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1. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION.

1.1. Formulacién del Problema.

Luego de la visita a la empresa “Santa Lucia” la cual se dedica a fabricar embutidos de manera
artesanal, se pudo observar que en la actualidad realiza el proceso de molido de alimentos carnicos
y vegetales manualmente, las cantidades a producir son extremadamente grandes, por lo cual
requiere varias horas de trabajo y varias personas para poder cumplir con los requerimientos de
produccion.

Las personas que realzan dicho proceso por lo general son mujeres, lo cual luego de largas
jornadas de trabajo les produce agotamiento fisico excesivo y por los movimientos repetitivos que
realizan, a largo plazo tienden a provocarles enfermedades ergonémicas por la postura o a su vez
problemas en sus manos.

La empresa requiere una maquina la cual pueda realizar el proceso de trituracion de los
productos carnicos y legumbres de una manera mas sencilla en la cual se pueda obtener un volumen
de produccidn alta y el tiempo de procesamiento sea menor y que a su vez, ayude a sus trabajadores
a que con el pasar del tiempo no tengan enfermedades ergondémicas que pueda ocasionar el proceso
manual.

La maquina a construir contribuira con las necesidades de la empresa, el funcionamiento del
molino a construir sera a base de un motor, los alimentos carnicos ingresaran por medio de una
tolva para luego pasar a través de un tornillo sin fin lo cual llevara hacia una cuchilla donde saldra
ya el producto terminado, la maquina es de gran ayuda ya que los operadores solo tendran que

colocar los productos en la bandeja.



La construccion del molino para productos céarnicos y vegetales sera parte del proyecto de tesis
para completar el proceso de grado en el “Instituto Tecnolégico Superior Central Técnico “ en la
carrera de Mecanica Industrial, la construccion se realizara en Quito en un taller ubicado en el

sector de Llano Chico.

2. Objetivos.

2.1. Objetivo General

Construir un molino procesador de diferentes productos carnicos y vegetales, mediante un proceso
de trituracion usando un tornillo sin fin y cuchilla para optimizar el proceso y dar un servicio de

calidad al cliente.

2.2. Objetivos especificos

o Disefar los mecanismos y elementos adecuados para la construccion y garantizar el perfecto
funcionamiento del molino.

e  Seleccionar adecuadamente los materiales de cada uno de los elementos que componen el
molino para procesar productos alimenticios.

e  Construir un molino procesador de diferentes productos carnicos y vegetales que garantice el
facil manejo y su maxima produccion en menor tiempo y evite aplicar movimientos

repetitivos y esfuerzos excesivos.



3. Justificacion Del Proyecto

En la actualidad la empresa “Santa Lucia” al carecer de un molino procesador de diferentes
productos carnicos y vegetales, se ve en la necesidad de realizar este proceso de triturado, en
molinos fuera de la empresa, es ahi donde se ve la importancia de la construccién de un molino,
por lo cual este proyecto beneficiard de forma directa a los propietarios y trabajadores de la
empresa anteriormente mencionada, debido a la factibilidad que este representa, apoyando a los
pequefios productores y a su vez ahorrandoles tiempo en el procesamiento de estos productos

siendo asi una herramienta de gran ayuda para la produccién y su economia.

4. Alcance

El presente proyecto se refiere al tema de disefio y construccion de un molino para el proceso
de alimentos carnicos y legumbres para la empresa “Santa Lucia” en el cual se elaborara un estudio
sobre los componentes que intervienen en la construccion del molino que permita seleccionar los
materiales adecuados para su fabricacion.

La caracteristica principal de este disefio, es que alcanzard a moler 6.5Kg/min en el molino se
podra procesar diferentes tipos de carnes y legumbres de acuerdo al cedazo utilizado.

Para El andlisis del disefio y construccion del molino de los alimentos carnicos lo realizaban de
manera manual, lo cual al terminar la jornada terminaban excesivamente desgastados y con el pasar
de los dias les producia enfermedades ergonémicas, con el molino automatizado se evitara que los

empleadores apliquen fuerzas excesivas ya que el molido funcionada a través de un motor y



sistemas de transmisién mecanicos, lo cual ayudara al empleador ya que solo tendra que colocar la

carne dentro de la tolva.

5. Estado Del Arte

Pichincha, Llano chico y Calderdn abarcan un 55% de la produccion de alimentos carnicos, para
la elaboracion y procesamiento de la misma, existen varias condiciones que debemos tomar en
cuenta, ya que cada mes su consumo aumento entre el 4% y el 8%, por otro lado, quienes participan
de manera directa en la elaboracion de los productos son personas adultas, adolecentes, hombres y
mujeres que trabajan manualmente en la elaboracion de dichos productos.

