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INTRODUCCION

E1 Salvador se caracteriza por ser un pals agroexportador,
dado gue la mayoria de los ﬁ:oductos qﬁe exporta provienen del
sector agropecuarlo, los cuales se caracterizan por tener un bajo
nivel de procesamiento y dando lugar a gue sean utilizados como
materias primés por las industrias de otros paises desarrollados.
Asi tenemos que con el objeto de buscar el mejor aprovechamiento de
nuestros recursos agropecuarlos & través de una adecuada
transformacién de los mismos;‘hasta obtener productes terminados,
a continuacién se presenta un estudio en el cual se realiza un
andlisls detenido de las principales materias primas agroéecuarias
existentes en el-pais, determinando cuales son sus principales
alternativas de industrializacién y sometiendolas a un proceso
ordenado de seleccién del cual se obtienen las principales materia
principales materias primas con sus principales alternativas de
procesamiento, al cual se 1le realiza un analisis general de
factibilidad en el cual se determinan los principales recursos
necesarios para poderlos fabricar en el pais; asi como también un
analisis econdémico tendiente a mostrar las bondades econbtmicas del
mismo.

Terminando asi con un andlisis del perfil de 1las principales
alternativas de produccién identificadas y con las conclusiones y
recomendaciones pertinentes al caso (Ver en anexo A, Secuencla

general de analisis).



ESQUEMA GENERAL DE ANBLISIS

EVALUACIOR DE LAS ALTERHATIVAS DE IRDUSTRIHLIZRClU;_‘

SELECCION DE LAS ALTERRATIVAS DE IHDUSTRIHLIZACI;;_\

t 1
1 1
1 1
1 IRVEHTARIO DE #ATERIA PRIKA l :
1

1 '
1 i
1 1
1 , ! ]
1 1
1 {—_ anaLISIs DE LAS HATERIAS FPRIKAS _—} :
] .

1 - 1
1 ]
1 |
1 1
1 I
1 EVALUACIOH DE LAS KATERIAS FRIKAS \ :
]

' 1
1 I
1 1
i 1
1 1
' SELECCION DE LAS KATERIAS PRIKAS \ !
| 1
1 1
1 1
1 1
] 1
1 1
1 [
1 |
1 1
i |
1 1
1 ]
| 1
1 1
1 I
i 1
' 1

--------------------------------

HHHLISIS DE LUS.PRBDUCTUS SELECCIOHADOS C(IDEA) - \

PRIORIZACION DE FRODUCTOS \

SELECCION DE LOS FRODUCTOS \

-----------------------------------------------------------------

T
DISEHO DE LDS PERFILES
RESULTADOS ESFERADOS

L .

FRIMERA
ETAFA

SEGUNDA
ETAFA

TERCERA
ETAFA



~

A. PLAHTEAHIENTO DEL PROBLEMA’

Uno de los principales problemas que afronta El Salvador es el
poco procesamiento gque se le da a la mayoria de sus abundantes
recursos naturales (= agropecuafios, mineros y de canteras) que
son exportados,' destacando en importancia los TECUrsos
agropecuarios por ser los gque mayor aporte hacen al producto
interno brutc del pais (En relacién a los recursos mineros y de
canteras en los cuales su aporte promedio para el periodo 1988-1992
al PIB ha sido de 0.17% aproximadamente) constituyendo el 11.26%
en promedio para él mismo perfiodo gue el de los mineros y canteras
(En anexo 2 se presenta la composicién detallada del PIB para el
pais). Asi como también son la fuente de los principales productos
que se exportan, ya gue han representado en promedio el 56% (en
colones) del total de las exportaciones realizadas en el periodo
1988-1992 (Ver compesicién de exportacion en anexo 3). Lo anteriof
ha significado que los productos exportados en este periodo han
provenido en su mayoria del sector agropecuario y caracterizados
por poseer un bajo nivel de procesamiento (Dado gue sclamente se

les da tratamiento de limpieza y/o % conservacioén).

2 En el anexo 1 se presenta la composicién detallada del
sector agropecuario.

2 En anexo 4 ver los productos gue se exportan del sector
agropecuario y nivel de procesamiento proporcionado.
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Este poco procesamiento ha ocasionado gue en la mayoria de los
casos nos quedemos hasta la exportacién de productos semiprocesados
(ver anexo 4), con el conslguiente bajo valor agregado de 1los
mismos y dejando que otras industrias (extranjeras) aprovechen las
materias primas gue les suministran paises subdesarrollados como el
nuestro; a través del procesamiento de las mismas hasta obtener

productos de gran valor agregado y potencialmente exportables.



B. OBJETIVOS DEL ESTUDIO
1- OBJETIVO GENERAL.

Determinar cuales de las materias primas que el pais
exporta son factibles de procesar localmente hasta la obtenclén
de productos que son oportunos y atractivos de fabricar pox
la industria manufacturerq local; asi como tambilén establecer los
requerimientos de tecnologia y demas recurgos necesarios para el

procesamiento de las mismas.

2- OBJETIVOS ESPECIFICOS.

a.) Determinar cuales son los diferentes productos que se pueden
obtener del procesamiento de las principales materias primas que El
Salvador exporta.

b.) Establecer cuales de 1los productos que se obtienen de las
materias primas gque se exportan son atractivos y oportunos de
fabricarse localmente.

c.) Definir los procesoé productivos para obtener los productos
considerados para fabricarse localmente.

d.) -Determinar los requerimientos de recursos humanos ,

capacitacién , maquinaria y equipo (recursos tecnolégicos)



necesarlios para transformar las materias primas séleccionadas en
productos terminados.

e.) Determinar el beneficio socio-econdédmico gque se obtendria del
procesamiento de las materias primas seleccionadas.

f.) Establecer el beneficio financiero gue pueden ofrecer las
principales alternativas de procesamiento de las materias primas

seleccionadas.



C. ALCANCES Y LIMITACIONES

l. ALCANCES

Basicamente con el estudio se pretende determinar cuales de las
materias primas que se exportan pueden ser procesadas localmente a
través de 1la identificaciétn y definiciébn de 105 procesos
productivos, y la determinacién de la tecnologia necesaria para
obtener aquellos productos gque sean atractivos y oportunos de
fabricar localmente. Ademas se tomara en cuenta que para el
procesamiento de los productos a obtener se utilizara tanto 1la
tecnologia local como la extranjera gue pueda ser absorvida ¥y

adaptada a la industria del palis.

Tomando en quenta gue los productos del sub-sector agricola han
constituido en los ultimos 5 afios (1988-1992) la fuente principal
de los productos que el pais exporta, dado que han representado en
promedio el 51.18% (ver anexo 3} del total de las exportaciones
realizadas en dicho periodo, destacando asi la importancia de este
sub-sector vy constituyvendo por lo tanto la base de productos que se
analizaran en el desarrollo del presente estudio; dentro de los
cuales se conslderaran unicamente aguellos gque tengan mayor
participacién tanto en términos monetarios (colones), como en
volumen (Kilogrames) en la composicién general de las exportaciones

del pais.



2.

LIMITACIONES

b.)

c.)

El desarrollo completo del estudio planteado. estara limitado
principalmente por los sigulentes aspectos: -

La adaptabilidad de la tecnologia extranjera que.éea reguerida
por algunos de los productos gque se consideren atractivos
para ser manuifacturados en el palis, estara limitada en primer
lugar por 1lo sofisticado de dicha tecnologia, y por otro lado

por la capacidad existente en El1 Salvador de poderla absorber.

Los requerimlentos tecnolégicos necesarlos (para el
procesamiento de las distintas materias primas estan limitadas
en-gran parte por la disponibilidad y perecibilidad de las
mismas; constituyéndose asi en un factor de peso para la

seleccién de los recursos técnicos ‘adecuados.

Disponibilidad de diferentes alternativas de procesamiento de
los productos seleccionados gue nos permite eleglr aquel
proceso gque sea ajustable y factible de ejecutarse con
tecnologia local extranjera gue puneda ser absorbida por la

industria del pais.



D. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

l. JUSTIFICACION

En El Salvador la mayoria de productos ?%gzopecuarios gue se

exportan estén caracterlzados por poseer un bajo valor agregadc, lc

cual se debe principalmente 21 poco precesamiento gue 1a

industrla salvadorefia proporciona a estos productos de exportacion.
Este bajo nivel de procesamiento que poseen nuestros productos de
exportaclon (café, cafia de azucar, ajonjoli, etc.) se debe
princlpalmente a muchos factores; siendo los principales la f£alta
de interes o plane; ? concretos por parte de las empresas
encargadas del procesamiento de estos productos, a buscar
alternativas de diversificacién en el procesamiento de los mismos,
atn cuando existen empresas que si estan interesadas perc existen
otros factores adicionales que tienden a frenar u obstaculizar su
impulso tales como el aspecto crediticio, desconocimlento del
mercado, falta de maguinaria y eguipo adecuado etc. (en anexo 5B se
presenta cada uno de dichos factores).

Por otro lado tenemos la falta de guias especificas gue indiquen o
ayuden a las empresas encargadas del procesamiento de los produétos
agropecuarios, a ‘ldentificar las alternativas de diversificacién

que mas convengan.

2 Tomado de resumen de los resultados de unz encuesta

- realizada por FUSADES. Ver anexo 5A el total de los factoxes.
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Silbien es clerto existen documentos afirmativos {(tales como los

boletines informatives del ISIC, o los perfiles disefiados por

FUSADES, etc.) los cuales presentan alternativas generales de

diversificacidén, éstos se limitan a presentar en forma genérica el
tipo de productos adicionales gque se podrian obtener a través del
procesamiento integro de los productos agropecuarios. Por otro lado
reéulta importante mencionar gue 1la mavoria de proyecfos de
factibilidad que se han realizado tlienden a explorar alternativas
de 1industrlallizaclén de aquellos productos gque no constltuyen
fuentes importantes o tradicionales de exportacién (Ver anexo 6) no
han hecho énfasis en las- alternativas de industﬂalizacién de
aquellos productos (café, cafia de azacar, ajonjoli, melén, etc.)
gque constituyen -nuestra mayor £fuente de exportécién lo qgue nos
lleva a importarlo como insumos para las industrias de otros
pafses,-con el consiguiente desaprovechamiento de los mismos.

Esto ha significado que se conozca poco sobre el procesamiento de
dichas materias primas de exportacién, los productos que se pueden
obtener y el potencial rentable de los mismos, lo cual nos ha
llevado & descuidar los potenciales posltivos gue significa el
procesar dichas materias primas, con el consiguiente estancamiento
de una industria tendiente a aprovechar plenamente dichos

productos.



Lo antes expuesto indica que el desarrollo de una tematica
tendiente a explorar y determinar que tipo de materias primas

exportables pueden ser procesadas a nivel naclional y que sirva ge
base para orientar el desarrollo de estudios técnicos, nos
permitiria iograr darie un impulso positivo a la industria nacional
asi como también orientar esfuerzos investigativos a productos de
gran atractlivo rentable para la industria del pais; todo lo cual no

-

hace mas que Jjustificar el desarrollo gdel estudib planteado.

2. TIMPORTANCIA

La relevancia del estudio ha desarrollar radica basicamente en
gque a través de él, se determinaran los productos gue resulten.
atractivos de fabricarse en el palis, a través del procesamliento de
las principales materias primas de exportacién, asi 'como también
identificar la tecnologia extranjera que pueda ser absorblida por la
industria manufacturera local. Esto permitira sentar las bases para
una mayor diversificaciédn industrial de las empresas dedicadas al
procesamiento de 1los productos agropecuarlos gue se exportan
generando asi productos potencialmente exportables o gue puedan ser
sustitutos de otras gue se importan, contribuyendo asi a generar un

resultado positivo en la balanza comercial de El Salvador.

10
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A. MARCO TEORICO
1. COMPOSICION GENERAL DE LAS EXPORTACIOKRES

Las exportaclones realizadas por el palis, en su mayoria estan
constituidas por materias primas provenientes en general del sector
agropecuario; las cuales para efecto de clasificacién se han

agrupado tradicionalmente en dos grandes grupoé gue son :

a.) ‘Materlas prlmas tradicionales de exportaciodn.

b.) Materias primas no tradicionales de exportacién.
a. MATERIAS PRIMAS TRADICIONALES DE EXPORTACION

Esta denominacién se util;za para agrupar a agquellas materias
primas que son producidas en El1 Salvador y gqgue han constituido
desde los inicios de la actividad agroindustrial en el pais, las
principales fuentes de materias primas para ser exportadas a
diferentes regiones del mundo, v en tal sentide dentro de éste
grupo destacan en general las siguientes: café, cafia de aztcar,
algodén y el camarén. Las cuales en conjunto s6lo para el periodo
90-92 , han constituido el 45.2 % del total de las exportaciones
reallizadas por E1 Salvador para dicho periodo, lo que destaca la

importancia econémica de éstas materlas primas en la economia del

12



pais (en anexo 3 se presenta la composicién general de las

exportaciones del pais para el periodo 1988-1992).

b. MATERIAS PRIMAS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION

Esta denominacién se utiliza para considerar aguellas materlas
primas que son producidas localmente y gue representan altenaﬁivas
potencliales de exportacién o gue se han comenzado a exportar'en los
altimos afios (década de los ochenta hasta la actualidad) con
resultados positivos y lo que ha permifido diversificar y dinamizar
en cierta medida al sector agroexportador de E1l Salvador,
incentivandolo a buscar nuevas alternativas viables de exportacion.
Entre las materias primas gue mas dinamismo han tenido dentro de

éste grupo son las siguientes:

i. ) Ajonjoli, balsamo, etc

ii. ) Legumbres y hortalizas (bré6coli, okra, meldn, sandia,
pepino, y otroes ).

iii.) Frutas frescas (citricos, marafion y pifia entre los
principales).

iv. ) Miel de abeija

v. ) Productes pesqueros en general.

- 13



2. AGROINDUSTRIA
a.) DEFINICION

Agroindustria es el conjunto de las fases sucesivas aplicadas
medianté el trabajo humano y/o mecanizado de 103 prlmeros proCesos
de transformacibn morfolégica y guimica a primeras materlas de
origen agropecuario hasta hacerlas utiles para la satisfaccién de

necesidades.
b) CLASIFICACION DE LAS AGROINDUSTRIAS

' La clasificacién de las agroindustrias es una tarea dificll y
8610 es posible sobre puntos de vista zelaﬁivos, gue se asocian al
interés particular de la entidad interesada en la élasificacién,
algunos de ellos pueden ser: |

i.. La localizacién goegrafica

ii. La economia industrial y necesidades financieras

iii. El uso final del producto (Alimentaria - Ko alimentaria)

iv. El destino de venta del producto (nacional-extranjero)

V. El nivel :de procesamiento a que se someten las materias
pPrimas.
vi. Los productos que se fabrican o se comercian

14
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Cabe ﬁencionar gue para nuestro estudio el criterio.-"v" (sobre el
pzocésamiento) seri m&s ampllado (respecto a los demas criterlos)
ya que es de interés para éste proyecto conocer como se transforman
las materias primas en la agzoindustéia; por lo tanto es el tnico

gue se detalia a continuacién.

V. 'iEl nivel o grado de procesamiento a que se someten las
matelas primas; originadas en el sector de la produccién primaria
renovable, viene establecldo por el tibo de productos gue se desean
obtener, por 1lo tanto puede afirmarse que depende de las
necesidades socioculturales de una regién"geogréfica en particular,h
éstb ha originado una enorme variedad de métodos de procesamiento
volviendo ardua la tarea de pretender una clasificacién sistemética
basada en éste criterio.

Las industrias agricolas se pueden clasificar en cuatro niveles:’

v.l) Primer nivel de procesamiento. S5e caracteriza porgue el
producto agricola no sufre grandes alieraclones. En éste nivel el
producto originado en el sectar de la produccién primaria renovable
es sometido a lo gue pﬁede denominarse "“"primer procesamiento" del
cual sale .sln sufrir grandes alteracliones, las operaciones de
elaboracién involucradas er éste nivel, podrian agruparse en los
siguientes grupos:

V.l.a) clasificacién.

V.1.b) preparacion.

is



v.l.c) conservaclén.
v.1l.d) almacenamiento.

V.l.e) empague.

v.2) Segundo nivel de procesamiento. Comprendeia £odos los
métodos de procesamiento tendientes a veriflicar un mayor camblo en
el producto agricola. Este nivel constituye en muchos casos una
continuacién del procesamiento del nivel anterior y en el se
lograria dist%nguir_los siguientes grupos de operacionés:

V.2.a) Descortezamiento.

V.2.b) Extraccién.

V.2.c) Fermentaclén.

v.3) Tercer nivel de procesamiento. En éste nivel 1las
caracteristicas de procesamiento se tornan mas complicadas. Se
pueden distinguir dos tipos de operaciones : de purificaclén y las
de utilizacidn.

V.3.a) Purificacién.

V.3.b) uUtilizaciédn.

v.4) Cuarto nivel de procesamiento. Este nivel involucra 1la
alteracién gquimica de la materia elaborada en cualguier:c de lso
niveles anteriores, posiblilitando asi una maxima diversificacién a

través del empleo de procesos unitarios como: oxidacién, nitraclén,

esterificacion, etc.

ié
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A continuacién, se desarrollaran brevemente cada una de las etapas

del ciclo del proyecto.

a.) Idea del proyecto

Puede tener dos origenes: 1) 1la exlistencia de necesidades
insatisfechas en la situacién presente (déficits actuales), o en un
futuro previsible (déficlits futuros); 1ii) 1la exlstencia de

potencialidades que podrian aprovecharse con el proyecto.

b.) Estudio del perfil

En esta etapa se plantean las alternativas Dbasicas de
implementacién del proyecto y se analiza su viabilidad técnica,
efectuandose también una primera estimacién de 1los costos y
beneficios (efectividad del proyecto), mediante la comparacién de
las alternativas "sin" y "con" el proyecto.

~

c.}) Analisis de prefactibilidad '

Los principales aspectos a incluir en esta etapa son:

i) El estudic del mercado, que inclweye la demanda prevista para los
bienes que generard o los servicios que prestara el proyecto, ¥y la

oferta existente para los mismos.

"11) El analisis tecnolégico, centrado en el estudio de los costos

de lnversién y de capital de trabajo gque Implica el proyecto.
iii) La localizaclén y escala, con todas las restricciones y

condiciones que pueden incidir sobre ellos.

18
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iv) Los requerimientos organizaclonales y condicidnantes legaies
qﬁe afectan al proyecto. !

v) El momento 6ptimo para comenzar un proyecto.

d) El1 analisis de factibilidad

La prefactibilidad entrega la alternativa maé viable, que es
desarrollada detalladamente en el anallsis de factibilidad.

En éste se optimiza la asignacion de recursos hasta la operaclén
del proyecto, incluyendo la obra fisica, el programa de desembolso

y la organizaclén requerida (ODEPLAN, 1985).

e.) E1 disefio

Agui ya se comienza el proceso de ilnversién. Su aspecto central es
el degarrollo de los detalles de la ejecucién, considerando todos
los requerimientos y especificaciones gue exige la naturaleza de

la obra.

f.) La ejecucién

La ejecucién es el proceso de asignacién de los insumos previstos
para conseguir los productos programados en cada una de las fases
de la obra, de acuerdo al cronograma y al camino critico elaborados

en la factliblllidad.

19
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A. METODOLOGIA DE SELECCION

1. METODOLOGIA DE SELECCION DE MATERIAS PRIMAS.

Primero se realiza un inventario de ios recursos
agroindustriales gue El Salvador exporta y ademas se consideran
tamblén algunos recursos los cuales peseen algin potencial de
exportacion o de industrializaclén para un futuro del sub-sector
agricola, dentro de ésto se tocaran aspectos relevantes gue nos
permitan conocer en términos generales la importancila particular de
cada materia prima dentro .de la economia del pais.

En funcidn de lo descrito con respecto-al tnventario, se realizara

un analisis de seleccién de cada una de ellas, tomando en

consideraciodn los siguientes criterios:

- Aspectos ecoldgicos.

- Potencial agricola de las materias primas

- Periodo minimo de produccién.

~ Perspectivas de produccién a futuro.

- Contribucioén relativa de las materias primas al producto
interno bruto (PIB) del pais.

- Usos multiples de las materias primas en analisis.

- Importancia de las materias primas dentro de la conformacién
de las exportaciones agricclas del pails.

Habiendo determinado los criterios a considerar se hace necesarlo

hacer el andlisls de un aspecto importante dentro de esta etapa, el

cual se describe en el siguiente apartado.
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a. HORIZONTE DE PLANEACION.

Para detexmiﬂar el tiempo en que es conveniente entrar al
mercado con la realizacién de los proyectos: a éfectuar, se ha
establecido un minimo sobre la participacién al Producto Interno

Bruto del paisipbr parte del sub-sector ménufacturero el cual ha

_sido asignadofen base a consultas con”personas del Ministerio de

Planificacién, los cuales consideran que la particlipacién al PIB, -
para introducir a-los proyectos de Agroindustria es de 22%, con lo
cual tendria un mejor desarrollo tanto para el pais como para los

inversionistas.

-Teniendo el porcentaje se hace necesario determinar ‘en que afio se

alcanza el 22%, el cual se ha realizado en base al crecimiento al
PIB para los ultimos 5 afies, el cual se tomé como base para

proyectar y determinar en que afio lo alcanza.

Y = Horizonte Planeacién

11 afios (Ver célculos en anexo 6.a)

b
n

PIB 6ptima
= 22%
Luego se tiene qué el horizonte de planeaclén sera de 11 afios,

dentrxo del cual las actividades involucradas son ‘las siguientesi
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En base a esto tenemoé que el” tlempo minimo de producclén' con el
cual se realizara la.selecciOn de 1;5 materlias primas serd de 10

afios.
En la fig. 2 se detalla el flujograma general de la metodologia a

sequir - (orden de aplicacidén de los criteriocs menclionados en el

numeral 1).
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. | ) FIGURA # 2
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2. DESCRIPCION DE LOS ASPECTOS A CONSIDERAR

a. AéPECTOS ECOLOGICOS, PQTENCIAL.AGRICdLA DE LAS ﬁATERIAS PRiMAS
En la metodologia.de seleccibdn, el prlmervaspgcto a cénsideran
serd el de los aspectos ec;.)légicos de las diferentes materias
p;iﬁas producidas en el péis. bentro de &l se tocaran criterlos
relacionados con la contribudiéﬁ en forma posltiva o negativa dé
ilas materia prima con la ecologia del pais,-se ha dlsefiado una
eqcaia de seleccién que nos permite evaluar cada.cultivo,-segﬁn su
contribucién favorable o desfavorable-élla ecolpgia dei pais.
Para el analisis ﬁél aspecto ecélogiéd:de las materias primas en
conéideréci@n se han definido tres criterlos caracteristicos que
'n_ds permitiran evaluar si el cultive intensivo de una u .Stra
resulta favorable o desfavorable para la ecologia del pais, en tal

sentido dichos criterios son los 'siguientes:

e

CRITERIO DE IMPORTANCIA IMPORTANCIA
- PONDERADA ASIGNADA | PONDERADA ASIGNADA
EVALUACION "FAVORABLE" "DESFAVORABLE"

1. CONTRIBUCION A
LA REFORESTACION | +3
'DEL PAIS.

2. CONTRIBUCION AL
ENRIQUECIMIENTO DEL
SUELO. '

3. PROTEGE AL SUELO
DE LA EROSION. i
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Esta asigpacibn de 1mportahc1a ponderada nos permitira evaluar el
impacto gque pudlera tener para el pais el cultivo intenso de las

-materias primas en analisis.
b.. ) POTENCIAL AGRICOLA DE LAS MATERIAS PRIMAS

El potenciél égrjcoia esta determinado basicamente por la
capac;dad-actual de produccién y por la capacidad previsible que se
pueda tener‘de una mate;ia prima én cﬁestién. Para efecto de
determinar lo“anteridr, se tomaran en cuenta las clases de tlerras
existentes en El1 Salvador segﬁn su capacidad productiva, ésta
clasiflcacibn nos conducira a’ determinar la zonificacién agricola
del pais. Cada clase de cultivo, esta orientado a cierta clase de
tierra segiin su requerimiénto ecolégico, ésta orientacién clasifica

los cultivos en anuales, permanentes, bastos ¥y bosques.

)

Para cada clasé de tierra y los cultivos recomendados en'ella, se

tendra el a&rea aproximada ‘asi como la correpondiente Cl&SlfiCRCIOH

agrolégica del suelo, teniendo ésta area y el rendlmlento para
cada cultivo, se calculara cuanto podria producirse por cada
cultivo, asi como también se establecera cuanto se esta produciendo
actualmente.

Este potencial de produccibn servira de base . para seleccionar an
aquellas materlias primas que ofrecen las mejores perspectivas de

produccién . agricola ,dentro. de ésto se establece un ‘minimo de

1
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produccién actual que debe tener un cultivo en particular para
poder ser cons;derado como una materia prima de gran potencial,
para élternatiﬁas factibles de agroindustrias en El Salvador; asf
tenemos que de acuerdo al Ministerio de Agr;cultﬁré'y ‘Ganaderia
{Departamento dé agroindustiias)'se ﬁa estableéido un minimo de
produccién de 200,000 quiﬁtales anuales®, dado que con ésta se"
puede lograi gn,buen nivel de abastecimlento de materias primas
dhrante todo el afio para una agroindustria en partichlar; asi como
también que ofresca ﬁerspectivas futuras de produccién del millén '
de.quintales anuales, en relacidn a ésto Ultimo, no existe un
limite ﬁinimo.de produccién claramente definido, por lo que para
determinar el atractivo productivo de un cultivo .en cuestion’ se
utiliza normalmente su voltmen de produccién actual y el tiempo

minimo de produccién {(contabilizado desde el momento en que se

siembra hasta que 4da el piimer fruto).

Los aspectos antes cohsiderados sobre‘ios aspectos ecolégicqs se

han obtenido de las slgulentes fuentes: |

1. Evaluacibndecolégica de cultiVOS‘agroindustriéles-en el pais.
MAG. |

2.. Secretaria del Medlio Ambiente (SEMA).

* Segin recomendaciones del Ing. Jorge Alabi encargado de
Desarrollo de cultivos agrolndustriales del Mag .
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i. DESCRIPCION DE LA METODOLOGIZ DE ANALISIS.

Dada la diversidad de materlas primas producidas en el pais y
con el objeto de realizar un correcto énalisis de éstéé, tenemos
gque ellas seran analizadas en base a dos metodologias diferentes
gue son Metodologia 1-A, y Metodologia 1-B; lo cual debendera del
nivel de produccidén alcanzado para la materia prima en cuestidn; en
tal sentido podemos Qecir gque la metodologia 1-A busca analizar las
principales materias primas producidas en elrpais (determinado a
través del volumen de produccién); mientras qgque la metodolegia 1-B
su objeto es evaluar aquellas materlas prlilmas gque posean un
potenclal a futuroe tanto de ser exportadas como de ser
industrialiéadas. Asi tenemos que para la seleccidén de una u otra
metodologia se procederd de la siguiente forma:

La evaluacién se hace de la siguiente manera, se hace un inventario
de las materias primas, pasando seguidamente a evaluar el primer
criterio el cual es el aspecto ecolégico, agé se determina si el
cultivo de la materia prima seria favorable o desfavorable para la
ecologia del pais; entonces si es favorable (o desfavorable) y su
producciodon actual, es mayor gue 200,000 gg. , el analisis pasa a la

evaluacion de una de 1las ramificaciones dél flujograma
(Metodologia 1i-aA), 81 no cumple; es declr, sl es menor que 200,000

ag. el analisis se va por la otra rama (Metodologia 1-B).
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i.1 METODOLOGIA DE SELECCION 1-A

Evaluard aspectos tales como:‘tiempo minimo de producciénf
alternativas de industrializaciﬁn, contribucidén a la generacién del
PIB del sector agropecuario del pais, 1la contribucidn ‘a 1a
generacién de las exportaclones del pafis; evaluando ademas 1z
ventaja comparativa en término de precios de las materias primas
importadas con lés materias primas producidas localmente.

De ésta metodologia se obtendra el primer menu definitivp de las
materias primas que seran sometidas a un anallsis de

industrializacién.
A contlnuacién se evaluan los criterios antes mencionados:

b. EL TIEMPO MINIMO DE PRODUCCION DE UN CULTIVO.

{materia prima) en particular, estad intimamente ligado al potencial
agricola del mismo, ya que en caso de que su potencial agricola sea
alto, este tiene que alcanzar su madurez productiva en un plazo no
mayor de 10 afios?, periodo en el cual se considera que se puede

alcanzar el maximo potencial agricola de un cultive agroindustrial.

2 Recomendacién del Ing. Jorge Alabi.
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€. CONTRIBUCION RELATIVA DE LAS MATERIAS PRIMAS AL PRODUCTO

INTERNO- BRUTO DEL PAIS (PIB).

En-éste aspecto se pretende medir la importancla ecoﬁomica_de‘
las materias en analisis, segun los indices de contribucidn de cada
una de éstas al producto interno bruto de el palis, generado para el
periodo 1988—1995. Una_vez establecida la contribucién particular

de cada materia prima'considerada, se eSfablecera un promedio para

el perliodo considerado y la seleccién'se reallzard en base a

.aguellas materlias primas que posean los mayores indices promedios

de contribucién al producto interno bruto del pais; para lo cual se
ha tomado_el PIB a precios corrientes, ya que éste nos permite
observar el crecimiento'neto‘de un determinado sector, siﬁ tomar en
cuenta las fluctuaciones iqhe podrian darse al considerar 1la

inflacién (PIB a precios constantes).

En tal sentido tenemos gue el nivel minimo gue debe poseer una

materia prima en particunlar en relacién-a su contribucién promedio

al PIP del sub-séctor agricola para el periodo en anélisis, debera
ser en promedio del 1% ; ésto se debe basicamente a que la gran
contribucién al PIB del sub-sector agricola esta concentrado

basicamente en 4 productos que son el café, el algoddén, la cafia de

azucar y los granos baslicos (maiz, frijol, arroz y maicillo) y por.

lo tanto con el objeto de evaluar la importancia relativa de las
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demas materias primas del sub-sector en analisis dentro de 1la
economia del pais, a traves de su contribucién al PIB; se ha
establecido dicho nivel minimo de participacién, el cual se

considera que es la'participacion minima aceptable dentro del PIB

del sub-sector'agricdla, para una materia prima perteneciente al

mismo sector, lo cual se debe a gue se considera gque con éste
promedio minimo de contribucién para un perfiodo no menor de clnco
ahos, dicha materia prima hace una confribucién aceptable a 1la
generacién de la rigueza del pais, en términos monetarios éste 1%

corresponde a un monto aproximado de 44,300,000 colones

(referido al sub-sector agricola).

d. USOS ALTERNATIVOS DE LAS MATERIAS PRIMAS EN ANALISIS

Este criterio pretende evaluar las diferentes alternativas
potenciales de diversificaciéon industrial que puedan ofrecer las
materias primas en consideracién. Asi tenemos que para cada materla
prima a analizar se determinaran éﬁ forma genérica, los diferentes
productos gque se puedan obtener de ellas, asi como también las
perspectivas favorables en términos de mercado potencial que dichos
productos puedan tener dentro del mercado naclional y los usos
potenciales de los mismos. Por lo tanto se tiene que en este
criterio no se puede establecer un ntmero minime de altenatlivas de

industrializaclén para poder selecclonar una u otra de ias materias
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primas gque se estan aﬁalizando Y para la seleccion de 1las
materiés-primas se tomard en cuenta la diversidad de usocos que

ofrecen, asl como también-el potencial_de'mercado que pueda tener,
ademas se tomara como ériterio de decisién adicional el que las
alternativas identificadas para las materias primaé en analisis no
sean producidas localmente & traves del procesamiento de lzs mismaé

{las materias primas_en-consideracién).

e. IMPORTANCIA DE LAS MATERIAS PRIMAS DENTRC DE LA CONFORMACION
DE LAS EXPORTACIONES AGRICOLAS DEL PAIS.

Aqui se considera la imﬁortancia‘relativa de las materias
brimas en analisis, dentro de la conformacién general de las:
exportaciones realeada; por el pais durante el periodo comprendido
entre 1988-1992, observando el volGmen neto de exportaclién del cual
dependerd que la materia priha que se identifique sea considerada.
para un analisis de industrializacién. Asi como también se
evaluard el nivel de importaciones realizadas al pais de dichas
materias primas, lo qual disminuird la importancia de éstas dentré
del an&lisis general de las mismas. Ademas se hard un analisis en
base a la balanza comerclal; de la cual se obtendrén las materias
primas a considefar en la sigulente fase de selecclion, én tal
sentido aquellas materias primas que obtengan una balanza
comercial positiva serdn las gque se consideraian en la siquiente

evaluacion.
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Ccada uno de los aspectos o0 criterios de seleccién establecidos
anteriormente seran aplicados en orden secuencilal, de tal manera
que nos permita realizar un tamizado de las materlas primas en
analigis. Asi tenemos gque dentro de cada criterio se realizara una
seleccién , lo cual dependerd del nivel de satisfaccidén gue cada
materia prima logre dentro del criterio en el cual se esta
evaluande. Esto nos permltird seleccionar aguellas dgue mejor.
cumplan cada uno de los criterios establecidos.

Una vez elegidas las materlas primas a considerar para el estudio,
se procederd a reallzar un andlisis metodolégico gue nos permita
identificar los productos gue seran considerados en el siguiente

estudio que se desarrolla.
i.2 METODOLOGIA DE SELECCION 1-B

Tocarad aspectos relacionados con la produccién potenclal
dentro de 1lo cual evaluaremos también el tiempo minimo de
produccioén, el cual se ha estimado de acuerdo al horizonte de
planeacién; dentro de ésto si la materia prima en cuestién cumple
con el tiempo minimo establecido sera considerada para el siguiente
nivel, de lo contrario seri eliminado del estudlo. La seleccién
final se realizara en base a la produccién potencial que pueda
ofrecer la materia prlma-en analisis; en tal sentido se estableceré

una produccién minima aceptable, de la cual aquellas materias
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ﬁrimas que ﬁo la cumplan seran eliminadas d&el estudio, pero
aqﬁellas que cumplan con dicho requisito minimo aceptable son las
gue constituiran nuestro segundo menad definitifo de materias primas
a anglizar. | |
En tal sentido tanto el meni uno, como el ment dos son los que
serdn considerados en €l an&lisis dé altéznativas de
industrializacion.

Después de determinar lo gue se va hacer en esta parte de la
metodologia, toca ahora definir en si los crlterios que se van a

evaluar, as! tenemos:

" b, PERSPECTIVAS DE PRODUCCION Y TIEMPC MINIMO DE PRODUCCION.

L

Para evaluar las perspectivas de produccién se utilizara un
adrea cultivada estimada de acuerdo a los regquerimientes de cada
cultivo, a§i como también el rendimiento estimado por area
cultivada lo cual nos permitira obtener una produccién probable de’
éstas materias g:imas, en tal sentido 1la proyeccién de la
produccién se realizarad en base a el uso de por .1lo menos el 10%
del total de las tierras yequeridas para '‘cada cultive segln su

clasificacién agrolégica. Dado que se ha estimado® gue con este

® segin Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), Dpto. de
Cultivos Agroindustriales.
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porcentaje de uso de tierra, el cultivo en cuestién constituye un
cultivo-de usoc intensivo para el ﬁais. -

En tal sentido combinéndo el rendimiento estimadp con el area
probable cultivada se oﬁtendzia una produccién pfbyectada, dentro
de la cual aguellos cultivos gque obtengan un volGmen de prodﬁcciénA
estimado, que sea igual o ‘mayor a 8 miilones‘_ da quintales
anuales, dado gue con este volumen de prbduccibn se estima que hace.
un uso aceptable de las tierras cultivadas. Luego aquellas materias
primas que cumplan con el requisito antes establecldo, basaran a
la evaluacion del tieﬁpo minimo de produccién, caso contrario seran

eliminados del estudio.

El tiempo minimo de producclén fue establecidern la determinacién
del horizonte de planeacién y en tal sentido, este es de 10 afios
minimo, luego en éste apartado agquellas M.P. Qque posean un tiémpo
de produccién idual o menor al minimo estableqido son lag
alternativas de industrializacién, caso contrario seré&n eliminados
del estudio. |

Al evaluar los aspectos anteriores si cumplen, toca ahora evaluar
las alternativas generales de industrializacion donde se anallzan

los dlferentes productos que podrian'obtenerse al procesarlas.

4 Evaluacién futura de produccioh de cultivos en el pais; MAG,
Dpto. de Cultivos Agricolas (Ing. Jorge Alabi).
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3. METODOLOGIA DE SELECCION DE LOS PRODUCTOS.

Una vez gue se tienen seleccionadas las principales materias primas

de exportacién de E1 Salvador, se procedera a realizar una

metodologia para seleccionar los productos potencialmente
obtenibles y gue en términos generales posean las mejores
perspectivas de industrializacién para el pais, como puede verse en

la FIGURA #3, dicha metodologia general se detalla a continuaciodn.
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FISURA #2
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a- NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL.

En ésta primera etapa se determinara ei grado de procesamiento gue
se le proporcionard en el pais a las diferentes materias primas
seleccionadas previamente , lo cual nos permitira identlificar en
que nivel de clasiflicacién de las agroindustrias se encuentran, las
empresas gue procesén dichas materias primas y el tipo de productos

que ellas obtienen.

‘Lo anterior nos permitira determinar el nivel de procesamiento

adecuado que se le puede proporcionar a las dliferentes materlas
primas seleccionada, para fabricar dlferentes productos a 1los
obtenidos por las empresas del pais que actualmente procesan dichas

materias primas seleccionadas.

b- ALTERNATIVAS DPE INDUSTRIALIZACION (DIVERSIFICACION;.

En éste zpartado se determinarén los diferentes productos que se
puedan obtener de las materias primas seleccionadas, de acuerdo al
nivel de clasificacién de agroindustria recomendado para ellas; asi
como tamblén se realizard una descripcidn genérica de las

diferentes alternativas de productos gue se pueden obtener del

nivel de procesamiento recomendado previamente.
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c- GRADC DE DESARROLLO.

'En ésta secclén se va a determinar el grado de desarrollo logrado

actualmente de los productos gue se pueden obtener de las materlas
primas seleccionadas, para lo cual se determinaran dos niveles gue
son:

i) Desarrollc a nivel de laboratorio

ii.) Desarrollo a nivel industrial

El nivel "1" se reflere especificamente a aquellos productos gue
uﬁicamente se han logrado obtener a nivel de experimentacién en
laboratorios, no existiendo por lo tanto ningun desarrocllo é nivel
de industria, 1lo cgal hace que se conozca muy poco sobre dicho
producto y los regquerimientos tecnolégicos necesarlios para

produciirlos a nivel industrial.

El nivel "ii" se refiere.alaquellos productos gue estan siendo
elaborados por las industrias de otros paises, a través de un
adecuado procesamiento de materias primas de origen agricola no

importando que se obtenga de una materia prima diferente a la que

se considere en el estudio, siempre y cuando el procesoc de

‘fabricacién pueda ser adaptado o aplicado a las materias primas en

anadlisis.
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Estos dos aspectos nos permitiran realizar una primera preseleccion
dé los productos gque seran objeto de estudio; asi tenemos que
agquellos productos gque estén a un nlvel de 1laboratorio, seran
eliminados del estudio, dado gque no se recomendaran productos de
los cuales existe muy poco conocimiento sobre su desarrollo a-nlvel
industrial. Por lo tanto tenemos que los productos gue pasaran al
siquiente nivel de an&lisis,seran aguellos que se encuentran dentro

del nivel industrial.

a- EXISTENCIA DE ESTUDIOS.

Este aspecto. se refiere basicamente a la determinacién de la
existencia o no de factibilidad técnica o de determinacién de
tecnologia sobre el procesamiento de las materias primas
seleccionadas y orientados a evaluar la elaboracldn de los
productos que se han identificado como potenciales para la
diversificacion industrial. |

Aqui se evaluaran los aspectos tales como: 1a materia prima
analizada y los productos investigados, los resultados obtenidos de
dichos estudios,la técnologia recomendada y el nivel de profundidad
alcanzado.

Lo anterior servira de base para realizar una segunda seleccién

sobre los productos a consliderar para el estudlo de factibllidad,
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en t&l sentido la seleccién se realizard.de la sigqulente forma:
équellos productos en los cuales existan estudios de factibiliéad
técnica o que se halla realizado una identificacién clara de la
tecnologia necesaria para su elaboracién a nivel industrial sera
eliminadeo del estudio; por lo tantd para el sigulente nivel de
evaluacién solamente seran tomados en cuenta aquellos productos
considerados para la divergificacién industrial de los cuales no se
halla.realizado una . identificacién especifica de la tecnologia
necesarla para producirlos a nivel Iindustrial, asi como tambien
aquellos productos de los cuales existen estudios pero no se

encuentran aplicados a nivel practico.

e- EVALUACION Y SELECCION FINAL.,

Aqui se evaluaran diferentes aspectos de importancia que nos

permitirédn seleccionar los productos gque seran objeto de estudio.

El nivel tecnolégico es uno de los aspectos mas importantes
considezrades en la escogitacién del producte, ya que no se puede
montar una ilndustrla que requiera una tecnologia poco accesible.
Otro aspecto Ilmportante a considerar de;dé el punto de vista
téenico sbn los usos del producto, que sbn los gue en deflniti?a
permitlrén-el‘acceso.del producto a diferentes mercados.

Los aspectos econémicos seran los gue determinen el potencial que

tiene el producto de generar ingresoq,:por lo tanto se han
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iii- AREA DE ASPECTOS SOCIALES.

iii.l1. Generacién de empleos (100%)

lv- ARE& DE ASPECTOS ECOLOGICOS.
iv.l, <Veltimen de deshecheos contaminantes producldes (60%)

iv.2. PFacilidad de tratamiento de deshechos (40%)

Cada urnio de éstos criterlos reciblrd una nota entre el 1 y el 10,

de la siguiente manera

En el &rea técnica:
i.1 Disponibilidad de materia prima.
Recibiran una alta calificaclén aquelles productos cuya materla

prima sea abundante y accesible.

i.2. Accesibilidad de la tecnologia de produccién.
Recibiran una alta callficacién aquellos proceses cuya tecnologia

no sea muy complicada y que pueda ser accesible al pais.

1.3. Usos del producto.
Aquellos productos que tlienen una gran diversidad de usos y que a
la vez le permitiréd el acceso a varios mercados, reclbirad una °

calificaclén alta.
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ii. En el area econdmica:
11.1. Potenclal de mercado.
Aquellos productos cuyo mercado ofrezca grandes perspectivas de

crecer reciblran una calificacion alta.

ii.2., Sustitucién de importaciones.

La callficacién relativa de éste criterio dependerd del nivel de
sustitucién de importaciones gue se pueda lograr con el producto en
apalisis, ya sea de productos iguales o completémente de} gue se

analiza.

111.3. Generacién de exportaciones.

El nivel de calificacién asignado dependerd de si el producto
ofrece grandes perspectivas de ser comercializado en el exterior,
permitiendo asi la generaclién de divisas. En tal sentido entre
mejores sean las perspectivas de poder exportar el producto,.mejor

sera la calificacién gue recibird el producto en an&llsls.

iii. En el area social:

iii.1. Generacién de empileo.

En éste criterio se realizarad una estimacién genérica sobre las
perspéctivas de generaciéon de empleo gque pueda ofrecer el
establecimiento de una planta industrial que elabore el producto o

los productos en andlisis. Como tal la calificaclén que se asignara
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a cada producto que se anallce dependera de las perspectivas de

generacion de empleo que éste pueda ofrecer.

ivVv. En el area eceldgica:

iv.1l. Volumen de deshechos producidos.

La calificacién relativa que se asigne a ésfe criterio, segun el
producto en andlisis dependera del nivel previsible del volumen de
deshechos dque se produzca en la elaboraciédn del producto en
analisis . Bn tal sentlido una nota alta corresponderéd a un volumen

bajo de deshechos industriales y viceversa.

iv.2. Pacilidad de tratamiento de los deshechos.

La evaluacion se reallzara segan la facilidad de tratamiento de los
deshechos producidos en la elaboracién del producto de interés, y
de los efectos negativos de dichos deshechos sobre el amblente
natural. Asl tenemos que la calificacién se asignara dependiendo
de la facllldad de tratamiento de 1los deshechos que se produzcan
en el proceso de fabricacidn del producto en cuestiodn.

Los productos escogidos se evaluaran de acuerdo a la siguiente

ecuacion :

i=n J=n j=n
CE = = al = C3 Z NJj ; donde
Aw=] HJm= A=
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Nj : es la nota asignada al criterio gque se evalua.
Cj : es el porcentalje de Importancla aslgnada al criterio.
Al : es-el porcentaje de importancia de el &rea en consideraclién.

Ccf

calificacién final obtenida de la aplicacién de cada una ée

las variables anteriores.

En base a ésto tenemos gque cada producto gue se e&alué recibira
una calificacién final, la cual dependers del nivel de cumplimiento
o satlsfaccién de cada uno de los aspectos consliderados en la

evaluaclén de los productos en analisis. Asi tenemos gue al final
de la evaluacién de todos los productos en analisis se obtendr& un
cuadro resumen sobre las calificaciones pafticulares de cada uno de

ellos.
De lo anterior se tiene que los productos a tomar en cuenta para la

siguiente etapa del estudio, seran aquellos que obtengan la mayor

calificaciéon final de la evaluacién realizada.
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B. EVALUACION DE CRITERIOS DE SELECCION PARA MATERIAS PRIMAS.

1. EVALUACION DEL ASPECTb ECOLOGICO Y POTENCIAL AGRICOLA.

~”

Como primer aspecto a considerar en la evaluacién de 1las
materias primas tenemos 1ios aspectos ecolégicos, es importaﬁte
mencionar que para la justificacliédn de éste criterio se han tomado
en cuenta ciertos requerimientos, 1los cuales nos llevan a
establecer qué materias primas estan en condiciones (o cumplen) con
lqs requerimientos establecidos.

Asi tenemos que para la determinacién del criterio, se han tomado
en cuenta:

a. Los aspectos ecolégicos, en cuanto a su cultivo, si son
favorables o desfavorables, para el medico ambiente.

b. La capacidad de produccién actual que tenga la materia prima.
Con 1la consideracién anterior se ha realizado el sigulente
inventario, el cual ha sido elaborado con aquellas materias primas
de origen agricola que presentan alguna participacién dentro de las
exportaciones realizadas por El Salvador para el periodo 1988-1992,
o] qué poseen algun potencial de poder ser exportadas. Dado que el
objetivo fundamental es analizar aquellas materias primas de
exportacion, gue pueden ofrecex grandes perspectivas de

industrializacién del pais.
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En tal sentido se tiene que las materias primas de origen agricola

gue se exportan y que seran
analisis son:
a.) café
b.) caha- de azucar
c.) oleaglnosas
1) algoddnm
ii) ajonjoil
iii) higuerillo
d.) aceites esenciales
i) balsamo
e.) frutas
1i citricos
ii) pina
iii) marafién
iv) aguacate
v) papaya
vi) mango
vii) coco
viii) guayaba
i1x) Jjocote
f.) fibras vegetales
1) henequéh

1i) kenaf

tomadas en cuenta para el presenté
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- El factor ecoldgico, evaluando si el cultivo de la materia prima

es favorable o desfavorable para la ecoclogia del pais.

. E1 andlisis de dicha hoja resumen se hara de la manera sigulente;
“en primer lugar se evaluaié de cada materia prima el aspecto

, ecoiégico viendo sl es favorable o desfavorabie {ver anexo $8),
despuas se evaluara la produccioéon actual y comparandole contra el

requerimiento minimo determinado.
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HOJA RESUMEN DE LOS PRINCIPALES CULTIVOS

PRODUCIDOS EN EL SALVADOR

PRODUCCTON ACTUAL

MATERIA PRINA REMDIMIENTD TIENPO NININO DE FACTIR
we Q) %9 PRODUCCION ECOLOGICO
CAFE 127 337,296 5 AKOS | FAYDRABLE
CANA DE AZUCAR 1398 79,852,295 1 a, | DESFAVORABLE
ALBODON 34,5 236,966 1 a | "
AJONJOLI 10.7 364,266 1 a | "
BALSAND 1198 lts/mz 798,882 |ts. 15 a 26 anos | DESFAVORABLE
S0YA 24 158, 143 1 a I DESFAVORABLE
6IRASOL 37 16,761 1 a ’ i
HUIBUERILLO 48 863 1 a | »
HENEQUEN 16,1 218,686 --— | FAVORABLE.
KENAF 1.88 12,276 i a | DESFAVORABLE
CANOTILLO 1,47 773 2 a | "
ACHIOTE 8.64 1,159 3 a I FAVORABLE
SANDIA 274 1,455,266 3 meses i DESFAVORABLE
MELOR 742 2,956,000 3 meses i »
OKRA 159 55,700 48 dias | "
BROCOLI 139.5 21,943 I

2 meses
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CONTIHURCION DE KOJA RESUNEN.

MATERIA PRING RENDINIENTD PROCUCCION ACTUAL TIENPD MININD DE FRCTOR
G0/RZ (00) Mﬁ PRODUCC IO ECOLGSICD
yuca 147 535,808 6 a 12 meses ] DESFAVORABLE |.

TONATE 167 295,000 2 m | »
PAPA 327 255,000 I P I B
PEPINO 186 62,511 3 m | "
EJOTE 8,58 51,523 2 m | »

CITRICOS 283 2,738,008 427 anos | FAYORABLE
NARAHON 18.2 49,020 3 a | »
ABUACATE 261 161,808 4 a, | »
PING 185.5 285,566 1 a l »
PAPAYA 172 25,526 1 a | ®
NANBO 263 296, 226 3a4 anos | »
£oco 167 1,780,900 5a7 anos l "
sUAYABA 14 9,280 4 a | d
JOCOTE 168 26,511 3 a ' »
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Del esquema anterior se obtiene que 1los cultivos gqgue pasan del

analisis, seran evaluados asi, los gue son mayores su produccién

actual gue 200,000 qq seran analizados por una de las ramas de la

metodologia y los que sean menores por la.otra rama (descripcidn de

la metodologia hecha anteriormente); ésto puede observarse en el

cuadro siguiente:

CRITERIO

MATERIA PRIMA

>= 200,000 gg.

METODOLOGIA 1-A

<~200,000 qgqq.

METODOLOGIA 1-B

CAFE

/

CANA DE AZUCAR

ALGODON

AJONJOLI

HENEQUEN

N IS IS I

ACHIOTE

SANDIA

MELON

TOMATE

CITRICOS

N I~ I IS

MARANON

AGUACATE

PIRA

PAPAYA

MANGO

COoCO

GUAYABA

JOCOTE

YUCA
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a- CAFE

El café se siembré en terrenos con alturas que van desde 500 a
1700 metros sobre el nivel- del mar {(m,s,n,m), CON suelos
profundos, fértiles, capaces de retener suficiente humedad.

Los cafetales se encuentran generalmente en tierras no aptas para
otros cultivos debido a la topografia quebrada en gue estos se

localizan.

i. CONDICIONES DE PRODUCCION

La producclidédn de café en el palis, durante el periodo 1988 - 1992

se presenta en el cuadro #1 en el cual se observa una leve

- variacién de los volumenes producidos afio con afio, ésto se debe

'basitamenté a que las areas cultlvadas tlénden a ser las mismas

cada afio con 1lo que el volimen de produccién depende en si del
nivel de rendimiento que se alcance en base a mejorar en técnicas

de cultivo y control de plagas en el cafeto.
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CUADRO #1

PRODUCCION DE CAFE

SUPERFICIE VOLUMEN DE RENDIMIENTO
(MZ) PRODUCCION OBTENIDO

240688 3250000 13.5
245690 2034000
250000 3570000

250000 . 3300000

266000

FUENTE : c.s.C. DGEA, MAG

b- CARA DE AZUCAR

La cafia .de azuacar, ha sido considerado como el organlsmo mas
eficlente para almacenar‘ la "energia del .sol, se pr&paga
generalmente por trozos de tallo y se desarrolla en Eoéma de
matas procedentes de los trozos de 1oé\tallos sembrados. Es una
planta de clima tropical, por lo que se adapta practicamente a tqd6

el pais.
1. CONDICIONES DE PRODUCCION

Actualmente la cafia esta considerada como uno de los cultives de

mayor produccién y exportacién de El1 -Salvador su funcilonamiento
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comprende un sector agricola y un industrial. El1 cultivo de la
cafia de azicar es un cultivo anual ya que se tarda un afio para ser
cortada y dar su rendimiento maximo. Su produccién para el
periodo correspondlente a 1988-1992 se muestra en elhcuadro 82, en
ella se puede ver una tendencia creciente en 1la superficie
cultivada gue en su mayor parte no es estimulado por el consumo

nacional, sino por la exportacién de ésta.

CUADRO B2
AREA CULTIVADA Y VOLUMEN DE PRODUCCION DE CARA
DE AZUCAR EN EL SALVADOR, PERIODO 1988-1992.
VOLUMEN PRODUCIDO RENDIMIEN- | RENDIMIEN

(gqg) (TC) TO TO
: {(gg/mz) (TC/mz)

SUPERPICIE
COLTIVADA

1988 48300

1989 41300

1990 45600

1991 54700

1992

FUENTE: DGEA-MAG

68506

56602739;

51302608
65846502
80250464;
91059920;

(2526908)

(2290295) °
(2439576) -
(3582610)

{4065175)
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1444.0
1467.1

1329.2
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c. OLEAGINOSAS
i. ALGODON

EI algodon producé éibras naturales con;umida por la 1industria
textilera nacional, suple una alta proporcién de 1la materia prima
empleada en la industria aceitera vy constituye la princlipal fuente
protéica en la manufactura de alimentos concentrados para la

ganaderia.

1.1 CONDICIONES DE PRODUCCION.

Las zonas donde se encuentran concentrado la mayoria de éste
cultivo son los departamentos de: San Miguel, Usulutan, La Paz
dado gque las condiclones del clima era apropiado para dlcho
cultivo.

La preduccidén de algodédn durante los dltimos cinco afios a tenido
una reduccidén debido a que las areas cultivadas han side menor

como se puede ver en el cuadro #3.
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CUADRO #3

PRODUCCION DE ALGODON

RENDIMIENTO

- SUPERFICIE VOLUMEN
{MZ) ( gg )
18,300 626,000
14,380 306,100
: - 8,315 296,500
W, . LEEEL
6,156 232,100
5,216 182,300
FUENTE : DGEA, MAG
ii. EL AJONJOLI
La temperatura indicada para éste cultivo es de 26 a 320 C con una
altitud de 550 mts. al nlivel del mar a medida gue 1la altitud es
5;; mayor el desarrollo de la planta desmejora.

una planta resistente a la segulia.

2

1.1 CONDICIONES DE PRODUCCICN..

La produccién de ajonjoli en

29
- 32.4
24.1

31.4

37.17

Es considerado como

El Salvador presenta un

comportamiento en franco crecimiento tal como se observa en el

cuadro #4.
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Este cultivo se ha desarrollado en varios departamentos del péis,

"las =zonas de cultivo son de preferencia la zona costera e

interlores del pais, las mayores areas sembradas se encuentran en

_Ahuachapan, Sonsonate, Usulutan, San~Migu§1 y la Unibn;rzonés donde

normalmente existen altas temperaturas, abundante insolacion y una
precipitacién lluviosa suficiente.
CUADRO #4

PRODUCCION DE AJONJOLI -

SUPERFICIE VOLUMEN RENDIMIENTO
(MZ) ( gg )

19,100 _ 204,400

21,500 212,300

37,100 410,450

26,000 i 270,000 .

37,300

[ e e—pr———

FUENTE : DGEA, MAG

d. ACEITES ESENCIALES

i. BALSAMO

Crece en la zona sur de El1 Salvador en una zona conoclda con el
nombre de "Costa del Balsamo" la cual comprende desde la orilla
del océano pacifico hasta la cordillera costera entre 300 y 700

mts. sobre el nivel del mar.
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i.1. CONDICIONES DE PRODUCCION.

La costa del balsamo comprehde parte de los deptos. de Ahuachapan,
f$onsonate y la Libertad, dentro de éstds‘Deptos..se encuentran
zonas donde._las- condicliones son 6ptimas para -sﬁ desarrollo,
produciendo bélsamec de primera calidad, se distinguen las de San
Julidn a 649 mts. s.n.m, Izalco a 555 mts. s.n.m, Ishuatan, a 540
mté. s.n.m, Teotepegque a 660 mts. s.n.m.

La produccién de balsamo con gue Se cuenta en el pais'es de 462.3
Hec. con un total de Aarboles de 78,335, con una produccién de
resina de 798802 lts. lo cual se ha mantenido constante para 105

altimos 5 afios.
e. FRUTAS
i. LOS CITRICOS
Las plantas de los citricos se encuentran distribuidas casi en
todas las regiones del pais, en altitudes inferiores a 1,200
metros sobre el nivel del mar.

i.1 CONDICIONES DE PRODUCCION

Esisten zonas en el pais en las gue existen mayores concentraciones

siendo las m&s importantes : inmedlaciones de San Salvador (Apopa,
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: Planes de Renderbs; Ilopango), Cojutepeque, Oplico, Quezaltepeque,
Coatepeque y Santa Ana. La cosecha se obtiene entre noviembre y
marzo. Lés plantas de los citricos necesitan.de 4 a 5 afios para
comenzar é.dar fruto y para que séa rentable econémicaménte. En el
cuadro #5, puede observarse el aumento que han tenido la produccidn

de citricos los tltimos 5 ahos.

-,
CUADRO #5
PRODUCCION DE CITRICOS.
SUPERFICIE VOLUMEN DE RENDIMIENTO
(MZ) PRODUCCION(QQ) | (0o/MZ)
7,800, 1,874,000 240
7,900 o . | 2,085,000 263
8,000 2,328,000 291
9,800 12,694,000 274
2892000 242
., FUENTE : ESTIMACIONES SEGUN DGEA - MAG

ii. LA PIRA
El cultivo de 1la pifia requiere una temperatura entre 15.60 C

a 26.20 ¢, 1las temperaturas por encima de 300 C son detrimentales

para el cultive causande quemaduras de frutas y baja calldad.
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La pifia resiste un clima hasta semi-arido y se puede .cultivar a
altura 6ptima para siembra de 150 - 240 metros sobre el nivel del

mar.

ii. CONDICIONES DE PRODUCCION.

Este cultivo empieza'a dar fruto al afio de haber sido- trasplantado

f aaemés existé producclion dufant&_todo el afio, las mayores
cantidades se presentan en dos épocas enero-marzo y jullio-agosto.
Las zonas deée mayor produccidédn se localizan en : |

- el departémento_de La Paz, Santa Ana, Morazan, Chalatenango y
San Salvador.

En el cuadro #6, puede observarse como ha estado la produccién de

éste cultivo en el periodo "1988-1992.

CUADRO #6

PRODUCCION DE PINA

SUPERFICIE(MZ) | VOLUMEN (QQ) RENDIMIENTO
_ {(QQ/Mz)

1700 311600 183

1700 314.500 185

1700 333.900 196

1100 198000 180

1700 324.800 191

FUENTE : ESTIMACIONES SEGUN DGEA - MAG

63



iit. MARANON

Prospera desde las orillas del mar hasta cerca de 100 mts. s.n.m.,
siendo las condiciones mas adecuadas 1as menores de 400 mts. en
las que existe una menor humedad relativa 1la cual favorece
grandemente a este cultivo, la temperatura ambilente medio no debe

ser inferior a los 180 C.

iii.1 CONDICIONES DE PRODUCCION.

Los dos piimeros afios de cultivo son practicamente de
establecimiento .de la plantacién con muy escasa cosecha,
alcanzando su produccién 6ptima a los 4 afios de sembrada la planta.
Las zonas mas favorables para el cultivo del marafion en el pais son
los siguientes: Ahuachapan, Sonsonate, San Salvador, La Paz, San

Vicente, Usulutan y La Unidn.

El cuadro #7 muestra la variacién aumentativa gue ha tenido el

cultivo.
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CUADRO #7

~ PRODUCCION DEL MARANON

SUPERFICIE(MZ); VOLUMEN (QQ) RENDIMIENTO
’ ' - (QQ/MZ)

4000 4204000 10.6

4000 44000 11
4000 45060

5000. - 50000

5000 52000

" FUENTE : ESTIMACIONES SEGUN DGER - MAG

f. FIBRAS VEGETALES

i. EL HENEQUEN

Su plantillo de henequén dura entre 12 y 14 afios en terrenos
pedrosos Y eéentre 9 y 1ll afios en terrenos fértiles, con la
desventaja adicional de gque en 1los dltimos producen fibra.de mala

calidad.
1.1 CONDPICIONES DE PRODUCCION.
Las hojas de henegquén se emplezan a cortar entre el tercero Y

quinto afio cﬁidando de que la planta disponga de suficientes hojas

de manera gue pueda ﬁrolongagse su vida.
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La superficie sembrada- de henequén se encuentra ublcada en los

departamentos de San Miguel, Morazan, Chalatenango y en bequeﬁas

cantidades en el resto del palis, la produccién del henequén es

constante como se puede ver en el cuadro #8.

CURADRO #8

PRODUCCION DEL HENEQUEN

SUPERFICIE(MZ)

| VOLUMEN (QQ)

RENDIMIENTO
(QQ/MZ)

14,200
14,200
14,200

14,200

14,200

FUENTE :

ii.

163,300
186,000

198,800

‘216,000

241,000

DGEA - MAG

KENAF

11.5

13.09

14

15.2

16.97

Es un gultivo anual con un ciclo vegetativo de 120 dias (ciclo de

pfoduccién del cultivo), requiere para su cultivo de tlerras

arables y bien drenadas.
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ii.1 CONDICIONES DE PRODUCCION.

Las zonas.propicias para su cultivo en el pais son: Valle de
Zapotitan, Izalco, 8Santa Tecla, éojutepeque, 'San, Miguel, 1las-
ilanuras del 1litoral y los vallgs de los rios caudalosos y zonas
costexzas.

La producciodén de Kenaf se ha mantenido estable con unas pequefias

variaciones como se puede ver en el cuadro #9.

CUADRO #9

PRODUCCION DEL KENAF

SUPERFICIE PRODUCCION RENDIMIENTO
{(MZ) (0Q) - (QQ/MZ)

11,165 20,097.73 “11.8

9,795 19,589.87 2

13,486 23,195.7

14,486 : 27,523.20

18,051.7

FUENTE : DGEA - MAG
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g. COLORANTES VEGETALES
i. CaAMOTILLO

Esta planta crece hasta una  altura de 1.5 metros en climas
tropicales y ‘sub-tropicales, requiere para su desarrollo suelos

arenosos, humiferos y profundos.
i.1 CONDICIONES DE PRODUCCION.

Las rlzomas de curcuma llega a su Optima maduracién para su
industrializacién, a los dos afios de plantada. Una vez que se
cogecha la raiz guedz en el campo suficiente material vegetativo
que al caer las lluvias, rebrotan las plantas, convirtiendose eﬁ
un cultivo pefmanente.

La produccién de camotillo se ha mantenido constante durante los

Gltimos cinco afios como se puede ver en el cuadro £10.
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CUADRO #10

PRODUCCION DE CAMOTILLO

SUPERFICIE PRODUCCION RENDIMIENTO
(MZ) (QQ) - (QQ/MZ)

533 goo 1.5

533 746

533 762

{533 789

533

773,

FUENTE : Estimaciones segin DGEA-MAG

ii. EL ACHIOTE.

El achiote se adapta bien en terrenos gue varian de franco
arenosos hasta arcillosos, por lo que se considera muy adaptable

a las condicliones del pais, es una planta muy resistente a la
sequia; las altitudes donde se puede adaptar é&ste cultivo van

desde los 100 a 1200 metros s.n.m.

ii.l1 CONDICIONES DE PRODUCCION.

En el pais se encuentran plantaciones pequefias del ACHIOTE
distribuldas asi: en las riberas del rio Paz en Ahuachapan, Valle
del rio Lempa en Chalatenango, Rosaric de Mora, San Miguel y en

Chalchuapa.
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FESIUREY i

La producclén de achiote se mantiene constante como.se puede ver

en el cuadro #11.

CUADRC #11

PRODUCCION DE ACHIOTE

SUPERFICIE 'PRODUCCION | RENDIMIENTO
(MZ) (QQ) {(QQ/MZ)
- 1,781 1,140 - Jo.64
1,781 1,150 0.645
1,781 1,175
1,781 1,180
1,781 1,122
FUENTE : Estimaciones segin DGEA-MAG
h. HORTALIZAS
N
N
i. SANDIA
La temperatura oO6ptima para la germinacién es 28° cC, pueﬂe

cultivarse en una gama mas amplia de tipos de suelos y climas, por
lo tanto, la sandia se recomienda para la meseta central y la
planicie costera, a £lnes de la época lluviosa (medlados de

octubre), para obtener la produccién en enero.
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i.1 CONDICIONES DE PRODUCCION.

puede cultivarse en las zonas occldental y oriental a fines de la

época lluviosa, obteniendo la cosecha de 2.5 a 3 meses después de

su siembra, es una especie de siembra directa.

La sandia constituye una de las hortalizas gue mas se producen en

el pais, para mostrar lo anterior a contlnuacioh se presenta un

cuadro resumen (cuadro #12) sobre la produccién, areas de cultivo

y rendimiento obtenido de 1la sandia para el periodo comprendido

entre 1988-1992.

CUADRO #12

PRODUCCION DE SANDIA

1 AREA DE PRODUCCION ' RENDIMIENTO
PRODUCCION(MZ) (QQ) (QQ/MZ)

.1988
.1989
1990
| 1991
1992

FUENTE -

16,500 1,911,000 294

7,100 : 1,932,300 272
7,000 1,900,800 271

4,000 1,100,000 275

5,000 1,365,000 273

Direccién General dé Estadistica Agropecuaria del MAG.
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ii. MELON

El meldn es una especie exigente en calor, siendo la temperatura
6ptima, para la germinaclén de 25 a 300 C, requiere'de'una buena
preparacié6n de suelo,.en la cual debe darse especial importancia a

un suelo blen nivelado, ya qué sé concibe como cultlivo bajo riego.

11.1 CO&DICIéNES DE PRODUCCION.
El meldn es una_especie de siembra directa. La época de siembra-
mas adecuada es entre fines de octubre Yy fines de noviembre, y
para obtener produéciones entre enero y febrero. | 7

La produccién de mélén en el pais es elevada en los 1ultimos cinco
afios como se puede ver en el cuadro #13 ya gue la produccién es
destinada tanto para consumo interno como externo ya que la
demanda es cada vez mayor en los mercadés internacionales.

" CUADRO #13

PRODUCCION DE MELON

SUPERFICIE PRODUCCION RENDIMIENTO
(MZ) (QQ) (QQ/MZ)

3,742 2,763,467 738.5

3,800 12,793,000 735
3,876 2,868,522 740

4,000 295,600 739

4,085 3,043,478 745

FUENTE : Direccidén General de Estadistica Agropecuaria del MAG.
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iii. OKRaA

Pérg el cuitivq‘de”la_okré el ﬁnico:factdr limitante es la humed&d
dél suelo, la cual debe se;.abuﬁdante} fa;que en éu periodo de
producgién necesita suficiente humedad. Es un cultivo que se adapta
a gran variedad de suelos, slempre y cuando tenga buen drenaje, e.%'~
deci;, gue se puede sembrar y cultivar en el mismo tipo de suelo

que el maiz, algoddén y cafia de azacar.

ii31.1 CONDICIONES DE PRODUCCION.

La okra no tLeﬁe época de siembra definida, tiene la gran ventaja
en El Salvador éue puede hacerse en cualquier época del afio.

La produccién de okra en El Salvador es relativamente nueva ya que
éste producto no es consumido localmente destinandose la mayor
parte que se proﬁuce a exportaclones.

En el cﬁadro # 14 se presenta los volaGmenes de produccién y areas

de producciédn de okra en El Salvador en los nltimos cinco afios

(1988-1992).
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CUADRO #14

PRODUCCION DE OKRA

AREA DE ' PRODUCCION RENDIMIENTO
PRODUCCION(MZ) (QQ) (Q0/MZ)

}302 - 42,261 . 140

348 50,435 . {145
300 42,021 140

458 73,151 - 160

329 ' 51,930 158

FUENTE :  Estimaciones seqin DGEA-MAG
iv. BROCOLI

Es una hortalliza que ha ganado imbortancla por sus caracteristicas
~de sabor nutritivo, provee una cantidad excepcional-de vitaminas
A Y C mientras gque su contenido de azacar es baja .

Sé pueden obtener del brocoli rendimientos que fluctuan entre 15
Y 20 toneladas por hectarea, dependiendo de la variedad y del

manejo del cultivo.

iv.1 CONDICIONES DE PRODUCCION

La produccién de brocoll en El1 Salvador es relativamente balja en
comparaclén de otras hortalizas tales como el meldn y la sandia

que son las que mas produce el pais; sim embargo se han registrado
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algunos volumenes importantes de produccibh, los cuales se
destinan principalmenfe a la exportacién como productos
congelados.

En el cuadro # 15 se presentan las estimaciones de produccién de
brocoli en El Salvador, asi como tambien las areas de cultivo

existente.

CUADRO #15
PRODUCCION, AREAS CULTIVADAS Y RENDIMIENTO

DEL BROCOLI.

AREA DE PRODUCCION - RENDIMIENTO
PRODUCCION(MZ)- (QQ) (QQ/MZ)

157 23,577 - 150

157 23,856 151.9

157 - | 22,803 145

157 23,904 152

150 19,123 127

FUENTE : Estimaciones segion DGEA-MAG
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2. EVALUACION SEGUN HETODOLbGIA 1-a

. Las materias primas.elegidas para ser eValuadag en la metodologia

l-a; seran selecclionadas en ‘base a los siguientes criterios:

. a) Tiempo minlmo de produccidn

b} Contribucidén relativa de las materias primas al producto Interno
Bruto del pais (PIB)

c) Usos alternétivos de las materias primas en analisis

d) Importancia de las materias primas dentro de la'éonformacibn de“

las exportacliones agricolas del pais.

.A continuacliédn se eva;uaré cada uno de los criterios.

a.) TIEMPO MINIMO DE PRODUCCION

Habiéndose evaluado el aspecto ecolégico y productivo de las
materias primas antes consideradas, a continuacién se tocarid el
aspecto relacionado con su tiempo éptimo, en el cual cada materia
prima alcanza su periodo de produccién, en tal.sentidb tenemos gue
aguellos cultivos cuyo periodo de produccién supere al tiempo
minimo (establecido en el horizante de planeacién) recomendado,
seran eliminados del estudio, por el contrario aquellos cultivos
que cumplan con dicho reqﬁisito minimo (10 afios) son los que seréan
sometidos al slilguiente criterio de evaluacién. Para efecto de

analizar detenidamente lo anterior a continuacién se presenta el
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siguiente cuadro resumen, en el cual se muestran las diferentes

materias primas analizadas con su respectivo tiempo de produccién.

CUADRO SOBRE EL TIEMPQ MINIMO DE PRODUCCION

MATERIA PRIMA

PRODUCCION

TIEMPO DE

REQUISITO MINIMO
ACEPTABLE

CAFE

5 anos

10 anos

CANRA DE AZUCAR

l a.

ALGODON

a.

AJONJOLI

a.

HENEQUEN

=

SANDIA

meses

MELON

meses

YUCA

e - 12 meses

TOMATE

2 m.

PAPA

3 m.

CITRICOS

PIBA

MANGO

Del cuadro anterior se tiene que las materias primas que cumplen

con el regquisito establecido son café,

cafia de azacar, ajonjoli,

meldédn, citricos, tomate, yuca, henequén, sandia, mango, algoddén y

papa.

(e, Y,
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b.) DETERHINACION DE LA CONTRIBUCION DE LAS MATERIAS PRIMAS AL

PRODUCTO INTERNC BRUTO (PIB A PRECIOS CORRIENTES) DEL PAIS.

La economia del pais esta fundamentada principalmente en el
sector agricola, dado qgque es uno de los rubros gue mayor
contribuciéon han tenido en la conformacién del producto interno
bruto, generado por el pais en los dltimos 5 afios (1988-1992). En
anexo 9 , puede verse la distribucién porcentual del PIB para los
principales rubros geneiadores del mismo en el pais, en el puede
observarse como el sectof agropecuario es uno de 1los éug mas
contribucién hace (11.26% en promedio para el periodo en
cuestién), en la conformacioédn dei mismo, superado uUnlicamente por
el sector manufacturero y comerclio con -una contribuclién en

promedio de 18.37% y 34.2% respectivamente,

Con el objeto de determinar la importancia econbmica de

las materias primas elegidas en la é&tapa anterior, a continuacién
se evaluard la contribucidén particular de cada una de ellas dentro
de la conformacién del PIB del sector agropecuaric (analizando
especificamente el subsector agricola) para los Gltimos 5 afios.
En este sentldo la seleccidén de las materias primas que seran
consideradas para la siguiente é&tapa del estudio, seran aquellas
contempladas dentro del sector agricola que tengan comoc minimo un

promedio de 1% de .contrlbucion dentro de la conformaclén del PIB
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del mismo subsector. Como tal para realizar la selecciébn se hara
una comparacién relativa a cada materia prima y aquellas gque
cumplan con el nivel minimo establecido anteriormente seran las que

se consideren para el siguiente nivel de estudlo.

Para efecto de aplicar lo antes descrito en los cuadros § 16 .y
17, se presenta en primer lugar la conformacién del PIB ﬁel sector
agropecuario segin 1los subsectores . {agricultura, ganaderia,
silvicultura, pesca, aplicultura, avicultura) gque lo conformqn,
para luego analizar la conformacidén del subsector agricola y la
participacidén de 1las maferias primas‘contempladas dentro de éste

subsector conformacién del PIB para el periodo en analisis.
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CUADRO # 1é&

CONTRIBUCION DEL PRODUCTO INTERNO BRUTO DEL

EECTOR AGROFPECUARIO SECUN SUB-ESECTORES

- -llIlllllIIlllllIlIIllllllllIlllllllllllllllllllllilllll-llllllllllllllll!llIllllllllIllIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIT*-

: 1988 1989 1990. 1991 1992
SUB-SECTOR , : ' : :
THILES DE y NILE® DE “ HILES DE ” MILES DE i " |MILES DE y
COLONES - ' COLONES COLORES ' COLONES COLONES

.rﬁGRICULTURR 2579222,5| 67.86 [23081637.8) 61,1 2993782.17 ©3.79 | 8135498 64.24  [3152557.2) 61.81

GANADERIA |585285.2 15.66 |757486.8 | 26.8 882088.2 19,18 919561.6 18.84 | 1846682 28.52

EUL- | 58558.6 | 1.33 50477.,8 1,34 56187.6 | 1,22 | 57594.6 | .18 63245 1.24

PESCA 138367.4 | 3.43 [126571.2 | 3.36 166943,7 | 3,63 164974, 4 3.38 187694,7 ; 3.68
APICULTURR | 15283.2 8.4 150¢68.0 8.4 16556.4 | 8.36 18547.4 .38 20911.6 { .41

AVICULTURA [4294%6.4 | 11,36 |519692.8 | 13.78 |[541762.2 | 11.70 | 984244.8 | 11,97 |628369.3 | 1Z2.32

“ TOTAL Jeoopeae 188 % | 3767086 186 % | 4599988 188 % | S168e486 108 % S188490 188 %

FUENTE 1 REVISTA TRIMESTRAL DEL BCR ; VARIOS #NOS
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CUADRO #t17

'ESTRUCTURA DEL PIB DEL SUB-SECTOR ASRICOLA (A PRECIOS CORRIEKTES)

AHG 1988 1989 1990 1991 1992
o muesoe | fwnesoe || wiesoE | | WILES DE . NILES DE \
PRODUCTO | COLONES COLONES 1 coLones COLBNES COLOKES i
CAFE | 13532753 |52.46| 1888506 [47.29| 14eee3  |47.74| 13373444 |d2.65| itigs2r.7  [35.48 .
CAHA DE - - |
e | 1477894 [5.72 | 1stest.s oSy | 1oz2ee.s le.s5 | sestee.s 9.6 | 3995139 1267
Fowoooon | sea29 l2.11 | 24423 {r.e6 | 25766 656 31466 Le| ez | 0.8
asonaoL | aseer.e 175 | avests |20 | oases | 32| ovesns 293 | . ismsse | 4.6
CITRICOS | 38631.3 [1.49 | 40314.4 [1.75 | 41388  [1.41 48385.4  |1.54 |  45678.2 .44
| pive | a3t Jeots | asese fe.19 ] 4s3e.1 a5 | saznz  fe.n 5123.6 8.16
SANDIA | 36428 [1.48 [ 38e15.1 [1.65 | 38991.6 [1.32 45625 (.45 43073 1,36
NELON | 48548 [1.57 | 42367.1 (1.84 | 43393.9 |[1.48 | se7r7r.e  [1.6f 47936 .52
IKEEQUEN | 17765.4 [6.68 | 21330.4 [6.93 | 22596.3 e.77 |  23972.4  [6.76 |  26841.9 8.85
PAPA | 18441.3 (6.7t | 19364t |e.84 | 2e181.1 le.4a | 218313  [8.67 |  23831.7 8.75
vuch | 19481.1 [e.75 | 261641 |e.87 | 21312.3  [e.4s 27311 (873 | 25432 6.7 |
fcamotioio] re193.3 18,39 | 19333 6.4 | 21091.5 |.46 | 22881.8  e.73 [  25432.1 8,80
NANGO | 10144,1 (8.39 | 211341 [e.92 | 22374.6 [e.48 | 24891.3  (8.79 |  27456.9 8.87
AGUACATE | 11391.3 |e.44 | 21987.6 [0.95 | 21897.5 le.a7 | 259314  |e.83 | 25678.9 | 6.8
ToMATE | 12045.5 |8.47 | 223a7.6 |e.e97| 2e1st.s  leas | 2625 [ees | zeast.s 6.9 |
_ 6TROS 29.51 31,31 |26.88 33.44 35,96
ToTaL | 2579222.9 [1e@x | 2301637 |18ex | 45eseee |1@ex | 3135498  [1eex | 3152557.2 | 1eex

mﬂ

FUEKTE: "REVISTA TRINESTRAL DEL BLR” (varios anos).
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‘Como puede observarse en el cuadro # 17 dentro de las materlas
primas de interés las que han tenido el menor indice promedlo de
contribucibﬂ.déntro de la generacién al PIB del subsector agricola-:
son;‘lé pifia .y el henequén con una éohtribdtién piomedio"de 0.16%
{480878B0 colones) y 0.79%9% (22501674 colones) rés?ectivaménte para-
el periocdo en anéiisis 1988-1992. Y como +tal ser&n las dos
materlas primas que sSe eliminaran del analisis de alternartivas de
induStzializacidn. | ‘

En base a lo anterio¥ las materlias primas que seran consideradas
para el slguiente nivel de andllisis son las siguientes (colocadés

en orden de importancia).

