recolectada y separada en fracción acuosa. Esta técnica es muy utilizada para esencias fluidas, especialmente utilizadas para perfumería. Se utiliza a nivel industrial debido a su alto rendimiento, la pureza del aceite obtenido y porque no requiere tecnología sofisticada.

Para la extracción de aceites esenciales, la pimienta debe estar seca, entera, seleccionada y limpia. En primer lugar, la materia prima pasa por un molino de martillos para realizar la trituración. La pimienta molida se deposita al reactor humedecida, de tal manera que el vapor no la arrastre, posteriormente, se cierra el reactor y se inyecta vapor a baja presión (300-400 gr/cm2) que proviene de una caldera, el cual entra y se filtra por la parte inferior del reactor lentamente. 

Cuando empieza el arrastre, esta mezcla de vapores se condensa al pasar por el serpentín o tanque condensador, siendo decantada en el vaso florentino, recipiente cuya finalidad es separar el aceite esencial y el agua procedentes del serpentín refrigerante. Generalmente la mezcla contiene una proporción de agua que aumenten la última fase de la destilación, ya que las partes más volátiles de los aceites son las primeras en pasar. El material de construcción de estos aparatos debe de ser zinc.

Luego, el aceite reposa aproximadamente 30 minutos en perillas para terminar el filtrado, finalmente se deposita en un mezclador de aceites. Ya que el aceite de zona baja, zona media y zona alta contienen diferentes calidades de eugenol, según la altitud donde se encuentre la plantación; para hacer una mezcla homogénea de eugenol se disuelven todos los aceites, el aceite de zonas más bajas es de mejor calidad que el de zonas altas. 

La destilación se efectúa a fuego directo, utilizando combustible. El tiempo que dura una operación completa, por este sistema, suele ser de dos y media a tres horas, empleando hora y media en la destilación propiamente dicha y otro en la carga y descarga manual de la caldera. Y el rendimiento es de un litro de aceite por cada 50 kilogramos de pimienta en polvo.

Una vez acabada la destilación y vaciada la caldera, se pone el agua gastada y se carga nuevamente.

La operación de esta planta la realizan sólo dos personas y está diseñada para extraer diferentes tipos de aceite, hoja de canela, hierba buena, albahacas, otras semillas, etc.

De manera detallada, se presentan las fases para la extracción de aceites esenciales aplicadas en una planta piloto en Cuetzalán, Puebla.

Proceso de Extracción de Aceites Esenciales en Cuetzalan, Puebla








                       

























2. 7
 Maquinaria y Equipos Necesarios

A continuación se mencionan tres tipos de plantas con diferentes capacidades y usos, especiales para la extracción de aceites esenciales. Estas plantas pueden adaptarse a las necesidades del cliente.

Planta tipo 100L

Equipo para extracción de aceites esenciales mediante arrastre con vapor, con una capacidad útil de carga de 100 litros. Condensador total y dos separadores de aceite esencial.

Planta tipo 100LM

Equipo para extracción multipropósito, con una capacidad útil de carga de 100 litros. Condensador total, dos separadores de aceite esencial, dos condensadores de cartucho, un cartucho de carga, sistema neumático de agitación o corte y sistema para generación de vacío. También se puede adaptar para la extracción de oleorresinas y pomadas.

Planta tipo 1000L

Equipo para extracción de aceites esenciales mediante arrastre con vapor, con una capacidad útil de carga de 1000 litros. Condensador total y dos separadores de aceite esencial

2.8
Costos, Marcas y Proveedores de Equipos

El Centro de Investigación y Asistencia en Tecnología y Diseño del estado de Jalisco A. C. (CIATEJ), es proveedor de plantas para la extracción de aceites esenciales de pimienta y otras especies. A continuación se exponen las especificaciones técnicas y precios para cada tipo de planta. 

Precios de Plantas Extractoras de Aceite Esencial de Pimienta, Fab. en el Centro de Inv. y Asis. en Tecnología y Diseño del Estado de Jalisco, A. C.
Tipo de planta
Especificaciones técnicas
Precio

TIPO 100L


· Capacidad útil de carga de 100 litros

· Condensador total y dos separadores de aceite esencial.

· Área recomendada para su instalación: 15 a 20 m2
· Altura mínima para su instalación: 3 m

· Equipos auxiliares:
Generador de vapor, suavizador de agua.
 $ 138,800.00

TIPO 100LM
· Capacidad útil de carga de 100 litros.

· Multipropósito.

· Condensador total, dos separadores de aceite esencial, dos condensadores de cartucho, un cartucho de carga, sistema neumático de agitación o corte y sistema para generación de vacío.

· Área recomendada para su instalación:
20 a 25 m2
· Altura mínima para su instalación: 4.5 m

· Equipos auxiliares:
Generador de vapor, suavizador de agua, compresor de aire, bomba de vacío.
$ 197,500.00

TIPO 1000L
· Capacidad útil de carga de 1000 litros

Condensador total y dos separadores de aceite esencial.