A continuacion, se realizard una pequefia comparacion entre un procesador de alimentos
carnicos y vegetales manual existente en el mercado ecuatoriano, ya que por su bajo costo es mas
accesible para los productores y es la que frecuentemente usan.

e Adecuada para superficies grandes.

e Las producciones son en pequefias cantidades.

e El producto primero debe ser cortado en pequefios trozos para facilitar su trabajo.

e Posteriormente el operado debe de procesarlo manual mente a través de un molino
generando esfuerzos y cansancio fisico.

e Después debe de estar halando el producto para que no tienda a trabarse.

e Finalmente debe de verificar si el proceso fue efectivo caso contrario retomar
nuevamente el proceso.

e Su limpieza es excesiva ya que toca desmontarlo totalmente.



Toda maquina procesadora de alimentos carnicos y vegetales debe de realizar tres operaciones
principales.
e Extraer la materia prima.
e Moler, triturar o picar de acuerdo a su requerimiento.

e Expulsar en su totalidad el producto.

Caracteristicas que realiza un procesador de alimentos carnicos y vegetales automatico.
e Adecuada para superficies pequefias
e Laproduccion es en grandes cantidades por minuto.
e No importa cuél sea el tamafio del producto de igual manera lo procesa.
e El procesador de alimentos extrae automaticamente el producto para procesarlo.
e Continuamente lo Muele, tritura o pica de acuerdo a su requerimiento.

e Lo expulsa sin necesitad de manipularlo.

Su limpieza es sumamente mas sencilla ya que los elementos desmontables son 3.

6. Metodos de Investigacion.
Diagnostico.

En el presente capitulo se desea apreciar la necesidad, la problematica o la falta que posee la
comunidad de Llano Chico, en la actualidad dicha comunidad carece de un molino triturador de
carne y vegetales, de tal modo que se busca una manera factible y eficiente para que sus habitantes

y moradores del sector obtengan una ayuda.



Tipos de investigacion.

e Investigacion descriptiva: Con este tipo de investigacion se logra caracterizar un objeto de
estudio 0 una situacién concreta, sefialar sus particularidades y propiedades. Sirve para
ordenar, agrupar o sistematizar los objetos involucrados en el trabajo indagatorio. Esta
forma de investigacién requiere la combinacion de los métodos analitico y sintético, en
conjugacion con el deductivo y el inductivo, con el fin de responder los cuestionamientos
del objeto que se investiga.

e Investigacion inductiva: ElI método inductivo es aquel método cientifico que alcanza
conclusiones generales partiendo de hipétesis o antecedentes en particular. EI método
inductivo suele basarse en la observacion y la experimentacion de hechos y acciones
concretas para asi poder llegar a una resolucién o conclusion general sobre estos; es decir
en este proceso se comienza por los datos y finaliza llegando a una teoria, por lo tanto se

puede decir que asciende de lo particular a lo general.

Meétodos de investigacion.
Induccion — deduccion

La induccion es una forma de razonamiento mediante el cual se pasa de lo particular a lo general,
con el objetivo de establecer generalizaciones. La deduccién es un proceso mental mediante el cual
se pasa de lo general a lo particular, con el objeto de hacer demostraciones. Estos dos procesos se
complementan entre si para proporcionar un mejor conocimiento de la realidad a la que nos

enfrentamos


http://conceptodefinicion.de/poder/
http://conceptodefinicion.de/datos/

Anélisis
Para tener una vision méas amplia de las encuestas realizadas se procede a realizar una tabla
comparativa de las preguntas con mayor diferencia entre el si y el no, obtenidas entre la poblacién

de la comunidad de Llano Chico

El analisis de estas preguntas, arrojan como resultado la factibilidad de disefiar y construir un

molino triturador de carne y vegetales para dicha comunidad, acorde a las necesidades de la misma.

7. Marco Teobrico

Molido

Es una operacion unitaria que reduce el volumen promedio de las particulas de una muestra
solida. Generalmente se habla de molienda cuando se tratan particulas de tamafios inferiores a 1"
(1" =2.54 cm) siendo el grado de desintegracién mayor al de trituracion. (ECURED, 2012)

La reduccidn se lleva a cabo dividiendo o fraccionando la muestra por medios mecanicos hasta
el tamafio deseado. Los métodos de reduccién mas empleados en las maquinas de molienda son

compresion, impacto, frotamiento de cizalla y cortado. (ECURED, 2012)

Molino de alimentos carnicos.
Las diversas maquinas para procesar las carnes incluyen varios accesorios que permiten realizar
varias funciones las cuales permiten elaborar ciertos tipos de embutidos, chorizos. Una de las

principales caracteristicas y ventajas que tiene la maquina es de obtener el producto en un tamafio



homogéneo en los trozos de carne que se obtienen, ya que con utensilios normales de cocina es
mucho més dificil de conseguir.