Del analisis del cuadro anterior puede verse gue las materias

primas que cumplen con el réquisito establecido son las siquientes:

CONTRIBUCION PROMEDIC.

MATERIA PRIMA |
l AL PIB DEL SUB-SECTOR
| AGRICOLA
9——————————————-*—————PF|————————————————————————————— ————
Café | 45,12 %
Calia de Az(car | 8.27 %
Ajonjoli | : 2.95 %
Melén | 1.60 %
Citricos | 1.52 %
Sandia | 1.43 %
Algodoén | 1.106 %
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c.) USOS ALTERNATIVOS DE LAS MATERIAS PRIMAS EN ANALISIS

Con el obijeto dé conocer en términos generales las perspectivas de
industrializacidén que ofrecen las materias primas seleccionadas
anterlormente ( en base a la contribucidén de ellas "las materias
piimas" en la generacién de PIB del sub-sector agricola), a
continuaclén se presentan las consideraciones de las alternativas-
potenciales de 1industrializacién de las materias primas en.
analisis.

Para la seleccién de 1las materias brimas- en éste criterio se
tomaran en cuenta los siguigntes aspectos:

- diversidad de alternativas que éstas ofrescan

- potenclal de mercado

- que las materias primas no se procesan a nivel naclonal.

En base a lo anterior se tiene que de éste criterlo la Gnica
materia prima gue no pasa ésta evaluacién porgque es procesada a
nivel nacional es el "algodén" por lo que las materias primas gue

pasan a la siguiente evaluacién son las que se mencionan a

continuacidn:
1- café 4- citricos
2- calia de azacar 5- meldn

3- ajonjoli 6— sandia
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a. MATERIA PRIMA : CAFE

(Alternativas de Industrializacién)

La utilizacién industrial del grano de café, para fines distintos
a la preparacidén de bebldas como tamblén en el aprerchamiento dé
los desechos, ha. despertado un gran Interéz tanto para los
sectores industriales como en agquellos organismos encargados de la
investigacién en la diversificaclédn del producto en varias partes
del mundo.

En base a la composicién guimica del café (ver anexo #10) es

‘posible pensar en nuevas aplicaciones industriales de

importancia, tales como su empleo comoc materlia prima para la
obtencién de sustancias especificas o como substratos para la
produccién de otros materiales. Como tal a continuacién se muestra
en forma general el potencial de transformacién del café a producto

con valor comercial.
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CUADRO #18

Productos que se pueden obtener del café, usos y mercado potencial

(solamente cons;derados los mas comines)

¥ PRODUCTO

U80S

MERCADO POTENCIAL

y CRASAS

i PLASTICOS

CREMA O LICOR

! DULCES Y CONFITES

| BEBIDA GASEOSA

BRIQUETAS

CAFEINA

Comc materia prima
para la elaboracidn
de jabones y pastas
de lustre.

1 Para la elaboracion

de productos de
piso. :

Es consumido como
bebida alcohélica.

Es consumido como
bebida no
alcohdlica.

Es consumida como
bebida no
alcohdlica.

Utilizado como
energético.

Utilizado para la

| elaboraci6én de

farmacos.

85

Es el de insumos
para la industria
jabonera. '

La industria
manufacturera de
productod finos de
pisos o suelos.

Mercado de las
bebidas alcohélicas

Su mercado es el de

los dulces y
confites.

Es el de las
hebidas no
alcohb6licas en
general.

Es el de los
combustibles.

Es el de insumos
generales para la
industria quimica.




b. MATERIA PRIMA: CARA DE AZUCAR

(Alternativas de Industrializacién)

De la caha de azGcar es posible obtener una gran variedad de
productos atraves de un adecuado procesémiento de la misma; lo
cual dichos productos unos son para uso final y otro sirven como
materia prima para otros procesos. Ya que de la cafia se obtienen
los siqguientes sub - productos: bagazo, cachaza Y la melaza, de los
cnales se pueden obtener una gran variedad de productos finales e

intermedios gue son importantes en otros procesos.
A continuvacidén se presenta en el cuadro £19 los productos que se

obtienen de céda subproducto asi como el uso al cual es destinado

cada producto.
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PRODUCTOS POTENCIALNENTE OBTEWIBLES DE L& CANA DE AZUCAR

CUADRO # 19

PRODUCTO Uuso MERCADO
POTENCIAL
PAPEL FINAL
FURFURAL IRTERREDIC {Industria alooho!ica, IRDUSTRIA
industria farmaceutica)
ALCOHOLICA,
CARTON FINAL
FARMACEUTICA,
MATERIAL AISLANTE FIMpL
PAPELERA, ETC
ALTHENTO ANIHAL FINAL

BRIQUETAS DE CARBON

COND FUENTE DE EHEREIA

LEVADURA TORULA

ACIDD CITRICD

ALCOROL ETILICO

ACIDO LACTICO

INDUSTRIA DE ALIMENTGS PARA
ANINALES (intermedio)
INTERMEDID .
(Industria alimenticia,cosmetica y
farmaceutica)

INTERMEDIOS
(Industria quimica)

INTERMEDIO . .
(industria de cueros y la industria
del plastico)

INDUSTRIA
ALINENTICI#,
FARMACEUTICH,
QUIKICA,
DE PLASTICOS, ETC.

VIHAGRE Y ACIDO ACETICO FINAL
CERA DE CANA INTERMEDIO
RESINAS ) IHNTERNEDID . INDUSTRIA
(Industria farmaceutica y cosmetica) FARNACEUTICA
FRACCIONES Y GRASAS INTERMEDIO v
CARBON ACTIVADO INTERMEDID
COSMETICA

ABOND ORGAHICO

FINAL
(Agricultores)
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c. MATERIA PRIMA : ALGODON

(alternativas de industrializacién)

El algodén ha sido para El Salvador una de las principales materias
priﬁas producidas locaimente, tanto por su importancia en el
comercio interior, como por su impoftancia en el comerclo exterior,
asi también por ser la principal materia prima de la industria
textil de ei pals; el algodén ofrece alternativas de utilizacion
interezantes, las cuales son desde el ser utilizado como fibra por
la industria textil hasta el ser empleada (la semilla de algodén)
como materia prima para la elaboracién de aceites comestibles y
forrajes para la alimentacién de animales.

En relacién a lo anterior se tiene que las alternativas de
industrializaci6on que ofrece el algodén han sido ampliamente
desarrolladas y explotadas por la industria del pais; tal como
puede verse en el siguiente cuadro, en el cual se presenta el
nombre de las empresas nacionales gque procesan dicha materia prima,
asi como tambien los productos gqgue obtienen de ella. Considerando
gue no existe (actualmente) ninguna nueva alternativa de uso
industrial para ésta materla prima, se ha decidido eliminarla del
estudio, dado gue no tiene sentido evaluar alternativas de
productos que ya estan ampliamente desarrollados a nivel industrial

en el pais.
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CUADRO #20

EMPRESAS PROCESADORAS DE ALGODON EN EL PAIS

MATERIA- PRIMA

§ MOLINS Y CIA. Hilos, pitas, Algoddn
mantas, sacos
p/envasar, sabanas,
forro p/colchén,
gasa guirargica,
etc.

PRCDUCTCS OBTENIDOS

ERAZON S0

HILANDRERIA Toallas, algodén,
¢ SALVADORERA cubrecamas, colorantes,
S.A.{Hilasal) s&banas, productos quimicos.
: sobrefundas,
manteles, frazadas.

| LA FABRIL DE ACEITE | Aceite y manteca semilla de algodén
i S.A. comestibles.

:FABRICA DE ACEITE Y { Aceite y grasas semilla de algodén
] GRASAS "EL DORADO" comestibles.
j S.A de C.V.

d. MATERIA PRIMA : AJONJOLI

(alternativas de industrializacién)

El ajonjoli es un producto de gran aceptacién y constante
crecimiento de consumicién sea en los paises industrializados como

en muchos paises en desarrolle en 1los cuales estos productos son

originarios.

Con el objeto de conocer los productos potencialmente obtenibles

del ajonjoli, sus wusos y las perspectivas de mercado; a
continuacién se presenta el siguiente cuadro resumen de cada uno de

los aspectos mencionados anteriormente.
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CUADRO #21

PRODUCTOS POTENCIALMENTE OBTENIBLES DEL AJONJOLI

j PRODUCTO :

uses

MERCADO POTENCIAL

a. AJONJOLI PELADO

Como aditivo para
producto de
panaderia

~Como insumo de la
industria panadera.

'fb. ACEITE DE
AJONJOLI

+Para consumo
alimenticio,
+Materia prima en
la elaboracidén de
mantequilla,
jabones f£inos y
ordinarios, en
perfumeria.

+En el mercado de
los aceites
comestibles.

+Como materia prima
para productos de
tocador y
perfumeria.

. TORTA (HARINAS)

+Bs usado en
concentrade
p/ganado vacuno y
porcino por su alto
nivel nutritivo.
+Usadec en ganado
lechero para
aumentar su
produccion de
leche.

+8u mercado es el
de los alimentos
concentrades
p/animales {(ganado
vacuno y porcino)

b 4. TAHINA, HALVA Y
LAS GOLOSINAS

e.

+Productos
alimenticios,
especificamente en
la rama de los
dulces y confites.

+5u mercado
potencial es el de
los dulces y
confites en
general.

MATERIA PRIMA: CITRICOS

(Alternativas de industrializacioén)

Un aprovechamiento mas integro de los citricos permitiria hacer un

usec mas eficiente de l0s recursos con

productos; as{ como también

cantidad de citricos
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que se cuenta de éstos
adquirir la capacidad de procesar la

exportables por el pais sin tener que



incurrir en reducir

el cultivo de é&stos productos.

Con el objeto de conocer los usos y el mercado potencial de las

alternativas de industrializacion; a continuacién en el cuadro #22,

se presentan las consideraciones para cada uno de ellos.

CUADRO §£22

PRODUCTOS POTENCIAﬂHENTE OBTENIBLES DE LOS CITRICOS

} PRODUCTO

us0s

MERCADO POTENCIAL

§ + ACEITE ESENCIAL

Se utiliza como
materia prima para
la elaboracién de
perfumes,
cosméticos, jabones
y bebidas gaseosas

-8u mercado es el
de insumos para la
industria de
productos de
tocador y de
perfumeria, asi
como para la
industria de
bebidas alcohotlicas

JUGO NATURAL

Como alimento
humano y en la
dieta alimenticia.

En el mercado de
las bebidas
alcohélicas y como
producto de consumo
final.

MERMELADAS Y
JALEAS

Como alimento
humano y como
insumo en la
elaboracién de
productos
alimenticios tales
como: pasteles,
helados, pan, etc.

+5u mercado es el
de los alimentos y
el de insumos para
diversas industrias
(panaderia, helado,
etc.)

Como alimento para
animaies.
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+8u mercado es el
de los forrajes

para animales.
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£f. MATERIA PRIMA: Hortallzas "Melén y Sandia®

(Alternativas de 'Industrializacién)

Tradicionalmente 1las hortalizas han sido consumidas como un

complemento dentro de la alimentacidédn humana; ésto nos a llevado

a consumirlas fa sea crudas o cosidas segin el gusto, Pero por

otro lado es 1ﬁportante mencionar que algunas de ellas ofrecen-

alternativas de industrializacién sumamente importantes; en ééte
sentido tenemos gue el meldén y la sandia que tradicionalmente son
consumidas como frutas tropicales ofrecen clertas perspectivas de
industrializacién que resulta importante investigar.

Con el objeto de conocer eﬂ forma resumida, los usoﬁ Y el mercado
potencial gque éstos productos ofrecen; a continuacién en el cuadro
#23, se presenta un resumen de dichos aspectos, para cada producto

considerado anteriormente.
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CUADRO #23

PRODUCTOS POTENCIALMENTE OBTENIBLES DEL MELON Y LA SANDIA

l PRODUCTO USos ' ' MERCADO POTENCIAL .. l

+JUGOS ENVASADOS,
CONCENTRADOS Y
-CONGELADOS

Se utiliza
bésicamente como
alimento humano y
en la dieta .
alimenticia,

~Su mercado es el
de las bebidas no
alcohotlicas.

+JALEAS Y
‘MERMELADAS

Como alimento
humano y como

"insumo en la

elaboracién de
productos
alimenticlos tales

1 como: -pasteles,
helados, pan.

+Su mercado es el
de los productos
alimenticios, y-en
clerta medida el de
insumos para
dlversas industrilas
(panaderia, |
helados, etc.)

+AFRECHOS Y HARINAS
GRUESAS

Como alimento para
animales
especialmente .para

ganado vacuno.
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d. IMPORTANCIA DE LAS MATERIAS PRIMAS DENTRC DE LA CONFORMACION

DE LAS EXPORTACIONES AGRICOLAS DEL PAIS.

Para la economia salvadorefia las exportaciones del sub - sector
agricola representan uno de los rubros mas importantes en la
generacion de gdivisas, como tal resulta de vital importancia

determinar cuales son nuestros recursos agricolas de exportacién

de mayores indices de exportacién han registrado en los tltimos 5 -

afios, y para efecto de realizar una seleccién de aguellas materias

primas en analisis (café, cafia de azGcar, ajonjoli, <citricos,

melén y sandia), se determlnara el nivel de exportacién de cada

una de ellas, los indices de 1mportaciép a gue seé recurren para
cubrir las demandas gque no se satisfacen con la produccién local
Y con ello se determinara la balanza comercial de cada una de las
materias primas. en consideracién, y en tal senfido aque;las que
tengan la posicién mas desfavorable en relacién a la balanza

comercial serdn las que se eliminen del estudio de alternativas de
industrializacioén.
En base .a. lo cual las materias primas que serdn consideradas para

la siguiente fase de evaluacién y selecclédn son:

~ café ' - meldn
- cafia de azacar - ¢citricos
- ajonjoli
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Lé aplicacién de éste criterio se muestra a continuacidn:

Pafa efecto de establecer. cual es la contribucidén particular de
las materias primas antesrmencionadas dentro de la conformacién de
exportaciones de productos agricolas realizadas por el paié para
el periodo 1988-1992 se preseﬁta ei siguiente cuadro resumen de-
las mismas, en el puede verse gue las materias primas en analisis
son las gque mas contribucién relativa tlienen dentro de la
conformacién de las exportaciones, dado que en conjunto sélo para
el afio 1992 han representade el 95.12% (1,783,800,900 colones)
del total de las exportaciones agricolas realizadas por el pais°

para dicho afio.
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CUADRO %24

CONPOSICION BE LAS EXPOGRTACIONES DEL SUB-SECTOR AGRICOLA

PERIODO 1988 - 1992 <{en colones)

FUENTE

: ANUARIOS ESTADISTICOS DEL DIBESTYV
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(VARIDS AKOS)

PERIODO .
1988 1989 1990 1991 1992
MILES BE , KILES DE . MILES DE v KILES DE - MILES BE .
CONCEPTO COLONES ' COLORES COLOHES ' COLONES COLOKES
CAFE 1804834 | 92.4 1292088 | 89,5 2096788 85 1781218 | 77.8 1284126 { 68.5
CANA DE :
AZUCAR 45445 2.3 74962 5.2 174537 7.4 271616 1.9 387665 28,7
(AZUCAR ¥
MELAZA)
ALEODON 33179 1.7 6173 8.43 15489 8.65 77 8.33 14895 8.75
BALSANOS
8317 8.4 7270 8.5 11899 8.47 11437 8.49 12312 8.66
NATURALES
SERILLAS DE 20192 [ 28762 2 83380 3.5 144942 6.3 87890 4.6
AJONJOLI ) ! !
FRUTAS 6266 8.4 9801 8.63 17682 8.75 18834 8.82 17259 _e 92
FRESCAS ' ) ) ) '
LEGUNBRES .
12991 8.7 4636 . 42258 2.25
jHuRTnlens_ 1453 f 23446 1 40244 1.76 22
MELOR | 4869 5526 4929 19674 20688 1.09
OKRA 5060 6015 8432 15172 16068
BROCOLI 2938 2969 4549 5127 5348
SAKDIA 65 27 52 161 170
LOROGO -— e 1 47 58
PAPAS -— ——- 16 15.9 13
DEMAS
LyH 53 70 88,4 47,4 66
_OTROS 21449 1.1 16772 8.74 26668 1.13 13543 8.6 38301 1.62
F* —]_I_L_ T | N | R | N | SRR | S
TOTAL 1952274 100 1443658 190 2359809 188 2289551 100 1875148 180




Luego anallzando la balanza comercial de las materias primas en

cuestién, tal como puede verse en el cuadro #25 1la tnica materia

prima que presenta una balanza comercial negativa es la sandia,

dado gue las exportaciones realizadas por el pais de ésta materia
priﬁa para gl periodo 90-92, es inferlor al monto de importaciones

gue se reglizaron parafel mismo periodo de @icha materia prima.
En base a2 lo antes expuesto se tiene que la tinica materia prima que

sera eliminada del anallsis posterior de alternativas de

industrializacidén sera la sandia.
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CUADRO # 25

BALANZA COMERCIAL DE LAS PRINCIPALES MATERIAS PRINAS EXPORTADRS
POR EL PAIS PARA EL PERIODD 1998 - 1992 (EN MILES DE COLONES)

lIIIIIIIIIII=!IIl:l!ll;llllllilllll‘Flll;lllIllllll!llllllllllllllllp
FERIGDG

129@ 1991 1982
BALANZA BALAKZA BALANZA
LEE}EE%RS COMERCIAL CONERCIAL COMERCIAL
* CAFE %4+ * + +
* CANA DE . 4 .+ .
HZUCAR
* ﬁJﬂHJUP! +(55271) +(186997) +(74839)
# FRUTAS
# CITRICCS
+(3357) +{10822) +(4848)
{LTNON)
+ HORTALIZA
- MELON +(4713) +{18559) +(19742)
- SANDIA - B84 - 1772 - 2635
lllIIIllIIllIllIiiIIIIlIIllIIiilllilll.llthIIIIIIIIIIII




3. EVALGACION DE LAS MATERIAS PRIMAS CON PRODUCCION
MENOR QUE 200,000 qq. (METODOLOGIA 1-B)
Paré la selecciédn de las materlas primas, en_esta.rama de la
metodologia se realizari en base a los siguientes éspectos:
a. Potencial de Produccién proyectada
b. Periodo Minimo de produccién

c. Alternativas generales de industrializacién

a. Evaluacién del Potencial de produccidén y Periodo Minimo de

Produccién.

Para lo cual en el siguiente cuadro se muestran los requisitos gue

deben cumplir :

CRITERICS POTENCIAL DE TIEMPO MINIMO
PRODUCCION DE PRODUCCION
PROYECTADA

PRODUCCION MINIMA 8,000,000 qq
FACTIBLE

PIEMPO DE ' 10 Afios
PRODUCCION '

En la siguiente hoja resumen se describen:

El rendimiento promedio (90-92)

Area cultivada (proyectada segan cultivo)

Producclédn Potencial proyectada

~. Tiempo minimo de produccién
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El analisis de dicha hoja resumen se hara de la manera siguiente:
en primer 1lugar se analizaran el potencial de produccidén
comparandolo con el minimo factible estableclido; 1luego se
analizaran el tlempo miﬁimo de producclidn contra el tiempo minimo
establecido, de io cual se obtendran 1las materias primas a

considerar en la siquiente evaluacién. (Ver hoja resumen).
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H0LIA RESIMEN DE La PRODUCCION POTENCIAL PROYECTADA

Y TIEMPD MINIKO DE PRODUCCION

RENDINIENTO | AREA CULTIVADA | PRODUCCION
MATERIA TIENPC KINING HININD
PRONEDID {proyectada se- POTENCIAL .
PRINA , gun cultivo) KZ DE PRODUCCION | FACTIBLE QQ.
{98-92) Q02 . . 8%. nE
PEPING 186 57648 18,722,528 3 meses 8,000,000
RARANON 182 55878 t1,169,796 3 a4 anos . 8,000,888
ABUACATE 261 55878 14, 584,158 4 a3, 8,008,000
PAPRYA 172 J5e78 | 9,611,816 t & 8,000,000
coco 167 55878 9,331,626 Sa7a 8,000,060
6UAYRABA 14 55878 782,292 4 a 8,888,600
JoCOTE 168 55878 8,848,480 3 a 8,008,808
ACHIOTE 8.64 | 59876 35,761 I & 8,688,008
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Por lo tanto, las materias primas que tienen perspectivas de crecer
de acuerdo al potenclal de produccién y que cumplen con el tiempo
minimo establecldo son:

- marafion

~ aguacate

- papaya

- coco

- Jjocote.

b. Usos Alternativos de las Materias Primas Potenclales.
Habiendose evaluado la produccién potencial a futuro y el tiempo
minimo de produccién, el siguliente andlisis se enfoca hacia la
determinacién de las alternativas potenciales de industrializacién
de las materias primas.

Para lo cual las materias primas gue se mencionaron anteriormente

seran evaluadas en éste criterilo.

a. MATERIA PRIMA : MARARON

(Alternativas de Industrializacion)

El maraﬁbn es una materla prima de la cual su procesamiento puede
ser utilizado para obtener una buena gama de productos variando
desde productos de consumo final, asi como también productos de

uso intermedio. El aprovechamiento de éste fruto puede ser total,
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- puesto que se utiliza tanto el falso fruto (fruto carncso) como la
semilla (conocida en el medio como "papa")L

A continuacién se hace una descripcidén de los diferentes productos
que podrian obtenerse al procesar éstas materlas primas: Jjugos y
néctares, aceite comestible, rodajas deshldratadas, semilla en

bolsa, vino y aceite CNSL.

. b. MATERIA PRIMA: AGUACATE

{Alternativas de Industrializacién)

El aguacate posee'pocas alternativas de industrializacién, ésto es
debido a sus caracteristicas de sabor simple. El maximo consumo que
se le da en nuestro palis al aguacate es como alimento directo en
nuestra dieta y édemés de otras dos alternativas, resumlendo puede
decirse que los productos gque pueden obtenerse son:

; Acelte de aguacate

- Jaleas y Mermeladas

— Insumo directo en las comidas.

Como puede observarse ésta es una materia prima la cual no tiene
perspectivas de industrializarse por lo cual se queda en la

evaluacion de éste criterio.
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€. MATERIA PRIMA : PAPAYA

(Alternativas de Industrlalizacién)

Esta materia prima es una de las pocas en las cuales hasta las
hojas son utllizadas para la obtencién de prbductos; el
aprovechamiento gque puede darsele & la papaya es total, puede
utillizarse su fruto, asi como el talloc de su &rbol y como se
mencionaba anteriormente las hojas también.‘Observando éste nivel
de aprovechamiento gue puede proporcionarsele a contlnuaclén se
mencionan los productos que pueden obtenerse: mermeladas, papaya
cenfltada, acelte, papaipa, pure de papaya, néctar, papaya en

conserva y péctina.

d. MATERIA PRIMA : COCO

(Alternativas de industrializacién)

Ai igual que las otras materias primas analizadas anteriormente
(papaya y marafion) el coco es un frutoc el cual tiene un
aprovechamiento casi total para poderse industrializar, su
utilizacioén puede ser desde su estopa la cual es usada también al
igual que sSu comida para obtener algin producto. Entre 1las

alternativas de 1ndustrializacién de ésta materia prima bueden

menclionarse: en confiteria, fibra de coco, carbén de concha de

coco, crema de coco, agua de coco enlatado, carne de coco, acelte

de ctoco y coco deshidratado.
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e. MATERIA PRIMA : JOCOTE

(Alternativas de Industrializacién)

Como es sabido por muchos de nosotros la produccién del Jocote eﬁ
nuestro medio es bastante buena, exlsten varlas clases de ésta,
perc existe un gran problema referente al Jocote y es que en las
investligaciones realizadas no se han encontrado alternativas de
industrializacién, es decir; gque no se ha encontrado una forma de
procesarlo como producto a industrializar. Ante esta situacién, su
evaluacién llega hasta éste aspecto, quedando determinado que no

pasa al andlisis en el siguiente criterio.

4. MATERIAS PRIMAS SELECCIONADAS
En tal sentido lueqgo de evaluar tanto la metodologia 1-2 y la 1-B,
las materias primas a analizar en el estudio de alternativas de
industrializacién son:
—-café
-cafia de azucar
—ajonjoli
-citricos
-meloén
-marafon
-papaya

~CcoCo
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A. EVALUACION DE CRITERICOS PARA LA SELECCION DE LOS PRODUCTOS

ALTERNATIVOS DE LAS MATERIAS PRIMAS.

Habléndose seleccionade las materias primas que serin objeto de
estudio, para considerar sus alternativas de industrializacién,
resulta prioritario disefiar un proceso general gue nos permita
conocerlas detalladamente y a la vez seleccionar aquellas gue
presentan las mejores ventajas para ser producidas a nivel local;
en tal sentido a continuacién se describiré el proceso general due
nos permitir& lograr lo antes expuesto.

Asi se tiene que primeramente se considerard el nivel de desarrollo
agroindustrial logrado en el palis por las empresas que actualmente
se encargan de procesar las materias primas exportadas; ésto
permitira determinar en que nivel de procesamiente se encuentran,
gue tipo de productos obtienen y cual es el grado de transformacioén
que le proporclonan , establecido lo anterior se procederd a
determinar cuales son las diferentes alternativas potenciales de
Industrializaclén que puedan ofrecer las materias primas en
estudio, las cuales serdan sometides a un proceso de seleccibén de
acuerdo al sigulente orden: primeramente se evaluara el nivel de
desarrollo industrial logrado para éstos productos , para lo cual

se conslderaran dos alternativas que son:

107



&) desarrollo a nivel de laboratorio

b) desarrollo a nivel indust;ial

Dentro de las cuales aquellos productos gue solamente se encuentran
desarrollados & nivel de laboratorio seran eliminados del estudilo,
dado que no resulta confiable estudiarlos ya que solamente se han
desarrollado a nivel de experimentacién en laboratorios quimicos;
en tal sentido los productos a seleccionar en éste nivel de
eyaluacibn seran los que se han desarrollado a nivel industrial.
Este primer grupo de productos seguldamente sera evaluado en base
al nivel de procesamiento que es requerido para producirlos, y como‘
tal aquellos que se encuentren clasificados del nivel IV de
procesamiento en adelante serdn eliminados de 1asvconsideraciones
.posteriores, lo anterior se debe a que a partir de éste nivel de
procesamiento son requeridas operaciones guimicas especializadas
. las cuales a su vez demandan maquinaria Y equipo altamente
sofisticado, y por lo tanto aqui solamente se consideraran 1los
productos que demandan un nivel III como miximo de procesamiento

industrial. Este segundo grupo de productos sera sometido a la
sigulente consideracién; aqui se evaluara la existencia de estudios
tendientes a una identificécién clara y precisa de 1los
requerimientos tecnolégicos Y productivos indispensables para 1la
manufactura de los productos de interés, en tal sentido en agquellos

que exlstan estudios como los descritos anteriormente se
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considerara ademas sl! se han desarrollado o aplicado a nivel

practico real en caso aflrmativo serd eliminado y por lo tanto
los productos que seran considerados para la evaluaclén y seleccién
final seran aguellos en los cuales no existan estudios técnicos
especializades anteriores o gque existiendo no se encuentren
aplicados a nivel practico real. Todo lo anterior nos permitira
realizar wuna depuracidén clara y ordenada de 1las diferentes
alternativas de industrializacién existentes para las materias
primas seleccionadas; io antes expuesto se aplica en los siguientes

tépicos a desarrcllar.

1. NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DEL CAFE.

Los procesos de transformacién que se le dan a la materia prima
del café en el pais son el beneficiado como también el tostado y
el molido.

En el beneficiado de café lo que se realiza es la separacién del
grano de café de la cascara. Los deshechos gque predominan en cuanto
a volumenes desalojados en el proceso del beneficiado son las aguas
del despulpado, la pulpa, la cascarilla.y el mucllago.

Una vez de ser beneficlado el café es tostado y molido, lo cual en
nuestro pais es considerado como la étapa final del proceso de

transformaclédn .

109



Se le llama tostado o torrefaccldén del café a la operaciodn de
tostado del grano de café por medio de calor; el café molido se
calibra ponlendo la muestra sobre una serie de zarandas que van de
la mas gruesa a la mas fina, las cuales son agitadas por sistemas

mecanicos.

En relacidén a los subproductos que se obtienen del beneficliado del
café como la pulpa, la cascarlilla y el mucilago no se le @4 ningun
uso industrial y 1los cuales ofrecen alternativas de
Industrializacién para evitar la contaminaciédn ambiental.

Por lo antes expuesto se puede ver que-el nivel de aprovechamiento
de el grano de café se encuentra en nivel II de procesamiento
mientras que a los subproductos del café se encuentran en un nivel
I de procesamiento.

Con el presente estudio se piensa darle a ésta materlia prima un
uso Industrial tanto al grano de café as!{ como a sus subproductoes .
que se obtienen del beneficiado con lo cual se pretende alcanzar

un III nivel de procesamiento de é&sta materia prima.
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2. ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACION DEL CAFE.

Con el objeto de hacer un usc optimo de 1$ materia prima del catfeée;
la cual es una de las gue presenta los mayores indices de

exportacién del pals asi como uno de las principales productos
agroindustriales de El1 Salvador, la cual ofrece grandes
alternativas de I1ndustrlalizacion; por la gran variedad de
productos que se pueden obtener de ella, como se puede ver en la
figura #4 y #5 en la cual se muestran los productos que se pueden
obtener tanto del grano de café como de los princlpales

subproductos gue resultan del beneficiado del café.
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FIGURA # 4
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PRINCIPALES SUBPRODUCTOS

DEL CAFE
{ | |
PULPA DE CAFE CASCARTLLA NUCILABO
| ABOND
BREANICO ALINERTO DE
—] oKD —1  PROTEINAS
v
ALIBENTO PARA HICELULARES
BANADO
| permutaor
| Levaburas DE I0HES
T | PECTINAS
6as MATERIAL
BI0LOGICO ADHESIVO
ALCOHOL .
VINAGRE BRIQUETAS ALCOHOL
' ETILICO
NATERIAL
CURTIENTE
ETAHOL
BRIQUETAS
PECTINAS
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CUADRO # 26 .
NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DE LOS
PRODUCTOS DE LA MATERIA PRIMA DE CAFE

RIVEL DE -
PRODUCTO KIVEL INDUSTRIAL
LABORATORID

SRANG DE CRFE

- grasas /
- material curtiente /
- parboh absorvente ‘ /
- plastico /
- aceite de cafe ' /
- ocafeina /
- estracto o esencia de cafe /
- crema o licor

- babidas gaseosas

- duloes y confites
colorantes

pastas de lustre

NN NN

PULPA DE CAFE

abono organito

al imento para ganado
levaduras

~ gas biologico
aleohol y vinagre

- etanol

- material ourtiente /
= briquetas /

NN N N NN N

CASCARILLA
~ permutador de jones /
- material adhesivo /

- briquetas ' Vs

BUCILAGOD
- proteinas unicelulares /
- pectinas /

~ alcohol etilico /
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En el cuadro anterlor se puede ver que los productos que se

encuentran a nivel de laboratorio son los siguientes:

Grano de Café:
- carbén zbsorbente
- cafeina

~ estracto o esencia de café

Pulpa de café:
- abono organico
- alimento para ganado
- levaduras
- gas bioléglco

- etanol

Cascarilla
- permutador de iones
- material adhesivo

-~ protelnas unicelulares

Todos éstos productos que se encuentran a nivel de laboratorio
seran eliminados del siguiente andlisis y los que se encuentren
a nivel industrial son los que seran tomados en cuenta para el

estudlo posterlor.

116



i{

[ g

u'rv_.,)..

Los cuales son :

PRODUCTO

Grasas

Plasticos

Aceite de café
Crema o licor
-Bebida gaseosa
Dulces y confites
Colorantes

Pasta de lustre : n

Material curtiente Grano de café y pulpa de céfé

Briquetes Pulpa de café y cascarilla
Péctinas Pulpa de café y mucilago

Alcohol etilico Mucilago

Elegidos los productos desarrollados a nivel industrial, a
continuacién serad considerado el nivel de procesamiento en el que
se encuentran, la seleccidén se realiza en base a lo sligulente:
aquellos productos que se encuentren del nivel IV en adelante serén
eliminados del estudio, y los que se claslfiquen en el III nivel
como maximo seran elegidos para las siguientes fases evaluativas .
En el cuadro #27 puede observarse la clasificacién de éétos

productos.
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CUADRO # 27

NIVEL DE PROCESAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DEL CAFE.

PRODUCTO NIVEL DE PROCESAMIENTO

Grasas

Plasticos

Aceite de café
Crema o licor
Bebidas gaseosas
Dulces y confites
Colorantes

Pastas de lustre

Briguetas

Péctinas
Material curtiente

Alcohel Etilico

Del cuadro anterior se puede ver que el dnico producto que cae en

el nivel IV es el plastico, por lo dque sera eliminado de las
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consideraclones posterlores. Los productos que superaron ésta
etapa serdn evaluados en base a la exlistencla de estudlos para cada
uno de ellos, los que tengan estudios donde hayan sido definidos su
procesos, maguinaria y tecnologia Yy que a 1la vez estén
desarrollados a nivel practico serén eliminados del estudio, en

caso contrario pasaran directamente a la evaluacién final.

En el cuadro #28 se presentan los productos gque ya han sido

analizados anteriormente, con su tipo de estudio y con los

resultados generales obtenidos.
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CUADRO # 28
TIPO DE ESTUDIO Y RESULTADO DE LOS PRODUCTOS DE CAFE DE LOS QUE

EXISTEN ESTUDIOS

[ ———————————

PRODUCTO

TIPO DE ESTUDIO

p—pe—ry PR

CONCLUSIONES
OBTENIDAS

Crema o licor

Estudio de
factibllidad de
producir licor de
café realizado por
el departamento
agroindustrial de
PROCAFE

Existe factibilidad
de producir licor
de café tanto para
el mercado nacional
como internacional
lo cual dependera
de la calidad del
licor.

Bebidas Gaseosas

Elaboraciodn de una
bebida carbonatada
de café

La obtencidén de una
bebida carbonatada
de café es factible
técnicamente como
econémicamente va
que la maquinaria y
tecnologia seria
similar a las
ocupadas por las
industrias en el
pais de las bebidas
gaseosas.

Dulces y confites

Estudio de
fatibilidad de
producir dulces y
confites a partir
del grano de café,
estudio realizado

| por el Depto. de

Agroindustria de
PROCAFE.
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ya que existe un
proceso como
tecnologia que se
puede adaptar a
nivel nacional.



Continuacién... Cuadro # 28

PRODUCTO S B COHCLUSIOHEé
OBTENIDAS

Obtencibén de La obtencién de
briguetas a partir brigquetas a partir
de la pulpa de café | de la pulpa de café
y bagazo de cafia y cascarilla es
Briguetas realizado por el factible obtenerlo

Ing. Nelson Lopez ya gque la

Blandén de la ENA. tecnologia que se
utlliza no es muy
complicada ya gue
éste producto es
procesado bajo
niveles
semimecéanizados.

(Ver en anexo #l1 el resumen de los estudios)

Del cuadro #28 se puede ver gque de los productos gque se obtienen
del café gue ya existen estudios y que estan 1listos para ser
industrializados son : crema o licor, bebldas gaseosas, dulices y
confites, briquetas; por 1lo que éstos productos no seréan

conslderados en la evaluacién final.
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Los productos gque seradn considerados para dicha evaluacién serén

aquellos de los cuales no existen estudlos y los cuales son :

PRODUCTO - MATERIA PRIMA

grasa de café
aceite de café " '
colorantes "
pasta de lustre n

material curtiente grano de café y pulpa de café
péctina pulpa de café y mucilago
alcohol étiliceo mucilago

i

4. NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DE LA CANA DE AZUCAR

Tradicionalmente la cafia de aztcar ha sido sembrada con el anico
objetivo de produclr azlcar; sin embargo, de ella se pueden
obtener apreciables cantidades de subproductos con los ctuales se
pueden elaborar derivados demandados en el mercado nacional e
internacional. El cuadro #29 , preéenta las cantidades promedio
de los subproductos que resultan de la elaboraclén del azﬁcar; hay
que considerar que pueden exlistir variaclones que dependen de los
rendimietos , de la varledad, la época del afio, las condiclones

climatolégicas, etc.
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CUADRO # 29

SUBPRODUCTOS OBTENIDOS POR CADA TONELADA DE AZUCAR

SUB-PRODUCTO PRODUCCION

Cogollo 1.47 toneladas
Hojas y Pajas 3.43 toneladas
Melaza 0.27 a 0.3 toneladas

Cachaza (77% humedad) 0.24 a 0.3 toneladas

Bagazo (50% humedad) 22 toneladas

FUENTE : Silverio, H.N "La industrializacién de los derivados de

la cana de aztcar".

La Industria aztcarera es la gque tradicionalmemte se ha encargado
de procesar la cafia de azGcar hasta la obtencién del producto €inal
deseado (azdcar). Sin embargo la industria azucarera tiene una

fuente potencial de diversidad de productos no aprovechada
integralmente en los subproductos, que se caracterizan por ser
renovables anualmente, por producirse irremediablemente y por
presentar un considerable potencial como materias primas

industrlales.

123



Con el objeto de podei determinar claramente en gque nivel de
clasificacidén de las agroindustrias, se encuentra clasificada la
agroindustria azucarera y poder asi determinar el nivel 6ptimo

recomendado para estudlar las alternativas de industrializacién.

El proceso de fabricacion del azucar a partir de la cafia, puede ser
representado de una manera simplificada en el siguiente diagrama
(Figura 6); en el cual se describen las principales étapas de
manufactura y los flujos de materiales de productos y subproductos

ahf{ Involucrades.
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Tomando como base el tipo de operaclones reallzadas en la cafia de
azicar y ademads tomando en consideracién los nucleos de
transformacién proporcionado a dicha materia prima, se tiene que la
industria azucarera ésta clasificada segin la clasificacioén de las
agrolndustrias por nivel de transformacién (ver marco tebdrico
"definiclén y clasificacién general de las agroindustrias en El

Salvador); en el segundo nivel de procesamiento, y como tal con el
objeto de darle un mejor aprovechamiento a éste recurso a través
de la obtencién de productos de gran uso lntermedio o final y que
ademas el nivel tecnolégico reguerido para su transformacién pueda
ser absorvido por el pais; en tal sentido el nivel al que se
llegara en éste estudio, para la transformacién de la cafia de
azicar hasta obtener nuevos productos serd el tercer nivel de

procesamiento.
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5. ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACIGN DE LA CARA DE AZUCAR

Con el objeto de generar una mayor utilizacién de uno de 1los
princlpales cultlvos agroindustriales de El1 Salvador, es importante
investigar las &alternativas de usos Industriales gue se puedan
obtener de ella (cafia de azlcar), es asl como a continuacién se
exponen las alternativas posibles de productos a obtener de la cafia
haclendo consideraclones generales sobre su uso y caracteristlcas

de mercado, etc.

La industria de la cafia de azGcar a lo largo de todo el proceso,
desde los campos de cafia, hasta los 1lngenlos azucareros, produce
una serie de subproductos cuya utilizacién puede ralizarse por
medio de procesos de transformacidn adecuados.

El potencial de utillzacién de cada subproducto depende en gran
medida de la composicién de cada uno de ellos, del contenido de una
sustancia valiosa para la produccién de un determinado producto, ya
sea por ser ella misma la materia prima (la celulosa contenida en
el material fibroso del bagazo) o por ser fuente de energia para el
funcionamiento de otros procesos de obtencién de productos Gtiles,
como es el caso de las melazas en los productos obtenidos por

fermentacién.
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a. BAGAZO DE CARNA DE AZUCAR.

Se ‘llama bagazo al residuo £ibroso que se obtlene después de la
extraccion del Jugo, consiste principalmente de fibras con un gran
contenido de humedad y una pequefia cantidad de sélidos solubles.
Los residueos fibrosos mas importantes en el bagazo son

1.) Las células cilindricas y fuertes de tejido vascular o fibra.
2.) Celulosas parenquimaticas irregulares de la parte interior del

tejido llamado " meollo ™

La fibra tiene mucha mayor 1longitud que diametro, posee un
coeficiente de expansién y contraccién relativamente alto, durante
las operaciones de humidificacién y secado. Esto resulta en la
buena mezcla de materias fibrosas, dandole fuerza y cohesividad.
Cada uno de los componentes del Bagazo lo hacen en la fabricacién

de determinados productos como se puede ver en el cuadro siguiente.

CUADRO &k 30

PRINCIPALES PRODUCTOS OBTENIBLES A PARTIR DEL BAGAZO

COMPONENTE . PRODUCTO

CELULOSA PAPEL
PULPA DISOLVENTE

PENTOSANOS FURFURAL

FIBRA CARTON
MATERIAL AISLANTE
TABLEROS
BRIQUETES DE CARBON
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b. MWELAZA DE‘LA CARA DE AZUCAR.

La melaza puede definirse como el afluente final obtenido en la
preparaciédn de azucar, por medio de cristalizacién.

La 1importancia en la utilizacién de las_ melazas deriva de su
contenido en azlGcares lo cual permite que sea utilizada como
sustrato en procesos de fermentacldén, ademas de ser utilizado como
materia prima para la alimentacién animal, pero la mayoria de las
veces, las melazas se utlilizan en procesos de fermentacidn para la.
produccioén de productos come acldo citrico, alcohol o levaduras;
como tal a continuacidn se presentan los principales potencialmente
obtenibles de la melaza:

a. Levadura torula

b. Alcohel etilico

c. Acido lactico

d. Vinagre y acido aéétlco

e. Acido citrico

c. CACHAZA DE LA CARA DE AZUCAR.

En la manufactura de la cafia de azGcar, las impurezas contenidas en
el Jjugo son precipltadas por 1la accién de lechada de cal y
temperatura. Estas Iimpurezas son removidas por filtracién.

form&ndose una torta de humedad varliable, llamada cachaza.
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Esta torta contiene la mayor parte de la materia organica coloidal
gue originalmente se encontraba dispersa en el jugo junto a aniones
organicos e inorganicos que precipitan durante la clarificacién.
Generalmente, la cachaza se ha utlilizado como fertilizante, pero
tiene otras posibilidades de utilizacién entre las cuales estan :
1- Producciédn de carbén activado

2- Ceras

3- Resinas

4- Fracciones grasas

En relacién a los productos considerados para la cafia de azucar
tenemos gque el AGnico productoe gque sobrepasa el- nivel de
transformacién recomendado es; el furfural, dado que requiere
procesos de hidrélisis? + €l cual es un nivel de transformacién
que esta contemplado en el nivel cuarto dentro de 1las
agroindustrias y por lo tanto no sera considerado en los siguientes

niveles de evaluacién.

* En el marco tedérico se describe en términos generales éste
proceso quimico especlal.
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6. GRADO DE DESARROLLO Y EXISTENCIA DE ESTUDIOS.

Con el obJeto de realizar una preselecciédn de los productos gque
seran considerados para la evaluacién £inal, a continuaclién se verd
el grado de desarrollo logrado actualmente de 1los productos
potenclalmente obtenidos de la cafia de azacar, en tal sentido se
evaluaran dos alternativas que son :

a.) besarrollo a nivel de laboratorio

b.) Desarrollo a nivel industrial

Los cuales estan ampliamente explicados en la parte de 1la
metodologia de selecclén, y por lo tanto en éste apartado nos
limitaremos a décir que aguellos productos que estén desarrollados
unicamente a nivel de laboratorio seran eliminados del estudio, y
como tal unicamente se'consideraran para la siguiente evaluacién
agquellos productos desarrollados a nivel industrial. En base a ésto
a continuacidén se presentan las consideraciones para cada uno de
los productos potencialmente obtenibles de la cafia de aztcar.

(ver cuadro # 31)
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CUADRO k31
GRADO DE DESARROLLC DE LOS PRODUCT(OS OBTENIBLES DE

LA CARNA DE AZUCAR

PRODUCTO GRADO DE DESARRQLLO GRARD DE DESARROLLO
4 BIVEL DE LAECRATORID A §IVEL IBDUSTRIAL

| -PAPEL Y PULPA
~PAPEL DISOLVENTE
: ~-TABLEROS

-CARTON
-MATERIAL AISLANTE
-BRIQUETAS DE CARBON

§ "LEVADURA TORULA

¥ ~ALCOHOL ETILICO
~ACIDO LACTICO
-VINAGRE Y ACIDO

! ACETICO
=ACIDO CITRICO
-CARBON ACTIVADO
-FRACCIONES GRASAS
-CERAS
-RESINAS O BREA

Tal como puede observarse en el cuadro anterior, 1los fuanicos
productos potencialmente obtenibles de la cafia de azficar que se han
desarrollado a nivel de experimentacién en los laboratorios son el
carbén activado y las fracciones grasas y por o tanto son los dos
productos que se elimlnaran de las consideraciones siguientes.

Con el objeto de realizar una segunda seleccién de los productos
que seréin considerados para la seleccién final, a continuacién se
evaluaran los productos escogidos de la evaluacién anterior, por lo

tanto aquellos productos en los cuales 'no exista ningdn tipo de
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estudlo técnlico o que el existente no se encuentre aplicado a nlvel
practico real, seré pasada directamente a la siguiente etapa de
evaluacién; luego en los productos que exlistan estudios anterlores
se observara si en ellos s; ha realiizado una identificacion clara
Y precisa de los requerimientos tecneléglicos para la manufactura de
los productos en consideracién, en caso contrario, serd considerado
para la evaluacién £inal,

Con el objeto de visuallzar lo antes expuesto, en el cuadro # 32,

se presenta un resumen general sobre los estudlos ldentiflcados

para cada uno de los productos en analisis.

CUADRO & 32
CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LOS ESTUDIOS EXISTENTES DE LOS

PRODUCTOS EN ANALISIS.

PRODUCTO 'NOMBRE O TIPO DE CONCLUSIONES Y/0
ESTUDIO ASPECTOS GRALES.
. DEL ESTUDIO.

| papel, carton y _ optimizacién del "se establece el
pulpa uso del bagazo de proceso Optimo pars

cafia. la produccidén del
: papel y pulpa, asi
como también la
tecnologia
reguerida para
elaborar el
producto final
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B e

Continuacién del cuadro # 32

PRODUCTO

NOMBRE O TIPO DE
ESTUDIO

CONCLUSIONES Y/0

e

DEL ESTUDIO.

Tablero de bagazo

optimizacién del
uso del bagazo en
la elaboracién de
tableros

t+existe actualmente
una empresa
encargada de la
manufactura de
eéstos productos.

Briquetas de Carbédn

| Obtencién de

brigquetas a partir
de la pulps de café
y bagazo de cafia de
azlcar

La obtencién de
briquetas a partir
de la pulpa de café
Yy cascarilla es
factible obtenerla
dado gue la
tecnoclogia que se
utiliza no es
complicada y puede
ser incorporada al
pais.

Alcohol etilico

Produccién de
alcohol etilico
utilizandoe melaza
de cafia como
materia prima y
viniza como
substrato.

-se disefian dos
procesos para la
elaboracién del
alcohol etilico, ¥y
como tal se ha
concluido que
ninguna de las dos -
propuestas resulta
econémicamente
atractiva’
comparandola con el
sistema tradicional

para producir
alcohol.

NOTA: En el anexo #ll, se presenta un resumen general sobre cada

uno de los estudios investigados.
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Cada uno de éstos productos conslderados en el cuadro £32 se han
desarrollado a nivel practico vy por lo tanto seran eliminados de

las evaluaclones sub-siguientes y del estudio en general.

En base a los estudios identificados de los productos potenciales
de la cafia de azucar tenemos gue los gue se conslderaran para el
siguiente nivel de evaluaclén son:

a) Material aislante

b) Levadura torula

c) Acido Lactico

d} Vinagre y acido acético

e) acido citrice

f) Ceras

g) Resinas.

7. NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DEL AJONJOLI

Tradicionalmente el ajonjoli ha sido comercializado tanto en el
mercado interno como en el externo en forma de semilla que
constituye una materla prima para la obtencidén de otros productos,
lo cual se debe a gque el nivel de transformacion dado a ésta
materia prima abarca operaciones simples tales como: limpleza,

pelado y secado y como tal las empresas encargadas de procesarlo
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estan agrupadas dentro de la clasificacién de las agroindustrias
(ver marco tedrico), en el segundo nivel de procesamliento, y por lo
tanto con el objeto de lograr un aprovechamiento O6ptime del
ajonjoll, se consldera que el nivel de transformaclion recomendado
para ésta materia prima, es el tercer nivel de procesamiento, lo
cual se debe a gue en éste nivel se pueden lograr grados de
transformacidén que nos permitirdn obtener una variedad de productos

con grandes potenclales de uso y mercado.

8. ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACION

Dandole al ajonjoli un procesamiento mas especializado con el
objeto de darle un nivel de transformacién mas completo que el
logrado actualmente; se ha podido determinar que es posible obtener
una variedad de productos, de los gue en términos generales se
puede decir que ofrecen alternativas de uso y de mercado que seria
importante analizar, dichos productos potenciales son 1los
siguientes.

a.} Ajonjoli pelado, secado y semilustrado; para uso en el hogar y
principalmente en la industria panadera.

b.) Acelte de ajonjoli o "d sesamo" considerado el rey de 1los
aceltes que a su vez sirve para elaborar otros productos tales como

Jabones finos, cosméticos y pinturas.
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.

€.) Tahina : es una pasta concentrada preparada para consumicién
con mas dilucién y especies.

d.) Halva: un dulce preparado con base en tahina.

e.) Golosinas con base en el ajonjoli

£.} Torta (harina) : es un producto con alto contenido de

proteinas.

Todos éstos productos han sidec desarrollados a nivel i1ndustrial;
asi como también est&n agrupados en el tercer nivel de
procesamiento recomendado para el ajonjoli; por lo tanto todos

éstos productos sgran sometidos a la evaluacién de la determinacién
de la existencia o no de estudios técnicos anteriores y como tal a
continuacién se muestra el sigquiente cuadro resumen (#33 * } sobre
las consideraciones particulares para cada uno de ellos (los

productos).

* Ver en anexo #ll el resumen de cada uno de los estudios
analizados anteriormente. :
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CUADRC # 33
RESUMEN DE LOS ESTUDIOS IDENTIFICADOS PARA LOS PRODUCTOS EN
ANALISIS
PRODUCTO NOMBRE C TIPC DE CONCLUSIONES

- ESTUDIO OBTENIDAS EN DICHO
ESTUDIO

Ajonjoli pelado ¥y es un producto gue
tostado ya exliste
localmente

Aceite de ajonijoli Estudio de ~se establece que
y torta (harina) factibilidad es factlble tanto
técnico-economica técnica como

de la economicamente
industrializacion establecer una

del ajonjoli : planta procesadora
de estos productos,
como una extenslion
de otra ya
existente,.

dulces y golosinas disefio de una i +se hace un estudio
{(halva y tahina) planta para complete sobre los
procesamiento de requerimientos de
ajonjoli maquinaria, equipoe
Yy el nivel de
inversidén necesario
para instalar una
planta procesadora
de éstos productos
asi como también la
utilidad esperada
para éste nivel de
inversion. ;

En base a 1lo anterior se tiene que todos 1los productos
potenclalmente extraldos del ajonjoli, han sido estudiados ya sea
a nivel de factibilidad técnica como a nivel econémico; de los

cuales algunos de ellos ya han sido implantados en la practica, por
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lo cual seran eliminados del estudio y 1los gque no se han
desarrollado a éste nivel practico seran considerados directamente
para la determinacién de 1los requerimientos productivos (a
desarrollarse en la siguiente etapa del estudio); dichos productos

son: el aceite de ajonjoli y la torta (harinas).

9. NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DE LOS CITRICOS (LIMON)

La industria de los citricos ha dado pasos importantes para el
aprovechamiento integral de sus difefentes variedades; ya que de
las diferentes materias primas de los citricos especificamente del
limén se ésta haclendo un aprovechamiento considerable extrayendo
jugos concentrados y congelados asi como del bagazo gue se utiliza
como forraje para ganado.

En relaclién al nivel de procesamiento que se le da a ésta materla

- prima se puede decir que se encuentra en un nivel II ya gue esta

siendo utilizado para la obtencidén de ciertos p;oductos, gue no
requiere de una tecnologia y procesos muy complicados.

Con el presente estudio se pretende darle un uso mas integral al
limén, en la obtenclién de nuevos productos gue se puedan obtener de
ellos y con lo cual se estaria diversificandc la gama de productos
obtenidos a partir del 1limén , asi se estaria alcanzando un nivel

III de procesamiento de dicha materia prima.
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10. ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACION DEL LIMON

Con la finalidad de llegar a darle un aprovechamiento mas integral

a los citrlcos especificamente al 1limén se buscan determinar

nuevos productos gue se puedan obtener de ellos y que no han sido

estudiados.

De 1los citricos (lim6n) se pueden obtener 1los siguientes

productos:

1- Aceite esencial (limo o0il): el cual es el producto mas
importante que se extrae de ésta materla prima.

2- Jugo natural congelado y concentrado.

3- Tortas

4- Jugo preservado

5- mermelada y jaleas.

Todos 1los productos anteriormente menclionados se encuentran
desarrollados a nivel industrial, asi como también en relacién al
nivel de procesamiento al cual corresponderia cada producto que se
desea obtener se encuentran en un nivel III ya gue los procesos Y
tecnologias para obtenerlo no son muy complicados ; razén por la
que todos los productos pasan a la sigulente evaluaclén.

Una vez realizada la evaluacién del nivel de procesamiento gque se
encuentrqn los productos que se pueden obtener de los citricos, se
procederia a realizar otra preclasificaclon en base a la

existencia de estudios existentes de dichos productos.
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En el cuadro #34 se muestran los productos, tipo de estudio y

resultados obtenidos.

PRODUCTO

CUARDRO #34

ESTUDIOS EXISTENTES

TIPO DE ESTUDIO

CONCLUSIONES

QBTENIDAS

{ ACEITE ESENCIAL

industrializacién
de los citricos

+es factible tanto
técnica como
economicamente el
establecimiento de
una planta para
produclir aceite
esencial de los
citricos.

Jugo natural
congelado y
concentrado

extraccidén de jugo
de frutas congelado
y concentrado

la extracecidén jugo
natural concentrado
es factible ya que
el mercado de éstos
productos es
suficientemente
grande para poder
competir con otros
productos asi como
la tecnologia es
accesible de
adquirir a nivel
nacional.

industrializacion
de los citricos

.) es Eactible
producirla como una
extension mas de la
produccién de
jugos; utilizando
ademas otras
materias primas.

Jugo preservado

Ver en anexo #ll el resumen de los estudios

industrializacion
de los citricos
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En base a lo antes expuesto se puede ver que los productos en los
que ya existen estudios son aceite esencial, jugo natural congelado
y concentrado, jugo preservado y torta§, pero gue de todos éstos
estudios el uUnico que no ha sido implantado en la practica es el
acelte esencial por lo cual sera considerado pafa la sigulente
fase , no asi los demas productos, ya gue seran eliminados de las
consideraciones posteriores a éstas.

Por lo gque de ésta materia prima los productos gque pasan a la
evaluaclén fina; son : la Jalea y mermelada, por no existir
estudios realizados de ésta y el aceite esenclal; el cual se
retomarad para el estudio por no enéontrarse implantado en 1la

practica el estudio realizado.

Es importante observar que éstos productos por ser las unicas dos
alternativas que se pueden obtener .de los citricos gque han
sobrepasado las evaluaclones anteriores, las cuales son
consideradas como las alternativas mas viables , no seran sometidos
a la evaluacién y selecciédn £final, y por 1o tanto seran
considerados en 1la identificacién de 1los reguerimientos

productivos y tecnclégicos para su manufactura a nivel industrial.
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11. NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DEL MELON

Esta hortaliza ha sido comercializada tanto interna como
externamente como una fruta tropical y por lo tanto generalmente no
se le ha proporcionado ningun tipo de operacién tendiente a
transformar su constitucién fisica o quimica, llegando en algunos
casos hasta la congelacidén del mismo, para tratar de conservarlo en
buen estado un lapsoc mayor de tiempo que el normal; por lo tanto
aquel producto que es destinado al mercado externo, las operaciones
caracteristicas que se le proporcionan al mismo son: recepcién y
pesaje, lavado y empacado, como tal se puede observar que no sufre
ningdn tipo de modificacién significativa en lo que es su
contextura natural y por lo tanto las empresas encargadas de
proporcionar éste tipo de operaciones estan agrupadas dentre de la
clasificacién de 1las agroindustrias en el nivel 2 de
transformacién y por 1lo tanto para efecto de establecer
alternativas viables de diversificacién agroindustrial de ésta
materia prima se establece que el nivel maximo de transformacién
que se le puede proporcionar al melén, sera aquel contemplado
dentro del nivel III del mismo (para apreclar en gque consiste
cada uno de los niveles, referirse al marco tedrico "definicién Yy

clasificacién de agroindustrias en el pais®).
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12, ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACION DEL MELON

El meldn como todas las hortalizas en si ofrece pocas perspectivas
de 1ndustrlalizaclidén Glferentes a las relacionadas en menor O mayor
grado con el ramo allmentlclc, y como tal puede observarse gue sus

principales alternativas de industrializacién son las sigulentes:

a) Jugo natural congelado , concentrado y preservado
b) Tortas (allmento para animales)

c) Mermelada y Jjaleas.

Todos éstos productos se encuentran desarrollados actualmente a
nivel industrial, asi comc también es de observar gue en relacioédn
a los Jugos de diversa naturaleza ya existe un estudio completo
sobre la extraccién del mismo de una gran diversidad de materias
primas (incluyendo el melén). En relacién a las tortas (alimento
para animales) se tiene gque ha sido considerada la utilizacién de

la cascara del meldén y otras hortalizas para la produccién de los
mismos, pero ésta alternativa de producto es considerada como una
extensidén de una empresa cuya actividad principal es la elaboraclén
de jugos naturales, y dado el gran volimen de desperdicios que se
generan en el proceso productivo se ha considerado necesario

investigar dicha alternativa anterior, estableciendo para ello el
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proceso productivo bésico y los requerimientos de tecnologia y por
lo tanto se descarta para un anadllisis posterior del presente
estudio. |

As] tenemos que el Gnico producto a ser considerado para la
determinacidén de sus reguerimientos productivos y tecnélégicos,
para ésta materia prima (el meldn) sera la mermeliada y Jaleas; es
importante mencionar que éste producto pasard directamente a la
determinacién de sus requerimientos productivos ¥ tecnolégicos, y
por lo cual no sera sometido a la evaluacién y seleccién final gde
todos los productos identificados para cada una de las materias
primas anallizadas, o anterior se debe a que es la Gnica
alternativa viable del meldén, asi como también un producto de gran
consumo naclonal, dado que no es producido localmente se tiene que
incurrir a importarle de otros paises, esto lo podemos observar en
el siguiente cuadro #35, y como tal se considera como un producto
para sustitulr importaclones.

CUADRO # 35
IIMPORTACION DE MERMELADAS Y JALEAS REALIZADAS A EL SALVADOR PARA

EL PERIODO 1990 - 1992.

ARO 1990 1991 1992

PERIODO - . {colones} | {colones) {colones)

MERMELADAS 6,264,583 7,274,212 7,200,000
Y JALEAS

FUENTE : Anuarlios estadisticos sobre importaciones, varios afios de
DYGESTYV.
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13. NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DEL MARARON

El cultivo del marafion actualmente se encuentra a un nivel
industrial, existen en nuestro medio &reas grandes de sembrados de
marafion, en su mayoria en la costa de nuestra reptblica, de 1la
variedad de productes gque pueden obtenerse casi todos ya estan.
industrializados.

En cuanto a sus procesamientos son necesarios una serie de
operaciones las cuales no sobrepasan el nivel III de procesamliento,
entre los cuales pueden mencionarse: el clarificado de los vinos a
través de filtros, el descarboxilamiento que quita las impurezas
gaseosas en el aceite CNSL, y otras operaciones las que de acuerdo
a sus caracteristicas del proceso no llegan a necesitar una
tecnologia tan especializada, por lo cual podrian adaptarse a la

tecnologia de nuestro pais.

14. ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACION DEL MARANON

El fruto del marafion estad formado por dos partes: la llamada
semilla y el falso fruto, de lo gque forma el fruto industrialmente
todo puede ser aprovechado, existen una serie de ventajas que se
tienen para llevar a la industrializacién este fruto ¥y uno de ellos
Yy el mas Ilmportante es que ya se tienen en el pais plantaclones

necesarlas para como poder cubrir una agroindustria.
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Pueden obtenerse productos tanto del falsoc £frutc como de la

semllla, para aprovechar totalmente el fruto.

A continuacién se listan las alternativas de industrializaciédn que

posee esta fruta:

2) Jaleas y mermeladas

b} Vino obtenido a través de la destilacidén o a través de la
fermentacién.

c) Aceite comestible

d) Aceite CNSL

e) Rodajas deshidratadas

f) Semilla en bolsa

g) Jugos y néctares.

Al haber descrito el nivel de desarrollo agrecindustrial y
determinado que no sobrepasan un nivel III, debe analizarse a que
nivel de desarrollo se encuentran, cada una de ellas para lo cual

se ha creado el cuadro siguiehte:

PRODUCTO NIVEL DE PROCESAMIENTO

-JALEAS Y MERMELADAS NIVEL I1I
-VINO NIVEL III

-ACEITE COMESTIBLE - NIVEL III
-ACEITE CNSL NIVEL III
-SEMILLA EN BOLSA ) NIVEL II
-JUGDS Y NECTARES NIVEL II
~RODAJAS DESHIDRATADAS NIVEL Il
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15. NIVEL DE -DESARROLLO INDUSTRIAL Y EXISTENCIA DE ESTUDIO

En este apartado se analizan si los productos se encuentran a nivel
de laboratorio (en prueba) o estan a nivel industrial y ademas se
va a determinar sl han sido estudlados y a gue conclusién se ha

llegado.

PRODUCTO NIVEL DE
LABORATORIO

NIVEL INDUSTRIAL

-JALEAS ¥
MERMELADAS
=VINO

-ACEITE COMESTIBLE
-ACEITE CNSL
-SEMILLA EN BOLSA
-JUGOS Y NECTARES
-RODAJAS
DESHIDRATADAS

Resumiendo el cuadro anterior, 1los productos que estan a nivel

industrial y que pasan a evaluarse al siguiente criterio son:
- Jaleas y mermeladas
- Vino

- Aceite comestible

Aceite CNSL

Semilla en bolsa

Con los productos listados anteriormente, se va a analizar el

sigulente aspecto para determinar el tipo de estudlo y su

resultado.
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PRODUCTO TIPO DE ESTUDIO CONCLUSIONES

OBTENIDAS

JALEAS Y Estudio sobre la -Existe 1a
MERMELADAS industrializacién factibilidad de

: del marahion. procesar el maralion
y obtener estos
productos y otros ya

industrializados.
VINO Obtener vino a -Bs factible
través de varias procesar el vino ya
materias primas. industrializado.

ACEITE Industrializaciédn ~-Existe factibilidad
COMESTIBLE del marafion de procesar

ACEITE CHNSL Industrializacioén -Existe factibilidad
del marafion { de procesar

SEMILLA EN BOLSA Industrializacién ~Existe factibilidad
del marafion de su procesamiento

[

Como se observa en el andlisis anterior todos los productos del
marafion han sido estudiados y hasta algunos ya han sido
industriallzados; pero existe un producto el cual posee un gran
potenclal de Iindustrlalizacién debldo a su utilizacién en 1la
industria y en nuestro medio ya habia sido procesado y este es el

Aceite CNSL, por lo tanto se ha tomado en consideracién para que
pueda ser evaluado en la siguiente etapa. Entonces cencluyendo,
sera el producto gue pasarid al siguiente analisis por parte del

marafion.
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lé., NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DEL COCO

Este producto tlene una gran diversidad de usos, ya sea dentro de
la alimentacién del ser humano, del animal, y como para 1la
industria, dependiendo de las partes que se deseen- utilizar. El1
cocotero es proplo del clima troplcal y se encuentra a lo largo de
los litorales contlinentales.

Dentro de esta diversidad de usos existen una gama de productos gque
pueden obtenerse del coco..

Para 1la obtencién de éstos productos todo comienza con ia
recoleccién del fruto el cual tiene qﬁe hacerse con gran destreza
Y habilidad, después existen una serie de procesos para la
obtencién de los productos ; los cuales varian de acuerdo al tipo
de productos, ya que existen algunos que regquieren de tecnologia no

muy sofisticada y otros gue no requieren mucha tecnologia.
17. ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACION DEL COCO

De este fruto existe un aptovechamiento casi en su totalidad, ya
que es utilizada desde la estopa del coco como del agua. A
continuacién se muestra una 1lista donde se selalan 1las -
alternativas de industrializacién de esta materia prima:
a) Acelte de coco

b) Coco deshidratado

c) Uso de confiteria

15¢



d) Carne de coco
e) Agua de coco
f) Fibra de coco

g) Crema de coco

h) Carbdén de concha de coco

Como se observa en el cuadro anterlor todas las alternativas de

industrializacién del coco estan a un nivel industrial, por lo que

todas pasaran a la evaluacioén del siguiente criterio, para analizar

el nivel de procesamiento a gue se encuentran, lo cual se muestra

en el siguiente cuadro.

PRODUCTO

NIVEL DE PROCESAMIENTO

-ACEITE DE COCO
—-COCO DESHIDRATADO
—-COCO EN CONFITES

-CARNE DE COCO
-AGUA DE COCO
=FIBRA DE COCO
-CREMA DE COCO
-CARBON ACTIVADO DE CONCHA DE
COCO

NIVEL
NIVEL
NIVEL
NIVEL
NIVEL
NIVEL
NIVEL

NIVEL

III
II
Il
I

I
III
III
IV

De las alternativas de industrializacién la Gnica que estd a un

nivel IV en el procesamiento es el carbén activado, por lo cual

este producto gueda descartado del estudio; entonces tenemos que

los productos que pasan a analizarse al tipo de estudic y el

resultado de este se detallan a continuaclédn:
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PRODUCTO

TIPO DE ESTUDIC

CONCLUSIONES
., OBTENIDAS

ACEITE DE COCO

-Estudio sobre 1la

industrializacién

del frute Adsl
cocotero.

-Existe factibilidad
de procesar este
producte, tante
técnica como
econébmicamente.

| cocO DESHIDRATADO

-Aprovechamiento de
1a comida del coco
para su
industrializacién.

‘-No es factible

procesar este
producto debido a su
precio en el mercado

USC DE CONFITERIA

-Aprovechamiento de
la comida del coco

-Es factible
procesarlo, ya esta
industrializado.

CARNE DE COCO

-Aprovechamiento de
la comida de coco,
para su '

industrializacién,.

-Ro es factible
debido a su demanda
para competir con
otro tipo de carne

AGUA DE COCO

-Estudic sobre la
industrializacién
del frutd cocotero.

-No es factible
llevarlo al mercado
debido a su precio.

CREMA DE COCO

-Estudio sobre la
industrializacién
del fruto del

cocotero.

-Es factible de
procesar, ya esta
industrializado.

Del cuadro anterior puede llegarse a la conclusién que el tnico
producto del cual no existen estudios Y que por lo tanto no se ha
liegado a ninguna conclusién es la fibra, por 1lo tanto es el
producto del coco el cual pasara a la evaluacién en la siguiente

etapa.
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18. NIVEL DE DESARROLLO AGROINDUSTRIAL DE LA PAPAYA

Actualmente en el pais el cultivo de la papaya se encuentra a nivel
caserc , todavia no se alcanza un nivel industrial, en cunato a su
cultivo se refiere; debido a2 esto el proceso de transformacién gque
se le proporciona a esta materia prima es unicamente de
clasificacién y trituracidén del £fruto para obtener algunos
productos.

Ahora blen existen productos los cuales necesitan de otros procesos
como por ejemplo la extracciédn del 1étex, el cual después de ser
extraido es llevado a una refinacién a través de la centrifugacioédn
del ligquido para que seguidamente sea filtrada y obtener asi un
producto clarificado, cabe menciocnar que este procteso alin no es
proporclonado en el pais, por 1lo gue seria necesario de
industrializarse la papaya, darsele el maximo aprovechamiento no
dejando ningln desperdicio, ya que puede ser utilizada toda 1la
materia prima. Y los procesos necesarios para su transformacién

alcanzan unicamente hasta el nivel III.

Como se observa todos los productos que se analizaron anteriormente
alcanzan hasta el nivel III, por lo que todos ellos pasan a
evaluarse a que tipo de estudios existen y el resultado del

estudio.
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PRODUCTO TIPO DE ESTUDIO

CONCLUSIONES
OBTENIDAS

PURE DE PAPAYA | Estudic de
factibilidad de
darile
aprovechamiento a la
papaya.

Existe factibilidad
de obtener algunos
productos a traves
del procesamiento
del fruto de la

papaya.

NECTAR Igual que el
anterior

Igual que el
anterior.

PAPAYA EN n "
CONSERVA

PAPAYA
CONFITADA

Resumiendo del cuadro anterior tenemos gue los productos que estan

a nivel industrial y los gue pasan a la evaluacién del siguiente

criterio son:
FRUTQ:
-Puré de papaya
-Néctar
-Papaya en conserva
-Mermeladas
-Papaya confitada
PAPAINA:
-Papaina cruda
-Papaina semirefinada
-Papaina reflnada

~Papaina liquida
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19. ALTERNATIVAS DE INDUSTRIALIZACION DE LA PAPAYA

La industrializacién de la papaya estad basado practicamente en la
produccidén de derivados a partir del fruto y en la produccién de
la papaina obtenida del 1l&tex (6 leche) y de otros productos
quimicos, siempre de la papaya, principalmente del caule y de las
hojas del papayo.

El maximo consumo de papaya al natural, semi o completamente
procesada ocurre en los mismos paises tropicales y subtropicales en
donde se produce. La papaya, ademas de ofrecer dos productos
convencionales como lo son la papaiﬁa y el fruto, tiene otros
derivados, es decir; gque de la papaya podemos hacer un uso
integral.

En conclusién podemos decir gue las alternativas de
industrializacién gue posee esta materia prima son las siqulentes:
a) Puré de papaya

b) Néctar

c) Papaya en conserva

d) Papaina

e) Pectina

£) Aceite

g) Insumo para racién animal

h) Mermeladas

1) pPapaya confitada
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20. NIVEL DE DESARROLLO INDUSTRIAL Y EXISTENCIA DE ESTUDIO

Habléndo conocido las diferentes alternativas de industrializacién
de la papaya, toca conocer el desarrollo industrial que se le
proporcliona Yy de esta manera poder determinar si ya es producide
© unicamente esta en pruebha en laboratorios, lo cual dicha
preclasificacién permitira hacer un corte de los que estén en

prueba; a continuacién se muestra el andlisis de éste criterio:

PRODUCTO NIVEL DE
LABORATORIO INDUSTRIAL

FRUTO

j -puré de papaya
-néctar
-papaya en conserva
-papaya confitada
! -mermeladas
-ensalada de frutas
tropicales

NNNNNN

| PAPAINA

-papaina cruda
-papaina
semirefinada
-papaina refinada
-papalina liquida

pectina

Aceite a partir
de la semilla

Insumo para
raclién animal
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Teniendo los productos que estan a un nivel industrial se har& un
anilisis para determinar a que nivel de procesamiento se encuentran

estos productos; dicho analisis se efectta en el siguiente cuadro.

PRODUCTO NIVEL DE PROCESAMIENTO

—PURE DE PAPAYA NIVEL II
~NECTAR NIVEL
~ —PAPAYA EN CONSERVA NIVEL
~PAPAYA CONFITADA NIVEL
 -MERMELADAS NIVEL
~PAPAINA CRUDA : NIVEL
-PAPAINA SEMIREFINADA ' NIVEL
-PAPAINA REFINADA - NIVEL

-PAPAINA LIQUIDA NIVEL

Con el cuadro anterlor se llega a flnalizar el analisis de los

R

criterios para la papaya y concluyendo se ha llegado a determinar
gue 1los 1inicos productos gque pasaran a 1la evaluacién de la
siguiente etapa son:

-mermeladas

-papaina refinada*
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* Se ha determinado tomar éste producto a gque comparando con los
demas es el gue mas conviene debldo a la calidad respecto a los

otros tipos de papaina y gque el proceso no es de gran satisfaccién.

En base & lo anteriormente descrito los productos gque pasan a la

evaluacidn y seleccidén final son:

MATERIA PRIMA PRODUCTOS POTENCIALES

e e et e B e e e ———————————— — —— T ——— —— T i d b e — — ———

CAFE grasas,acelte de café,
colorantes, material curtiente,
péctinas, betunes, alcohol etilico

CARA DE AZUCAR material aislante, levadura torula,
acido lactico, vinagre, acido ci-
trico, ceras y resinas

AJONJOLI aceite de ajonjoli y torta

CITRICGOS acelte esencial (limo o0il), jalea
Y mermelada.

MELON jalea y mermelada.

PAPAYA mermeladas y la papaina refinada

coco fibra de coco

MARARNGCN aceite CNSL
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B. EVALUACION Y SELECCCION FINAL DE LOS PRODUCTOS EN ANALISIS

En éste apartadc se realizara una evaluacion general de 1los
productos considerados en los tépicos anteriores, en tal sentido se
evaluardn cuatro aspectos generales gue son: Area de aspectos
técnicos, econdmicos, sociales y ecolédgicos; cada uno de los cuales
posee una importancia relativa dentro de la evaluacién , ademas
dentro de cada &area de evaluacién se consideraran diferentes
criterios, cada uno de los cuales posee una importancla relativa
'aslgnada dentro de cada area (expresadé en forma porcentual), luego
teniendo cada uno de éstos criterios dentro de cada &rea; se
procedera a callficar el nivel de satisfaccién de cada producto
dentro de los diferentes criterios considerados (la escala de
calificacién sera de cero a dlez), y como tal la calificacién final
que cada producto a evaluar obtenga, dependerd en si en primer
lugar de la nota asignada segan el nivel de satisfaccién de los
criterios establecidos, de la importancia relativa del criterio
dentro del area de interés y por Gltimo de la importancia del
area dentro de la evaluacién general, en tal sentido una vez
evaluadas todas las areas y leos criterios asignados dentro de cada
una de ellas se procederd a realizar una sumatorla que nos
permitira obtener la calificacién final asignada a cada uno de los

productos por evaluar; una vez evaluados todos los productos 1la
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seleccibn se realizara en base a aquellos gque obtengan las mejores
calificaciones totales finales.

Antes de entrar a la evaluacién definitiva de los productos en
analislis se procedera a reallzar una descripcidn genérica de cada
uno de los productos en consideracidn; en tal sentido primeramente
se describiran los productos potencialmente obtenibles &del catzé,
para luego considerar los de la cafia de azlQcar terminando asi con

los aceites esenciales, aceites de ajonjoli, 1las Jjaleas Yy
mermeladas gue como se menciond en tépicos anteriores no seran
sometidos a 1la evaluacién final, si no que se consideraran
directamente para 1la determinacidn de sus requerimientos

productivos y tecnolégicos.
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1 MATERIA PRIMA : CAFE

a. PRODUCTO : GRASAS

Este producto es extraido del grano de café les cuales son casl
incoloros y por ende apropiados para la elaboracién de otros
productos.

Las materias grasas del grano estan constituidas principalmente por
aceites y ceras que contienen algunas cantidades no saponificantes,
Las grasas se encuentran en 41% del péso del grano del café por lo
cual se puede extraer una gran cantidad de grasas.

Las grasa es un producto de uso intermedlo el cual sirve de materia
prima para la obtencién de otros productos tales como: jabones,
como presenvativos para la rancidez de materias tales como:
mantequilla, margarinas y otros.

En relacién al mercado de las grasas no presenta perspectivas de
crecer a nivel nacional por lo cual la penetracién del producto al
mercado para ser utilizado por 1las diferentes industrias que
elaboran éstos productos dependerd de la calidad del mismo.