· Área recomendada para su instalación: 30 a 35 m2
· Altura mínima para su instalación: 4.5 m

· Equipos auxiliares:
Generador de vapor, suavizador de agua, torre de enfriamiento de agua, polipasto para carga y descarga del material.
$ 378,500.00



· Estos costos son más el 15 % por concepto del I. V. A.

· Estos costos no incluyen equipos auxiliares y obra civil.

Precios de Plantas Extractoras de Aceite Esencial de Pimienta, Fabricadas en el Centro de Investigacion y Asistencia en Tecnología y Diseño del Estado de Jalisco, A. C.

Equipo
Costo

Generador de vapor
 $ 173,000.00 

Equipo suavizador de agua
 $ 22,000.00 

Molino para pimienta
 $ 63,000.00 

Torre de enfriamiento
 $ 52,000.00 

Viáticos y pasajes del personal de instalación
 $ 56,250.00 

Bombas para agua
 $ 18,000.00 

Tanque estacionario de gas
 $ 12,000.00 

Equipo de selección de tamaño
 $ 39,000.00 

Equipo de laboratorio
 $ 83,000.00 

Fletes de equipos
 $ 19,000.00 

Capacitación del personal en CIATEJ (4 personas)
 $ 45,000.00 

TOTAL ESTIMADO
 $ 582,250.00 

Obra civil:
Esto se refiere a nave industrial, incluyendo bodegas,
Laboratorio y oficinas. Lo cual es determinado por los
Productores de acuerdo al tipo de construcción que deseen.
Obra civil para el equipo solamente serían un par de bases pequeñas.

Fuente: ASERCA con datos del Centro de Estadística Agropecuaria, SAGAR.

2.9 
Requerimientos de Especialización para el Manejo del Proceso y Maquinaria

Para la operación de estos equipos es necesario un curso de especialización por el CIATEJ, pero lo cual se sugiere que por lo menos cuatro personas, reciban la especialización para el manejo y mantenimiento de la planta. 

2.10
 Reutilización de Deshechos

Para un aprovechamiento integral, la planta puede conectarse, como parte del proceso a una caldera de enfriamiento para reciclaje de agua y el polvo de desecho se puede reutilizar para un sistema de lombricomposta
2.11 

Proceso productivo de Oleorresinas y Pomadas
a)

Extracción con reflujo de solvente

En la mayoría de los casos, el aroma de las especias puede extraerse en forma concentrada y utilizarse para aromatizar. Los tipos de extractos de especias más corrientes utilizados en la actualidad son los aceites volátiles y las oleorresinas. Ambos son muy útiles por varias razones: su poder aromatizante puede normalizarse, las pequeñas partículas oscuras de especias que colorean los productos se eliminan, ya que son productos que pueden considerarse microbiológicamente estériles y carecen de todas las materias extrañas que pueden encontrarse en las especias molidas.

El término oleorresina se utiliza para el exudado natural que es rico en aceites esenciales; sin embargo, es también utilizado para nombrar los extractos obtenidos de especias y hierbas aromáticas mediante utilización de solventes. 

Las oleorresinas de especias herbales contienen, además de los aceites esenciales, los aceites vegetales fijos, el color, y los principios activos. La composición final es función del solvente utilizado.

En primera instancia, la hierba o especia se muele para que la penetración del solvente sea más rápida y completa. El tamaño de partícula y el tipo de equipo a utilizar son datos de especial importancia que requieren ser determinados experimentalmente.

Cualquier etapa de molienda previa provoca la pérdida de componentes volátiles. Es por ello que es conveniente evitar al máximo este detrimento de calidad.

En forma particular, las oleorresinas son obtenidas a partir de la especia molida y tratándola con un solvente, para extraer la porción aromática; a continuación se elimina el solvente, quedando un extracto que contiene casi todos los aromas de la especia.

Dependiendo del solvente elegido puede cambiar la composición de la oleorresina y, por lo tanto, afectarse su aroma. 

La importancia de esta técnica radica en que a veces es difícil eliminar el solvente sin arrastrar con él ciertas porciones de aceite volátil.

El primer paso es introducir el material vegetal que se desea procesar, colocándolo sobre el falso fondo del tanque y agregar el solvente que se desea utilizar. Se procede a cerrar herméticamente el cabezal y el sistema de agitación con propela realizando el montaje.

Antes de comenzar la extracción se debe alimentar agua al condensador de primer efecto.

Para iniciar la extracción, se introduce vapor dentro de la camisa, controlando la presión dentro de la misma. 

Una vez transcurrido el tiempo de extracción se procede a la recuperación del solvente, para lo cual se alimenta agua al condensador de segundo efecto.

