ANEXOS

ANEXOS.

ANEXO 1. Glosario de términos.

Bacterias [3]: microorganismos unicelulares que presentan un tamafio muy
reducido y diversas. No poseen nicleo celular definido. Son |os organismos méas
abundantes del planeta.

Coliformes [3]: Especies bacterianas que tienen ciertas caracteristicas
bioquimicas en comun e importancia relevante como indicadores de

contaminacion del aguay los aimentos.

Espora [3]: Céula reproductora que transporta materiales genéticos de los

hongos.

Fusible [3]: Dispositivo que se coloca en unainstalacion una instalacion eléctrica
cuando la intensidad de corriente supere, por un cortocircuito 0 un exceso de
carga, un determinado valor que pudiera hacer peligrar la integridad de los

conductores de lainstal acion.

Fruta [3]: Frutos comestibles obtenidos de plantas cultivadas o silvestres como
las herbéceas o las lefiosas (arboles) que poseen un sabor generamente dulce-

acidulado, y un aroma intenso.

Hongos [3]: Los hongos son un reino de seres vivos unicelulares o pluricelulares
gue no forman tegjidos y cuyas células se agrupan formando un cuerpo filamentoso
muy ramificado.

Hortaliza [3]: Conjunto de plantas cultivadas generalmente en huertas o regadios,
gue se consumen como alimento, ya sea de forma cruda o cocida, y que incluye a

las verduras y alas legumbres verdes.

Legumbre [3]: Es un tipo de fruto seco, también Ilamado comunmente vaina
Constituyen un grupo de alimentos muy homogéneo, formado por |os frutos secos

de las leguminosas.
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Leguminosa [3]: Incluye plantas caracterizadas por producir frutos en forma de
vainas dentro de las cuales se encuentran las semillas.

L evaduras [3]: Hongos microscdpicos unicelulares importantes por su capacidad
para redizar la descomposicion mediante fermentacién de diversos cuerpos

organicos.

Microbio, microorganismo [3]: Ser vivo que sOlo puede visualizarse con €l

mi Ccroscopio.

Microbiologia de los alimentos [3]: Ciencia que estudia los microorganismos

que deterioran los alimentos.

Mohos [3]: Hongo que se encuentra tanto a aire libre como en interiores. Crecen

mejor en condiciones célidas y humedas; se reproducen y propagan mediante
esporas.

Patogeno [3]: Entidad bioldgica capaz de producir enfermedades o dafios a la
biologia de un huésped (humano, animal, vegetal, etc.) sensiblemente
predispuesto.

pH [3]: Medidade la acidez o alcalinidad de una solucién.

Propiedades or ganolépticas [3]: Conjunto de descripciones de las caracteristicas
fisicas que tiene la materia en general, segun las pueden percibir nuestros

sentidos, por g emplo su sabor, textura, olor, color.

Polietileno [3]: Es uno de los pléasticos mas comunes, debido a su ata produccion
mundia y a su bajo precio. Es quimicamente inerte.

Vegetales [3]: Alimentos que proceden de seres vivos que crecen pero no mudan

de lugar por impulso voluntario.

Verduras [3]: Hortalizas en las que la parte comestible esta constituida por sus

organos verdes (hojas, tallos), asi como por sus frutos.
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Virus [3]: Entidad infecciosa microscopica que solo puede multiplicarse dentro

de las células de otros organismos pluricelulares o unicelulares.
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ANEXO 2. Planos de piezas manufacturadas o adaptadas.

Anexo 2.1. Planos cobertura exterior.

Universidad Cenfral de Veneruela
Facultad de Ingenieria
Escuela de Ingeniena Mecanica

PIEZA: Descripcion:
COBERTURA Vista isométrica
EXTERIOR
MATERIAL L CRILCG | ESCALAC 1:4 (mm) HOJA 1 DE2
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+ AT / Universidad Cenfral de Venezuela
Facultad de Ingenisria
485 Escuela de Ingeniena Mecanica
PIELA- Descripcion:
COBERTURA Vistas lateral, frontal y superior.
EXTERIOR Medidas de la pieza
IMATERIAL

ACRILICO ESCALA: 1:5 [mim) HOJA 2ZDEZ2
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Anexo 2.2. Plano polea menor.
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o« Universidad Cenfral de Venezuela
Facultad de Ingeniera
Escuela de Ingeniena Mecdanica
Descrpcion: .
PIEZA: Vistas proyectadas, isometria
FOLEA MENOR y medidas
MATEAL ALUMINIC | ESCALA: 2:1 ([mm) HOJA 1 DE1

Anexo 2.3. Plano portar odamiento superior.
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Universidad Cenfral de Venszuela
Facultad de Ingenisria
Escuela de Ingeniena Mecdanica

PIELA: Drescripoion:
PORTARODAMIENTO Vistas proyectadas, isometria
SUPERIOR y medidas
MATERIAL: - -
*F ALUMINID ESCALA: 1:1 (mm) HOJA 1 DE 1
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Anexo 2.4. Planos pieza g e-polea mayor .

Universidad Ceniral de Venezuela
Facultad de Ingenieria
Escuela de Ingeniena Mecanica

Descripcidn:
TIE.POLEA MAYOR Vistas en isomefria
MATERAL L LUMINIS | ESCALA: 1.5:1 {mm}) HOJA 1 DEZ
10
- 88 .
= — N

N
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6,04
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Facultad de Ingeniera
Escuela de Ingeniena Mecanica

e
%50 ] Universidad Central de Venezuela
— L

Descripcidn:
PIELA- - .
EJE-POLEA MAYOR Vistas proyectadas y medidas
MATERIAL L LUMINIO | ESCALA: 1:1.5 {mm) HOJA 2 DE 2
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Anexo 2.5. Plano portar odamiento inferior.
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Universidad Central de Venezuela
Facultad de Ingeniena
Escuela de Ingeniena Mecanica

PIELA: Descripcion:
PORTARODAMIENTO Vistas proyectadas, isomefria
INFERIOR v medidas
MATERIAL. A LUMINIO | ESCALA: 1.5:1 (mm) HOJA 1 DE1
Anexo 2.6. Plano del dado.
6,04

o
@ 18 Universidad Cenfral de Venezuela
—_ = Facultad de Ingenieria
Escusla de Ingeniena Mecdnica
PIELA- Descripcion:
DADO Vistas proyectadas, isometria
y medidas
WUATERIAL = 41 Im b 1 DE
ACERO INOXIDABLE | FECALA: 41 (mm) ClaTDEI
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ANEXO 3: Encuestas.

Anexo 3.1. Primer patron de encuestasrealizadas a las amas de casa.

Seo | M| | F | | |
¢cConsumefrutasy vegetales crudos? ¢Con quéfrecuencia?
s | | NO | Diaria | | Semanal |

¢En quéformasuele consumir crudas lasfrutasy verduras que consume
regular mente?

Ensalada| | Jugo | | Individual |
¢Como lavalasfrutasy verduras que consume crudas?
A mano \ \ Con una maquina \ \ Con desinfectantes
JConsidera nece‘&lria una maquina C]l‘Je lavey deinfectefrutasy verduras?
Sl NO

¢cCuales caracteristicasle gustaria que tuviera ese aparato?

