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Mejora del proceso de produccién de snacks de chifles, camotes y papitas mediante
el uso de tecnologia zigbee en el control del corte, coccion y salado.
Financiado por recursos no reembolsables de INOVATEPERU
Contrato 221-PNICP PITEI 2015

Ing. Miguel Castro Sanchez, Ing. Rafael Saavedra Garcia Zabaleta, Ing. Mercedes Rodriguez Yarleque, Ing.
Ricardo Jose Augusto Quimper.

RESUMEN

El presente articulo tiene por objetivo, describir el uso de la
Tecnologia Zigbee, para mejorar el proceso actual de
produccion de Snacks (chifles, papitas y camotes) de la
Empresa Crickets en la Regién Piura. La tecnologia Zigbee,
permitira contar con un sistema de monitoreo y trazabilidad de
la linea de corte y fritado de snacks, permitiendo de esa
manera un control adecuado en el proceso de produccion,
mejorando las propiedades organolépticas del producto.

A través de la investigacion se ha logrado Innovar en el
proceso de control del fritado de los snacks, chifles, papitas y
camotes.

Esta seccion es parte del proyecto de la Empresa
INDUSTRIAS AGRICOLAS SRL-UNIVERSIDAD DE PIURA -
FINCyT, Proyecto No. 221-PNICP-PITEI-2012, titulado
“Mejora del proceso de producciéon de snacks de chifles,
camotes y papitas mediante el uso de tecnologia zigbee
en el control del corte, coccidn y salado”.

El proyecto consiste en el Disefio de un sistema de control y
monitoreo del proceso de corte y coccién de snacks de
chifles, papitas y camotes que permita optimizar los
parametros: de temperatura, coccion, calidad de aceite,

grosor del producto, mejorando la vida atil en anaquel.

INTRODUCCION

En la Region la mayoria de productores de chifles son
informales y no tienen acceso a tecnologia de punta que les
permita mejorar el producto final, han desarrollado su
actividad en forma empirica y su produccion es artesanal, lo
cual no es suficiente para asegurar una rentabilidad en la
linea de negocio. INDUSTRIAS AGRICOLAS SRL, no ha sido
la excepcién a este problema vy por ello empezé a desarrollar
la idea de innovar en este negocio; sin embargo la ausencia
del recurso econémico para la investigacion, fue determinante
para optar por los recursos que ofrece el Fincyt, a través de
los fondos concursables no reembolsables destinados a
Proyectos de innovacién y tecnologia.

Los problemas identificados fueron: La ausencia de una mano
de obra calificada para el proceso de produccion del chifle, la
posibilidad de reducir el periodo largo de procesamiento del
producto y la disminucién de algunos costos que permitan
operar la linea a plena capacidad. EIl objetivo planteado fue
disefiar, un sistema de monitoreo y control de la linea de corte
y coccién del snack (chifles, papitas y camotes), lo cual
permite controlar las propiedades del producto a través de
unos parametros establecidos, como son, calidad de aceite,
temperatura, nivel de generacién de calor y grosor de la
hojuela, esto permite una reduccion significativa en el costo
operativo, generar mayor volumen de produccién y reducir los
tiempos del proceso.

Para ello en la etapa de investigacion se realizaron varias
pruebas de los productos de la competencia, producidos bajo
métodos industriales o artesanales en la zona, revisando el
proceso actual empleado y los equipos que son utilizados, sin
embargo se pudieron observar dos problemas basicos: en los
productores artesanales no se cuentan con protocolos de
monitoreo y control de la calidad de los insumos, como son el

platano y el aceite, obteniendo un producto con un alto indice
de contenido de grasas trans; en las pocas empresas
industriales el producto, no es fresco y deja de contener la
parte nutritiva del platano. Esto motivd a desarrollar un
sistema que monitoree el desarrollo del proceso productivo,
obteniendo reportes de la trazabilidad por lote de produccién
que permita validar la calidad de nuestro producto.

Se buscé el apoyo de profesionales capacitados para
evaluar, formular y ejecutar el proyecto. Asi se logrd
conformar el siguiente equipo técnico: Ing. Miguel Castro
(UDEP), Ing. Rafael Saavedra (UDEP). Ing. Mercedes
Rodriguez (INDUSTRIAS AGRICOLAS SRL), Ing. Ricardo
Augusto (INDUSTRIAS AGICOLAS)

Después de muchos trabajos de experimentacion y prueba,
hemos obtenido un sistema de monitoreo y control del
proceso de corte y fritado de snacks; chifles, papitas y
camotes, producidos en la linea de la empresa, que podra ser
monitoreado via web y posteriormente a través de un
aplicativo celular.

Este sistema ha sido desarrollado al 100% en la zona, junto
con la linea de produccion.

Es compromiso de todos los participantes del proyecto la
transferencia de esta tecnologia a las empresas que lo
requieran y Entidades locales o Regionales como la Direccion
Regional de Produccion, quien promueve el mejoramiento
productivo y asi podamos contribuir a una produccion eficiente
de snacks, cuidando la salud integral de los consumidores.

DESCRIPCION DEL SISTEMA

A través de la investigacion se logré desarrollar un sistema de
control y monitoreo de corte y coccion de chifles, camote y
papitas que permite: - Controlar la temperatura para el fritado
de chifles, camote y papa entre 150 a 170 °C (+- 0.05 grados).
— Controlar el tiempo de coccion adecuado: chifle de 6 min,
camote de 8 min y la papa al hilo de 9 min. - Lograr un
espesor uniforme de la hojuela para el chifle es de 1mm +/-
0.1 mm. El espesor del camote de 1.6 mm +/ - 0.1 mm y el
espesor de la papa al hilo, es de 3 mm +/- 1 mm

- Lograr la aplicacion de una cantidad de sal en el chifle y
papa al hilo de 1%. (ver

Figura 1




Figura 2. Prototipo de Cortadora

Prototipo de cortadora de snacks, El prototipo de cortadora  Fgura 3. Prototipo de Cocina en linea

de snacks ha permitido integrarla al sistema zigbee, para
control de espesor y obtener informacion del numero de
hojuelas producidas o rendimiento del platano desde el inicio
del proceso. (ver jError! No se encuentra el origen de la
referencia.).

Cocina continua; Durante el desarrollo de la investigacion se
logré integrar la cocina continua al Zigbee, obteniendo
informacion de la trazabilidad de la produccion de los snacks,
controlando temperatura de coccién, duracion del proceso de
fritado por lote de produccion, tiempo de recambio del aceite.
(ver figura 3)

CONCLUSIONES

El sistema desarrollado cumple las expectativas del disefio y se presenta como una buena y econdémica alternativa para el
proceso de produccion de snacks.

La investigacion del proyecto plantea alternativas econdémicas y viables en el proceso de produccion de snacks, que reducen los
costos y mejoran la calidad nutricional del producto, resaltando la tradicién del Chifle en la Regién.
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