Es una maquina disefiada cuyo trabajo es de reducir el tamafio de sélidos ya sea por el proceso
de moler, desmenuzar, triturar o pulverizar ciertos materiales, especias o sustancias.

Dicha maquina es utilizada para el proceso de molido de carnes, embutidos, obtenida a partir de
carne de res fresca deshuesada sometida a una operaciéon de molido, su sistema de molienda es

facilmente desmontable, lo que facilita la limpieza, construido en acero inoxidable AISI — 304.

Maquinas cortadoras

En algunos problemas de reduccion de tamafio, las materias primas de alimentacion son muy
duras o muy elasticas para romperse por compresion, impacto o frotacion. En otro tipo de casos la
alimentacion debe reducirse a particulas de dimensiones fijas. Estos requerimientos se pueden
cumplir con maquinas llamadas granuladores, las cuales producen piezas mas o menos irregulares,
y cortadoras, las cuales producen cubos, cuadrados pequefios o diamantes. Estos dispositivos
encuentran aplicacion en muchos procesos de manufactura, pero estan especialmente bien
adaptados para problemas de reduccion de tamafio en la fabricacion de caucho y plasticos,
encuentran aplicaciones importantes en el reciclaje de papel y materiales plasticos. (Choto

Chariguamén, 2014).

Funcion del molino
El molino de alimentos carnicos esta disefiado para desempefiar una variedad de trabajos como
son: La molida y picada de todo tipo de carne, papa, yuca, legumbres o granos. Son utilizados con

discos intercambiables que se ajustan a cada una de las necesidades o de los procesos de fabricacion



dentro de las industrias alimenticias, el sistema de transmision es producido a traves de pifiones
helicoidales, permitiendo que al momento de la operacién esta sea silenciosa y de alta duracion.
(Pefa, 2013).
Reduccién de tamafio de alimentos
El termino reduccion de tamafio se aplica a todas las formas en las que un alimento se puede

cortar, romper, desmenuzar, triturar o descomponer en piezas 0 particulas mas pequefas, se
clasifican en:
SOLIDOS

e Corte

e Molienda

e Trituracion

e Pulverizacion

LIQUIDOS
e Emulsificacion
e Homogenizacién

e Atomizacion

Existen muy diversas razones por las que es conveniente reducir el tamafio de los alimentos
solidos en la Industria Alimentaria:

e Mejora la palatabilidad e incrementa los usos del producto

e Facilita la extraccién de constituyentes

e Aumenta la relacion superficie/volumen del sélido

e Permite mezclas intimas y homogeéneas



Durante la reduccion de tamano, las particulas del alimento se someten a un “stress” (por la
aplicacion de las fuerzas mecénicas) y se crea una tension interna que provoca distorsion y
deformacion de las particulas.

Cuando el “stress” en una determinada zona supera los limites del “stress elastico”, el alimento
experimenta deformacion permanente, se rompe en fragmentos generandose nuevas superficies y
liberando la energia acumulada en forma de sonido y calor

Puesto que una unidad de area de solido posee una cantidad definida de energia superficial, la
creacion de nuevas superficies requiere un trabajo, que es suministrado por la liberacion de energia
de tensién cuando la particula se rompe

e La cantidad de energia absorbida por un alimento antes de romperse esta determinada
por su grado de dureza y su tendencia a la rotura (friabilidad) que a su vez dependen de
su estructura

e Los alimentos més duros absorben mayor cantidad de energia y por ello requieren, para

lograr su ruptura, un aporte energético mayor

Los materiales ofrecen cierta resistencia a las fuerzas aplicada y su magnitud es propia del
material en particular

Cuando la fuerza aplicada supera la resistencia del alimento, este se fractura o rompe.

Reduccion Mecanica de Tamafio
Para la reduccion de tamafio de los sélidos se pueden emplear cuatro tipos de fuerzas:
e Fuerza de Compresion: Se utiliza para reducir sélidos duros a tamafios mas 0 menos
grandes

e Fuerza de Impacto : Se utiliza para reducir solidos a tamafios gruesos, medianos y finos



e Fuerza de Frotacion, Rozamiento o Cizalla: Se utiliza para producir particulas finas
e Fuerza de Corte (puede incluirse en la fuerza de cizalla): Se utiliza para obtener tamafios

y formas definidos o eliminar partes del sélido

Importancia de un molino para procesar productos carnicos

En la antigtiedad por el siglo XX la causa de enfermedades a las personas por el consumo de
carne, era debido principalmente a la mala manipulacion de los alimentos, estas enfermedades can
en aumento proporcionalmente al incremento del consumo de carne lo cual se obligd de manera
estricta mejorar o modificar los procesos de industrializacion de los productos carnicos.