¢Cudl desinfectante utiliza?

Cloro ‘ Vinagre ‘ ‘ Limon ‘ ‘ Ninguno
¢Preparalos alimentos que consume en su hogar ?
s | _No_| |

Anexo 3.2. Segundo patr6n de encuestasrealizadas a las amas de casa.

Sexo | M| | F | | |
¢Cudles delas siguientesfrutasy verduras consume crudas?
Pera Tomate Repollo Melocoton
Guayaba Zanahoria Espinaca Céleri
Mango Pepino Durazno Espinaca
Cambur Lechosa Aji Melén
Kiwi Alcachofa Ajoporro Pifia
Aguacate Cebolla Acelga Habas
Nabo Hierbabuena Berro Colinabo
Mora Papa Ocumo Auyama
Limon Calabaza Limon Coliflor
Naranja Hinojo Lechuga Cebollin
Pimentdn Jengibre Berenjena Name
Patilla Ajo Brocoli Platano
Chayota Guandbana Mandarina Pergiil
Albahaca Toronja Calabacin Remolacha
Uva Pachoy Vainitas Manzana
Ciruda Apio Achicora Parchita
Coco Yuca Cilantro
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Anexo 3.3: Patron detormenta deideasrealizada a estudiantes.

¢Cuales caracteristicas desde tu punto de vista como futuro Ingeniero
M ecanico consider as que tuvierala maquina propuesta?

¢Podrias proponer (dibujar) haciendo uso de los conocimientos adquiridos
hasta ahora un disefio tentativo del aparato identificando a 'grosso modo' sus
partes?
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ANEXO 4. Resultados de las encuestas.

Anexo 4.1. Resultados del primer grupo de preguntas hechas a amas de casa.

" GENERO
<
§) 80 60
r 60 -
b 40 |
W 20 0
Z 0
FEMENINO MASCULINO

Figura A 4.1. Encuesta sobre género de |los encuestados.

PREGUNTA: ¢ Consume frutas y

2 verduras crudas?
5
g 80 60
o 60 -
o 40
] i
n 20 0
OZ 0
Sl NO
Figura A 4.2. Encuesta sobre consumo de frutasy verduras.
PREGUNTA: ¢Con qué frecuencia?
0 50 45
Z 40
8 30 -
@ 50 - 15
[a¥
N 10 -
0 o
o
= DIARIA SEMANAL

Figura A 4.3. Encuesta sobre frecuencia de consumo de frutasy verduras.
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PREGUNTA: ;Cémo consume las frutas

" y verduras?
< 60 52 47
@) ]
(nf:) 50
L 40 28
o 30 -
W 20 -
S, 10 -

0

ENSALADA JUGO INDIVIDUAL

Figura A 4.4. Encuesta sobre forma de consumo de frutasy verduras.

PREGUNTA: ¢(C6mo lava las frutas y
verduras?
)
< 57
8 60
o 40 -
o
LS 20 A 3
S, 0
A MANO CON MAQUINA

Figura A 4.5. Encuesta sobre forma de lavado de frutasy verduras.

PREGUNTA: ¢ Considera necesaria una
maquina que lave y desinfecte frutas y
n verduras?
s
O 80 58
2 60 -
L i
o 40
w20 - 2
0 o0
o
pd
S NO

Figura A 4.6. Encuesta sobre necesidad de existencia de la maquina.
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PREGUNTA: ¢, Cual desinfectante utiliza?

- 35
O 30 -
0 25
20 | 15
o 15 - 5
w10
(@]
5 1 0] ]
<:>Z 0 T T T
CLORO VINAGRE LIMON NINGUNO
Figura A 4.7. Encuesta sobre desinfectante utilizado.
PREGUNTA: ¢ Prepara los alimentos que
consume en su hogar?
2 80 a0
zZ ou
8 60 -
X 40 -
" 20 A
i 0
o O
pd
Sl NO

Figura A 4.8. Encuesta sobre preparacion casera de los alimentos.

131



ANEXOS

Anexo 4.2. Resultados del segundo grupo de preguntas hechas a amas de

casa.

CHAYOTA
HINOJO
PACHOY

HABAS
NABO
COLINABO

CALABA..

ACHICO..

CRITERIO: No conoce

1 49

1 12

1 20

1 51

1 43

1 53

1 53

0

T T T

10 20 30 40 50
N° DE PERSONAS

60

Figura A 4.9. Encuesta sobre frutas y verduras no conocidas.

MELON

LECHOSA

PATILLA

PINA

CRITERIO: Adquiere la fruta entera

55

| 52

| | 45

| 60
0 16 26 36 ;0 50 66 70

N ¢ DE PERSONAS

Figura A 4.10. Encuesta sobre frutas adquiridas enteras.
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CRITERIO: NO CONSUME

MORAS | 1 54
BERRO | 1 47
CEBOLLIN | 1 36
HIERBABUE..| 1 54
JENJIBRE 1 53

VAINITAS === 9
CILANTRO =3 5
AJOPORRO 1 45
ACELGA 1 43
COLIFLOR 1 49
CALABACIN 1 53
ALCACHOFA 1 51
HINOJO 1 43
CHAYOTA 1 52
KIWI 1 54
CIRUELA 1 53
UVA 3 11
ALBAHACA ) 14
MELOCOTON 1 48
DURAZNO 1 26
ESPINACA 1 36
BROCOLI 117
PACHOY [ 3
COCO 1 45
CALABAZA 1 40
HABAS [ 9
COLINABO 1 17
NABO = 7
ACHICORA == 7
BERENJENA [—————m 14
LECHUGA E=m 5
PEPINO === 7
ZANAHORIA == 5
TOMATE = 9
MANZANA == 10
MANGO [ 6
GUAYABA = §
PERA 1 16

T T T T T

0 10 20 30 40 50 60
N° DE PERSONAS

Figura A 4.11. Encuesta sobre frutas y verduras no consumidas.
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CRITERIO: FRUTAS Y VERDURAS CONSUMIDAS
SIN SU CONCHA, CASCARA U HOJAS EXTERNAS

GUANABANA
CHAYOTA
KIWI
CIRUELA
UVA
TORONJA
MELOCOTON
REMOLACHA
DURAZNO
REPOLLO
PARCHITA
LIMON
CAMBUR
COoCOo
AGUACATE
CEBOLLA
MANDARINA

NARANJA
LECHUGA
PEPINO
ZANAHORIA
MANZANA
MANGO
GUAYABA
PERA

] 60

/8
/16
1
4

] 60

/112

| 47

16

| 54

| 60

] 60

] 60

/115

] 60

] 60

] 60

] 60

| 55

/15

| 42
] 38

] 49

| 26

3 3

T

0 20

40

T

T

60

N °© DE PERSONAS

80
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Figura A 4.12. Encuesta sobre frutas y verduras consumidas sin concha u hojas.
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CRITERIO: FRUTAS Y VERDURAS CONSUMIDAS CON

MORAS
BERRO
CIRUELA
UVA
ALBAHACA
CELERI

PEREJIL |
DURAZNO

ESPINACA
ZANAHORIA

TOMATE |

PIMENTON

MANZANA |

MANGO
GUAYABA

PERA |

SU CONCHA, CASCARA U HOJAS EXTERNAS

1 6

=2

1 6

===

1 14

1 15

1 18

1 17

1 47

1 16

1 33

1 23

1 40

0

10

20

N° DE PERSONAS

30

40

50

Figura A 4.13. Encuesta sobre frutas y verduras consumidas con concha u hojas.