En relacién al mercado internacional puede buscarse alternativas de
exportar éste producto pero lo cual dependera también de la calidad
del mismo. Ya gue comoc sustitutos de importaciones no puede ser

utilizado por no existir importacliones al pais.
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Para la extraccidén de grasas del café es necesarlo secarlo
previamente para reducir la humedad del 58 al 8 % ya que al tostar
el grano de café no se pierde la cera del grano de café: una vez
gue el producto ha sido tostado se somete a extraccién por reflujo
durante siete horas el cual extraido con Eter de petrdoleo y se
obtlene una masa oscura con punto de fusién de 13.5° ¢ - 14.5° C ;
indice de refraccién 71.7, acidez de 3.8 e indice de

saponificacién de 150.

b. PRODUCTO : ACEITE DE CAFE

Las materias grasas del café estan constituidas principalmente por
aceites y ceras que cbntienen algunas cantlidades de materia no
saponificante.

La mayor parte de aceite del café se localiza en la almendra del
café con un 12.8%

El aceite de café tiene un color oscuro muy dificil de eliminar
por tratamientos corrientes, es importante mencionar que el aceite
de café contiene cafeina la cual es objetable en los aceites
comestibles,

El acelte de café puede ser utilizado tanto para uso final como

para uso intermedlo ya que puede servir como acelte comestible, asi
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como también para la fabricaclén de jabones, pastas de lustre y

farmacos, etc.

En relacidén al mercado de éste producto tiene pocas perspectivas de
crecer a nivel nacional por la gran variedad de productos simllares
gue se producen en el pals, lo cual dependerid de la calidad del
producto que se elabore para que sea aceptado en el mercado tanto
para consumo final como para materia prima para otros procesos. En
relacién al mercado internacional puéde buscarse alternativas que
permitan la exportacidén de éste producto, lo cual dependerd de la
calidad del producto.

El grano de café es tostado durante tres minutos hasta que toma el
color amarillo que indica el inicio de la tostacién, posteriormente

se somete a extraccién por reflujo durante 7 horas, el producto

resultante es un aceite amarillo verdoso sin ningun procedimiento

de refinacién; posteriormente se realiza el proceso de refinacién

hasta obtener el producto final.
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c. PRODUCTO: COLORANTES.

Los colorantes son considerados compuestos de gran interes
industrial debido a las multiples aplicaciones gque tienen, ya que
es utillzado como producto intermedio para otros procesos dado la
caracteristica gue tiene de gue no perjudica a los materialeé que
se le da tratamliento debido a que el colorante gue extrae del café
no mancha; razdn por la cual éstos colorantes son utilizados para
la produccioén de medicamentos, puede ser utilizado en la produccién
de plasticos, sustancias quimicas para fotografia y estabilizadores

Yy otros productos similares.

En relacién al mercado, éste producto ofrece perspectivas de
crecimiento tiene una gran variedad de usos, lo cual dependeri de
la calidad del producto para poder competir con los colorantes

sintéticos gue son utilizados debido a la £a1ta de éstos y con
relacién al mercado nacional éste producto puede servir como
sustituto de importaciones ya que en el periodo 90-92 se han
presentado importaciones en ¢436,566 colones y en Kg. 3869 en

promedio para el periodo dado como puede verse en el cuadro #36.
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IMPORTACIONEE

CUADRO # 36

neE
- -

COLCRANTEES

t9se—1992

PARA EL PE

RS S T —————
ARG

DTITNANRND
- v e

e

- FUENTE:

1990 1991 1992
CANTIDAD EN { VOLUNEN EN | CANTIDARD EN | VOLUNEN EN | CANTIDAD EN | VOLUNEN EN
PRODUCTO COLOKES Kgs. COLONES Kgs. COLONES Kegs.
COLORANTE 911,881 3854 351,685 3887 468, 111 3862

ESTADISTICA SOBRE IMPGRTACIONES VARIOS AKOS DIGESTIV
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Para obtener el colorante del grano de café se realizan los
siqguientes pascos:

1. El cafeé es tostado y posteriormente molido

2. Extraccidén del café molido con agua hirviendo

3. Posteriormente se le agrega sulfato de cobre

4. Agregar soda caustica

5. Agregar sulfato de cobre

6. Como paso final: el precipltado obtenidoc es expuesto al aire,

adgquiriendo color verde muy agradable.

d. PRODUCTO: PASTA DE LUSTRE (BETUNES)

Este producto es de gran necesidad para la poblacidén ya que se
convierte en producto indispensable de uso diariec tanto para
calzado y todo material de cuero gque se haya deteriorado, con éste
producto se mejora un poco la presentacién de los mismos.

Este producto es de uso final, existe en una gran variedad de

colores segin el que se requiera.

El mercado de éste producto es tan amplio que presenta perspectivas
de crecimiento afio con afio ya que es utilizado por toda la

poblacién, tamblén puede servir de sustitutoe de importaclones el
cual en el periodo 90-92 presenta una cantidad en ¢6,323,694
colones y en Kgs. 297,602 en promedio como puede verse en el cuadro

#37.
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IMPORTAC ONES DE BETUNES PARA

CUADRO

# 37

199¢—1932

EL

PERIODO

FUENTE: ESTADISTICA SGBRE IMPERTACIOHES YARIOS ANOS DISESTIV

. _ﬂw“ N s 5
A 1990 991 1992
: CANTIDAD EN | VOLLAEH EN | CAWTIDAD 28 | VOLUHEN Ed | CANTIDAD £N | YOLUMEN =N
PRODUCTG SOLONES Xgs, SOLOKES Kas. SOLOKES Lgs.
BETUNES | 6,736,365 312562 3,745, 562 281154 §,489,155 298,145




El grano de café es un productoe para elaborar betunes ya que al
tostar el café, molerlo y mezclarlo con 1/3 de su peso de manteca
de cacao se consigue una mezcla que luego se reduce en un molino;
al agregar agua en ebulliclién, soda caustica, cera de montafia y la
mezcla de café descrita, se obtiene por enfriamiento un betiin gue
no se reguebraja y cuyo valor puede variar el gusto, segun la

intensidad con que se tueste el café.

e. PRODUCTO : ALCOHOL ETILICO

"Este producto tiene gran importancia ya sea como combustible o como

compuesto quimlco inteimedlario; las rutas mas empleadas para su
produccién son la hidrélisis del etileno y la fermentacién.

Para la fermentacion esponténea de la pulpa y el mucilago predomina
la formacién de alcohol etilico, pero para lograr 1la reéuperacién
de éste eﬁ una fermentacién no controlada se presentarian dos
grandes dificultades : la baja concentraciédn del alcohol en los
jugos fermentados y el desarrollo de microorganismos indeseables

que convierten el alcohol en &cldos organicos.
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Este producto tiene una gran diversidad de usos ya que al mezclar
éste con gasolina sirve como combustible de motores , es
técnicamente factible; se ha demostrado gue el alcochol actia como
un "aditivo", combustible que valoriza a la gasolina ya gque se
produce un combustible de calidad superior a la gascolina pura.

Ademas de emplearse como combustible, el etanol puede constituirse
en un producto clave dentro de un proceso de expansién industrial,
Y& gque constituye un valioso reactivo intermediario en la obtencién
de importantes productos como el etileno, butatieno, acetona, etc.
En relacién al mercado de éste producto, pueden servir como
sustitutos de importaciones ya que se registran importaciones al

pais como se puede ver en el cuadro # 38.
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CUADRO % 38

IMPORTACIONES DE ALCOHOL ETILICO PARA EL PERIODO
1990—-1992 )

GLL) g
199¢ 1991 1992
CANTIDAD EN | WVOLUMEN EN | CAWTIDAD EN | VOLUMEN EN | CANTIDAD EN | VOLUNER EK

PRODUCTO COLOKES Kgs., COLONES Kgs. COLORES Kgs.
ALCOHOL

28,161 1585 22,6083 488 25,611 981
ETILICO

m' E

FUENTE: ESTADISTICA SOBRE IMPORTACIONES VARIOS ANOS DIGESTIV
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El proceso de fabricacidn del alcohol etilico comprende las
siguientas etapas :

1. Despulpado de café recien cortado con la minima cantidad de agua
posible.,

2. Desmucilago rapido.

3. Reccleccion del jugo de lavado y de la pulpa removida.

4. Acondiclonamiento del medio a fermentar, en ésta etapa debe
someterse el jugo a los tratamientos gue sean indispensables para
una fermentacién satisfactoria.

5. Fermentacién del jugo por 48 horas.

6. Destilacién y rectificacién de alcohol asi consegulda.

f. PRODUCTO : MATERIAL CURTIENTE (TANINOS)

Los taninos de 1la semilla del café estan constituidos
principalmente por acidos de composicién variada.

Este producto se puede extraer tanto del grano de cafeé como de la
pulpa. De éstos productos se obtiene otro producte que puede ser
utilizado para curtir pieles a un grado comparable al obtenldo con
los taninos sintéticos producidos con fenol =sulfénico.

En relacién al mercadc ¢éste producto puede utilizarse como
sustitutos de importaciones ya que en el periodo 90-91 se han
registrado importaclones que ascienden a un total de «3,659,521 y

en Kgs. 279896 en promedio como puede verse en el cuadro # 39.
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CUADRO & 2o

IMPORTACIONES DE MATERIALES CURTIENTES

o _____________________________________________________ Jai

FUENTE: -ESTADISTICA SOBRE INPORTACIONES VARIBS ANOS DIGESTYY
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AN 1990 1991 1992
CANTIDAD EN | VOLUNEN EX | CANTIDAD EN | VOLUMEK EN | CANTIDAD EN | VOLUMEN EM
PRODUCTO COLONES Kgs. COLONES Kgs., COLONES Kgs.
NATERIAL 2,785,575 324,436 3,741,875 254,825 4,331,115 261,235
CURTIEHTE L] ? L} ] L ] r ? L




Ademas pueden buscarse las alternativas de exportar éste producto,
Y su aceptacién dependera de la calidad dei producto.

El procesamiento para aprovechar las propiedades curtientes de 1la
pulpa de café consiste en tratar la pulpa seca y molida durante
media hora, con una disolucién hirviente de hidréxido ge sodio;
luego se sulfita con una corriente se 50 ¥ se agtega acido
sulfirico hasta que el PH sea de 2.5 o bien como alternativa se
deja que la pulpa se descomponga al aire,se seque al s0l, se nmuele
Y se hierve en disolucicnes de bilsulfito de sodio y A&cido
sulfurico, éste tratamiento produce un material con buenas

propiedades curtientes..

g. PRODUCTO : PECTINA

Las peéctinas son productos complejos, constituido por la unién de
unas doscientas unidades de &cidos de composicién variada con
alcohol metalico.

El contenido de materias pécticas totales en el mucilago de café es
‘de 33% en peso y 6.52 en la pulpa; si se tiene en cuenta que las
principales fuentes de péctina industriales utilizadas comunmente
son: los citricos y las manzanas que contienen materiales pécticos
en una proporcién del 3% y 1.3% en peso respectivamente, como se
puede ver la pulpa y el mucllago del café ofrecen grandes

posibilidades para la industrializacién de la péctina.
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Las péqtinas se emplean en gran diversidad de operaciones tales
como:

l. temple de acero

2. descremado de latex en las plantaclones de caucho

3. perforacién de posos petroliferos

4. fabricacién de papel y telas

5. pinturas antiesticas

6. empaques para alimentos

7. elaboracién de Jaleas

8. drogas, etc.

En relacién al mercado nacional que le corresponde a éste producto
tiene perspectiva de crecer ya que es de uso intermedio el cual se
puede utilizar para la obtencién de una gran variedad de
productos de diferentes industrias, adem&s puede ser utilizado en

el mercado internacional como un producto de exportacioén.

Para la obtencién de péctina apartir del mucilago de café y la
pulpa de café de describen a continuacién sus procesos de
fabricacién:

1. Péctina a partlr del mucilago.

a) despulpadoc del café cereza reclen cortado
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b) lavado del grano despulpado con agua a fin dé remover parte de
los aztGcares del mucilago
c) desmucilaginado rapido para impedir que la fermentaclén desgrade
las péctinas
d) adicidén del glutomato de calcio para lograr una ré&plda
gelatinizacién de las péctinas
\\D e) secado de la gel por accidén de laéamparas infrarrojas

£) empaque de 1la péctina

2. Péctina a partir de la pulpa.

a) despulpado de café cereza recién cortado

b) reduccién del tamafio de la pulpa por medio de mollno

c) solubllizaclén de lé pulpa

d) ajuste del PH de la solucién 08.5

e) filtrado de la suspensién (adn en caliente), a fin de eliminar
las insolubles

f) enfriamiento del filtrado

g) obtencién de la péctina en forma de gel

h) lavado de la péctina con agua o alcohol etilico acidificado con
acido clorhidrice

i) eliminacién del agua de la gel por medio secado, conviene usar

lamparas Infrarrojas .
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h. APLICACION DE CRITERIOS DE SELECCION

Una vez que se tiene la descripcidén de los productos potencialmente
obtenibles de la materia prima del café; a continuaclén se realiza
la evaluacién £final de dichos productos, de 1los cuales 1los
productos que obtengan las mayores callficaciones serian los gue van
a ser conslderados para la determinacién de los requerimientos
productivos y tecnolégicos; la evaluacibn se realizar& por Areas en
donde en cada una de ellas se evaluaradn diferentes aspectos para
obtener la calificacién de cada producto; a continuaciénh sse
presentan las areas a considerar con_sus diferentes criterios a

ponderar para obtener la calificacién de los productos.

AREA GENERAL IMPORTANCIA CRITERIO
PONDERADA CONSIDERADO
1- Aspectos técnicos 40% A-disponibilidad de

m.p. (20%)

B-accesibilidad a 1la
tecnologia de produc-
clén {45%)

C-uso del producto(35%)
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Cont....
2- Aspectos econémicos 30% D-potencial de merca-
do (45%)
E-sustituto de impor-
taciones (30%)
F-generacién de expor-

taciones ({25%)

3- Aspecto soclal 20% G-generacién de empleo
(100%)
4- Aspecto ecolébgico 10% H-volamen de deshechos

contaminantes preduci-

dos (60%)
I-facilidad de

tratamiento

de deshechos (40%)

Cada uno de éstos criterios seran evaluados y callficados de
acuerdo a una escala del cero al diez los gue combinados con 1la
ponderacién de los criterios de cada area de evaluacion dara la
callificacidén por area de cada producto y de la suma de todas las
calificaciones de las diferentes &reas en ané&lisis por productd
dara 1la calificacién total final por producto; para la seleccién

de los productos seran considerados aquellos gue tengan las mayores

callflcaciones finales.
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En base a lo anterior se tiene gque las calificaciones para 1los
productos potenclalmente obtenibles del café en 1las diferentes
adreas seran ponderadas por Ing. VICTOR MENCIA ; encargado del
departamento de agroindustria de PROCAFE, se ha considerado gue él1
es la persona mas indicada debido al amplio conocimiento sobre los

producitos obtenibles del café.

Como tal en 1los siguientes cuadros se presenta la evaluacién

respectiva para cada uno de los productos.
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CUADRO #» 49

EVALUACION DEL AREA TECNICA DE LOS PRODUCTOS POTENCIALES

DEL CAFE
— AREA DE ASPECTOS TECHICOS (402) CALIFICA-
A (2 B (43%) C (33%) PROMEDI0
BRASAS | 8 6 8 I 2.4
ACEITE DE CAFE 8 6 9 2,98
COLORANTES 8 | 5 9 T 2.8
NATERIAL CURTIENTE 8 5 9 2.8
BETUHES g 7 9 3.24
ALCOHOL ETILICS | 8 | 7 9 3.16
PECTINA . 10 9 9 3.66
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CUADRO #» 41
EVALUACION DEL AREA ECONOMICA DE LOB PRODUCTOS POTENCIALES

DEL CAFE

PRODUCTE AREA DE ASPECTOS ECONONICOS (38%) CﬂLgéﬁﬁ-

D (450 E (38%) " F (259 PRONEDID
BRASAS 6 3 6 1,93
ACEITE DE CRFE 7 3 7 1.74
COLORANTES 7 6 6 1,93
MATERIAL CURTIENTE 7 7 6 2,02
BETUNES 8 8 8 2,48
ALCOHOL ETILICO 7 . 3 6 1.44
PECTiHA 9 3 8 2.e8
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EVALUACION DE LOS ASPECTOS8 SOCIALES Y ECOLOGICOS

CUADRO #» 42

PARA LOS PRODUCTOS DEL CAFE.

PRODUCTO ASPECTO SOCIAL(28%) ASPECTD ECOLOSICO (18X%) CHLEE%EA-

6 (188%) H (68%) I (48%) PROMEDIO
GRASAS § 6 7 .64
ACEITE DE CAFE 7 7 8 2.14
COLORANTES 6 ] é 1.30

MATERIAL CURTIENTE 7 6 6 2.8

BETUNES 7 7 8 2.14
ALCOHOL ETILICO 18 7 8 2,74
PECTINA 18 7 8 2.78




CUADRO # 43

RESUMEN DE LAS CALIFICACIONES ASIGNADAS
SEGUN AREA GENERAL DE EVALUACION

CALIFICA= .

PRODUCTO AREA TECNICA AREA ECONOMICA AREA SOCIAL ¥ Tg;gf
ECOLOBICA FINAL

GRASAS 2.84 .53 1.64 6.81
ACEITE DE CAFE 2.98 1.74 2,14 6.86
COLORAKTES 2.8 1.93 1,80 6.53
NATERIAL CURTIENTE 2,8 2.02 2 6.82
BETURES 3.24 2.49 2.14 7.18

ALCOHOL ETILICO 16 1,84 2,74 7.74
PECTINA 3.68 2.88 2.1 8.9
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Anallzando los datos obtenldos en la evaluacién de los productos
potenclalmente obtenibles del café se puede observar que los
productos gque tlenen la mayor callficacién serin considerados para
determinar los reqguerimientos productives y tecnolégicos son los

siguientes (de acuerdo al siguiente orden de priorizacién)

PRODUCTO CALIFICACION
péctina 8.50
Betunes 7.78
alcohol etilico 7.74

Ya que éstos tres productos son los que cumplen con mayor
satisfaccién la evaluacién de los diferentes criterios, obteniendo

las mayores calificaclones en dicha evaluacién.

183



2. MATERIA PRIMA : CANA DE AZUCAR

a. PRODUCTO: MATERIAL AISLANTE

Este es un producto hecho a base de fibra a las cuales se les afiade
Ty sustancias aglutinantes-u otros agentes para aumentar la fuerza y
la resistencia a la humedad. Existe una gran diversidad de éstos
productos pero en general estan clasiflicados de 1la siguiente

manera:

CUADRO # 44

CLASIFICACION DE MATERIALES FIBROSOS

MATERIAL ANCHO (mm) DENSIDAD (gr/cc)

q‘\.‘_7 J] Material no comprimido

material aislante

f semi-rigido 0.02 - 0.15

. material aislante

rigido
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Este producto es ampliamente utilizado en aquellas ocasiones en las
que sSe requlere proteger un elemento determinado (pleza, paﬁte
metalica ) de su contacto con el medlo amblente, y como tal es un
producto de gran uso a nivel industrial ya sea por la iIndustria
eléctrica (que los requiere para alslar partes metdlicas que poseen
carga de energia eléctrica) u otras I1ndustrias que requieran 1la
utilizacién de algan tipo de aislante.

A nivel nacional su mercado bé&sicamente es estable, con pocas
perspectivas de incrementarse o crecer.

En general el proceso de fabricacién del materlal aislante se puede

resumir de la siguiente manera :

i, preparacién de bagazo .

11. digestién del bagazo bajo presién
1ii. obtencién de la pulpa

iv. la formacién de la superficie

v. acabado

b. PRODUCTO : ACIDO CITRICO

El &clildo citricb es uno de los mas versitiles Acldos orginices
utilizados en alimentacién, bebidas y productos farmaceuticos.
La industria de los productos alimenticios y las bebldas utilizan

grandes cantldades de acido citrico como acidulante.
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Ademas de tener un sabor agrio agradable, es altamente soluble y
muy poco téxlco,

Se utiliza para realzar el sabor, como agente de conservacién (de
bebidas y jarabes}), asi también como preservantes de las bebidas
gaseosas, en vinos para impedir que se enturbien. En productos
farmaceuticos, como efervecente y aromatlzante y en la elaboracién

de cosmétlicos.

En resumen, la creclente demanda del acldo citrico esta llgada al
uso cada vez mayor de alimentos preparados y semlpreparados que
exlgen elaboracién y embase de caractéristicas estables durante
largos periodos y como tal es un productb que tlene perspectivas de
mercado favorables, asi como también puede ser comercializado en el
mexcado externo dada la gran diversidad de industrias que 1lo
utilizan y por 1lo tanto puede ser un producto de grandes
perspectivas de exportacidén principalmente hacla el A&area de

centroamérica.

c. PRODUCTQ: ACIDO LACTICO

Generalmente éste tipo de aclido se prepara por fermentacidn, es
utilizado mas que todo en 1la industria del cuero, para 1la
neutrallzacién, también es de gran importancia en la industria del

~ plastico, y como neutralizante en la manufactura de las esenclas
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vegetales, en tal sentido puede tener grandes perspectivas de uso
en éstas industrias (industria de cuero, industria de plastico,
industria papelera, industria de cosmétlicos, etc.).

En general, se obtlene en el proceso de fermentacidédn para la
elaboracién de Acido lactico, sus requerimientos de maquinaria y
equipo no son tan sofisticados y por lo tanto pueden ser facilmente
adaptados a la industria local. En relacién a las sustancias
téxicas generadas en el proceso es relativamente nula, y por 1lo

tanto no presenta ningun peligro potencial para el medio amblente.

d. PRODUCTO : VINAGRE Y ACIDG ACETICO

El 4cido acético es un liquido incoloro con olor irritante y un
sabor acido. El principal componente del vinagre es el acideo
acético, los otros constituyentes del vinagre dependeran de 1la
naturaleza de la materia prima.

El vinagre es ampliamente utilizado para la conservacién de 1los
allmentos en dliversas formas y estados, asi tenemos que en el
mercado nacional existe una gran demanda de éste tipo de producto
y dado que no se logra cubrir dicha demanda con lo producido a
nivel nacional se ha tenido que recurrir a Ilmportaclones de éste

producto , por lo gque para el periocdo 1990-1992 las importaciones
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al pais de vinagre en promedio fueron dé ¢ 209,978 colones
aproximadamente, como tal puede decirse que constituira un producto
potencial para sustitulr importaciones; ademas como puede verse en
el cuadro # 45 las importaciones de éste producto han variado poco

en los dltimos afios.

El vinagre puede producirse a partir de éualquier sustancia capaz
de producir alcohol por fermentacién, asi como también puede
producirse directamente del alcohol.

La manufactura del vinagre requiere de dos procesos de
fermentacidén. El1 primero transforma'.el azucar en alcohol, el
sequndo cambla el alcohol en &cido acético. El &cido acético puede
ser utilizado para la elaboracién de otros productos pero su

utilizacién m&s importante es como vinagre propiamente dicho.
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CUADRO # 493

IMPORTACIONES DE VINAGRE REALIZADAS POR
19990-1992

EL SALVADOR PARA EL PERIODO

1990 1991 1992
CAHTIDAD EN | VOLUNEN EN | CANTIDAD EN | VOLUNEN EN | CANTIDAD EN | VOLUMEN EN
PRODUCTO COLONES Kgs. COLONES Kgs. COLOKES Kgs.
VIHAGRE 38,712 230,387 45,314 179,249 96,881 290,300

h_

FUENTE: ANUARIOS SOBRE INPORTACIONES, VARIOS ANOS DE  DIBESTYV
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e, PRODUCTO : LEVADURA TORULA

Eate producto es una fuente de vitamlnas y proteinas gue se puede
utilizar incorporada a la dleta alimentlicla de los seres humanos y
en la formulaclén de plensos destinado a la allmentacién animal.
La produccién de levadura presenta un gran interez para los paises
en via de desarrollo debido al desvalance proteinico de la dieta
popular.

La levadura torula no es comercializada a nivel internacional mas
sin embargo como una fuente de ricas proteinas para la elaboracién
de concentrados para animales es factible que encuentre un mercado
con posibilidad favorable para poder constituir un producto de gran
potencial econdmico.

La produccién de levaduras no tiene grandes dificultades
tecnoléglcas, los equipos son tradiclonales de 1la 1ndustria
fermentativa componiendose basicamente de fermentadores,
agitadores, bombas y tanqguerias. Basicamente se puede decir que no
genera grandes voluamenes de deshechos y 1los que genera no

representan ningin tipo de contaminantes de gran 1influencia

negativa para el medio amblente.
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£. PRODUCTO: CERAS DE CANA

Los usos principales para los que se recomlenda son: como ceras de
lustrar en emulsién con aqua, betunes y ceras de pasta, papel
carbén , como dlspersante de pigmentos y para fines de moldeo.
Este producto en si es Intermedio, dado que es utilizado como
materia prima para la elaboracién de otros productos de gran uso
coman, y como tal puede ser empleado como materia prima para la
industria papelera (en la elaboracién del papel carbén), la
industria de los productos de lustre “Betunes".

El mercado naclonal para éste producto se puede decir que es
estable con pocas o© ninguna perspectiva de crecer, por la gran
diversidad de ceras naturales gque existen en el mercado, sin
.embargo pueden usarse como sustitutos de importaciones, dado que la
mayoria de las ceras consumidas en el pais provienen del
extranjero y han signiflcado sélo para el periode 1590-1992 en
promedio un monto de ¢322,756 colones, por lo que resultaria un
producto para sustituir a otro que se importa (en el cuadro # 46,
se representan las importaciones de ceras realizadas al pais para

el periodo 1590-1992).
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IMPORTACIONES DE CERAS
1990—1992

CUADRO #46 (»)

PARA EL PERIODO

. 5 L
. ) ’

PER10DO .
1990 1991 1992
PRODUCTS COLONES Kgs. COLONES Kgs. COLONES Kgs.
CERAS 126,958 12458 357,805 ¢ 21173 483,507 28034
NATURALES ! ' - ’

#)  FUENTE: ANUARIOS ESTADISTICOS DE' DIGESTIV, YRRIOS ANOS.
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Para la elaboraclén de las ceras se han utilizado principalmente

dos métodos de extraccidn:

a. el método de dos solventes

b. el método de un solvente

Este tipo de 1ndustrias no generan grandes volamenes de
desperdiclos dado que es posible reciclar aquellos productos que no
satlsfacen en primera instancia los requerimientos de calldad.

En relacién a su tecnologia de producclén ésta puede ser
incorporada al pais con poca dificultad de poder ser absorvida por
la industria local por la similitud que ésta tiene a la utilizada
por otras industrlas sumamente especializada (la industria

quimica).

g. PRODUCTO : RESINAS

Este tipo de resinas son transparentes o traslacidas , en algunos
casos son lncoloras , a veces se observan como de color amarillo
o pardo, tienden a ser soclibles en alcohol y en algunos casos

soldbles en aceite (dispersables en acelite).
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En el sentido quimico y tecnolégico, la expresiodn resinas sugiere
el uso de éstas sustancias en barnices, tinta de imprenta, pintura
a prestos, pulimentos y composiciones para revestimientos, sinl
embargo éstos productes poseen un campo mas extenso de aplicacién

en las artes, industrias, y en algunos casos usos medicinales.

En el mercado nacional existe una gran diversidad de resinas sean
éstas naturales o artifiaclales y que son empleadas como materia
prima por un sin nimero de industrias , en tal sentido se tiene que
las reslnas naturales producidas 1localmente no alcanzan a
satisfacer plenamente la demanda local por lo que se tienen que
realizar grandes lmportaciones de éste producto, asi tenemos que
s30lo para el periodo comprendidg entre 1990-1392 el monto de las
importaciones de éstos productos ascendié en promedio a ¢3,300,000
aproximadamente y como tal constituird un producto con grandes

potenciales para ser utilizado como sustituto de importaciones ( en
el cuadro # 47 , se presentan las importaciones realizadas al pais

de las resinas naturales para el periodo 1990-1992).

En general éste tipo de resinas son procesadas a traves de difucién
de la cera cruda de la que son obtenldas, lo gque reguiere eguipo
eapeclalizado y un conocimiento prqfundo gsobre la quimica de 1la
resina a producir; este tipo de industrias no se consideracowmo
productora de sustanclas téxicas siempre y cuando el proceso de

fabrlcacldén sea el adecuado para el producto £lnal a obtener.
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CUADRO # 47

IMPORTACIONES DE RECINAS NATURALES,
PARA EL PERIODO

REALIZADAS AL PAIS,
1990—~1992

PERIODO

1990 1991 1992
PRODUCTO COLONES Kgs. COLONES Kgs. COLONES Kgs.
RECINAS 2,798,951 201838 3,134,554 246124 4,184,532 281123
NATURALES Peem P P

FUENTE:

ANUARIOS ESTADISTICOS SOBRE INPORTACIONES DE DIGESTIV, VARIOS ANOS.
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h. APLICACION DE CRITERIOS DE SELECCION

Habiéndose descrito cada uno de 1los productos potencialmente
obtenibles de la cafia de azicar, a continuacién se realizara la
evaluacién final que nos permitir4 seleccionar gue productos seran
los que se tomard&n en cuenta para 1la determinacién de sus
requerimientos tecnolégicos y productivos; la cual se realizara de
la siguiente manera : Se evaluaran cuatro areas diferentes dentro
de las cuales se conslideraran diferentes criterlos; cada uno de los
cuales tendran una importancia ponderada diferente tal como se

muestra a continuacién:

Area general importancla ponderada criterlios considerados
l.Aspecto técnico 40% A-disponibilidad de
M.p. (20%)

B-Accesibilidad a la
tecnolegia de produc-
cién (45%)

C-usos del producto(35%)

2.aspectos econdémicos 30% D-potencial de mercado
(45%)
E-sustitucion de
importaciones (30%)
F-generacidn de exporta-.
ciones (25%)

3.Aspecto social 20% G-generacidén de empleo
(100%)
4.Aspectos ecolédgicos 10% H-volamen de deshechos

producidos (60%)
I-facilidad de tratamien-
to de deshechos (40%)
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Cada uno de éstos criterlos sera evaluado y calificado dentro de
una escala del cero al diez, lo que combinado con las ponderaciones
del criterio y de las dreas de evaluacién, reallzando una sumatoria
general de las mismas nos permitira obtener la calificacién £lnal
para cada producto evaluado, como tal 1la seleccién final se
realizard en base a aquellos productos que obtengan la mejor

calificacidén final.

En base a todo lo anterior se tiene que las calificaciones que se
presentan en los cuadros sigquientes se han asignado tomando en
cuenta en primer lugar la documentacién técnica existente sobre los
productos a evaluar, el conocimiento general de sus usos Y mercado,
Y las recomendaciones generalqs recibidas por parte de gente

concocedora de éstos productos.

Asi, en los sigulentes cuadros se presenta la evaluaclén

respectiva para cada uno de los productos de interés.
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CUADRO # 48

EVALUACION DEL AREA TECNICA DE
PRODUCTOS POTENCIALES DE LA CANA DE AZUCAR

AREA DE ASPECTOS TECHICOS  ¢40%) CALIFICA
PRODUCTO CION

A (28%) B (45 ¢ (352 PROMEDIO
MATERIAL AISLANTE 19 6 7 2.86
ACIDO CITRICO 8 7 10 3,39
ACIDO LACTICO 8 7 ] ’ 3.30
YINAGRE ¥ ACIDO 8 19 T 3.84

ACETICO

LEVADURA TORULA 8 5 6 1 2.38
CERAS DE CANAS 8 6 6 2.56
RESINAS 9 6 7 2.78
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CUADRO #49

EVALUACION DEL AREA ECONOMICA DE
PRODUCTOSE POTENCIALES DE LA CANA DE AZUCAR

ARER DE ASPECTOS ECONOMICOS (30%)
CALIFICA-
FRODUCTO CIoR
b (45%) E (32%) F{25%) PRONED10
NATERIAL AISLANTE 5 3 5 1,32
ACIDO CITRICO 18 6 10 2.64
ACIDO LACTICO 1 ' 6 19 2,64
VINAGRE ¥ 4CIDO 5 7 7 .83
AR BEr et
LEVADURA TORULA ? 3 : 6 1,66
CERAS DE CANAS 5 7 5 1.68
RESTNAS 5 Yy : 7 1.83




CUADRO # 30

EVALUACION DE.LOS AéPECTOB SOCIALES Y ECOLOGICOS
PARA LO8 PRODUCTOS POTENCIALES DE LA CANA DE AZUCAR

ECTO SOCIAL(20%) a8 COLOBICO IFICA-

PRODUCTO ASP I ASPECTO ECOLOBIC u.ax)_ CALIFIEH

' 6 (189%) CH <68 1 40 PROMEDI0
NATERIAL AISLAHTE | 8 19 10 2.6
ACIDO CITRICO 10 ' 7 8 2.74
ACIDO LACTICO .5 7 8 1.74

VINAGRE ¥ AC | .

THAgR E 1 4c100 | 5 | 7 8 1.74
LEVADURA TORULA 5 7 . 1.74
CERAS DE.CANAS 3 7 8 | 1.8
RESIRAS 4 ' 7 8 1.54

Le-d
L1
w



CUADRO % 51

REBUMEN DE LAS CALIFICACIONES ASIGNADAS
SEGUN AREA GENERAL DE EVALUACION

AREA AREA SOCIAL ¥ | cron

PRODUCTO A TECNIC ToTAL

D ARE A ECORONICA ECOLOSICA FINAL

NATERIAL AISLANTE 2.86 .32 2.6 6.70

ACIDG CITRICO 3.3 2.64 2.4 8.68

ACIDO LACTICO 3.39 2.64 1.74 7.68
ABRE Y 4C .8 . . .

VINARRE § AC100 3.84 1,03 .74 .41

LEVADURA TORULA 2.38 1,66 1.74 5,78

CERAS DE CANAS 2.56 .68 1,34 5.58

RESINAS 2.78 .83 1.54 6.15
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Anallzando 1los resultados obtenidos de la evaluacién general
{(resumida en el cuadro # S51) realilzada a los principales productos
potenciales de la cafita de azucar, se tiene que los productos que-
obtuvieron la mayor calificacién final total luego de considerar
las cuatro &reas generales de evaluacién fueron las siquientes:

el acldo citrico (con una calificacién final total de 8.68), el
acido lactico (con una calificacién de 7.68) ¥ el vinagre (con una
calificaclén de 7.41) y por lo tanto son los productos que seréan
considerados para el estudio posterior de requerimientos

tecndélogicos y productivos.
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3. MATERIA PRIMA : MELON Y CITRICOS

a. PRODUCTO: JALEAS Y MERMELADAS

JALEAS

La Jalea preparada con jugo de frutas y hortalizas, debe ser clara,
brillante, buen color, al volcarla del recipiente que la contiene,
debe ser firme para mantener su forma y temblar poco sin romperse
cuando se mueva, tener el sabor y aroma caracteristico de la fruta.
Su composlicién varia dependiendo del estado de madurez de la fruta

y hortaliza, ademas del método de extraccién.

MERMELADAS

La mermelada es el producto obtenido a partir de la pulpa de 1la
fruta u hortaliza. Es un producto de consistencia semi-sélida en
el cual se encuentran en suspensién trozos de fruta o de corteza,
el sabor debe ser el de la fruta u hortaliza natural.

se dlferencia de 1la jaleé en gue ademas de presentar trozces de

fruta en suspenslén, asi como también en su grado de concentracioén.
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Usos

Este producto (Jalea y mermelada) es utllizado para la allmentacién
humana, constituyendo uno de los aprovechamientos.mas importantes'
de las frutas y hortallizas, ademas se usa en la.elaboracién de
otros productos alimenticios tales como: paételes, helados, pan y
otros.

Son productos de gran éceptacién popular, consumidos generalmente
come postre después de las comldas por lo que se considera que sus
perspectivas de mercado son potenclalmente favorables, ademas se
tiene gque es un producto ampliémente importado al pals
especialmente del Area centroaméricana especificamente de costa
Rica, y por lo tanto sera conslderado un producto para sustitulr
Importaciones. | ( en el cuadrc # 35 r Se presentan las
importaciones realizadas al palis de éste producto para el periodo

1990-1992 ).

Las operaciones basicas del procesc productivo.para la manufactura
de éstos productos, reduieren méquinéria. Y equipo dque no son
excesivamente sofisticados Y que pueden ser facilmentes incorporados
a la industria local con poce o ningun problema de adaptacién de la

misma.
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4 MATERIA PRIMA : CITRICOS (LIMON)

a. ACEITE ESENCIAL (limo oil)

Los aceites esenciales son , obtenidos caslil exclusivamente de
fuentes vegetales, generalmente 1liquidos a las temperaturas
ordinarias.

Estg producto es utilizado como materia prima en la elaboracién de
productos medicinales como para la-.elaboracién de productos
cosméticos , etc.

El mercado para el acelte esencial de la naranja serd el mercado
nacional, y aquellas industrias que lo utilicen para la elaboracién
de otros productos gque son de gran aceptaclén, pero el mercadc del
acelte esenclal que ofrece mayores perspectivas de crecer
dependiendo de la calidad del producto es el internaclonal por lo

cual seria un productoc de exportacién.
i. PROCESO PRODUCTIVO
Los limones se lavan y luego se pelan o no, dependiendo del método

que se va a utllizar para la extracclién del acelte, ya que existen

dos métodos de obtencldn del aceite, el primero es de extraccién de
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la corteza o gotada, es decir; se realiza primero la obtencién del
Jugo y luego la del acelte, el sequndo se verifica operando sobre
el fruto entero antes de la extracclén del zumo. Este segqundo
meétodo es ma&s eficaz debido a que se lavan mejor los frutos, y por
Ultimo se realiza la clarificacién del aceite para ambos métodos.
Debido al caracter wvolatil y 1a importancia que tilene 1la
conservacion del aroma en los aceltes, los métodos utilizados para
la extraccién deben estar disefiados de manera que dicho aceite
conserQe la mayor parte de sus propiedades naturales, las cuales

les hace aumentar su valor comercial.

5. MATERIA PRIMA : AJONJOLI

4. PRODUCTO : ACEITE DE AJONJOLI

El aceite de ajonjoli{ conocido también como aceite de sesamo, es un
acelte vegetal basico de primera importancia en todo el mindop, se
diferencia ide_otros aceltes en cuanto a que es el Gnico que
contiene su proplo atidéxidante natural "sesamol® que permite gue el

aceite sea conservado durante mucho tiempo.
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Entre los uéos mas comunes gque se le pueden dar al acelte de
ajonjoli, tenemos que por su gran calidad puede ser usado para
consumo de mesa, en ensaladas para mezclarlo con el de oliva, para
la fabricacién de jabones finos y ordinatrios, en perfumeria y como
base para la elaboracién de mantequilla; debido a ésta gran
diversidad de usos puede establecerse que sus perspectivas de
mercado potencial a nivel nacional son favorables dado la gran

aceptacion que existe en el pais.

b. PRODUCTO : TORTA DE AJONJOLI (HARINAS)

Las tortas de ajonjoli, son el resultado de la extracclén de acelte
Y son una fuente muy rica y valiosa de proteinas, cuyo empleo ya
se ha ldentificado en muchos otros productos pero algunos no se han
desarrollado.

Entre los usos mas importantes gue existen para este tipo de

productos estédn : es utilizado en concentrado de ganado vacuno y
'porcino, por su alto valor nutritivo; usada en ganado lechero

orlgina aumento en la produccién de leche.

El proceso de fabricacién de aceite de ajonjoli es relativamente

sencillo en forma resumida puede declrse que requlere de dos
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procesos basidos que son el prensado y el refinado, 1los
requerimientos productivos para la manufactura de éste producto no

son demaslado sofisticados por lo que pueden ser incorporados a la

af

industria del pais, en relacidn al proceso para elaborar las tortas
de ajonjoli; seé consideran como una extensién en 1la fabricacidn de
aceite dado que se originan en el proceso de obtencién del mismo b

por lo tanto no representan problemas a nivel de tecnologia,

208



v

6. HOJA RESUMEN DE LOS PRODUCTOS SELECCIONADOS.

Habiéndose descrito en términos generales los productos potenclales
de las materias primas de interés Y aplicando la evaluacido £inal
para seleccionar 1los productos que serdn considerados en 1la

siguiente fase del estudio, se tiene que éstos productos son los

sigqguientes:
MATERIA PRIMA PRODUCTO SELECCIONADO
A. CAFE 1. PECTINAS

2. BETUNES

3. ALCOHOL ETILICO
B. CANA DE AZUCARES 1. ACIDO CITRICO
2. ACIDO LACTICO
3. VINAGRE Y ACIDO ACETICO

C. AJONJOLI 1. ACEITE COMESTIBLE

. ACEITE ESENCIAL

P. CITRICOS 1
2. JALEAS Y MERMELADAS

E. MELON 1. JALEAS Y MERMELADAS
F. PAPAYA 1. PAPAINA REFINADA
2. MERMELADAS
G. CocCo 1. FIBRA DE COCO
H. MARARON l. ACEITE CNSL
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A. METODOLOGIA DE ANALISIS DE LOS PRODUCTOS SELECCIONADOS

Para llegar a una comprensién mas detallada y precisa de las
diferentes alternativas de industrializacién tdentificadas para las-
materias primas an&lizadas resulta indispensable realizar un
anallsis preliminar (idea) de cada uno de ellos 1o cual nos
permitira identificar adecuadamente cuales de ellos resultan ser
las mas oportunas para ser desarrolladas a nivel practico en el
pais.

En tal sentido la estructura general de dicho andlisis preliminar
"(idea) contemplard 5 grandes Aareas qué son:

1) AREA DE MERCADO

2) AREA TECNICA

3) AREA DE ASPECTOS ECONOMICOS

4) AREA SOCIAL

5) AREA ECOLOGICA.

1. AREA DE MERCADO

En ésta primera &rea se determinar&n cietos rubros gue son
importantes para poder declidir si introduclr un producto al
mercado.
Dichos rubros son:
- Tlpo de Mercado de los productos
- Preclo de Venta en el Mercado de dicho producto

- Pronéstico de la Demanda y Oferta de Dichos Productos
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- Determinaclon del Mercado Potenclal (diferencia de Demanda y
oferta)

- Productos Sustitutos

Las cuales nos permltiradn conocer y determinar las condiciones de

mexcado en las cuales se puede encontrar leos preductos en analisis

Y en base a ellos determinar si éstos son los suficientemente

favorables para poder penetrar al mercado en forma optima.

2. AREA TECNICA

Dentro de ésta &rea se determinan primeramente los
reguerimientos generales de materia prima asi como también un
embozo general sobre los procesos de manufacturas exlstentes para
éstos productos, tecnologia necesaria para poderlos producir.
Todo lo cual nos permitira conocer o determinar si se puede contar
en el pais con la suficiente capacidad tecnolégica para poder

producir los productos en consideracién.

3. AREA DE ASPECTOS ECONOMICOS

Dentro de ésta area se determina en términos generales cual
sera la inverslién requerida. Para poder llegar a generar cada uno
de los productos analizados, cual seria su costo de operacién
(superficialmente), lo cual no permitirid estimar las utllidades
probables de los proyectos en cuestién.
Dentro de ésto se reallzard una evaluacién filnanciera de cada

proyecto lo cual nos permitirad determinar cuales de ellos presentan
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las mejores alternativas de inversioén.

En tal sentido la evaluacién se realizard en base a los siguientes
criterios financieros.

a) Tasa Interna de Retorno (TIR)

b) Valor Actual Neto (VAN)

Para lo cual sera necesario determinar cual serd la (TMAR) tasa
minima atractiva de retorno de cada uno de los proyectos en
anallsis.

Dentro de ésto serad necesario conocer cuales serdn las fuentes
potenclales de financiamiento alternativas para los proyectos en

cuestiodn.

4. AREA DE ASPECTOS SOCIALES

En ésta area se pretende determinar los efectos y/o beneficios
que los proyectos en .andllsis proporcionarian a la economia del
pa:s8 y los parametros utlllizados se describen a continuacién.
- Efecto ocupacional
Indicar las diferentes especialidades de mano de obra no

calificada y técnica que podria generar el proyecto.
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5. AREA DE ASPECTOS ECOLOGICOS

En ésta area se trata de determinar los efectos positivos o
negativos que podria ocacionar la producclén de esos productos,
para lo cual se tomarén en cuenta clertos factores que son:
-~ Contaminacion al medlo ambiente

- La destruccién de los bosques con la creacion de esos proyectos,

B. ESTRUCTURA GENERAL DE LOS PRODUCTOS SELECCICNADQS.

1. AREA DE MERCADO.

a) Definiciédn de Usos del Producto

b) Identificacién de Productos Sustitutos y/o Complementarios
¢) Identificacién del Mercado Consumidor

d) Analisis de la Demanda

e) Andlisis de la Oferta

f) Determinacidén del Mercado Potencial

g} Analisis de Precios de los Productos en Consideracidn

2. AREA TECNICA
a) Requerimientos Basicos de Materias Primas
b) Procesos Productivos

¢) Identificacién de Tecnologia
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a)
en
b)
c)

d)

a}

a)

b)

AREA ECONOMICA
Estimaclén General de la Inversidén Requerida para los Proyectos
Analisis
Costo Estimado de la Inversién
Ingresos Potenclales del Proyecto
Evaluacioén Econédmica
- Determinacién de la TMAR
- TMAR vrs TIR

- VAN

AREA SOCIAL

Efecto Qcupacional

AREA ECOLQOGICA
Contaminacién Ambiental

Destrucclén de Bosques.
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A.

MATERIA PRIMA: TCAFE"
PRODUCTOS EN ESTUDIO
1. ALCOHOL .ETILICO
2. PECTINAS

3. PASTRAS DE LUSTRE

217



/

1. PRODUCTO: ALCOHOL ETILICO
Q. AREA DE MERCADO
i. DEFINICION
El alcohol etfilico es un ligquido incoloro, combustible de
olor agradable y sabor picante , que hierve a 78.4°C y no es facil
de solidificar; se le denomina también etanol, espiritu de vino,
metllcarbinol, etc. ; no se le encuentra en estado natural en

grandes cantidades.

ii. US0OS DEL PRODUCTO

Las aplicaciones del alcohol etilico son numerosas; se emplea
princlpalmente para scolvente, materia prima en sintesis orgénica,
como antiséptico para 1limpieza, etc.; uno de los usos mas
importantes del alcohol anhidroc o absoluto es como combustible en

los motores de combustidén interno.

{i1. PRODUCTOS SUSTITUTOS O COMPLEMENTARIOS
Este producto tiene una gran diversidad de productos
sustitutos entre los cuales se encuentran:
- gasolina
- alcoholes

- otros productos quimlcos (acldo acético, etc.)
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iv. IDENTIFICACION DEL MERCADC CONSUMIDOR
Los diferentes usos que tiene dicho producto son los gue

pueden servir para determlnar el mercado consumidor en tal sentido
tenemos que éste producto ha sido utilizado tradicionalmente en la
industria quimica; que es el principal consumlidor del producto Y
ademas también puede servir como combustible lo cual lo convierte
en otra coportunidad para ser utlilizado solo, porgue ya existe un
producto que cumple ésta funcién por lo tanto se ha llegado a
establecer qﬁe el principal mercado consumidor de alcohol etilico

es la ilndustrla quimica ya que es la que lo utiliza en su mayoria.

v. ANALISIS DE LA DEMANDA
Para determinar la demanda de dicho producto una vez que se
ha definido quien es su mercado consumidor se muestra el consumo
por la industria quimica en el cuadro #52.
CUADRO # 52

DEMANDA DE DICHO PRODUCTO

= it = i =

ARNQ CONSUMO POR OTROS USO0S DEMANDA TOTAL !
INDUSTRIA({95%) (5%) (Kgs.) :

11,138

211,621 222,759

348,311 18,332 366,642

386,115 20,321 406,436

1991 478,375 26,192 503,845.75

1992 496,967 26,157 523,124

_ 525,476 ,
FUENTE: Datos Estadisticos obteni

27,657
sobre

553,133
Preduccion de

dos
Industrias Quimicas por DIGESTYV (varios afios).
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vi. ANALISIS DE LA QFERTA

Actualmente en el pais no se encuentra planfa que produzca
alcohol etilico a partir del café, la cual es una buena materia
prima para poder obtenerlo, pero en el pais éste producto ya es
obtenido de otras materias primas, pero a pesar de ello siempre
existen importaciones de dicho producto, por lo gue el analisis se
dirigird a produclr un producto sustitute de la parte gue se
importa, cubriendo asi ;a demanda futura con un producto
manufacturado localmente a partir del cafeé.
En el cuadro # 53 se muestran las Importaciones de dicho producto.

CUADRO # 53

IMPORTACICNES DE ALCOHOL ETILICO

IMPORTACIONES (Kg) OFERTA (Kg)

1,506 : 1,506
1,601 . 1,601

1,505 1,505
480 480
401 401
541 _ 541

FUENTE: Datos Estadisticos (Varios afios) DIGESTYV

vii. MERCADO POTENCIAL

El mercado potencial del alcohol etilico estarad ocorientado a
sustituir las importaciones realizadas al pais por lo que la
demanda 1nsatlisfecha de dicho producto serad igual a que las
importaclones para el periodo en analisis para lo c¢ual resulta
‘necesarlo proyecté; el comportamiento histérico, el cual nos
determinara el mercado potenclal (las proyecciones pueden verse en
el anexo #12 a ).
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En el cuadro # 54 se muestra el mercado potenclal para dicho
producto.
CUADRO # 54

MERCADO POTENCIAL PROYECTADO

MERCADC POTENCIAL (Kg)

24.759
-229.75

Como puede wverse en el cuadro anterlor el mercado potencial para
dicho producto en el momento de lngresar en el mercado , ya no hay
lugar par el por lo queAno es conveniente producirio desde el punto
de vista de mercado.
viii. ANALISIS DE LOS PRECIOS

Los precios obtenidos £fueron determinados en base a 1la
consulta de los precios existentes de los productos del alcochol

etilico en el mercado, asi se determina gque el precioc para los

ultimos 4 afios fué el siguiente:

PRODUCTO PRECIO EN
1930

PRECIO EN
1991

PRECIO EN PRECIC EN
1992 1993

ALCOHOL

ETILICO ¢ 18.71 ¢ 47.08 ¢ 63.86 ¢ 78.85

FUENTE: Precios en el mercadoc nacional.
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b. AREA TECNICA

i. REQUERIMIENTOS BASICOS DE MATERIA PRIMA

El alcohol etilico se puede obtener de la pulpa del mucilago
de café, asi como también de la cafia de azucar.
Para el presente estudio intereza la obtencién del alcohol etilico
a partir del café ya que el rendimiento de éste producto es
slgnificativo debldo a que de cada 100 Kg. de café cereza maduro
se puede obtener 1.2 litros de alcohol etilico y también por gque es
una de las principales materias primas, lo que significa gque hay

suficiente materia prima para producir dicho alcohol.

ii. PROCESQ PRODUCTIVO

El alcohol etilico se puede obtener a través de 1la
fermentacién y la hidrélisis del etileno, con la diferencia que la
hidrdélisis de etlleno requiere <condiciones de produccién
estrictamente rigido, lo que conlleva al aumento de los costos de
produccidn; por lo tanto se considera el proceso de fermentacion el
idoneo para obtener el alcohol etfilico a partir del mucilago y
pulpa del cafe.
La produccién de alcohol etilico de dicha materia prima consiste
primeramente en el despulpado del café para luego pasar a la
fermentacién durante 48 horas y después pasar por una centrifuga
donde se realiza la separacién de sustancias indeseadas; luego la
solucion es destilada y rectificada para luego ser filtrada b4

obtener de ésta forma el alcohol etilico.
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111. REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO .

La tecnologia utilizada para la obtencién del producto es
ampliamente conocida en el pais por lo que se considera que es'
facilmente adaptable al pais; dado que los procesos de fermentacidn

espontaneos son ampliamente conocidos en el pals por ciertas

industrias, se muestra a continuacién lo sigulente:

MAQUINARIA ¥ EQUIPO

DESCRIPCION

DESPULPADOR Construido de acero
inoxidable,

FERMENTADOR Del tipo horizontal con
agitador de 6 hélices de acero
inoxidable.

TANQUE DE LAVADO DE Del tipo vertical con agitador
PULPA Y MUCILAGO CON de acero lnoxidable Na CH.
Na OH
TANQUE DE SOLUCION Tipo horizontal de acero
DE S50DA inoxidable.

2 BOMBAS CENTRIFUGAS

DESTILADOR Y RECTIFICADOR

FILTRO DE CARBON ACTIVADO

Por lo que ésta maguinaria puede ser adquirida por la industria que

se encargue de producir alcohol etilico en los EE. UU. y EBuropa

{Alemania).
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€. AREA ECONOMICA

i. ESTIMACION GENERAL DE LA INVERSION PARA EI, ALCOHOL ETILICO
Las inversiones de capital para el proyecto en estudio estaran

constituidas por los siguientes rubros:

i.l) oObra <Civil y Construccién (adgquisicién de terreno,

levantamiento topogzafico y construccién de instalaciones fisicas).

1.2) Adquisicién de Maguinaria y Equipo (implica la adquisicién de

todos los requerimientos técnicos necesarios para poder

manufacturar el producto en cuestioﬁ).

1.3) capital de Trabajo {(producto en proceso, materia prima, cajas

y bancos, otros).

1.4) Otros (10% del capital de trabajo).

El requerimiento de capital para cada uno de los rubros anteriores
sa ha determinado en base a consideracién general sobre plantas
similares en tal sentido el monto para cada uno de estos rubros es

el siquiente cuadro:

RUBRO ¢ MONTO DE CAPITAL

obra civil y construccién 253,983

maguinaria y equipo 254,795

capital de trabajo 10,000
otros 5% del total B 25,938.9
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En tal sentido tenemos que la inversidédn requerida para poder hechar
a andar el proyecto ascliende a un total de ¢544,716.9 colones
exactos, dlcha 1inversién de capital estara constituida de lal

siguiente forma:

FONDOS PROPIOS.......... er et e nnaaa +e..187,943.38
FONDOS AJENOS (préstamos)..............356,773.52
TOTAL CAPITAL.....+. see v e recess® 544,716.9

ii. INGRESOS POTENCIALES Y GASTOS GENERALES DEL PROYECTO

Para la estimacién de los ingresos potencilales del proyecto se
procedera a analizar su mercado potencial (sustituclién de
importaciones) y luego considerando que éste seri cubierto en un
100% por el proyecto en consideraclén y combinandolo con el precio
de mercado del producto se obtienen los ingresos potenciales del

producto en analisis; lo anterior se muestra en el cuadro # 55.

En anexo # 13 se muestra la composiclén del capital requerido por

el proyecto.
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CUADRO # 55

ESTIMACION DE INGRESOS DEL PROYECTO

MERCADO POTENCIAL PRECIO DE MERCADOC INGRESO
(Kg.) DEL PRODUCTO (@) ESTIMADO

326.00 80.9 26,373
24.759% 89.3 2,210
-229.75 .

Para estimar los costos probables de manufactura del proyecto en
analisis, se analizard prioritariamente los costos directos de
manufactura los cuales son: 1los costos de mano de obra directa e
indirecta Y los costos de materia prima y materlales, incluyendo
los demas gastos generales en el fhb:o de otros, los cuales
constituiran un porcentaje wvariable de 1los costos antes
establecidos; en tal sentido é continuacidén se presenta un analisis

general de los costos antes mencionados.

MANO DE CBRA

Dado que se ésta analizando una empresa que pertenece al
sector de agroindustrias, se tiene que la absorcién de mano de'obra
directa en promedio puede ser similar a la que absorbe actualmente
éste tipo de agroindustrias, en tal sentido tenemos que el gasto
anual en mano de obra para el proyecto en an&lisis seria el

siguiente.

"Primer afio del producto en el mercado
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e — ey ——— . ) . ——— — ———

Mano de
obra 11,340

i — T ———— —— i, .} T i —— ————

MATERIA PRIMA

Para determinar el gasto en materia prima se procedera en primer
lugar a analizar el rendimiento de materla prima por producto
termlnado 1o cual combinado con el voltmen de produccién (igual al
mercado potehcial) nos permitira conoéer el requerimiento anual de
materia prima, luego combinado ésto con el precio de dicha materia
prima en el mercado local, nos dari a conocer cual serd el costo
anual de la misma para el proyecto en analisis, lo anterior se
muestra en el cuadro # 56:

CUADRO # 56

GASTO GENERAL DE MATERIA PRIMA

PRODUCCION EFICIENCIA DEMANDA COoSsTO COSTO

ANUAL (Kg} DE M. P. 1 ANUAL DE M. UNITARIO GLOBAL
tP. (Kg.) (Kg.) (¢)
326 1% POR Kg. 32,600 0.5 Kg. 16,300 !

24,759

1% POR Kg. 2,475.9 0.53 1,312.2

OTROS GASTOS

Luego considerando que los demads gastos de administracién depende
del volumen de actividad productiva de la empresa, éstos seran

asignados como un porcentaje del costo combinado de los rubros
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anteriores. En tal sentldo tenemos que los gastos generales del

proyecto son los siguientes.

CUADRO # 57

GASTOS GENERALES DE OPERACION DEL PROYECTO EN ANALISIS

RUBRO

GASTO ANUAL ARNO 1

GASTO ANUAL ARO 2

MANC DE OBRA

11,340

11,500

MATERIA PRIMA 16,300 1,312.2
OTROS 5% DEL TOTAL 1,382 640.61
TOTAL 29,022 13,452.8

Luego combinando los resultados presentados en el cuadro anterlor

con la estimacién general de loé Ingresos del proyecto, obtenemos

las utilidades esperadas del proyecto, para los primeros afics de

operacion.

CUADRO # 58

UTILIDADES ESPERADAS PARA LOS PRIMEROS ARNOS DE OPERACION

PERIODO

RUBRO

ARNO 2

INGRESOS NETOS

2,210

GASTOS

-M.0. DIRECTA
0 INDIRECTA
-M.P-

~OTROS

11,500

1,312.2

640.61

UTILIDADES
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Como se muestra en el cuadro anterior no se genera ninguna utilidad
durante los dos primeros afios de operacién y por lo tanto se
visualiza gque no constituye un proyecto atractivo en términos
econémlicos y por lo tanto se ha concluido que éste es un proyecto
con atractivo financiero nulo y por 1lo tanto se elimlna de

consideraciones posteriores.

d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES
1. EFECTO OCUPACIONAL
El aprovechamiento del café para obtener alcohol etilico trae
consigo el surgimiento de una f&brica que puede generar un buen
nimero de puestos de trabajo, como todos 1los productos gque se

obtlenen de café, éstos originan trabajo desde su recoleccién.

€. AREA DE ASPECTOS ECOLOGICOS
i. CONTAMINACION AMBIENTAL
El café es uno de los cultivos agroindustriales gue mas pueden
ser aprovechados en su totalidad (hablando del fruto), pero de no
ser asi 1a obtencién de algunos productos pueden originar
desperdicios que de no ser tratados adecuadamente traerian un

efecto negativo al medio ambiente.

11. DESTRUCCION DE LOS BOSQUES
Como ya se dijo en otros productos, cultivar café no trae
destruccién de los bosques, sino que al contrario, enrlguece

climdticamente el area donde es sembrada.
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2. PRODUCTO:: PECTINAS
a. AREA DE MERCADO

i. DEFINICION DEL PRODUCTO

Las péctinas son productos complejos, constituido por 1la
unién de acidos de composicién variable con alcohol met&lico.
El contenido de materlas pécticas totales en el mucilago de café es
de 33% en peso y 6.52 en la pulpa, si se tiene en cuenta que las
principales fuentes de péctinas industriales utilizadas comunmente
son los cltricos y las manzanas que contienen materiales pécticos
e€n una proporcién del 3% y 1.3% en peso respectivamente de lo cual
puede verse que la pulpa y el mucilagb del café ofrecen grandes
probabilidades para la industrializacién de la péctina.
Este producto es utllizado en otros procesos de produccién para la

obtencién de gran diversidad de productos.

ii. USGS DEL PRODUCTO
Las péctinas son utilizadas en las siguientes operaciones
tales como:
1- Temple de acerc
2- Descremado de latex en las plantaciones de caucho
3- Perforacién de pozos petroliferos
4- Fabricaclén de papel por tela
5- Pinturas antiestaticas
6—- Empaques para alimento
7- Elaboracidén de jaleas

8- Drogas, etc.
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iil. PRODUCTOS SUSTITUTQOS Y/0 COMPLEMENTARIOS

La péctina es un producto que se puede obtener de una gran
cantidad de materias primas, la cual lo convierte en un producto
que no posee sustitutos sino que dependiendo del tipo de ésta que
se requiera para el proceso se adquiriran los sustitutos de las
péctinas del café que serian las mismas de las demas frutas, entre

las cuales tenemos: péctinas de los citricos, de manzana, etc.

iv. MERCADO CONSUMIDOR

Este producto es de uso intermedio por lo gue los principales
consumidores estdn constituidos por las industrias de papel,
pinturas, drogas y en 1la elaboracidn de Jjaleas 1las cuales
constituyen el 85 % del mercado consumidor Y el otro 15 % esta
constituido por industrias que utilizan éste producto en menor
escala y ademas por no ser producido a nivel nacional, puede ser

un producto para sustituir importaciones.

V. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para la determinacién de la demanda de la péctina se realizara
en base a el numero de industrias dedicadas a la fabricaclén de
papel, pinturas, drogas y Jaleas; la produccién de cada una de
ellas de la cual 3¢ puede determinar la demanda de i0os productos.
En el cuadro #59 se muestran las industrias antes menclonadas con

su respectiva produccién.
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CUADRO # 59

PRODUCCION DE LAS INDUSTRIAS QUE CONSUMEN PECTINAS

PRODUCCICN

CONSUMO _ DEMANDA
PROMEDIO (Kg) (Kgs.)

564,102,660
583,321,210

593,711,262

602,622,133

603,133,266

industrias; realizado por DIGESTYV.

vi. ANALISIS DE LA QOFERTA

282,051
291,660
296,855
301,311

301,566

(varios afios)

En el pais no existen estadisticas acerca de la produccién de

péctinas come producto terminadeo,

por lo que la producclén de

péctinas es cero lo cual hace gque la oferta de éstos productos sea

igual a las importaciones por lo que en el cuadro # 60 se muestra

la oferta de éstos productos.

CUADRO #

OFERTA DE LA PECTINA

IMPORTACIONES (Kg.)

OFERTA (Kg.)

1989
1990
1931
1392
1993.

afios.)

701,189
712,335
723,425
766,333
778,135

FUENTE: Datos Estadisticos sobre lmportaclones
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vil, MERCADO PQTENCIAL

Dado gque 1la péctina es importada al pais el objetivo
fundamental serd cubrlr dichas importaciones con un producto'
manufacturado localmente y en tal sentido el mercado potencial 1lo
constituira el total de importaciones esperadas para el pais de
dicho producto, para lo cual resulta necesario proyectar el
comportamiento histérico el cual nos determinarad cual sera su
mercado potencial (las proyecciones pueden verse en el anexo
12.b).
En el cuadro # 61 se muestra su mercado potencial.

CUADRO # 61

MERCADO POTENCIAL DE LA PECTINA

PERIODO OFERTA PROYECTADA | MERCADO POTENCIAL

(Kg.)

(Kg.)

1995
1996
1997
1998
1999

2000
2001
2002
2003
2004
2005
2006

viil. ANALISIS DE PRECIO

219,439
240,228
261,017
281,806
302,595
323,384
344,143
364,962
385,751
406,540
424,329
448,113

219,439
240,228
261,017
281,806
302,595
323,584
344,173
364,962
385,751
406,540
427,325
448,118

El valor de éste por ser un producto lmportado y necesario para las

industrias mencionadas, el valor del producto es de ¢10.35 Kg.
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b. ASPECTO0S TECNICOS
1. REQUERIMIENTOS BASICOS DE MATERIA PRIMA
La péctina se encuentra en la pulpa de algunas frutas tales
como: citricos, manzanas, membrillos y otras.
El contenido de materias primas pécticas totales en el mucilago de
café es de 33% en peso y 6.52 % en la pulpa; lo que la convierte en
una materia prima lmportante para la obtencién de dichec producto,
debido a las grandes cantidades de ésta materia prima que no son
aprovechadas a nivel nacional lo que la transforma en una materia

prima significante para la industrializacién.

ii. PROCES0S PRODUCTIVOS

Para la extraccién de las péctinas existen tres métodos
utilizados los cuales son:
11.1- Precipitacién con alcohol etilico
11.2- Precipitaclién con acetona
11.3- Precipitacién con sales metalicas
De los cuales el método que es mAs rentable es el de precipitacioén
con acetona ya que el costo de éste reactivo es mas econdmico b4
ademas el producto es de muy buena calidad.
Los procesos para la obtencién de péctina a partir del mucilago de
cafe y la pulpa de café se describen a continuacion:
Péctina a partir del mucilago:

- despulpado del café cereza recién cortado.
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lavado del grano despulpadec con agua a fin de remover parte de
los azicares del mucilago.

desmucilaginado rapido para impedir gue la fermentacién desgrade.
las péctinas.

adicién del gluconato de calcio para lograr una rapida
gelatinizacién de las péctinas.

secado de la gel por accién de lamparas infrarroijas.

empague de las péctinas.

Péctina a partir de la pulpa:

despulpado de café cereza recién cortado.

reduccién del tamafio de la pulpa por medio del molino.
solubilizacién de la pulpa.

ajuste del PH de 1la solucién 08.5.

filtrado de la suspensién (aan en caliente), a fin de eliminar
los insolubles,.

enfriamiento del filtrado.

obtencién de la péctina en forma de gel.

lavado de la péctina con agua o alcohol etilico acidificado con
acido clorhidrico.

eliminaclién del agua de la gel por medio de secado conviene.

emplear lamparas infrarrojas.
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111. REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO
Para la obtencién de la péctina a partlr del mucilago como de
la pulpa la maquinaria a utilizar es la siguiente:

- despulpadores

pilas para gque se realice la fermentacién

tangues para la adliclén del gluconato de calcio

lamparas infrarrojas para el secado de la gel
- empacadora

Para la obtenclién a partir de la pulpa:

molino para reducclién del tamafio

tanques para el ajuste de PH

tanques para el lavado con alcohol etilico

- lamparas infrarrojas

Esta maquinaria en su mayoria es utilizada por 1la industria
salvadorefia por lo cual 1la tecnologia puede ser absorbida por el
palis por lo gque la maguinaria gque no es utilizada en el palis puede

ser obtenida en Estados Unidos y Europa (Alemania).
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C. AREA ECONOMICA.
i. ESTIMACION DE LA INVERSION
Para la determinacién de la inversién requerida para ell
proyecto, se conslideran los siquientes rubros.
1.1 - obra civil (adquisicién de terrenos, 1eyantam1ento

topografico y construccién de instalaciones fisicos}.

1.2 - Maguinaria y eduipo.

i.3 - Capital de trabajo (producto en proceso, materia prima,
cajas, bancos y otros). A |

i.4 - Otros (5% del total de los anterlores).

El reqguerimiento de capital para cada uno de los rubros
anterioreé se ha determinado en base a consideraciones generales
sobre plantas similares, en tal sentido el monto para cada uno de

estos rubros es el siguiente cuadro ng 62.

CUADRO # _62

COMPOSICION GENERAL DE LA INVERSION TOTAL.

MONTO DE CAPITAL ¢

! Obra civil, ‘terreno . 853,983
| Construccidn

| Maquinaria y Equipo 1,240,783.

Capital de trabajo 220,099.
otros (5%) 115,743.
Total 2,430,609.
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Por lo tanto tenemos gue la inversién requerida para poder hechar

a andar el proyecto asciende a un total de ¢ 2,430,009.8

FUENTES DE FINANCIAMIENTO.

El monto total de la inversién sera financiada por los bancos
del pais que dan créditos a empresas agrolindustriales; éste
proyecto serd financiado de la siguiente forma (ver anexo #13, 1=z

composicién del capital requerido para el proyecto).

Fondos PropioS..eceeeeeenneenn. ¢ 486,001.9
(empresario)
Fondos Ajenos......evveevevee. +ee.® 1,944,007.8

{prestamos de los bancos)

ii. INGRESOS POTENCIALES Y GASTOS GENERAQES DEL PROYECTO.
ii.1 Estimacién de Ingresos

Para la estimaclén de los ingresos potenciales del proyecto se
procedera a analizar el mercado potencial del proyecto (Sustitucién
de importaciones) Combinado con el precio de venta existente en el

mercado de dicho producto, lo cual se muestra en el cuadro NQ 63
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CUADRO # _63

—————

INGRESOS DEL PROYECTO.

PERIODO MERCADO PRECIO DE INGRESO ESTIMADO
POTENCIAL MERCADO DEL (&)
(Kg) PRODUCTO. ¢/Kg
Afio 1 219,439 10.45 2,271,193.6
iAﬁo 2 240,228 10.85 2,606,473.8
3 261,017 11.20 2,923,390
4 281,806 11.40 3,212,588.4
5 302,595 11.60 3,510,102

ii.2 COSTOS DE PRODUCCION ESTIMADOS.

Parxa 1la determinacién de 1los costos de produccién
consideran los siguientes rubros.

- Mano de obra directa o indirecta.

-~ Materia Prima.

- Otros (% de participacidén de los anteriores).
En tal sentido a continuacidén se presenta un analisis general

los costos mencionados.

HMANO DE OBRA

3e

de

Para determinar el costo de la mano de obra para el proyecto

se estimar& en base a la absorcién de mano de obra de una empresa

agroindustrial por 1lo tanto dichos costos se muestran

contlnuaclén (cuadro 4 64).
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CUADRO N2 64

COSTOS ESTIMADOS DE MANO DE OBRA.

PERIODO | ARO 1 ANO 2 | amo 3 ARO 4 ARO 5
RUBRO : ’

M.0. DIRECTA 315,120 330,876 | 346,032 | 363,333, | 378,144
(<) '

M.O. 240,000 252,000 264,600 275,054, | 288,000
INDIRECTA (<) -

TQOTATL"

555,120 | 582,876 610,632 638,388 666,144

MATERIA PRIMA

Para la determinacién de los costos de materia prima se
considera el mercado potencial de dicho producto asi como 1la
eficiencia de dicha materia prima y el precio en el mercado, todo
lo cual nos dara el costo estimado de materia prima por lo que el

calculo se muestra a continuacién.

CUADRO # _65

COSTO ESTIMADO DE MATERIA PRIMA.

RUBRO | EFICIENCIA | PRODUCCION | REQUERIMIENTO COSTO

PERIODO ESTIMADA DE M.P. | EsTIMADO
(Kg) (Kg) (¢)

Afio 1 0.33 219,439 664,966.6 797,959.9
Afio 2 0.33 240,228 727,963.5 873,556.3
Afio 3 0.33 261,017 790,960.5 349,152.7

IAﬁo 4 0.33 281,806 853,957.5 1,024,749
Afio 5 0.33 302,595 916,954 1,100,349
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Por lo tanto una vez que se han determinado los principales rubros
que conforman 1los costos de produccién en el cuadro No_66 se
muestra el costo de producclén total.

CUADRC # _66

COSTO DE PRODUCCION.

OTROS (8%}

RUBRO MANO DE

OBRA
DIRECTA E
INDIRECTA

555,120
2 582,876
3 610,632
: ‘

5

MATERIA
PRIMA
(¢)

TOTAL DE LOS
cosToSs
(¢) (¢)

PERIQDO
Afio 1

108,246.39
116,514.3
124,782.7
'133,050.9
141,319.5

| 797,959.9
873,556.3
949,152.7
1,024,749

1,100,349

1,461,326.2
1,572,946.8

1,684,567.4
1,796,187.96
1,904,813.3

Afio

638,388
666,144

Una vez que se han determinado los gasteos en que se incurrirfan con
la produccién de dicho producto asi como también los ingresos que
generarian la produccién del mismo. En el cunadro N2_67 se muestra
las utilidades que podria generar dicho producto..

CUADRO N9_67 _

UTILIDADES ESPERADAS DEL PRODUCTO.
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PERIODO COSTO DE INGRESOS (¢) UTILIDADES
PRODUCCION (¢) (¢)
| aro 2 1,561,326.2 2,271,193.6 809,867.4 |
¥ ario 2 1,572,946.8 2,606,473.8 1,033,527 I
Afio 3 1,684,567.4 2,923,390 i,238,822.6
Afio 4 1,796,187.96 3,212,588.4 2,116,400.4
Afio 5 1,907,813.3 3,510,102 1,602,288.7



1i1. EVALUACION ECONOMICA.

Para le evaluacién del proyecto en desarrollo se reallza en

base a los sigulentes criterios de deciéién los cuales son.

11i.1 - TIR (Tasa Interna de Retorno).

iii.2 ~ VAN (Valor Actual Neto).

Cada uno de é&stos criterios es evaluado a la TMAR (Tasa Minima

Atractiva de Retorno) del proyecto en analisis.

111.1. TASA INTERNA - DE RETORNO

Es la rentabilidad que el proyectc puede ofrecer en un periodo
determinado, el «cuwal para que se defina como atractivo
financieramente hablando tiene que ser mayor o igual gque la Tasa
Minima Atractiva de Retorno (TMAR) del inversionista.

A continuacién se presenta la férmula a utilizar

n
FORMULA TIR ¢ Bn - P =0
1l {1+i)=

Donde:

P : Inversién Inicial.

Bn: Beneficios

i : Tasa Interna de Retorno.

n : Periodo en analisis.
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Por lo tanto el proyecto de la péctina generd una TIR de
35.45% (ver calculo en anexo #16.a) luego dada que éste es mayor
que la TMAR se puede concluir que el proyecto es atractivo

financieramente.

iii.2. Valor Actual Neto

Este nos permite determinar el flujo de efectivos para un
periodo determinado actualizado a la fecha de la inversién lnicial.
Con una taza determinada de descueﬁto, si la VAN en mayor o igual
que cero el proyecto es aceptado de lo contrario el proyecto no es
atractivo financieramente a continuacién se presenta el calculo de

dicho valor.

n
VAN = -P + E Bn
1 (1l+i)=

P : Inversion Inicial.
Bn: Beneficios.
i : TMAR &,

n : Periodo en Analisis

€ Ver en anexo #14 el cdlculo de la TMAR.
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Tomando en cuenta los aspectos anteriores se tlene gque anallzando
en base a la TMAR se obtiene un VAN igual a ¢ 56,447 {(Ver el
calculo en anexo # 16.a) lo cual es mayor que cero y por lo tanto

€5 un proyecto atractivo desde el punto de vista financiero.

d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES

i- EFECTO OCUPACIONAL

Para llevar a la realldad un proyecto de éste tipo es
necesario aproximadamente un perscnal de 40 individuos, contando
unicamente el recurso humano gque interviene directamente en el
proceso, ademas es de considerar que para é&ste tipo de cultivo se
generan una serlie de puestos de trabajo, los gque aunque no entran
directamente en la produccién de las péctinas es de coqsiderarlos,
Ya que repercuten en los beneflclos sociales - econémlcos que

traeria a la zona la implantacién de una f&brica.

e. AREA DE ASPECTOS ECOLOGICCS
i- CONTAMINACION AMBIENTAL
Este es uno de los efectos en cierta forma negativa gque
producen 1los articulcs que se obtienen del café&, &stc es a causa
de los deshechos que se generan, ya gue en regular cantidad y bien
procesados pueden servir de abonos organicos, pero en cantidades

bastante considerables podrian generar cierta contaminacion.
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ii- DESTRUCCION DE LGOS BOSQUES

Como ya se dijo anteriormente, el cultivo del cafa es de gran
beneficlo ecoléglcamente hablando, puesto que sus sembrados traen
un clima agradable y en lugar de traer destruccién para los bosques

estaria creandoc nuevos bosques.
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3: PRODUCTO: PASTA DE LUSTRE (BETUNES)
a. AREA DE MERCADO
1. DEFINICION DEL PRODUCTQ
Los betunes son udtiles para la poblacién del pais, se puede
obtener de una gran variedad de materia prima, entre ellas tenemos
la del grano del café del cual se obtiene un producto gque no se
resquebraja y cuyo color puede variarse al qusto, segun la

intensidad con gue se tueste el café.

ii. US0OS DEL .PRODUCTO

Este producto es utilizado por toda la poblacién que utiliza
zapatos de cuero por lo que se convierte en un producto de uso
final, ademas de servir para lustrar los zapatos es utilizado para
darle brillo y mayor presentacién a productos de cuero dgue se han_

deteriorado.

iii. PRODUCTOS SUSTITUTOS 0 COMPLEMENTARIOS
Los productos que sirven como sustitutos son los colorantes

liquidos {(afielina).

iv. MERCADO CONSUMIDOR
Este producto es de uso f£inal por lo gque los consumidores de
éste son la poblacién que utiliza zapatos de cuero, el cual esta

conformado por los estudiantes de los diferentes niveles,

246



profesionales que ejercen sus labores, asi como otras personas que
no se encuentran en los anteriores; la necesidad de dicho producto
es importante para la poblacién. Los consumidores de betunes
constltuyen un 75 % del total de 1la poblacidén, los cuales 1lo

utilizan diariamente.

v. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para determlnar la demanda de 1l0s betunes se ha realizado
tomando en cuenta la poblacién que consume éstos @roductos los
cuales son: estudlantes de los diferentes niveles a excepcidén de
los universitarios que solamente el 50 % de ellos lo utilizan;
trabajadores del pais ya sean profesionales u obreros; y otra gran
cantidad de personas que utilizan éste producto.
En el cuadro #68 se muestra la poblacién que consume el.producto
Yy la cantidad consumida del mismo.

CUADRO #68

DEMANDA Y POBLACION CONSUMIDORA

POBLACION CONSUMb PCR DEMANDA
PERSONA (kg)
(estimado)

3,561,981 0.55 1,959,089
3,566,925 0.55 1,961,808
3,689,941 0.55 2,029,467
3,785,943 0.55 2,082,268
4,236,861 0.55 2,330,373

FUENTE: Poblacién obtenida de datos estadisticos sobre la

poblacidn, obtenido de la Direccién General de Estadistica

¥ Censo.
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Para determinar la demanda proyectada para los afios en analisis se
van a utilizar también las proyecciones de la poblacidén que tienen
en la Direccidén General de Estadistica y Censo.
En el cuadro # 69 se muestran las proyecciones estimadas de
poblacién que consumen dicho producto.