Hoy en la actualidad se consume la carne que son procesados de manera industrializada ya que
pasa por diversos procesos y controles especificos para que sea de mejor calidad y lo que es mucho
mejor que ya no es procesada manualmente.

Esto hace que cada dia se aumente el gusto por los productos artesanales y/o caseros ya que

tienen gozan de mas frescura (carne, 2018).

Funcionamiento

El funcionamiento de la maquina es totalmente sencillo, se lo realiza de manera manual
maquina picadora de carne manual.

Generalmente las maquinas disponen de una tolva en la cual se coloca la carne o las legumbres
que se desea procesar, la tolva contiene un orifico por el cual ingresa la carne hacia el sistema de
picado.

Al momento de ingresar la carne a la maquina es recomendable utilizar un empujador, no es

recomendable introducir la mano por ningln motivo.



Al momento que la carne ingresa pasara por un tornillo sin fin el cual empujara la carne hacia
las cuchillas y dados de extrusion.
Las cuchillas son las encargadas de realizar los cortes luego pasa por la parte final donde se

expulsa por estriccion la carne ya picada dependiendo el dado que se ocupe. (carne, 2018)

Legumbres

Un vegetal puede definirse como cualquier planta, parte de la cual se utiliza para la
alimentacion, un significado secundario que es la parte comestible de dicha planta. Una definicion
mas precisa es cualquier parte de la planta consumida para el alimento que no es una fruta o una
semilla, pero incluyendo las frutas maduras que se comen como parte de una comida principal.

(CONCEPTODEFINICION.DE, s.f.)

Caracteristicas vegetales

e Son bajos en calorias.

e Tienen un alto contenido de vitaminas y minerales.

e Son autotrofos, quiere decir que generan su propio alimento sin afectar a otros seres vivos.
e Las células que los componen se organizan formando tejidos.

e Poseen un alto contenido de fibra y carbohidratos complejos.

e Tienen un sabor delicioso. (ON, s.f.)



Carnes

La carne se entiende por parte del cuerpo de los animales constituida por sus musculos,

considerando ciertos 6rganos y otros tejidos que se consume como alimento.

La carne es uno de los primordiales géneros de comestible en la dieta de las personas que no
son vegetarianas o0 bien veganas. Pese a que en los Gltimos tiempos han ganado vigencia las
perspectivas que cuestionan tanto la moralidad como la necesidad de consumir carne procedente
de otros animales, los productos carnicos han sido esenciales durante la historia de la humanidad.

(Madrefia, s.f.)

De vaca, res, buey o bien ternera (bédvida)
Las hamburguesas, las costillas o bien los filetes de vaca y ternera son seguramente los ejemplos

mas representativos de la carne roja.



Se trata de un comestible riquisimo en acido oleico, un género de grasa singularmente saludable
que se halla en el aceite de oliva, entre otros muchos alimentos; es precisamente por esto que comer
cortes de carne bdvida con mucha grasa no es malo para la salud si se hace con moderacion.1.9.2.

Transferencia de calor por convencion (Madrefia, s.f.)

De cerdo (porcina)
La carne de cerdo se emplea para preparar comestibles como el jamén, las salchichas, el bacon
o bien el prosciutto. Casi todas las unas partes del cuerpo de los cerdos son susceptibles de utilizarse

como comestible, desde la cabeza y la papada hasta las extremidades, el rabo o bien las gonadas.

Aparte de ser un género de carne particularmente econémico, el cerdo contiene cantidades
esenciales de vitamina B1, asimismo llamada tiamina, que tiene un papel esencial en el

metabolismo y en la circulacion de la sangre.

Esta clase de carne asimismo es rica en cinc y selenio, minerales que fortalecen el sistema
inmunitario. Sin embargo, es esencial cocinarlo bien debido a su alto peligro de incluir bacterias y

enfermedades. (Madrefia, s.f.)

De ovejay cordero (ovina)

La carne ovina es considerada uno de las clases mas saludables. En esta concepcion influyen las
altas concentraciones de nutrientes relevantes para las defensas como las vitaminas B, el selenio y
el cinc, como su proporcion inmejorable entre acidos grasos omega-tres y seis. Sin embargo, el

cordero es costoso en comparacion con otras carnes rojas. (Madrefia, s.f.)
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Tabla 4.1 Costo de materiales para la fabricacion del molino procesador de alimentos cérnicos y vegetales.
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