CRITERIO: Adquiere la fruta fraccionada
MELON | 55
LECHOSAi | 52
PATILLA | | 45
MNAi | 60
0 10 26 36 46 56 66
N ° DE PERSONAS

70

Figura A 4.14. Encuesta sobre frutas adquiridas fraccionadas.
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CRITERIO: Frutas y verduras consumidas

VAINITAS
TUBERCULOS
TOMATE
REPOLLO
REMOLACHA
PLATANOS
PIMENTON
PEREJIL
PERA
PEPINO
MANZANA
MANGO
JENJIBRE
HINOJO
HIERBABUENA
GUAYABA
ESPINACA
COLIFLOR
CILANTRO
CELERI
CEBOLLIN
CALABACIN
BROCOLI
BERRO
BERENJENA
AUYAMA
ALCACHOFA
ALBAHACA
AJOPORRO
AJO

AJl

ACELGA

cocidas

1 51

1 60

™ 6
™ 6
/ 13

1 60

1 44

45

/@ 4

/= 11
o2

/= 10
/3 7

/= 5

= 6

= 3
e 18
—

1 55

1 46

1 24

/= 11

143

| 46

1 60

/™ 9

/" 15

1 40

1 60

1 60

17

0 20

T

40

60

N° DE PERSONAS

80

Figura A 4.15. Encuesta sobre frutas y verduras consumidas cocidas.
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ANEXO 5. Fichasde Analisis.

Anexo 5.1. Fichasde Analisisde las maquinas de venta en €l pais.

Marca: Zyliss Modelo: Easy Spin Salad Spinner Precio: Bs. 241

Caracteristicas: Consta de una cesta agujerada de color verde, donde se colocan
los vegetales, esta cesta verde esta contenida en una cesta pléstica de mayor
tamano, ambas cestas se cubren con una tapa que tiene una especie de cuerda en
su parte superior que al tirar de ellala cesta agujerada gira escurriendo € agua que
quedo en los vegetales a lavarlos con el agua del grifo previamente. En esencia es
un escurridor de agua residual que queda en e vegetal o frutaluego de ser lavado.
Tiene capacidad de 2 a 3 porciones de vegetales segin el vendedor. Tiene un
botén para detener €l giro de la cestainterior cuando el usuario considere. Es de
funcionamiento totalmente manual.

Marca: Progressive Modelo: Ratchet Salad Spinner  Precio: Bs. 89y Bs.
85

Caracteristicas: Tiene la misma funcion del aparato de la ficha anterior, se
encontraron dos modelos: uno con capacidad de 2 a 3 porciones y e otro con
capacidad de 4 a 6 porciones de vegetales, consta igualmente de una cesta
aguj erada acoplada internamente a otra cesta transparente plastica como cobertura
externa cubiertas ambas con una tapa pléastica con una especie de manija que a
girarla hace girar la cesta agujerada. La cesta agujerada es de color verde mientras
gue latapa es de color blanco. Es de funcionamiento manual igual que la anterior
maquina.
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Anexo 5.2. Fichas de Analisis de las maquinas de venta en Estados Unidos.

Marca: Cuisine Clean Modelo: Fruit and Vegetable Washer  Precio:
160 $

Caracteristicas. Consiste en una cesta agujerada blanca donde se coloca la fruta
0 vegetal, contenida dentro de un “armazon” de plastico también de color blanco
gue tiene en su parte superior un pand de control de color azul con un botén de
encendido/apagado con un temporizador que va de 5 luego a 10 y luego a 15
minutos de tiempo de lavado segln estime e usuario. La cesta que contiene a los
alimentos gira el tiempo comentado antes como |0 hacen las lavadoras de ropa. El
sitio donde va la cesta esta cubierto en su parte superior por una tapa pléstica
transparente. La maquina ademas de lavar (el agua se |le debe colocar a través de
un recipiente) desinfecta utilizando ozono disuelto en a agua (no especifica
cuanto ozono utiliza) de lavado por medio de un sistema de tuberias y bombas
interno. Ofrece eliminar microorganismos patdgenos. Pesa 11.6 libras, mide 17
pulgadas de largo, 12 pulgadas de atura, tiene una potenciade 100 W y un voltge

de 110 A.

Marca: Tersano lotus Modelo: LBU 100 Sanitizing System  Precio: 199
$

Caracteristicas: Utiliza ozono como desinfectante. Posee un spray € cua se
[lena con agua ozonizada de la cesta 'y se usa para limpiar utensilios de cocina.
Dispone de una cesta pléastica transparente con una tapa azul agujerada que esta
acoplada a una base de plastico temporizador que indica €l tiempo necesario de
lavado. La cesta se llena con €l agua del grifo, se coloca en la base donde esta el
generador de ozono y demas partes funcionales de la maquina para luego ser
ozonizada. No se especifica la cantidad de ozono utilizado. Pesa 16 onzas, tiene
14.8 pulgadas de largo, 13.4 pulgadas de ancho y 12.9 pulgadas de alto.
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Anexo 5.3. Fichasde Analisisde las patentesinternacionales.

Patente: US 2010/0262869
Nombre: Simple and Ozone V egetable Washing Machine

Caracteristicas: Consta de tres envases contenido uno en € otro, e més pequefio
contiene a las frutas y vegetales, € de tamafo intermedio contiene en su parte
inferior las bombas y tuberias asi como €l panel de control de encendido/apagado
de la maquina 'y & mas grande actla como cobertura externa, 10s tres envases se
cubren en su parte superior con una tapa plastica transparente del mismo material
de los envases. Utiliza ozono disuelto en e agua de lavado para desinfectar a
través de burbujas. No brinda detall es acerca de como se 0zoniza concretamente el
agua, ni detalles del peso, voltgje y potencia de la maquina. Patente del afio 2010.

Patente: US 5184544 Nombre: Device for cleaning vegetable, rice and the like

Caracteristicas: Es un aparato de funcionamiento manual que consta de multiples
partes, la mayoria de plastico Posee una manija para hacer girar la cesta donde
estan los alimentos y asi poder escurrir e agua de lavado. Se comenta que a 600
rpm en una maguina motorizada debe girar la cesta que contenga a los vegetales
para escurrir €l aguaresidual que contenga el alimento sin dafiar €l alimento segiin
experimentos. Un valor experimental referencial de velocidad. Se asemegja en
funcionamiento alos escurridores vistos anteriormente. Recomienda un tiempo de

L1 LU
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ANEXO 6. Datos utilizados en los calculos de los rodamientos.