CUADRO # 69

PROYECCION DE LA DEMANDA

POBLACION CONSUMO DEMANDA
ESTIMADA ESTIMADO PROYECTADA
(Kg.) (Kg)

4,457,445 0.5 2,451,594
4,571,064
4,688,292
4,808,413

2,514,085
2,578,560
2,644,627
2,711,891
2,780,067
2,822,178
2,888,124
2,951,434
3,009,155
3,042,764
3,130,288

4,930,712
5,054,669
5,131,233
5,251,135
5,366,245
5,471,191
5,532,299
5,691,433

oo oCOoOOooOC &
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FUENTE: Datos sobre proyeccién de la Poblacién por la Direccién
General de Estadistica y Censo.

vi. ANALISIS DE LA OFERTA

Para 1la determinacién de la oferta de los betunes por no
existir estadistica sobre produccién de éste a nlvel naclonal,
eatara formada por las importaclones de dicho producto realizadas
al pais.

En el cuadro #70 3se presenta la oferta de dicho producto.
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CUADRO # 70

OFERTA DE LOS BETUNES

IMPORTACIONES (Kg.) - OFERTA (Kg)

266,343 266,343
313,502 313,502
281,159 281,159 °
298,145 298,145
325,233 325,233

FUENTE: Datos Estadisticos sobre importaciones de DIGESTYV

Una vez que se ha determinado la oferta de dicho producto se
procedera a proyectar dichos pasos péra definir la oferta para el
periodo en analisis (Proyeccién, ver anexo #12.¢).

CUADRO & 71

PROYECCION DE LA OFERTA

OFERTA PROYECTADA

337,844
348,086
358,328
368,570
378,812

389,054
399,359
409,538
419,780
430,022
440,264
450,506

vii. MERCADO POTENCIAL

Una vez que se ha realizado la proyeccién de la demanda y
oferta de dicho producto para el periodo en analisis; en el cuadro

#72 se presenta la demanda insatisfecha de dicho producto).
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CUADRO # 72

MERCADO

DEMANDA
(Kg)

POTENCIAL

OFERTA
{Kg)

DEMANDA

INSATISFECHA

(Kg)

2,451,594
2,514,085
2,578,560
2,644,627
2,711,891
2,780,067
2,822,178
2,888,124
2,951,434
3,009,155
3,042,764
3,130,288

337,844
348,086
358,328
368,570
375,812
389,054

.399,359

409,538
419,780
430,022
440,264
450,506

2,113,750
2,165,899
2,220,232
2,276,057
2,333,049
2,391,013
2,422,891
2,478,586
2,531,654
2,579,133
2,602,500
2,679,782

Como puede verse en el cuadro anterior existe demanda insatisfecha
por lo que éste puede ser producido en el pais desde el punto de
vista de mexcado ya que ésta poblacién cubre sus necesidades con

productos sustituto y/o similares por falta de ellos.

viii. ANALISIS DE PRECIO

Este producto por ser un producto util para la poblacién y por
ser un producto importado de otros paises en su mayoria el precio
de venta gque existe en el mercado depende del peso del mismo por lo

ue el precio de venta es de ¢ 21.70 por Kg.
. 9
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b. AREA TECNICA

i. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Para la obtencién de betunes puede emplearse como materia
prima el grano de café del cual se obtiene un producto de muy buena
calidad.
El rendimiento de ésta materia prima para producir betunes es mnuy
significative ya que 15 mayoria de su fruto se aprovecha (85%) la
cual la vuelve una de las principales para producirlos.
Otro requerimiento importante es que el fruto gue sea utilizado

para obtener el producto debe ser de buena calidad.

ii. PROCESO PRODUCTIVO

Para la obtencién de betunes el proceso utilizado es sencillo
Yy £facil de adaptar a las condiciones del pais por lo que a
continuacién se describe el proceso de café, primeramente es
tostado sequn el betun que sé requiera, posteriormente se pasa a
moler y mezclarlo con un tercio de su peso de materia de cacao,

después que se a obtenido ésta mezcla se pasa a otro molino donde

se le agrega agua en ebullicidn Y soda catstica y cera de montana
Y una vez que se ha realizado la operacién anterior el betun se

obtlene por enfrlamlento.
iii. REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO

La maquinaria y equipo utilizado para la obtencién de dicho

producto se presenta a continuacién.
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OPERACION MAQUINARIA
LIMPIEZA DE CAFE MAQUINA LIMPIADORA, BASCULA

TOSTADO ) MAQUINA TOSTADORA

MOLIDO MOLINOS

MEZCLA TANQUES

En relacién a los fabricantes de ésta maquinaria es de origen

extranjero especialmente de Estados Unidos Yy Alemania.

Cc. AREA ECONOMICA

i. ESTIMACION DE LA INVERSION.
Para la determinacién de la inversién requerida para éste

proyecto se consideran los siguientes rubros .

1‘1

Obra Civil (Terreno y Construccilén)
1.2 - Maquina y Equipo.
1.3 - Capital de Trabajo.

1.4

Otros (% de participacién de los anteriores.)

Una vez que se han determinadc gque rubros se van 2 considerar en el

cuadro No_73 se presentan la inversién requerida para cada uno de

ellos.
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CUADRO # _73

INVERSION TOTAL

RUBRO MONTO DE CAPITAL

OBRA CIVIL
TERRENO 120,000
CONSTRUCCION 3,526,000

MATERIA Y EQUIPO 2,200,000
CAPITAL DE TRABAJO 8,703,676
OTROS (5%) 543,433

TOTAL 13,718,409,8

Por lo tanto la inversién total requerida para la instalacién de la

planta que procese dicho producto es de ¢ 13,718,409.8

FUENTES DE FINANCIAMIENTQ.

El monto total de 1la inversién total de éste proyecto va a ser
financiado por los bancos del pais, los cuales realizan préstamos,
con fondos propios, como con fondos del ﬁanco Central de Reserva,
Por lo tanto de la inversién requerida serad financiada de la
siguiente forma (ver anexo #13, se muestra la composicién del

capital requerido para el proyecto).

Fondos Propios iempresarios) ....... teerrasans ¢ 4,115,522.9

Fondos Ajenos (prestamos de los bancos } ..... ¢_9,602,086.8
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11. 1INGRESOS POTENCIALES Y ESTIMACION GENERAL DE LOS COSTOS DE

PRODUCCION.

ii.1 EBSTIMACION DE INGRESOS POTENCIALES DE BETUNES

Para la determinacién de los ingresos de la planta de pastas
de lustre se realizard en base a la demanda insatisfecha de dicho
producto y el precio de.venta del mismo existente en el mercado por
lo gue el cuadro N2_74 se praesentan los ingresos para los primeros
cinco afios.

Cuadro NO_74

INGRESOS DE BETUNES.

DEMANDA PRECIO DE VENTA INGRESOS (¢)
INSATISFECHA (Kgs) (¢/Kgs)
ano 1 | 1,056,875 21.70 ' 22,934,187.5
AN0 2 | 1,082,949.5 22.0 23,824,889
ANO 3 | 1,110,949.5 ' 22.30 24,774,173.65
ANO 4 | 1,138,028.5 | 22.75 25,890,148, 3
_1,166,524.5 23.10 26,946,715.9

La demanda insatisfecha serd cubierta en un 50%.

1i.2 COSTOS DE PRODUCCION ESTIMADOS.

Para la determinacién de los costos de producclén se han
consliderado 105'principa1e§ rubros como son: mano de obra directa
e indirecta, materia prima y demas rubros necesarios para

determlnar dicho costo se ha realizado en base a la asignacién de
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un porcentaje de participacién de los principales rubros.
Por lo que a continuacidén se presenta el cdlculo de uno de los

rubros considerados.

MANC DE OBRA

Para la determinacién de la Mano de Obra de dicho proyecto se ha
estimado en base al costo de mano de obra de plantas
agroindustriales con producciones similares por 1lo que a

continuacién se presenta el calculo de dicho rubro.

RUBRO | -MANO DE OBRA MANO DE OBRA TOTAL (¢)
ARO DIRECTA (¢) INDIRECTA (¢)
I ARO 1 825,233 72,306 897,533
l ARO 2 827,233 72,506 899,733
ARO 3 889,395 72,700 962,095
ARNO 4 926,323 72,900 999,223
ANO 5 933,266" 73,100 1,006,366

MATERIA PRIMA

El costo de Materia Prima para éste proyecto se realiza en base a
la demanda insatisfecha cubierta en un 50% debido al tamafio de la
misma asi como también el porcentaje de aprovechamiento de la misma
asi como el precio al cual se comerciallza dicha materla prima por

lo que a continuacién se presenta el Eélcqlo.
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PERIODO | EFICIENCIA | PRODUCCION | REQUERIMIENTO COSTO
ESTIMADA DEMATERIA ESTIMADO
PRIMA (Kgs) (¢)
-

ANO 1 0.85 1,056,875 1,243,382.35 |14,311,823.0
ANO 2 0.85 1,082,950 1,274,058.23 | 14,664,914.7
ANO 3 0.85 1,110,950 1,306,999.4 15,044,080.7
ARO 4 0.85 1,138,029 1,338,857.0 15,410,774.8
5 1,166,540 1,372,399.4 15,796,860.6

Una vez que se han determinado los rubros princlipales de-los
costos de produccién en el cuadro NQ_ZQ_ se presenta el costo total
de produccién donde a los otros :ubros necesarios se les ha
asignado un 10% de los demas rubros.

Cuadro No_75

COSTO DE PRODUCCION.

PERIODO | MANO DE OBRA | MATERIA OTROS (10%) | TOTAL (¢)
E INDIRECTA | PRIMA (¢)

(¢) ‘
ANO 1 897,533 14,311,823 |1,520,933.6 | 16,730,291.
" ARO 2 899,733 14,664,914, | 1,556,464.7 |17,121,124.
ANO 3 962,095 15,044,080. {1,600,617.5 |17,606,793.
ANO 4 999,223 15,410,774. | 1,640,999.7 | 18,050,997.
5 1,006,366 15,790,860, | 1,680,322.6 | 18,483,549,

Una- vez que se han determinado los costos de producecidn gue se
incurririan en producir dicho producto, asi como los ingresos que
estos pueden generar en el cuadrxo NC_76 sSe muestran las utlilidades

gue pueden generar dicho producto.
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Cuadro N@ 76

UTILIDADES OBTENIDAS DE LA PRODUCCION DE BETUNES.

ARO

COSTO DE INGRESOS (¢) UTILIDADES (¢)
PRODUCCION (<)

ARO 1 16,730,291.6 22,934,187.5 6,203,895.9
ARO 2 |} 17,121,112.4 | 23,824,889 6,702,776.6
ARO 3 17,606,793.2 24,774,173.8 7,167,380.6
ARO 4 18,050,997.6 | 25,890,148.3 7,839,150.7

l ARO 5 18,483,549.3

26,946,715.9 8,463,166.6

iii. EVALUACION ECONOMICA.

Para lq realizacldén de la evaluaclén para los proyectos en el
area econdmica se realiza, tomando en cuenta los siguientes métodos
de evaluacioén. |
iii.l Tasa Interna de Retorno (TIR),
i11.2 Valor Actual Neto (VAN).

Los‘cuales seran evaluados tomande en cuenta la TMAR determinada

para los proyectos.

iii.1 TASA INTERNA DE RETORNO

La tasa interna de retorno de dicho producto es de 41.45% (calculo,
ver anexo # 16.b) por lo que la TIR es mayor que la TMAR va que la
TMAR es el 34.25% por lo gue el proyecto desde el punto de vista de

este método es factible su realizacidn.
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111.2 VALOR ACTUAL NETO (VAN).

Tomando en cuenta los aspectos anterliores se tiene que analizando
en base a la TMAR se obtliene VAN igqual a ¢ 1,908,564.28 (calculo,.
ver anexo l1lé.b), lo cual es mayor que cero y por lo tanto es un

proyecto atractivo desde el punto de vista financiero.

d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES
i. EFECTO OQCUPACIONAL.
Del total de productos gue han sido analizados los betunes son
los del método mas sencillo para ‘obtenerse; consta de cuatro
operacliones las cuales podrian generar cerca de 18 puestos de

trabajo, sin contar la recolecclién del grano.

e. AREA DE ASPECTOS ECOLOGICOS
i. CONTAMINACION AMBIENTAL.
Al producir éste tipo de producto no es generada contaminacion
al ambiente, debido al proceso sencillo y a que el desperdicio

puede ser utilizado para la fabricacién de otros productos.

ii. DESTRUCCION DE LUS BOBQUES.

El café es un cultivo que al contrario de destruir 1los
bosques, ayuda a crear zonas de un clima agradable, generando un
tipo de semibosgues, puesto gue el cultive puede combinarse con

arboles grandes.
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MATERIA PRIMA: "CANA DE AZUCAR"™
PRODUCTOS EN E?TUDIO
1. ACIDOC ACETICO
2. ACIDO CITRICCQ

3. ACIDO LACTICO
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1. PRODUCTO: ACIDO ACETICO
a. AREA DE MERCADQ

1. DEFINICION Y USOS DEL PRODUCTO

El acido acético, es un liquido incoloro, de olor irritante vy
sabor picante. Es el componente esencial del vinagre.
Este acido tiene gran importancia en la industria de los productos
quimicos organicos comparble al delacido sulfGrico en la industria
gquimica inorganica.
Es un excelente disolvente y ademas es de uso general en la
produccién de sustancias quimicas diversas para tratamlentos
textiles y como fuente del grupo acético para numerosos derivados
organicos, estabilizador de peréxido, farmaceuticos, colorantes,

pintura latex, solvente, aditivo de alimentos, detergentes, etc.

ii. PRODUCTOS SUSTITUTOS Y/0 COMPLEMENTARIOS

El principal producto sustituto del &cido acético es el &cido
sulfurico el cual tiene un uso ma&s difundido en la indutria quimica
inorganica.
iii. MERCADQ COMNSUMIDOR

El principal consumidor del acido acético en el pais esta
constituido por 1la industria manufacturera especificamente 1la
Industria farmaceGitica, Industria de pladsticc y gomas sintéticas y
la industria textil entre las principales.
Ademds tenemos que en E1 salvador, no se produce acldo acético por

lo que a todo lo consumido localmente es Ilmportado; el 65 % del
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acido acético que se importa se utiliza en las lndustrlas textiles
Yy el 35 % restante, se distribuye a droguerias como farmacias Yy

laboratorios (INSAFI, 1994).

iv. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para el analisis de la demanda se proceder& al anilisis de las
industrias textiles (manufactura de tela), droguerias v
laboratorios quimicos; dentro de los cuales se conocera la
produccién anual de ellas, asi como también se determinard el uso
porcentual del acido acético para los productos gque se manufacturan
en dichas industrias, luego de la combinacién de ambos, se obtendra
el consumo anual de cada industria considerada para con el &acido
acético, lo cual seri igual a la demanda global del producto en si.
Lo anterior se muestra en el caudro # 77 de producclén anual de la

industria textil.
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. 77
CUADRO No . s

PRODUCCION ANUAL EN MILES DE KG. PERIODO 1983-1993,

«« =22 PERIGDE

INDUSTRIA 1983 1984 1983 1986 1987 1988 1989 1938 1991 1992 1993

IHDUSTRIA X ‘
98643.3 |63751.1 (165733.7 [164931.3 [168973.3 [169987.5 |[69343.1 [69791.1 ||69981.6 [71443.8 |[75893.9

TEXTIL

DROGUERIAS 184332 ({19485.3 (I2@541.2 [121731.9 |21994.5 [|22935.4 [[26481.9 [265@1.9 [|28593.7 |[29@@a.3 [29983.9

LABORATORIOS

QUINECAS 224333 (121485.3 |122371.5 (22583, 1 [123731.3 (|23941.5 {24731.8 [29481.6 3t7@4.9 [32893.1 {34370t

FUENTE: PRODUCCION ANUAL DEL SECTOR MANUFACTURERO DE
EL SALVADOR, VARIOS ANCS, DIGESTYVY.




Combinando lo anterior con el -in'd-ice de utilizacién del acido
acético por Kg. de producto manufacturado (ver cuadro # 78) se
puede obtener de la demanda global del producto en analisis.
‘ CUADRO # 78
RELACION PORCENTUAL DE UTILIZACION DEL ACIDO ACETICO

SEGUN PRODUCTQO FINAL

PRODUCTO REFERENCIA PORCENTAJE DE USO
b PRODUCTOS TEXTILES.

TELA Y TERIDO DE ESTA
PRODUCTOS FARMACEUTICOS

EN GENERAL

FUENTE: PAUTURA (1988), Productos Quimicos y su utilizacién.
En el cuadro #79 se presenta el resultado de combinar los datos del

cuadro anterior con la produccién anual de las industrias de

interéz lo cual nos da la demanda global del producto de interéz.
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N 79
CUADRO No.__ .

DEMANDA ANUAL HISTORICA DFL ACIDO ACETICO EN EL PAIS
PERIODO 1983-1993 ex wiees oe ke

...... PERIGDO

INDUSTRIA 1983 tosd || 1985 1946 1987 1988 198% i99ﬂ 1991 1992 1993

INBUSTRIA

..-' TEXTIL

43.3 64,32 78,2 8.4 || 76.96 | 62.% 66, i 7t.4 82.1 81.5 34.7

DROGUERIAS ¥
ABORATORIOS || 25.4 || %6.18 37.8 7.6 41.4

35.6 8.5 || 44.2 43.9 | 45,6

L]
(%]
-~

quINIcas

TOTALES 72,7 168,37 168.8 126.8 | 18,4 2.3 18i.7 169.9 126.3 125,14 136.3

FUENTE: PRODUCCION ANUAL DEL SECTOR MANUFACTURERO DE
EL SALVADOR, VARIOS ANOS, DIGESTYV.
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v. ANALISIS DE LA OFERTA

El acido acético es un producto que no es fabricado en el
pa:s, teniéndose por 1lo tanto que importar de otros paises
(especialmente en EE. UU.) para cubri¥ la demanda local; en tal
sentido el analisis de la oferta se dirigird a considerar el total
de importaciones hechas al pais de dicho producto, constituyendo
por lo tanto la oferta global del mismo.
En tal sentido a continuacidén se presenta el comportamiento de las
importaciones al pais del &Acido acético para los ultimos 10 afios

(1983 - 1993). (ver cuadro # 80)
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CUADRO Mo s

84a

ITMPORTACION DE ACIDO ACETICO AL PAIS,

EN MILES DE KG.

PERIODO 1983-1993.

L — ——

FUENTE 3

ANUARIO ESTADISTICO DE

EXPORTACIOM.

VARIOS ANOS .

266
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ACETICO 72784 1615 193348 1368450, 1 §1935
PERIODO] S
1989 1998 1991 1992 1993
PROPUECTO
at1Dpo
. B.3 27441 .3 )
AEETIED 181708.3 11043 127441 126738 132331
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vl. MERCADO POTENCIAL

Dado que el acido acético es importado en su totalidad al
pais, el objetivo fundamental serd cubrir dichas importacliones con
un producto manufacturado a nivel local y en tal sentido el mercado
potenclal lo constituird el total de importaciones separadas para
dicho producto, entonces resulta necesario proyectar el
comportamiento histériéo de las mismas que determinaré cual sera
el mercado potenclal (las proyecciones se presentan en el anexo #
12.4), En el cuadro #81 se muestra su mercado potenclal.

CUADRO # 81

MERCADO POTENCIAL

ARO DEMANDA INSATISFECHA
PROYECTADA (Kg.)

12,754.79
12,900.48
13,061.76
13,191.86
13,337.55
13,483.24
13,628.93
13,774.62
13,920.31
14,666.00
14,211.69
14,357.38

b. AREA TECNICA
1. REQUERIMIENTOS BASICOS DE MATERIA PRIMA
El acido acétlco se encuentra en forma natural en muchos jugos
de frutas, slendo la principal la melaza de la cafia de azucar la

cual constituye el afluente principal de la cafia de azticar. El cual
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es un cultive tradlcional en el palis dado que 3u volumen de
produccién promedio anual es de 91,059,920 qgg/anuales, y dadoc que
la melaza es uno de sus principales subproductos (obtenida en el-
proceso de transformacidén de la cafia de azlcar), se puede decir que
3 una materia prima con gran disponibilidad en el mercado

nacional.

ii. PROCES0OS PRODUCTIVGS

Para la elaboracién de &cido acético se pueden usar varios
procesos productivos, 1o cual dependerd en si de la naturaleza de
la materia prima que use para su elaboracién; asi tenemos qgue para
producirlo se pueden usar les sigulentes procesos: procesos de
fermentacién, procesos de destilacién de materias, procesos de
sintesis.
Para el caso que nos ocupa, el procesoc gue mas se adapta es el de
fermentacion, lo gue se debe principalmeqte a laAnaturaleza de la
melaza de la cafia, asi como también, a través de éste proceso
pueden obtenerse los-mejores rendimientos productivos por ciclos de
operacién.
El proceso de fermentacién basicamente estd separado en dos etapas
que son:
- fermentacién acética
- recuperacldn del acldo acético
En la primera fase la melaza es mezclada con &cido acétiéo, lo cual

es agltado y colocado en un medlo (temperatura y tlempo adescunado)
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para que fermente y produzca un primer elemento: el vinagre.
En la segunda etapa el vindgre producido es enviado a un proceso de
ektraccién ~ destilacién para recuperar el acldo acétlico,

obteniendose asf el producto £inal deseado.

1ii. IDENTIFICACION DE TECNCLOGIA DE PRODUCCION

Los requerimientos“generales de maguinaria y equipo demandadas
por el procesco de fabricécién para obtener &cido acético a partir
de la melaza de la cafia de azlcar; constituye una tecnologia de
facil acceso y adaptabilidad a la industria del pais, dado que
demandan conocimientos técnicos especiéles disponibles en el pais
0 que pueden ser asimilables localmente, dicha maquinaria y equipo

es la que se detalla a continuacién.

TECNOLOGIA DESCRIPCION
(magquinaria y equipo)

+ TANQUES DE ALMACENAMIENTO Son tanques del tipo vertical
cilindrico, disefiados para
almacenar material corrosivo.
Son de acero inoxidable, con
cimentacién de concreto.

+ BOMBAS Son del tipo centrifugas
utilizadas para transportar el
material de un tanque a otreo,
trabajan a una temperatura
promedio de 28 grados
cantigrados construidas
generalmente de bronce, bronce-
aluminio.

'+ FERMENTADOS Del tipo vertical cilindrico,
utiliza un agitador de turbina
de 6 hojas, con enfriador de
serpentin construido
generalmente de acero inoxidable -
] acompaiiado de un eliminador de
espuma,




TECNOLOGIA DESCRIPCION

{maquinaria y equipo)

+ CONDENSADCR DE VAPOR Son del tipo de carcaza y tubos,
construidos generalmente de
aluminio (los tubos y hierro
fundido; la carcaza).

+ CENTRIFUGA SEPARADORA DE Del tipo helical convexos de
SOLIBOS INSOLUBLES acero inoxidable.
+ DECANTADORES Del tipo horizontal, para

separar acetato de etilo-agua,
construidos de acero inoxidable.

ENFRIADORES Tipo carcaza y tubos para
trabajar con acetato de etilo-
agua, construidos de aluminio
(tubos) y hierro fundido (1la
carcaza).

CALDERIN Del tipo carcaza y tubo, con
medio calefactor vapor
construidos con aluminio (tubos)
¥ hierro fundido (carcaza).

c. AREA ECONOMICA

i. ESTIMACION GENERAL DE LA INVERSION

El capital requerido para la instalacién del proyecto en’
estudio (obtencién del acido acetico a partir de la melaza de
cafia)}, estara constituidc basicamente por tres grandes rubros que
son: construccidén y obra civil, maquinaiaia Y equipo, capital de
trabajo; el monto requerido por cada uno de é&stos rubros es como se

muestra en el cuadro # 82.
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CUADRO # 82

REQUERIMIENTOS DE CAPITAL

RUBRO _ CAPITAL ¢
CONSTRUCCION Y OBRA CIVIL 1,340,783.7
MAQUINARIA Y EQUIPO ' 1,440,940.19
CAPITAL DE TRABAJO 380,099.7 |
OTROS 5% del total - 19.005.0 i

- TOTAL DE CAPITAL REQUERIDO 3,180,828.59

As! tenemos gue la inversién de capltal requerida por el proyecto

en analisis ascliende a un-total de ¢ 3,180,828.59 colones exactos,

la composicién de ésta, es como se muestra a continuacién:

FONDOS PROPIOS7 ...... e ceiee..t 82,636,165.72
FONDOS AJENOS .+ vvvevvnnnnnnn. e, ¢ 2,544,662.872
TOTAL e iv s veesneescoesenaasoeennnns ..¢ 3,180,828.59

ii. INGRESOS POTENCIALES DEL PRODUCTO
ii.l1 ESTIMACION DE INGRESOS |

Para la estimacidén del ingreso del proyecte en anidlisis se
combinara la produccién estimada (iqual al mercado potencial), con
el preclo de mercado del producto; con lo cual se obtendra, el
lngreso para 1los primeros afios de operacién del prbyecto en

analisis; lo anterlor sé muestra en el cuadro 4 83.

7 Ver en anexo #13 , el financiamiento para los proyvectos
agroindustriales.
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CUADRQ # 83

ESTIMACION DE LOS INGRESOS DEL PROYECTO

RUBRQO - MERCADO PRECIO DE INGRESQO
POTENCIAL MERCADO (¢)
PERIODO (Kg.) (¢/Kg.)
[ ARO 1 10,054.7 104.3 1,048,714.5
ARO 2 12,900.4 104.3 1,345,520.0
! ARO 3 13,191.8 105.3 1,389,102.8
I ARO 4 13,483.2 105. 4 1,421,233.4
ARO 5 13,628.9 106.5 1,454,676.0
ARO 6 13,776.6 106.9 1,472,506.8
ARO 7 13,920.4 109.1 1,518,715.6
ARO 8 14,211.6 110.9 1,576,066.4

ii.2 COSTOS GENERALES DEL PRQYECTO

Los costos del proyecto serdn analizados en base a dos rubros
principales que son: mano de obra (directa e indirecta) y mate;ia
prima, cada una de las cuales se muestra a continuacién:
MANO DE OBRA
Para determinar el costo de 'la mano de obra para el proyectoc, se
estimara en base a la absorcidén de la mano de obra, de una empresa
agroindustrial de tamafio mediano; en tal sentido dicho costo es

como se muestra en el .cuadro ¥ 84.
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CUADRO # 84

COSTO ESTIMADO DE LA MANO DE OBRA

MENSUAL (¢) ANUAL (¢}

RUBRO
M.0. DIRECTA 26,250 315,000

M.0. INDIRECTA - 20,000 240,000
TOTAL " 46,250 555,000

Considerando una varlaclén anual del 5% sobre la base anterior, se
derminara a continuacén el costo de mano de obra para el periodo en
analisis. |
CUADRO # 85
COSTO PROYECTADC DE LA MANO DE OBRA PARA

EL PROYECTO EN ANALISIS

. M.0. (DIRECTA E INDIRECTA)
PERIODO

555,000
582,750
582,800
583,900
589,000
593,000
59,410
598,432

@ I3 | U Jw N -
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MATERIA PRIMA

Para la determinacién del costo de la materla prima se comblnara la .
produccién estimada (igual al mercado potencial) con la eficlencia
de la misma y el precio de mercado; todo lo cual nos dara el costo
proyectado estimado de la materia priha para el‘ proyecto en
analisis; lo anterior se muestra en el cuadro # 86.

CUADRO # 86

COSTO ESTIMADO DE LA M. P.

RUBRO EFICIENCIA PRODUCCION PRECIO DE COSTO

DE M. P. | EsTIMapa. | M. P. ESTIMADO
PERIODO (¢/Kg)

ARO

80 .% 1,054.7 3.31 41,601.32

AROQ 80 12,700 3.33 52,865.41

.4
80 13,191.8 3.34 55,075.76
.2
.9

ARO

ANO
ARO

80 13,483 3.5 58,989

80 13,628 3.52 59,967.16
80 | 13,764.6 3.59 61,813.52
80 | 13,920.4 | 3.6 62,641.8
80 14,211.6 3.7 65,728.65

ANO
ARD
ARO

Q=11 [ e W N

Combinando los ingresos proyectados anteriormente con la estimacién
general de costos, podemos establecer las utilidades esperadas del

proyecto, ésto se muestra en el cuadro # 87.
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CUADRO

87
#.

"ESTIMACION DE LAS UTILIDADES DEL PROYECTO

Cen colones)

AND
ANO 1 (ANO 2 | ANO3 | ANO A | ANO S| ANO 6| ANO 7
RUBRO
INBRESOS 1848, 71 1345519 1389110 1421139 1454670 1472500 1518728
POTENCIALES )
C0STOS
. 0 555000 582758 58200 583990 58980 59380 594410
C0STOS
M. P
41600 55870 58990 59960 61819 62649 65730
0TROS 18380 11588 11998 12700 - 12900 13100 13806
UTILIDAD || 441818 696198 735429 764578 790968 883760 844720
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1ii. EVALUACION ECONOMICA

Para evaluvar las bondades econdémicas del proyecto en
consideracién se reallzari en base a 2 indices que son: la tasa
interna de retorno (TIR) y el valor actual neto (VAN) que el

proyecto pueda ofrecer.

111.1 TASA INTERNA DE RETORNO
La tasa interna de retorno es de 5.8 % {(cé&lculos, ver anexo #
16.c) lo gque es menor gue la TMAR por lo gue el proyecto no es

rentable financieramente hablando,

ii1i.2 VALOR ACTUAL NETO

Tomando en cuenta los aspectos anteriores se tiene que
analizando en base a la TMAR se obtiene un VAN igual a ¢-
1,358,470.92 (calculos, ver anexo # 16.c) el cual es menor que cero

por lo que el proyecto no es atractivo financieramente.

d. AREA DE ASPECTO0S SQCIALES
- EFECTO OCUPACIONAL
Las ocupaciones que ﬁueden generar la implatacién de una
fabrica tendiente a aprovechar la cafia de azicar para obtener
vinagre y acido acético, son muchas, puede hablarse aproximadamente

de 60 puestos de trabajo.
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e. AREA DE ASPECTOS ECOLOGICOS

- CONTAMINACION AMBIENTAL

Los procesos para obtener el vinagre y el acido acético son de

fermentacién por lo cual no se originan desperdiclos o dehechos que

contengan contaminantes para el ambiente.

- DESTRUCCION DE LQS BOSQUES

Ya se ha hablado anteriormente sobre éste aspecto, y se
determina que la produccién en aumento de productos obtenlidos de 1z
cafla de azucar conlleva un efecto negativo, pues se piensa en
cubrir mercados considerables, para realizarlo habria que aumentar
los requerimientos de materia prima y por lo tanto de cultivos de

cafia, destruyendo o parando el crecimiento de los bosques.
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2. PRODUCTO: ACIDO CITRICO
a. AREA DE MERCADO
i. DEFINICION Y USOS DEL PRODUCTO.

El acido citrico es uno de 1los &cidos organicos mas
importantes wutilizados en alimentacién, bebidas y productos
farmaceuticos. E1 acldo citrico es el principal acidulante usado en
la elaboracién de productos alimenticios; se utiliza para realzar
el sabor, como agente de conservacién ( en bebidas y jarabes); como
antiéxidantes sinergistas (alimentos congelados), como regulador de
PH (postres, gelatinas y jaleas), en vinos sirxve para impedir que
se enturbien.

En los productos farmaceuticos, el &cido citrico se utiliza
principalmente por su efecto efervescente, como aromatizante, en la.
fabricacién de cosméticos; se usa para regular el PH de 1las
lociones, para acldrar el pelo y para fijar el pelinado. También se-
usa para limplar metales; los objetos se sumergen en acido para
quitar las empafiaduras, y en diversos tipos de operaciones de

mantenimiento para evitar la corrosién.

ii. PRODUCTOS SUSTITUTQS Y/0 COMPLEMENTARIOQS

El 4nico producto sustituto del Acido citrico es el &cido
lactico ya que éste tamblén puede ser utilizado como acidulante en
productos y bebidas; con la diferencia en el nivel de toxicidad que

pueden poseer ambos productos.
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111. MERCADO CONSUMIDOR
El-principal consumidoxr del acido citrico en el pais esté_
constituido basicamente. por la industria de conservacién de
alimentos y bebidas, la cual demanda las propledades acidulantes
que éste producto ofrece, por lo que puede decirse gue constlituye
el 80% del mercado del producto; el resto esta distribuido entre Ia
industria farmaceutica, de perfumeria y otras.
Ademas dado que es un producto que no se d4 a nivel local podria
consti;ulr un producto para sustitulr importaclones y a la vez con

perspectivas de exportacién principalmente al drea centroamericana.

iv. ANALISIS DE LA DEMANDA

El aﬁélisis de la demanda de éste producto a nivel nacional se-

"realizara de la sigueinte forma: En primer lugar se identificari el

numero de industrias dedicadas a la conservaclién de alimentds_y
bebidas (dado que éstas constituyen en si el 80% aproximadamente el
mercado de éste producto), la produccién anual estimada de.
productos y la relacién porcentual que existe entre la cantidad det.
acido poxr unidad de producto terminado, lo gue combinado con la
produccién anual, nos permitird determinar el consumo anual de
acido citrico por éste tipo de industrias, luego basandose en la
conclusién de que lo consumido por éstas industrias, constituye el
80% del mercado consumidor, se tomara el dato obtenido de esta
forma para conocer la demanda global de é&ste producto. Luego
analizando la produccién anual de las industrias antes mencionadas

tenemos el sigﬁiente cuadro (# 88).
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CUADRO Mo.

88

PRODUCCION ANUAL EN KG. , PERIODO 1983-1993.

~ueasoFERIODO
PRODUCCION EN MILES DE KG.
1983 1984 1985 1986 1987 1988 1989 1994 199t 19932 1993
INDUSTRIA. .. .
IKDUSTRIA
DE J1486.7 1152373.6 54573.6 {|59573.6 163794.5 {|64431.5 [158745.2 [169891.3 [i69931.5 78435.1 |75¢d1.8
ALIMENTOS
INDUSTRIA
DE J364%.6 [161743.1 || 64733.7| 64391.3(| 65973.3|{65987.5 [i66343.1 || 66791.5!l67395.7 68931.2 (|69376.5
aERIDAS
PRODUCTOS
383863.1(1399865. 1 489911 .8 41C@ 1.3 ({421@11.3|(422456.7 1424356 81/425347. 9 436931 .8(1447833.3|[454398.¢
FARMACEUTICOS
ENUASADO DE
FRUTAS ¢ 2473@.1 |[25731.2 [|27731.5 [[27341.5 |27932.5 [28@341.3|281@4.3 l{23345.9 2%45%.3 ||29979.1 [|3@t34.8
LEGUMBRES
FUENTE: Anuarios estadisticos sobre produccion anual de

las

industrias =salvadorenas.

DIGESTYV.

varios anos.




Comblnando el cuadro anterlor con el indlce de utlillizacién del

dacido citrico por Kg. de

continuacién.

producto tal como se muestra a

CUADRO # 89

USO DEL ACIDC CITRICO

PRODUCTO REFERENCIA

% DE USO DEL ACIDO ACETICO

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS 8.5
PRODUCTOS ALIMENTICIOS 0.8
I PRODUCTOS FARMACEUTICOS 5.09

CONSERVADO DE FRUTAS Y _ . 0.02
LEGUMBRES .

FUENTE: PAUTURA (1988). Productos Quimicos y su Utilizacion

Combinando la Informacién presentada en el cuadro antefior con la

produccion anual de éstos productos obtenemos la demanda histérica

del acido citrico en el pais, es lo que se muestra en el cuadro

#90.
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CUADRO No.

20

DEMANDA HISTORICA DEL ACIDC CITRICO EN EL PAIS,
PERIODO 1983-1993,

PERICDA

DEMANDAR =M MILES DE KG.
1983 1984 1985 tags 1987 tagg 1989 1904 1091 1992 1993
INDUSTRIA
INDUSTRIA
S#4@.8 || 5122.4 || 5279.2 || 5385.6 || 5415.8 [} 6115.2 |j 6791.2 || r66e@ | 2qe@e | J2788 l4ad34.4
. DE BEBIDAS
INDUSTRIA
428 426 44a a5¢ || 452.4 || 5@9.6 | 566.1 1383 20d9 2732 || 359@.6
ALINENTICIA
INDUSTRIA
188 391 4at 432.3 | 433.8 |) 5@3.4 | s63.5 1389 2@15 275@ | 3583.3
FAMMACEUTICA '
INDUSTRIA DE
CONSERVACION 468.2 || 463.6 || 478.8 | 464.1 458 515.3 || 568.2 1378 1976 a7ts || 3584.7
DE LEGUMARES - ) - - - - -
Y HORTALIZAS
a7AL 63at 6443 6599 6732 Il 6771 7644 3489 || 2a7s@ || sesez || 4@985 | 59792




V. ANALISIS DE LA OFERTA.

Dado que el acido citrlico no se produce a nivel nacional la
oferta estard constitulda principalmente por el total de
importaciones realizadas al pals en los Gltimos afios. En tal
sentido el analisis de la oferta se encontrarad en el analisis de
las importaciones realizadas al pais de éstos productos. Lo
anterior se presenta en el cuadro # 91 {(en el se muestra el nivel
de importaciones realizadas al pais de &acido citrico para 1los

Altimos 10 afios).
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CcCUHADROD N o ....._..._..___9 -

IMPORTACION DE ACIDO CITRICO AL PAIS,
EN MILES DE KG. PERIODO 1983—-1993.

PERIODO|[ == = [ =
1963 1964 1965 1966 1987 1980
PRODUCTO ]
At 100 .
B » - [ ] [ ]
CITRICO & 306 6580 6590.3 66843.5 6851.3 7673.23
T FERIODO e =
1989 1950 1991 1992 1993
PRODUCTO
AL IDO
. CLEP - . . .
CETRICO 8583.9 21 5 38743, 483998.9 54883 . 9

FUERNTE : AMOARILICO ESTADISTICO DE INFMPORTACIOMNES »

VVARIOS AMNMOS 4 DIGESTYWV .




vi. MERCADO PQOTENCIAL

Dado gue el &cido citrico es un producto neto de importacién,
el objetlvo primordial sera fabricar un producto orlentado a
sustituir en un 100% dichas importaciones, por lo tanto el mercado
potencial sera determinado de acuerdo al nivel de importaciones
esperadas del acido citrico, para lo cual se proyectaran los
indices de importacién actual. (En tal sentido dichas provecciones
se pueden observar en el anexo # 12.e); por lo que en el cuadro #
92 se muestra el mercado potencial para el periodo en analisis.

CUADRO # 92
MERCADO POTENCIAL

PERIODO OFERTA PROYECTADA | MERCADO POTENCIAL
(Kg.) {Kg.)

1355
1596
1997
1393
1999
2000

2001
2002
2003
2004
2005
2006

vil. ANALISIS DE PRECIO

48,290.7
52,643.7
56,996.7
61,349.7
65,702.7
70,055.7
74,408.7
78,761.7
83,114.7
87,467.7
91,820.7
96,173.7

48,290.
52,643,
56,996,
66,349.
65,702.
70,055,
74,408.7
78,761.7
83,114.7
87,467.7
91,820.7
96,173.7

Por ser un producto de Iimportacién el precio se obtlene
relacionando el indice de importacién, tanto en volumen (kg.), como

en valor (colones), as!{ tenemos que el precio del &cido citrico en
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el mercado actual por Kg. es de ¢ 28.5 colones, el cual puede
mostrar tendencias a incrementarse en afios futuros dependiendo en
si de factores externos al mexrcado local como son: disponibillidad

Y precio de materia prima, fletes de importacién, etc.

b. AREA TECNICA

i. REQUERIMIENTOS BASICOS DE MATERIA PRIMA

El &cido citrico puede obtenerse de una gran variedad de
materias primas, siendo una de ellas la_melaza gque se obtiene de la
cafla de azucar; la melaza puede definirse como el afluente final
obtenido en 1la preparacién del azucar por medio de 1la
cristalizacién. La importancia en la utilizacidén de las melazas
deriva de su contenido en azlicares 1lo cual bermite gue sea
utilizado como sustrato en procesos de fermentacidn.
La melaza es un subproducto que se obtiene en grandes cantidades a
través del proceso de conversién de la cafia de aztcar,
constituyendo ademas unc de los subproductos de mayor impertancia
econdtmica de la cafia de azlicar (los demas subproductos como 1la
cachaza y el bagazo tienen poca importancia comercial relativa).
Considerando la produccidn nacional del azucar (la cual alcanza en
promedlo la cantidad de 300,000 gg/anuales)® puede decirse que la

melaza es una materia prima con gran disponibilidad en el mercado.

@ Anuario de produccién. Ministerio de Agricultura vy
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1i. PROCES08 PRODUCTIVOS

El 4cido citrico puede ser producido de diferentes maneras, ya

sea por la gran variledad de microorganlsmos que lo producen o por
diferencia en los procesos empleados.

Existe un gran numero de microorganismos capaces de producir acido
citrico entre los que se encuentran: hongos, levaduras y bacterias.
Basicamente el acido citrico es producido a través de fermentacion
de 1la cual existen tres tipos que son: 1la fermentacidédn de
superficie, fermentacldén sumergida y fermentaclén en estado sédlido.
Las dos primeras son las mads utilizadas y conocidas.

La fermentacidn sumergida tiene variés'ventajas comparandola con la
fermentacidén superficial; entre ellas se tilenen: mejores
producciones, ciclos mas cortos, operaciones mas simples, bdjos
costos de mantenimiento y una contaminacién minima; por lo anterior
se tiene que el proceso de produccién de &cido citrico mas adecuado
para desarrollarse en El Salvador, es de fermenfacién sumergida. El
proceso de produccién de acldo citrico a través de la fermentacidn

sumergida se puede dividir en tres grandes etapas principales que

S50Mmn.:

- La preparacidén de la melaza

- La fermentacidn

- La recuperacién del acldo citrico.

En términos generales puede decirse.que la preparaclién de la melaza
es indispensable para obtener una alta produccién de 4cido citrico

en el fermentador; éste debe alcanzar clertas condliclones para
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lograrlo, entre ellas =se tienen el contenido de sacarosa, el
contenido de metales, etc.

La fermentacidén es el grueso del proceso en el cual se desarrcllan
todas las operaclones claves gue nos perﬁitiran obtener un acido de
la calidad y cantidad deseada. Terminada la fermentacién el acido
citrico es separado de los demas elementos formados en el proceso
10 cual se realizara a través de procesos de filtrado, con lo cual

al final se obtiene el producto deseado.

il1i. IDENTIFICACION DE LA TECNOLQGIA DE PRODUCCION

Los requerimiento§ de maguinaria y equipo para la manufactura
del acido citrico son relativamente simples, no requieren en si el
gran nivel técnico para poder adaptarles a la industrla del pais,
por lo que se consideran de facil adaptacién al medio industrial
local en términos generales dichos requerimientos técnicos son los

siquientes.
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TECNOLOGIA
{magquinaria y
equipo)

DESCRIPCION

TANQUES DE DILUCION
PARA MELAZA Y AGUA

Tipo vertical cilindrico, disefiado para
almacenar materiales corrosivos de acero
al carbén y con cimentacidén de concreto.

PREFERMENTADOR .Con una capacidad del 5% al 15% de la
del fermentador, tipo vertical
cilindrico, de acero inoxidable.

FERMENTADOR Vertical cilindrico con agitador de

INDUSTRIAL turbina con seis hojas, serpentin
construido de acero inoxidable con
eliminador de espuma.

BOMBAS Tipo centrifugas para manejar agua,
melaza y para solucidén de &cido citrico,
construidas con acero inoxidable y
hierro colado.
INTERCAMBIADORES
DE CALOR -Temperatura de trabajo 50-80°C, con

2. ESTERILIZADOR

B. ENFRIADOR DEL

serpentin con agua a 100°C

~Utiliza agua fria para reducir

T S 2 S - S

FERMENTADOR temperatura de melaza; tipo placas con
un &rea de intercambio de 63.68-74.57
pie2.

r . FILTROS Del tipo rotativo al vacio de acero
‘ inoxidable. ’
FILTROS Del tipoc carbdén activado.
EVAPORADOR DE Manedjara temperaturas de entre 121°C y
CALANDRIA 130°C construide de acero al carbén.
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Continunacién.......

TECNOLOGIA
(maguinaria y DESCRIPCION
equipo)
CRISTALIZADOR .8istema de refrigeracidn FREON-12,
| ENFRIADQOR construido de acero al cazhédn.
CENTRIFUGA Del tipo canasta suspendible, de acero
inoxidable.

SECADOR ROTATIVO Tipo rotatorio horizontal con flujo de
contracorriente construido de acero
inoxidable.

C. AREA ECONOMICA

i. ESTIMACION GENERAL DE LA INVERSICN

La inversién de capital para una planta productora de &acide
citrico estard constituida principalmente por tres rubros gque son:
obra civil y construccién, adquisicién de maguinaria y equipo,
capital de trabajo y otras, el monto de la inversién para cada unc

de éstos se muestra a continuacién:
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CUADRO # 93

REQUERIMIENTO DE CAPITAL

CAPITAL INVERSION DE CAPITAL
REQUERIDA ( ¢ )
RUBRO
CONSTRUCCICON Y OBRA CIVIL 1,045,518.69
MAQUINARIA Y EQUIPO 3,336,940.00
CAPITAL DE TRABAJC 480,084.47 H
OTROS 5% del total 24,004,22 I

TOTAL 4,886,547.384 !

En tal sentido se tiene gque 1la inversién requerida para la
construccidn 0 instalacién de 1la planfa en analisis asciende a un
monto de ¢ 4,886,547.384 colones exactos, la cual considerando la
fuente de finaciamiento alternativo® para el tipo de proyectos

aqui{ analizados, 1la composicién de dicho capital serd el siguiente:

FONDOS PROPIOS . s v c v v e cvnennennesnones ¢ 97,730,947
FONDOS AJENOS .. vvr v erenrnnennn. ve..¢ 3,909,237.907
TOTAL DE CAPITAL . .. v evenereennnnnn. ¢ 4,886,547,384

ii. INGRESCS POTENCIALES Y ESTIMACION GENERAL DE COSTOS DE
FABRICACION
Para la estimacién de los ingresos del proyecto se combinara
la estimacidén del mercado potencial (demanda insatisfecha)

identificada, y el precio del producto en el mercado local, lo

? Financiamiento de capital de las fuentes de financiamiento
alternativas axlstentes, (ver anexo § 13)
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anterior se muestra a continuaclén.

RUBRO MERCADO PRECIO DE INGRESO
POTENCIAL MERCADO POTENCIAL |
ARNO (Kg.) (¢/Kg.) (¢) i
ANO 1 127,547.9 28.5 3,635,115.15 I
ARO 2 129,004.8 29,92 3,859,823.62
i AfO 3 1,300,461.76 30.21 3,941,242.177
ANO 4 131,918.6 30.49 4,022,198.11
| ANO 5 133,375.5 31.06 4,142,643.03
ARO 6 134,832.4 31.71 4,275,535.4
ARO 7 136,289.3 32.32 4,4047,870.17
ARO 8 137,746.2 33.4 4,600,723.08

El analislis de los costos del proyecto se reallzard en base a tres

grandes rubros que son: mano de obra y materia prima.

Para el analisis del costo de la mano de obra se uitllzara el costo

de la mano de obra de una planta agroindustrial con una produccién

simllar a la de la planta proyectada. En tal sentido el gasto anual

de planilla para el proyecto en analisis sera el siguiente:

RUBRO MANO DE OBRA MANO DE OBRA TOTAL (¢)
DIRECTA (¢) INDIRECTA (¢)

PERIODO
ARNO 1 800,430 30,332 830,762
ARNO 2 759,200 60,940 820,140 i
ARO 3 787,160 63,987 851,147 E
ARO 4 892,752 64,5964 957,340.4
ARO 5 998,344 65,815.2 1,064,155.2
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Luego para la estimaclién del costo de la materla prima se tomard en

ceenta la eficiencia de utilizacién de la misma, combinandole con

la produccién estimada (igqual al mercado potencial) y el costo de
la misma en el mercado nacional, 1lo anterilor se muestra a
continuacidn.

CUADRO # 94

ESTIMACION DEL COSTO D LA M. P.

PERIOCDO | EFICIENCIA }PRODUCCION REQUERIMIENTO COSTO
ESTIMADA DEMATERIA ESTIMADO
(Kg) PRIMA (Kg) ()
| ARNO 1 75 % 127,547.9 170,063.86 187,070.24 i
l AflO 2 75 % 129,004.8 172,006.4- 189,207.04
ARO 3 75 % 130,461.76 43,949.01 191,343.9
ARO 4 75 % 133,375.5 177,834.0 195,617.4
5 % 134,832.4 179,776.53 197,751.18

Combinando el resultadé del andlisis de los costos de la mano de
obra, materla prima y otros costos generales, en los ingresos
potenciales se obtienen las posibles utilidades que generaria el
proyecto para el periodo en analisis, lo anterior se muestra a

continuacién.
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UTILIDADES ESTIMADAS DEL PROYECTO

(miles de colones)

ANOD

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO I

INGRESDS
POTENCIALES

3635 115

3859.82

3941.25

4822.19

4142.64

6ASTOS
ESTINADOS
-HANO DE
0BRA

-HATERIA
PRINA

-0TROS
(5% DEL
T0T4L)

838.76

187.679

125.76

g820.14

189,287

1314. 0820

191.343

146.373

957.35‘

195.612

152. 94

. 1864, 16

197.75

172,87

TOTAL DE
6ASTOS DE
OPERACIGH

{114,197

1148.73

1188, 86

1383, 91

1434, 79

UTILIDADES
ESPERADAS

2493.918

2119.87

2752.385

2716.28

27087.86
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1i1. EVALUACION ECONQMICA
Para la evaluacidén econémica del proyecto en desarrollo se
emplearan dos criterios los cuales son:
iii.1 TIR (tasa interna de retorno)
iii.2 VAN (valor actual neto)
Cada uno de éstos criterios es evaluado en base a la TMAR *°

(tasa minima atractiva de retorno ) del proyecto en consideraclén.

iii.1 TASA INTERNA DE RETORNO

Tomando en cuenta los aspectos anteriores se tiene que la TIR
generada por el proyecto es de 46.55% (ver c&lculo en anexo #le.4d),
luego dado que ésta es mayor que la TMAR, se puede concluir gue es

un proyecto atractivo financieramente.

iii.2 VALOR ACTUAL NETO
Tomando en cuenta los aspectos anteriores se tiene gue
analizando en base a la TMAR se obtiene un VAN igual a ¢1,061,292.8

lo cual es mayor que cero y por lo tanto es un proyecto atractivo

desde el punto de vista econdmico.

19 ver anexo # 16.d, el cialculo de 1la misma
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d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES

i. EFECTO QCUPACIONAL

La industria azucarexa es de gran importancia para la economia
de El Salvador, pues no solo satisface parte de las necesidades de
la alimentacién del pueblo, sino gque también genera fuentes de
trabajo y divisas que s3on de vital importancia para el buen
desarrollo nacional. Ademas es importante recalcar que siendo El
Salvador un pafis con una alta densidad poblaclonal y por
consiguiente, con una alta demanda de gmpleo; de tal manera, para
la produccién del acido citrico se genera una cantidad apreciable
de empleos, consliderando también que los emplecs son generados

desde los ingenios hasta la planta procesadora.

€. AREA DE ASPECT0S ECOLOGICOS

i. CONTAMINACION AMBIENTAL

Practicamente en la produccidén de acido citrico a través de la
cafia de azdcar no se produce ningin tipo de contaminacién para el
medio ambiente. Ya que el procesc se inicia con uno de 1los
subproductos que genera la cafia de azlcar, especlficamente 1la
melaza (o miel de purga), 15 cual pasa a través de.una serie de
operaciones para obtener el A&cido cltrico, que a2l £final aun
habiéndose anexado una serie de sustancias no produce ningian

deshecho téxico para el ambiente.
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11. DESTRUCCION DE LOS BOSQUES

Este es uno de los aspectos negativos en ;a fabricaclién del
acido citrico, puesto que la materla prima es la cafia de azlcar y
en cuanto a ésto es de considerar que si la demanda potencial va en
aumento respecto al tiempo, los cultivos deben ir en aumento
tambien, ya que se tiene que cubrir dicha demanda, y comoc se sabe
en los cultivos de la cafia de azucar las tierras deben ser parejas;
por lo tanto habria que considerar tierras que permitir:an la

destruccién o la falta de creacién de bosques.
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3. PRODUCTO:: ACIDO LACTICO
a. AREA DE MERCADQ
1. DEFINICION Y USOS DEL PRODUCTO.

Los usos del &cido lactico son numerosos, tanto en 1la
alimentacién como en la fabricacién de productos farmaceuticos y
dentro de la industria quimica en general; puede usarse como
acldulante en cualquier clase de alimentos o bebidas, sus usos mas
comunes son los siquientes: en productos de reposteria, para
acidular los extractos de malta en la manufactura de la cereza,
para ajustar la acidez de la salmuera en 13 preparacién de
aceitunas, encurtidos, como preservativo de la putrefaccién; como
acidulante y preservativo de 1la putrefaccidén de la mantequilla,
dulces, queso, extractos saboreadores, jalea.

Dentro de la industria del cuero se ha usado para el decalado-de
pieles, en la preparacidén de cueros hinchandolos Y remojandolo para
suelas.

Se emplea en el tefiido de seda y otros textiles, como fundente es
pastas para soldar, etc. |
Para la diversidad de usos que ofrece éste producto existe una gran
diversidad de productos sustitutos siendo los mas comunes, el &cido

citrico, acido acético y demas &cidos similares.
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i1. IDENTIFICACION DEL MERCADO CONSUMIDOR Y ANALISIS DE LA DEMANDA

Los varlados usos del &cido lactico son el punto de partida
para conocer su mercado consumidor, en tal sentido tenemos gue éste
ha sido utilizado tradicionalmente en la industria gquimica vy
alimenticia, de esta manera se obtiene lo siquiente:

-~ la industria textil ha dejado de emplearlo por haber encontrado
un sustituto mas barato.

- la industria de plastico que constituye un potencial grande para
éste producto no se encuentra a nivel de poder usarle como un
aditivo mas barato.

- las tenerias que son otra fuente importante no lo utilizan.

-~ la industria alimenticia es el principal consumidor en 1la
actualidad, se utiliza para producir esencias Y concentrados,
estébilizadores, presefvantes, colorantes, etc.

Se estima un consumo de 100-300 kilos por semana.

En general se ha establecido que el principal consumidor del &cido
lactico en el pais es la industria alimenticia la cual consume del
90% al 95% del total del acido disponible en el mercado, luego
conzlderando de que ésta Industria consume de entre 100-300 kilos

semanales, lo cual implica un consumo anual de 55,0006 kilos

-aproximadamente; luego conslderando que el consumo fluctua en forma

proporclonal al porcentale de varlacién en la producclén de un afio
a otro, se puede situar el consumo histérico de éste producto. Lo
anterior se muestra en el cuadro # 95 (demanda actual del Acido

lactico).
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COMSUMO

INDUS TRIA

CUHADRO No s

ESTIMADO

D E

AL IMENTICIA .

95

ACIDO

PERIODO

LACTICO

P OoOR - A

1999 —1 994

I FERIODO ] — .
[}
tHDUSTRIA 1983 2 19684 1985 1966 1987 |
[ INDUSTRIA D [ . |
ALIMENTICIA 36.76 37.83 37.89 30.89 29.59
21 s .
TOTAL 48. 96 44.149 q41.21 q42.25 43.96
r PERIODOD T
1988 1989 1596 1991 1992 1993
INDUSTRIA § N
IMBUSTRIA -
.99 44, .85 . .2 55
m.megncm 31.9 4.68 r.T: ] 50.16 52.25
[+ 375 . | N (. J
TOTAL 46.6 49. 64 53.30 55,79 56.05 61.11
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11{. ANALISIS DE LA OFERTA
Actualmente en E1 Salvador no se encuentra ninguna planta que
produzca el acldo lactico, pese a que hay una materla prima para
hacerlo. Existen solamente distribuidores del producto, gquienes se
abastecen por medio de importaciones principalmente de Estados
Unidos, México, Guatemala, Alemania, Japén, etc.
Dado que es un producto neto de importacién y su mercado consumidor
eés pequefio, se puede establecer que la demanda es igual que 1la
oferta y por lo tanto el analisis de dirigira a producir un
sustituto de otro que se Importa, cubriendo asi la demanda futura

con un producto manufacturado localmente.

iv. MERCADO POTENCIAL 5
Dado que el &cido lactico es Importado en su totalidad al
pais, el objetivo fundamental serA la de cubrir dichas
importaciones con un producto manufacturado a nivel local y en tal
sentido el mercado potencial lo constitulrad el total de las
importaciones.
Para 1o «cual resulta necesario proyectar el comportamiento
histérico de los mismos lo que nos determinara cual =zeri nuestro

mexcado potencial (las proyecciones se presentan en el anexo 12.f}.

En el cuadro # 96 se muestra el mercado potencial.
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CUDRO # 96

MERCADO POTENCIAL

PROYECCION DE LA MERCADO POTENCIAL
DEMANDA (Kg.)
(Kg.)

62.83 62,830
65.01 65,010
67.19 67,190
69.37 69,370

77.55 70,550
73.73 73,730
75.91 75,910
78.09 78,090
80.27 80,270
82.45 , 82,450
84.63 84,630
86.81 86,810

v. ANALISIS DE PRECIOS
Los datos fueron proporcionados pcr los principales

distribuldores de éste producto, dichos preclos son los sigulentes:
CUADRO # 97

PRECIOS ACTUALES DEL ACIDO LACTICO

DISTRIBUI- 15891 1992 1933 1994
DOR

DROGUERIA

Y LABORATO
RIC FALMAR
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PRECIOS ACTUALES DEL ACIDO LACTICO PARA 1993 Y 1994

DISTRIBUIDOR 1993 1994
DROGUERIA Y LAB. ¢ 93.5 ¢ 105.3
FALMAR
ARBEL INTERNACIONAL 95.3 104.8
DROGUERIA ESERSKI 88.93 101.94

b. AREA TECNICA

1. REQUERIMIENTOS BASICOS DE MATERIA PRIMA

La materia prima a utilizar para la produccién de acido
lactico sera la melaza de la cafia dé ézﬁcar la cual constituye el
principal subproducto que se obtiene al procesar la cafla para
convertirla en azacar, y dado que aste cultivo (cafla de aztGcar) es
uno de los de mayor pro&uccién a nivel local, podemos determinar
que 1a melaza es una materia prima con gran disponibilidad a nivel

local y con grandes perspectivas favorables para industrializarla.

ii. PROCES0OS PRODUCTIVOS

El acido lactico se puede obtener a través de fermentacién o
por hidrélisls de lactonltrile, con la dlferencia de que éste
gegundo proceso requlere condiciones de produccién sumamente
rigidas que tienden a elevar la inversién requerida para produclr
el producto deseado, en- tal sentido se consider; al proceso de
fermentacién como el iddéneo para obtener el acido lactico a partir

de la melaza.
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Baslcamente la producclén de Acldo lactlico a partir de la melaza
conslste en 1la fermentaclén de un substracte adecuado, por
bacterlas lactlicas; el proceso comlenza con la fermentacldn de 1la
melaza para luego pasar por una centrifuga donde se realiza la
separacién de clertas sustancias no deseadas, luego la solucién
resultante es purificada y clarificada, la cual es sometida a un
proceso de evaporizacidén-cristalizacién del cual se obtienen a
través de un secado rapido ciertas llberaciones de &cido lactico el
cual es filtrado y evaporado para obtener de &sta forma el producto

deseado.

111. IDENTIFICACION DE TECNOLOGIA

La tecnologia requerida para la manufactura del producte en
analisis, se considera que es adaptable a la industria del pais,
dado que en El Salvador los procesos de fermentaclién son
ampliamente utilizados por ciertas industrias del pais (industrias
de bebidas alcohélicas). En tal sentido dicha tecnologia en

términos generales es la sigquiente:
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i MAQUINARIA Y EQUIPO DESCRIPCION i

- FERMENTADOR -Del tipo horizontal, con agitador de
6 hélices, de acero inoxidable.

-BOMBAS PARA SOLUCION -Construidas de bronce-aluminio
FERMENTADOQ

-CENTRIFUGA

-FILTRO DE CARBON

ACTIVADO

-BOMBA PARA LACTATO DE -Construidas de bronce-aluminio

CALCIO CLARIFICADO

~COLECTOR DE LACTATO DE
CALCIO

l—EVAPORADOR DE VACIO

-TANQUES CONTENEDORES -Del tipo horizontal, construidas de
acero inoxidable,

-BOMBA PARA SOLUCION DE
ACIDO LACTICO CON
SULFATO DE CALCIO

C. AREA ECONOMICA

i. ESTIMACION DE LA INVERSION DE CAPITAL

El capital reguerido para la puesta en marcha dél proyecto en
analisis (obtencidén de A4cido lactico a partir de la melaza de
cafia), esta compuesto basicamente por tres rubros gue son:
construccién Y obra civil, maquinaria y equipo, capital de
trabajo; el monto del capital requerido para cada uno de é&stos es

como se muestra a continuacion:



CUADRO # 98

REQUERIMIENTO DE CAPITAL

RUBRO

CAPITAL REQUERIDO
( ¢ )

1,045,830.7

CONSTRUCCION Y OBRA CIVIL
OMAQUINARIA Y EQUIPO

4,336,940.19

i CAPITAL DE TRABAJO

330,095.50

l OTROS 5% del total

16,504.76 |

I TOTAL 5,729,371.165 l

En tal sentido tenemos que.el capital reguerido para el proyecto en
consideracién asciende a untotal -de ¢ 5,729,371.165 colones

exactos, lo que esta constituido basicamente de la siquiente

forma* :

FONDOS AJENOS.......... et eeeenn ¢ 1,718,811.35

FONDCS PROPICS...... “e e vers..@ 4,010,559.8]

TOTAL DE CAPITAL.vvvrrenrenseecens ¢ 5,729,371,165

** Ver en anexo # 13, el monto de flnanciamiento por parte de
las finanzas del pa:s.
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ii. INGRES0S PQOTENCIALES Y GASTOS DEL PROYETCO

ii.1 ESTIMACION DE INGRESOS

Para la determinacién de 10; ~ingresos del proyecto se
considerara que la demanda potencial identificada es la que se
cubrira con el proyecto en andlisis, en tal sentido se combinara,
el mercado identificado con el precio en plaza del producto para
obtener 1los 1ingresos previsibles; lo anterior se muestra a
continuacién:

CUARO # 99

INGRESOS POTENCIALES DEL PROYECTO

RUBRO PRODUCCION PRECIO DE INGRESQ
POTENCIAL MERCADO POTENCIAL
ARO (Kg.) (¢/Kg.) (¢)
ARO 1 62,830 106.94 3,404,890.5_}
ARO 2 65,010 104,80 3,813,048.0 E
ANO 3 67,190 106.82 4,177,235.8 g
ARO 4 69,370 110.82 4,694,520.4 H
ARO 5 71,550 115.81 4,886,205.5 H

El andlisis de 1los costes se orientard basicamente a 1la
conslderacién de el costo de la mano de obra (directa e lndirecta)
Y la materia prima dado que ésto constituye el grueso de los costos

para toda empresa agroindutrial.
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MANO DE OBRA

El costo de la mano de obra se ha tomado de un proyecto de
naturaleza similar*? , solamente se han actualizadc los costos de
la misma, en tal sentido éste (el costo) se muestra en el cuadro

#100.

CUADRO #1060

"COSTO ESTIMADC DE LA MANO DE QBRA DEL PROYECTO"

MATERIA PRIMA
PERIODO COSTO ANUAL
ARO 1 420,000
ANO 2 ' 336,000
ANO 3 357,000
ARO 4 369,000
ANO 389,172

*=2 Disefio de una planta produc-‘tora de acido lactico en el
pais. Estudio realizado por FUSADES;
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MATERIA PRIMA

Para el analisis del costo de nmterié prima se considerard el
consumo estimado de ésta segin la eficiencia de utillzacién de
ella, con la producciédn poteﬂcial y-el precic de mercado de dicha

materia prima, lo anterior se muestra a continunacioén:

CUADRO # 101

COSTO ESTIMADO DE LA MATERIA PRIMA PARA EL PROYECTC EN ANALISIS

RUBRO PRODUCCION | PRECIO DE COSTO
EFICIENCIA | POTENCIAL | MERCADO DE M. | ESTIMADO

PERIODO (Kg) P. (<¢/Kg) (¢)

| ARO 1 70 % 89,757 1.10 98,732.7

I ARO 2 70 % 92,876.4 1.20 111,451.68

l ANO 3 70 % 95,985.7 1.30 124,781.41

i ARO 4 70 % 99,100 1.40 138,740.0
ARO 5 70 % | 102,214.28 1.50 153,326.42

Para la determinacion de las utilidades potenciales se procedera a

considerar, los ingresos, el costo estimado tanto de la manc de

obra como de la materia prima, ésto se muestra a continuacién:
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CUADRO

# 102

UTILIDADES POTENCIALES DEL PROYECTO -

(en miles de colonesg)

ey _____—__—____1
PERIODO
. ANO 1 (¢) |ARO 2 (¢) | ANO 3 (¢) | amo 4 (¢) | amo 5(¢)
| RUBRO
¥ INcRESOS | 34048902 | 3813048 4177235 | 4694520 4886206
COSTOS 240000 336012 357972 369348 389172
M. O.
CO8TOS 98732.4 111451.6 |124781.4 | 138740 153326.4
M.P. .
OTROS . _
(15% del | 50809.4 67119.5 72413 76213.2 881347.8
total) ’
UTILIDA- | 3015347.5 | 3298464 362268 4102188 4262332
DES

iii. EVALUACION ECONGMICA

Para la evaluacién econémicaldel proyecto se utilizaran dos

criterios econdémicos que son:

el valor actual neto (VAN).

la tasa interna de retorno (TIR) Yy

Los cuales seran analizados en forma

separada peroc con una conclusién combinada sobre las bondades

financieras del proyecto.

La TIR que ofrece dicho proyecto es de 52.59%

en anexo # l6.e)

-1ii.1 TASA INTERNA DE RETORNQO (TIR)

lo cual es mayor gque la TMAR,

proyecto es factible econétmicamente hablando.
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111.2  VALOR ACTUAL NETO

Tomando en cuenta los aspectos anteriores se tiene que
analizando en base a la TMAR se obtlene un VAN lgual a @
2,068,349.44, lo cual es mayor gue cero y por lo tanto es un

preyecto atractlivo desde el punto de vista financiero.

d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES
1. EFECTO OCUPACIONAL
El acido lactico puede generar una buena cantidad de empleos,
los cuales pueden distribuirse desde zafra hasta la mano de obra
directa, juntandoe todo el éersonal necesario para ésta
agroindustria, puede hablarse de aproximadamente 40 puestos de

trabajo.

€. AREA DE ASPECTO0OS ECOLOGICOS
i. CONTAMINACION AMBIENTAL
Debido a gue la materia prima necesaria para obtener &cido
lactico es la cafia de azucar en su produccién no se generan
desperdicios que contaminen el ambiente, ya que dichos desperdicios

pueden ser utilizados para la obtencién de otres productos.
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i1l1. DESTRUCCION DE LOS BOSQUER
Al 1gual gque todos los productos que se obtlenen en ésta
agroindustria, su producciédn conlleva a problemas forestales en el

futuro, debido a gue un crecimieto en su demanda potencial 1lleva

consigo un crecimiento en su cultive y debido al tipo de tlerra en

gque se siembra la cafia de azucar traeria la destruccidon o el

detenimiento a crecer de bosques.

312



C.

MATERIA PRIMA: "AJONJOLI"™

PRODUCTO EN ESTUDIO

1. ACEITE DE AJONJOLI

313



1. PRODUCTO : ACEITE DE AJONJOLI.
a. AREA DE MERCADO

i, DBEFINICION DEL PRODUCTO

El aceite de ajonjoli, conocido también como aceite de sésamo,
es un acelite vegetal bé&sico de primera importancla entodo el mundo,
fe diferencia a otros aceites en cuanto a que es el fOnico gue
contiene su propio antioxidante natural "sésamol" que permlite que
el aceite sea conservado durante mucho tiempo.
Algunas de las muestras de aceite se han almacenado hasta por 5
afios y no ha mostrado ningin indicio de rancidez o de oxidacién.
Nunca se ha tenido exito al hacer la sintesis de antioxidante y el
aceite de ajonjoli lo posee en forma natural.
Por todas estas cualidades el aceie de ajonjoll es conocido como el

"rey de los aceites".

ii. US0OS DEL PRODUCTO
El producto a fabricarse es utilizado principalmente por su
contenido proteinico, entre los usos mids generalizados tenemos:
- Es de superior calidad y se usa para consumo de mesa
- BEn ensaladas para mezclalo con el de olivas
- Para la fabricaci6én de jabones finos y ordinarios
- Para alumbrado de lamparas
-~ En perfumeria
- El aceite combinado con pireto, da mayor Foxicidad contra 1las

moscas, debido al contenido de sesamica,
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no es venenosa en si pero con el plretro activa la toxicidad.
-~ La penicilina puede ser tomada por via oral si se envuelven con
aceite de ajnjoli.

Sirve de base para la elaboracién de manteguillo.

iii. PRODUCTOS SUSTITUTOS

El acelte de ajonjoli practicamente no tiene sustitutosdebido
a su- agente antloxidante "sésamol" y ain se usa‘como producto
complementarlo en otros acltes para ayudarlos en su preservacién.
El acelte del ajonjoli sclo se compara en calidad al mani, peroc se
acepta que el de oliva es superior bajo el punto de vista de olor
Y fragéncia. Se considera que el aceite de sésamo ez un sustituto
de el acelite de semilla de algodon y otras oliaginosas como la sova

gque son mezclados en los aceites.

iv. - MERCADO CONSUMIDOR

Se ha determinado gue el area de mercado analizada para los
productos a fabricar lo constituye todo el pais, ya que el aceite
es un prodqcto de primera necesidad gque es consumida diariamente
por la mayoria de hogares. Se puede conclulr entonces gue todo &l
pais es la zona de mercado de los productos a fabricar, sin embargo
a mediano plazo no se debe dejar por fuera la pesibillidad de cubrir
mercados extranjeros principalmente con aguellos paises con los

cuales se tienen convenios en este sentido.

315



V. ANALISIE DE LA DEMANDA

En cuanto a la determinacién de 1la demanda del aceite de
ajonjoli, se efectuara considerando el total de familias
existentes en el pais y ademas tomando gue no todas las familias
consumen aceite comeétible en sus cocinas, se ha estimado qﬁe un
60% de la poblacidn cocinan con aceite vegetal, por lo que en el
cuadro #103 se presenta el namero de familias existentes y por

haber en el pais.

CUAPRO # 103

CONSUMO DE ACEITE DE AJONJOLT

HABITANTES

FAMILIAS

FUENTE: Proyecclones de poblaclilén

Después de estimar el total de famillas en el pais para una

proyecclén futura, toca ahora determinar el consumo posible de

5,047,925
5,649,149
5,794,940
5,943,261
6,094,752
6,251,056
6,411,218

6,574,283
6,739,293
6,904,303
7,069,313
7,234,323
7,399,333
7,564,343
7,729,353
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1,009,585
1,129,829
1,158,988
1,188,652
1,218,950
1,250,211
1,282,243
1,314,856
1,347,850
1,380,860
1,413,862
1,446,864
1,479,866
1,512,868
1,545,860

ealizado por DIGESTYV.



aceite, por lo gue se multiplicar& el niamero de familias por el
consume aparente de acelte por familia en una semana, dicha
cantidad es de 1 botella de aceite/semana; entonces, la demands

futura de aceite es (ver cuadro & 104)

CUADRO # 104

DEMANDA DE ACEITE DE AJONJOLI

CONSUMO NUMERO DE . DEMANDA
PROBABLE FAMILIAS (Kg.)
{bot/sem}
1 1,188,652 B20,1€5
1 1,218,950 821,661
1 1,250,211 821,956
1 1,282,243 822,166
1 1,314,856 822,968
1l 1,347,850 823,233
1 1,380,860 823,956
1 1,413,860 824,533
1 1,446,864 825,666
1 1,479,864 826,703
: "1 1,512,868 827,968 ,
, : 1 1,545,860 828,968 N
S S — L At A Bk A AU

vi. ANALISIS DE LA OFERTA

El aceite comestible ya es producido a nivel nacional de otras
materias primas, pero a pesar de ello, se registran importaclones
del producto 1lo que para la determinacién ge la oferta se
considera 1la produccién existente del acelte, asi come las
importaciones.
En el cuadro # 105 , se muestran las impértaciones ¥ produccidén de

aceite comestible.
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CUADRO # 105

PRODUCCION
(Kg.)}

IMPORTACIONES

(Kg.)

OFERTA

- (Kg.)

495,243
496,275
497,576

501,131

503,233
503,953
503,989
504,633
505,120
505,956
506,256

vii. MERCADC POTENCIAL

256,608
276,271
295,992
298,333
301,413
312,001
320,233
321,241
323,425
325,626
375,992

751,851
772,546
793,568
799,464
804,646
815,954
824,322
825,874
831,582
831,582
882,248

El aceite comestible por ser un éroducto gue ya es producido
en el pais de otras materias primas pero que siempre es ilmportado
a nuestro pais, el mercado potenclal esta orientado a sustituir la
parte importable y ademis cubrir la parte insatisfecha con la
produccién y las importaciones por lo que en el cuadroc $#105 se

muestra el mercado potenclal.
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CUADRO # 106

MERCADO POTENCIAL

Proyecciones de la Produccidn.

viii., ANALISIS DE PRECIO

PROYECCION DE PROYECCION DE MERCADO
B LA DEMANDA LA OFERTA POTENCIAL-
{kg) PRODUCCION(kq) {kg)
1995 820,168 508,360.4 311,807.6
1996 821,601 509,489.3 312,111.7
1997 821,956 510,618.2 311,337.8
1998 822,166 511,747.1 316,418.9
1999 822,968 512,876.0 310,092.0
2000 823,233 514,001.9 309,228.1
2001 823,956 515,133.8 308,822.2
2002 824,533 516,262.7 308,270.3
2003 825,666 517,391.6 308,274.4
2004 826,703 518,520.5 308,182.5
2005 827,968 ‘519,649. 4 308,318.6
2006 828,968 520,778.3 308,189.7

(Ver anexo #12.g)

El preclo al que es adquirido el aceite comestible en el pais

en los ultimos afios se muestra en el cuadro siguiente.

ARO

1392

PRODUCTO

ACEITE
DE
AJONJOLI

¢7.0
botella
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b. AREA TECNICA
1. REQUERIMIENTOS BASICOS DE MATERIA PRIMA
Para la producclén del aceite el requerimiento de materia

prima es 1la semilla del ajonjoli, la cuwal =e obtiene de dos

bt e A e e

cosechas anuales agosto-octubre y noviembre-enero, es una planta

bien adaptada a las condiciones climaticas del pais, se adapta de
0 a 600 mts. sobre el nivel del mar. El1 fruto es una capsula de
2.5 cm. de largo. formada generalmente de 2 capsulas, la semilla es
aplanada, y los princlpales cultivos asociados con el ajonjoli son

el malz ¥y el maicillo,

1i1. PROCESO0S PRODGCTIVOS

El método para la obtencién del acelte de ajonjoli es llamado
por prensado, donde se utiliza un slistema de presién contlnue por
medio de un tornillo o de prensa expeller, el proceso se describe

a continuacioén:

- Almacenaje de semilla de ajonjoli.

El almacenamiento se hace a granel _en silos de manposteria y
concreto de fondo inclinado con salida de central.

- Transporte para almacenaje.

El ajonijoli 1implo de Iimpurezas transferido por medio de
transportadores hacia 1los elevadores de entrada que sera
distribuida para almacenaje en los silos por los transportadores de

distribuclén.
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- Extracclén por prensado.

Existe una preparacidén de la semilla antes de entrar de lleno al
proceso entre las operaciones que se le hacen: separaclén de
cuerpos extrahos, laminacién dé las almendras, regular la humedad
y la temperatura, someter la semilla a un calentamlente previo,
para que las proteinas se coagulen v permitan una extraccién
eficiente.

Después de la preparacién se lleva al precalentamiento donde el
ajonjoli es acondicionado y pasa sin perder su temperatura, a la
entrada del expeller; seguidamente pasa al prensado donde se extrae
el aceite en 2 etapas; después pasa al filtrado donde se separa por
medios mecanicos de los restos de humedad y otrés materias
extrafias; para después 1llevarlo a la neutralizaclén que
generalmente se hace por medio de la soda caustica, que neutraliza
los acidos grasos libres en el aceite; y pasar al blangueamiento
que se lleva a cabo adiclonando al aceite en proporcliones variables
una sustancia decolorante, una vez blanqueado es llevado a la
desodorizacién, donde se eliminan olores y sabores indeseables
propios de algunos aceites y prepararlo as! para el envasado y

sellado.
111, DETERMINACION DE TECNOLOGIA

En éste tépico se presenta la descripciédn de las maquinas y

equlpos necesarlios para la obtencién de aceite de ajonjoli.
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ﬂ MAQ./EQUIPO DESCRIPCION !