El solvente se recupera en contenedores adecuados, los cuales pueden ser los mismos del solvente inicial. Cuando termine la recuperación del solvente, se cierra la alimentación del vapor a la camisa y posteriormente la del agua de condensación. Se procede a destapar el equipo y a la descarga del material vegetal agotado.

b)

Extracción por el Método Soxhlet

En esta operación, el material vegetal es sometido al contacto directo y continuo del solvente condensado en el condensador de primer efecto, hasta lograr el agotamiento del componente soluble en el mismo.
El primer paso es introducir el material vegetal que se desea procesar, colocándolo dentro del cartucho y agregar el solvente que se desea utilizar en el reactor. A continuación se procede de la misma manera que el método de extracción con reflujo de solvente.

c) Obtención de Ungüentos y Pomadas

Los principios activos de las plantas bajo la forma de pomada tienen efecto sobre la piel durante largos períodos, acelerando de esta forma la cicatrización, en forma particular de llagas, contusiones y efusiones.

En otros tiempos se usó la grasa de puerco que servía de base a las pomadas, ésta fue reemplazada por la mantequilla y finalmente por petrolatos.

El primer paso es introducir el compuesto que se utilizará como vehículo, enseguida se realiza una mezcla con el material vegetal que se desea procesar, colocándolo dentro del tanque. Se procede a cerrar herméticamente el cabezal realizando el montaje como anteriormente se menciona. 

Para iniciar la extracción, se introduce vapor dentro de la camisa, controlando la presión dentro de la misma. Una vez que la sustancia vehículo se encuentra en forma fluida casi en su totalidad, se procede a abrir la válvula de alimentación del aire que alimenta el motor del agitador controlando la velocidad del mismo por medio de la regulación de la presión de aire.

Transcurrido el tiempo de extracción se deja de alimentar vapor a la camisa y se deja enfriar el producto lo suficiente para que sea manejable. La recuperación del producto se realiza por medio de la válvula inferior del tanque, donde se encontrará un recipiente adecuado para su total enfriamiento y manejo. El material vegetal agotado se separa del producto por medio del filtro colocado en la base interna del tanque y se desaloja por la parte superior del tanque.

Diagrama de Flujo del Proceso de Extracción de Oleorresinas y Pomadas

De manera sintética se agrupan las fases a seguir para la obtención de aceites esenciales, oleorresinas y pomadas.

Proceso de Extracción para Aceites Esenciales, Oleorresinas y Pomadas


















2.12 
Maquinaria y Equipos Necesarios

La planta de extracción multipropósito ha sido diseñada por CIATEJ, A. C., a fin de cumplir los requerimientos específicos presentados por el contratante.

En dicha planta, es posible llevar a cabo los siguientes procesos de extracción:

a) Destilación por arrastre con vapor, a fin de producir aceites esenciales de materiales vegetales aromáticos.

b) Extracción por medio de solventes orgánicos en columna y concentración ulterior del extracto obtenido.

c) Extracción de principios activos de vegetales de uso medicinal en petrolatos para la fabricación de pomadas.

La realización de cada uno de estos procesos requiere de una configuración particular del equipo, contando éste con todos los aditamentos necesarios para ello.

La planta de extracción de aceite esencial, está diseñada fundamentalmente para la obtención de aceites esenciales de materiales vegetales mediante arrastre de vapor, sin embargo, cuenta con la capacidad de obtener diferentes tipos de extractos naturales como: alcoholatos, ungüentos y aceites esenciales, a través de varios métodos de extracción, tales como: hidrodestilación, extracción por arrastre de vapor y método soxhlet (extracción con solventes).
2.13 
Costos, marcas y proveedores de equipos

Los equipos para la extracción de oleorresinas y pomadas son similares a los que se usan para la extracción del aceite esencial. Estas máquinas se adaptan para cualquier propósito. El Centro de Investigación y Asistencia en Tecnología y Diseño del Estado de Jalisco A. C. (CIATEJ), cuenta con la información y la tecnología suficiente para adaptar estos equipos a las necesidades específicas de cada cliente.

El costo del equipo, adaptado para la obtención de estos equipos es el siguiente:

Los costos aproximados para una planta de extracción de oleorresinas con una capacidad de 200 kg de materia prima por lote es de $1,610,000.00 + IVA.

Esta planta podría adaptarse para lo que es la elaboración de pomadas y solamente se adaptarían algunos accesorios con un costo de  $230,000.00 + IVA.

Los costos de instalación (viáticos) son de aproximadamente $58,000.00+ IVA.
2.14 

Requerimientos de Especialización para el Manejo del Proceso y Maquinaria

Para la operación de estos equipos, al igual que los equipos para la extracción de aceites volátiles, es necesario un curso de especialización por el CIATEJ, para lo cual se sugiere que por lo menos cuatro personas reciban la especialización para el manejo y mantenimiento de la planta. 
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