Anexo 6.1. Factores de calculo para rodamientosrigidos de bolas de una

hilera.
Juego Hormal Juego C3 Juego C4
fo Fa/ Cp e X b e X i e X Y

1,03 025 056 155 038 046 14 046 044 1723

1.38 030 056 145 040 046 134 047 044 119

207 03 056 13 | 044 046 125 050 044 112

. ‘”H__——— 3.45 03 056 1145 | 0489 046 1400 055 044 102

T’ alores para 517 042 056 104 05 046 101 056 044 100
interpolar .89 044 0S8 400 054 046 100 056 044 1,00

Anexo 6.2. Valoresrequeridos de vida nominal para diferentes maquinas.

Clase de maquinas

Vida nominal
Horas de funcionarmiento

e ClECtrodomnésticos, maquinas agricolas, instrurmnentos,
aparatos para uso médico

300 .., 3,000

Magquinas usadas intermitentermente o durante cortos periodos

de tiempo:

maquinas-herrarmientas eléctricas portatiles, equipos
elevadores para talleres, maquinaria para la construccidn

3,000 .,.8 .000

Anexo 6.3. Valoresdereferencia del factor de contaminacion.

Condicion

Factor 1. 1

para rodamientos con un didmetro

dp, < 100 dp, = 100 ram
Limpieza normal 0,6 .05 0,8 ... 0,6
aceite filtrado a través de un filtro fino
Condiciones tipicas de los rodamientos engrasados de por vida v con
placas de proteccian
Contaminacion ligera 0,5..0,3 0,6 ..04
Contaminacian ligera del lubricante
Anexo 6.4. Datos técnicos del lubricante.
Datos tecnicos
Rango de temperaturas de funcionamients  -20a +110°C
Referencia LGFP 2/(tamafio envase) (Sa:230%F)
CEIEHQO DIN51825 K26-20 Punto de goteo DIN150 2176 }250%‘}4300}:}
(lase de consistencia NLG! 2 Viscosidad del aceie base
- . 5 40°C, mmés 130
Tipo dejabon complejo de aluminio 100°C, mms 73
Color transparente Penetracin DINIS0 2137
Tipo de aceite base blanco médico 60 golpes, 10-1 265-2%
100000 golpes, 10- mm +30 i,
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Anexo 6.5. Factores por duracion y por velocidad pararodamientos de bolas.

0,35

o} Rodamientos

) 1t I B ST 50 000 000 0000 000 0000 100000
Veiocidad, cpm | | | i
Factor fy L9 L1 1 anpdE aT 04 05 Ok &) 0 0l a1y ol 0
Flﬂ'l!lrf_-_ 1 1] T 0a o lI 1.5 3

1. 1 5} 1, '

" T T e ]
Duracién Lyp, b | 4, WO M0 W0 1000 2000

Anexo 6.6. Par de rozamiento-pérdida de potencia.

Rodamiento WWE1 803528
d [mm] 17 w [mimers]
] [I'ﬂl'ﬂ] 26 Fr' [N]
dm [mm] 21.5 F. [N
n [r/min] GO0

HEHL
v [mmiz] 130

Par de rozamiento de las pérdidas de energia debidas

a la agitacion del aceite

Mdrag [Nmim] o
Par de rozamiento total
M [Mrm] 0417

Par de rozamiento rodante

130
Digh Trz Mee [Mmm] 0417
0.0126573€ Par de rozamiento deslizante
0.225 Mzl [Mram] 0.000325
005 Par de rozamiento de las obturaciones
Mseal [Mmmm] ]
Pérdida de potencia
Me [W] 0.0262
Par de arrandue
Mzrare [Nrm] 0.00094
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ANEXO 7. Curvasderendimiento delas bombas.

Anexo 7.1. Curva Q vs. H dela bomba de succion.

LP.M.
0 5 10 is P 25 30
40 -~
\\
11
B N
AN
\\ 2
N
30 \
H
E N 8
A 25
D \ M
E
| \\ T
N - E
20 \C s E
F 3 5
E \\
E k'
T 15
LAY 4
10 A
A,
Y .
N 2
. \
AY
AY
N
0 0
0 2 3 4 § & 7 8
G.FM.
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Anexo 7.2. Curva Q vs. H dela bomba de succion.

L.P.M.
0 10 15 20 25 a0
40 i
N,
N,
Y
2 N 1025
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ANEXO 8. Descripcion breve del proceso de electroerosion.

Electroerosion [3]: El proceso de fabricacion que consiste en la generacion de un
arco eléctrico entre una pieza'y un electrodo en un medio diel éctrico para arrancar

particulas de |la pieza hasta conseguir reproducir en ellalas formas del eectrodo.

Electroerosion por electrodo de forma [3]: Durante € proceso de electroerosion
la pieza'y e electrodo se sittan muy cercanos entre si, dgando un hueco que
oscila entre 0,01 y 0,05 mm, por € que circula un liquido dieléctrico
(norma mente aceite de bagja conductividad). Al aplicar una diferencia de tension
continua y pulsante entre ambos, se crea un campo eléctrico intenso que provoca
el paulatino aumento de la temperatura, hasta que €l dieléctrico se vaporiza. Al
desaparecer € aidamiento del dieléctrico salta la chispa, incrementandose la
temperatura hasta los 20.000 °C, vaporizandose una pequefia cantidad de material
de lapiezay € electrodo formando una burbuja que hace de puente entre ambas.
Al anularse € pulso de la fuente eléctrica, € puente se rompe separando las
particulas del metal en forma gaseosa de la superficie original. Estos residuos se
solidifican a contacto con el dieléctrico y son finamente arrastrados por la
corriente junto con las particulas del electrodo. Dependiendo de la maguina y
gjustes en el proceso, es posible que el ciclo completo se repita miles de veces por
segundo. También es posible cambiar |a polaridad entre el electrodo y la pieza. El
resultado deseado del proceso es la erosion uniforme de la pieza, reproduciendo
las formas del electrodo. En e proceso el electrodo se desgasta, por eso es

necesario desplazarlo hacia la pieza para mantener el hueco constante.

Electroerosion por hilos [3]: ES un proceso meorado del proceso de
electroerosion por electrodo de forma por o cual es mas moderno que el anterior.
En e proceso se sustituye € electrodo por un hilo conductor; ademés, este
proceso tiene mejor movilidad. Las tasas de arranque de materia con hilo rondan
los 350 cm®/h.
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Anexo 9.1. Evaluacion de las frutas escogidas.

ANEXO 9. Resultados de las evaluaciones hechas con lasfrutasy verduras.