-ELEVADOR DE -Capacidad de 30 ton/hr. elevaciodn
ENTRADA atil 10 mts. .
-TRANSPORTADOR DE -Transportador de camas planas,
DISTRIBUCION velocidad de 90 M/min.
-SIL0OS DE —8ilos de concreto armado.
AJONJOLI
[
-BALANZ2Z DE LINEA ~Automatica provista de cantador y
tolva de entrada.

| -LIMPIADORA DE GRANOS | ~-Construccién metalica equipada con
alimentacidn en la parte superior.

| —-MOLINC DE RODQS ~-Tipo grande horizontal con
' o cerradura hidratlica

| ~-PRENSAS —~Construccidén completamente
- CONTINUAS metalica.

1 -TANQUE DEPOSITO —Construccidon completamente
DE ACEITE metdlica y debidamente refocrzada.

: -BOMBA TRIPLE -Bomba triple para £iltro prensa.
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Continuacién del cuadro...

MAQ./EQUIPO

DESCRIPCION

E—FILTRO PRENSA
-TANQUE DE ALMACENAMIENTO
DE ACEITE FILTRADO
-CENTRIFUGAS
—-PROPORCIOMETRO AUTOMATICO

-MEZCLADOR

~TANQUE DE ACEITE
NEUTRALIZADO

-TANQUES HOMOGENIZADORES

-TANQUE BLAN-QUEADOR
SECADOR

~DESODORIZADOR

-ENFRIADOR

-MAQUINA DE
ENLATAMIENTO

-MAQUINA PARA SELLADO DE
LATAS

1 vacio.

1 construccidén enteramente

~Construccidén completamente
metalica.

—~Construccion metdlica con
capacidad de almacenamiento de
12,000 galones.

-Con carga en hierro fundidgdo,
rotor con liga de accidn
especial, estafado.

-Con dispositivos de ajuste
automatico de flujo de soda
caistica.

-Doble con motor eléctrico, caja
de reduccién de velocidades.

-Dispositivo cilindrico de
construccién enteramente
metalica

-Con mesolador interno, zapatos
de apoyo de construccién
internamente meté&lica.

~Cilindrico con fondo cénico.

~Apto para trabajar en alto

—Capacidad 3,000 litros,

metalica.

-Compuesta por 12 bocas.

323



c. AREA ECONOMICA.

i. ESTIMACION DE LA INVERSION
Para la determinacién de la inversién requerida para este proyecto

se tomaron en cuenta los siguientes rubros.

i.l Obra Civil (terreno, Construccién)

"
V]
t

Magquinaria y Equipo

i.3 - capital de trabajo.

[wn

L]

-8
|

Otros (% de participacién de los anterlores).
Una vez determinados lo0s rubros necesarios para determinar la
Inversion total de dicho proyecto en el cuadre No_107 se muestra

el calculo de la inversién total.

CUADRO # _107 .

INVERSION TOTAL.

MONTO DE CAPITAL (¢)

OBRA CIVIL
TERRENO
CONSTRUCCION

238,820
2,415,747

CAPITAL DE TRABAJO
OTROS (10%)

1,500,002
730,271.8

TOTAL _ ¢ 8,032,989.8

&

¢
MAQUINARIA Y EQUIPO ¢ 3,148,149

&

=

Por lo tanto la inversién necesaria para la importacién de la

planta que procese dicho producto es de ¢8,032,989.8
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FUENTES DE FINANCIAMIENTO

El monto de la inversién total de éste proyecto va a ser
beneficiado, por bancos del pais los cuales reallzan préstamos con
fondos ‘propios del B.C.R. pox lo que lg inversién seréd financiada
de la siqguiente forma {ver anexo # 13, la composicién de capital
reqguerido por el proyecto).
Fondos Propios del inversionista....e..........¢ 2,409,897.8

Fondos Ajenos (prestamos de los Bancos)........é 5,623,082.0

il. INGRESCS POTENCIALES Y ESTIMACION GENRAL DE LOS COSTOS
1i.1 INGRESOS FOTENCIALES.

Para la determinacién de 1los ingresos de la'pianta de aceite
de ajonjoll se realiza en base a la demanda insatisfecha (mercado
potencial) de dicho producto Y el precio de venta en el mercado por
lo que en el cuadro _NO 108 se muestra los ingresos para los
primeros afios.

CUADRO # 108

INGRESOS DE LA PRODUCCION DE ACEITE DE AJONJOLI.

MERCADO PRECIO DE INGRESOS (¢)

POTENCIAL (Kgs) VENTA(¢)
ARO 1 311,607.6 19/Kg 5,924,344.4
ARNO 2 312,111.7 21/Kg | 6,554,345.7
ANO 3 311,337.8 22.5 7,005,100.5
ARO 4 310,418.9 23.7 7,356,927.9
5 310,092 24.9 7,721,290.8
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ii. 2 ESTIMACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION.

Para la determinacién de los costos de producciodn se
consideran los principales rubros los cuales son. Mano de obra,
materia .prima y los otros rubros necesarios para determinar el
costo de produccién se calculara en base a. la asignaclén de un % de
participacién de dichos rubros en proyectos similares.

Por lo tanto a continuacién se presenta él calculo de cada uno de

ellos.

MANC DE OBRA

El costo de mano de obra de dicho proyecto ha sido estimada en base
al costo de mano de obra de plantas‘agroindustriales existente en
el pais por lo gue a continuvacién se presenta el costo de mano de

obra.

PERIODO MANO DE OBRA MANO DE OBRA TOTALI(®¢)
DIRECTA (¢). INDIRECTA (¢).

ARO 675,525 100,715 776,243

ARO 691,626 160,320 851,946

ARO 691,626 170,370 861,996
ANO 700,223 171,628 871,851
ARO 702,223 170,728 872,951
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MATERIA PRIMA
El costo de ﬁateria prima se determina tomando en cuenta la demanda

insatisfecha y el rendimiento de la materia prima para poder

determinar los requerimientos de materia prima.

Por Jlo gue a

continuacidén se presenta el calculo de ceosto de materia prima.

| PERIODO

BEFICIENCIA

DEMANDA
INSATISFECHA
(Kgs)

REQUERIMIENTO
DE MATERIA
PRIMA (Kgs).

ESTIMACION
DEL COSTO.
(¢)

0.58

311,807.6

537,599.3

3,254,567

0.58

312,111.7

538,123.6

3,257,741.1

0.58

311,337.8

536,787.9

3,249,655

0.58

310,418.9

535,203.4

3,240,062.7

0.58

310,092

534,641.37

3,236,660

Una vez gue se han determinado los principales rubros de los costos
en el cuadro N0 _108 se presenta el costo total de produccién donde

a los otros rubros necesarios se les ha asignado un % de los

principales rubros.

MANO DE OBRA
DIRECTA E
INDIRECTA(¢)

CUADRO NQ_109

MATERIA PRIMA
(e¢).

COSTOS DE PRODUCCION.

OTROS (<)

TOTAL (¢)

776,243

3,254,567

403,081

4,433,891

851,946

3,257,741.1

410,968.7

4,520,655.8

861,996

3,249,655

411,165.1

4,522,816.1

871,851

3,240,062.7

411,191.37

4,523,105.1

872,951

3,236,660
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Una vez que se han determinado los costos de produccién y los

ingresos que podrian generar; en el cuadro NO_110 se presentan

las utilidades que generaria la produccién de dicho producto.

CUADRO NO_110

UTILIDADES OBTENIDAS DE LA PRODUCCION DE BETUNES.

-

ARO COSTO DE INGRESOS (¢) UTILIDADES (¢)
PRODUCCION (¢)
arRo 1 | 4,433,891 5,924,344.4 1,490,453.4
ARO 2 4,520,655.8 6,554,345.7 2,033,689.9
ARO 3 | 4,522,816.1 7,005,100.5 2,482 ,284.4
ARO 4 4,523,105.07 7,356,927.4 2,833,822.8
5 |45,205,719.3 '7,721,290.8 3,200,719.8

3 ]

1ii. EVALUACION ECONOMICA.

Para la realizaclén de la evaluacién del producto de obtencién
de acelte de ajonjoli en el &4rea econtmica se tomarad en cuenta los
siquientes criterios de evaluacioén.

iii.1 - Tasa Interna de Retorno (TIR).
111.2 - Valor Actual Neto (VAN).

Los cuales seran evaluados tomando en cuenta la TMAR(ver en anexo
#13 el calculo de TMAR) determinada para los proyectos.
Por lo tanto a continuacién se presenta el calculo de cada uno de

ellos.
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111.1 TASR INTERNA DE RETORNO (TIR).

La tasa interna de retorno de dicho proyecto es de 11%
(calculo, ver en anexo 16.£) para el perfiodo en anéllisis por 1lo
gue la TIR es menor que iIa THMAR por lo gue el proyecté desde el
punto de vista de este método no es atractivo, debido a que 1la
Iinversion gue se requiere es elevada y el tiempo que se tardaria en
recuperar dicha inversién es larga por lo gque a los lnversionistas

no les seria factible.

1ii.2 VALOR ACTUAL NETO (VAN).

Tomandc en cuenta los aspectoé anterlores se tlene que
anallzando en base a la TMAR se obtlene un VAN igual a -
1,908,564.28 (ver calculo en anexo 16.f), lo cual es menodor gue cerc

por lo tanto el proyecto no es atractivo financieramente hablando.

d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES
i. EFECTO OCUPACIONAL.

La implantacién de una fabrica de aceite de ajonjoli lleva
enmarcada cierta tecnologia gue va a ser utilizada en el proceso de
extraccién, esto es importante para determinar la mano de obra
necesarla, tanto en cantidad como en calidad. En este caso es una
extraccién mecanica, por lo que se concluye que la mano de obra no

necesita ser especializada, en tal sentldo llevar a la realidad
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este proyecto estaria generando cerca de 79 puestos de trabajo,
tanto en el sector administrativo como en produccién; lo gque treria
un desarrolloc econdmico y soclal en el area donde se establesca la

empresa.

e. AREA DE ASPECTO0S ECOLOGICOS

i. CONTAMINACION AMBIENTAL

Baslcamente la producclén de acelte no produce ningan tipo de
contaminacién, debido a que el producto se obtiene a través del
prensado, el cual‘genera un desheché; la semilla ya exprimida;
dicho deshecho puede ser utllizado para bbtener tortas de harina,
un —subproducto' el cual debe tomarsé en cuenta a la hora de
industrializar el ajonjoli; a fin de aprovechar al maximo la
materia prima. Entonces éi aceite obtenido pasa por operaciones en

las que no producen ningin efecto negativo al meedio ambiente.

ii. DESTRUCCiON DE LOS BOSQUES

El cultivo del ajonjoli puede efectuarse junto con otros
cultivos y en tierras no aptas para otros tipos de cultivo, por lo
que no se producira destruccién en los bosques del pals, al
contrario la siembra del ajonjoli evita la erosién de las tierras

que en algqunas ocaslones podrian ser tierras en inclinacién o

declives,
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1. PRODUCTO: ACEITE ESENCIAL
a. AREA DE MERCADO

i. DEFINICION DEL PRODUCTO

El aceite esenciél es el producto obtenido a partir del fruto,
hojas, flores,ralces, semillas y corteza de clertas plantas tales
como: Cardamome (fruto y semilla, rosal "flores"); Limén: (fruta),
Mandarina (fruta y hojas).
Estos aceites en su mayoria son liquidos , la consistencia varia
desde el liquido movible a liquido viscoso, su color desde el claro
como el agua hasta el pardo oscuro mas profundo y hasta el aznl
oscuro; su grado de acidez es el 50% o mi&s, también son volatiles,
es decir; que se alteran por accién del calor o 1la diiatacién,
unjicamente deben conservarse en frascos bien cerrados y en locales
oscuros y frescos, pues la accién del aire y de la luz provoca

modificaciones en el aceite,.

1i. USOs DEL PRODUCTO
La aplicacién de este producto es exclusivamente para uso

industrial utilizandose en:
a- Fabricaclén de Jabones

b- Fabricaclén de Bebidas

Q
!

Fabricacién de cosméticos

d- Industria Farmaceutlca
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1i1i. PRODUCTO SUSTITUTO O COMPLEMENTARIO

Los productos sustitutos o complémentarios de los acelites
esencliales debido a que no se producen a nivel nacional son:
- Los productos sintéticos, arom&ticos y saporiferos. o

- Aceite de ricino.

iv. MERCADO CONSUMIDOR

El acelte esencial es utilizado en la industria para la
produccién de otros productos por lo gue se convierte en un
producto ilntermedio Indispensable para la fabricacién de dichos
productos por lo que el mercado consﬁmidor esta formado por las
industrias de fabricacién de 3Jjabones, fabricacién de bebidas,
cosméticos y farmaceuticos; de dicho aceite no existe estadistica
sobre produccién por 1lo gque puede 7 servir para sustituir

importaciones.

v, ANALISIS DE LA DEMANDA

Para la determinacién de la demanda de éste producto se tomara
en cuenta la produccién de las industrias de alimentos, tarmaces,
cosméticos y jabones; asi como un porcentaje de consumo de aceite
por cada industria. En el cuadro # 111 se muestra la produccién Y

el consumo de cada una de ellas.
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CUADRO # 111

PRODUCCION DE LAS INDUSTRIAS

PRODUCCION
ALIMENTICIA

PRODUCCION
FARMACEUTI-
CA

PRODUCCION
COSMETICOS
Y JABONES

TOTAL DE
PRODUCCION

(Kg.)

34,099,530

37,083,613
51,486,700
53,666,333
57,867,270

167,835,000
191,753,117
389,865,105
412,330,368
435,150,224

141,081,000
201,133,125
319,102,480
353,125,422
373,115,633

141081000
429951853
760454285
819122123
866133127

FUENTE: Datos estadisticos sobre produccién por INDUSTRIAS

DIGESTIV.

Una vez que se tiene la produccién se procede a determinar la

demanda de dichos productos por lo gue se ha considerado un valor

estimado de consumo en pase a informacién proporcionada por 1las

industrias que lo utilizan.

En el cuadro # 112 se muestra la demanda del aceite esencial.
CUADRC # 112

DEHMANDA DE ACEITE ESENCIAL

PRODUCCION
{kqg)

CONSUMO
PROMEDIO

0.08%
0.08%
0.08%
0.08%
0.08%

DEMANDA
(kg)

112,864
343,951
608,363
655,297
6,929,026

141,081,000

429,951,855
760,454,285
819,122,123
866,133,127
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vi. ANALISIS DE LA OFERTA

" En relacién a la oferta del aceite esencial por no existir
estadisticas de produccibén no se produce a nivel naclional, por lo
que la oferta de éstos productos seran las importaciones réalizadas
al palis.

En el cuadro # 113 se muestre la oferta de éste producto.

CUADRO # 113

OFERTA DEL ACEITE ESENCIAL

IMPORTACIONES (kg) OFERTA (kg)

135,532 135,532
227,122 227,122

301,115 301,115
351,223 351,223
411,112 411,112

FUENTE: Datos estadisticos sobre importaciones de DIGESTYV.

vii. MERCADO POTENCIAL

Para determinar el mercado potencial de dicho producto una ?ez
gue se tienen los datos histéricos de la demanda de la oferta
resulta necesario proyectar 1los datos para poder determinar lai
demanda y oferta en el periodo en analisis (ver anexo #12.h) por lo
que el mercado potencial sera la diferencia de la demanda y la
oferta por lo que en el cuadroc # 114 se muestra el mercado

potencial.
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CUADRO & 114

MERCADO POTENCIAL

DEMANDA
ERCYECTADA
(kgs)

OFERTA

PROYECTADA

{kgs)

DEMANDA

INSATISFECHA

{kgs)

784,224
935,366
1,078,508
1,225,650
1,372,742

1,519,934
1,667,076
1,814,218
1,901,360

412,714
480,240
547,766
615,292
682,818
750,344
817,871
885,397
952,422

371,510
‘455,120
455,120
530,742
618,358
769,590
845,205
928,825
948,438

1,912,846
2,253,644
2,402,768

1,020,449
1,087,974
1,115,508

892,397
1,167,640
1,287,285

viii. ANALISIS DE PRECIO
El aceite esencial tiene un valor en el mercado de ¢132.00 por
kg. 1o cual lo convierte en un producto con un precio elevado pero

que a su vez es necesario para las Industrias salvadorefias.

b. AREA TECNICA
i. REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA
Para obtener un producto de buena calidad,las materias primas
deben tener un bajo contenido de humedad, siendo este un
requerimiento indispensable para obtener un buen rendimiento.
Para nuestro estudio el acelte esencial que se obtendra es apartir

de los citricos.
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A contlnuacién se presenta el rendimlento de ellos asi como el de

otras materias primas gue también sirve para poder obtenerlo.

- del fruto del limén........ sessamunas eeeaese0.12 a 0.136%
- de la hoja de la mandarina..... ceenesens cee.0.35%

~ del fruto de la naranja........... teetaaene .0.12 a 0.136%
- del fruto de mandarina y toronja......... ee.0.12 a 0.136%
< 13 - ) < 3 T cteasance 0.1%

- de la albahaca.......... teeeeonas ceeeesaans .0.12%

Entre otros requerimientos cabe menclonar materlas primas libres de
picadura y podredumbre, libre de marchitez especialmente en hojas

Yy flores.

i1. PROCESOS PRODUCTIVOS
Para la extraccién del aceite escencial existen 4 métodos de
extraccién los cuales .son:

- Destilacién

Extraccién con grasa fria

Extraccién con grasa caliente

Extraccién con solventes volatiles. '

De los cuales los tres Gltimos métodos son aplicados eficientemente
en la extraccién del aceite a partir de las frutas Yy flores.

Para la extraccién de aceites esenciales en las plantas aromaticas
el método que funcliona eficientemente es el método de destilacioédn.
Por lo que a continuacién se presentan las operaciones basicas del

pProceso productivo para la extraccién de aceites esenciales a
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partlr del fruto de los citricos.

iii.

Recibido del fruto
Limpiado de la fruta
Lavado
Descascarsdo
triturado

Rebanado

Destilado
Condensado
Filtrado

Envasado

Sellado

Almacenamiento.

IDENTIFICACION DE TECNOLOGIA

La maquinaria y equipo utilizado en éste tipo de industrla se

presenta a continuacién.

OPERACION

- Limpiado

- Lavado

-" Secado

- Descascarado
- Triturado
~— Rebanado

- Destilado
= Condensado
- Filltrado

- Envasado

- Sellado
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- <Cribas vibratoerias
Tinas de lavado o lavadoras
- Secador de tunel
~ Descascarador de rodillos
- Molino de rodillos
- Rebanadora
- Destilador
- Condensador - colector
- Filtro prensa
— Llenadora
- Selladora
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Cc. AREA ECONOMICA

i. ESTIMACION DE LA INVERSION DE CAPITAL

El capltal requerido para la puesta en marcha del proyecto en

AT o T o - T " - &
consideracién, esta constituldo -principalmente por tres grandes

rubros que son: construccidén y obra civil (que implica todo el
capital necesario para 1la construccién £fisica de 1la planta
industrial en proyecto); méquinaria y equipo; el capital de trabajo
(que agrupa la materia prima, producto en proceso, cajas y bancos,
etc.); asi tenemos gque para el proyecto en consideracléon el

requerimiento de capital de cada uno de estos rubros es el

siguiente:

CUADRO # 115

REQUERIMIENTO DE CAPITAL

RUBRO L : INVERSION REQUERIDA (¢)
OBRA CIVIL Y CONSTRUCCION o 917,194

"MAQUINARIA Y EQUIPO 1,074,759

'CAPITAL DE. TRABAJO : 371,932

OTROS (5 % del total) 18,596.6-
TOTAL ¢ 2,382,481.6

En tal sentido tenemos dque 1la inversiétn requerida para el
desarrollo del proyecto asciende a un .total de ¢ 2,382,481.6

colones exactos, la cual estara constituida de la sigulente forma:
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FONDOS PROPIOS*? ,..... revrererecrrasrrreases®476496.32

FONDOS AJENOS (financlamiento)...... sees e ¢1905985.28

TOTAL --------------- c-----l-.‘.'ooooioooo‘ov¢23824'81-6

11. INGRESOS POTENCIALES Y GASTOS GENERALES DE FABRICACION

Para déterminar los 1ingresos potenclales del proyecto, se
géara el supuesto de gue el 60% del mercado potenciai sera cublerto
pof el proyecto en analisis, utilizando ademas la identificacion de
los precios actuales del producto en el mercado, lo anterior se
muestra a continuaclon:'
MERCADO | PRECIO DE " INGRESO

POTENCIAL MERCADO POTENCIAL
(Kg.) . . (¢) ' (¢)

5,715.1 132 754,393.2
6,551.26 138.75 ‘ 908,987.33
7,407.42 139.92 1,036,444.80

7,583.6 243 . 1,842,814.8

3,695.9 275 2,666,372.5

9,942.05 278 2,763,889.9
11,288.25 | 293 3,367,457.25
11!?91239 341 3,916,173.58

o < jo o |a Jw o [

Para ia determinacién de los costos generales de £fablcacléon se
analizaran tres grandes rubros gue son: mano de obra (directa e
indirecta); materia prima y materlales, otros gastos {(generales que

seran el 5% del total).

i*2ver en anexo #13 1la composiéién de finaciamiente de los
proyectos
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MANO DE OBRA

Dado que el proceso de obtencién del acelte escencial es sencillo
y semi automatico este tiende a absorber poca mano de obra directa
en tal sentido el costo de la mano de obra serd el sigulente.

{cuadro # 116)

CURDRO #1116

"COSTO ESTIMADO DE LA MANO DE OBRA DEL PROYECTOQO"

MATERIA PRIMA

! PERIODO COSTO ANUAL

420,000
429,000

430,000

500,938

673,432
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MATERIA PRIMA

Basicamente el costo de la materia prima se puede determinar

considerando la eficiencia de produccién (utilizacién &e M.P.), la

produccién estimada y el costo unitario de esta en el mercado. Lo

anterior puede observarse en el cuadro siguiente:

RUBRO

PERIODO

ESTIMACION DEL

EFICIENRCIA

CUADRO # 117

COSTO DE LA MATERIA PRIMA

PRODUCCION
(¢)

COSsSTO
UNITARIO
(¢/Kg)

COSTO
GLOBAL
(¢}

3,715.1

25758.0

4,551.66

32162.24

5,307.42 -

41751.7

6,183.58

51192.07

.7,695.9

- 65671.68

8,492.05

76994.58

'9,288.25

90405.6

@ || v s Jww [+

9 |or Joe Joo oo |00 |oe |0

9,484.38

102031.30

=

Combinando los ingresos potencliales con la estimaclén general de

los costos principales de una agroindustrla se obtienen las

utilidades probables para el proyecto en analisis; ésto puede

visualizarce en el cuadro # 118.
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11i. EVALUACION ECONOMICA
La evaluacién financiera del proyecto se realizara en base a
- dos criterlos que son: la tasa interna de retorno (TIR) Y el valor

actual neto (VAN) para el proyecto en consideracioén.

111.1 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)
La TIR para el proyecto en consideracién es de ¢22.47% (ver el
calculo en anexo 16.g9 ), y dado gue la TMAR es de 34.55% se puede

conclulr que el producto no es atractivo econémicamente.

111.2 VALOR ACTUAL NETO
Paea el proyecto en andlisis la VAN con la tasa minima

(TMAR**) es igual a -623872.4 (ver calculo en anexo # l¢.9,) por

lo que puede concluirse que ‘en términos econémicos el proyecto no

resulta atractivo por"lb que se descarta para consideraciones

posteriores.

d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES
i. EFECTO OCUPACIONAL a ;
Al igual gque otros productos de éste tipo (agroindustrial) el
acelte esenclal puede crear un buen ntmero de puestos de trabajo,
aproximadamente unos 50, cantidad que de acuerdo al lugar dindde se

establesca la empresa podria llevar al sectos beneficios socio-

14 Ver en anexo 14 el cdlculo de la TMAR.

344



econdémicos tanto en la generacién de empleos directamente asi como
también indirectamente. Cabe mencionar que los empleos creados se
iniclan desde la recoleccién del fruto, trabajo delicado el cual se

hace con ﬁucho cuidédo.

e. AREA DE ASPECTO0S ECOLOGICOS
i. -CONTAMINACION AMBIENTAL
Para obtener el aceite esencial es necesario extraer el Jugo
de la fruta, dicho jugo es pasado a través de ﬁna serie de procesos
enklos cuales no se generan desperdicibs téxicos, en cuanto a las
raspaduras que surgen de la extraccién éstas son deshechadas pero
tampoco producen desperdicios téxicos, en general la produccién de

aclte esencial no contamina el ambiente.

11. DESTRUCCION DE LOS BOSQUES

La siembra de citricos produce grandes plantaclones con

‘arboles caracteristicos de buena altura, éstos cultivos al

contrario de destrulr los bosques en nuestro pais, desarrollan una

zona de buen clima contribuyendo al medio ambiente.
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E. MATERIA PRIMA: "MELON, CITRICOS, MARANON"
PRODUCTO EN ESTUDIO

l. JALEA ¥ MERMELADA
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l. PRODUCTO: JALEAS Y MERMELADAS
a. AREA DE MERCADO
i. DESCRIPQION DEL PRODUCTO ”
'i.1  JALEA:

La Jjalea preparada con 3Jjugo de fruta, debe ser clara,
brillante, traslacida, buen color, al volcarla del vaso gue la
contiene debe ser firme para mantener su forma, y temblar poco sin
romperse cuando se mueva, tener el sabor y aroma caracteristico
de la fruta, su composicién varia dependiendo del estado de
madurez de la fruta. Generalmente las jaleas se envasan en frascos

de vidrio, en vaso de lata, cartén o papel.

i.2 MERMELADA :

Es el producto obtenido a partir de 1la pulpa de la fruta, es
un pfoducto de consistencia semi-sélida en el cual se encuentran eﬁ
suspensién trozos de fruta.o de corteza, el sabor debe ser el de
la fruta natural; se presenta en el mercado en envases de vidrio y
de lata; se diferencia de la Jjalea en que ademas de presentar
- trozos de fruta en suspensioén; en el grado de conéentracién el

cual es de 68° BRIX, mientras gue para la jalea es de 66° BRIX.

ii. USOS DEL PRODUCTO
Este es utilizado para dos fines que son:
ii.1 Uso Doméstico: 8e usa para la alimentacioén, constituyendo

- uno de los aprovechamientos mas importantes de las frutas.
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1i.2 Uso Indsutrial: ademas éste se usa para la elaboraciodn de
otros productos allmenticios tales como: pasteles, helados, pan y

otros.

iii. PRODUCTOS SUSTITUTOS Y/O COMPLEMENTARIOS

Los productos gue pueden usar en cualquier momento dado por
el consumidor para cumplir con las necesidades gue se obtienen de
él, tenemos:
- Conservas de frutas.
- Miel de panela.
- Miel.

- Jalea real.

iv. MERCADO CONSUMIDOR

El producto forma'pérte de la costumbre de familias que de
manera rutinaria, ocasionalmente, en cualquler lugar o momento
consumen jaleé; por lo tanto el mercado para el mismo puede ser
amplio ya que no existen Jjaleas naclonales. Bajo éstas
circunstancias el implementar la jalea y mermelada podria reducir
las importaciones de los productos extranjeros.
Entonces, el mercado consumidor de éstos productos es toda la
poblacién de El Salvador y a que es un producto de la alimentacién

diaria.

348



v. ANALISIS DE LA DEMANDA
Para la determinaclilén de 1la demapda de éstos productos se
realizara en base al numero de familias que exlsten en el pa:s; por
un cbnsumo‘bor féﬁilia del cnal se obtendrd la demanda de éstos
productes. En el cuadro # 119 se presenta el nimero de famillas
exiétentes en el palis.
CUADRO & 119

NUMERO DE FAMILIAS

HABITANTES

FAMILIAS

5,047,925
5,649,149
5,794,840
5,943,261
6,094,752
6,251,056
6,411,218

6,574,283
6,739,293
6,904,303
7,069,313
7,234,323
7,399,333
7,564,343
7,729,353

1,009,585
1,129,829
1,158,988
1,188,652
1,218,950
1,250,211
1,282,243
1,314,856
1,347,850
1,380,860
1,413,862
1,446,864
1,479,866
1,512,868
1,545,870

FUENTE: Avance Estadistico sobre 1la proyeccién de la poblaciédn

realizado por DIGESTYV.
Una vez que se ha determinado el nimexo de familias exlstentes en

el pais se procedera a multiplicar el numero de familias por el

consumo -probable por familia.
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En el cuadro # 120 se presenta la demanda futura de dichos

productos para los 11 afios en analisis.

CUADRO # 120

DEMANDA FUTURA

CONSUMO
PROBABLE (Kg.)

-NUMERO DE

FAMILIAS

DEMANDA
(Kg.)

2.44
. ] 2.44
}}: 2.44
2.44
2.44
2.44
2.44
2.44
2.44
2.44
2.44
2.44

1,188,652
1,218,950

'.1,250,211

1,282,243
1,314,856
1,347,850
1,380,860
1,413,860
1,446,864
1,479,864
1,512,868
1,545,860

2,475,130
2,589,200
2,706,890
2,827,490
2,950,270
3,074,490
3,198,770
3,323,010
3,447,260
3,571,510
3,695,760
3,819,900

FUENTE: Consumo Probable. Obtenido de estudios realizados en
FUSADES sobre la aceptacién de éstos productos en el
mercado.

vi. ANALISIS DE LA OFERTA

En el pais no existen estadisticas acerca de la produccién de

. jalea y mermelada como producto terminado,

empresas tales como pasteleria, panaderias y sorbeterias producen

unicamente algunas

sus propias Jjaleas y mermeladas como un producto intermedio.

Por lo que la produccién de jalea y mermelada en el pais es cero lo

que hace que la oferta de éstos productos sea 1gua1 a las

importaciones.

En el cuadro # 121 se muestra la oferta de éstos productos.

.
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CUADRO # 121

OFERTA DE JALEAS Y MERMELADAS

IMPORTACIONES (Kq)

CFERTA (Kg)

B.C.R.

En el cuadro

MERCADO POTENCIAL

690,920
703,136

743,228
834,698
926,168
931,141

IMPORTACIONES NAUCA.

690,920
703,136
743,228
834,698
926,163
931,141

La jalea y mermelada por ser un producto gue no es producido
a nivel industrial, el objetivo.fundamental sera producirlo para
cubrir su demanda insatisfecha; la cual se obtiene de la diferencia

de la demanda del producto con la oferta del mismo.

4 122 , se muestra el mercado potencial de dicho

- CUADRO # 122

MERCADO POTENCIAL

DEMANDA
(Kg.)

.OFERTA
(Kg.)

producto (proyeccién de la oferta, ver anexo #12.1).

DEMANDA INSA-
TISFECHA (Kg)

2,475,130
2,589,200

2,950,270
3,074,490
3,198,770
3,230,101
3,447,260
3,571,510
3,695,760
3,819,900

| !

T e 4 ek m——_— —

2,706,890
2,827,490

1,001,848
1,058,267
1,114,686
1,171,108
1,227,524
1,283,943
1,340,362
1,396,781
1,453,200
1,509,619
. 1,566,038

351

1,473,282
1,530,933
1,592,204
1,156,385
1,722,744 -
1,722,744
1,858,408
1,926,229 °
1,994,060
2,061,891
2,129,722

1,622,451

2,197,449




viil. ANALISIS DE PRECIO

El precio de la Jjalea y mermelada fué determinado en base a
los preclos existentes en el mercado nacional, a contlinuaclén se
presenta un cuadro en donde se detalla el precio Yy tamafio actual de
las jaleas y mermeladas en el mercado naciohal.

PRECIOS DE JALEAS Y MERHELADAé -

MARCA , TAMARO "~ PRECIO (

ANABELLY - : 227 gramos 8.45
454 " 15.65
908 " 21.20

ROYAL 227 gramos 8.75
! ]

454 _ 17.35
'908 " 22.65

IMPERIAL _ 227 gramos | 9.35
: 454  n | 17.65
908 n . 22.45

FUENTE: Precios de mercados existentes.

b. AREA  TECNICA
i. REQUERIMIENTOS BASICOS DE MATERIA PRIMA -

La materia prima utilizada en la fabricacién de jaleas y
mermeladas es muy variado, entre otros: frutos, citricos, melén,
papayo, mango, guayaba, pifia, etc.

En general, cualquier fruta puede utilizarse en su elaboracién,
aunque unas son mas ricas gue otras en péctinas.
Esta variacion depende de factores como: especle, variedad, grado

de madurez y contenido de acidez.
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Las frutas deben ser sanas, frescas, convenientemente lavadas,

libres de residuos de plaguicidas u otras sustancias noclvas.

11. PROCESQOS PRODUCTIVOS

El proceso de produccién es una sustanci;' légica de
operaciones necesarlas de realizar para la transformacién de los
insumos en 1l1la obtencién .de un producto terminadc; se pueden
utilizar varios brocesos para obtener jaleas y mermeladas pero hay
uno que brinda mayor rendimiento para cualquier materia prima en
anallsis por lo gque a continuaclén se describe el procesé de

-

produccién para la obtencién de la Jalea y mermelada. El1 proceso

embieza con:

- Recepcién de la materia prima

- Lavado de las materias primas

- Seleccionado de materias primas

= Mondado: consiste en eliminar la cascara

- Rebanado: cortar la materia prima

- Coclido: extraccién del jugo de la fruta

- Filtrado: separacibn del Jjugo de;lg parte sélida

~ Clarificado: éste paso sélo lo requiere para la obtencién de
Jalea y no para la de mermelada.

-~ Mezclado

— Concentrado

- Llenado
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Séllado

Esterilizado

Enfriado

Secadq
Estos son los pasos queé se siguen para la obtencién de 1los
productos; sin lmportar gue materia prima sea por lo que en el

proceso que mas se adapta a las condiciones del pais.

1ii. IDENTIFICACION DE TECNOLOGIA
La maguinaria y eguipo utilizado por ésta clase de industria,

se presenta a continuacién:

OPERACIONES '~ MAQUINARIA Y EQUIPO
" -RECIBIDO -BASCULAS

LAVADO ' -LAVADURA ROTATIVA

SELECCIONADO -MESA DE SELECCION CON BANDA
TRANSPORTADORA

MONDADO . ~MONDADURA

REﬁAHADd o -~REBANADORA
CoCIDO ) ?OLLA DE COCCION
FILTRADO - —FiﬂTRO‘PRENSA
CLARIFICADO -PAILA ABIERTA
CONCENTRADO " "+ -PAILA CERRADA _

‘ LLENADO ‘ : -LLENADORA SEMIAUTOMATICA

SELLADO . .] ~SELLADORA

ESTERILIZADO -AUTOCLAVE

SECADO -MESA DE SECADO
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La maquinaria mencionada anteriormente es de procedencia de los

Estados Unidos, en su mayoria.

Cc. AREA ECONOMICH
i. ESTIMACION DE LA INVERSION
Para la determinacién de la inversidén requerida para dicho
proyecto se tomaran en cuenta los sigulentes rubros.
i.1- Obra Civil (terrenc, éonstzuccién)
i.2- Maquinaria y Equipo

. 1.3~ Capital de Trabajo

1.4- Otro=s (%)
Una vez determinados los rubros a considerar en el cuadro ¥ 123 se

nuestran los diferentes rubros con su respectivo monto requerido.

CUADRO # 123

INVERSION TOTAL

RUBRO ' ' " MONTO DE CAPITAL - (¢)

OBRA CIVIL : ) ..
. -= TERRENO . 174,516.06
- CONSTRUCCION 3,090,212.90 -

MAQUINARIA Y EQUIPO : 6,520,838.8

CAPITAL DE TRABAJO . . -4,193,311.7

OTROS (10%). . h B _ -556,372.126

TOTAL : 15,335,251.46
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Por lo tanto la inversién total requerida para la instalacién de la

planta gque procese dicho producto es de ¢15,335,251.46

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

El monto de la inversitn total de éste proyecto va a ser
filnanclada por los bancos del pais. Los cuales reallzan préstamos
para empresas agroindustriales. Por lo gue la inversién requerida
sera financlada de la siguiente forma:
- FONDOS PROPIOS (empresario)........ weseesassss® 4,581,575
- FONDOS AJENOS (préstamos de los bancos)...... .¢ 10,753,676

Detalle de los fondos financiados por los bancos, ver anexo #13

11. INGRESOS POTENCIALES Y ESTIMACION GENERAL DE COSTOS
ii.1 INGRESOS POTENCIALES DE JALEA Y MERMELADA

Para la determinacién de los ingresos de la planta de jaleas
Y mermelada se reallzara en base a la demanda insatisfecha de dicho
producto para los primefos afios y el precio de venta del producto
existente en él mercado, a continuvacidn se presentan los ingresos

para los primeros 5 afios.
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CUADRO # 124

INGRESOS DE JALEA Y MERMELADA

DEMANDA PRECIO DE . INGRESOS
INSATISFECHA VENTA (¢)
(Kg) (¢/Kg)

1,473,282 27.22 40,102,736.04
1,530,933 27.44 42,008,801
1,592,204 27.66 44,040,362.64
1,656,385 { .28.00 46,378,780
1,722,746 , 28.22 { 48,615,892

ii.2 ‘ESTIMACION DE LOS COSTOS DE PRODUCCION

. .Para la determinacién de los costos de produccién se han
conslderado los principales rubros que intervienen en el proceso de
produccioén que son mano de obra directa e indirecta, materia prima
Yy ademas se le ha asignado un 9 % de participacién de los demas
rubros en otros proyectos similares por lo que a continuacién se
presenta el calculo de cada uno de ellbs;
MANO DE OBRA
El cesto de 1la mano de obra para-diche proyecto se ha determinado
en base al costo de mano de obra consumida por plantas
agroindustriales con una produccién similar a la de la planta
proyectada en tal sentido los costos de manc de obra se detalla a

continuacién.
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PERIODO

ARO 1 (¢) JARO 2 (¢) [ARO 3 (¢) [ ANO 4 (¢) | ARO 5(¢)

¥ RUBRO

M.O. 554222.3 5759%09.6 598958.9 598958.5 648065.9
| DIRECTA

M.0.IN- 26746 '277703.4 288817.7 288817.5 312497;1
i DIRECTA ’

.TOTAL 821468 853613 - | 887776.6 887776 . . 960563 -

MATERIA PRIMA

El costc de la materia prima se determinara en base a la demanda
insatisfecha de dicho producto y el porcentaje de aprovechamiento
de la materia prima de dicho proyecto el cual va a variar debido a
que éste producto se puede obtener de una gran cantidad de materia
prima para éste caso el estudio se ha enfocado en obtenerlo a
partir del melén, citricos y marafion. Tamblén se considerard el
precio de venta de estas materias en el mercado por lo gque

acontinuaclén se presenta el célculo del costo de materia prima.

PRODUCCION REQUERIMIEN- | COSTO
EFICIENCIA | ESTIMADA .| TG DE ESTIMADOC

(Kg) MATERIA (¢)
PRIMA -(Kg)

1473282 -3069337.5 12277350
1530933 | 3189443.75 | 12757775
1592204 3317091.6 |} 132683664
1656385 3450802 13803208
1722746 3589054 14356216.7
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Una vez que se han determinado los principales rubros del costo de

producclén en el cuadro # 125 se muestra el total de los costos de

produccién donde se le agrega el porcentaje de participacién de los

principales costos para complementar el “total de los costos.

CUADRO & 125

COoSTO DE PRODUCCION

1M, 0.

MATERIA

1 PRIMA ¢

OTROS
{9%)

Ba

TOTAL

B21468

12277350 -

1104961.5

14203779.5

853613

12757775

1225024

14836402

887776.6

13268366.4

1274052.8

15430185.8

887776

13803208

1 1322188.5

16013172

960563

'14356216.67

1378516.17

16695289.8

Luego de haber determlnado los -gastos de produccién en que se

incurrira para produclr las jaleas y mermeladas y los ingresos que

generarlan,

En el cuadro # 126 se presentan las utilidades

produccién de dicho producto.
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CUADRC £ 126

UTILIDADES DE JALEA Y MERMELADA

PERIQDO

INGRESOS & GASTOS -.¢ UTILIDADES ¢

IANO 1 40102736.04 12277350 27825386.04
42008801 12757775 29251026
ARO 3 440{0362.64 13268366.4 30771996.2
AROC 4 46378780 13803208 52575572
48615?3?8 _lﬁ355216.67 34259673.3

1ii. EVALUACION ECONOMICA
Para la evaluacién econémica del proyecto de jalea y mermelada
se realizar& en base a dos indices que.son:
1ii.1 - Tasa Interna de -Retorno (TIR)
111.2 - valor Actual Neto (VAN)
Las cuales se han evaluado tomando en cuenta la TMAR*® (del

proyecto en consideracién}.

iii.l1 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)
La TIR generada por dicho proyecto es de 186% (ver calculo en
anexo # 16.h) lo cual lo convierte en un proyecto rentable ya que

en menos de un afio éste proyecto estaria recuperando la inversién.

*® Calculo de la TMAR, ver anexo # 14
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1ii.2 VALOR ACTUAL NETO

Tomando en cuenta 1los aspectos anterliores se tiene que
anallizando en base a la TMAR se obtlene un VAN igual a
¢37,511,515.6 (cdlculo, ver en anexo #16.h), lo cual es mayor gque
cero y por lo tanto es un proyecto atractivo desde el punto de

vista econdmico.

d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES
1. EFECTO OCUPACIONAL.

La obtencién de jales_y mermeladas no necesita de una gran
cantidad de personas (en el area de produccidn) en general
consliderndo el area administrativa y produccién se esrtaria
hablando de veintiocho puestos de trabajo, 1o gque no es

significativeo para una agroindustria.

e. AREA DE ASPECTOS ECOLOGICOS
i. CONTAMINACION AMBIENTAL.
Debido a la sencillez en el proceso de produccién delas jaleas
Y mermeladas, las operaciones gque se realizan no producen

desperdicio toxicoalguno, ni tampoco generan problemas al medio

ambiente, por lo cual puede declrse que no hay nlngun tlpo de

contaminaclén.
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1i. DESTRUCCION DE LOS BOSQUES.

La mayoria de Jjaleas y mermeladas se obtienen de frutas
troplcales, las cuales poseen caracterlstlicas simllares en cuanto

al tipo de cultivo Yy de arboles, los cuales son de buen tamafio y

‘sirven para preservar los bosques.
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F. MATERIA PRIMA: “PAPAYA"™
PRODUCTO EN ESTUDIO

1. PAPAINA REFINADA
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1. PRODUCTO: PAPAINA REFINADA
a. ‘AREA DE MERCADO

i, DEFINICION Y USOS DEL PRODUCTO

La papainé no es mas que una mezcla de enzinas proteinicas
extralda del fruto d4e la papaya. Dependiendo de .la reflnaclén y -
purificacién del latex fresco extraido del fruto verde del papaye
se obtlilenen varios tlipos de papalina, dentro de las cuales se
obtienen 1la papaina refinada. Esta papaina es blolégicamente
estable y completamente llibre de materia extrafia, su actlvidad
proteolitica es mas alta; se obtiene a través de un proceso de
secado por aspercidn o al vacio, lograndose asi un purificado casli
perfecto. Se comerclaliza en forma de polvo color crema y es muy
estable biolégicamente. Los usos industriales de la papaina son muy
diversos, entre los cuales se pueden mencionar:
~ En la industria cervecera
- Uscos farmacolégicos
- Industria téxtil
- Industria del cuero

- Industria de lavanderia

ii. - PRODUCTOS SUSTITUTOS ¥Y/0 COMPLEMENTARIOS
Dentro de éste apartado se puede menclonar gue como producto
sustituto o complementario se encuentran otros tipos de papaina los

cuales pueden tener el mismo uso de la papaina refinada, entre
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éstos pueden menclonarse : papaina cruda, papaina semirefinada y

papaina 1liquida.

iii. IDENTIFfCACION DEL MERCADO CONSUMIDOR

Debido al gran uso en la industria y a su demanda en el
mercado, la papalna es una de las mejores alternativas en cuanto a
los diferentes usos de 1la papaya. Su principal mercado 1lo
constituye la industria de la cerveza, también tiene consumo como
ablandador de carne, en mediclna también tiene muchos usos, en la
industrlia textil para desgomar las telas, en la industria del cuero
para depilado del cuero , en la Industrla de la lavanderia para
remover ciertas manchas de origen bioléglico, en la industria del
tabaco, de cosméticos y del caucho. Como se observa éste producto

tiene una gran diversidad de destinos para su consumo lo gque hace

su mercado muy amplio.

iv. ANALISIS DE LA DEMANDA

Como 8e dijo anteriormente 1los consumidores de papaina
refinada son diversos, ya sea como producto final o intermedio,
dentrc de estos exlsten en el pals la Industria cervecera, la cual
tiene una demenda excelente; por le que la demanda de nuestro
producto estard enfocada a esta industria.
A continuacién se muestra la produccién de cerveza en nuestro pais
para los ultimos afios, y ademas la cantidad aproximada de papaina

refinada. ver cuadro ¥ 127
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CUADRO % 127

PRODUCCION DE CERVEZA Y DEMANDA DE PAPAINA

PRODUCCION CONSUMO DE PA- DEMANDA
(Kg) PAINA POR Kg. (Kg)
DE CERVEZA.
201178444 £.0001 26117
309401692 0.0001 30940
' 357638940 0.0001 . 35763
’j 404132000 |. o0.0001 : 40413
S .

456219867 0.0001

sticas y Censos; de prefac

finaciado por la ONU.

Observando la demanda que se presenta lo gue se pretende es
fabricar un producto de:buena calidad y ganar el mercado de la
papalna, para cubrir asi el mexcado de la cerveza.

CUADRO & 128
t‘*& ' PROYECCION .DE LA DEMANDA

DEMANDA (Kg)

37710
38195
38679
39164
39649

40134
40619
41103
41588
42073
42558
43043
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v. ANALISIS DE LA OFERTA

En nuestro pase Ccomo se sabe la industria de la cerveza esta
monopolizada por una sola empresa la cual fabrica toda la cerveza
gque se consume en el pais, lo gue hace gue 1la oferté de éste
producto sea igual a cero, debido adem&s que la papina a producir
va a ser el mercado nacional por lo gue no se competira con la
cerveza extranjera.

‘Todo lo cual hace gque sus proyeccliones sean consideradas también

cero.

vi. MERCADO POTENCIAL

Habiéndose determinado la demanda de la papaina, a través de
la produccién de cerveza en el pa.s y también hablendo determinado
gue la oferta es considerada que no existe; por lo tanto la demanda
insatisfecha es igual a la produccién de cerveza multiplicada por
el requerimiento.de papaina por Kg.

La proyeccién de ésta demanda se presentd en el. cuadro # 128
vii. ANALISIS DE PRECIOS

La comercializacion de éste producto va a ser a nivel interno,

por lo gue se -espera un precio de venta de ¢425.00 por Kg.
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b. AREA TECNICA

i. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Del fruto de la papaya existe una gran utilizacién y una gde
ellas es para la obtencidén de la papaina, la que es obtenida a
través del 1latex fresco extraido del papayo. Este se obtiene
rayando los £rutos con inciciones longitudinzles 2 unz profundidad
de 2 a 2.5 mm. Para una plantacién bien cuidada se puede conside;ar
un rendimiento de 1.5 kg. de 1atex~freséo por arbel por afio en la
primera cosecha y 0.75 kg. en la segunda, aungue del total de la
poblacién de plantas no todas estaran produciendo adecuadamente,

por lo que se estima un 10% de perdidé total

ii. PROCESOS PRODUCTIVOS -

El latex provenlente de las plantaciones debe ser homogenizado
en un equipo provisto-de:refrigeracibn. En esta parte del proceso
pueden ser adicionados preservantes quimicos, tales como Bisulfito
de Sodio o Citrato de "Sodio. E1 latex homogenizado y en
consecuencia fluidizado, debe ser filtrado para eliminar impurezas
(piedras, hojas, insectos{ etc.). Luego es enviado a un tanque de
maduracién donde se agita lentamente por espacio de 15 horas y a
una temperatura de 5 a 6°C. Despues de madurado el latex es
filtrado nuevamente para separar las particulas mas finas; luego es
transportado por medio de una bomba a un secador del tipo continuo.

En el secador el latex resibe un tratamiento térmico (120°C) Y
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roclado con alre caliente por medlo de un atomlzador centrifugo, el
cual seca el material convirtiendolo en papaina, posterlormente es
empacada al vacio en bolsas de polietileno y almacenados en una

camara fria.

i1i. REQUERIMIENTC DE MAQUINARI2Z Y EQUIPO
La maquinaria y Equipo requeridas para la obtencién de la
papaina y una descripcién, son descritas a continuacién en el

cuadro:
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MAQUINARIA Y EQUIPO DESCRIPCION

Tangue Homogenizador | - Tangue de Acerc Inoxidable,
Resistente @ la Corrosién

Tangue de Maduracioén - Similar al Anterior-

Tangue de Espera — 8imilar al Primero y con
Agitador

Secador por Atomizacién - Que Caliente y Segue el
Material

Filtro de Capas - Provisto de 4 Placas de Acero
Inoxidable

Filtro de Placas - Similar al Anterior, pero con

Placas con Mallas muy finas -

Magquina empacadora al - Que extraiga el Aire Interno
Vacio del Producto y Selle las
bolsas.
Bascula - Para Peaje de 15 TM
Mangueras : -~ De Aluminio Revestidas de Tela
- Resistente

Bombas - De 4 HP
Compresor - De 10 HP

Ablandador de Agua

Cufriador de agua

Unidad Refrigerante para
Bodega de Producto

" Terminado.

Planta Eléctrica.
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C. AREAR ECONOMICA
i. ESTIMACION GENERAL DE LA INVERSION
Al igual gque los otros productos para el establecimiento de
una planta procesadora del fruto del papayo para obtener papaina
refinada, 1la inversién de capital requerida se muestra a
continuaclén en el cuadro ¥ 129
CUADRO # 129

REQUERIMIENTO DE CAPITAL PARA ESTABLECER UNA PLANTA

DE PRODUCCION DE PAPAINA REFINADA

RUBRO : ‘| INVERSION DE CAPITAL REQUERIDA §
' (¢)

CONSTRUCCION Y OBRA'CIVIL - 2,620,617.50

MAQUINARIA Y EQUIPO , . 3,885,070,45

CAPITAL DE TRABAJO h : 950,821.63
OTROS (5% DE CAPITAL DE TOTAL) 47,541.10
TOTAL 7,504,050.6

Habliendo determinado el monto de la inversién requerida que para
.'l- los rubros mencionados que es de ¢ 5,293,630.66 considerando las

fuentes de financiamiento que existen en el pais, 21 capital esta

compuesto de la siguiente forma:

FONDOS PROPIOS ...vevessccsccnnenncsansrasd 2,251,215,2

FONDOS AJENOS ...vevevvnoncnnsrerenacns.o® 5,252,835,.4

CAPITAL DE TRABAJO c--o--ooo-c-.---oo--o--'¢ 7’504'050-6
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11, INGRESOS POENCIALES Y ESTIMACION GENERAL DE CQSTOS DE

FABRICACION

Aca se tomaran en cuenta el mercado potencial Yy el precio del

producto, proyectado de acuerdo al incremento que pueda tener el

mercado potencizal, lo gue se muestra en el siquiente cuadro:

MERCADO
POTENCIAL

(Kg.)

PRECIO DE
MERCADO
(¢/Kg.)

INGRESO
POTENCIAL
(¢)

37710

225.00

8484750.0 .

38195

236.25

9023568.8

38679

248.06

9594712.7

35164

257.98

10103529.0

39649

~ 270.88

1074121.0

40134

376.90

11089024.0

40619

290.74

11809568.0

41103

308.18

12667123.0

Después de hacer una estimacién de 1los ingresos potenclales los.

costos de fabricacion de papina refinada, donde se analizara la

mano de obra necesaria y la materia prima reguerida.

En cuante a2 la manc de obra al igual que los otros productos se

estimara de acuerdo a una planta similar ya establecida, tomando en

cuenta las operaciones y los salarios que se pagan primeramente, se

analisa la mano de obra cuyos costos se muestran en el siguiente

cuadro.
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PERIODO

RUBRO -

MANO DE
OBRA
DIRECTA

MANO DE
OBRA IN-
DIRECTA

€73227.2 786766

706888.¢6

574400 608864 639307.2 677665.6 | 711548.9

TOTAL 1209520 1282091.2 | 1346195.8 | 1426967.4 | 1498315

Teniendo la estimacién de los costos de la mano de obra (directa e
indirecta) toca ahora estimar el cost6 de materip prima necesaria
para cubrir la demanda insatisfecha, para lo cual se ha de tomar en
cuenta la efliciencia en cuanto a 1la utilizacién, y éstos dos
aspectos junto con el costo de la materia prima por kilogramo nos

arroja el siguiente cuadro:

Faa!

. PERIODO

EFICIENCIA

PRODUCCION
ESTIMADA
(Kg)

REQUERIMIEN

TO DE

‘MATERIA

PRIMA (Kg)

COSTO
ESTIMADO
(¢)

14.5-

37710

260068.9

2626695.9

14.5

_ 38195

263413.8

2660479.4 -

14.5

38679

266751.7

2694192.2

14.5

39164

270096:5

2727974.7

14.5

39649

273441.4

2761758.1

en el cuadro

Del anallsis .de los costos y las ingresos posibles,

-# 130 se presentan las utilidades de dicho producto.
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CUADRO # 130

UTILIDADES

PERIODO

- ANO 1 ARG 2 ANO 3 ANO 4 . ANO 5
i} RUBRO (¢) (¢) - (<) (¢) (¢)

I INGRESOS .

POTENCIA | 8484750.0 | 9023568.8 | 959412.7 10103529. | 10740121 |
LES

} Gasros
ESTIMA-
oS

-MANO -DE [1209520 1282091.2 | 1346195.8 | 1426967.4 1498?14.
s OBRA - . Ny :

-MATERIA | 2626695.9 | 2660479.4 | 2694192.2 | 2727974.7 | 2761758
PRIMA :

| ~OTROS" 575432.4 |591385.6 |606058.2 |623241.3 | 639010.9
(15% DEL | - ' .
TOTAL)

I TOTAL DE S . :
COTOS DE | 4411648.3 | 4533956.2 | 4646446.2 | 4778183.4° | 4899084

OPERA- :

CION

UTILIDAD | 4073101.7
ESPERADA

5325345.6 | 5841037

4489612.6 | 4489612.6

iii. EVALUACION ECONOMiCA

Aqui se evaluaran dos aspectos, éstos son:
1i1.1 -TIR (tasa interna de retorno)

111.2 -VAN (valor actual neto)

Estos seran evaluados en la TMAR (estimacién en anexo #14)
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iil.1 -TASA INTERNA DE RETQORNO

La Tasa Interna de Retorno de dicho producto es de 54.15% (calculos
ver en anexo 16.1), por lo gque la TIR es mayor que la TMAR pues la
THMAR es de 34.35% , por 1o gue el proyecto presenta un atractivo

econdmico.

iii.2 VALOR ACTUAL NETO

La VAN es de ¢3032702.6 ; por lo tanto el proyecto es atractivo

desde el punto de vista econébmico,

d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES

1. EFECTO OCUPACIONAL

En la obtencién de éste producto, como en la mayoria de
procesos industriales, se necesita de todo tipo de personal, desde
ordenanzas hasta licenciados en quimica. La generacién de empleo
anda aproximadamente por los 31 puestos de trabajo, entre los
cuales no es necesaria mano de obra calificada a nivel de operario,
pero a nivel ejecutivo o de supervisién se necesitan técnicos,
licenciados o ingenieros. Debe mencionarse que por el tipo de
proceso, lo indlcado es dar una previa capacltaclién de manera que

sea ensefiada bien la operaciodn.
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e. AREA DE ASPECTOS ECOLOGICOS
i. CONTAMINACION AMBIENTAL
El proceso a seguir para la obtenclién de la papaina refinada,
no produce ninguna contaminacién al medio ambiente, ya que lo que
se hace es extraer el latex fresco (o leche de la papaya) y darle
clertas operaciones como filtrado, homogenizaclién, etc. y asi al
final obtener un producto gue no de deshechos, ni contamine el

ambiente con alguna exclusién de un alre téxico.

ii, DESTRUCCION DE LOS BOSQUES

Al contrario de destruir bbsques, a través del cultivo del
papayo, estarian sembrandose tierras donde ningan otro tipo de
cultlivo podria establecerse, como por ejemplo tierras las cuales
sean de nocturnidad secas o frescas y de alto contenido organico.
Por 1o que puede concluirse gue en lugar de destrulr bosques haria

un aporte importante al medio ambiente. P
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l. PRODUCTO: FIBRA DE COCO
a. AREA DE MERCADO
1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO )
La fibra de coco es conocida como fibra de bonote la cual. se
extrae de las cascaras de dicho fruto. La flbra se obtlene a partir
del Mesocarplo fibroso gue esta entre el Exocarpio y el Endocarpio

de la nuez. Existen varios tipos de filbra que pueden obtenerse del

'coco, las de 'andlisis para este estudio son la fibra mas tosca o

"£lbra de cerda" y una fibra mas corta conocida como "fibra para

colchones".

ii. US0S DEL. PRODUCTO

La fibra de cerdas se viene usando tradicionalmente en
cepillos y escobas; pero también se emplea en la preparacién de
rellenos cauchatados para tapiceria de asientos de vehiculos y
otros. .
La fibra para colchones se usa principalmente como rellenos de

colchones de mueble interno, y entre sus otras aplicaciones figura

.81 uso en las instalaciones de acondicionamiento de aire y el

aislamiento actstico. Se usa roclada con latex en forma cauchatéda
para amortiguadores en automébdviles Y material radlante
ferroviario, en mercancias £fraglles o para guarnecer filtros de
alre. En bramante para atar el lupulo en nasas para langostas y en

Sacos para .recogida de algas marinas, la fibra de coco por su
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abscrcidén de humeda_td, la réslstencia al agqua del‘ mar y a la

manipulacién fuerte.

iii. PRODUCTOS SUSTITUTOS

" Existen varios productos gue podrian sustituir las fibras de
cogco, ya gue su cafacteristica es ser duras; entre éstas pedrian
menclionarse :
- La fibra del sisal
- La fibra del abaca

- Flbra de Henequén

iv. MERCADO CONSUMIDOR

El producto que se obtiene a través de la fibra de coco tiene
su mercado consumidor en 1las grandes, medlanas y pequefias
industrias de muebles, donde es utilizada para rellenos; como.
también se utiliza para la fabricacién de escobas y ademas éste
producto se consume en 1la ;ndﬁstria automovilisfica. Como se
observa el consumo del coco es tanto a nivel nacional como

extranjero.

V. ANALISIS DE LA DEMANDA

Para el ‘analisis de la demanda se procedera al analisis de las
industrias de muebles dentro de 1las cuales se conocera ~lé
produccién anual de ellas, asi como también se determinara el uso

porcentual del acido acético para los productos gue se manufacturan
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en dichas industrias, luego de la combinacién de ambos; se obtendré
el consumo anual de cada industria lo cual sera a la demanda global
del producto en si.

Lo anterior se muestra en el cuadro ¥ 131.

CUADRO # 131

DEMANDA ANUAL DE FIBRA DE COCO

' PRODUCCION % DE | - pEmanpa
(Kg.) PARTICIPACION (Kg.)

3,025,050
3,086,990
3,257,220
3,512,330

302,505
308,699
325,722
351,233
371,672
389,009
400,291
402,122
405,233
407,245
408,166

3,716,720
" 4,002,910
4,021,220
4,052,330
4,073,450
4,082,660
4,081,660

ocoooPDOoOCOOQ
> - [ ] - L] [ ]

e N T T

FUENTE: Datos Estadisticos de Produccién, varios afios, DIGESTYV

vi. ANALISIS DE OFERTA

La fibra de coco no es producida a nivel nacional, por 1o que
tiene que importarse de otros palises para cubrir la demanda local
y también sustituirla con otra materia prima, en tal sentido el
analisis de la oferta estard dirigida a considerar el total de
importaciones hechas al pais de dicho producto, constituyendo por
lo tanto la oferta global del mismo.
Por lo tanto en el cuadroc # 132 se presenta la oferta de dicho

producto.
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CUADRO # 132

OFERTA DE FIBRA DE COCO

IMPORTACION DE OFERTA
FIBRA (Kg.) (Kg.}

3,266. - . 3,262
3,555 3,555
3,986 3,986
4,989 4,986

4,861 4,861
5,362 C 5,362
5,409 . . 5,409
7,678 7,678
8,673 8,673
8,762 8,762
8,845 ' 8,845

FUENTE: Datos Estadisticos de DIGESTYV y Revista Trimestral BCR.

vii. MERCADO POTENCIAL

La fibra de coco no es producido a nivel nacional y el mercado
de dicho producto es pequefio ademas que tiene una gran cantidad de
fibras sustitutas por lo gue su produccién estara 1limitada a
sustituir las importaciones de fibras que presenta la estadistica.
Por lo que -el mercado potencial para el periodo en an&lisis se’
muestra en el cnadreo # 133 . Los calculos hechos para realizar la

proyeccion se muestran en el anexoc # 12.k
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CUADRO # 133

MERCADO POTENCIAL

DEMANDA INSATISFECHA (Kg.)

16,316.59
10,941.22
11,565.85
12,190.48
12,815.11

13,439.74
14,064.37
14,689.00
15,313.63
15,938.26
16,562.89 -
17,187.55

viii. ANALISIS DE PRECIOS

El precio de éste producto fue deteiminado en‘base a serles
histéricas de importaclones de fibras al pa:s, los cuales tienden
a mantenerse estables con un pequefio incremento; por lo que en el

cuadro siguiente se muestra el precio en los Gltimos afios.

ARO .
1992 1993
¥ PRODUCTO :

| FIBRA DE coco ¢ 343.00 gqq. | ¢ 356.00 qq. ¢ 466.40 qq

382



b. AREA TECNICA

1. REQUERIMIENTOS BASICOS DE MATERIA PRIMA

La materia prima para éste tipo de producto, es la estopa de
coco, la cual actualmente es un deshecho de la industrializacién
del coco en la -obtencién de otros productos. Este nuevo proceso
permite un mayor aprovechamlento de la fruta. Las caracteristlcas
del fruto es gque su estopa debe ser sana sin ninguna'plaga, la
varledad del cocotero puede ser cualqulera altas o enanas y 1o méas
1mportante en cuanto a los requerimientos de materia prima es que

el fruto debe estar completamente maduro.

1i. PROCESOS PRODUCTIVOS

El proceso de produccién para el aprovechamiento de la fibra
de coco puede escribirse de la siguiente manera. La materia prima
- 8sera recogida de los lugares donde se descascara el coco y enviada
a granel hacia la fabrica donde ser& pesada e inspeccionada con el
fin de garantizar el control de calidad y cantidad de las mismas;
las cascaras reclibidas seran alimentadas por el operario a los
Eilindros aplastadores; seguidamente las cascaras ya aplastadas
seran sumergidas en agua salada dentro de un estangue preparado
para tal f£in, de manera que el agua fluya entre ellas; después del
remojo, el préximo paso es la extraccién de fibra a partir de la
cascara, donde se extraen dos tipos de fibras: la fibra corta para

colchones y la mas fuerte y larga, fibra de cerda; la fibra de
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colchones todavia hiameda al sallr de la maquina desfibradora tiene
" adheridas a ella pedazos de la piel dura de la cascara y tamblén
media, los gue son separados pasando por el material o a través de
un tambor cribador; ia fibra muy corta y el polvo cae por los
agujeros del tamiz la £lbra corta y la médula son basadas por el
tambor una segunda vez después de la cual los deshechos son
recogidos en un recipliente, la £fibra de colchonés ya limpla, es
esparcida en el piso para su secado, seguldamente se llena un
depésito de embalajde ¥y se prensan hidraullcamente y se empacan para

su posterior almacenamiento y envio.

1it. DETERMINACION DE TECNOLOGIA

La instalacién completa para la produccién de fibras larxgas y
cortas de cascara de coco segln el proceso descrito, se compone de

diferentes maguinarias y se muestran en el siguiente cuadro:
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MAQUINARIA

DESCRIPCION

j ~APLASTADOR SIMPLE

| -CINTA. TRANSPORTADORA PARA

8 LA ALIMENTACION AUTOMATICA
DEL APLASTADOR.

| ~CINTA TRANSPORTADORA PARA
LLEVAR LAS CASCARAS A LAS
'DESFIBRADORAS.

j -MAQUINA DESFIBRADORA

~TAMBOR CRIBADOR

-MAQUINA EMBALADORA

—CAPACIDAD DE HASTA. 6,000 PEDAZOS

DE CASCARA POR Hr. Y CONSUMO DE

2.5 Kw/hr.

-6 mts. DE LARGO Y UN CONSUMO DE
1.5 Kw/hr.

=CORSUMO DE 1.5 Kw/hr.

~CAPACIDAD DE PROCESAR HASTA

3,000 PEDAZOS DE CASCARAS POR
hr. Y CONSUMO DE 7 Kw/hr.

~CAPACIDAD APROXIMADA PARA ‘CUBRIR
200 Kg/hr. DE FIBRAS DE COLCHON,
CONSUMO DE 0.7 Kw/hz.

~CAPACIDAD DE 200 Kr/hr Y UN
CONSUMO DE 7 Kw/hr.

c. AREA ECONOMICA

i. ESTIMACION DE LA INVERSION REQUERIDA PARA EL PROYECTO

DE FIBRA DE COCOG.

Para la determinacién de la inversién requerida para éste proyecto

se -tomaran en cuenta‘los sigulentes. rubros.

1.1 ‘obra Civil (terreno, construccién)

i.2 Haquinaria‘y'Equlpo

1.3 capital .de Trabajo

1.4 Otros (% de participacidén de los anteriores}.
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Una vez que se han determinado los rubros a considerar, en el
cuadro # 134 se muestra el calculo de la inversién total requerida.
CUADRO # 134

INVERSION TOTAL

RUBRO MONTO DE CAPITAL (¢)

OBRA CIVIL -
- TERRENO ¢ 120,000
- CONSTRUCCION : ¢ 223,000

MAQUINARIA Y EQUIPO 436,400

CAPITAL DE TRABAJO 33,266.7

¢
¢

OTROS (11 %) ¢ 89,393
¢ 902,060

TOTAL

Por lo tanto la inversién total requerida para la instalacién de la

planta que procesa dicho producto se requiere de ¢902,060.

FUENTES DE ‘FINANCIAMIENTO
'El monto de la inversién total de éste proyecto va a ser

financiado por los bancos del pais los cﬁales realizan préstamos
con fondos propios, como con fondos del ﬁanco Central de Reserva.
Per lo tanto de la lnvers;On requerida sera finannciada de la
siguiente forma (ver anexo .# 13, la composicién del capital
requerido para el proyecto)

FONDOS PROPIOS........ seeesees ¢180,402

FONDOS AJENOS...vceevervever. ©€721,648

{prestamos de lo0s bancos)
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ii. INGRESOS POTENCIALES Y ESTIMACION GENERAL DE LOS COSTOS

ii1.1 INGRESOS POTENCIALES DE FIBRA DE COCO

Para la determinacidén de los ingresos de la planta de fibra de
coco se reallzard en base a la demanda insatisfecha de dicho
producto para el afio de 1995 y el precio de venta del producto en
el mercado por lo gue a continuacién se presentan los ingresos para

los primeros cinco afos.

CUADRO # 135

INGRESOS DE FIBRA DE COCO

DEMANDA
INSATISFECHA
{(KGS)

PRECIO DE
VENTA
(<)

INGRESOS
(¢)

10,316.58

8.9 kgs

91,817.65

10,991

9.55

104,964.0

11,565.85

10.02

115,889.8

12,190.48

10.55

128,609.6

12,815,111

11.00

140,966.2

1i.2 ESTIMACION DE LOS COST0OS DE PRODUCCION
Para la determinacién de los costos se han considerado tres
grandes rubros que son: mano de obra, materia prima y otros los

cuales se han estimado en base a un porcentaje de proyectos
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simlilares de dichos gastos. Por lo que a continuacién se presenta
el calculo de cada uno de ellos.

MANQ DE OBR2A

El costo de la mano de obra para dicho proyecto se ha determinado
en base al costo de mano de obra de plantas agroindustriales con

una producclén similar & la de la planta proyetada.

detallan a

En tal sentido los costos de mano de obra se
continuaciébén.
PERIODO
ARO 1 ARO 2 ARO 3 aNO 4 ARD 5
RUBRO (e} (¢) (<) (¢) ()
M. O. 46,000 46,523 47,633 48,323 49,287
DIRECTA
M.0. IN- 6,000 8,800 9,600 10,663 10,300
DIRECTA
TOTAL 52,000 55,323 | 57,233 58,986 59,587

MATERIA PRIMA

El costo de materia prima se ‘determinara en base a la demanda
insatisfecha de dicho producto y el porcentaje de aprovechamiento
de 1a materia prima para ;a obténcién, asi como el precio de la
materia prima en el mercado por lo que a contlnuaclén se presenta

el calculo del costo de materia prima.
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PRODUCCION [ REQUERIMIEN COSTO
PERIODO EFICIENCIA | ESTIMADA TO DE ESTIMADO
(Kg) MATERIA (&)
PRIMA (Kg)
ARO 1 0.80 10,316.59 12,895.73 20,000
I ARO 2 0.80 10,941.22 13,676.5 22,000 I
I ARO 3 0.80 11,565.85 14,457.3 23,525 !

12,190.48

15,238.1

24,623

12,815.11

1,601,888

26,981

OTROS RUBROS.

Para determlinacién de los demas rubros de los costos de produccién

se ha establecido un porcentaje de los rubros principales para

determinar el total de los costos de produccién; para el cual se

estima un porcentaje del 11% por lo gue a continuacién se presentan

los costos de

producclién necesarlios para dicho proyecto.

CUADRO # 136

COSTOS DE PRODUCCION

M" 0 L
DIRECTA E
INDIRECT2A ¢

MATERIA
PRIMA ¢

- OTROS
(11%) ¢

52,000

20,006

7,920

79,920

55,323

22,000

8,505

85,828

57,233

23,525

8,883.3

89,641.3

58,986

24,623

83,609

.92,805.9

59,587

26,981
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Una vez que se han estlimado los gastos en gue se lncurrlira en 1la
produccién de dicho producto asi{ como 1los ingresos gque podria
generar el producto. En el cuadro # 137 se muestran las utilidades
gue puede generar la fibra de coco.

CUADRO # 137

UTILIDADES OBTENIDAS DE L& PRODUCCION DE FIBRA DE COCO

ARO GASTOS DE INGRESOS (¢) UTILIDADES
PRODUCCION {¢)
(¢)
E ARO 1 79,920 91,817.65 11,897.6
H ARO 2 85,828 104,964.0 19,136.0
I ARO 3 89,641.3 115,889.6 26,248.5
ARO 4 92,805.9 128,609.6 35,803.7
5 96,090.48 140,966.2 . 44,875.72
— . - . ks alsim v

iii, EVALUACION ECONOMICA

Para la realizacién de la evaluaclén de los productos en el
area econdmlica se tomaran en cuenta los siguientes parametros.
iii.1 Tasa Interna de Retorno
iii.2 valor Actual Neto
Los cuales seradn evaluados teniendo en cuenta 1la TMAR2S

determinada para los proyectos.

1€ Ver anexo # 14 , Cadlculo de la TMAR.
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iii.1 TASA INTERNA DE RETORNO

La Tasa Interna de Retorno gque ofrece dicho proyecto es de
1.65 % (ver calculo en aﬁexo 16.]J) por lo que el proyecto no ofrece
ninguna garantia, entonces el procesamiento de dicha materia prima
para obtener fibra de coco no conviene dada que la demanda de dicho
proyecto es demasi%do baja y la inversidén que se regulere es
elevada, ésto la wvuelve en un proyecto no atractivo; ya que

requiere demasliado tiempo para poder recuperar la inverslédn.

d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES
i. EFECTO OCUPACIONAL |
El proceso de produccién para la obtencién de la fibra de
coco puede fepetcutir en una forma positiva para el lugar donde sea
establecida, el efecto ocupacional gue una f&brica de éste tipo
podria generar inicia desde la recolecclén de los cocos en una
forma estimada podria hablarse que se le estaria dando trabajo a

unas 50 personas.

€. AREA DE ASPECTOS ECOLOGICOS
i. CONTAMINACION AMBIENTAL
Es la obtencién de éste producto, en lo mas minimo podria
considerarse que contamine el ambiente, debido a que el proceso es
casl todo manual y mecanico, y en 1lo cual no exlste ningun

desperdicio.

391



ii. DESTRUCCIO’N DE LOS BOSQUES

Conocliéndose que las tlerras donde se cultliva ésta materla
prima, mas gue todo son las costas en nuesto pais, puede declrse
gue no habria ‘destrucciéN alguna, Iinversamente sembrar muchos
arboles de éste tipo, podria ayudar al slstema climatlco de area

gue en su mayoria se espera gue sea caluroso.
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1. PRODUCTO: ACEITE DE LA CASCARA DE NUEZ(CNSL)

a. AREA DE MERCADO

i. DEFINICION DEL PRODUCTO

El CNSL es wun 1ligquldo wviscoso, fenéllico, calstico ¥y
vesificante, compuestoc basicamente de &cldo anacaérdico y cardol,
por- lo cual éste acelte no puede ser comestible por lo alto de los
contenidos de éstos dos ultimos elementos mencionados. Este acelte
es de color rojizo oscurce, y es repelente a los comejenes; de los
cuerpos fendlicos de ato peso molecular, con los cuales se

elaboran productos derivados, como la Reslna para uso industrial.

ii. US0S DEL PRODUCTO

El CNSL tiene una gran diversidad de usos; entre los cuales se
pueden mencionar: como farmaceutico primitivo gue ha sido usado por
personas de las reglones ﬁaraﬁoneraa, se usa tamblén para eviéar el
deterloro causado por el agua de mar, ademas es utilizado en el
a4rea automovilistica, en pintura, y como aislador y anticorrosivo

de metales.

iii. PRODUCTOS SUSTITUTOS
En todos los usos gue tiene éste producto existen otros gue
pueden reemplazarlo, ya sea en estado natural o llevados a procesos

de transformacién.
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iv. MERCADO CONSUMIDOR

Habliéndose mencionado 1los wusos del aceite CNSL, puede
observarse que el mercade consumlidor es bastante amplio,
agrupandose la mayoria de usos en productos finales, los cuales no
se procesan en el palis; por lo gue el mercado de éste producto
debe enfocarse al extranjero , pero para agrupar geogrdficamente
éste mercado es mas dlificil ya que los consumidores se encuentran
en todo el mundo.
Para afios anteriores el 90% de las importaciones lo representarxon
los sigulentes: Estados Unidos, Inglaterra, Japén y australla. El
marco geograflico naclonal no posee industrias (clientes) que
transformen a productos terminados el acelte, aunque las

aplicaciones industriales de éste son grandes.

v. ANALISIS DE LA DEMANDA

Al hacer un analisis de la demanda de éste producto se ha
determinado que serd establecida por el mercado aparente que
presenta mundialmente el aceite CNSL en TM, de las cuales los

Estados Unidos consumen un 49% , el Reino Unido y Japén el 40%,

-luego Australia, Corea y Europa el 11%.

Estos paises poseen una alta demanda industrial para el aceite, ya
que lo utllizan como materia prima para las industrias actualmente
mas desarrolladas por éstos paises como los pléasticoes, pinturas,

insecticidas, etec.
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En el cuadro # 138 puede observarse la tendencla gque posee éste
producto. Es de importancia mencionar que debldo a la falta de
datos estadisticos actuales, las clfras manejadas son datos
secundarios.

CUADRO # 138

DEMANDA MUNDIAL DEL ACEITE CNSL

DEMANDA (Kg)
47,000,000

48,230,000
49,543,640
50,840,208
52,162,053

i

FUENTE: Estadistica de Proyeccién desde 1986 del Banco de Brasll.

Con la demanda establecida a continuaclién se muestra la proyecclén
de la demanda para los préximos afios, en el cuadro # 139
CUADRO # 139

MERCADO POTENCIAL

DEMANDA PROYECTADA (Kg.)

54,963,155
56,337,234
57,745,665
59,189,306
60,669,039
62,185,765
63,740,409
65,333,919
66,967,267
68,641,449
70,357,485
72,116,422
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vi. ANALISIS DE LA OFERTA
La oferta del aceite CNSL esta proporclonada por la producclén
de palses como: la India,'Mozambique, Tanzanla, y Brasll; donde la

Indla es el principal exportador.

oy Y

I

W, S At
B f\‘?:t;"":'?“.

En el cuadro # 140; se presenta la oferta de dicho producto.
CUADRO # 140

OFERTA DEL ACEITE CNSL

OFERTA (KG.)

20,202,000
20,687,000

21,201,000
21,734,000
22,277,000

FUENTE: Estadistica del Banco de Brasil.

Habiéndo determinado la oferta se procedera a realizar la

- ' proyecciédn de la oferta.
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CUADRO # 141

PROYECCION DE LA OFERTA

DEMANDA PROYECTADA (Kg.)

23,190,040
23,687,550
24,185,060
24,682,570
25,180,080

25,677,590
26,175,100
26,672,610
27,170,120
27,667,630
28,165,140
28,662,650

vii. . MERCADO POTENCIAL
| Teniendo las proyecciones de 1la Demanda y la oferta a
continuacién -se presenta la demanda insatlsfecha del aceite CNSL,
en el cuadro # 142.
CUADRO # 142

- MERCADQO POTENCIAL

DEMANDA INSATISFECHA (Kg.)