CANTIDAD < 2
CANTIDAD APRECIACION DEL APRECIACION DEL CENTRIFUGADO
FRUTA COLOCADA
COLOCADA LAVADO
DE AGUA A520rpm | A580rpm | A 620 rpm
No se aprecia alteracion . Escurre .
. Escurre bien . Escurre bien
del color original. No se bien el
Hasta . L el aguayno el aguayno
Pera 4 . percibe alteracién de i aguay no ”
cubrirlas lesiona la . lesiona la
olores. No se altera el lesiona la
fruta fruta
sabor. fruta
No se aprecia alteracion . Escurre .
. Escurre bien . Escurre bien
del color original. No se bien el
Hasta . L elaguayno el aguayno
Manzana 4 . percibe alteracién de i aguay no ”
cubrirlas lesiona la . lesiona la
olores. No se altera el lesiona la
fruta fruta
sabor. fruta
No se aprecia alteracion . Escurre .
. Escurre bien . Escurre bien
del color original. No se bien el
Hasta . . elaguayno el aguayno
Mango 4 . percibe alteracién de i aguay no ”
cubrirlas lesiona la . lesiona la
olores. No se altera el lesiona la
fruta fruta
sabor. fruta
No se aprecia alteracion . Escurre .
L Escurre bien . Escurre bien
del color original. No se bien el
Hasta . ., el aguayno el aguayno
Durazno 8 . percibe alteracién de i aguay no .
cubrirlas lesiona la . lesiona la
olores. No se altera el lesiona la
fruta fruta
sabor. fruta
No se aprecia alteracion .
Un trozo . . Lesiona la .
. del color original. No se Lesiona la Lesiona la
picado de . L parte
o percibe alteracion de parte parte
tamaiio Hasta carnosay
Lechosa . . . olores. No se altera el |carnosay las . carnosay las
inferior al cubrirla . . las semillas .
sabor. Algunas semillas | semillas se semillas se
colador con se
. se desprenden pero no | desprenden desprenden
sus semillas desprenden
traspasan el colador.
No se aprecia alteracion .
Un trozo .. . Lesiona la .
. del color original. No se Lesiona la Lesiona la
picado de . . parte
o percibe alteracién de parte parte
. tamano Hasta carnosay
Meldn . . . olores. No se alterael |carnosay las . carnosay las
inferior al cubrirla . . las semillas .
sabor. Algunas semillas | semillas se semillas se
colador con se
. se desprenden pero no | desprenden desprenden
sus semillas desprenden
traspasan el colador.
No se aprecia alteracion
Un trozo del color original. No se . Lesiona la .
. . . Lesiona la Lesiona la
picado de percibe alteracion de arte parte arte
. tamanio Hasta olores. No se altera el P carnosay P
Patilla . . . . carnosay las . carnosay las
inferior al cubrirla sabor. Algunas semillas . las semillas .
semillas se semillas se
colador con se desprenden pero no se
. desprenden desprenden
sus semillas traspasan el colador desprenden

pero algunas se quedan
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incrustadas.

No se aprecia alteracion . Escurre .
L Escurre bien . Escurre bien
del color original. No se bien el
Hasta . L el aguayno el aguayno
Mora 6 . percibe alteracién de i aguay no ”
cubrirlas lesiona la . lesiona la
olores. No se altera el lesiona la
fruta fruta
sabor. fruta
No se aprecia alteracion . Escurre .
. Escurre bien . Escurre bien
Hasta del color original. No se ol agua v o bien el ol agua v o
Uva Racimo de 16 . percibe alteracién de g Y aguay no g Y
cubrirlas lesiona la . lesiona la
olores. No se altera el lesiona la
fruta fruta
sabor. fruta
No se aprecia alteracion . Escurre .
L Escurre bien . Escurre bien
del color original. No se bien el
Hasta . ., el aguayno el aguay no
Guayaba 5 . percibe alteracién de i aguay no .
cubrirlas lesiona la . lesiona la
olores. No se altera el lesiona la
fruta fruta
sabor. fruta
Anexo 9.2. Evaluacion de las ver dur as escogidas.
CANTIDAD 2
CANTIDAD < APRECIACION DEL CENTRIFUGADO
VERDURA COLOCADA COLOCADA | APRECIACION DEL LAVADO
DE AGUA A 520 rpm | A580 rpm | A 620 rpm
No se aprecia alteracion Escurre Escurre Escurre
Hasta del color original. No se bien el bien el bien el
Berro 8 plantas cubrirlas percibe alteracion de aguay no | agua pero | agua pero
olores. No se altera el lesiona las | lesiona las | lesiona las
sabor. plantas plantas plantas
No se aprecia alteracion Escurre Escurre Escurre
Hasta del color original. No se bien el bien el bien el
Perejil 8 plantas cubrirlas percibe alteracion de aguayno |agua pero |agua pero
olores. No se altera el lesiona las | lesiona las | lesiona las
sabor. plantas plantas plantas
No se aprecia alteracion Escurre Escurre Escurre
Hasta del color original. No se bien el bien el bien el
Espinaca | 10 plantas cubrirlas percibe alteracion de aguay no | agua pero | agua pero
olores. No se altera el lesiona las | lesiona las | lesiona las
sabor. plantas plantas plantas
No se aprecia alteracion Escurre Escurre Escurre
Hasta del color original. No se bien el bien el bien el
Céleri 10 plantas cubrirlas percibe alteracion de aguayno | agua pero | agua pero
olores. No se altera el lesiona las | lesiona las | lesiona las
sabor. plantas plantas plantas
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. ., Escurre Escurre Escurre
No se aprecia alteracion i . )
. bien el bien el bien el
Hasta del color original. Se
Cebolla 4 . . . aguayno | aguayno | aguay no
cubrirlas percibe alteracion de ) . .
lesiona las | lesiona las | lesiona las
olores. No altera el sabor.
cebollas cebollas cebollas
. ., Escurre Escurre Escurre
No se aprecia alteracion . ) .
. bien el bien el bien el
. Hasta del color original. No se
Lechuga 10 hojas . . ., aguay no | agua pero |agua pero
cubrirlas percibe alteracién de . . .
lesiona las | lesiona las | lesiona las
olores. No altera el sabor. . . .
hojas hojas hojas
. ., Escurre Escurre Escurre
No se aprecia alteracion . . .
. bien el bien el bien el
Hasta del color original. No se
Tomate 4 . . - aguayno | aguayno | aguay no
cubrirlas percibe alteracién de . . .
lesiona los | lesiona los | lesiona los
olores. No altera el sabor.
tomates tomates tomates
. ., Escurre Escurre Escurre
No se aprecia alteracion . . .
. bien el bien el bien el
. Hasta del color original. No se
Zanahoria 4 . . ., aguayno | aguayno | aguay no
cubrirlas percibe alteracién de . . .
lesiona las | lesiona las | lesiona las
olores. No altera el sabor. . . .
zanahorias | zanahorias | zanahorias
. ., Escurre Escurre Escurre
No se aprecia alteracion i . .
. bien el bien el bien el
. Hasta del color original. No se
Repollo La mitad . . ., aguayno | aguayno | aguay no
cubrirlas percibe alteracion de . . .
lesiona el | lesiona el | lesiona el
olores. No altera el sabor.
repollo repollo repollo
; ., Escurre Escurre Escurre
No se aprecia e alteracidn i . .
. bien el bien el bien el
. . Hasta del color original. No se
Pimentdon | 1grande . . ., aguayno | aguayno | aguay no
cubrirlas percibe alteracion de . . .
lesiona la | lesionala | lesiona la
olores. No altera el sabor.
verdura verdura verdura
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ANEXO 10. Entrevistas realizadas a profesionales.

Anexo 10.1. Entrevistarealizada a Lic. Nixa Moreno.

Nombr

o Nixa Moreno Profesion Lic. En Nutricion
Fecha 16/09/201 L ugar Colegio de Nutricionistas y Dietistas de Venezuela,
1 9 Montalbén, C.C. Udar, piso 9

1) ¢Aconsgja consumir frutasy vegetales con frecuencia?

Respuesta: Si, yaque su vaor nutriciona esinsustituible.

2) ¢Frutas como la manzana aconsegja consumirla con o sin su concha?

Respuesta: Con su concha, ya que en la misma estan presentes lamayoria de los
nutrientes de la fruta

3) ¢Cualesformasrecomienda para consumir crudaslasfrutasy las
verduras (jugo, ensalada)?

Respuesta: De preferencia se aconsgja consumir las frutas y vegetales en su forma
natural, es decir, con su concha o cascaray en forma cruda ya que asi no se
desperdiciael contenido nutricional de estos alimentos. Las frutas se aconsga no
licuarlas yaque en el proceso lafruta pierde valor nutricional. En algunos casos
como en el brécoli se aconsgja cocinarlo brevemente ya que asi de cierta manera
"libera" sus nutrientes.

4) ¢Cual esel consumo promedio de frutasy vegetales que recomienda?

Respuesta: De preferencia que sea todos los dias por |0 menos tres veces, entre
100 a 150 gramos de cada uno por persona.

5) ¢Qué opinidn le merece la maquina a construir?

Respuesta. Cualquier aporte que incentive el consumo de frutas y vegetales sera
bienvenido.

Anexo 10.2. Entrevistarealizada a Dr. Francisco Larrea.

Nombre | Dr. Francisco Larrea| Profesion \ Especialista en Epidemiologia

Fecha | 18/10/2011 | Lugar | _. Mi_qisterio d_e Salyd, pi,so 7 oficina 7-24.
Direccion de Epidemiologiay Alerta Temprana.

1) ¢Son recurrentes lasinfecciones por consumo defrutasy vegetales
contaminados?

Respuesta: Si, yaque & proceso que involucra su cosechay ventaimplica que
ellos (frutas y vegetal es) estan expuestos a multiples fuentes de contaminacion.

2) ¢Se pueden controlar esas fuentes de contaminacion?

Respuesta: Es practicamente imposible ya que |os microorganismos implicados en
las enfermedades se valen de una gran diversidad de fuentes para llegar alimento.
Hoy en dia no se conocen en su totalidad todas las formas en las cuales un
determinado microorganismo puede contaminar un alimento.

3) ¢Como recomienda evitar lasinfecciones en e hogar?

Respuesta: Lavando bajo e agua del chorro quitando cualquier basura o cuerpo
extrafio que sele vea a alimento.
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4) ¢Eso basta para evitar enfermarse s € alimento estéd contaminado?
Respuesta: No, porque como ya dije antes, en muy dificil controlar todos los
factores involucrados.

5) ¢Esposibleregistrar todoslos casosde ETA?

Respuesta. No, porque la mayoria de casos no requiere de hospitalizacion ademés
de que se puede tener unainfeccién y no saberlo ya que la sintomatologiaen la
mayoria de los casos es leve por lo cual € afectado no recurre a solicitar ayuda

profesional. Por ese y otros motivos |os casos registrados son como la punta de un

iceberg, donde la mayoria de |os casos son como la parte sumergida de ese blogque
de hielo, inmensos.

Anexo 10.3. Entrevistarealizada a Dr. Paulino Betancourt.

Nombre Pg)f' Paulino Profesion Doctor en Quimica
etancourt
Escuela de Quimica, Facultad de Ciencias de la
Fecha | 16/11/2011 | Lugar UCV, oficinadel profesor.
1) ¢Qué alter nativas de desinfectantes existen en € pais parala maquina
propuesta?

Respuesta: Cloro gas, hipoclorito de cloro en tabletas y ozono.
2) ¢Cuales de éllas recomienda parala maquina?
Respuesta: El 0zono por tecnologia accesible economicamente y € hipoclorito
también por accesibilidad econdémica ala materia prima.
3) ¢Por qué no recomienda € cloro gas?
Respuesta: Por que hay que tomar medidas especiales de seguridad en cuanto a su
transporte y uso. Recuerda €l accidente ocurrido en laviaa Oriente.
4) ¢Esastabletas de hipoclorito son similaresalas que se usan en las pecer as?
Respuesta: Si, eso es correcto.
5) ¢Conoce unatecnologia disponible para generar hipoclorito a nivel
domeéstico?
Respuesta: No tengo conocimiento de ello.
6) ¢Entonces el ozono seriala alternativa mas viable?
Respuesta: Si, desde el punto de vista de tecnologia disponible.
7) ¢Por qué se utiliza € ozono?
Respuesta: Porque es un oxidante muy fuerte del cua se necesita para actuar
mucha menos cantidad en comparacion al cloro.
8) ¢Conoce como funcionan losfiltro de ozono?
Respuesta: No he trabajado con ellos. Ve alas fébricas.

Anexo 10.4. Entrevistarealizadaa Lic. Rosario Alberdi.

Prof. Rosario Profesio , . -
Nombre Alberdi n Licenciada en Quimica

Fecha | 06/12/201 \ Lugar Planta Experimental de Tratamiento de Agua,
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| 1 | | Facultad IngenieriaUCV, oficinade laprofesora
1) ¢Qué alternativas de desinfectantes existen en € pais parala maquina
propuesta?

Respuesta: Cloro, hipoclorito de cloro y ozono.

2) ¢Cuales de éllas recomienda parala maquina?

Respuesta: Para uso domeéstico las tres alternativas son, en teoria, aplicables.

3) ¢Como se puede aplicar € cloro?

Respuesta: Se aplica construyendo un dispositivo generador de cloro que usa
electrodos utilizando la sal de mesa como materia prima.

4) ¢Esfactible construirlo técnicay econémicamente para un tesista?

Respuesta: No, ya que construir un aparato asi requiere disponer de un buen
presupuesto ya que e mismo requiere partes muy costosas, algunas de ellas
hechas con materiales como oro, platino y titanio. Adicionalmente, para un tesista
sin conocimientos técnicos al respecto le seria muy complicado hacerlo alin
teniendo asesoria técnica ya que requiere poseer conoci mientos muy especificos.

5) ¢Conoce un aparato generador de cloro hecho en pais como € que
comenta?

Respuesta: Segin mis conocimientos, no.

6) ¢Como se aplicaria el hipoclorito?

Respuesta: Construyendo un aparato que dosifiqué la cantidad que se desee
agregar a agua parala desinfeccion.

7) ¢Cual seriala materia prima?

Respuesta: Hipoclorito concentrado de cloro que se vende en cufietes.

8) ¢Esfactible construirlo para un tesista?

Respuesta: Es més econdmico que el de cloro pero igual requiere tener dinero 'y
experienciatécnicaal respecto.

9) ¢Conoce un aparato generador de hipoclorito hecho en pais como e que
comenta?

Respuesta: No que yo sepa.

10) ¢Un tesista puede construir un generador de ozono?

Respuesta: Igual que con €l hipocloritoy el cloro si tienes el dinero y la pericia
técnica puedes hacerlo.

11) ¢Entonces se concluye que lo masrecomendable para latesis es utilizar
un generador de ozono de un filtro de agua domeéstico?