31,773,115
32,649,684
33,560,605
34,506,736
35,488,959
36,508,175
37,565,309
38,661,309
39,797,147
40,973,819
42,192,345
43,453,772
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Analizando el cuadro anterior puede observarse que para el aceite
CNSL exliste una demanda insatisfecha, la cual estd concentrada en
el extranjero, en paises como: Estados Unidos, Inglaterra, Japodn,

Australia y Europa.

viii. ANALISIS DE PRECIOS

Debldo a gue el acelte CNSL es usado como materla prima para
la produccién de otros productos de uso industrial, la cotlizacién
de éste en el mercado extranjero, especiflcamente en Estados Unidos

es de $§ 75.10.

b. AREA TECNICA

i. REQUERIMIENTOS BASICQOS DE MATERIA PRIMA

Para 1la obtenciéh del aceite CNSL la materia prima que se
necesita es la nuez, que tiene un peso promedio unitario de 3 a 7
gramos. La nuez se considera madura y propla para la cosecha cuando
ha caido al suelo, pero deberd recogerse del suelo lo mas pronto
posible.
Para condiciones de manejo y almacenamiento la nuez debera tener
entre el 8.7% y el 7% de humedad. La temperatura interna puede
subir e incluso bajar pero 1a humedad relativa no podra ser mayor
del 75% . Se recomienda aeraclén por extractores de aire durante

el almacenamiento, sobre todo en la época lluviosa. Las nueces
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quebradas o© perforadas gue tengan descublerta alguna porcién de la

almendrd se debera rechazar para su almacenaje y procesamiento.

i1i. PROCES0S PRODUCTIVOS

Para que el CNSL tenga una buena aceptaclén en el mercado
internaclonal es necesarlo gue presente caracterstlicas fislcas y
guimicas que estén de acuerdo a las exigldas por los mercados
interezados. Estas caracteristicas dependeran excluslvamente del
método de extraccidén utilizado.
Los métodos actualmente aplicados en dlversos paises productores de
marafion son los siguientes:
- Método rudimentario
- Métodos industrlales: - por prensado

- por solvente

De éstos dos el método industrial por‘prensado se determina con
mayor ventaja sobre los otros, por 1lo que a contlnuacidédn se
describe éste método.

La ciscara separada de la nuez en las magquinas cortadoras se pesan
y se llevan a un molino de martillo, éste reduce a particulas 1la
cascara gue asi se preparard para la extraccldédn por una bomba para
semisélidos; la pasta es prensada desde 1000 a 3000 Kg/cm2 por el
expeller y se extrae el acelte y lo separa de la torta residual;

por gravedad el acelte extraido se deposita en un tanque; después
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las impurezas sé6élldas se separari&n por medio de un filtro prensa,
el aceite £filtrado se deposita por gravedad a través de tuberia
en el tangue para descarboxilar, el éual tiene por objeto elimlnar
las impurezas gaseosas o materiales volatiles indeseables, y
directamente dél descarboxilador se llevan barriles de 55 galones;
los barriles <cerrados se transportan a la bodega de producto
terminado donde previamente identiflcados y pesados se encuentrén

listos para su comercializaciédn y embargue.

111. REQUERIMIENTC DE MAQUINARIA ¥ EQUIPO
El proceso para la obtencién del aceite CNSL, la maquinaria y

equipo necesarios, se describe a continuacidén :

MAQUINARIA Y EQUIPO DESCRIPCION

DESCARBOXILADOR -SU FUNCION ES ELIMINAR LAS
IMPUREZAS GASEOSAS O
MATERIALES VOLATILES.

FILTRO PRENSA -SEPARAR LAS IMPUREZAS
SOLIDAS.

PRENSA CONTINUA -PRENSAR LA PASTA Y EXTRAER
EL ACEITE.

MOLINO DE MARTILLO -REDUCIR A PARTICULAS LA
CASCARA.

CANALES
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c. AREA ECONOMICA
1. ESTIMACION GENERAL DE LA INVERSION
Para el establecimlento de una industrla pendiente a explotar
la semilla de marafion, para la obtenclén del aceite CNSBL, ei monto
de la 1lnverslién necesaria se describe a continuaclén para cada uno

de los rubros considerados.

CAPITAL INVERSION DE CAPITAL REQUERIDO

(¢)
RUBRO

CONSTRUCCION Y OBRA CIVIL 2,643,900.00

MAQUINARIA Y EQUIPO S 1,917,330.00
CAPITAL DE TRABAJO 821,977.33
OTROS (5% DE CAPITAL DE TOTAL) 41,098.87

54,243,061.00

Establecido el monto de 1la inversién para la instalacién y
construccién, que es de ¢ 5,424,306.1 , de acuerdo a las fuentes
de finaciamiento del pais, la inversién puede hacerse de 1la

siguiente forma:

FONDOS PROPIOS ...................;........¢ 1,627,291.8
FONDOS AJENOS * &% 8 0 F b e SR A .o * % % ¥ 0 9 ® aw - .¢ 3’797 ’014 . 3
TOTAL WITAI' . e P "| LI A B O BN B B I R I TR A LN .¢ 5’424'30611
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ii. INGRESOS POTENCIALES Y ESTIMACION GENERAL DE COSTOS DE

FABRICACION.

Tenlendo el mercado potencial y preclo de productoen el

mercado, el ingreso potenclal que arrojaria éste’ producto se

muestra en el cuadro # 143

CUADRO # 143

INGRESCS POTENCIALES

MERCADO
POTENCIAL
(Kg.)

PRECIO DE
MERCADO
(¢/Kg.)

INGRESO
POTENCIAL
(¢)

317,731

62.70

19,921,734

327,496

65.83

21,559,062

335,606

69.13

23,200,443

345,067

72.58

25,044,963

354,889

76.21

27,046,091

365,081

80.02

29,213,782

375,653

88.44

33,222,751

W ] O 0 I W N |-

386,613

Determinado el ingreso potencial,

92.87

35,904,749

se analizaran los costos del

proyecto, estimados de acuerdo a una planta similar. Lo cual se

muestra en el cuadro sigulente:
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PERIODO
ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5

RUBRO (<) (¢) (¢) (<) (¢)

| MANO DE
OBRA
DIRECTA

MANO DE
] OBRA IN-
DIRECTA

306,340 324,720 . 361,413 379,483

340,956

111,452 118,139 124,045 131,487 138,061

TOTAL 4,177,920 442,859 465,001 492,900 517,544

Después de‘estimado el costo de la mano de obra se estimarda el
costo de la materla prima, para 1o que es necesario considerar la
eficiencla, con lo que se tendrd un requerimlento real de la

materia prima.

PRODUCCION
ESTIMADA
(Kg)

REQUERIMIEN COSTO
TO DE ESTIMADO
MATERIA (¢)

PRIMA (Kg)

PERIODO EFICIENCIA

317,731

3,209,404

17,074,029

327,496

3,308,040

17,598,772

335,606

3,389,959

18,034,581

345,067

3,485,525

18,542,993

354,889

404
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Con los costos del proyecto y los ingresos potenciales esperados a

continuacidén en el cuadro # 144 se muestran las utllldades

esperadas para un periodo de 5 afios.
CUADRO # 144

UTILIDADES ESPERADAS

PERIODO

§ RUBRO

ANO 1(<)

ARO 2(¢)

ARO 3(¢)

ARO 4(¢)

ANO 5(¢)

GASTOS
ESTIMA-
DOS.
s MANO DE
} OBRA
DIRECTA

417,792

442859

465001

432900

517544

MANO DE
OBRA IN-
DIRECTA

17074,029

17598,782

18034,581

18542,993

19070800

OTROS
(5% DEL
| ToTAL)

874,591.1

902,081.5

904,979.1

951,794.6

979417.2

TOTAL DE
COSTOS
DE OPE-
RACION

18366 ,412

18943,713

19424,561

19987 ,688

20567761

UTILIDAD

ESPERADA

1,555,322

2615,349

iii. EVALUACION ECONOMICA

Como todos los productos analizados, se evaluaran 2 criterlos:

i11.1
i11.2

Tasa Interna de Retorno

Valor Actual Neto

3775,882
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111.1 TASA INTERNA DE RETORNG
Los calculos se muestran en el anexo #16.k , de donde la TIR
encontrada es de 47.54 %. La cual es mayor que la TMAR (34.35%),

por lo que el proyecto es atrébtivo econémicamente.

111.2 VALOR ACTUAL NETO
Los calculos se muestran en el anexo #16.k , de donde el VAN
encontrado es igual a ¢ 1,776,993.7, por lo tanto el proyecto es

atractivo desde el punto de vista econémico.

{ d. AREA DE ASPECTOS SOCIALES
1. EFECTO OCUPACIONAL
El establecimiento de una planta procesadora de aceite CNSL,
es muy Iimportante paré el area donde ée establezca, lo ldeal es
colocarla cerca de dondg la semilla sea cultivada, eé declir; cerca
de las plantacliones; la generaclén de empleos comlenza desde la

recoleccién de la nuez hasta el procesamiento de la misma para

obtener el aceite, donde podrian emplearse mas de 49 personas.

€. AREA DE ASPECTOS ECOLOGICOS
i. CONTAMINACION AMBIENTAL
En las operaciones para la obtencién del aceite , no se

generan desperdiclos téxicos, puesto que todo basicamente es la

406



extracclén del acelte y algunas operaciones tendlentes a liberar
impurezas el liqulido viscoso obtenido. Sobre la pasta a la cual se

le extrae el acelte ésta no es perjudiclal para el medio ambiente.

ii. DESTRUCCION DE.LOS BOSQUES

El cultivo del marafion se reallza en areas con caracteristicas
adridas y montafiosas (zonas costeras), por lo que éste tipo de
cultlivo al contrarioc de destrulr los bosques, ayuda en el sentido
de proporclonar arboles de buena altura y gue evitan la erosién en

los terrenos donde se efectta la siembra.
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I. RESULTADOS OBTENIDOS

Habléndose anallzado todeos 1los productos y considerando
especificamente los resultados obtenidos desde el punto de vista
econdmoco y financiero, en el cual se analizé en términos generales
los costos y las utilidades de cada uno de ellos, y evaluandolos
desde el punto de vista de la tasa interna de retorno y el valor
actual neto de cada uno de ellos, se tiene gque los productos que no

resultaron atractivos desfe el punto de vista financiero son los

siguientes:

MATERIA PRIMA i PROYECTO

CAFﬁ ...;................................ALCOHOL ETILICO
CANA DE AZUCAR ...2.........;.............ACIDO ACETICO
AJONJOLI ....vvveccvccnscascasnsseneansases ACEITE COMESTIBLE
CITRICOS ...ceccceeee .;.5.................ACEITE ESENCIAL

COCO ....... csetesssnsssesnassssassssssss.FIBRA DE COCO

Luego los proyectos gque resultaron atractivos desde el punto de

vista econdtmico son los siguientes:

MATERIA PRIMA PROYECTO

CAFE BETUNES
PECTINAS

CARA DE AZUCAR - ACIDO CITRICO

= ACIDO LACTICO
MELON, CITRICOS, MARARON .= JALEA Y MERMELADA
PAPAYA ~ PAPAINA REFINADA
MARARON (SEMILLA) - - ACEITE CNSL
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Asi tenemos que 1los proyectos que no resultaron atractivos
financleramente hablando seran eliminados de coﬁsideraciones
' posteriores y en tal sentido los unicos proyectos que sera;
considerados para la priorizaciéh de }os’mismos, ser&n agquellos

que resulten atractivos desde el punto de vista econémico.
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A. METODOLOGIA DE PRIORIZACION

El establecimiento de esta metodologia esta basado en que a
través de las areas gue serdn analizadas 6 tomadas en cuenta, se
realizard una prlorizacién de los proyectos éue han llegado a esta
parte de la evaluacién. Aqul se tomaran aquellos que presenten la

mayor ponderacién al ser analizadas las sligulentes Areas:

Area de mercado

Area técnica

- Area econbmicq

- Area social y ecolégica.

La evaluaclén esta fundamentada en que cada una de las areas, posee
una importancia ponderada dentro de la evaluacién general, dicha
importancia ha sido asignada de acuerdo a consultas 6 preguntas a
éonocedores de la evalﬁadibn Y formulacidén de proyectos; mediante
estas consultas se llegaron a obtener varias opiniones, pero se
llegdé a establecer un promedio y también contd para esto la opinioén
nuestra considerando para esto el lineamiento que tienen 1los
proyectos (orientados a inversionistas privados).

La importancia ponderada de cada &rea a la que se lleg6é fue 1la

siguiente:
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IMPORTANC;A.PONDERADA AREA DE EVALUACION
| (criterio preponderante)

60 % Area de mercado.

mercado potencial del producto
Yy tipo de mercadec al gue va
dirigido - (exportacion,
sustituto de imPortacién)

' Area técnica.
Nivel sofisticado de
magquinaria y egquipo

Area Econémica (TIR y VAN)

Area social y ecoléddica

Como se observa en el cuadroe anterior, dentro de cada una de las
areas se han considerado una serle de criterios qug serviran de

base para poder seleccionar los proyectos gque ofrescan las mejores
perspectivas; éstos criterios son intrinsecos a las dreas de
estudio y seléonsideraq que contienen aspectos de importancia para
las Aareas anélizadasj ai igual que estas poseen un porcentaje
ponderado, el cual esta determinado por la perspectiva gue presente

en su rubro respectivo y también se ha definido al igual que las

areas mediante consultas a expertos.

-A continuacién se presentan dichos ecriterios:

l1- AREA DE MERCADO

a) Mercado a gulen va dirigido (40%)

b) Mercado Potenclal (60%)

2- AREA TECNICA

Tecnologias Requeridas "nivel de adapﬁacién a

la industrla local" (100%)
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3- AREA ECONOMICA

Relacién de inversién -. TIR (100%)

4- AREA SOCIAL

a) Generacién de Empleo . —(50%)

5~ AREA DE ASPECTOS ECOLdGICOS

a) Contamlnaclén al medio ambiente (30%)
b) La destruccién de bosques con

la creaclén de esos proyectos (20%)

‘Cada uno de los criterios antériores reclbird una nota entre el 1-

10, esta nota dependera del nivel de satisfacclén gue posea el

producto respecto al criterio; por ejemplo:

Para el producto PECTINAS, si en el area de Mercado, se evalua el
mercado consuﬁidor Y se observa que este producto posee un buen
mercado consumidor, puede.recibir una nota de 8; asi de esta forma
se evaluan los demas criterios.

A continuacién se explica la forma de calificacién de cada

criterio:

EN EL ARE2R DE MERCADO.
—Mercado‘COnsumidor: el producto tendra una alta calificacibn si
los consumidores de dicho producto (mercado consumidor) son 1lo

suficientemente grande, asi como también se va a analizar si va a

 servir para sustltulr importaciones o el producte va a ser

exportado.
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-Mercado Potenclal: en éste criterio el producto tendra una alta
calificacién dependiendo de la demanda insatisfecha gque posea dicho
producto, adem&s seran consideradas en este crlterlo las

perspectivas de creclmlento que tenga dicho producto.

EN EL AREA TECNICA

De acuerdo al anadlisis gque se haga en los diferentes productos
sobre la tecnoclogia requerida, recibirdn una alta calificacién
aquellos productos en los cuales sus requerimientos tecnoldgicos
sean facllmente adaptables y absﬁrvibles por la industria del pals,
por ejemplo procesos gue tengan maguinaria 1la cual ande por el
ﬁivel II de procesamiento y en algunos casos llegue al nivel III,

reciblran buena nota.

EN EL AREA ECONOMICA . -~

La evaluaclon de los proyectos se realiza considerandoc el numero de
inversién iniclal del proyecto, la tasa que genera y el valor
actual neto, para lq cual se verd la rentabilidad esperada y el
nivel de inversién requerido, dependiendo de ésto es como sera
callficado el proyecto en si, asi tenemos gue para dos proyectos
con tasa similar peroc con lnversién diferente, se considerarad mas
atractivo aquel que requiera.una inversién menor, en tal sentido se

aslgnara la calificacién a cada proyecto.
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EN EL AREA SOCIAL
-Generacién de Empleo: para la calificacidn de éste criterio se

tomara en cuenta el ntmero de puestos de trabajo gue pueda generar

"dicho proyecto; es de mencionar que se tomara en cuenta ademés

cuantas personas puede emplear esta industria en la recolecciédn
del cﬁltivo, en base a esto tendrd una alta callficacién agquel gque

emplea el mayor nimero de personas.

EN EL AREA ECOLOGICA.

—COntéminacion del medio ambiente: en este criterio aquel proyecto
que no genere grandes volumenes de deshechos que contaminen el
amblente, asi como agquellos proyectos que ayuden a reducir dicha

contaminacién obtendr&n una alta calificacién.

-Destruccidén de BosqueéE bara la calificacién de dlicho criterio se
tomara en cuenta gue con la produccidén de dicho producto no se
tenga que talar bosques o también gue las tierras donde se cultiva
dicha materla prima no se erosione, de acuerdo a lo anterior asi
serd la nota que reciba cada producto. ,

En tal sentido en el cuadro siguiente se muestra la estructura de

la priorizacldén de los criterios ya mencionados:
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IMPORTANCIA ARE2A GENERAL CRITERIO DE EVALUACION
PONDERADA

————————— T T ——— — ——————— . et = — T GER VS S e S W N S S S S  ———— ————— —— —

60% A. de Mercado -Mercado Destlino (40%)
-Mercado Potenclal (60%)

10% A. Técnica -Accesibilidad de 1la
tecnologia (100%)

20% A. Econbmica -Relaclién Inversién-TIR(100%)
10% A. Soclal y -Generacidn de empleo (50%)
Ecolégica

-Contaminaclién al medio
Ambiente (30%)
-Destruccién de Bosques con
la creacién de los
proyecto (20%)

Habléndose presentado la metodologia general de priorizaclén a
continuacién se presentan 1los resultados obtenidos de 1la
aplicacién a cada uno de los proyectos en estudio de la misma, para
lo gue se procedié a analizar cada uno de los aspectos de interéz,
recurriendo ademd&s a la opinién de personas conocedoras de los
productos en andlisis y de expertos en el area de evaluacién de
proyectos, como tal a continuacién se presentan los resultados
obtenidos para cada proyecto evaluado, la evaluaclén se realiza por
area, terminando al £inal con una hoja resumen y presentando luego

la priorizacién de los proyectos.
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CUADRO % 145

EVALUACION DEL AREA DE MERCADO

AREA DE MERCADO (60%)
PROYECTOS RESULTADD
MERCADO CONSUMIDOR MERCADO POTENCIAL-
(48%) (68%)
PECTINA 7 7 4.2
BETUNES 9 10 5.76
ACIDO CITRICO 8 T g 4.8
ACIDO LACTICO 6 7 4.14
JALEA ¥ NERNELADA 9 9 5.4
PAPAINA REFINADA 6 6 3.6
ACEITE CHSL 7 7 4.2

417




CUADRO # 146

EVALUACION DEL AREA TECNICA

AREA TECNICA (10¥%)
PROYECTOS RESULTADO
ACCESIBILIDAD DE TECHOLDSIA
180

PECTINA 7 8.7

BETUNES g 8.9

ACIDO CITRICO 8 ' 8.8

ACIDO LACTICO 8 8.8

JALEA Y MERKELADA o 8 8.8

PAPAINA REFINADA 7 8.7

ACEITE CHSL 6 8.6
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CUADRO # 147

EVALUACION DEL AREA ECONOMICA

AREA ECONOMICA (20x¥)

PROYECTO CALIFICACION

N, * IR VAN % | CALIFICA- FINAL
INVERSION CION

PECTIHR‘ 2438.7 20.47 % 36.4 8 1.4
BETUNES 13716.4 41.93 % 1908,5 q 1.8
ACIDO CITRICO 4886.5 46,55 % IB?I.2 7 1.2
ACIDO LACTICO 572.4 52,99 % 2068.9 b 8.8
JALER Y MERMELADA 15335.2_. 86 x 37511.5 7 1.4
PAPAINA REFINADA | 7504.85 . 54,15 % 3832.7 7 1.4
ACEITE CNSL 5424.30 47,54 % | 1776.99 6 1.2

# an miles de ocolones
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CUADROC #1146

EN LA EVALUACION DEL AREA
SOCIAL Y ECOILOGICA

RESUMEN DE LAS CALIFICACIONES OB TENIDAS

AREA SOCIAL ¥ ECOLOGICHA CALIFICA-
PROYECTO GENERACION o CON;ZEQNQ— o DES@EUE— o PRE;g:IO
DE EMPLEOQ ) AMB AL ) U E )
PECTINAS 6.2 12.1 =] 1.5 7.9 1.5 0.6t
BETUNES 6.2 3.1 7. 2.1 7.9 1.3 0.67
ACIDO
?-7 a - L] L]
CITRICO 2.09% 7 2.1 3 @.6 .63
ACIDO
.2 - a » L}
LACTICO 6 _ 3.1 6 1.9 37 0.6 9.39%
JALEAS V :

MERMELADAS 6.2 3.1 6 1.9- <) 1.6 9.6%
PAPAINA '
REFINADA 6.6 3.3 7 2.1 7 1.4‘ 0.66

ACEITE
7-6 3- L] [ ] - .5 l72
CNSL e 6.9 1.995 7.5 i 9
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Luego de

obteniendose por 1lo tanto

continuacién se

haber

presenta

un cuadro

resumen

evaluado cada una de las A&areas de Iinteréz vy
la calificacidén £flnal por area, a

sobre las

calificaciones generales de cada proyecto asf{ como también el

promedlio £inal de cada uno de ellos’(los proyectos) y sobre el cual

se realizara la priorizaclén y seleccién de los. proyectos a ger. -

analizados posterlormente (cuadro # 149)

AREA

"PROYECTO

CUADRO

§ 149

RESUMEN GENERAL DE CALIFICACION SEGUN PROYECTO

AREA DE
MERCADO

AREA
TECNICA

AREA
ECONOMICA

AREA
SOCIAL Y
ECOLOGICA

CALIFICA
CION
PROMEDIO
FINAL

PECTINAS

0.61

6.51

BETUNES

0.67

8.13

ACIDO
CITRICO

0.65

7.65

ACIDO
LACTICO

JALEA Y
MERMELA-
DA

PAPAINA
REFINADA

ACEITE
CNSL
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La prilorizacién de los proyectos se realizarad de la siguiente
forma; de la calificacién promedlo final se oﬁtendra un promedio
Qeneral Sobfe el cual se ordenardn los proyectos, en tal sentido
tenemos que paéa les prbyeétos en analisis el p;omedio es de 7.17
y en tal sentido los proyectos gque hayan obtenido una calificacién
final 1gual o mayor a éste promedio son los que seran seleccionados
para ser sometidos a un analisis_ de viabilidad mas profundo,

dichos proyectos son los siguientes:

PROYECTO ) CALIFICACION FINAL
JALEAS Y MERMELADAS 8.25

ACIDO CITRICO 7.65
BETUNES _ 8.03
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CAPITULO VII.

"DISENDO DETALLADD DE LOS PERFILES"
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A. CONCEPTUALIZACIDN DEL DISERO

1. Introducien.

-
La conceptualizacidn del disefio es una idea generalizada acerca
del contenido gque abarca el disefo del estudic, propusesic como

parte de la solucidén al problema planteado inicialmente.

Se presenta en est& propuesta el contenido general del estudio del
perfii - prefactibilidad gue se le ejecutard a cada una de: las

alternativas seleccionadas.

2. Propuesta de perfiles a desarrullaf.

Comc resultado de la evaluacien hecha mediante la metodologia de
evaluacién - seleccion realizada anteriormente se presenta a
continuacién las +tres zlternativas de industrializacién a las

cuales se les realiza el prefil — prefactibilidad, y son :

a. Obtencién del acido citrico a partir de melaza de cafa de
azucar.

b. Obtencién de pastas de lustre "Betunes" a partir del café.

c. Obtencién de jaleas y mermeladas a partir de los citricos

y el melén.
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X. Dtros azspectos a desarrollar.

S propone realizar en el disefio el desarrollo de otros aspectos
gue competen 2al disedo de un perfil, los cuales son, tépicos
generales dentro de un analisis de pre — factibilidad, 1los méas

importantes son:

#% Aspectos tales como mercado, procesos de productos y
requerimientos técnicos.
# Consideraciones financieras.

* Aspectos generales de organizacioen.

B. DISERD DETALLADD

Observando, analizando y convinando adecuadamente la informacisén
requerida paras 1los perfiles con 1la informacién general del
anadlisis de pre - fact{bfiidad, se tiene gue para la presentacion
de los perfiles — prefactibilidad se consideren 1los siguientes

topicos como descriptores del estudio.

1. Introduccidn.

Agui se hace una descripcién genérica de los que se pretende
realizar en el perfil, planteando en forma genérica que es lo que
se desarrollard en cada topico del perftil, béasicamente este

constituye una ubicacién general al tema a desarrollar,
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2. Informe ejecutivo

Este apartado es el ultimo en conformarse y constituye el primero
en el documento del perfil del proyecto. Con esto se pretende,
informar en forma réapida y resumida 2zl lector y tomador de
decisiones de los aspectos mas relevantes del proyecto;
bésicaﬁente debe comprender un resumen de los aspecfas mas
relevantes de la alternative seleccionada como proyecto, %ales
como los objetivos, justificacién, tamarmo, costos, beneficios vy
beneficiarios, valores de los indicadores de evaluacidén, aspectos

organizados, etc.
3. Justificacién e investigacion del proyecto.

a. ldentificaciéen del proyecto.

Identificacion del proyecto através del nombre, eéste debe ser
indicativo del procesoi 2 desarrollar, del objeto y de la

localizacian,

b. Diagnostico (situacién actual).

Basicamente en éste tépico se trataran las condiciones imperantes
actuales (sin proyecto) para 1lo cudl se tocaran diferentes

aspectos, los cuales son los siquietes:
i) Area de Influencia,

En este +tipo se identifican los posibles usuarios y/o
beneficiarios del proyecto en analisis, implica una

descripcién genérica de los mismos.
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i1) Aspectos generales del area de influencia.

Basicamente implica una descripcién genérica del area en el
cuadl estardn localizados los posibles beneficiarios del
proyecto, en casos especificos se puede indicar la ubicacisn

general del proyecto en anilisis.
iii) Analisis de la demanda.

El -analisis de la demanda pretende demostrar y cuantificar 1la
existencia, en ubicaciomes geograficas y definidas de
individuos ¢ entidades organizadas que son écnsumidores )
usuarios actuales del producto..en analisis. Considerando
aspectas‘.generaIEE de la idiosincracia de dicha demanda

actual.
iv) Analisis de la oferta.

La determinacién de la oferta permite‘ccnocer, establecer las
formas actuales en que la demanda del bien é servicio estan
siendo atendidas. Asi como también determimar que tipo de

oferta impera en el mercado local, la cu&l puede ser:

# Oferta solo interna: Corresponde a la satisfaccién
de la necesidad detectada a través de produccién
nacional.

* DOferta solo externa : Cuando 1z satisfacison de
la necesidad detectada es a través de producto de

importacién.
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% 0Oferta combinada: Cuando la satisfacién de 1la
necesidad detectads es através de producto de

importacion.
v) Demanda insatisfecha actuzal.

Con 1los datos obtenidos de la demanda vy la: ;ferta ;e
determinard 1la existencia de una demanda insatisfecha, asi
como también en caso de gue no exista dicha necesidad
incumplida se analizar4 la posibilidad de que el prayecto en
consideracion produzca un bien sustituto de otro que se

imparta.

4. SITUACION BASE OPTIMIZADA.

Esto nos obliga a2 plantear el uso optimo de los recursos actuales
con los que se esta satisfaciendo 1la necesidad actual, para
verificar si con 1la optimizacién de su uso se logra una

satisfaccion plena de dicha necesidad detectada.

5. PLANTEAMIENTD DEL PROBLEMA.

Basicamente comprende la descripcién en funcién del diagnéstico
del problema que se quiere resolver, dicha descripcién tieme que
ser lo mas amplia posible, de tal manera Qque permita una

comprensién clara y precisa de lo gue se desea resolver.
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6. OBJETIVOS DEL PROYECTO.

La determinacién de objetivos de proyectos industriales estara
ligado al siguiente concepto: ‘"La‘ busqueda de wunz solucidn
inteligente =2l planteamiento de un problemaz tendiendo 2 resolver
entre muchas una necesidad humana.

El objetivo bésico 6 general de todo estudio de proyectos
industriales es el de verificar la existencia de un mercado
potencial insatisfecho en el que es viable desde el punto de vista
operativo introducir el producto é servicio objeto de estudio, asi
mismo demostrar la existencia de maguinaria y equipo adecuadeo parsz
la ejecucién del mismo y por Gltimo cuantificar los costos en que
se imcurre cton su desarrollo y funcionamiento asi como sus efectos

en la evaluacién econémica y social. Estos objetivos se deben

definir en funcién de objetivos generales y especificos.
7. ALCANCES Y LIMITACION DEL PROYECTO.

Basicamente agui se pretende determinar cuales son las fronteras
del proyecto, osez hasta que nivel se liegard en el analisis de
los diferentes +tépicos de interés y por que, asi{ como tambieén
considerar cuales son los diferentes factores externos e internos
que tienden a limitar el cumplimiento pleno de los objetivos y

plantearlos previamente.
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1) Demanda.
ii) Localizacion.
iii}) Tecnologia y equipo.

iv) Materia prima e insumos, otros.

d) Aspectos técnicos del proyecto.

Basicamente en este apartado se consideran las diferentes
alternativas de proceso productivo existentes para poder obtener
el bien deseado, asi como también 1la descripcién de las
caracteristicas de los factores productivos, de los cuales los

principales a considerar son:

i) Recurso humano.
ii) Maquinaria, equipo.
iii) Herramientas,

iv) Materiales.”
2. ESTUDIO ECONOMICO.

Uns vez analizado en terminos génerales los aspectos mas
relevantes del mercado y técnicos del- proyecto, se procede a
establecer 1a viabilidad desde el punto de vista del proyecto
determinando aspectos tales como el monto de los recursos
econemicos necesarios para la realizacién del mismo, el costo
total de 1la operacién de 1la planta y otros indicadores que

serviran de base para la evaluacién econdémica del proyecto.
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a) requirimientos de Capital.

El desarrollo vy ejecucién de todo proyecto exige una inversién

inicial

que comprende la adquisicién de activos fijos, tangibles y

diferidos é intangibles exeptuandd el capital de trabajo.

b) Utilidades esperadas del proyecto.

Para la

determinacison de las utilidades del proyecto se analizaran

dos areas bdsicas que son los siguientes:

i)

iis

Luego

totales

Costos del Proyecto.

Para 1lo cu&l se estimaran los costos mé&s relevantes en
toda empresa manofacturera los cuales son: mano de obra
(directs e indirecta), materia prima, otros (% de

Subtotal).

Ingresos del proyecto.

Basandose en-el precio de mercado establecido para el bien
del proyecto se determinaréan los ingresos potenciales del

proyecto en consideracisn.

procediendo a la diferencia matemdtica entre 1los ingresos

Y 1los costos del proyecto se determinan las utilidades

esperadas para el proyecto en analisis.
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1. EVALUACION ECONOMICA.

Habiendose determinado los recursos de capital necesarios para el
desarrollo del proyecto, resulta necesario demost;ar la
rentabilidad econémica de la inversién propuesta, para lo cual
eExisten wvarias maneraé, pero las gue se utilizaran agqui para
ev?iuar los proyectos en consideracién, se utilizara el métoao que
toma en cuenta €l valor del dinero atraveés del tiempo. Este método
utiliza el parametro de medicién el cudl es: "La Tasa Minima
Aceptable de Rendimiento TMAR", por lo tanto para la evaluacisén

econoemica se tomaran en cuenta los siguientes criterios:

a) Valor Actual Neto (VAN).

b) Tasa Interna de Retorno (TIR).

11.. EVALUACION SODCIAL.

La evaluacién social presenta un panorama de aplicacisn del
proyecto y sus efectos dentro de la sociedad en la que se pretende
desarrollar, tomando en cuenta todos aquellos factores a
desarrollar en el proyecto que hacen é ecste atractivo no solo por
los beneficios econémicos que promete, si no también por los
aportes en pro del bienestar social e los involucrados
directamente como de los que indirectamente contribuyen ¢ son
efectos de su ejecucién.

Para el desarrollo de la evaluacidén social se hara uso - del

siguiente evaluador.
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a) Efectoc saobre el desarrollo nacional.

En éste se cuantifica los efectos que el proyecto tendrd sobre el

desarrollo productivo nacional, evaluando aspectos como:

-

i)

iid

iiid

Beneracién de empleos: Se analizadn tanto 1la generacién
de emplecs creados directamente por el proyecto como los
gue se obtengan como resultado del producto final del

mismo.

Contribucién general al area de influencia: Aqui se
analizaran los diferentes aspectos sociales generales con
los cuales los proyectos en consideracién contribuiran al
impulso del desarrollo del &rea de influencia; en tal

sentido se analizar&n aspectos tales como: mejora o

desarrollo de servicios béasicos como: agua potable,
iluminacieén, aseo y limpieza, mejora del servicio de
transporte, mejora o desarrpllo de nuevas vias de
transporte, impulso del comercio en pequefio y mediano,
contribuyendo ‘asi a generar ingresos extras a la
poblacien, mejora de servicios de salud y educacién, en

general se consideran todos los demias tépicos cen los
cuzles puede contribuir el proyecto al impulso social de

su &rea de influecia.

Apoyo a otras areas del gque hacer npacional: S5e evalua
directamente 1los efectos que el proyecto proporciona en

areas tales como:

* Apoyo en el desarrollo industrial 4 tecnolségico con la

generacién de productos de alta calidad a bajo costo.
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12. INFLUENCIA ECOLOGICA DEL PROYECTO.

Dada 1la naturaleza de los proyectos en consideracien, resulta
necesario considerar las influencias ecolégicas que pueda tener el
desarrollo del proyecto sobre la ecolégia del pais, considerando

aspectos tales como: Contaminacién amabiental, deforestacion etc.

13. ORGANIZACION DEL PROYECTO.

IN
Basicamente se determinard una estructura organizativa general
para el proyecto en desarrollo.
14. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTOD.
Se determinarén las alternativas de fuentes de financiamiento
existentes para el prﬁyectc en consideracién.
\\
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CAPITULO VIII

"BANCO DE PERFILES"

A. PERFIL DE JALEAS Y MERMELADAS
B. PERFIL DE PASTAS DE LUSTRE

C. PERFIL DE ACIDOD CITRICO.
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A. PERFIL DE JALEARS Y MERMELADAS
1. INTRDDUCCIDN.

En el presente informe el proyecto de jaleas y mermeladas es
sometido a2 un analisis de perfil, considerando los elementos
necesarios que justifigquen la necesidad de continuar con el
proyecto.

El estudio realizado presenta objetivos generales y especificos,

alcances y limitaciones, sustentados en un diagnéstico de 1la

situacion actual de dicho proyecto. Se define el area de
influencia, la demanda actual y la oferta, planteando luego la
optimizacion del proyecto con sus: - correspondientes costos vy
beneficios. Se establece la situacién con proyecto definiendo 1=z
oferta y 1la demanda, determinande el tamado del proyecto,
continuando con 1la evaluacién de dichos proyectos en base a
indices financieros; &si: como también se propone la organizacién
de este proyecto. |

Se plantean las posiblés fuentes de financiamiento, presentando

ademas conclusiones y recomendaciones
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2. INFORME EJECUTIVO

Nombra.
Procesar la materia prima de melén y citricos hasta obtener
Jaleas y mermeladas.
Descripcién.
él—;;ésente documento constituye un estudio a nivel de
perfil para solucionar el problema de darle una mayor
transformacién a la materia prima de melén y citricos.
Tipo ae proyecto.
Inversion : Privado.
Objetivo.
Darle & 1la materia prima de meldén y ciitricos un uso mas
optimo a traveés de la obtencién de jaleas y mermeladas.
Inversién requerida.
¢ 15,335,251.44 Colones.
Utilidades. o
¢ 34,2592,673.30 Colones.
TMAR.
34.35 %
TIR.
86 %
Fuente de financiamiento.
Sistema Bancariq (Banco Salvadorefo, Banco.Cuscatlén, Banco
Hipotecario, otros), Fondo de Crédito para Inversiones,
Programa de Industris y.ﬁgroindustfia (Mayor detalle ver

anexo NG 13).
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3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO.

a)Identificacién del proyecto.

. El proyecto en estudioc es de la ocbtencién de jaleas y mermeladas,

a2 partir de las frutas de melon, citricos y otros ya que este
producto s=e puede obtener de una gran variedad de frutas.
Lz Jjalea debe ser preparada con jugo de fruta, dehe se clara,
brillarte, buen colcr, al volcarla del vaso debe ser firme para
mantener su .forma y temblar poco sin romperse cuandc se mnueva,
tener el sabor y aroma de la fruta.
Lz mermelada se cobtiene a partir de la pulpa de la fruta, es un
producto de consistencia semissalida, en el cudl se encuentran con
suspencisén, trozos de fruta & de corteza, el sabor debe ser el de
la fruta natural, se diferencia de la jalea en que en esta se
encuentran pedazos dg fruta y que la concentracien para lz
mermelada es de 688 ypla.jalea as de 6682 Baix.
Ademas los usos del producto sirve bara dos fines:

1. Para uso doméstico.

2. Paraz uso industrial.
b} Diagnéstico (situacion actual).

i) Area de influencia.

Para el proyecto de jalea y mermelada el area de influencia
resalta todo el pais ya gue la materia prima utilizada para
obtener dicho producto es cultivada en todo el pais, lo cudl lo
convierte en un producto que ayudaria tanto a los que cultivan

dicha fruta como a los que produzcah dicho producto, asi como

439



también que generarian nuevas fuentes de trabajo para la poblacidn

del pais.

ii) Aspectos generales del area de influencia.

La 1localizacieén -de la planta para dicho proyecto se realiza
tomando en cuenta las caracteristicas del mercado de
abastecimiento, asi como también del mercado de consumo.

Dado que para el proyecto de obtencién de jaleas y mermeladas 1los
consumidores serian toda la poblaciénm y dado que el mercado de
abastecimiento lo conformaria, los diferentes lugares del pals
donde se cultiva dichos cultivos que seria todo el pais, lo cudl
para realizar la macrolocalizacisn, se han tomado en cuenta donde
esta concentrada 1z mayoria de la poblacién del pais asi como
también un lugar donde el acceso para transportar la materia
priha, sea de facil acceso debido a que se requiere de una materia
prima libre de danros, por lo que los lugares que se recomendarian

son: Soyapango, Ilopango y San Marcos.

iii) Andlisis de la demanda.

“f continuacién {en el cuadro NR 158) se presentza el comporiamiento

histérico de la demanda del producto en analisis.
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Cuadrc N2 15¢%

Demanda de jalea v mermelada

ARND C. PROB. Kg. || N@ FAMILIAS DEMANDA Kg.
1989 2.44 Kg. 989,989 2,415,548
199@ 2.44 Kg. 999,323 2,438,348
1991 2.44 Kg. 1,800,231 2,446,563
1992 2.44 Kg. 1,889,585 2,463,387
1993 2.44 Kg. 1,129,829 2,756,783

Una vez que
se procedera
un periodo

proyecciones

por lo que

se tiene la demanda actual en los Gltimos cinco afos
a8 deteminar la demanda futura de dicho producto para
de Cinco afios, el cull se determinar& 2 base a las
de la poblacién del pais paraz el periodo en analisis

el cuadro N2 151, se presenta la demanda futura de

dicho producto.

Cuadro N2 151

Demanda futura

ARID C. PROB. Kg. || N@ SEMILLAS DEMANDA Kg.
1995 2.44 Kg. 1,188,652 2,475,130
1996 2.44 Kg. 1,218,950 2,589,200
1997 2.44 Kg. 1,250,211 2,706,890
1998 2.44 Kg. 1,282,243 2,827,490
1999 2.44 Kg. 1,314,856 2,950,278

* Ver andlisis para cuantificar la demanda en p&ginas 349 - 350@.
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Cuadroc N2 153

Oferta proyectada

ARID OFERTA
1995 1,061,848
1996 1,858,267
1997 1,115,636
1998 1,171,105
1599 1,227,524

v) Demanda insatisfecha actuzal.

La jalea y mermelada por ser un producto que no se produce en el
pais, la demanda insatisfecha estar& determinada por la diferencia
de la demanda actual y la oferta. Lz cual en el cuadro N2 134 se

muestra la demanda insatisfecha actuzl.

Cuadro NG 154

Demanda insatisfecha

ARID DEMANDA Kgs. OFERTA Kags. DEMAN INSAT
198% 2,8415,5563 690,920 1,724,643
1998 2,438,343 743,136 1,675,212
1991 2,449,563 834,698 1,685,865
1992 2,463,387 248,168 1,537,219
1993 _" 2,756,783 ?31,141 1,825,642
|

Del cull se puede ver gue existe demanda insatisfecha para dicho
producta, lo cu&l con la creacién de un proyecto estaria orientado

a cubrir esa demanda insatisfecha.
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4. SITUACION BABE OPTIMIZADA.

En el pais la pdeuccién de citricos en promedioc por afio es de
2,892,999 q9g y de meldén es de 3,043,478 gg, el cull es utilizado
en su mayoria para exportacien y la parte socbrante es utilizada
parta consumc humano. Para un aprovechamientoc més integro de estas
materias primas con los recursos técnicos existentes se puede
llegar &a obtener del melsdn, melen congelado, asi como tambien se
puede comercializar deshidratado, y de los citricos la alternativa
de industrilizacién gue se puede obtener con los recursos técnicos
existentes, es el jugo natural.

Con lo cué&l se estariz dejando sin aprovechar los mejores Uusos
industriales que ofrecen dichsa matéria prima.*

En base a lo.antes expuesto se puede ver que con los recursos
tecnicos existentes no es capéz de darle un aprovechamiento mas
gptimo de la materia prima, por lo que existe la necesidad de
buscar las alternativas gue permitan darle un aprovechamiento mas

integro.

* Ver estas alternativas en cuadro N2 22 de p&ginaz N2 91 y cuadro
N2 23 de pagina N2 @3
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5. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

La problemdtica esta concentrada en 1la determinacien de los
recursos técnicos, humanas y financieros necesarios, gue permitan
darle a las materias primas en consideracidén (melen y citricos) un
mayor nivel de transformacion sea esta fisica y/o guimica, hasta
obtener un producto gue nos permita el uso integral de la materia

prima en andlisis.
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6. OBJETIVOS

a) Objetivo general.

técnico,

melén,
(jalea
materia
b) Objet
i.
ii.
iii.
iv.
V.
vi.

una analisis genvral en base a los aspectos de mercado,
econémico de procesar en el paié, la materia prima de
citricos, marafon hasta obtener un producto terminado
y mermelada) gque nos permita darle un uso optimo a dicha

prima.

ivos especificos.

Verificar 1la existencia de un mercado insatisfecho del
productoc de jalea y mermelada.

Determinar 1aﬁvfabi1idad técnico de procesar la materia
prima hasta obtener el producto deseado através de una
adecuada incorporacién de la tecnologiaz requerida.
Determinar la existencia de los recursos necesarios para
el desarrollo del proyecto.

Determinar los reguerimientos de capital para poder
implementar el proyecto en analisis.

Crear en el pais una nueva perspectiva de fuente de
trabajo, incorporando al procesoc industrial de mano de
obra desocupada.

Determinar la viabilidad econémica del proyecto.
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7. ALCANCES ¥ LIMITACZIONES
a) Alcances.

B&sitcamente con el estudios se pretende llegar & procesar las
frutas de melsén, cifiricos pare cbtener, el producto de jalea vy
mermelada, el cual se pretende llagar 2 obtenerlo a partir e
materias primas locales principalmente de la parte exportable, sin

tener que incurrir en importar materia prima.

b) Limitaciones.

El desarrollo completo del praoyecto estar& limitado principalmente

por los siguientes aspectos:

i. La adaptabilidad de 1a tecnologia extranjera requerida
para el proyecto en andlisis, la cudl estard limitada por
lo sofisticado de dicha tecnologia y por 1la capacidad

existente en el pais para poderla absorver.

ii. Perceptibilidad de las materias primas utilizadas. Para la
cbtencién del producto el cual constituye un factor de

pesp para la seleccién de recursos tecnicos adecuados.

iii. Disponibilidad de recursos financieros para poder
implementar ellproyecto, ya gque es un aspecto importante

para que se logre lop esperado.-
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8. SITUACION CON PROYELCTO

a) Mercado potencial.

La Jalea vy mermelada por ser un producto que no es producido a
nivel industrial en el pais, con la creacion de dicho proyecto va
estar orientado a cubrir tanto la parte importada como la demanda
de dicho producto que es cubierto por productos sustitutos. Por lo
que el mercado para dicho producto es uno de los mercado de los
productos en an&lisis.

Por 1lo que en el cuadro NB 122 de la péagina se muestra el
mercado potencial de dicho producto. .

En &1 se puede observar que el producto en analisis desde el

punto de vista de mercado es factible, ya que existe una demanda

insatisfecha favorable.

b) AnAlisis de precios. .

La jalea y mermelada por ser un producto de importacién el precio
se obtiene relacionando el indice de importacicones, tanto en
volumen (Kgs?) tomo en valor (Colones), asl como tambien
considerando el precio del producto en el mercado nacional, por lo
gue a contihuacison se presenta un cuadro donde se detalla el

precio y tamafios actuales en el mercado macional.
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Cuadro N8 155

Precios de Jaleas y Mermeladas

MARCA TAMARND PRECID (a)
227 Bramos ¢ 8.45
ANA BELLY 454 Bramos ¢ 15.465
?@8 Gramos e 21.20
227 BGramos ¢ B.75
ROYAL 454 Gramos ¢ 17.35
298 Gramos ¢ 22.65
227 BGramos ¢ Q.35
IMPERIAL 454 Bramos e 17.65
Y8 Gramos ¢ 22.45

El cual puede mostrar tendencias a2 incrementarse en afios futuros
dependiendo en si de factores externos al mercado local gue son:

disponibilidad, precio de materia prima y fletes de importacisnes.

c} Tamafio del proyecto..

Para determinar el tamafo del proyecto se tomar& en cuenta 1la
demanda insatisfecha para el periodo en analisis, asl como tambien
el +tipo de proyecto en el cull se tomaran en cuenta a guienes wva
dirigido, para poder ver si el mercado las garantias para poderlo
producir, asi como tambien se tomar&n en cuenta los recursos
técnicos, disponibilidad de materia prima b'g la posible
localizacién del proyecto.

Tomando en cuenta los siguientes aspectos se ha llegadb a
determinar que el tamafo del proyecto bases de 1,858,408 Kgs/ARo,

el cudl es la demanda insatisfecha para el dltimo afo en analisis.
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d) Aspectos técnicos.
i) Requerimientos basicos de materia prima.

ta materia prima wutilizada en 1la fabricacion de jalezas Y
mermeladas es muy variada, entre otros, frutos, citricos, meldén,
papaya, mango, guayabz, pifa, etc.

En general cualqguier fruta puede utilizarse en su elaboracién,
aunqQue unas son mas ricas que otras en pectinzs.

Ecta wvariacién depende de factores como especie, variedad, grado
de madurez y contenido de acidez.

Los frutos deben de ser sanos, frescos convenientemente, lavades.

libre de residuos plaguicidas u otras sustancias nocivas.
ii) Procesos productivos.

El proceso de produccién.es una secuentia légica de operaciones
necesarias de realizaﬁ:pa;a la transformacicon de los insumos en la
obtencion de un producto terminado. S5 puede utilizar varios
procesos para obtenr jaleas y mermeladas) pero hay uno que brinda
mayor rendimiento para cualgquier materia prima en analisis por lo
que & continuacién se describe el proceso de produ:&ién para 1la
obtencisén de la jalea y mermeladzas.

El proceso empieza con:

1. Recepcion de la materia prima.

2. Lavado de las materias primas.

3. Seleccionado de materias primas.

4. Mandado, consiste en eliminar la céscara.

5. Rebanado, Cortar la materia prima.
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&. Cocido, Extraccién del jugo de la fruta.

7. Filtrado, separacién del jugo de la parte ssélida

8. Clorificado, Este paso, solo lo requiere para la obtencioén
de jalea y no para £l de mermelada.

9. Mezclado.

1d. Concentrada.

11. Llenade.

12. Selladc.

13. Esterelizadao.

14, Enfriado.

153. Secado.

Estos son los pasos que se siguen para la obtencien de los
productos, sin importar que materia prima sea, por lo que es el

proceso que mas se adapta a3 las condiciones del pais.
iii) Identificacién de la tecnologia de produccién.

Los requerimientos generales de maguinaria y equipo demandadcs por
el proceso de fabricacién para obtener jalea y mermelada a partir
de las frutas de melan y citricas, constituye una tecrnologia de
facil acceso y adaptabilidad a2 la industria del pais & que puede
ser asimilado localmente, dicha maquinaria y equipo es 1la gque se

detalla a continuacidn.



MAGQUINARIA Y EQUIPO

DESCRIPCION

B&scula -
Lavadora rotativa

Mesa de seleccién can
banda transportadara

Mandadora

Rebanadora

Olla de cociéan

Filtro prensa\

Paila sbierto
Paila cerradsa
Llenadora

Selladcora

Mesa de secado

Construido de acero com

un marcador de vidrio.

Construccidén completa—
mente meta&lica.

Construccién metalica

‘'con una banda transpor-

tadora.
Construida de acero.

Construccién completa-—
mente de acero.

Construccion completa-—
mente metalica, debida-

mente reforzada.

Construcciénm completa-

‘mente met&lica.

Construccion de acero.
Construccidén de acero.
Construida.

Compuesta por diferen-
tes bocas para sellar.

Construida de metal.

i
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?. ESTUDIO ECONOMICO DEL PRDOYECTO
a) Requerimiento de capital.

Parg la determinacién de la inversién de capital para 1la planta
productora de jalea y mermelada se tomarén en cuenta tres rubros
que son: Obra civil (ferreno, construccién), capital de trabajo,
maguinaria, equipo y otros, el monto de la inversién para cada uno

de estos se muestra en el cuadra NP 156,

Cuadro N8 156

Requerimiento de capital

RUBRO MONTO DE CAPITAL REQUERIDD

Obra civil. ¢
Terreno. = 174,516,086
Construccion. ¢ I,890,212.90
Maqginaria y ¢ 6,525,838.8@

| equipo.
Capital de ¢ 4,193,311.70
trabaijo
Dtros ¢ "5,563,721.26

2

15,335,251.46

En tal sentido se tiene que la inversién requerida para la
construccidén &6 instalacién de la planta en andlisis asciende & un

monta total de ¢ 15,335,251.46 Colones.
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b) Utilidades esperadas del proyecto.

Para la deterimacién de las utilidades gque generaria el proyecto

se determinaren los costos de produccison y los ingresos que este

proyecto generaria.

1) Ingresos potenciales

de jalea y mermelada.

Para 1la determimacion de los ingresos de la planta de Jjazleas v

mermeladas se realizaré

producto existente en el mercado por lo que

a

en base a la demanda insatisfecha de dicho

continuacién se

presentan los ingresos parz los primeros cinco anos.

Cuadro 157

Ingresos de jalea y mermelada

ARD DEMAN INSAT PRECID VENT INGRESDS (<)
ARD 1 1,473,282 & 27.22 ¢ 40,102,738
ARD 2 1,530,933 € 27.44 ¢ 42,098,801
ARND 3 1,592,204 ¢ 27.66 ¢ 44,040,352
ARO 4 1,656,385 ¢ 28.00 ¢ 46,378,780
ARD 5 1,722,746 ¢ 2B.22 ¢ 48,615,892

ii) Estimacidén de los costos

Para 12 determinacisn de

considerado

de produccion Que sOn:

los principales

de produccisén.

los costos de

produccien se han

rubros gue intervienen en el proceso

mano de obra directa e indirecta, materia

prima y ademdas se le ha asignado un porcentaje de participacidén de

los deméas

rubros
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continuiacidn se presanta el cé&lculo de cada uno de elleos.

*
- Manc de obra’.

El costo de la mano de obra para dicho proyecto se ha determinado
en base =2l costo de mano de obra cohsumida por plantas
agroindustriales con una produccisen similar a la de 1la planta
proyectada.

- Materisa prima**.

El costo de mzteriz prima se determinard en base & 1la demanda
insatisfecha de dicho producto y el porcentaje de aprovechamiento
de la materia prima, para la obtencién de dicho proyecto, el cu&al
va a variar debido a gue este producto se puede obtener de una
gran cantidad de'materia prima para.este caso el estudio se hsa
enfocado en obtenerlo a partir del meléen, citricos y 21 marafon.
También se considerard el precio de venta de estas materias en el

mercado.

Una vez que se han determinado los principales rubros del costo de
produccién, el siguiente paso es determinar el total de los costos
de broduccién donde se le agrega el porcentaje de participacieéen de

lps principales costos parz complementar el total de costos.

Luego de ver determinados l1os gastos de produccién que se
incurriran para producir dichos productos, 1los ingresos que
generarian en el siquiente cuadro se presentan las utilidades que

generarian la produccién de dicho producto.

* *#% Ver andlisis de cuadros en péginas N2 357, 358 y 359.
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Cuadro NG 158

Utilidades de jzlea y mermelada

PERIODO

INGRESOS

GASTOS

UTILIDADES

ARD 1

ARD 2

ARD 3

ARD 4

ARD 5

f

.4

¢

¢

40,102,736.94 | <
42,008,801.00 || ¢
44,080,362.64 || ¢
46,378,780.00 || ¢

48,615,872.90 | &

12,277,3506.00
12,757,775.90
13,268,365, 40
13,803 ,208.00

14,356,216.70

27,825 ,386.04
29,251,026.00
308,771,996.20
32,575,572.00

34,259,673.30
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18. EVALUACION ECONOMICA.

Para la evaluacién econémica del proyecto en desarrollo se

1

emplearin dos criterios, los cualess son:

a) Tasa Interna de Retorno (TIR).

b) Valor Actual Neto (VAN).

Ceda uno de estos criterios es evaluado en base a la TMAR (Tasa

Minima Atractiva de Retorno) del proyecto en consideracién.

8) Tasa interna de retorno.

La tasa interna de un proyecto cualquiera es en si la rentabilidad
que este puede ofrecer en un periodo determinado, el cu&al para que
se defina como atract%vq econemicamente hablandpo, tiene que ser
mayor o6 1igual que "laﬂtasa minima atractiva de retorno, del

inversionista.

Tomando en cuenta estos aspectos se tiene que 1la TIR generada por
el proyecto de jalea y mermelada es de 84 % (ver calculo anexo 16
h ).

Luego dado que es mayor que la TMAR, se puede concluir gque es un

proyecto atractivo desde este punto de vista,

b) Valor actual neto.

El1 wvalor actual neto del proyecto, es el flujo neto de efectivo

actualizado, esto nos permite detrmiﬁar si el flujo de efectivo
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para.un periodo determinado aciualizado a la fecha de la inversisén
inicial con una tasa determinada de descuento que la VAN es mayor

o igual & cero, el proyecto se acepta.

Tomando en cuenta los aspectos anteriores se tiene que analizando
en base a la TMAR se obtiene un VAN igual a2 ¢ 37,311,515.00 1o
cual es mayor que cero y por lo tanto el proyecto de obtencién de

Jalea y mermelada es atractiva desde este punto de vista.
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11. EVALUACION SOCIAL

a) Efecto sobre el desarrollo nacional.

Para la realizacién de la esvolucién socizl se han tomado en cuenta
los efectos sobre el desarrolio nacional, el cual wva a ser

analizado en base a los siquientes indicadorecs:

i} Generacidén de emplea.
ii) Contribucién general del area de influencia.

iii) Apoyo a otras &reas.

i) Generacién de empleo.

Con la creacién del proyecto de jalea v mermelada se estarian
generando empleo tanto a 1los encargados de procesar diche
producto, como también a los gque cultivan dicha materia prima ya
que vendria a incentivar a los cultivadores de dicha materia
prima, al cultivarla mas debido que ya tendrian otra fuente parsa
poderla comercializarla.

En relacién a la generacion de empleo para la planta procesadora
se ha estimado en base a proyectos similares ¢ del sector de

agroindustria que generaria los siguientes emp leos:

* B mano de obra directa.

¥ &8 mano de obra indirecta.
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ii}) Contribucién general al &rea de influencia.

Basicamente el proyecto de jaleas y mermeladas la contribucion al
area spocial que podrian generar a las &reas aledafas a su

localizacién estarian contempladas dentro de lo siguiente:

a2) Impulso de un comercio en pequefa escala, dada la
necesidad de que sis trabajadores tienen gue alimentarse,
lo cual puede ser satisfecha por servicios de czafetin o

comedores de la poblacién aledafia al centro de trabajo.

b) Mejora de las vias de comunicacién terrestre, dado que
necesita de vias en buen eséado, para facilitar asi el
transporte tanto de la materia prima como de su producto
terminado, 1o cual vendria a facilﬁtar el acceso g1 Aarea
de influencia del proyecto, generando asi beneficios
alternos tales caﬁo:_mejoras en el servicio de transporte,
mejoras en la iluminacién de las zonas peatonales, mejoras

o facilidad en la comunicacisn con el respt del pais.

c) Impulsar el intercambic econédmicc, comercial y cultural de

la region cton las demAs &areas del pais.

iii? Apoyo a otras areas del gque hacer nacional.

Con 1la creacieén de dicho proyecto vendria a ayudar al desarrollo
industrial del pais especialmente al tema que se encarga de dar
los primeros procesamientos, ya culdl la vendria a convertir en una

rama que hace un aprovechamiento mi4s integro de su materia prima.
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12. INFLUENCIA ECOLOGICA DEL PROYECTO.

Con 1la creacién del proyecto de jalea y mermelada, no se estaria
creando ninguna contaminacidn zl medio ambiente, ya que de la
obtencién de dicho producto no se van a desprender desperdicios
que sea dafino a la poblaciaén.

En relacién a la destruccidén de los bosques se pusde decir que
viendolo desde ese punto de vista si ocasiona algGn problems,
debido a gque 1la materia prima principalmente la del melén se
requiere de tierras bien preparadas, por lo cu&l la dafariaj; pero
como el objetivo de este proyecto es procesar la materia prima gue

]

S& exporta se puede decir que no cesaria un dafo adicional y si

existe la necesidad de incentivar este cultivo es de orientar a

los agricultores para que no afecten 1la ecologia del pais.
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13. ORGANIZACTION.

Con el propésito de ejecutar en forma eficiente el proyecto, se ha
elaborado la presente estructurz organizativa, con 1o cual <se
logra que se distribuya la autoridad y responsabilidad en forma
adecuada y eficiente logrando con esto el cumplimiento a cabalidad

de los objetivos del proyecto.

ORGANIGRAMA BENERAL

JUNTA DIRECTIVA

GERENCIA GENERAL

GERENCiA DE PERSONAL

GERENCIA GERENCIA GERENCIA
ADMINISTRATIVA DE PRODUCCION DE MERCADEO

Con el objeto de dar un panorama general de las funciones de las
unidades que necesita 1la empresa para su funcionamiento, se
presenta a continuacién la descripcién de las actividades

primordiales de cada unidad.
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# Junta Directiva. Define los aobjetivos de la empresa y los
lineamientos generales para alcanzar dichos objetivos,
determina politicas que qobernard las operaciones de la

compania.

* Berencia Generzl. Su principal misién es lograr los

objetivos definidos por la junta directiva, adem&s delega

. las responsabilidades para las cuazles no tiene el
T
tiempo y/o conocimiento necesario.

# Berencia Administrativa. Tiene a2 su cargo la administracidn
de lla funcien contable y finacieray, & su cargo los
departamentos siguientes:

a) Departamento Financiero: Encargado de la admén.
del efectivo, consta de las secciones creéditos,
cobros y pagos.

b) Departam;nto de Contabilidad: Mantener los registiros
contables tiene a su cargo las secciones de

— contabilidad de costos y contabilidad financiera.

* berencia de Planta: Responsable del funcionamiento de la
planta. Tiene a su cargo los siguientes departamentos:

&) Departamento de Mantenimiento: Encargado del buen
funcionamiento del equipo e instalaciones de la
planta.

Esta formado por las secciones de mantenimiento
preventivo y correctivo.

b) Departamento de Control de Calidad: Responsables
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de vigilar y mantener las calidades especificas de
materia primz, proceso y productic terminado; rubros
controlados que corresponden a las tres secciones de
su mismo nombre.

c) Departamento de produccion: Encargado de las

vidades de wplanificacisn vy control de lza

[4{1}

ct

(¥

produccion.

d) Departamento de Planificacidn: Encargada de determi_
ar vy controlar las necesidades y/o existencias del
producto terminado, materias primas y materiales, que
permita obtener informacién necesaria para preveer
.

las necesidades de las actividadezs futuras de

produccién. Tiene 2 su cargo los departamentos de :

i) Departamento de Compra.

ii) Departamento de Control de Inventarios.

* Gerencia de Meréadeo:-Encargada de ztender las funciones de
ventas, publicidad e investigaciones del mercado del
producto.

Tiene a su cargD:
a) Departamento de Publlcidad.

b} Departamento de Ventas.
% BGerencia de Personal: Tepdrd a su cargo las actividades

relacionadas con: restaciones, administracién de sueldos
3 Y

salarios, seleccion contrato y adiestramiento de personal.
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14. FINANCIAMIENTO DE! PROYECTO.

Entre las fuentes de financiamiento para un proyecto se
enpcuentran: recursos propios, el sistema bancario, prestamos de
organismos internacionales y donécinnes.

Para el presente proyecto las fuentes utilizadas debido al tipo de
proyectos son las dos primeras gque son la de los recursos propios
y el sistema bancario, tienen linea de financiamiento para este
tipo de proyecto (agroindustrial, el cudl es finan:iaéo de acuerdo
2 cada uno de los rubros que conforman la inversion (ver anexo 13
la fuente de finanmciamiento).

Por lo que para el proyecto de jaleas y mermelada, el sistema
bancario estaria dispuesto a finamciar hasta un 7@% de 1la
inversien por 1lo que a continuacién se presenta coma estaria

financiado el proyecto.’ g

a) Fondos propios (Empresario) . . . » » . » « & 4,5381,375.89

b) Fondos ajenos (Sitemaz Bancario) . . . . . . & 18,753,676.080
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B. PERFIL DE PASTAS DE LUSTRE.

1. INTRODBUCCION.

En el presente informe el proyecto de pasta de lustre es sometido
a2 un analisis de perfil, considerando los elementos necesarios que

Justifigquen la necesidad de continuar con el proyecto.

El estudio realizado presenta objetivos generales-y especificos,
alcances y limitaciones, sustentados en un diagnésticoc de 1la
situacién actual de dicho proyecto. Se define el ares de
influencia, la demanda actual y la oferta, planteando 1luego 1la
cptimizacién del proyecto y el planteamiento del problema
existente, asi como también se establece 1a situacién con
proyecto, definiendo mercado potecil del proyecto, tamafo del
proyecto, cnntinuandolﬁon una evaluacien de dicho proyecto en base
a indices econédmicos y-sociales, aéi como también se propone 1la
organizaciéen del proyecto; asi como también las fuentes de

finmanciamiento, presentando adem&s conclusiones y recomendaciones.
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Nombre.

2. INFORME EJECUTIVO

Procesar la materia prima de café hasta obtener pasta de

lustre.

Descripcion.

El1 presente documento constituye un estudio a nivel de
perfil para solucionar el problema de obtencien de pastas
de lustre atraveés del procesamiento de la materia prima de

cafe.

Tipo de proyecto.

Inversisén privada.

Cb jetivo.

Darle a la materia prima de café un uso mas optimo s&atraves

de la obtencion de-pasta de lustre.

Inversian requerida.

¢ 13,718,409.80 Colones.

Utilidades. N

TMAR.

TIR.

Fuente

¢ B8,463,1656.60 Colones.

34.35 %

41.45 %

de financiamiento.

Sistema Bancario (Banco Salvadorefio, Banco Cuscatlén, Banco
Hipotecario, otros), Fondo dg Crédito para Inversiones,

Programa de Industria y Agroindustria.
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3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

a) Identificacién del proyecto,

Fl proyectc en estudio es el de procesamiento de la méteria prima
de cafeé :hasta llegar a obtener un productao final que es el de
pasta de lustre (Betunes).

£1 cu&l es un producto ¢til para la poblacisn y el cudl tiene las
siguientes - caracteristicas: Qque nNo se resquebraja y cuyo valor
nuede variarse al gusto, segqun la intensisdad con que se tueste el
café, adem&s ce tiene gue este producto es indispensable para 1los
objetos de cuero, para poder darle 1a- vigtocidad debida a dichos
objetos, él cual en el pais es cubierta por otros productos
sustitutos como la anilina y las mismas pasta de lustre gque viensn

del exterior del pais.

b) Diagnéstico situacién actual
i) Area de influencia.

Basicamente los beneficiarios del proyectc de pastas de lustre, en
si son +todos los proveedores de la materia prima como los
consumidores del producto final al obtener, en primer lugar
tenemos que los proveeedores de materia prima van a tener otra
forma de comercializar dicha materia prima dado que estos tendran
una nueva alternativa ﬁara poder comercializar su producto, ya no
estaran limitados a un soloc comprador.

Por otro lado tenemos que el consumidor se vera favorecido con

geste proyecto dado que podra obtener un producto nacional y Mo
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tener que incurrir en comprar productos importados, lo cual puede
traer consigo en obtener un producto mas .econémico debido a la

competencia del mismo.
ii) Aspecios generales del area de influencia.

Una vez gue se han.determinado gquienes van a ser los beneficiados
con 12 ejecucién del proyecto, se procedio a hacer una
macrolocalizacien de la planta, la cual se ha realizado tomando en
cuenta las caracteristicas del producto.

En primer lugar se ha considerado la materia p}ima, la cu&dl se ha
llegado a establecer que en base & ella la localizacien de 1a
planta deberia ser en la zona DCCidEnt;1 del pais, ya gque es alli
donde se cultivas en su mayoria el café. En relacion al producto
final 1la localizacién seria en la zona central ya gue es alli
donde se encuentra concentrado en su mayoria sus consumidores.

Una vez que se han analizado los dos aspectos anteriores dado que
para transportar tanto el grano de cafe cnmﬁ el producto fimnal, 1la
pasta de lustre, se ha considerado necesario ubicarlo en la zona

occidental debido al volumen de materia prima requerida.
iii) Analisis de la demanda.

A continuacién (en el cuadro N2 15%9) se presenta el comportamiento

histérico de la demanda del produsto en andlisis.
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iv) Andlisis de la oferta.

Para 1la determinacien de la oferta de los betunes -por no existir
estadistica sobre su produccién a nivel nacional, estar&d formada
por las importaciones de dicho producto realizadas al pais en el

cuadro N2 161 se presentan la oferta de dicho producto.

Cuadro N2 161

Oferta de betunes

AND . IMPORTA. Kg. OFERTA
1989 266,343 264,343
1790 - 313,502 313,002
1991 281,159 281,159
1992 298,145 298,145
1993 525,233 325,233

Una vez que se a determinadao la oferta de dicho producto se
proceder& a proyectar dichos datos para determinar la oferta para

el periodo en andlisis (Proyeccian, ver anexo NG 12 c).

Cuadro NB 152

Proyeccion de la oferta

ARD OFERTA PROYECTADA
1995 337,844
1994 348,086
1997 358,328
1998 368,570
1999 378,812
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v) Demanda insatisfecha actual.

La pasta de lustre por ser un producto que no se produce a nivel
nacional, la demanda insatisfecha estard determinada por la
diferencia de la demanda actual y la oferta. La cual en el cuadro

N2 1463 se muestra la demanda inmsatisfecha actual.

Cuadro N8 1463

Demanda insatisfecha actual

ARD DEMANDA Kgs. OFERTA Kgs. {| DEMAN INSAT
1989 1,959,089 266,343 1,692,744
1950 1,962,808 313,502 1,648,304
1991 2,929,467 281,159 1,748,308
1992 2,882,268 298,145 1,784,123
1993 2,330,273 325,233 1,005,040

Del cual se puede vef due para la produccisén de pastas de lustre
ofrace buenas perspectivas debidoc que el mercado es, favorable,
dada due con la creacién de este producto estaria orientade s
cubrir esa demanda insatisfecha existente ya sea en su totalidad o

parcial.
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4. SITUACION BASE OPTIMIZADA.

En el pais 1la produccién de café en promedic por afio es de
3,248,999 qq dado que es uno de los pricipales cultivos del palis
el cual es utilizado en su mayoria para exportacién y la parté
sobrante es wutilizada para obtener productos .tales como: Cafe
listo, Coscafé, Tazumal, Clarinero, Criollo y otros, los cuales
son utilizados para consumo humano. Para un aprovechamiento mas
inteqro de la materia ﬁrima en andlisis con los recursos técnicos
existentes se puede llegar a obtener briquetos, alimento para
ganado, extracto & esencia de café, carbén absorvente, pero que en
el pais no se hanm desarrollado a nivel industrial a exepcién de la
brigquetas que ya han realizado estﬂaio y resulta factible su
obtencion.

Con lo cual se estaria dejando sin aprovechar los mejores usos
industriales gue ofrecen dicha materia prima*.

En base a3 lo antes expuesto se puede ver que a pesar de hacer un

uso mas optimo de los recursos técnicos existentes no se estaria

alcanzando un uso optimo de dicha materia prima.

% Ver dichas alternativas en figura N2 4 y 5 paginas N@ 112 y 113
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9. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

La problematica esta concentrada en 1la determinacién de 165
recursos técnico%, humanas y financieros necesarios, que permitan
darle a la materia prima del café un mayor nivel de transformacisén
sea esta fisica y/o quimica, hasta aobtener un productoc que nos

permita el uso integral de la materia prima en analisis.
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&. OBJETIVOS

a) Dbjetivo general.

Realizar una analisis general en base a2 los agspectos de mercado,
técnico, economico de procesar en el pais, la materia prima del
cafe hasta obtener un producto terminado (pasta de lustre! gue nos

permita darle un uso optimo 2 dicha materiz prima.

b) Objetivos especificos.
i. Verificar 1la existencia de un mercado insatisfecho del
producto de pasta de lustre (Betunes).

ii. Determipar la viabilidad teécnico de procesar la ateria
prima hasta obtener el producto qeseadn através de una

adecuada incorporacién de la tecnologia reguerida.

iii. Determinar la existencia de los recursos necesarios para

el desarrollo del proyecto,. mano de obra, magquinaria y
equipo.
iv. Determinar los requerimientos de capital para poder

implementar el proyecto en an&alisis.
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7. ALCANCES Y LIMITACIONES

a) Alcances.

Bésicamente con el estudios se pretende hacef un uso optimo de 1a
materia prima del café atraves dei procesamien*c.para llggar a
obtener pastas de lustre, el cudl se pretende obtenrlo a partir de
la produccién local de dicha materia prima, principalmente de la

parte exportable.

b) Limitaciones.

El desarrollo completo del proyecto estard limitado principalmente

por los siguientes aspectos:

i. La adaptabilidad de la tecnologisa extranjera reguerida
para el proyecto en analisis, la cudl estara limitada por
lo sofisticado. de dicha tecnnlogié y por la capacidad

existente en el pais para poderla absorver.

ii. Perceptibilidad de las materia prima utilizadas. Para la
obtencién del producto el cudl constituye un factor de

peso para la seleccion de recursos técnicos adecuados.

iii. Disponibilidad de recursos financieros para poder
implementar el proyecto, ya que es un aspecto importante

para que logre lo esperado.
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8. SITUACION CON PROYECTO

a) Mercado potencial.

La pasta.de lustre paor ser un pnoﬂucto gue no es producido a nivel
industrial en el pais; ton la treacién de dicho proyecto va estar
orientado a cubrir tanto la parte importada comc la demanda de
dicho producto que es cubierta por productos sustitutos. Por lo
gue el mercado que ofrece dicho proyecto es atractivo.

Por 1o que en el cuadro N2 72 de la pagina N2 230 se muestra el

mercado potencial de dicho producto.

En el se puede ver gue existe demanda insatisfecha para dicho
producto por lo gue desde el punto de vista de mercado es factible

su reaglizacién.

b) Andlisis de precias,ﬁ ‘

Las pastas de lustre por ser un pro&ucto de importacién el precio
ce obtiene relacionando el indice de importaciones, tanto en
volumen (gs) como en valor (Colones), asi como también
considerando el precio del producto en el mercado nacional, por lo
gue el precio existente es de ¢ 21.7@ por Kg. el cuAal puede
mostrar tendencia a incrementarse en affos futuros dependiendo en

si de factores externos al mercado local que son: disponibilidady

precio de materia prima, flete de importaciones
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c) Tamarno del proyecto.

Para determinar el +tamafioc del proyectc se tomar&d en cuenta
diferentes aspecto tales como disponibilidad de materia prima,
demanda de dicho producto, asi como tambien su localizaciég,
recursos técnicos requeridos.

En base a un analisis de los diferentes aspectos se llego =a
determinar el tamafio del proyecto el cudl se llego a establecer
gue wva a ser de 1,166,524 Kgs/anuales, el cudl es el 30 Z de la
demanda insatisfecha dado que con la creacién de dicho proyecto se
espera cubrir la parte exportable como tambien una parte de 1la

demanda que es cubierta por los productes sustitutos.

d) Area técnicos.

i) Requerimiento de materia prima.

Para obtencién de bethes ﬁuede emlearse.como materia prima el
grano de café del cdél se obtiene un producto de muy buena
calidad.

£l rendimiento de esta materia prima para productos de betunes es
muy significativo ya gue la mayoria de su fruto se aprovecha (85%4)
lo cuadl 1o vuelve una de las pringipales para producir dicho
praoducto. Otro requerimiento importante es el fruto que sea
utilizado para obtener dicho producto debe de ser de buena

calidad.
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i1} Procesos productivos.

Para 1la obtencison de betunes el proceso utilizado es sencillo ¥y
fa4cil de adaptar a las condiciones del pais por lo que =&
continuacison se describe-el proceso.

El café primeramente es tostado, segun el betdn gue se requieraj
posteriormente se pasa 2 molerlo y mezclarlo con un tercio de su
peso de materia de cacao despueés gque se ha obtenido ssta mezcla. se
pasa a otro molino donde se agrega agua en ebullicien y soda
calustica vy cera de montafa y finalmente se obtiene el betin por

ebullicién.

iii) Identificacien de la tecnologiz de produccién.

Los requerimientos generales de maguinaria y equipo demandados por
el proceso de fabricaciép para obtener pastas de lustre a partir
del cafeé constituye UH; %ecnologia de facil acceso y adaptable =a
la industria del pais é . que puede ser asimiiado localmente, dicha

maquinaria y equipo es la que se detalla.a continuacién.
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MAQUINARIA Y EQUIPO

DESCRIPCION

Bascula Conmstruido de acero gue
sirve para pesar el
Cafe.

Despulpadora Construccion completa-

mente de acero.

Pilas para almacenar
el cafe

Construidos pars alma-
cenar el café como para
su fermentacidén

Tostadara

Construida de acero.

Molinosora

Construido de acero con
diferentes curvas.

Tangues

Construidos de acero

Limpiadaora

Costruida de acero.

Selladora

-Construida de acero.
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?. ESTUDIO ECONDMICO DEL PROYECTO

a) Requerimiento de capital.

Para 1la determinacisén de la inversién de capital para 1la planta
productora de betunes se tomarén en cuenta tre rubros gque son:
Obra civil {terreno, construccisn), capital de trabzjo,
maguinaria, equipo y otros, el monto de la inversién para cada uno

de estos se muestra en el cuadro N2 144,

Cuadro NO 144

Requerimiento de capital

RUBRD MONTO DE CAPITAL REGQUERIDO
Obra civil. ‘ ¢
Terreno. o - ¢ 529,000 .00
Construccisn. | ¢ 4,526,000.00
Maguinaria y ‘ ; 3,200,000.00
equipo.
Capital de ¢ 6,303,676.00
trabajo
| Otros (5 %) & - 343,433.88
¢ 13,718,409.80
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b) Utilidades esperadas del proyecto.

Para la determinacien de las utilidades que generar4 el proyecto
primeramente se determinardn los ingresos gque generaria dicho

proyecto comg tambien los costos de produccién del mismo.
i) Ingresos potenciazles de betunes.

Para la determinacién de los ingresos de la planta de pastas de
lustre se realizars en base a la demanda insatisfecha de dicho
producto existente en el mercado por lo que en el cuadro N2 145 se

presentan los ingresos para los primeros cinco afRps.

Cuadro 145

Ingresos de betunes

ARD DEMAN INSAT PRECIO VENT INGRES0S (=)

ARD 1 1,056,875.600 ¢ 21.70 ¢ 22,934,187.50
ARO 2 1,082,949.50 ¢ 22.00 ¢ 23,824,88%9.00
ARD 3 1,112,749.50 ¢ 22.30 ¢« 24,774,173.80
ARG 4 1,138,028.508 ¢« 22.75 ¢« 25,899,148.38
ARD S 1,16&6£,524.50 ¢ 23.18 & 26,944,715.94

La demanda insatisfecha serd cubiertz en un 58 Y%

ii) Estimacién de los costos de produccidn.

Para la determinacison de 1los costos de produccién se har
considerado los principales rubros que interviemen en el proceso

de produccion que son: mano de obra directa e indirecta, materia
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Cuadro NB 144

Utilidades obtenidas de la produccian de betunes

ARDS

COSTO DE
PRODUCCION

INGREBOS

UTILIDADES

ARD 1
ARD 2
ARD 3
AfD 4
ARD S

saAasan

16,730,296.60
17,121,112.49
17,606,793.20
18,050,997 40
18,483 ,547.30

a faara

22,934,187.50

23,824,B87.00

24,774,173.80
25,890, 148.30
26,946,715.90

a a Hf s h

6,293,895 .90
&6,793,776.60
7,167,380.60
7,839,150.7¢
8,463 ,166.60
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18. EVALUACIDON ECONOCMICA.