Respuesta: Si, ya que por lo que dije antes es |o mas factible y recomendable de
hacer. Ahora, si tienes el dinero y la asesoria técnica, puedes optar por hacer
alguno delostres.

12) Si se pudiera construir €l generador de ozono, ¢Este debe probarse varias
veces hasta asegur ar se que genera €l 0zono que uno espera?

Respuesta: Si, dado que es un proceso netamente experimental. Por eso he
insistido en lo de la experiencia técnica. Ademas |la parte donde se genera el 0zono
hasta donde sé son hechas de pléastico o ceramica de forma Unica para ser
utilizados en € filtro, por |o tanto también necesitarias un laboratorio o una
fabrica donde producir y probar esas piezas especiales.
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13) ¢Conoce como funcionan losfiltros de ozono?
Respuesta: No, no he trabajado con esos equipos. Lo que sé eslo que he leido

sobre ellos, pero son conocimientos muy generales, nada que te pueda servir para
construir uno.

Anexo 10.5. Entrevista realizada a Prof. Rosa Raybaudi.

Nombre | Prof. RosaRaybaudi | Profesion | Dr. en Biologia
Lugar ICTA, ubicado en Colinas de Bello Monte,

oficina de la Profesora
1) ¢Cuando se puede considerar que unafrutaoverduraesta” limpia" ?

Respuesta: Lo ideal es que se analizaralafruta pero como eso no es posible en €l
hogar, se puede considerar limpia cuando su color, sabor, texturay apariencia son
consideradas ideales.

2) ¢Cuando se puede considerar que unafruta o verduraesta" sucia" ?

Fecha | 29/11/2011

Respuesta: Al contrario que en €l caso anterior, cuando su color, sabor, texturay
aparienciano son los ideales.

3) ¢Cuales son los principales microor ganismos presentesen lasfrutasy en
las ver duras?

Respuesta: Es una pregunta muy general, en algunas verduras predominan hongos
como €l aspergillusy bacterias del tipo bacillus, en las frutas debido a su pH
predominan bacteria &cido | acticas, mohos y levaduras.

4) ¢Tiene conocimiento acer ca de las enfer medades transmitidas por frutasy
verduras contaminadas?
Respuesta: Bueno, las que conozco por propiaexperienciay de familiares
cercanos, tendrian que consultar a un médico especialistaen el area.
5) En los andlisis microbiolgicos, ¢Cuales pruebas suelen hacerse para
verificar que un alimento es apto para su consumo?
Respuesta: Generalmente el de coliformes total es que busca residuos de materia
fecal, aerobios mesofilos, hongosy levaduras.

6) ¢Cual esla concentracion de microorganismos en frutasy verduras que
puede consider ar se benigna?

Respuesta: De nuevo es una pregunta muy general, depende del tipo de frutao
verdura, de las condiciones de almacenaje, de su limpieza, etc.

7) ¢Como sugierelavar lafruta o verdura antesde consumirla?

Respuesta: Con agua limpia eliminando cualquier objeto o residuo extrafio que

tenga siempre y cuando alavista se vean bien.

8) ¢Cuales métodos fisicos conoce que se apliquen en la desinfeccion de

alimentos?

Respuesta: Principalmente, €l centrifugado y €l filtrado, hay otros como el cortado
pero esos dos son |os principales.
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9) ¢Los consider a efectivos?

Respuesta: Si, en especial € centrifugado ya que a atavelocidad puede eliminar
bastantes microorganismos de la superficie de la fruta.

10) ¢El agua caliente se puede usar como desinfectante?

Respuesta: Ciertamente puede matar varios microorganiSmos pero también altera
las propiedades organol épticas que son las que les dije antes.

11) ¢Cuando a unafruta o verdura sele corta su concha queda expuesta a los
micr oor ganismos?

Respuesta: Por supuesto, cual quierafisura por pegquefia que sea permitira su
entrada. Los que son como lalechuga son mas vulnerables ya que no tienen
concha.

12) ¢Internamentelos quetienen concha estan libres de microor ganismos?

Respuesta: En el caso de los no porosos, si. Por ggemplo el durazno es muy poroso
y algunos pesticidas pueden ingresar dentro de él. Ciertamente después de algiin
tiempo cuando empieza a degradarse si hay afectacion interna.

13) ¢Cuales desinfectantes quimicos conoce que se usen € pais?

Respuesta: El cloro es de uso generaizado en las industrias. Creo que es cloro
0ase0so.

14) ¢Por quéseusad cloro?

Respuesta: No conozco muchos detalles sobre eso pero si sé que es barato y de
amplio espectro microbicida.

15) ¢Conoce e 0zono como desinfectante de alimentos?

Respuesta: Sé que en el Norte y Europa se usa aunque desde hace poco tiempo,
agui en el pais no conozco sitios donde se utilice.

16) ¢Recomendaria su uso en la maquina?

Respuesta: Si se usaen el Norte y en Europa es porgue se ha comprobado su
eficiencia. Tendrian que investigar sobre eso.

17) ¢Dbénde podemos conseguir mas infor macion sobre la microbiologia de
lasfrutasy verduras?

Respuesta: En cualquier libro de microbiologia de alimentos. En la biblioteca que
estaaqui hay varios textos. Hay pueden conseguir informacién maés precisay
cifras relacionadas a las preguntas que me han hecho.

18) ¢Cuales son las fuentes mas comunes de contaminacion delasfrutasy
verduras?

Respuesta: Son multiplesy esimposible tener control sobre todas. En el agua de
riego puede haber contaminantes, los mismos agricultores, |os camiones que los
transportan, puede haber un cerdo al lado de la cesta defecando por ejemplo, €
consumidor los puede lavar mal, en e mercado puede pasar horas sin refrigerarse,
sobre todos en los populares o los de calle, en fin son muchas formas que hay para
gue se contaminen.

19) ¢Coémo recomendaria determinar €l tiempo de lavado necesario con €
desinfectante?

Respuesta: Depende de muchos factores, como latemperatura, del agua, su pH,
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crecimiento microbiano en e aimento, etc. En fin, es algo que se determina
experimentando en multiples ocasiones. No es algo que se pueda establecer
lavando y analizando una sola muestra. Tendrian que hacer al menos 50 analisis.

20) ¢Eso aplicaria a cualquier desinfectante que se quiera usar?

Respuesta: Si, como todo proceso cientifico requiere de mucha experimentacion.

21) Pero eso implica un gasto enorme de dinero sl uno va a un laboratorio
privado

Respuesta: Si, pero aqui en e ICTA podrian hacer algunos andlisis preliminares.
Claro, les van a cobrar unatarifa por eso.

153




ANEXOS

ANEXO 11. Fotos de la maquina.

Figura A 11.3. Maquina sin su cubierta externa.
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Figura A 11.6. Valvula solenoide de la bomba de desague.
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Figura A 11.9. Valvula solenoide acoplada al filtro de carbon activado.
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Figura A 11.12. Bomba de succién.
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ANEXO 12. Costostotales.

OBJETO CANTIDAD COSTO TOTAL (Bs)
Laminade acrilico 1 510,72
Pega acrilica 1litro 47,04
Correa plana 1 16,0048
Conector manguera 2 39,648
Manguera 3/8" 2 4,6592
Anillo roscado 3/4" 1 3,2368
Estopera 1 10,1696
Abrazadera 1/2" 5 9,016
Bomba mabe amazona 1 210
Abrazadera 5/6" 12 21,6384
Abrazadera 2 1/4" 4 17,696
Tuercas hexagonales 6 2,8224
Tornillo estufa 6 8,3328
Mangueralavadora mabe 1 52,696
Bomba mabe 1 127,9376
Tornillos hexagonales grado 2 3 28,224
Tuercas hexagonales de unién de zinc 3 16,5984
Telpe eléctrico 1 7,8736
Cable THHN 6 26,9472
Unidn de hierro 1 14,9856
Angulo de hierro 1 48,4176
Rodamiento 1 22,4112
Fuente de poder 1 49,28
Cable de poder 1 9,856
Tornillo estufa cabeza redonda 2 1,0976
Tuercas hexagonales 2 1,0304
Tornillo para metales zinc cabeza plana 4 1,7024
Tuercas hexagonales MM 4 1,4336
Mecha dremel 1 2,0272
Tuercas hexagonales de zinc 3 16,0608
Tornillos hexagonal es gal vanizados 3 3,0912
ollade auminio 1 55,0032
Switch triple palanca 1 28,0784
Correafracciona PHP 1 124,432
Luz piloto verde 1 8,96
Luz piloto rojo 1 8,96
Alcayatatipo gancho 1 14,7168
Tornillo autoroscante 1 7,1232
Manilla96 mm 1 31,9536
Bisagra 32x38 1 15,9376
Fieltro para deslizado 1 11,9952
Pasador 1 42,4256
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Tirador 1 23,9456
Mueble 1PLG 1 19,8912
Goma de ollade presién 1 70
Rodamiento 1 13,552
SAFD 3 10,4832
Automotriz 16 rojo 1 1 8,1088
Cintaamarracable 1 4,7488
Mini latén antiguo 2 45,0016
Codo 90 grados 1/2" 1 3,9536
Adaptador 1/2" 1 1,3776
Armellas 1/2 abierta 1 5,992
Rodamiento con sellos de goma 1 49,0784
Articulos varios 1 10,0016
Filtro de carbén activado 1 80
Colador de pasta 1 18
Pega plasti-mix 1 44
Masilla epoxy 1 30
Filtro de ozono 1 530
Tocho de aluminio 1 280
Motor limpiaparabrisas 1 420
Tuberia de cobre (metro) 1 20
Frutas y verduras de prueba varias 140
Andlisis de laboratorio 5 1200
Teflén 1 6
TOTAL 4716,3744

Nota: No seincluye & costo de mano de obra.
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ANEXO 13. Materialesy su reaccion ante el ozono.

Reaccidn de diversos materiales ante el ozono.

Rating s -- Chemical Effect

. Excellent — Mo effect
. Good — Minor Effect or discoloration.

Material

ABS plastic
st Daim®) [ G=FaR 1 [Magnesium

Aluminum Monel

Brass Matural rubber

Bome | BeGed wopws [ G
Buna-N |Nitrile) NORYL&

Butyl Nylon

Catron [ GeEm ek [ AcExeslem
Chemraz Folyacrylate

Copper Polycarbonate

CrvC | TR Excelent T [Falypropylens [ cR

Durachlor-51 Polysulfide

Durlon 2000 Polyurethane, Millable
PR FTFE (Tefon®)

Epoxy PVC

Ethylene-P mpylene PVDF (Kynar®)

Flucrosilicone Zantoprene

Galvanized Steel Silicone

s | Acbusn [nescce | B-GeedScslent

. Fair — Moderate Effect, not ded for
Softening, loss of strength, swelling may occur.
. Sever Effect -- Mot recommended for ANY use.

O Om»

WA = Information Not Available.

" |Hastelloy-c®&

| TR Eeelet " [stainiess steel 316 [ TTTA Excatent

Hypalon® Steel (Mid, HSLA)

Kalrez
Kel-F® [FCTFE)

Figura A 13. Reaccién de diversos materiales ante el o0zono.
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ANEXO 14. Grafico para estimar laresistencia alafatiga en vigarotatoria

dela pieza g e-polea mayor.

120
A
1% \‘JR 1
90 = Acero aleado con tratamiento térmico  —
80 —_—_ . fr—
Limite de fatiga "
2 j imile atiga
60 mm— B _
i 50 Acero al medio carbén .|
E. ~] Limite de fatiga
40
2 o ——— Aluminio (sin limite de fatiga)
5 ‘.é‘ |
30
28 i
20
o ——— D Hierro colado
\J
(0 Limite dejfanga — |

19 2 % ¢t 5 x 10 10’ 2 % 100

5 x 0 10 2 % 10 5 x 10

Namero de ciclos a |a faila, ¥

Figura A.14. Gréfico Numero de ciclos- Esfuerzo de fatiga para pieza € e-polea mayor.
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ANEXO 15. Resultado del analisis microbioldgico.

Analisis Quimicos, Fisicos quimicos y
Microbidlogicos en:

|Nl:ﬂl]|l|M s.rl - Aguas

Laboratorio de Investigacion - Alimentos

' - Suelos
y Control de Calidad - Materias Primas

Informe N° : O — 12009

Solicitado por _Br. Yojander Cumana

Fecha de recepcion : 01 de Mayo del 2012 Fecha del Informe : 07 de Mayo del 2012

Muestra : Determinaciéon microbiolégica al agua proveniente del lavado
de hojas de lechuga, antes y después de ozonificar*.

Agua Agua
Microorganismos antes de después de Unidades
ozonificar ozonificar
Coliformes totales 59** Negativo N.M.P.

* La muestra se traté con agua ozonificada durante 5 minutos.
** La concentracion encontrada indica una alta contaminacién por coliformes.

Laboraterio Incoquim
cs Quimices
%Imﬂémcu

sé G. Contreras V.

Atentamente,

Lic.

Reg. MARNR N°® 01-004
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ANEXO 16. Resultado de la deter minacion de concentracién de ozono.

Analisis Quimicos, Fisicos quimicos y
Microbidlogicos en:

INl:llllIlIM s.rlL - Aguas
Laboratorio de Investigacién gt':lggms

y Control de Calidad - Materias Primas

Informe N°: O - 12009

Solicitado por _Br. Yojander Cumana
Fecha de recepcion : 01 de Mayo del 2012 Fecha del Informe : 07 de Mayo del 2012

Muestra : Determinacién del contenido de ozono.

RESULTADOS
[ Tiempo (min)* Ozono (mg/l)
1 0,75
2 1,25
4 1,35
8 2,10

Determinacion yodimétrica del ozono.

* 2 Its. de agua “del chorro”, se colocaron en el equipo de ozonificacion y se
ozonifico a los intervalos de tiempo indicados en la tabla.

terio Incoguim
\/ / Engevcs Oulmicos
iy — Y Micrebivisgicos

Atentamente,

S

Reg. MARNR N° 01-004
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