Para 1la evaluacién econémica del proyecto en desarrollo se

emplearan dos criterios, los cuales son:

a) Tasa Interna de Retorno (TIR).

b) Valor Actual Neto (VAN).

En base a la informacién financiera proporcionada por 21 proyecto
y evaluando los criterios antes mencionados (ver célculos en anexo

15 b) tenemos los siguientes resultados:

TIR 41.15 4

1]

VAN

¢ 1,708,564.00

Teniendo que la tasa internaz (TIR) del proyecto es mayor Qque 1la

TMAR esperada por los inversionistas (34.35 %, ver cdlculo en

)

anexo N8 14), es positivo, gé puede concluir que es un proyecto

atractivo desde el puntg de vista financiero.
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11. EVALUACION SOCIAL

a) Efecto sobre 21 desarrcollo nacional.

Para la realizaciéon de la evoluaciéon social se han tomado en
cuenta los efectos sobre el desarrollo nacicnal, el cuil va a ser

analizzado en base a2 los siguientes indicadores:

i) Generacién de empleo.

Con 1la creacién del proyecto de pastas de lustre se estarian
generandoc empleo tanto a2 1los encargados de procesar dicho
producto, como también a los que culfivan dicha materia prima va
gue vendria a incentivar a los cultivadores de dicha materia
prima. .

En relacien a la generacién de empleo para la planta procesadora
se ha estima en bagé ; proyectos gimilares o6 del sector de
agroindustria que generaria los siguientes émpleos:

* B mano de obra directa.

¥ 3@ mano de obra indirects.

ii) Contribuciémn general al &area de influencia.

El proyecto de pastas de lustre puede contribuir al desarrollo
social de su &rea de influencias, principalmente z2 través de los

siguientes aspectos:
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g) Impulsar el comercioc a peguefa escala, a traveés de lza
necesidad gue tendran sus futurois +trabzjadores de
alimentarse, la cual serd satisfecha a traveés de servicios
de cafetin y/o comedores pequefos gue puaden ser
proporcionados por la poblacién del area de influencia del
proyecto generando asi ingresos extras a la poblacien en
cuestion, 1o cual tiende a incrementar el ingreso
ecnném}co de dicho sector, oenerando asi unz mejora

- econémica con lo cuzl se tiende adem&s & mejorar otras
areas basicas como son la educacién y la salud de la
poblacisén; por lo tanto se puede esperar una contribucién
importante a la mejora del nivel de vida de la poblacién

asi como también a la salud y educacién de la misma.

b) Se podria contar en una cierta mejoraz de las vias de
comunicacién, -.con#ribuyendo asi E facilitar la
comunicacién con los demés regiuﬁes del pais, 1lo cual
incrementaria el intercambio econémico y cultural de la

misma.

i1i) Apoyo a otras areas del que hacer nacional.

Con la creacién del proyecto de pastas de lustre vendria a ayudar
al desarrollo industrial del pais ya que traeria consigo un
aprovechamiento mas optimo de la materia prima sin tener que
incurrir a exportarlz a otros paises para que sean ellos los gue

aprovechen dicha materia prima
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12. INFLUENCIA ECOLOGICA DEL PRDOYECTO.

Con 1la creacion del proyecto de obtencién de pastas de lustre no
ocacicnaria ningumna contaminacién al medio ambiente, debido a que
el proceso que se requiere para obtener dicho producto no ocaciona
desperdicios gue sea dafiino a2 la poblacién.

En relaciodon a la conservacién de los bosques esta materia prima

utilizada para la creacisn del producto en andlisis, ayuda a la

conservacién debido a que estos pueden sel cultivados con otros

arboles lo cual conservan lza tierra y evitan la erosién.
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13. ORGANIZACION. .

Con el propésito de ejecutar en forma eficiente el proyecto, se ha
elaborado - la presente estructura organizativa, con 1o cual se
"logra gue se distribuye la autoridad y responsabilidad en fbrma
adecuada y eficiente logrando con esto el cumplimientoc a cabalidad

de los objetivos del proyecto.

DRGANIGRAMA GENERAL

CGERENCIA GENERAL

GERENCIA DE PERSONAL

GERENCIA ' GERENCIA
ADMINISTRATIVA DE PRODUCCION

Con el objeto de dar un panorama general de las funciones de las
unidades que necesita la empresa para su funcionamiento, se
presenta a continuacién la descripcidén de las actividades

primordiales de cada unidad.
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# Gerencia General. Define los.abjetivos de la empresa y los
lineamientos generales; para alcanzar dichos objetivos,
determina politicas gue gobernar& las operaciones de la
compafia, Velar por el logro de los objetivos por ells

definida.

#+ Berencia Administrativa. Tiene a su cargo la administracion
de la funcidén contable, fimaciera y ventas & su cargo los

departamentos siguientes:

a) Departamento Financiero: Encargado de 1a
administracion del efectivo, consta de lasg

secciones creditos, cobros y pagos.

b) Departamento de Contsbilidad: Mantener los
registros contables tiene a su cargo las
seccioneé de contabilidad de costos Yy

Contaﬁiﬁidad financiera.

c) Departamento de venta.

# Gerencia de Planta: Responsable del Ffuncionamiento de lza

planta. Tiene a su cargo los siguientes departamentos:

a) Departamentoc de Mantenimiento: Encargado del buen
funcionamiento del equipo e instalaciones de 1la
planta.

Esta Fformado por las secciones de mantenimiento
preventivo y correctivo.

b) Departamento de Control de Calidad: Responsables

de vigilar y mantener las calidades especificas de

\

e
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materia prima, proceso y products terminado; rubros
controlados gque corresponden a las tres secciones de
su mismo nombre.

c) Departamento de produccison: Encargado de las

actividades de planificaciséon y control de la

roduccion tiene a su cargc las secciones: extraccidn

refinado, harinas y bddega de materiales y materisz

primsa.
d) Departamento de Planificacion: Encargada de
determinar Y controlar las necesidades v/0

existencia; del producto terminado, materias primas y
materiales, que permita DEtener informacion necesaria
para preveer las necesidades de 1las actividades
futuras de .produccién. Tiene a su cargo los
departamentos de :

‘13 Departamento de Compra.

ii) Departamento de Control de Inventarios.

# Berencia de Personal: Tendrd a su cargo las actividadses
relacionadas con: prestaciones, administracién de sueldos y

salarios, seleccién contrato y adiestramiento de personal.
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14. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO.

Entre las fuentes de financiamiento para un proyecto se
encuentran: recursos propios, el sistema bancario, préstamos de
organismos internacionales y donaciones.

Para el proyecto en estudin las fuentes de Tinanciamiento gue
prbpor:iona financiamientos son la de los recursos propios y €1
csistema bancario, tienen una fuente de finmanciamiento para este
tipo de agroindustria, por 1lo que la forma de financiar el
proyecto va a depender de la inversieén requerida por el proyecto
(ver anexo la fuente de fianciamiento}.

Para el proyecto de pastas de 1u5tré debido a 1la inversison el
sistemé bancario financiando un 78% de la inversian total

requerida por lo gue la inversién quedaria fianciada asi.

a) Fondos propios (Empreéario) e s e e e e - = & 4,115,522.00

b) Fondos ajenos (Sitema Bancario) o . . - . . ¢ 9,602,086.89
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C. PERFIL DE ACIDO CITRICOD.
1. INTRODUCCION. -

El_ desarrollo productivo de un pais ésta determinado en cierta
medida por el nivel de aprovechamiento que éste haga de sus
recursos naturales (agropecuarios y minerales), en tal sentido con
el objeto de mejorar el uso y aprovechamiento de 1los recursos

agropecuarios del pais.

A continuacien se presenta un analisis del perfil tendiente =z
sentar las bases para un analisis de prefactibilidad del
procesamiento de la cafa de azdcar (melazz) hasta obtener acido

citrico.

:

En el se presenta consideracidn, requerimientos téecnicos,
consideraciones econémicas y financieras, terminando asi con
ciertas conclusiones pertinentes a la viabilidad del perfil

desarrollado.
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2. INFORME EJECUTIVO

Naombre.
Obtener Acido Citrico a partir del procesamiento de 1la
méiazaldé la ca%a de azudcar.

Descripcion.
£l presente documento constituye un estudio a nivel de
perfil para solucionar el problemz planteado.

Tipo de proyecto.
Inversidén Privada.

Objetivo.
Dar a 1la materia primg de caﬁa de azucar un mejor nivel
atraveés de la manofactura de nuevos productos.

Inversien requerida.
¢ 4,86@,547.38 Colones.

Utilidades. o
¢« 2,797,B60.99 Colones.

TMAR.
34.35 %

TIR.
45.55 %

Fuente de fimnanciamiento.
Sistema Bancario (Banco Salvadorefio, Banco Cuscatlan, Banco
Hipotecario, otros), Fondo de Creédito para Inversiones,

Programas de Industrias y Agroindustrias.
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3. JUSTIFICACION DEL PROYECTQO

a} Identificacién del proyecto,

Factibilidad Técnico Econémica de procesar la melazs de cafa de

azucar hasta obtener acido citrico como un producto terminado.

b) Diagndéstico situacién actual
i) Area de influencia.

Bésicamente los beneficiarios del proyecto en si son tanto 1los
proveedores de la materiaz prima, como los consumidores del
producto final él obtener, en primer lugar tenemos que los
proveeedores o6 productores de materia primaj dado que estos podran
disponer de una nueva alternativa en donde comercializar su
producto, dejando por lo #tanto de estar limitados y /o controlados
pPoOr  un unico thencigl cohprador} lo cudl tiende a su vez a
limitar sus potencialés ingresos econédmicos; y por le tanto al
ampliar la demanda de dicha materia prima se tendria la potencial
alternativa des mejorar el precioc de la misma.

Por otro lado el consumidor se verd4 favorecido con este proyecto
dado que podra contar con un fabricado en el pais y por ende con
la posibilidad de ofrecerle un mejor servicio al proveerle del
mismo; ademds se incentivara el aprovechamiento de nuestros
recursos naturales, através de darle un mejor y mayor nivel de
transformacién fisica y/o gquimica. Por lo tanto con el desarrollo
del proyecto en analisis se lograra un mejor aprovechamiento de

nuestros recursos agricolas asi como tambien un mayor desarrocllo
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industrial a traves de la creacién de nuevas y prometedoras ’

industrias
ii) Aspectos generzales del area de influencia.

Por 1la maturaleza en si de la materia prima y dado gque 1z mayor
produccisen de esta se encuentra localizada en el oriente del pais,
tenemos que las &reas directas de influencia del proyecto seran
aquellas gque se encuentren localizadas cerca de 1los i1ingenios
azucareros del oriente del pais. Asi tenemos Qgque en terminos
generales son areas rurales en su mayoria, gque cuentan con la

prestacion de los servicios bésicos como son agua y luz.

iii) Analisis de la demanda.

El an&lisis de la demanda de éste producto a nivel nacional se
realizara de la siguiente forma. En primer lugar se identificara
el numeroc de industri;s dedicadas a la conservacién de alimentos vy
bebidas (dado que éstas'canstituyen.en si el B8 % aproximadamente
el mercado de este producto), la produccien anual estimada de
productos vy la relacilian porcentual gue existe entre la cantidad de
adcido por unidad de producto terminado lo cudl combinado con 1z
produccison anual, nos permitird determinar el consumo anual de
dcido citrico por este tipo de industrias, luego basandose en 1la
conclusion de que lo consumido por éste tipo de industrias,
canstituye el 8@ % del mercado consumidor, se tomard el dato
obtenido de ésta forma para conocer la demanda global de este

producto. Asi tenemos que la demanda historica de éste producto es

como se muestra a continuacioén:
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Cuadro NGO 1467

Demanda Historica de &cido citrico en el pais*

INDUSTRIA || INDUSTRIA DE || INDUSTRIA DE INDUSTRIA IND. DE CONSER. DE TOTALES
PERIODO BEBIDAS ALIMENTICIA FARMACEUTICA | LEGUMBRES Y HORTALIZAS
1983 5,048.80 22898 386.89 §a8.28 5,301.82
1964 5,122.46 426,60 391.68 453,60 £,803.68
1985 3,279.20 440,68 401.69 478.88 0,399.08
1986 S, 395.60 450.0808 432.32 454,19 6,732,088
1987 J,416.66 452.40 433.88 468.88 6,771.08
1588 6,113.2¢ 307.460 903.40 515.89 7,604.00
1989 6,791.28 566,16 363.50 368.29 g,489.00
199¢ 16,600.0¢ 1,333.00 1,389.08 1,378.88 20,750.98
1991 24,0000 | 2,009.00 2,015.94 1,5776.08 30,080.88
1992 32,788.08 2,732.00 2,750.82 2,715.88 48,985.98
1993 436,344.08 3,983.30 3,983.3¢ 3,984.78 93,793.08

iv) Analisis de la oferta.

Dado que el Acido citrico es un producto que no se produce a3 nivel
nacional la oferta est;}g constituida principaimente por el total
de importaciones realizadas al pais en los 4ltimos alos. En tal
sentido el analisis de la oferta se encontrar& en el an&lisis de
las importaciones realizadas al pais de eéstos productos. Lo
anterior se presenta en el cuadro N2 168 (en el nivel de
importaciones realizadas 2l pais de acido citrico para los 4ltimos

13 afhos).

* Ver an&lisis detallado en pagina NB2 280.

497



Cuadro N8 1468

Importancién de &cido citrico a3l pais en miles de Kgs.
Periodo 1983 - 1993

ARDS ACIDD CITRICO
1983 6,300 . B
1984 6,5900. 00
1985 6,598.30
1986 6,843.50
1987 b,851.30
1988 7,670 .30
1987 8,503.90
19909 21,003.50
1991 30,743.30
1992 49 ,998.9@
1993 54,003 .50

Fuente: Anuario Estadistico de importaciones varios afos.
DIGESTYV. ’

v) Demanda insatisfecha actual.

Habiendose cuantificggg’ 13 demanda actual del producto en
analisis, asi como también la oferta existente en el mercado para
satisfacer la necesidad identificada, 5é determina a continuacion
si existe actualmente en €1 mercada una demanda no cubierta, & con

la oferta actual; esto se demuestra en el siguiente cuadro.
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Cuadro N2 169
Demandz inmsatisfecha actual del &cido citrico

(En miles de Kilogramas),

HRo DEMAN. HIST. OFER. HIST. DEMAN INSAT
1989 8,48%.080 B,5@03.7@ 14.90
1990 20,759.00 21,003.90 253.90
1991 30,000,080 3@,743.30 743.38
1992 49,985 .60 C44,996.90 6,085,908
1993 53,793.900 54,083.90 218.99
Analizando el resultado global puede verse que la demanda

insatisfecha del &acido citrico es relativamente pequefia ¥y por 1o
tanto dado que todo el producto disponible en el mercado local es
importado de otros paises, tenemos gue el objetivo principal sera
el de sustituir dicha; importaciones al pais, constituyendose asi

en el mercado potencial del proyecto.
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4. SITUACION BASE OPTIMIZADA.

Actualmente la cafna de zazucar es uno de lps principales productos
(ver produccion en cuadro N2 17B) producidos en el pais, del cull
el producto m&s importante es el azucar, sin embargo en el proceso

de transforamcidén de cama de azdcar se generan miles de. toneladzas

de melaza (gque consiste en el principal subproducto de la cafa

azucar), la cual es comercializada en su totalidad como zalimento

para ganado, 6 como medicamento casero, dejando asi el

potencial de uso industrial gue ella ofrece sin aprovechamiento

actual™.

En la actuzlidad {(con los recursos tecnicos y humanos disponibles

en la industria azducarera) el uso optimo que se le puede dar a

melaza de cafha es el de medicamento casero, para lo cuadl se

proporcionan operaciones de limpieza pesadoc y embalaje para tener

asi una buena presentacisn en el mercado en el cual

comercializa, por lo tamto no se logra un aprovechamiento integral
de 1la melszza, por lo gue qdeda latente la necesidad de buscar

alternativas tecnolégicas gque permita lograr un aprovechamiento

integro de dicha materia prima.

*# Ver las diferentes alternativas de industrializacisén existentes,
para esta materia prima en 2] cuadro NE 19 pagina NZ 87.
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5. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Basicamente 1la problematica ésta concentrada en la determinacién
de los recursos técnicos, humanos y financieros necésarios, gque
permitan darle a la materia prima en consideracién un mayor nivel
de transformacién sea esta fisica y/o quimica, hasta obtener’ un
producto qgue nos permita el uso integral de 1la materia prima en

andlisis.
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6. OBJETIVOS DEL PROYECTO
a) Objetivo general.

Realizar un andlisis general en base a los aspectos de mercado,
tecnico, economico de procesar en el pais, la melaza de cafa de
gzucar, hasta obtener un producto terminado (Acido citrico) que

nos permita darle un uso optimo a2 dicha materia prima.

b) Objetivos especificos.

i. Verificar 1la existencia de un mercade insatisfecho del

producto de Aacido citrico.

ii. Determinar la ‘viabilidad técnica de procesar la melaza
de cafa hasta obtener el producto deseado através de una

adecuada incorporacieén de la tecnologia requerida.

iii. Determinar la existencia de los recursos necesarios para

el desarrollo del provyecto.-

iv. Determinar los requerimientos de capital para poder

implementar el proyecto en analisis.

v. Crear en el pails wuna nueva perspectiva de fuente de
trabajo, incorporando al proceso industrial, mano de obra

desocupada.
vi, Determinar la viabilidad econémica del proyecto.
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7. ALCANCES .Y LIMITACIONES
a) Alcances.

Bésicameﬁte con el desarrollo del proyecto .se llegard hasta la
determinacién de la existencia de‘una necesidad palpabie en el
mercado local del producto en analisis, asi como también en 1la
determinacion de los requerimientos técrnicos necesarios para
producir el bien deseado (ingenieria del proyecto), terminado con
un estudios tanto econémico como financieroc del provecto que nos

permite determinar las bondades del mismo.
k) Limitaciones.

El desarrollo completo del proyecto estara limitado principalmente

por los siguientes aspectos:

i. La adaptabilidad de la tecnologia extranjera requerida
para el proyecteo en andlisis, la cual estara limitada por
lo sofisticado de dicha tecnologia y por 1la capacidad

existente en el pails para poderla absorver.

ii. Perceptibilidad de las materia prima utilizadas. Para la
cbtencien del producto el cu&al constituye un factor de

peso para la seleccién de recursos técnicos adecuados.

iii. Disponibilidad de recursos financieros para poder
implementar el proyecto, ya que es un aspecto importante

para que logre lo esperado.
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8. SITUACION CDON PROYECTO

a}? Mercado potencial.

Dado que el acido citrgco es un producto gque no es producido en
el pais, pero que es indispensable para la produccién de una gran
variedad de productos; lo cudl lo convierte en un producto neto de
importacién, por lo cu&l la fabricacién de dicho producto estara
orientado a 1la sustitucion de importaciones: por lo gue en el

cuadro N8 170 se muestra el mercado potencial de dicho producto.

Cuadro NO 17@

Mercado potencial

PERIDDD MERCADD POTENCIAL (Kg)
1995 - 48,296.70
1996 ' 52,643.70
1997 56,996.70
1998 61,349.70
1999 65,702.7@
2000 70,855 .79
2001 74,408.70
2pa2 78,761.78
2003 83,114.79
2004 87,114.79
2005 91,820.70
2006 96,173.70

b) Anadlisis de precios.

Dado que el Acido citrico es un producto neto de importacisn el
precio considerado para la determinacién de los ingresos de dicho

producto es el que existe en el mercado el cuil es el precio del
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adcido citrico en el mercado actuzal es de ¢ 28.5¢ Colones; lo cué&l
muestra tendencias a incrementarse en afos futuros.

Del anélisis de los aspectos de mercado del &cido citrice se ha
llegado a 1la determin;cién-de la factibilidad de mercado dado que

existe mercadmhpara boder penetrar con dicholbrodutto.
c) Tamafic del proyecto.

Para 1la determinacién del tamafic esperado del proyecto se
analizaran dos rubros importantes que pueden limitar en cierta
medida la satisfaccién completa de 1la demanda insatisfecha,

identificada. Los cuales son:

i. Disponibilidad de la materia prima.
ii. Tecnologia de produccién

i. Disponibilidad de materia prima.

Considerando de que lg ﬁrodutcién anual histérica de la melaza de
cafa es como se muestra en el ;uadro N2 171, y de que la
eficiencia de utilizacién de ésta, para fabricar &acido citrico es
de un 75 %, podemos concluir dé que este criterio no limita 1la
satisfaccion de la necesidad identificada, por lo gue se espera
cubrirla en un 180 Y%, en el cuadro siguiente se muestra la
produccién potencial con un uso aproximado del 9@ % de la materia

prima disponible en el mercado.
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Cuadro N2 171

Produccién potencial, segun disponibilidad de materia prima

PERIODO MATERIA PRIMA "EFICIENCIA PROD. ESTIMADA
1 170,063.86 75 % 127 ,547.90
2 172,006. 40 75 % 129,004.80
3 439,490 .01 75 % 130@,461.76
4 177,834 .90 75 % 133,375.50
5 179,776.53 75 % . 134,832.40

ii. Tecnolégia de produccién.

Dado que 1la tecnologia a utilizar para procesar el producto a
nivel local en su mayoria serd importado de otros pailses y ;demés
tienen un ritmo de produciédn alto, se tiene que éste factor no
limita la satisfaccion plena de 1la demandsa insatisfecha
identificada.

Por lo tanto habiendo considérada ambos criterios se tiene que el
proyecto en consideracién pretenderd satisfacer en un 108 % el
mercado identificado el cudl ser&d, la sustitucién total de las
importaciones al pais de dicho producto, tepiendo en cuenta asi un
ritmo de produccién estimado de 178,000 Kgs. de producto terminado

anual.
d) Area técnicaos.

Para el an&lisis de ésta area los aspectos que se han tomado en
cuenta corresponden 2 situaciones de importancia para un estudio

de perfil, 1los cuales deben estar en una forma egquilibrada en
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cuanto a profundidad del tema se refiere, en ese sentido los

aspectos a8 analizarse son:

i) Disponibilidad de materia prima.

Para obtener el &cido-'citrico la materia prima puede ser de una’
buena variedad de elementos agroindustriales, pero en éste caso es
de importancia considerar la melaza obtenida de laz cafaz de aztcar,
la cual es un subproducto gue se sustrae a través de 1la
fabricaciéen del azucar por medio de la cristalizacisen. Debido a
que este subproducto se obtiene en grandes cantidades en éste
proceso y tomando en cuenta adem&s la cantidad de cafa de azd:a%
que se cultiva en el pals, puede afirmarse que la cantidad de
ﬁateria prima disponible es bastantg considerable, ademas es
indispensable' tomar en cuenta la situacidan de privatizacién que
estan viviendo los irngenios azdcareros, lo cudl vendriaz a explotar
el potencial de tierr;s“dﬁspcnibles para el cultivo de éste fruto,

aumentando asi{ 1la disponibilidad de la cafa de azdacar.
ii) E1l Proceso.

El &cido citrico es un producto el cuél se obtiene a través de la
fermentacion, 1la cual se produce utilizando microorganismos los
gue dicho sea de paso hay una gran variedad de esto. Hablando
sobre la fermentacisn, existen tres métodos, pero bésicamente dos
son las méas coﬁocidas Yy utilizadas? dentro de éstas se ha escogido
la fermentacién sumergida, la gue tiene una serie de ventajas
sobre la otra, como por ejemplo: operaciones mas simples, mejores

producciones, contaminacién minima, etc.
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El proceso es un tanto simple pero necesita de maguinaria y equipo
especilaizado, el cual no seria tan dificil adaptar a1 pais,
debido a8 gue ya varias de ellas son utilizadas en otros procesos
de produccion. El procesamiento consta en si de tres etapas
principales: la primera es una buena preparacion de la melaza, ia
siguiente es hacer una buena fermentacién,lo que nos permitira
abtener Acido citrico de buena calidad, liberado de los demas

elementos a traves del filtrado.
iii) La tecnologia.

Como s=se menciond anteriormente el proceso es simple, por 1lo gue
puede decirse que algunas de las maquinas y los equipos necesarios
san simples tambiéﬁ, aunque otros si alcanzan un poco mas de nivel
tecnico necesario, ahora bien la adpatacién a2 la agroindustria del
pais npo seria tan dificil puesto gue, aungue se ésts a nivel antes
mencionado el pais poﬁééﬁcapacidad suficiente para poder absorver
este tipo de tecnologi: y coﬁo se mencionaba ya existen en nuestro

medio industrias las cuales poseen este tipo de maguinaria vy

equipo.

MAQUINARIA ¥ EQUIPO DESCRIPCION

Tangues de dilucion Tipo vertical cilindrico, disefado

para melaza y agua. para almacenar materiales corrosi_
vos de acero al carbon y con ci_
mentacisén de concreto.

Prefermentador Con una capacidad del 5 % al 15 %
de la del fermentador, tipo ver_
tical cilindrico, de acero inoxi_
dable.
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MAQUINARIA Y ERQUIPO

DESCRIPCION

Fermentador Industrial

Vertical cilindrico con agitador
de turbina con seis hojas, serpen_
tin construido de acero inoxidable
con eliminador de espuma.

Bombas

Tipo centrifugas para manejar agua
melaza y parsa solucion de Acido
citrico, construidas con acero
inoxidable y hierroc colado.

Intercambiadores de
calor

g2) Esterilizador

b) Enfriador

Temperaturas de trabajo 599 a B@O
Centrigrados, con serpentin con
agua a 10 oC.

Utiliza agua fria para reducir
temperaturas de melazaj; tipo pla_
cas con un Area de intercambio de
63.68-74, 57 pie?

Filtros Del tipo rotativo al vacio de
acero inoxidable.
Filtros Pel tipo de carben activado

Evaporador de calandrisa

Manejarad temperaturas de entre
121 BC y 136 ©C construido de
acerag al carbon

Cristalizador Enfriador

Sistema de refrigeracién FREON-12
Construido de acero al carbén

Centrifuga

Del tipo canasta suspendible, de
acero inaxidable.

Secador rotstivo

Tipo rotatorio horizontal con
flujo de contracorriente construi_
do de acero inoxidable.




?. ESTUDIO ECONOMICO DEL PROYECTO

a) Requerimiento de capital.

La inversién de capital requerida parz la construccién y operacisn
de 1la planta productora de A&cido ciirico basicamente est&

constituida por los siguientes rubros.

Cuadro NB 172

Requerimiento de capital

RUBRO MONTO DE CAPITAL REQUERIDD
Obra civil. ¢ 1,045,518.69
Terreno. ¢ 209,103.74
Construccion. ¢ 836,414,925
Maqginaria Yy ¢ 3,3346,940.00
equipo. ;

Capital de ¢ 480,084 .47
trabajo

Otros (5 %) ¢ 24,004 .22
Total . . . . . ¢« 4,86@,547.38

b) Utilidades esperadas del proyecto.
i) Imgresos potenciales.

Para la estimacién de los ingresos del proyecto se combinarad 1la
estimacién del mercado potencial (demanda insatisfecha)
identificada, y el precio del producto en el mercade local, lo

anterior se muestra a2 continuacisdn.
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Cuadro N2 173

RUBRO MERCADO PRECID DE INGRESD

AND POTENCIAL (Kg) || MERCADD (s/Kg) POTENCIAL (a)
AROD 1 127,547 .90 ¢ 2B.50 ¢ 3,635,115.15
ARD 2 129,004 .80 ¢ 29.92 ¢ 3,859,823.62
ARD 3 130,461.76 ¢ 3I9.21 ¢ 3,941,242.77
ARO 4 131,918.60 & 30.49 ¢ 4,022,198.11 -
ARD 5 133,375.50 ¢ 31.06 ¢ 4,142,643.83
ARO & 134 ,832.40 ¢ 31.71 ¢ 4,275,535.40
ARID 7 136,2689.30 ¢ 32.32 ¢ 4,404,787.17
ARD B 137,746.20 ¢ 33.40 ¢ 4,600,723.08

ii) Estimacién de los costos de produccian.

El analisis de los costos del proyecto se realizaré en base a ires
grandes rubros gue son: mano de obra y la materia prima.

Para el an&lisis del costo de la mano de obra se wutilizarsd el
costo de mano de obra de uma plantra agroindustrial con una

pfcduccién similar a la de la planta proyectada.

Luego para la estimazf&ﬁ del costo de la materia prima* se tomara
en cuenta la eficiencia de utilizacien de 'la misma, combinandelo
con la produccisn estimada (igual al mercado potencizl} y el costo

de la misma en el mercado nacional.

Combinande el resultado del anélisis-de los costos de la mano de
obra, materia prima y otros costos generales, en los 1ngresos
potenciales se obtiene las posibles utilidades gue generaria elj

proyecto para el periodo en andlisis, loc anterior se muestra a

continuacisn.

# Ver anadlisis detallado en paginas N2 292.
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Utilidades del proyecto (En ﬁiles de colones)

Cuadro N8 174

PERIODG | INGRESOS | "MAND DE OBRA |  MATERIA OTROS TOTAL BASTOS | UTILIDADES
POTENCIALES |  DIRECTA PRIMA (5%) DE TOTAL | DE OPERACION | ESPERADAS

Mo | e3em.a5 { ¢ 83076 ¢ 187.87 ¢ 125,76 ¢ 1,114.19 | ¢ 2,090.91 ¢
M2 | e380E | ¢ G018 ¢ 189,20 ¢ 131.49 ¢ 1,188.75 | ¢ 2,719.07
MD3 | ¢3,94.25 | ¢ 85115 ¢ 190,43 ¢ 186,37 ¢ 1,188.8 | ¢ 2,752.38
04 | ¢4,0249 | ¢ 957.3 ¢ 195.41 ¢ 152,94 ¢ 1,305.91 | ¢2,786.28
oS [ ea182.80 | ¢ 1,08.16 ¢ 197,75 || ¢ 172.87 ¢ 1,430.79 | ¢ 2,797.8
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1. EVALUACION ECONDMICA.

Para 1la evaluacion econdmica del proyecto en desarrollo

empleardn dos criterios, los cuales son:

- a) Tasa Interna de Retorno (TIR).

b} Valor Actual Neto (VAN).

-~

Luego de an&lizar el flujo de fondos del proyecto en analisis

se

Y

evaluar los criteriogs antes mencionados {ver cdlculos en anexo

N2 14 d) tenemos los siguientes resultados.

TIR

45.95 %4

VAN = ¢ 1,061,292.80

Teniendo que la Tasa Internz (TIR) del proyecto es mayor que
TMAR esperada por las inversionistas (34.35 %, ver calculo en
anexo N8 14), asi comé tambieén su Valor Actual Neto (VAN)

positivo, se puede concluir que es un proyecto atractivo desde

punto de vista financiero.
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11. EVALUACION SOCIAL
a} Efecto sobre el desarrollo nacicnal.

Para evaluar el efecto sobre el desarrollo nacional que resultaria
con la realizacidon del proyecto se hanm tomado en cuenta  los

siguientes indicadores

i. Generacisén de empleo.
ii. Contribucién general al &rea de influencia.

iii. Apoyo a otras &reas.

i) Generacién de empleo.

Con 1la creacisén del proyecto de a&acido citrico se estarié
convirtiendo en una nueva fuente de trabajo tanto para los que se
encargan dé procesarla.en la planta, como los que cultivan dicghsa
materia prima ya que con la creacién de una planta gque procese
dicho producto a par%ir de la melaza de cafa de azucar
incentivaria el cultivar mas dicha materia prima con lo cuzl se
establecerian mas trabajc para lz poblacién v con relacién a 1z
generacién de empleos par parte de la.planta procesadora segun
industrias similares tanto en proceso como en tamafo el personal

utilizado seria aproximandamente de:

*# B mano de obra directa.

# 20 mano de obra indirecta.
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ii) Contribucién general al &rea de influencia.

La contribucién particular del proyecto "Acido Citrice” al area
social de su area de influencia basicamente se logra a traves de

los siguientes aspectos:

.a) Dado que éste proyecto se espera, este localizado cerca de
los ingernios azucareros, con el se esperd incrementar el
flujo comercial del &area, impulsando el comercio a peguena
escala, mejorando las vias de comunicacién y de transporte.
Ademas con los impuestos potenciales que esta industria
tendria gue pagar & la municipalidad, se esperaria darle una
mejora significativa =& 1los ashectDS relacionados con la
educacién y salud de la localidad en geﬁeral.

Impulsar el desarrollo de una mano de obra calificada en la
regién, dado que seria necesario proporcionarles una cierta
capacitacioan béﬁic% en 1los procesos de fermentacidn,

incrementando asi su capacidad. productiva e intelectual.
iii) Apoyo a otras areas del gue hacer nacional.

Con el establecimiento de une industria gue procese la melaza de
la cafa de azucar hasta 1la obtencion de &cido citrico, se estaria
ayudando al pais a crear su propio producto con lo cual se estaria
adquiriendo nueva tecnologia, la cual se tendria que capacitar

personal para un mejor aprovechamiento de la misma.
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12. INFLUENCIA ECOLOGICA DEL PROYECTO.

En cuanto a la contaminacién del ambiente la produccién del &cido

citrico no prduce ningiun tipo de efecto téxico negativo debido al

tipo de operaciones que se realizan, que en su mayoria son
procesos que no producen desechos toxico alguno, y ademas, es de
mencionar gque para su maxima utilizacién el desperdicio que se
obtiene de 1la melaza podria utilizarse para obtener otro
subproducto. En general, no se produce contaminacién al ambiente
al producir écido citrico a traves de la cafa de azucar. También
es importénte comentar el hechc gue el Gnico efecto negative =al
producir en una forma industrial éste producto, es gue el tipe de
tierra necesaria para su cultivo es en zona pareja, sin caidas (&
inclinaciones), 1lo que nos llevaria a desaprovechar tierras

ecologicamente buenas, dnicamente con el propésito de obtener éste

producto.

516



13. DRGANIZACION,

Con el propésito de ejecutar en forma eficiente el proyecto, se ha

elaborado la presente estructura organizativa, con 1o cuzl se

logra que se distﬁibuya la autoridad y responsabilidad en forma
P

adecuada y eficiente logrando con esto el cumplimiento a cabalidad

de los objetivos del proyecto.

ORGANIGRAMA GENERAL

GERENCIA BGENERAL

GERENCIA GERENCIA
ADMIMISTRATIVA DE PRODUECCION

Con el objeto de dar un panorama general de las funciones de las
unidades que necesita la empresa para su Tfuncionamiento, se
presenta a continuacién la descripcien de las actividades

primordiales de cada unidad.
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% Berencia General. Define los objetivos de la empresa y los
lineamientos generales para alcanzar dichos objetivos,
determina politicas que gobernara las operaciones de 1la
compania.

Qela por el logro de objetivos definidos 'pnr- el mismo,
ademas delega las respensabilidades para las cuales no

tiene el tiempo y/oO conocimiento necesario.

= # GBerencia Administrativa. Tiene a su cargo la administracisén

de la funcién contable, finaciera, ventas y personal.

a) Departamento Financiero: Encargado de 1la admon.
del efective, consta de las secciones creditos,

cobros y pagos.-

b) Departamento de Contabilidad: Mantener los registros
contables  tiene a su cargo las secciones de

contabilidad de ‘costos y contabilidad finmanciera.

d) Departamento de Personal: Tendra a2 su cargd las

Wy L . .
actividades relacionadas con: prestaciones,
administracién de sueldos y salarios, seleccian

contrato y adiestramiento de persocnal.

# Berencia de Planta: Responsable del funcionamiento de la

planta. Tiene a su cargo los siguientes departamentos:

a) Departamento de Mantenimiento: Enczargado del buen
funcionamiento del equipo e instalaciones de 1la

planta.
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b)

c)

d)

Esta formado por 1las secciones de mantenimiento

preventivo y correctivo.

Departamento de Control de Calidad: Responsables
de vigilar y mantener las calidades especificas de
materia prima, pra&eso y-produéto te;mlnado; rubrog
controlados que corresponden z las tres secciones de

su mismo nombre,.

Departamento de produccisan: Encargado de las
actividades de planificacién y control de la
produccisn tiene a su cargo las secciones: extraccion

refinado, barinas y bédega de materiales y materia

prima.
Departamento de Planificacion : Encargada de
determinar Yy controlar las necesidades y/0

existencia; ael,prnducto terminado, materias primas y
materialest que permita obtener informacidén necesaria
para preveer las necesidades de las actividades
futuras de produecién. Tiene & su cargo los

departamentos de :

i) Departamento de Compra.

ii) Depratamento de Control de Inventarios.
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14. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTOD.

Entre las fuentes de financiamiento para un proyecto se
encuentrans recursos propios, el sistema bancario, pﬁéstamos de
organismos internacionales y donacione;;

Para el presente proyecto las fuentes de financiamiento antes
mencionadaslas que existen disponibleé son: 1los recursos propios y
el sistema bancario, ye que existe una linea de TFinanciamiento
para este tipo de industria (agroindustrial), 1la cual es financiada

de acuerdo a2l monto de la inversion (Ver anexo N@ 13).
Para el proyecto de obtencion de 4cido citrico el sistema bancario
estaria dispuesto a8 financiar el B@Y de la inversion el cual se

detalla a continuacién.

a) Fondos propios (Empresario) . . » « « « . . & 977 ,738.9%

b) Fondos ajencs (Sitema Bancario) « . .+ . . . @ 3,909 ,237.90
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A. RESULTADOS ESPERADOS DE LOS5S PROYECTOS

1. CONTRIBUCIONES GENERALES

La contribuclén al desarrollo econémico y social del pais, del
proyecto en conslderaclén no puede Ser cuantlficada
dlrectamentedada la diversldad de areas con qgue se relaciona, pero
en términos generales puede ser determinada.

Baslicamente segtn su contribucién a lo siguiente:

a. sustitucldén de importaciones

b. generaclén de divisas

¢. desarrollo tecnolégico

a. SUSTITUCION DE IMPORTACIONES

Con la reallizacién de los proyectos en consideracidn y teniendo que
los productos en ellos considerados en su mayoria son de
importacion, puede lograrse una disminucién importante en el nivel
de importacién al pais de producteos extranjeros con el siguiente
retencion de divisas. En tal sentido a continuacién presentamos la
producclién promedlo de los proyectos en consideracién, y el nivel

esperado de Importacién al pais de los productos de cada proyecto.
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CUADRO # 175
PRODUCCION PROYECTADA vrs. IMPORTACIONES ESTIMADAS

(miles de Kg.)

PRODUCCION NIVEL DE RELACION DE y
ESTIMADA IMPORTACIONES SUSTITUCION
} PERIODO (kg.) (Kg.) _ (%)

ARO 1 ' 2368.84 17321.3 13.6%

ARO 2422.58 21464.86 11.28%
ARO 2822.82 31457.48 - 8.9 %
ANO 3341.32 33001.71 10.12%
ARO 4504.89 35703.40 12.61%

= e o | B e —— e = == = =

Tomando en cuenta la realcidén existente entre 1la preduccién
estimada y el nivei histérico de importaciones, se tiene gue estas
pueden ser sustituidas_eq un porcentaje promedio de 11.3% lo cual
tomando un promedio 'dei -valor monetario a preclo de mercado
significaria ﬁn; retencién de divisas de ?61137234.4 millones>”
de colones, lo cual es una clfra atractiva y lo cual deja latente

lo ventajoso del desarrolle de los proyectos en analisis.

17 calculos ver en anexo 17.
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b. GENERACION DE DIVISAS

Los productos: considerados en cada uno de los proyectos, en su
mayoria constituyen productos sustitutoé de oéros gue se importan,
sin embargo dado gue son consumidos tambiéh en otros mercados
centroamérlicanos, podria destinarse algun porcentaje de la
produccidén local a cubrlr otros mercados extranjeros, generando asi
divisas impor?antes para el pais. Asi tenemos que sl se destlna
como maximo el 5% de la producclén estimada para las plantas (ver
cuadro # 101) a un precio de mercado promedio de <21 colones, se
tiene que se generarian divisas del orden de ¢3,246,690 colones lo
cual constituye una cantidad impdrtante tomando en cuenta que
vendria de productos nuevos producidos localmente, lo cudl podria
incrementarse dependiendo de las estrategias de mercado gue se
adoptan para introdﬁcir _dichos productos al mercado de

exportaciones.
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c. DESARROLLO TECNOLOGICO

El desarrollo tecnoléglco esperado éon el desarrollo de 1los
Sroyectos en analisis es dificil cuantificarlo, cualitativamente
puede establecerse que con el desarrolloc de ellos, se contard con
tecnologia nueva y renovada, con una capacidad productiva promedio
alta y lo cual no encontrara dificultades slgnificativas para ser
incorporadas al nilvel tecnoldgico de la industria local; por 1lo
tanto se espera lograr una actuallizacién en cuanto a tecnologia
relacionada con los procesos productlvos relacionados con procesos

de fermentacién.
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B. PLAN DE IMPLANTACION

Una vez due se han disefiado y revisado todos los perflles de cada

uno de lﬁé‘proyectos de interés, es necesarlo indicar cuales seran
las diferentes etapas 6 pasos necesarlos para llevar lo planteado
en éstos perfiles hasta el nivel de reallzaclén o construccidn de
la(s) plantas(s) proyectadas, en tal sentido a continuacién se
p;esentan las principales actividades gque deberan realizarse en

forma secuencial, una vez terminados y revisados 1los perfiles

desefiados; dichas actividades son las siguientes:
1. Presentar peffil a personas juridicas y/o naturales.

Basicamente comprende la bresentacién de los perfiles disefiados a
posibles interesados;:imglica la venta de las 1deas plasmadas en
ellas a través de una p;esentacion-y exaltaclén de los resultados
esperados con el desarrollo de los mismos, tales como, nivel de
inversion esperado para la puesta en marcha del proyecto, tamafio
del mercado al cual estad dirigido el proyecto, nivel de ingresos
esperados y las utilidades poﬁenciales del mismo. Ademas tenemos-
que a qulén se le vendan las ideas plasmadas en los perfiles seran
guienes se encarguen del desarrollo de las demas actlvidades
necesarlas para poder llevar las ideas 1dent1£1cadﬁs hasta el nilvel
de reallizaclén practica. Esta actlvidad puede durar un lntervalo de

tiempo de 1 a 2 meses como maximo.
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2. Llevar el perfil a un nivel de factlbllidad.

Basicamente comprende realizar los diferentes estudios necesarilos
{de mercado, téenico y econdmico) para determlinar si el proyecto en
consideracién es factible desarrollarlo en las condiciones
imperantes en el pais, comprende un andlisis detenido del mercado
consumidor, el mercado de abastecimlento y otras variables
importantes de mercado tendiente a demostrar la existencla de una
necesidad insatisfecha que puede ser satlsfecha por el proyecto en
consideraciédn.

Loslaspectos técnlcos estaran orlentados a determinar cuales con
los diferentes recursos sean éstos humanos y técnicos necesarlos
para poder desarrollar el proyecto en andlisis, asi como también en
caso de que éstos recursos no existan en el existan en el pais,
evaluar la posibilidad“dé pqderlos édaptar a la tecﬁologia de la
industria nacional.

En los aspectos financiero-econdémico se determina cuales son las
necesidades de capital para podér hechar a andar el proyecto, asi
como también un analisis de_los posibles egresos "costos" a los
cuales se incurrre en un cicio productivo del proyecto, cuales
seran los 1ingresos potenclales para ese periodo con lo cual se
determinara las utillidades probables del proyecto, ésto lmpllca
realizar wuna evaluaclén econdémica tendiente a determinar 1la
rentablilidad que el proyecto ofreceria para sus primeros afios de
operacién, incluyendc ademas regquerlmlentos organlzaclionales éara

el proyecto y alqan otro tépico adicional.
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Esta actividad puede durar un maximo de 4 meses a partir de 1la

finalizacién del perfil.
3. Aprobacitn del Estudio por jas autoridades correspondientes.

Implica la presentacidn del proyecto en su fase de factibilidad a
las entidades y/o lnverslionistas interezadbs en el proyecto que se
desarrolla, con el £in de someterlo a su aprobaclén y en caso
necesario reallzar las correcciones indicadas por la entidad
interezada en €1, wnasicamente esta actividad implica 4 meses de

duracioéon.

4. Gestion del Financiamiento y plan de desembolso.

Una vez aprobado el progecto boz parte de entidad interezada en él,
ser§ necesario la gestién del financiamiento requerido para la
realizacion del proyecto lo cual implica la presentacidén de la
cuantia de recurso monetario necesaria, asi como también un
analisis y determinacién de jos intereses a pagar por el
financiamiento al gue se recurre.

Una vez gestionado el requerimiento de capital gera necesario
disefiar un plan general de desembolso segun las diferentes
actividades a realizar para comehzar & concretizér el proyecto;
basicamente esta actividad comprenderad un tiempo aproximado de 2

meses como maximo.
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5. Requlsitos Generales previos a la construccién.

Esta actlividad implica la adquisiciédn de patentes y/o permlisos por
parte del duefio de la marca del producto que se fabricara, en caso
de gue sea necesario, adquisicién de terrenos, permisos legales,

etc.; esto se realiza en tiempo maximo de un mes.
6. Construccién e instalacién de maquinaria y equilpo

Comprende la realizacién fislca del proyecto, abarca diferentes
sub~actlvlidades tales como: teraceﬁo dél terreno, levantamiento de
estructuras basicas, acondiclonamiento de 1las 1instalaciones,
instalaciones, instalaciones eléctricas, conductores de aguas,
adquisicion de equipo en general; esta actividad abarcara un tiempo

estimado de 9 a 15 meses de duracién.
7. Contratacién de Recurso Humano y pruebas de operacién.

La adquisicién del recurso humano con el cual se contara para la
operacién de ia planta tanto operative como administrativo, asi
como tamblén las pruebas piloto tendientes a afinar la operacién de
la maquinarla adquirida, ésto es realizable en un periodo no menor

de 3 meses.
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8. 1Iniclo Preoductivo del proyecto.

Aqui comienza el ciclo productlivo del proyecto, generando asi los
bienes deseados y qﬁe han sido analizados cuidadosamente a través
de todas las etapas del proyecto en analisis.

El tiempo requerldo para poder concretizar el proyeéto en analisis,

a partir de la realizacién de los perflles respectivos hasta el

.,
inicio del ciclo productivo serd no mayor de 23 meses, los cuales
estan compartidos en las diferentes actividades requeridas para el
mismo; esto se muestra en el siguiente cronograma.

—
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'Cﬂﬂﬂﬂﬁkﬂﬂﬂ DE ACTIVIDADES PARA LA REALIZACION DEL PROYECTO®

TIEKPO(meses)

ACTIVIDADES

VENTH
DE
PERFILES

DESARROLLOD A
NIVEL DE
FACTIBILIDAD

APROBACION
DEL ESTUDIC

BESTIGH DE

- FINANCIANIENTO |

REQUISITOS
PREVIOS PARA
CONSTRUIR

CORSTRUCCION E
INSTALACIOH DE

EQUIPO

ADGUISICION DE

RECURSO
RURARD

PRUEBR PILOTO

E INICIO DE
PRODUCCION

||
a
N

I
|
l
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CAPITULO X

"CONCLUEIONES Y RECOMENDACIONES"
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A. CONCLUSIONES

1. Las principales materias primas del subsector agricola,
producidos y exportados por El1 Salvador son el café, la cafia de

azlcar, el ajonjoli, el melén y los citricos.

2. Las materias prlmas de exportacidén que ofrecen las mayores
alternativas de industrializacién para el pais son: el café y 1la

cafia de azdcar.

3. En El salvador existe una gran cantidad de materlas primas del
subsector agricola gue son exportados hacla otros mercados, los
cuales sin embargo registran cantidades significativas de
importaciones al pais qhé son empleados tanto para cubrir parte de
la demanda interna como_pérte de la demanda internacional gue no se

logra cubrir con la produccién local.

4. en el pais existen materias primas del subsector agricola cuyos
indices de produccidén local son bajos, sin embargo analizando su
rendimiento promedio, los requerimientos y disponibilidad de suelo
se tlene que representan alternativas con grandes potenclales de

produccliédn para el pais.
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5. Las empresas agroindustriales del pais que se encargan de
procesar las principales materias primas gue El Salvador exporta se
encuentran clasificadas segin el nivel de procesamiento de

agroindustrias, en el segundo nivel de transformacioén.

6.‘ Una de las materlas primas gue ofrecen grandes alternativas de
industrializaclién es el balsamo, pero la misma presenta una gran
desventaja econémica que no permite incentivar su industrializacién
el cual es el largo periodo gue se tiene gue esperar para gue éste

cultivo comienze a ser productivo (un lapso no menor de 15 afios}.

7. Los productos potencialmente obtenibles del café y la cafia de
azlcar en su mayoria no se encuentran desarrocllades a nilvel
industrial, dado gque no han 1logrado superar 1la etapa de

experimentacién desarraliada a nivel de laboratorlio.

8. De los productos potencialmente obtenibles del café gue ofrecen
las mejores perspectivas de industrializacidn para el pals son: las

péctinas, los betunes o pastas de lustre y el alcohol etilico.

9. De las alternativas de lndustrializaclion de la cafia de azicar

los que resultan con las meJores perspectivas para el pais son:

acido citrico, acido lactico y vinagre o aclido acético.
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10, De las alternativas de industrializacién identiflcadas tanto
para el ajonjoli, meldén y citricos; los gue ofrecen mejores
perspectivas de desarrollo a nivel industrial para el pais son : el
aceite de ajonjoli, el aceite esencial de 1imén y las jaleas y

mermeladas ( a partir del melén y los citricos).

11. Los produétos mas favorables desde el punto de vista de mercado
son aquellos que pueden ser usados como sustitutos de otros que se
importan, lo cual se debe a la gran dependencia interna que existe

para éstos productos.

12. La tecnologia reguerida en general por todos los productos
analizados puede ser facilmente accesible y asimilable por 1la
industria del pais, dado que a nivel 1local ya existe un

conocimiento genérico,dbﬁdichhs tecnologias.

13. Los procesos de fermentacién son tecnolégicamente accesibles al
pals, ya que una vez controlado y conocido él proceso de
fermentacidén, el equipo utilizado se reduce é un tangque
fermentador, equlipe de agitacién y aeracién 'y equipo de

enfriamiento

14. Ecolégicamente hablando el impacto de los productos analizados

no tlende a ser desfavorable.
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15. Desde el punto de la vista de la rentabllidad financlera se
tiene que el producto mas atractivo es el de las mermeladas y

jaleas.

16. De los productos anallzados en la presente etapa los qgue se
conslderan que ofrecen las mejores perspectivas para ser anallzadas
posteriormente son: Jjaleas y mermeladas (a partir de citxicos,
melédédn, sandla); acido citrico (a partir de la melaza de cafia) y los

betunes (a partir del granoc de café).

17. El acido citrico es uno de los productos analizados gque ofrece
las meJores perspectivas tanto de mercado como econdmicas para ser.

desarrollado en el pais.

18. Bl acido citrico eSté orientado baslcamente a sustitulr otro
gque se importa, por 1lo gue debe ser de una calldad tal que le

permita competir con el producto importado.

13. E1 an&lisis de perfil presentado constituye el nivel minimo de
informacién tendiente a considerar las ventajas y desventajas

existentes para el desarrollo de un producto determinado.
20. El acido citrico es factible producirlo en el pais a través de

una adecuada incorporacién de los recursos técnicos gue éste

necesita para poderlo producir a nivel local.
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21. Los productos de jaleas y mermeladas, pastas de lustre estéan
orlentadas a sustitulr importaclones asi como también a cubrir la

demanda que es cublerta por otros productos sustitutes.

22. Los provectos en anadllsls resultan favorables desde el punto de
vista soclal ya gue se convierte en una nueva fuente de empleo ¥y

gue ademas viene a darle un apoyo a la industria del pais.

23. De los tres proyectos en anallsis el que ofrece la mejor

rentabllidad flnanclera es el producto de jalea y mermelada.
24, Los reguerimientos técnicos de los proyectos analizados, en
términos generales se puede establecer gue son acceslibles a la

tecnologia de la industria manufacturera local.

25. Los proyectos analizados son altamente atractivos desde el

punto de vista de rentabilidad financiera.
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B. RECOMENDACIONES

1. Incentlvar a nlivel naclonal la produccién de materias primas
gque se exportan, gque poseen bajos indices de produccién local y a
la vez presentan perspectivas potenciales de produccidén ventajosa

en base a los altos rendimientos que éstos ofrecen.

2. Crear una organizacién o institucidén tendiente .a impulsar el
desarrolle industrial de aquellos productos potenciales de las
materias primas en anallsls, gque solamente se han desarrollado a
nivel de laboratorio y que en términos de uso Yy mercado posee

grandes perspectivas de desarrollo favorables para el pais.

3. Incentivar o0 Iimpulsar a las empresas agroindustriales
encargadas de procesar:iag materlias primas de exportacién, a buscar
alternativas de uso de ¢stas-materias primas que les perﬁita

obtener productos con mayor gqrado de procesamlento y por
consiguiente un mayor valor agregado de 1las mismas, con el

consiguiente mejor aprovechamiento de nuestros recursos agricolas.

4. Crear una ilnstituclidén publica o privada tendiente baslcamente
a 1investigar y desarrollar las diferentes alternatlivas de
industrializacién que ofrescan o que puedan ofrecer las dlferentes

materlas primas del subsector agricola producldas en el pais; asi
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como también velar por la puesta en marcha a nilvel industrial de

aguellas alternativas gue hablédose investigado plenamente resulte
factible tanto a nivel técnico como econémlico de producirse en el

pais.

5. Para los productos potencialmente obtenibles tanto de la cafia

_de azﬁcar como del café que fueron eliminados en la Gltima &tapa de

la evaluacié, se recomienda impulsar el desarrollo de estudlos de
factibilidad técnico-econdtmica dado que en términos generales
pueden representar alternativas importantes por la diversificacién

industrial del pais.

6. La fabricacién de productos cuyo mercado internacional sea
fuerte debe acompafiarse con el desarrollo de un mercado interno que

favorezca a la economi&;fevitando asi la dependencia del mercado.

7. Aquellos productos gue puedan entrar al mercado como sustitutos
de otros gque se importan, es recomendable analizar todas las
alternativas de productos sustitutos o complementarios existentes
para el producto en s8i, a fin de evaluar a un nivel mas confiable

los aspectos de mercado considerados en ésta etapa.

8. Los productos seleccionados para ser analizados en etapas

anteriores, se recomienda hacers analisis econémico y financiero
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mas profundo de tal manera que los datos obtenidos permitan
apreciar las bondades econdémicas del proyvecto a un nivel mas

concluyente.

8. Realfzar un analisis de factibilidad con el obJeto de demostrar

las bondades de cada uno de los proyetos analizados.

10. Hacer un andlisis detenido de 1las posibles fuentes de

financiamliento para los Proyectos en consideracién.

11. Adecuar la estructura general del-estudio de factibilidad a la
estructura indicada por las instituciones a las cuales posiblemente
se les presente el documento con el objeto de conseguir

financiamiento.
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GLOSARIO TECNICO

PROYECTO: Conjunto de actividades secuencliales que hay gque

reallzar, interrelacionadas entre si{ y que tlenen un £in comun,

ESTADO DE PREINVERSION: ' Constltuye los estudios que son necesarios
de reallzar a fin de disminuir’ ia incertidumbre de 1la real"
obtencién de los objetivos perseguidos con la Implantacién del

proyecto.

"PERFIL DEL PROYECTO: Constituye el nivel minimo de‘prepéracién due

debe alcanzar un proyecto.

IDENTIFICACION DE IDEA: Constituye el subproceso de anallisis de

las prioridades de soluclén de necesidades.

'ATRACTIVO: garantia que ofrece dicho proyecto tanto de mercado,

téenico y econdmico.

PROYECTOS INDUSTRIALES: Comprenden toda la actividad
maﬁufacturera, la industrla estractiva y el procesamiento de los
productos estractivos de la pesca, agricultura Y la actividad

pecuaria.
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El esguema anterior muestra en ﬁna forma genérica el desarrollo de
éste estudio, el cual esta dividido en tres etapas, las que se
describen a contlinuacién.

Lz primera etapa comienza con un inventario de aguellas
materlas primas gue tlenen alguna representaclién dé importancia en
las exportaclones del pais, sequidamente pasan a anallzarse a
travég de una 'metodologia en 1la ~Que se evaliian una serle de
aspectos como: los aspectos ecolédglcos, el potencial agricola o
produccién actual de las materias primas; la produeccién potenclal
poslible de algunas materlas primas; el tiempo minimo de produccién;
la contribucién de las materias primaé a la generacidén del producto
interno bruto del pais; las alterntivas generales de
industrializacién y por ultimo en ésta metodologia se evalua la
contribucion de 1las materias primas & 1la generacidén de las
exportaciones de las exportaciones del palis.

De ésta evaluacién son seleccionadas ias principales materias
primas, las cuales pasan a analizarse a otra metodologia en la que
se evaluan criterios como: el nivel de desarrollo agroindustrial,
alternat?vas de industrializacidén, el grado de desarrolio, si esta
a nivel de laboratorio o industrial el procesamiento del producto;
la existencia de estudlio donde se anallzan 31 ya se ha comprobado
. la factibilidad de procesar la materia prima en analisis. Después
las materias primas y los productos que cumplen con los criterios
establecidos pasan a evaluarse a través de 4 4&reas: técnica;

econdmica, social y eccolégica; de dicha evaluacion son

549



seleccionadas aquelias alternativas de industrializaciOn.atracflvas
paré poder ser procesadas .

En la segunda etapa los productqs seleccionados (alternativas)
soﬁ analizados a través de una metodologia donde se estabhlecen 5
areas las cuales ademas son estudiadas especificamente con ciertos
rubros que poseen relacién, asi tenemos: en el area de mercado,
aq@i se evalua el tipc de mercadc, precio de venta, analisis de la
cferta y la demanda, mercado potencial Y productes sustitutos; en
el area técnica se evaluan: requerimientos de materia prima,
procesos y techologias necesarias; en el &rea econémica sze
analizan: la inversién requerida, las utilidades generadas, la
evaluacién econémica en bése a la TIR y la VAN; area social; aqui
finalizéﬁ el efectos ocupacional y por ultimo el area ecolégica
donde se evaluan aspectos como: contaminacién y destruccién de los
bosques. De éste an&lisis se seleccionaron diferentes productos los
cuales pasan a ser estudiados en las mismas &reas, en una
priorizaclén establecida, la cual nos llevara a hacer una seleccién
de los productos m&s atractivo para pﬁder ser procesados en nuestro
medio. Habiéndose obtenido dichos productos-en la tercera etapa se
realiza para cada uno de los productos seleccionados un perfil, con
la Idea de que pueda ser retomado en un futuro por posibles
Inverslonistas interezados en el procesamiento de las materias

Primas.
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- A) AGRICOLA

ANEXO 1

SUBSECTORES COMPONENTES DEL SECTOR AGROPECUARIQ

Tradiciosales de Granos HORTA LIZAS
Frotas Dtros
etportacin Bisicos Tabérculos ~ Verduras
|
! - [afé - Mair - Tanahoria - fuisquil - Haranbn - hjomjoli
) - hguacate - facao
lxit% - Algodén - Arroz - Ribano - Pipidn - Anona - Mani
- | - Nango - denta
| - Eafa de Azficar - Micillo - Lasole - Pepino - Fm - Orégano
{‘ ‘ - Granada - Achiote
1 - Frijal - Letolla - Tomate - Pagaya - Chile Picante
- Haney - Jiquilite
‘ - Papa = Chile Verde, - Paterna - Chreuad
. = Alaendra - Jengibre
i - Yota - Repello - Tamarindo - Higuerilla
- Guayaba - Bilsaan
[‘ - alanga - Lol - Arraydn - Palo de Hule
[ - Eitricos - Dastafio
- Reaolach - fyote - Aceituno - Tacate Lindn
; - lapote - Soya
l - Ajg. - Jereagena - Hispero - Girasol
- Sandia - Albaheca
- ) E -~ Barbasco - Lechuga - feibn ~ Citroneiia
! - Loca - Palia Rasa
b - Berro - Musdceas - Vetiver
- - Higo ) - Taro,
- | - Ejote - flora - Jojoba
~"‘% - Fenranilla - Cardasoso

1/ FUIHTE: Magrdstico
- Winisterio de Agriculiura y
de Planificacién Agropecuaria {OSPA],

eruaric 1940-1975, Toms f,
anaderia, $ficina Seciorial
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B) PESQUERO

i PECES CRUSTACEQS MOLUSCOS
- Anguila Apretador Almeja
- Bagre Camarén {(Rojo, Calamar
E - Café y Blanco)
s — Robalo Casco de Burro
Camaronciliio
i - Ejote Concha E
Jaiba E
- Sierra Ostra
Langosta
= Tiburdn . Ostidn
_ Langostino
- Sardina oo Ostra de Mangle
Punche
— Tilapia ) Mejillones
Tihuacal
-— Mojarra
Langostino -
- Juilin Chileno
- Guapote
— Cuatrajo
- Barbona
— Burra
- Curvina
- Salmdn
- Atan
- Chimbolo
552
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C) FORESTAL

MADERAS

Mangle

Eucalipto

- Madrecacao .
- Pino

~ Laurel

- Melia

- Nogal

Cortez

Leucaensa

Etc.

D) PECUARIO

GANADERTITA

]

Bovino productor de carne

Porcino

Cunicular

Aves ponedoras

Especies apicolas

- Egquino

- Aves de engorde

-~ Otros (zZorrillo,

-~ Bowvino productor de leche

perro)
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ESTRUCTIURA DEL PRODUCTO INTERNO BRUTO A PRECIOS CORRIENTES

—

i

SO

— — | S [

|

| S | NS, —

{PORCENTAJES)
SECTORES 1988 1789 1990 1991 1992
1. Agropecuaris 1589 _U.E 1,20 nan 2%
Lafé 3.7 §.14 1.8z 3.2 2438
nlgoddn G2 2.8 £.08 .47 $.04
Cada de Azlcar 9.3 0.48 .M (.66 0.7¢
Granos bdsicos 2.81 2.20 2.28 .23 .2
Dtros 4.8 .79 5.3 §.00 3.0
2. Bineriz y Lanteras .17 _t.18 A _8.17 _ 0,18
3. Industria Kamofacl, 1.5 18.11 | 18.63 18.64 18.%
4, Constr.Pablic y Priv 2.98 3.03 2,44 2N LI
5. Electric,aqua,s.s. 1.98 1.88 1.93 2.2 2.3
&. Transporte,cosunic. 441 §.39 §.62 4,75 4.86
7. Coaercio 34 3.1 .0 33.05 35.80
8, Financiera .85 .47 .23 2.45 2.8
§. Propiedad de viviend 3.5 5.4 LI 5.69 .62
10, hdaén PibIica 8.7 £.42 7.87 7.49 1.03
11. Servicios pesonales 10.04 10.33 10.4 10.43 18.41
PIB~-m—ms) 100.00 100.00 100,00 199,00 100.00
FUENTE: Revista Trimestral del BCR {1992 Y 1993)
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ANEXO EUHERO-é
COMPOSICION DE LAS EXPORTACIONES DEL SECTOR
AGROPECUARIO, PERIODO 1988—1992 Cen colones)

B T .

" * PERIODOD :
' igeeg 19685 : 1990 1991 ’ 1992~

MILES DE ,  |MILES DE , |MILES D . NILES DE . MILES DE .
JCONCEPTD | COLONES " COLONES ' COLONES COLONES “ COLONES “
- PRODUCTO '
R

CaFE 1604835 | 88,5 | 1292088 | 84.10 | 2086788 | 79.7 1785218 72,5 1264176 | B8.3%

CARA DE 45445 2,26 74962 4,88 174537 6.92 271616 1.8 387665 18.22

AZULAR
! _*L5°°°" 33178 . .66 6173 8.4 15489 0.6! Y d;31 14095 8,66
—) SALSAND 8317 8,35 7278 8,48 11899 0.44 11437 B, 46 12312 8,58
- AJONJOLI 28192 £2.99 28762 1.88 83380 3.3 144942 5.8 87090 4,8
j FRUTAS 6266 8.3%9 | 9891 8.58 17602 8.69 16834 8.76 17259 6.81
s
HORTALIZAS 12991 B.68 14638 6.96 23446 6.93 48244 1.6 421250 1.98
m) OTROS 21449 1.8 (| 18772 8.70 26668 1.0 13543 8.53 38381 | 1.42
) ANINALES
rj:= VIvos v
— PRODUCTOS
DEL REIMO
ANINAL

CANARONES | 54416 2.69 96414 3.65 11150 4.4 118669 4.8 167944 | 7.8

J "::édgl 5673 8.27 10824 8.70 16817 0.4 15892 6.64 23813 1.1

:J oTROS 24057 1.28 25218 1.64 37643 1.6 32565 1.58 | 68074 1.69

‘J T0TAL | 2836428 tee 1336114 168 2517619 1ee 2456679 188 2121579 166
J . 555
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ANEXO No. 4

PRODUCTOS AGROPECUARIOS DE. EXPORTACION Y :
NIVEL DE PROCESAMIENRTO PROPORCIONADO A LOS MISMOS %

PRODUCTO

NIVEL DE PROCESAMIENTO
PROPORCIONADO

- Algoddén de oro
— Miel Natural
- Legumbres y hortalizas

- Café en pergasmino

- Bemillas y Frutas
oleaginosas. (glrasol
pesamo, soja o0 mostaza

- Cafia de AztGcar

-Melaza (miel de purga)
- Melédn
. = QOkra

- Ajonjoli
- Camarén

— Semillas de Marafion

- Balsamos Naturales ¥y
Reginas

~ Productos de Origen
Vegetal utllizados
principalmente como
colorantes o curtientes

— Plantas Vivas

- Limones del tipo Persico

— Desmotado y rreparado
- BExtracci6tn y embasado
-~ Congeladas o cogidad

— Benefriciado (despulpado
limpieza, secado)

— Limpieza control de semillas

— Procesada hasta obtener
el azlcar

- embasado
- Congelado
— Congelada

— Limpieza y preparadoc de la
semilla

— Congelado
-~ Linmpiado o congelado

- Cogsidas

— Tratamiento térmicos ¥
modificacidén de estados
v forma

- Tratamientos y térmicos

- Limpieza seleccidn y
empague

*/ ﬁuente: 5ocumentos

de oproductos de exportacion

<

composicién de la agroindustria en E1 Salvador
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
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Produccidn de Latex de Papaya
¥ papaina

Industrializacidn .del Barbasco

Aprovechamiento integral del
Tiburén

Produccién Harina v Aceite
de Pescado

Elaboracién de Harina de
sangre, carne y hueso

Industrializacion del Limén

Cultivo e Industrializacion de
la Mora, Higo y Manzanilla

Industrializacién de la Malanga
Industrializacién del Nixtamal
Industrializacién de la Naranja

Industrializacién del Marafion
(Falso Fruto)

Aceite escencial
Embasado de Aletas,
Obtencién de Pieles,
Aceites y productos
ahiumados

Harina y Aceite
Harina

Aceite escencial
Frutas enlatadas.
conservas, Jaleas,
compotas, Almibares,
Mermgladas

Harina y Almidén
Harina

Jugo de Naranja

Diferentes tipos de
Vinos
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- ANEXO N°FA
] INTERES EN_LA DIVERSIFICACION AGROINDUSTRIAL
-1 . e e el e . s - 3 Lov e D N - et s '

INTERESADOS: 45%

b red

t
- ¥
t v
- i .
] | l

NO INTERESADOS: 55%

] ‘
o i -1
'. i
i )
-y ! I
] g /
i 1
H
»r 3
- " - . §
I
1
i
1
.
] E
‘

.—-.-—--‘{ g

: o e m AS {e! 1902
1 wrmim. qesultados de encuesta Tezlizada vor FUSAIES dic, dell3z=
i
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ANEZXO

5B

INTERES EN LA DIVERSIFICACION AGROINDUSTRIAL

Y PRINCIPALES OBSTACULOS

OBSTACULOS TOTAL LAFE ¢ ALEDDON & | AZUCAR & CANARDNS
BRAL(Y) {2} (2) () {2)

IRTERESADDS (] L] ] ii 24
X0 THTERESARAC H X4 100 E° hid
OBSTACULOS
= Restringidos 13 13 ] 0 53
- Naquinaria y equipo adezsade ﬁ 18 ¢ 1 LY
= Bificeltad en Ja investigacidn

¥ desarrollo de nuevos productes 7 8 ] 9 ¢
- P-retius Ratichales desf;vnrahlis é 7 i ﬁ_ {
- Contraccidn del mercado interna 3 b 4 ¢ {

tioaal
- Escacer de nateria prim 3 § ¢ 0 ¢
- Falta de personal calificado 3 3 ¢ ] ¢
- Factores clisztolégicns 3 3 ] g ¢
= Altas tasas de interés 2 2 0 ] 0
- Eondicienes estrictas de pago 2 2 0 { L]
- Regulaciones internas de

precios ! 1 L ¢ 8
- Trinites engorrosos 1 1 6 . i ¢
- Canales/aercado del exterior { t ¢ 0 ¢

Nota: Los obstdculos solamente se apiican a Ios interssades en la diversificarion

agroindustrial perienecientes al sector dradicional
FUEHTE: Resultados de la encuesta realizada por FUSADES, DIL. 19%2
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ANEXO #6.a

DETERMINACION DEL HORIZONTE DE PLANEACION
Para déferminar el -horizonte dé planeacién se utilizé la regresidn..
‘1inea1, debido a gque el crecimiento de 1los datos histéricos se
comporta en una .forma lineal por lo cual vamos a utlilizar las
slguientes férmulas:

rY "acx + Nb (ec. 1)

ZXY = afX® + bEX (ec. 2}

Donde:

X : Afio cuando conviene introduclir el producteoc al mercado
Y : La participacidén de ese afio

a : Pendiente de la ecuacién gue se adapta a la recta gque

representa.

Los datos con gue se cuentan son:

AROC | %
__________ I ——— et e

1988 | 17.57

19889 1 18.11

19850 { 18.83

1991 i 18.74

1392 | 18.90

Por lo cual se va a aplicar las ecuacliones anterlores para
determinar la ecuacién general y poder determinar en que alio

alcanza el 22% antes expuesto.
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De los cuales al sustituir en las ecuaciones

Zy = (Ex)a + ‘Nb IXy = afx® + bIx
91.95 = 0(a)+5b ‘ 3.29 = alf
b = 91.95 ‘ a = 0.329
: .
b = 18.39

Por lo tanto la ecuacién general es:

Y =0.329 X + 18.39

Para determlinar el horizonte de planeaclén es de sustitulr el valor
de Y para determinar el afio 4ptimo.

Por lo cual cuando ¥ = 22

22 = 0.329X + 18.39 ' ~

0.32 X = 22-18.39
X = 3.61
0.329
X = 10.97 = 11 afios aproximadamente
X = 11 afigs

Por lo tanto el horizonte de planeacién es de 11 afios.

-~
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ANEXO NUMERO ¥

DETERMINACION DEL POTENCIAL AGRICOLA DE LOS CULTIVOS

AGROINDUSTRIASES PRODUCIDOS EN EL SALVADOR

Para efectos de determinar el potencial de produccién de los

Productos agricolas, se ha tomado en cuenta las clases de tlerras

existentes en El1 salvador segin su capacidad productiva, ésta

clasificacién de tierras conduce a determinar la zonlflcaclén

agricola del pais, cada clase de cultivo, estd orientada a cierta

clase de tierra segin su requerimlento ecolégico, ésta orientacidén

clasifica los cultivos en anuales, permanentes, pastos y boéques.

Los principales cultivos agricolas dentro de cada clase son

Cafia de azltcar
algodén

tabaco

yute

plfia

N

CULTIVOS ANUALES

{Labranza intensiva)

ajonjoli

frijol de costa
cacao

mant

soya
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papaya
sandia
melédn

moIra

Cafe
Henegquén
Balsamo
Zacate limon-

Mangle

Jaragua
Estrella
Elefante

Bermuda

genglibre
todas las hortalizas
granos basicos

otros cultivos.

CULTIVOS PERMANENTES

-Todas las frutas excepto
las mencionadas en 1los

cultivos anuales.

PASTOS Y BOSQUES

Pangola
Gordura

sSorgo
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SITUACION AGROLOGICA

El territorio salvadorefic de 21,040 Km. cuadrados de extensidn
presenta una calidad de suelos que varia de acuerdo a la ublcaclién
geografica. Por lo gue se hace necesario una descripcién a nivel

regional.

REGION I OCCIDENTAL

(Deéartamento de Santa Ana, Ahuachapan y Sonsonate)
La topografia de ésta regién se caracteriza en presentar las

elevaciones que oscilan entre los 0 a 2,400 mts. sobre el nivel del

mar.

En la parte central se localizan macizos montafiosos con
elevaciones maximas de 2,300 mts. En el sur predominan las tierras

de la planlcie costera, gue varla entre 0 a 100 mts.

En suelos se dlstlinguen :
1.} La zona norte (Metapan), con una calidad baja, predominan los

suelos arclllosos y pedregosos, ademas de presentar un alto grado

de erosioén.
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ii.) La 2zona de Santa Ana-Ahuachapan, en genenal son tierras

fértiles, por lo gue tienen un uso mas intensivo que el de la zona

norte.

T oa-
PR

iii.) La zona de Sonsonate, con un alto potencial productivo sus
suelos se «clasifican en leos grandes grupos de latosales,

arcillo-rojizos y grumosoles.

REGION II CENTRAL
(Departamento de San Salvador, Chalatenango y Cuscatlan)

La topografia presenta perfiles relativamente uniformes, predominan
elevaciones que van entre los 200 a 500 mts. y en ellé se localizan
la mayor parte de los valles centrales del pals con fertilidad
media y alta.

Entre los sueleos de esta regidn se distinguen:

i.) La zona de Chalatenango, en la cual la calidad de ellos es
baja, predominando los latosoles arcillozos-rojizos y litosoles,
gue muestran un alto grado de erosioén.

* en anexo se presenta la explicacién de la terminologia de

suelos.
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i1.) La zona de San Salvador, en la gue el grado de fértilidad es
uno de los mas elevados del pals, principalmente en los llanos
centrales. Predominando los grandes grupos de suelos de litosoles

y pardo—-£forestales.

iii.) La zona de San Salvador-Cuscatlan, en la gue el grado
de fértilidad es uno de los mas elevados del pals,
rrincipalmente en los llanos centrales. Predominan los

grandes grupos de suelos de litosoles y pardcforestales.

REGION III CENTﬁO ORIENTAL
(Departamento de Cabafias San Vicente y La Paz)
La parte central y norte de la regién es relativamente accidentada,
predominando las elevaciones de 200 a 500 mts. sobre el nivel del
mar. En la parte sur, la topografia es bastante regular, dominada

en su mayor parte por las planicles costeras.

En suelo se distinguen:
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i.) La zona de Cabafias, con una calidad de suelos baja, debido a su
incipiente desarrollo y al grado de erosién gue presentan. Existen
peguefias dareas . aluviales al margen del rio Lgmpa. L.os grupos de
suelos predominantes son los litosoles Arcillo—roéizo ¥ latosoles
gue comprenden fases pedregosas superficlales éon rellieves

ondulados y montafiosos muy accidentados.

il.) La zona de San Vicente, en la que predominan los regosoles,
latosoles arclllo-rojlizo y los iltosoles, existiendo también areas
de latosoles pardo-forestales en las proximidades del volcan de San

Vicente.

iii.) La =zona de Zacatecoluca, en ésta regidén predominan les
regosoles aluviales, en la zona costera existen suelos pantanosos

sujetos a las mareas.
REGION IV ORIENTE

(Departamento de Usulutan, San Miguel, Morazan, La Unién)

La topograflia de la regidén es bastante heterdgenea.
En las riveras del rio Lempa, en la faja costera y al oriente de la
regién predominan las alturas de 0 a 200 mts. sobre el nivel del

mar, mientras que en el centro y norte son mas frecuentes las
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elevaciones entre 200 a 500 mts. , presentandose sectores muy
accidentados gque alcanzan alturas mayores de 2,000 mts.

principalmente en las partes fronterizas con Honduras.
En suelos se destacan:

i.) La zona de Morazan-Norte de San Miguel, la cual se caracteriza
por estar muy degradada, predominando los latosoles arclllo-rojlzos

y litosoles.

ii.) La zona de San Miguel-Norte de Usulutén, en la cual son
comunes los latosoles arcillo-rojizos y litosoles con
relieves ondulados o fuertemente accidentados. En el centro de la

zona predominan los regoscles.

11i.) La zona de Usulutén, los tipos predominantes de esta regién
son latosoles arcillo-rojizos y pardo forestales en la parte
ner-occidental; litoseles y latosoles arxcille- rojizos con fases
pedregosas superficiales y muy accidentadas, en el oriente, tierras
pantanosas sujetas a mareas y suelos aluviales, en las zonas
adyacentes a 1la bahia de Jiquilisco. También existen A&reas
considerables de suelos regosoles aluvliales dispersos a lo largo de

ésta regidn.
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iv.} Zona de La Unidén, que ésta formada en un 70% por los grupes de
suelos latosocles arcillo-roijizo y 1lltosoles arcillo-rojizos; en

pequefias areas-se localizan suelos regosoles aluviales.

De acuerdo a Menéndez* , la interpretaciodn cuantificada del tipo de

suelos del pais, plantea lo siguiente :

- E1 18% de las tierras del pais {3762 Km ,540602 mz) constituyen-
tilerras aptas para ser cultivadas con un amplioc rango de cu1t1v0?
adéptables al medio, con una capacidad productiva gque varia de alté
a moderada; signlfica también gue solamente en éstas tierras se
puede utilizar alta tecnologia (riego, maguinaria agricola,
semillas de alto rendimiento, etc...). No obstante un uso

intensivo de dos o tres cosechas al afio, demanda un manejo

cuidadoso para evitar la erosién, la pérdida de fértilidad del

suelo y la contaminacién del medio ambiente.

~ El 16% osea 3344 Km (480535 manz.) del terrltorio no permite un
amplio rango de cultivos, ademas requiere de medios especlales de
conservacion y/o restauracién sl se desea cultivarlo en forma

continua ¢ intensliva.
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- Bl 54% osea mas de la mitad de las tierras del pais (11286 Km o
1618934 mz) son aptas unicamente para cultivos permanentes,-pastos,
bosgues naturales, o una combinacién de ellos, ésta vocacidén o
aptitud se debe a gue éstas tierras estan iocalizadas en regionsas
con topografia accidentada y con severos peligros deréiosion,'o por

condiciones desfavorables de suelo y humedad.

~El 12% de las tierras salvadorefias son limproplas para uso
agricola, por 1lo que se recomienda aprovecharlas para vida

silvestre, recreacibn u otros fines. .

Enfocada la situacién agrolégica, se presenta a continuacion en el
cuadro , las clases de tierras exlistentes en el pals, su
clasificacioén agroléglica, la clase de cultivo gue se pueda en cada
una de ellas y las 4reas disponibles en el pais para éste tipo de
tierras.

Para determinar la produccién factible de cada cultivo se tomaran

en cuenta dos aspectos los cuzales son:
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) - CLASBE AREAS
CLASE DE : CLASE :
) | S AGROLO- cuur:vDoE DISPONIBLES
L BT Je= RR A . GICA - (M2
; e o P e i = ° P - — - P I —_—— - B e  mera
. TIERRA PARA N
I LABRANZA INTENSIVA 111,111 ANUALES 559, 476
%
TIERRA PARA _
}- LABRAHZA ENTENSIVA Iv ANUALES Y PERNANENTES 186,371
i LINITADA
TIERRA PARA
CULTIVOS PERMANENTES VI PERMANENTES 558,780
TIERRA PARA
] PASTOS ¥ BOSQUES ¥,VI,VII PASTOS ¥ BOSQUES 1727,104
4?‘ TIERRAS SIN VALOR
ASRICOLA © viI1 MO APROPIADO PARA NINGUN 46,178
] HARGINAL
CULTIVO NI PARA LA
] PRODUCCION DE VEGETACION
UTIL ¥ PERNANENTE
] i
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ANEXO # 8

EVALUACION DE CRITERIOS PARA SELECCION DE MATERIAS PRIMAS

FACTOR ECOLOGICO

e

En el slguiente cuadro se presentan las ventajas y desventajas que

pueden ofrecer las M.P. en cuestion: LA

MATERIA PRIMA

ASPECTOS ECOLOGICOS
oyt

CULTIVO
INTENSIVO

I 1
-Este cultive permite la
conservacién de los bosgues
primitivos, ya que dichas
plantaciones necesitan de
aArboles para obtener sombra
Y proteccién.
-Reguieren un control sobre
la erosién para evitar la
destruccidén de la tierra.
-Este cultivo se siembra
por lo general en tierras
no aptas para otros
cultivos debido a la
topografia gquebrada en gque
éstos se localizan.

.FAVORABLE

CARA DE AZUCAR

-Para el cultivo de la M.P.
se requiere de tierra plana
con suticiente 1luz y
humedad asi! como tambien
una buena temperatura ya
gque son aspectos gque
conttreolan la buena calidad
del producto.

~Las tierras donde se
cultiva esta M.P. aumenta
su reiqueza debido a gue es
un cultivo enrigquecedor y
protector de la tierra gue

se cultiva.
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MATERIA PRIMA

ASPECTOS ECOLOGICOS

INTERSIVO

CULTIVO

ALGODON

-Para el cultivo de esta M.
P. se requiere de tierra

T ama manc 1 EIT =3 =
paallia oo SUllICTlEnLRCE

iluminaciédn con una

adecuada temperatura y

humedad de acuerdo a la

] necesidad de la planta para

obtener un cultive de buena
calidad. )
-0tro factor importante son

-los fungicidas utilizados

para esta planta, daha el
medio ambiente.

DESFAVORA-
| BLE :

SANDIA

-Este cultivo requiere de
suficiente iluminacion y
una adecuada humedad para
la buena calidad del
preoducto.

-eS una especie dque
regquiere de una epoca de
crecimiento libre de

‘heladas.

-Es recomendable para
obtener la produccién a
fines de la época lluviosa

DESFAVORA~
BLE

AJONJOLI

1 -Este cultivo necesita

suelc ricos en materia
organica.

-Requiere de tierras:con
suficiente iluminacién y
una lluvia de 400-500 mm ge
lluvia distribuido durante
todo el ciclo del cultivo.
-Requiere un buen drenaje
superficial.
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' MATERIA PRIMA

ASPECTOS ECOLOGICOS

;ﬁ
i

CULTIVO
INTENSIVO

MELON

-Reguiere de tierras con
suficiente iluminacion y de
una buena preparacion de
suelo.

—-Este cultivo es de riego
dado gue su mejor época de
isembra es a fines de
octubre vy fines de
noviembre.

-Es una planta exigente al
calor. - '

DESFAVCRA-
BLE-

OKRA

-Este producto reguiere de

1 suficiente humeda asi comeo .

también una adecuada
iluminacién para el cultive
de dicha m.p.

-Reguiere de un buen
drenaje a pesar gue se
adapta a cualquier tipo de
tierra.

DESFAVORA-
BLE

BALSAMO

-Es un cultivo generador de
grandes bosques protectores
de la costa. La
industrializacién del
balsamc causaria dafios a la
consevacién y reforestacién
de los bosdques.

DESFAVORA-
BLE

MARARON

-Es un cultivo protector de
los bosgques y ademas se
puede sembrar en cualguier
tipo de tierra.

FAVORABLE

CITRICOS
{LIMON)

-Es un cultivo dque ayuda a

proteger los bosques y
adem&s puede ser sembrado
en casi todo el pais.

FAVORABLE

-Es un cultivo protector

contra la erosién y

conservador de la riqueza
de los suelos.
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MATERIA PRIMA

ASPECTOS ECOLOGICOS

CULTIVO
INTENSIVO

TOMATE

~Este cultivo reguiere de
suficiente iluminacidn para
el buen desarrollo de la
planta lo cual perjuduca 1la

" '| conservacién de los

bosques.

~Las tierras doride se
cultiva esta planta se
vuelve mis propensa a la
erosion.,

| BLE

DESFAVORA-

PEPINO

-~Para el cultivo del pepino
se requiere de suficiente
iluminacién y de una tierra
bien preparada lo cual lo
hace m&s propensa a la
erosion perjudicando la
conservacion de los
bosgues.

BLE

DESFAVORA-

EJOTE

~Este cultivo requiere de
suficiente iluminacién para
su buen desarrollo, lo cual
hace a las tierras mas
propensas a la erosién.

DESFAVORA-
BLE

AGUACATE

1 -Este cultive ayuda a

proteger la conservacioén de
los bosques ya gue puede
cultivarse con otros
cultivos teniendo un buen
desarrollo.

-Este cultivo evita 1a
erosién de los terrenos.

FAVORABLE

PAPAYA

-Este cultivo puede ser
cultivado con otros lo cual
avyuda a proteger los
bosques.

FAVORABLE

MANGO

—~Bvita la erosién de las

-Este cultivo tiene la
ventaja que se puede
cultivar con otros cultivos
lo cual ayuda a la
conservacién de los
bosques.

tierras.
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MATERIA PRIMA

ASPECTOS ECOLOGICOS

= CULTIVO
INTENSIVO

CocCo

-Permite la conservacidédn de
bosgues, evita la erosiédn
de las tierras ya gue no

| reguiere de una tierra
{ demasiado preparada para

ser cultivada.

' FAVORABLE

GUAYABA

~Permite la conservacién Ge
los suelos ya gue es un
cultivo gue puede ser
cultivado con otres
cultivos.

-Ayuda & proteger la tierra
evitando el dafio de ella.

FAVORABLE

JOCOTE

-Aynda a proteger los
bosques ya que se puede
cultivar con otros
cultivos.

-Mantiene la riqueza de la
tierra proyegiendola de la

‘erosién.

FAVORABLE

GIRASOL

-Este cultivo necesita de
suficiente iluminacién 1lo
cudal perjudica a la
conservacidén de los
bosgues.

-Las tierras se desgastan a
medida que se cultliva afio

con aho lo cual la hace mas .

propensa a la erosjion.

.DESFAVORA-

BLE

SoYa

~Necesita de suficiente
iluminacién para su
desarrollo lo cual dafha la
consercacion de los
bosques.

. ~Las tierras se hacen mas

propensas a la erosliédn.

DESFAVORA-
BLE

HIGUERILLO

—-8e necesita de suficiente
iluminacién para el
cultivo.

-Este cultivo se puede
desarrollar en tierras no
aptas para otros cultivos.

o717
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ANEX0 NUMERO 9

ESTRUCTURA DEL PRODUCTO INTERNO BRUTO DEL PAIS
"PARA 1992.
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ANEXO NKUMEROC iC

COMPOSICION QUIMICA DEL - CAFE VERDE
(BASE SECA>

COMPONENTE . v =

Il CQRBUHIDRﬂTns llIlll‘llIlI.-ll.IOI..Olllllll[l.lIlllll.llllGEIG

AZUCARES REDUCTORES - (0
SACARDSA 7.8
PECTINAS ————d 2.8
ALNIDON ‘ 18.8
PENTOSAS -~ : 5.0
HEMICELULOSAS =—nm- 8.8
HOLOCELULOSAS 2.0

2l RCEITE lllllIllll'llIlllIIllIIlllIlllll'lllllllll.lllllllll'zls

3] PROTEIN“S llllllllIllPllllllllllllIIlllllllllllll'llllll.lllslg
4! cEHIzns (como oxidos) llllllll.lllllll.llllllllllllllllll.l4'8

5! QCIDUS Hﬂ VOLHTILES -nonn-n----a---a--------a--o---a----rauayz

CLOROGERICO 7.8
-OXALICO 0.2
NALICO : 8.3 ‘
CITRICO 8,3
TARTARICO : 8.4

6. TRISUHELLIHA llllllllll.ll-.lllIllll.lfllllllll‘llll'llllll!la

7- CHFEIHR (af‘abica ‘X ) PObUSta 2% ) l.lll'll'l‘ll‘llllll.lll‘llllla

FUENTE : SEBUN ANALISIS DEL Dr. RICARDO BRASAMI
ER EL INCA? , BUATEMALA,
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A continuacldén se presentan-l1os resumenes generales de los estudios-
identificados de cada uno de los productos potenclales de las

materias primas anali

siguliente forma:

Materia prima:

~

Materia prima:

Materla prima:

1.0

ANEXO N. H

zadas. Dichos resumenes se dlstribuyen de la

Cafeé

Licor o crema de café
Dulces y confites

Briquetas |

Bebidas carbonadas de café.
Cafia de azucar

Pulpa y papel

Tablero de bagazo

Alcohol etilico

'Briquetas de carbén

(considerado en el café)

Ajonjoll

Planta para procesamiento del ajonjoli
Aceite de ajonjoli

Torta (Harina) de ajonjolil.

Citricos

" Acelte esencial

tortas (concentrado para animales)

Jugos concentrados y congelados.
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" MATERIA - PRIMA : 1.0 CAFE.

1.1 Licor o Crema de Café

El 1licor de café es producido Internacionalmente dada su
caracteristica -de producto digestive, su aceptacidn &g
predominante, ya que su uso principal es el tomarlo como un licor

digestivo ¢ acondicionador del alimente digerido. (1)

Actualemente en EL Salvador, éste producto no es producido

industrialmente por lo que e5 importado de palses extranjeros como:

Costa Rica, México y EBuropa, siendo presentado en el mercado.

interno con un sabor, olor y color caracteristico del café
(actualmente se posee la patente para comenzarlo a producir a

nivel industrial).

A continuacidén se muetra el avance internacional como nacional en

ias manufacturas o produccidn del licor o crema del cafe.

PROCESO A ESCALZA INDUSTRIAL

En el cuadro N. 1-A, se muestra la férmula para producir el Licox

o cxrema de café; segun procedimientos internacionales (2).

581
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CUADRO N. 1-A

E COMPONENTES CANTIDAD DE COMPONENTES

Alcohol de 97% .30 litros
Esencia o Extracto de Café 1 Kilogramo'

Jarabe de Azucar _ 4 1litros

" Agua Destilada N © 25 litros

(1). Dra. de Orellana. Departamentoc de Estudio de Café ISIC.

{2). CONACIT.
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PROCESO DE PRODUCCION

En la Flg. N. 1-A se muestra el diagrama del flujo del licor a

escala industrial.

EQUIPO

Para la produccién de licor se necesitan los siguientes equlpos y

maguinaria.

-Hidrometro: Utilizado para el analisis de la dureza del agua.
-Alcohometro: Aparato para medir la rigqueza volumétrica de un
alcohol, siendo un alcohometro de peso constante.

-Caldera de cobre estahlado: Contenido para la solucién de azucar y
agqua para la preparacidén del jarabe para él licor.

-Espumadera: Aparato para descifrar y eliminar la espuma producida
en el proceso de colador o combinado.

-Depbdsito digestores con termémetro: Para registrar la temperatura

a fin de que no exceda el proceso de los 40° a 45°cC.
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D;AGRAMA DE FLUJO DEL LICOR A ESCALA INDUSTRIAL

Dl R L L . L M - v -

ALCOHOL

ABUA =

. P —

i%’ : ' ESENCIA DE CAFE

" RZUCAR

JARABE

VERIFICACION ¥ DESTILACION
DEL ABUA

NEZCLA # 1 DE ABUA ¥ ALCOHOL

RECTIFICADOS

"MEZCLA # 1 CON ESENCIA DE

CAFE {mezela #2)

NEZCLA #2 CON AZUCAR
(Hezecla H3)

NEZCLA #3 CON JARABE

FILTRACION DE LICOR

DIBESTION DPE LICOR

REPOSO DE LICOR

ENBASADO EN COLOR -ANBAR
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1.2 DULCES Y COMFITES

Son productos gue se obtienen a través de un sobrecalentamiento de
una masa azucarada a la cuzl se le agrega_gluccsé, areomas, frutas
diversas, esencia y otros aditivos de acuerdo al sabor y tipo de
dulce que se desea obtener.

Los dulces son productos de consﬁmo final no duradero gue soh
destinados a sastifacer necesidades ocasionales de un gran sector
de la poblacién , Iindistintamente de la edad, nivel social ,
educacidén y otros aspectos personales.

Actualmente en el mercado se comercializan dulces de café de
compafiias extranjeras tales como: " Fabricaciﬁn Person", gue a
logrado producir dulces de café de un buen sabor y aroma, como la
marca "Cofee nip" gue llevan ingredientes que no son utillizados a
nivel nacional, como por ejemplo: Monodiclyceides y lecitina que
acentian el sabor y aroma del dulce; no utilizades pof las fabricas
de dulces existentes en El Salvador por los elevados costo de éstos

productos .,

PROCESO DE FABRICACION

El primer paso consiste en pesar todos los ingredientes que seran
utilizados para una tanda de produccién, luego es vertido en un

perol donde se mezcla con la glucosa, sacarosa y agua hasta obtener
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una mezcla uniforme para posteriormente darle coccién a tfes
diferentes temperaturas 133°C , 142°C y 160.5°C respeqtivamente;
durante 5 ﬁinutos a cada temperatura.

Luego 1z mezcia es vaclada en una pléncha' 42 hilerrp para su
enfriamiento a temperatura de 26°C : en éste moﬁgnto se define el—
sabor del dulce a elaborar, agregandole aromas, esencias, leche b
otros ingredientes segin el tipo de dulces a elaborar,
posteriormente son mezclados todo 165 ingredientes hasta formar uné
masa homogénea . ﬁuego la mezcla es trasladada hécia un tren de
conformados donde la pasta se trasforma en un lazoc el cual entra a
un trén-de troguelado, donde adquiere la forma final del dulce;
hasté &éste momento el dulce tienme forma maleable, luego por una
banda trasportadora gque posee un flujo de aire de 25°C es
endurecido el dulce, hasta ser llevado a un panel donde son
separados.

Posteriormente son clasificados manualmente por la forma que posee

Y llevados a la maguina empaquetadora.

MAQUINARIA Y EQUIPO

A continuaci6én se hace una breve descripcidén de la magulnarla y
equipo gue utiliza la industria de la confiteria, como también se
presentan las caracteristicas técnicas de la maquinaria utlllzadas

en dicho proceso.
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l. Peroles de cocimiento:
Son utilizados para cocer el azucar, glucosa y sacarosa, hasta
formar una pasta a punto de miel.

dulce con una ‘aleaciétn de carbono y una

=}

Son pereoles de hierr
capacidad hasta de 150 Kg.

2. Plancha enfriadora:

Son planchas de acero, en donde es vertida la mezcla una vez que €S

cocida. Su capacidad para enfrlar es de 500 Kg. por hora.

J

imencignes: 2 »x 1 x 1 metros.

|

3. Conformadora de rodillos:

Es una maguina, ‘donde la masa homogénea que resulta de la plancha
enfriadora es introducida en unos rodillos que hacen que la masa se
convierta en un lazo de caramelo.

Capacidad: 500 Kg. x hora

Motor: 2.5 H. P.

Dimensiones: 1 x 1 x 1 m:

4. Tren de enfriamiento y Troguelado.
Una vez obtenido el lazo de caramelo. es enfriado por un f£luijo de
aire de 25°C posterioremnte es troguelado y separados unos dae
otros.

Capacidad de enfriar: 500 Kg. x hora

Dimensiones: 6 x 1 x 1 mts.

Meotox: 1 H.P. para la banda

2 H. P. para el ventilador
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5. Envolvedora.

La maquina automadtica envuelve el dulce, a una capacidad de 500

envolturas por minuto con doble torcido.
Posee un motor 2.5 .H.P.

6. Basculas.

Para pesar la materia prima gue entra el proceso, como el producto

gue se obtiene al f£inal del proceso.
A. Tipo: reloj
Dimensiones: 0.5 x 0.5 x 1 mts.
Capacidad: 5 Kq.
B. Tipo plataforma
Capacidad: 500 Kg.

Dimensiones: 1 x 1 x 1.25 mts.

7. Depésito para manejar dulce.

Tipo: bandejas de aluminio

Capacidad: 25 libras

Dimensiones: 0.5 x 0.5 x 10 mts.-

8. Carretillas para transportar la meteria y productos

terminados.
Tipo: mano de dos ruedas

Capacidad: 200 libras
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1.3 BRIQUETAS

Producto:

La‘Briqueta es un producto gue consiste en un sélido hecho de pulpa
de café uva y del bagazo de cafia asi como de otros.
Fuente: Estudios realizados por el Dpto. de Agroindustria de

. PROCAFE.

Materiales celulésiqos, comprimidos‘a través de un determinado
procesc técnico de compactacidédn. Este producto se oriéihé de las
n: .esidades actuales de util;zar aquellos deshechos gque son
producidos en 1la agroindustria, éstos desperdiclos presentan
porcentajes aceptables de potencia calorifica, el cual puede S€r
utilizado éomo_combustlble s6élido en determinados procesos tales
como: panaderias, estufas, ladrilleras, trilladoras y otroé, que de
una u otra forma reduce el uso de lefia, como combustible
calorifico.

Actualmente en la Escuela Nacional de 2agricultura (ENA), se€
encuentra una maguina compactadora para briguetar determinados
materiales; - entre éstos se encuentran: bagazo de cafia Y
esporédicamehte residuos dé s6élidos de café, obtenidos en el
proceso de solubilizado del café, pero al nivel de planta piloto.

Actualmente el proceso es discontinuo en su produccién ya que

solamente por determinados periodos durante el afio es utilizada,
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CARACTERISTICAS

FISICAS DE LA FULPA Y OTROS hATERIﬁLES
PODER CALORIFICO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIALES.’

CUADRO # 2-—A

SRADD DE  HUNEDAD
TIPO DE PODER
_ 1% 204 30% 4% 50 60%
MATERIAL CALORIFICO ' ' :
POTENCIA CALORIFICA RELATIVA
~ PULPA DE CAFE 12,937 i 0.88 | 8.75 | ‘8.63 | .49 | 8.3
RESIDUDS DE 13,724 1 0.88 | 8.75 1 0.63 | 6.49 | 6.3
' NADERA ' ' ' ' ' '
BABAZO DE CaNA 9,884 1 0.88 | 0,75 | .62 | 8.49 | 0.3
RESIDUOS DE L
9,820 . .75 62 e, A,
TABACO g 1 .88 | 0.7 .62 1 0,49 %
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ademas ninguna empresa nacional o privaaa se ha interezado en
industrializar éste tipo de producto, argumentando la carencia de

un debido respaldo’ técnico y econémico para el aprovechamiento

-

maximo gue ofrece la maguinariz actuzl y &1 producto misme”. T

En el cuadro NO 2-A se muestra el poder calorifico de la pulpa de

café y otros materiales de alto poder calorifico. Se puede apreciar -

en el la cercania del poder calorifico de la pulpa de café en
relacién a la madera, la diferencié del podef del podexr calorifico
entre la madera y la pulpa es de 787 BTU. Kg. per lo gue se deduce
gue la pulpa puede ser usada como sustituto de la madera, ademds se
observa que a mayor humedad, el poder calorifico dlsminuye, tal
como lo muestra el cuadro anterior en la potencia calorifica

relativa.

A- Proceso para ;a elaboracién de briquetas.

El proces¢c de elaboraciodn inicia una vez que en el beneficio haya
finalizado la etapa humeda del despulpado de café uva. La pulpa es
desaloiada de 1a fosa donde ha permanecido almacenada durante 2 ¢
3 meses. La pulpa es transportada a los patios de secado en
vehiculos; una vez llevada a los patios, es esparcida en toda el
drea dsipuesta de secado en forma de surcos, dejando
aproximadamente 1 metro entre surco y surco. para gue los rayos del
sol calienten el espacio, y luego es precedida la remocién de la
pulpa hacia éstas zonas, con el objetivoe de aumentar la

deshidratacién de la pulpa. Esta es removida diarliamente 5 veces Y

7 Ing. Nelson Flores Blandon, Depto. guimico y suelos.
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es expuesta al sol en un perfodo de 72 horas, donde la pulpa ha
alcanzado una humedad aproximada de 11 & 15%, luego es llevada
hacia 1la maguina briguetadora, donde la primera operacidn eg la
comprobacion del grado de humedad en una estufa, una veé compitobado
el porcentaje de humedad, ésta es introducida en porciones sobre la
tolva de una maguina bricadora, lo cual ésta mAguina hara mas fino
el taméﬁo de la pulpa qgue ha sido triturada vy nmlida, asigh;ndo
luego 1la cantidad necesaria para la tolva de la magulna
briguetadora, seguidamente es agregada cierta cantidad de agua,
para luego efectuar la compactacion mecanica y lograr asi formar el

cilindro briguetado de pulpa de café.

B- Maquinaria y Equipo

La maguinaria y equipo utilizado en la fabricacién de briquetas, es
el siguiente: -

- Magulna Briquetadora: Ufilizada paré compactar la MP de pulpa
seca de café u otros materiales celulédsicos.

Cap. {(Kgs/hora} 4,700.

Potencia Instalada: 276 caballos de fuerza (HP) en la cbmpactacibn.

Diametro de la Brigueta (Cm) 15. (Ver anexo NO 4)

- Tractor: Para remover y transportar la pulpa de café, para la
remocién y transportaclén de la pulpa de café en el momento de
traslacién hacia la zona de secado como la remoclén en la operacidn

deshidratacién en grandes masas.
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Caracteristicas:
Marca- : John Deere
Modelo : 1,040

Capacidad : 53 HN . “ e i

- carretillas: Equipo utilizado para el ésparcimiento de la pulpa
de café humeda en el area de secado.

Caracteristicas:

Tipo : de 1 rueda

Capacidad : 150 Lbs.

'Material : Lamina y tubos de hierro dulce.

- Basculas: Equipos que ayudan a la verificacién del peso de la
pulpa, sea seca o humeda, para las etapas de producclédn como de
producto terminado.

Tipos de suelo para pesar el bagén de M.P. y de plataforma para
pesar el P. T. capacidades, 1000 Kg. para la de suelo y 200 Kg.

para la P.T.

Esta clase de equipo, como su cantidad a utilizar serad proporcional
de acuerdo a la amplitud del proyecto, ya que sl se pensara en la
implementacién de un rpograma industrial en la producéién de

brigquetas, el equipo y maguinariaa se veria ampliado su esquema de

regquerimientos de produccioén.
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2.0 PRODUCTO PBEBIDAS CARBONATADAS DEL CAFE

Este es un producto gasificado obtenido por disolucién de azlcar en

‘agua potable y adicién de jugos de frutas o cxbractos de semillas

y otras partes de vegetaies indécuos, acidificantes Yy colorantes
naturales o artificiales permitidos.'Se'distingue del resto dg

alimentos por dos caracteristicas principales:

1- Por su alto contenido de agua, son usados para calmar la sed.
2- No poseen ningin valor nutritivo, excepto 1las calorias

provenientes del azbcar.

El mercado de las bebidas carbonatadas, est& notablemente dominado
por "la bebida cola; sin embargo en otros palses se estan
produciendo con éxito saborizantes a base de productos
agroindustriales propios del pais. Por lo que la formulacién de una
bebida carbonatada de café, aceptéble por el consumidor; dependera
de la calidad del prpducto para poder ser aceptada por la poblacién

ya que el mercado de las bebidas carbona;adas es amplio.

PROCESO DE PRODUCCION.
En forma general puede decirse que la elaboraciétn de una bebida
carbonatada es un proceso de mezcla de azucar, saborlzantes,

colorantes, acidos, preservantes y anhidrido carbénico, en agua
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potable, pero en el proceso de elaboracién, debe considerarse el

tratamiento de poteabilizacién del agua, el lavado ge las botellas,

el saneamiento de la planta v; el control de calidad necesario para

} g - - obtener un producto de acuerdo a las especificaciones estableclidas.

Maguinaria y Eguipo
ﬁ%: ' - Tangue de.SedimentaciOn: utilizado en el tratamiento de aguas.

- Deaireador Roble - Mlx

L )
I

Lavadora de Botellas
-~ Proporcionador Roble - Mix

- Caldezrxas

]

] - Cisterna
- Filtro de arena y grava

l - Filtro de carbén activado
~ Tangue de almacenaje |

J - Carbonatador

fr~ - Maquina embotelladora

- Maguina empacadora

Baslcamente la planta debera constar de dos unidades:
a) Unldad de fabricaclén de pulpa lavada sin blangqueo.
b) Unidad de recuperacioéon de reactivos.

La unidad de fabricaclén constara de:

ir i [ 3 S '

-~ Desmedulador de bagazo (en seco). -
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Desempacador de hinter.

Digestor estacionario vertical.

Tangue de descarga de la pulpa sucia y licof negro.
Tangue de almacenamiento de licoxr negro.

Tangue de suspencién de pulpa lavada.

Depurador.'

Filtro lavador de pulpa depurada (ai vaciol.

Secador de convoy (continuo).

La unidad de recuperaclén constarad de:

Evaporador de miltiple efecto.

Condensador de contacro directo.

Tangue de almacenamiento de licor concentrado.
Calentador de aire.

Tangue disolvedor y de almacenamiento.

Apagador de calor.

Tolva para la cal (con vibraciodn).

Tangue agitador para completar la caustificaciéﬁ.

Clarificador del licor blanco.

EQUIPO AUXILIAR
bombas
tratamiento de aguas (filtro}
Generécién de vapor (generador de vapor)

ventiladozres
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- aire comprimido

- tubo generador elétrico.

2.2 TABLERO DE BAGAZO

El uso principal de los tableros de bagazo es la confeccién Qe
muebles para el hogar y oficinas, paneles para la indugtria de
construccién, puertas, cielos falsos, etc. En El1 Salvador funciona
una fabrica de tableros de bagazo (PROAGRO, S.A. dé Cc.V.}, ocupando
para la produccioén anual 16,000 metros cubicos de tablas (de
diversos grosores) la cantidad de 45,000 TM de bagazo de cafia al
50% de humedad, la cual es reducida al 12% después de 3 meses de
exponer el bagazd al sol.

Los tableros producidos por ésta fabrica son utilizados en la

industria de la construccién, para usos interiores.

Estos tableros son confeccionados por la aglomeracién de £ibras de

bagazo desmedulado con un agente adhesivo y sufriendo la acciédn de

calor y/o humedad.

Fuente: Tesis elaborada en Ingenieria Quimica, 1991.
Tema: Optimizacidn del uso del: bagazo de la cafia de AzQcar

en la elaboracién de tableros.
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La tecnologia de produccidn para éstos productos es similar a la
vutilizada en la manufactura de productos de madera (tornos,
cierras circﬁlares, maguina compactadora; etc.) cdnlla diferenéia
de uge Se utilizan prensas de plato y resinas para la conformaciédn

de los tableros. ~

w“

2.2 ALCOHOL ETILICO

Cualquier producto gue contenga azucares o hidratos de ca;bono
facilmente transformables en aztcares fermentables puede servir de
material de partida, estrictamente desde un punto de vista tebdrico.
Las materias primas de las que se puede partir son las azucaradas,
amilaceas y celulésicas, de las cuales las materias azucaradas son
las principales materias primas para la obtencién de alcohol
etilico; ya que los azucares de éstos pueden fermentarse
directamente y adem&s, requiere por lo general poco o ninglin
tratamiento preliminar aparte de una dilucién.

La materia prima que emplearon en ésta investigacién para la

ontencioén de alcoheol etilico fueron la mezcla de vinaza y melaza.

PROCESO DE PRODUCCION

Para obtener éste producto se utiliza la fermentacién durante 36 a
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45 horas y su desarrollo es evaluado mediante lecturas de los

grados

Brix cada tres horas. Se considera gque el proceso

fermentativeo ha terminado cuando se consideran cambios

a - w...Substanciales en los valores de los grades Brix, por lo.que la_ . . . ..

.fermentacién se realiza a temperatura ambiente, la cual oscila de

20° a 26° C. -

‘similar
! alcohel

- realiza

Fuente:

[

[
1]

ok o S La tegnoloéia utilizada para la elaboracién de alcohol etilico es

o igual a las utilizadas por las industrias productoras de
de otres pzoduétos va gue para llegar a obtenerlo la

por fe:mentacibn.

Produccién de alcohol etilico utilizando Melaza y Vinaza.
Trabajo presentado por estudiantes de Ingenieria Quimica

de: la Unlversidad de El1 Salvador.

~

CONCLUSTIONES QUE SE QOBTUVIERON EN EL. ESTUDIO

La melaza afecta el crecimiento celular durante las primeras horas,

—

pero a las 6 horas de.haber.sido.inaculadas practicamente ya se ha
recuperado la poblacién inicial, lo cual presenta una ventaja de 5

horas sobre la fermentacién tradicional.

-rl . <
i
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3.0 AJONJIOLI

3.1 PLANTA PARA PROCESAMIENTO DE AJONJOLI

I. DEFINICION

Ei ajonjoli es un producio de gran aceptacién y constante
crecimiento de consumicién, sea en los paises industrializados como
en muchos paises en desarrollo, en los cuales éstos productos son

originarics.

tsta aceptacién se debe tanto al sabor de los productos como a su
composicién y propiedades alimenticias.

Para palses pfoductores de ajonjoli es econémicamente mejor
industrializar 1los productos y exportarlos semi-preparados o
preparados, en lugar de venderlos como materias primas a paises que

lo procesan.

Los productos obtenidos del adjonjoli son:

- Ajonjol{ pelado, secado y semi-tostado, para usc en el hogar Y.
princibalmente en la industria panadera.

- Acelte de ajonjolli, es un acelte £fino con alﬁas propledades
nutritivas.

- Tahina, una pasta de concentrados, preparada para consumicién con

méds dilucidn y especies, princlpalmente en el Medlo Orlente.
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- Halva, un dulce preparado con base en tahina, de gran consumisiodn
en el Medio Oriente y en Europa.
- Golosinas con base en ajonjoli, productos muy sabrosos y de

enorme aceptacidén potencial, como productos populares.

IT. PROCESAMIENTO

Una tecnologia avanzada mira a obtener en condiciones econdmicas
productos de buena calidad y maximo aprovechamiento con un minimo

de pérdidas.
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FELADD , SECADD ¥ TOSTADD

ALIBERTACION

PRE~LINPIADO
IRRERSION

PELADO

SEPARACION DE PIELES

SEPARACION DE AglR

SECADD

T05TADD

GOLOSIHAS

DERRETINIENTD DE AZUCAR

ALIMENTACIOK

HEZCLADD

AKAZADE

HOLDERNIENTO

ENPAQUE
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Moldeamiento y empague pueden ser anuales y en etapa posterior se

incluiria auvtomatizacién.

ITI

Es encarada en éste modelo una planta para procesar 500 Kg/hora de
ajonjoll alimentado (materia prima) con un aprovechamiento del 81%
del producto obtenido, 50% seran vendidos sin procesamiento

posterior v el 50% en forma de golosinas.

EQUIPO Y MAQUINARIA

Silos de alimentacién.
Transporte neumatico.
Alimentadora neumatica.
Pre-limpiadoras a aire.

Tanques de inmersién.

Peladora.

Separadora de pieles.

Separadora de agua.
Secadora/tostadora/enfriadora.
Embolsadora.

Sllos de alimentacién de azuacar.
Derretidora de azucar.
Mezcladora.

Mesas de moldeamiento y empague.

Equipos auxiliares: generador de calor, compresor de aire.
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IV. INVERSIONES ESTIMATIVAS

Obras Civiles.. ... ittt ecennnentnees Us 5 234,000.00

"

Q
-

[¥g]

Maguinaria ¥y cgulpOiceri ittt tceccncaanana £,000.00
Planeacién, Ingenieria, montaje,
entrenamiento, transferncia de
tecneclogia, asitencia tecnolo-
Gica ¥y LECNICA v v v rrrrerenacaroonaens $ 400,000.00

Costes de flete, ereccién, Im-

puestos y otros costos locales.....ceven.. $ 100,000.00

81 se incluye automatizacién en el moldeamiento y empaque, la

inversiéon deberd ser aumentada por US $§ 245,000.00.

3.2 PROCESO DE OBTENCION DE ACEITE DE SEMILLA DE AJONJOLI

- Preparacién de materia prima:
Antes de procesar la materia prima son necesarias las siguientes

operaciones:

a) Separacibén de cuerpos extrafios

b) Las semillas deberan ser laminadas hasta el tamafio que le

permlta someterse a un prensado.
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c} Regular contenido de humedad y la temperatura del matexial
molido.
d} Calentamiento previo.
e) Bacar la materia prima de tal manera gue llegue a la prensa

expeller con un contenido de 2 & 3% de humedad.

- Separacidn de aceite:

a) Precalentamiento: despuéé de gue se ha llevado a cabo el
cocimiento y el serado, la temperatura de la materia prima sse
ajusta y controla cuidadosamente en el acondicionadoxr de la prensa
expeller antes del prensado.

b) Prensado: el primer prensado se realiza en el barril
vertical donde se le saca el 50% del aceite disponible, la semilla
al barril horizontal en un flujo continuo, manteniendo siempre

presidn.

ACEITE DE AJONJOLI.

Conocido como aceite de sésamo, es un aceite vegetal basico de
primera importancla en todo el mundo. Se diferencia a otros aceltes
en cuanto & que es el Gnlco que contlene su propio antidéxidante
natural "Sesamol" gue permite gue el acelte sea conservado durante

mucho tiempo.
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US0S DEL ACEITE.

Para consumo de mesa.

o)

- BEn ensaladas para mezclarlo con el de oliva.

- Fabricacién de dabones finos v ordinarios.

- Para alumbrado de léamparas.

- En perfumeris.

- Para combinar la penicilina con el aceite para consumirlo en

forma oral.

- Para la elaboracién de mantequilla.

Las caracteristicas del aceite de ajonjol! son las siguientes:

ACIA0S QraS08. ..t eneeerrinnnennnennenns 1.0%

Material no saponificante.............. 2.3%

Linoleina.....cviiviinevnnncenns Ceer e 44.0%

Olelna......ev.. trennn ettt e e 41.7%

otros........... . reertsreeennaa 11.0%
MERCADO.

Se ha determinado que el &rea de mercado analizada para 1los
productos a fabricar lo constituyen todo el pais, ya gue el acelte
de éste proyecto es satisfacer las necesidades de todo el pais, asi

como la de buscar alternativas de mercados extranijeros.

~Filtrado: una vez extraido el acelte, éste se separa por medlos
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USOS DEL ACEITE.

Para consumo de mesa.

En ensaladas para mezclarlo con el de oliva.
Fabricacién de jabones finos y ordinarios.
Para alumbrado de lamparas.

En perfumeria.

Para combinar la penicilina con el aceite para consumirlo en

forma oral.

Para la elaboracién de mantequilla.

Las caracteristicas del aceite de ajonjoli son las siguientes:

ACIA05 grasSO0S..eieecvercncenonnnas sesee 1.0%

Material no saponificante.............. 2.3%

Linoleina.......... Precses i eanaserannns 44.0%

Oleina. ...t iiiiicnieneenennnennnonas 41.7%

L& o o T - cessasnas 11.0%
MERCADO.

Se ha determinado que el &rea de mercado

analizada

para los

productos a fabricar lo constituyen todo el pais, ya que el aceite

de éste proyecto es satisfacer las necesidades de todo el pais, asl

como la de buscar alternativas de mercados extranjeros.

-Flltrado:
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mecanicos de los restos de tanta humedad Y otras materias primas

extrafias, obteniendo de ésta forma el aceite crudo.

~Na1
e

tral

[

am
L=

$otn

an

n: Se hace generalmente por medioc de 1la soda

caustica, que neutraliza los &acidos grasos libres en el aceite,.

-Blangueamiento: se 1lleva a cabo adicionando al aceite en
broporciones variables entre 2 y 6% de su peso, una sustancia
decolorante, despues de agitar la mezcla durante algunos minutoes

5e filtra y se obtiene calidad corriente de aceite comestible.

~Desodorizacién: Para eliminar olores o sabores indeseables

propios de algunos aceites adquiridos en el proceso industrial.

TECNOLOGIA

Para la extraccién de aceite se pueden utilizar dos sistemas
distintos los cuales son : los de extraccién por medios mecanicos
Y extraccidn por medios solventes.

El sistema de prensas expeller con que se contaba puede ser en un
futuro acondicionado para trabajar a una capacidad mayor

dependiendo de la estructura de mercado.
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MAQUINARTIA Y BEQUIPO

Nomhre Funcién

; 1l Balanza de linea: Evaluia lo pesado y registro de

! semilla que entra en el proceso

1l Limpiado de Granos: Elimina impurezas y suciedades
ﬁm de la semilla.
ET. 1 Motor : 10 HP
f 3 Motor de rosca transportado: 5 HP
. 1l Melino de rodos: Laminar semilla para lograr mejor
J extraccién.

1 Motor elevador : 5 HP

6 Prensas continuas: Extraccién mecanica del aceite.
} 6 Motor cocinador: 5 HP
5 & Motor reductor: ' 15 HP
! 1 Tangque depdsito de Almacenar temporalmente el aceite

aceite bruto: bruto que se obtiene de 1la

extraccion mecanica.
1 Bomba Triple: | Transportar el aceite brutec a
filtro prensa.
1 Motor de bomba: 5 HP
1 1l Filtro de prensas:s . Efectia la separacidén de sbl&dos
presente en el aceite.
i 1 Tangue de aceite filtrado: Colecta y almacena temporalmente

el aceite.

[
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1 Bomba de engranaje:

1 Motor:

1 Tangue de almacenamiento
filtradoc :

3 Centrifugos sharples:

6 Motores:

.3-Centrifugos sharples:

1l Tangue de acelte
neutralizado:

l Bomba Triple:

1 Tanqgque:
2 Tangue blangqueador
y secador :

2 Desodorizador:

Z Embriador:

1 Tangue

Z Maguina de embotellamiento:

Transfiere aceite £iltrado.
5 HP

Calentar aceite filtrado.

Reducir acidez del aceite crudo
filtrado mediante la adicién soda
5 HP

Realiza el aceite primera y
segqunda lavada para reducir
acidez.

Almacenar aceite neutralizado
temporalmente.

Alimentar f£iltro y prensa.
Controlar la cantidad de aceite
clorificado.

Secado de aceite.

Bajar al minimo olores; sabores,
colores y perdxidos,

Bajar temperatura del aceite
aumentando por la accliédn de el
desodorizador.

Almacenar aceites antes de ser
embasado.

Compuesta por 12 bocas.

6.10.






Como resultado del estudio de factibilidad de la obtencidén de
aceite de ajonjoli, se concluye que no resulta econémicamente
atractivo desarrollar el proyecto en una nueva unidad productiva ya
gue se nececita haper una elevada inversién para la adquisicion de
todos los activos, asi como de los costos de produccién gue

resultan elevados.

Fuente: Estudio de Factibilidad Técnico-Econémico de 1la

industrializaciotn del ajonjoli.

Estudio realizado por estudiantes de Ingenleria

Industrial de la UES.
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IORTA DE AJONJOLI

ita y valiosa de proteinas, cuyo emplec ya se ha identificado en
muchos otros productos pero aigunos ne se han desarrollado,

El contenido de proteinas de la torta de sésamo es 42.3% Y son
digeriblés en 95%, representan un alto valor nutritivo cuando es
consumido por ganado vacune y porcino. ﬁa torta secada y molida

finalmente constituye la harina de ajonjoli.

La composicién aproximada de las tortas de Sésamo es la sigquiente:

Proteina 43.3%
Grasa 9.0%
Fibra 6.2%

Extracto libre

de nitroégeno 23.6%

Material mineral 11.6%

Humedad 6.3%
TECNOLOGTA

Para la extraccién de torta de ajonjoli se pueden aplicax dos
métodos , los cuales son: El de extraccién por medio de mecanicas
Yy extraccidn poi solventes, 1los cuales son los mismos gue se
utilizan para la extfaccién de aceite ya que la torta de ajonﬂoli

resulta del bagazo que gueda de la semilla al extraer el aceite.
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PROCESC DE PRODUCCION

El proceso de produccién de la torta de ajonjoli es el mismo
utilizado para la obtencidn de aceite de ajonjoll solo que al final
del proceso =1 aceite de adjonjoll se descarga .en un tangue vy la
torta es deposutada en otro. La cual de descarga en forma de
ojuelas atajos gue puede ser molida para obtener harinas.

Por lo gue el rendimiento de ajonjoli es el siguiente para la

obtencién de aceite como de torta.

PRODUCTO: ACEITE ESENCTAL

-Materia prima: citricos (limbn, naranja, limas, mandarinas y demas
de similar naturaleza)

~Definicién: Los aceites volatiles o esencliales se definen como
cuerpos odoriferos de naturaleza oleosa, obtenidos casi
exclusivamente de fuentes vegetales, generalmente liguidos a las
temperaturas ordinarias y volatiles sin descomposicién.
-Localizaclén: los aceites esenciales de los citricos se encuentran
dentro de glandulas o sacos los cuales estan diseminados
asimetricamente en la parte de los citricos denominada picarpio ©

flavedo.
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Los sacos conteniendo el aceite se encuentran sometidos a una
considerable presion de turgencia lo gue hace que al doblar un
trozo de caascara, e€ste salga lanzado con fuerza Y a dgran
é

+ ooy
L

i=
kb e ke b

is .
-Composicién: los aceites de 1los citricos estan constituidos
guimicamente por terpenos, sesguiternos, alcoholes superiores,

aldehidos, cetonas, &cidos. esteres y ceras.

PROCESQO PRODUCTIVO

Existen dos métodos de obtencidén del aceite, el primero, es de
extraccidon de corteza agotada, es decir, se realiza primero la
obtencion del jugo y luego la del aceite. E} segundo se verifica
operando sobre el fruto entero antes de la extraccién del zumo.
Este Gltimo método es el mas eficaz debido a que se lavan mejor los
frutos. El proceso se presta para establecer una corriente
continua, yanto de jugo como de esencia. Elimina la contaminacién

gue podria surgir el 3jugo al incorporarsele la esencia, y por

altimo la clarificacién del aceite es mas completa por presentar

menos contaminantes.
Fuente: Estudio de Factibilidad Técnico-Econémico de la

Industrializacién del ajonjoli. 4

Presentado .por estudiantes de Ing. Industrial de la UES
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REQUERIMIENTOS PRODUCTIVOS

~ Tamiz:
Material: acerc inoxidable
Capacidad: 165 gal/min
Funcién: Separar los s6lidso gruesos.
L - Tanqgue de movimiento:
Material: acero'inoxidable
Capacidad: 264 gaiones
Funcién: uniformar la emulsidén de aceite.

Equipado con un motor de 1 HP

- Maguinaria extractora:

Material: acero inoxidable.
Capacidad: 250 frutas/min.
Funcidn: Extraccidén de aceite.

J - 2 Bombas Centrifugas:

! Material: acero inoxidable

Capacidad: 5 gal/min.

Funciédn: Separar del aceite los deshechos.

Equipada con un motor de 4 HP
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PRODUCTO: TORTAS

(Concentrado para animales)

- Materia prima: Corteza agotada de citricos, cascaras dge
hortalizas como el meldén y la sandia, salvado de trigo, Y deﬁés
desperdicios de otras hortalizas.

- Definicién: Se les llama alimentos concentrados a aguellos gue
contienen poca fibra y son ricos en los principales nutritivos
digeribles.

Es utilizada como parte proporcional en dieta para ganado de
engorde y lechero.

- Tecnologia de producci6bn: primero los bagazos enteros se muelen
en un molino de martillo (similar a las otras materlas primas). El
resultado de la molienda es una masa pegajosa con un alto contenido
en péctina (para los deshechos de los cltricos) y por eso tiene
consistencia viscosa.

Para destruir el efecto de algun compuesto guimico no deseado en la
torta, ée trata la masa con alcalis o tierras alcallnas como las de
calcio y magnesio, éste proceso toma el nombre de encalado. Despues
la masa de cortezas trituradas se hace pasar por una prensa, Y el
ligquido que éale se llama liquido prensado.

Es necesario controlar la temperatura del aire, la longitud del
secado, el tiempo de secado y otros parametros para que el producto

final sea de o6ptima calidad. Cuando el polvo de corteza ya esta
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seca, sale por el extremo del secador y estd listo para embarazarse

en sacos y venderse como concentrado.

ESPRCIFTCACTONES DE MAQUINART2 ¥ BOUIPO

~ Molino de Martillo:

Material : Hierxro y acero inoxidable
Capacidad : 5000 1lbs/h
Funcién : uniformar la mezcla puliposa

- Prensa de Tornillo:

Material : acero inoxidable
Capacidad 25 galones
Funcidn: Exprimir la mezcla para extraer

la mezcla.
~ Secador de bandejas:
Materialrz acero inoxidable
Capacidad : 16 bandejas de
1 m. de largo x o0.6 m. de ancho

Funcion : eliminar la humedad de la pulpa.
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OBSERVACION : La inversi6n para una planta con mitad de la

capacidad encarada no serd esencialmente mas baja; asi mismo, sin
aprovechamiento inicial total de 1la capacidad. La descrlta

representara alrededox de UsS$ 2,000.000.C0

Cabe mencionar gue para una estacion de producciéh de 180 dias (si
&sto no es posible, convendria agregar un almacén refrigerado para
materia prima), y basada en un turno diario, la produccién de jugo
congelado sera de 270 a 500 toneladas al afio y con dos turnos, 540
a 1,000 toneladas.

Presuponiendo un precio de venta promedio en planta de US$ 5.60
Kilogramos {entre ias distintas frutas tropicales Yy
concentraciones), los ingresos al afic seran :

Un turno diarie: US$ 1,500,000.00 a US$ 2,800,000.00

Dos turnos diarios: US$ 3,000,000.00 a uUs$ 5,600,000.00
Los costos directos de produccién (incluido el costo de materia
prima) estan estimados entre US$ 0.90 y US$ 1,60 Kg. de producto

final empacado en envases de 250 gr.

Fuente: Estudio realizado por FUSADES.
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% ANEXO & 12
PROYECCIONES
Para la determinaclén de la demanda futura y 1la oferta es necesarlo
anallzar el comportamientsc de la produccisén en les wltimes afies, de
éste analisis se determiné'que el modelo estadistico de minlmos
cuadrados resulta el método mas adecuado para la proyeccién de la

demanda y la oferta, lntereza construlr ls ecuacidn e 1la 1lnea

~ recta: Y=ax + b

i En donde:

| X = numero de pefiodo
Yy = demanda, oferta o producciédn
b = intercepciodn de linea recta
a = pendiente

Para encontrar los parametros se usan las ecuaclones slgulentes:

| | . 619 ‘
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ANEXO & 2.4
PROYECCION DE LA QFERTA DEL ALCOHOL ETILICO

Para lo cual se utiliza la regresién lineal con el auxilio de las

siguientes fdrmulas:

Para poder determinar la ecuacién general Y = ax + b por 1o que a

continuacidn se muestra el calculo:

L]

ARO X ‘ Y (kg) Xz XY

1988 - 1506

1989 1601

1590 1505
19391 480

1992 401

541 -
5493

6(-1708) - 3(5493)

R = -254.5
6(18) - (3)=
D49 — (=2B4.53(3)
b - —— --— 12042 .75
6
Por lo tanto la ecuaclién general es:

Y = -254.5 X + 1042,75

o . 620+
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ANEXC # {2.b

PROYECCION DE LA OFERTA DE LA PECTINA
Para la proyeccién se utillzard la ragresidén lineal Gado que &s 1a.
que mas se adapta a los datos en anallsis, por lo gque a

continuacién se presenta el calculo.

La ecuacioén general Y = ax + b

ARO X Y (kqg) Xz XY

101189 -202378

1990 -1 112335 1 ~112335
1991 0 123425 | 0 0

1992 1 166333 4 166333
1993 2 178135 1 356270

681417 207890

Las ecuaciones a utilizar son:

n{Zxy) - BXZYy 5{2078%0)-(0)(681417)
a8 = —m--—-———-————- = e = 20789
nEx*® - (kx)= 5(10) :
Zy - atx 681417
b= - S —mmm - = 136283
n 5

La ecuacién general para proyectar la oferta es:

Y = 20789 x + 136283
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ANEXO #12.cC

PROYECCION DE LA OFERTA DE BETUNES

Para realizar la proyéccibn de la oferta se utilizara la regresién
lineal, 1; cual es la gue se adapta m&s a los datos histdricoé gue
se tienen; por lo que a continuacién.se piesenta ei calculo y las

respectivas formulas a utilizar.

n(Zxy) - EXEY
Q.5 —m————— e ———
nkx2 - (£x)*
. Ly - aLx
b = ————————m-
n

Y . Xy
(CFERTA Kgq) '

266343 : -532686

313502 . -313502
281159 | 0

298145 © 298145

325233 : 650466

102433

(5)102423 - (1484382)(0)

5(10) - (0)=
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14B4382 — 10242 (0)
B M e e e e - - 296876

Por lo tanto la ecuacién para realizar las proyecciones

Y = 236876 + 10242 X

623
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ANEXO # 12.d

PROYECCION DEL MERCADO POTENCIAL DEL ACIDO ACETICO.

Para

cual

comportamiento

S5¢e

PRI A Sy 1 Y i T
Uit lzZalra L& Legresiovii 1lineal

debido

de los datos histéricos con gue se cuenta.

Los cdlculos se muestran a continuacidn:

Y (Kgs.)

XY

72,764
161,500
109,340
130,450
119,350

97,830
101,700

110,430

-363820
-646000
-328020
-260900
-119350
0
101700
220860
382324
506920

66€550

Por lo tanto:

1}
]

b}
I

1,290,846

11(160264.3) - 0 (1,290846)
11(110) -  (0)2
= 1,456.9

624
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b = 1,290846 - 1456.9 (0} = 117349.66

11

Por 1o gue 1a ecuacién general es la siguiente

Yy = 1456.9 x  + 117345.66
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AREXO § i%.e

PROYECCION.DEL MERCADO POTENCIAL DEL ACIDO CITRICO
Para el cual utilizara la regresioén lineal debido al comportaﬁiento
ée los datos; para lo cual se Geterminard la ecuacidn gemeral:
Y =ax + b donde: “
| x = aho

y = demanda insatisfecha en ese afio

a la pendiente de la recta que ajusta dicha
demanda insatisfecha.

A continuacién se presentan los calculos.

Y (Kgs.) | - oS
6,300 ~31500

6,500 | 1i ~26000
6,590.3 ~19770.4
6,843.5 4 -13687
6,851.3 | ~6851.3
7,670:3 ' 0
8,503.9 ' 8503.9
21,003:5 42007

30,743.3 92229.9

40,990.9 163963.6

54,003.9 478914.7
196,000.9 , 687;809.9
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Por lo tanto las ecuaciones a utilizar son:

ni{cxy) - Lxty

Q = e e e —— T e e e e e e e —— ———
ncx2 - {£x)= 11(110) -(0)=
Ly - aLx 196000.9 - 6252.8 (0)
b = ————m——_—_.— = e
n 11
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} ANEXO & 12.f

e

PROYECCION DE LA DEMANDA DEL ACIDO LACTICO

: . - -
Paras la realizaclén Qe la proyeccidn de los datos se utilizarsd la

TR

regresién lineal dado gue es la gue m&s se adapta a los datos
5 ~ histéricos obtenidos por 1lo gque a continuacién se muestra la

formula para realizar la proyeccién:

! nExy - LXEvVy Ey-actkzx
' 4 & m————ememmemmeeraeeee—e——— b: —————————————
n x® - (&ox)*® n
] . Donde:
y = demanda del producto
J X = afio en analisis
n = periodo en analisis

Por lo tanto a continuacién se presenta el calculo para encontrar

} la ecuacién Y = ax + b

g - 628"




Y (miles
de Kg.)

1983 -5 40.86 25 -204.3 !
1984 - 41.14 16 -164.56 i
1985 1 -3 1 oa1.21 9 -123.63
1986 -2 42.25 4 _ se.5
1987 -1 | 43.98 1 - 43.98
1988 , 0 46.6 ‘ 0 0
1989 1 49.64 1 49.64
1990 2 53.38 ' 4 106.76
1991 3 55.73 9 167.19
1992 | 4 58.05 - | 16 232.2
1993 5 61.11 ~ | 25 305.55

543.95 110 240.37

o
n
|
|
|
I
|
]
l
1
|
|
!
1
|
|
1
|
|
|
|
|
|
|
|
I
!
|
n

N

[

[

[=.]

B S e e o e e - 45 .45

Por lo tanto la ecuaclén general es:

Y= 2.18 X + 49.45
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ANEXO # 2.9

" PROYECCION DE LA PRODUCCION DEL AJONJOLI

P
Y (Kgs.) - XY.
495243 : 24762154
. 458275 -1985100
) 487576 : -1492728
}! : 501131 -1002262
: 503233 | -503233
} 503953 0 -
503989 . 503989
i _ 504633 1009266
1 - 505120 : 1515360
- | 505956 | 2023824
1 ' ) 506256 2531280
‘ 5517461 124181
:J Por lo tanto las ecuaciones a utilizar son: ) =
4 n(Exy) - DXy 11(124181)
8 = —rme—————————— = emm————————— = 1128.9
nEx? - (x)2 11(110)
Ty - atcx 5517461 -
- b= ———cm——— = = 501587
n ' 11
R _
' Por lo tanto la ecuacién general es:
Y = 1128.9 x + 501587

Lo #6307
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PROYECCION DE LAS IMPORTACIONES DEL AJONJOLI

Y (Kgs.)

XY

256608
276275
2955972

298333 |

301413

312001
326233
328241
323425
325626

375992

1283040

1105100

~-887976

1 -596666

~301413
0
326233
642452
970282
1302504

1879960

3413139

Las ecuaciones a utilizar son:

n{Cxy) - ExXCy 11(947259)
Q= ———mmm—————— e T mmeememm—————— = 8611
ntx2 -~ (£x)= - X1(110)-0
Ly - aEx 3413139
I = —mm—————— = 310285
. n 11

La ecuaclén general es:

Y = 8611 x + 310285

631
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ANEXO # #2.h

PROYECCION DE LA DEMANDA Y LA OFERTA DE ACEITE ESENCIAL

Para lo cual se utilizara la regresién lineal dado gque se adapta

mas a los datos histéricos con que se cuenta por lo que a

continuacién se presentan las férmulas a utilizar para el calculo.

Y =ax + b

n(Zxy) - LxLy Ly - ax
Q 5 =m——mmm——mem———————— b = —————_—— o
ngx® -~ (Ix)=2 n
donde:
Y = 1la demanda u oferta del producto
x = el afio en analisis
n = numero de afios en analisis
a = pendiente de gré&fica que ajusta los datos

Por 1o tanto a continuacién se presenta el calculo para la demanda.

Y (Kgs.) Xy

112864
3439861 -

668363

. 655297

692906

-225728
-343961
0

655297

1385812

1956566

632,
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‘ B = m—m——m e “——= = 147142

B ® e e e ! - 195656
| |
Por 1lo tant? la ecuacion general es Y =" 147142 X + 19565

[ La proyeccién de la demanda se muestra a continuacioén:

PROYECCION DE LA DEMANDA

DEMANDA PROYECTADA (Kgs)

784,224

931,366
1,048,508
1,225,650
1,372,792
1,519,934
1,667,076
1,814,218
1,901,360
1,912,846
2,255,644

Y (Kgs.)
135532 _ -271064

227122 ‘ -227122

‘301115 0

351223 | 351223
{

411112 | | 822224
1426109 , 675291

£33
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' 5(675261) - 0(1426109)

'f Por lo tanto la ecuaci6bn es Y = 675

La proyeccidon de la oferta es la si

PROYECCION DE

__________ = 142610

26.1 x + 142610

guiente:

LA OFERTA

OFERTA PROYECTADA

(Kgs)

© 634

412,714
480,240
547,766
615,292
682,818
750,344
817,871
885,397
952,922
1,020,449
1,087,974
1,155,501




- ANEXO # 12.1°

PRODUCTO : JALEAS Y MERMELADAS

A continuacion se muestran los caélculos para reallzar la proyecclidn

para lo cual se va a determinar la ecuaclén de la forma Y= ax+b

con la ayuda de las ecuaciones siquientes.

cAlculos:

OFERTA Y XY
(kg) - .

630920 -690920

703136 -703136

743228 0

834698 839698

426168 : 1852331

931141 2793423
4826291 ' 3400481

6(3400481) - (3)(4826291
@ = mm e -
6(19) - (3)=

56419

482E2PL —~ (BSEALP)I (D)
B 'em e ————— e e e e o e e e - 776172

IR %35
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Y =

Por 1o tanto la ecuacién general es:

564119 X + 776172

Por 1o gque la oferta para los Qitimos 11

afics es la sigulente:

PROYECCION DE LA OFERTA

OFERTA |

636

1,001,848
1,058,267
1,114,686
1,171,105
1,227,524

1,283,943
1,340,362
1,396,781
1,453,200
1,509,619
1,566,038
1,622,457




ANEXO

12..3

CALCULCS PARA LA PROYECCION DE LA DEMANDA DE LA PAPAINA

4

26117
30940
35763
40413

45621

178854

Las ecuaciones a utilizar son:

n(ExXy) - IDXEIy 5(48481)
a = --momemmte————e = e = 484.8
nKx2 - (tx)= 500
Ly - agx 1788.54 - 484.8(0)
b = mmmeeceeee = e = 35770.8
n 5

La ecuacidn general es:

i

Y

484.8 x + 35770.8

e e

637



ANEXO # 12.k

PROYECCION DEL MERCADO POTENCIAL DE FIBRA DE COCO
Se realiza por medic de 1z regresién lineal; 1lcs cilzulos se

presentan a continuacioén:

- 1983 -5 3266 25 -16330 ’
1984 -4 3555 16 -14220
1985 -3 3986 9 -11958
1986 -2 4989 4 - 9978
1987 -1 4861 1 - 4861
1988 0 5362 0 0
1989 1 5409 1 5409
1990 2 7678.45 4 15356.9
1991 3 8672.63 9 26017.89
1992 4 8762 16 35048
1993 5 8845 25 44225

65386.08 68709.8

n(Zxy) - EXCy
8 = e —m——————
ntx® - (Ex)*=
11(68709.8) - {0)(65386.08)
- B i 624.63

11(110) - (0)=

638
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1
1
|
1
1
1
1
1
1
I

5,944.1

Por lo tante la ecuacidn generzl es:

Y = 6£24,62 X + 5944.138

639
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ANEXO # {3

FUENTES DE FINACIAMIENTO

Para el financiamiento de las inversiones regueridas para los
diversos proyectos gque se realizéﬁ a través de los bancoé del pais,
10 que aportéria un porcentaje de acuerdo a la inversién y el resto
sera financiado por la empresa por lo gue a continuacion se
presentan los % m&ximos de financiamiento dependiendo del monto
reguerido.

MONTO INVERSIONES % MAXIMOS DE FINhNCIAMIENTO

Hasta 5,000,000 80 %
mas de 5,000,000 hasta 15,000,000 70 %
mas de 15 % 60 %

En el caso de micro y pequefia empresa el maximo monto a financiarse
sera del 90% del valor total de 1la inversiodn.

Dado que los proyectos a realizar se encuentran en el programa de

industrias y agroindustria a continuaci6n se presentan el

financiamiente a enipresas industriales y agroindustriales del
- U

fonde de créditeo para inversiones del B, ©, R. {&e El Balvadorl.

FINANCIAMIENTO A EMPRESAS INDUSTRIALES Y AGROINDUSTRIALES.

OBJETIVO: Contribulr la mayor generacién de divisas y empleo para

elevar los niveles de inversién y bienestar econémico, mediante el

640 -
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financiamliento de proyectos de inversién que persigan el aumento de
la capacidad productiva de 1la industria y/o agroindustria,
primordialmente para exportar productos no tradicionales fuera de
Cantrozmérica.

SUJETOS DE CREDITO: Las personas naturales o Jjuridicas
particulares, titulares de empresas industriales comprendidas en la
Gran Divisidén B de la Clasificacidén internacional Industria

Uniforme iCIIU) de las Naciones Unidas y los titulares de empresas
agroindsutriales.

DESTINO:

a.) Capital de trabajo permanente, cuando se trate de proyectos
nuevos o ampliacién en la capacidad instalﬁda gue reqgulera recursos
adicionales de operacién. '

b.) Financiar la reallzacién de estudios técnicos y la capacitacién
del perscnal de las empresas que contribuyan a mejorar la
eficiencia productiva de las mismas, asi como los costos de
adquisicién de tecnologia moderna en el exterior.

€.) Adguisicidn de maguinaria nueva o debidamente reconstruida ¥

garantizada, eguipos complementarios, repuestos, gastos de
internacién al pais y de instalacién.
d.) Bdificaciones industrlales, accesorios y obras complementarlas

gue requliera el nueve proyecto o la ampliacién.

G
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PLAZQ Y PERIODO DE GRACIA:

PLAZO DPERIODC DE GRACIA
HASTA HASTA
{ # de afios)
Para capital de trabajo
permanente , estudios

técnicos, capacitacién
de personal y adguisi-
cion de tecnologisa. 4 1

Para adquisicién de ma-
gquinaria y equipo Y
gastos de Internaciénm e
instalacidn. 8 2

Para edificaciones in-
dustriales. 15 4

CONDICION ESPECIAL: Cumplir con las disposiciones establecidas en
las Normas Operativas Generales.

CONCEPTO DE AGROINDUSTRIA: se conceptia como Agroindustria la
actividad de aguellas empresas que transforman materias primas de
origen adropecuario y aguellas gue tienen como objeto incorporar
a lbs productos agropecuarios algun grado de transformacion o
elaboracién a fin de ‘adaptarlos ‘a las condiciones requeridas
por el mercado, mejorando asi sus posibllidades de
comercializacién y al mismo tiempo Iincrementar su valor. Se
incluyen dentro de éste concepto, las actividades agropecuarias
gue se desarrollan dentro de edificaciones especiales para lograr

un alto grado de productividad.
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ANEXO # 4

DETERMINACION DE LA TASA MINIMA ATRACTIVA (TMAR)

Para la determlnacioén de la TMAR se considera la siquiente férmula:

TMAR = tasa de interés de bancos + inflacién + riesgo

Donde la tasa de interés a lo que presta el sistema bancarlo a

" partir del 10 de junio de 1994 es de  19.25.

La inflacién ha sido determinada en base a un estudio econémico
realizado por FUSADES, los cuales determinan que la tasa de
inflacién anual es del 12.1% (el cual se detalla en el anexo #/5)
el riesgo considerado para dicho proyecto se ha estimado en un 3 %

por lo gque 1la TMAR para dicho estudio se calcula a continuacién:

TMAR: 19.25 + 12.1 + 3 = 34.35 %
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{03%)—Em térmimos-anualesT e ndice delgrupo Viviends

LA INFLACION A\UAL FUE DE 12.1%

El aumento general 2n los precios (inflacion) cn el mes de

dicizmbre de 1993, medido por la variacion «el [ndicz de
Precios al Consumidor (JPC), fuec de 1.0%, scgin
informacion suministrada por la Dircecién General de
Estadistica v Censos. En términos anuales, la variacin punto
a punto det IPC {comparando ¢l indice de diciembre de 1993
con cl de dicicmbre de 1992) fuc de 12.1¢%, cifra
considerablemente menor que la observada en diciembre de
1992 (20.0%) y congrucnic con la meta de inflacién
establecida en ¢l Programa Menciario del Gobicrno para
1993 (véase ¢l Cuadro No.1 anexo).
Analizando ¢l comportamicnio en el m;« de diciembre de
1923 de los indices de cada uno dc los rubros que integran c!

1P, ¢ abierva que el indice del grupo Alimenios, Bebidas

¥ 7 -saonregisind una variacion mensval de 1.9, ziondo ép

= wor que larepistrada en ¢l mismo mes de 1992 (0.8%5). Este
semportamiento se debe engran parte por ¢ incremento kel
"4 enelindice delsubgrupo Viegatales v Legumbres (véase
-1 Cuadrs No.l anexo), principalmenic en los indives i
lomale ¥ de la papa (28.6% y 11.9%, respectivamente); sin
embargo, cabe destacar que ¢l indice de! [rijol rojo de seda
disminuyd en 6.8%. La variacién anual a diciembre de 1993
del indice del grupo Alimentos, Bebidas y Tabaco fue de
21.2%, cifra menor que la observada en dicicmbre de 1992

(23.455) (véasc la Grifica No.1 ancxa).

Cabe mencionar que, al igual que cn la mayor parte de
1993, los indices de los demids grupos que intcgran el IPC
obscrvaron (nicamente variaciones leves en ¢l mes de
dicicmbre. El indice del grupo Vestuario y Sérvicios
Relacionados registré un leve incremento det 0.6% cn
dicicmbre de'1993, con respecto a noviembre del mismo ana.
En 1érminos anuales, ¢l grupo Vestuario y Scrvicios

- Relacionados pas6 de una variacion de 16.55 en diciembre

dc 1992, a una de s6lo 5.2%¢ cn diciembre de 1993.

Por su parte, los indices de los grupos Vivienda ¥
Misceldneos se mantuvicron estables en diciembre de 1993

EN 1993

regisiro ura variacidn en diciembre de 1993 de dnicamente
4.2%, comparada con una vaniacion de 7.05% cn diciembre
de 1992. La variacidn anuai a diciembre de 1993 del indied”
delgrupo Misceldneos fue de 8.8%¢, ciira considerabiemente
menor que ia regisirada ¢n diciembee de 1992 {22.95),

A manera de resumen, en 1993 lastasas de inflacién anual
(punto a punto) que sc presentaron en el perindo de encro
a agosto fueron del orden del 20%. Esto se debid, por una
parie, a quc estas tasas anuales incluyeron un ciccto
acumulative correspondicnle al fegrie incremento en los
precios registrado en los meses de juiio, agosto vseptiecmbre
de 1992, por la introduccion del [VA x:por lus ajustes en las
tarifas de algunos servicios piblicos. Sin cmbargo, la
variacion punto a punto del IPC comenzd 2 ohservar ina
noteria desaceleracidn a partir de septicmbre de 1993,
aicanzando cn diciembre la®meta de inflacidn anual del 12%
cstablecida por el Gobierno para el ano 1953,

Tal como se menciond en informes anteriores, ¢sie
comportamie
restrictivas adoptadas por las autoridades monetarias para
ccentrolar la liquidez, a 1a baja ejecucion de la inversitn
plbiica v a la estabilidad del tipo de cambio observada en
1993,

iento s debid principalmente a las medidas

Un reto importante de las autoridades cconémicas para
cl afic 1994 serd el de alcanzar una mayor estabilidad de
prccios, fijado en una meta de inflacién cercana al 105
anual. Esto dependerd dei mancjo de la politica monetaria
crediticia, de la cstabilidad cambiaria que se logre. y del
abastecimicnty adecuado de granos bdsicos, para evitar
alzas cn los precios de estos productos, lo cual afecta
significativamentc ¢l comportamiento del Indice de Precios
al Consumidor; 1al como sc observé cn la mayor parte de
1993. '

PARTE DEL SISTEMA DE INFORMACION ECONOMICA o
SLE L e

12 de enero de 1994, Informc No. 012

‘PARA SUSCRIPCION LLAMAR ALTEL.73-3366 . .-
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- CUADRO HO. 1
INDICE DE PRECIOS AL CONSUMIDOR
(BASE: DICIEMBNE 1992-100) ’

1992 . 1593 ENE-DIC | ENE-DIC
pic | Ene Fob Mar - Abr May Jun 5wl Ago 5o Ocl Nov Dic {1992 1993
HINCE GENERAL 1000| 1022 1018, 1026 10337 1044 107.2 - 109.4 1096 1096 1108 A11.0 112.1 ) Indica Promedic: . 90.3 167.0
VARIACIGH ANUAL Y/ 20.0 218 211 21.3 205 21.5 233 23.5 20.2 14.8 13.5 11.6 , 121 o Variaclon ¥ 11.2 18.5
vANIACION HAENSUAL 2f 0.5 2.2 -0.3 0.8 0.4 1.3 2.7 2.1 0.2 0.0 1.0 0.2  1.0|Tasa Acumulada &/ 20.0 12.1
ALIMEHTQS 100.0 | 1022 101.0 1024 1034 J,;.'IQG.O vzt 1173 1nd 1es 1190 1 190 121.2 | Indice Promadio: 88.6 115
¢ VARIACION ANUALAY 23.4| © 26.0 24.5 25.2 4.4 26.8 nes 341 29.7 238 23.3 19.& 212 a% Varlaclon 3 12.8 25.8
v AMACION MERSUAL 2/ 0.8 2.2 -1.2 1.4 0.9 25 5.8 4.6 -0.0 -0.4 1.8 0.0 1.9 | Tasa Acumulada 4/ 23.4 21.2
VIZSTUARLO j00.0| 1.6 - 1w018 1019 1019 102.6 1031 1032 1035 1036 104.2 1046 105.2 | Indice Promedia: N 833 103.1 |
L VARIACION AHUAL 1Y 165 17.2 14.2 13.9 13.2 13.8 14.2 13.6 7.5 6.8 KN:) 46 5.2 % Variacldn ¥/ I 9.8 10.4
Py AIACION MENSUAL 0.0 1.5 0.3 0.0 0.0 0.7 05 0.1 0.3 0.1 0.5 0.4 0.6 | Tasa Acumulada 4/ 16.5 5.2
VIVICHDA 100.0| 101.8 1€21 1022 1024 102.7 1029 103.0 103.0 103.2 1037 104.6  104.2 | Indice Promedio: 96.4 102.9
VARIACION AHUAL 7.0 8.0 B2 8.1 8.0 8.0 8.2 1.7 7.2 48 4.7 41 4.2 % Variaclon 3 5.2 6.7
VATHACION MENSUAL 2 01 1.8 0.3 0.1 0.2 03 . 02 0.1 0.0 0.1 0.6 0.2 0.3 | Tasa Acumulada 4/ 7.0 4.2
' i
MISCELAHEQS 000! 1625 1029 1035 1035 1040 1044 10461052 1057 1060 1066 106.8) Indico Promodio: |; 835 1046
YARIACION AHUAL tf 22.9 22.4 22.4 219 -224 228 23.2 23.2 21.3 96 . 6.1 6.8 6.8 9 Variacion ¥ 12.7 16.9
VALIACION MEHSUAL 2/ 0.3 25 0.3 0.7 0.0 0.4 0.4 0.2 0.6 05 0.3 0.5 0.3 | Tasa Acumulada 4/ 22.9 6.8

1/ Variacicn porcantual respecto al mismo mes del afio anlarior.

2f Variacion porcentual raspecto al mos aniei ior. -

3 variacion porcaniual del Indice promodio para los perlodos safalados.
47 Variacion porcentual respeclo a diciombra dal afo antarior.

FUENTE: Flaborado por FUSADES on base a inllqrmaciOn de DIGESTYC
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' CUACRQO NO. 2
INDICE DE PREC:0S AL CONSUMIDOR
(BASE DICIEMBRE 1992) \

GASTD BASE | PONDERACIOM

ARUPOS Y SUBGAUROS OE BIENES ¥ SEAVICIOS DICIRURRE EN LA NOVIEMARRE |DICIEMBRE | VARIACION
PR i) CAMAGT A [3) 1903 1933 {4}
' SEMERAL 3.160.39 | 100.00 110.99 112.09 0.59
E ALIMEMNTOQS, BEBIDAS Y TABACO 1.313.28 41.58 119.01 121.22 1.86
| Careatss y Daivaces 293.49 .97 104.07 103.97 (0.10)
Carng: Vacuna, Parging y Aves 167.23 5.29 105.63 106.55 0.81
Pescado y Marniscas ‘ . 31,50 1.C0 101.52 102.31 0.78
Acentes y Grasas 42.97 1.58 115.93 116.44 0.44
Huevos 63.89 2.02 122.79 124.88 0.88
Productios Liciaos 149.57 4.73 108.93 1.10.88 1.82
Frutas frescas y Envasades 85.85 2.72 109.49 108.50 (0.90)
Vegatales y Legumores 137.71 4.36 208.77 224.70 7.63
AzGcar y Duices 49.65 1.57 101.65 103.08 1.41
Candimentes 14,24 0.15 98.03 99.44 1.44
Alimantos Praparados 198.75 6.29 111.97 113.00 0.92
Beoidas 68.26 2.18 110.89 111.05 0.14
Tabaco 13.48 0.43 114,41 114,41 .00
VIVIENDA 728.30 23.04 103.96 104.22 ~0.25.
Alquiler y Gasto-an Vivienda 35380 - 1.9 103.81 103.81 0.00
- Electricicad y Comoustibla  * 120.17 .80 | 101.48 101,78 0.28
Sarvicics 108.86 | 344 106.36 107.43 1.01
. Equipamianto y Utensilos para el Hogar 45.03 1.42 103.80 103.92 0.12
Equico del Hogar _ 43.78 1.29 10455 ] 10544 . 0.85
Arnfculcs Taxtiles : 2.£8 c.c3 1£8.58 168.58 0.Cco
Matarizgias ca Limpieza . 53.38 .73 105.04 105.04 0.00
| YESTUARIQ Y SERVICIOS RELACIONADOS 222,05 706 10455 105.23 0.64
! Prancas para Homores > 15 Afics 38.27 1.24 109.01 109.78 0.71
Prandas para Nifos de 3 215 Aflos 16.49 G.52 102.79 102,87 0.18
Accaserics nara Hombras y Nidos > 3 Aftcs 7.58 0.25 103.28 . 106.27 | 2.30
| Prandas paca Mujeres > 15 Ades 18.78 1.84 103.38 103.45 0.45
Prandas para Ninasde 33 15 Adgs ’ 18.19 Q.61 105.29 10615 0.15.
AE:&scncs para Mujeres ¥ Nidas > 3 Adcs g.s2 0.27 105.40 1C5.40 Q.0Q
Telas para Conteccionar Reoa {Amtos Saxos) 13,12 0.42 103.38 104,04 0.44
Vesudo y ACC2sanes para Nifes < = 3 Ados 7.09 0.22 105.50 107.23 173
Catzado. 51.79 1.64 102.76 103.43 .70
! Hecnurg de Acea y Mantenimiento da Calzada 1,82 .32 102.87 104.24 1.43
| MISCELANEOQS 895.58 28.24 106.53 106.82 0.25
Gasios en Salud 120 51 441 106 95 107.55 0.55
=aucicién v Leciura 11355 353 1088 106.91 0.28
Toamspoma Prvace 24258 | 7.58 105.89 105.13 0.23
Teanscenia Publico y Comunicazicnos e 2.52 93.82 99.82 0.00
Serreacicnas ‘} 167.510 5N 11510 111.24 Q.13
" Asan Persoral ri0.59 | 10! w0519 105.42. 0.23
: -Caremomas v Gasios Legmag-- - . C Co 4t el i - 1.32 ; 107.C8 107:Cr .00

FUENTE: DIGESTYC
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GRAFICA No. 1
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ANEXC % {6.a

CALCULO PE LA TIR Y LA VAN PARA LA PECTINA

se utilizard 1z expresién siguiente
n Bn

TIR = L ———m—————m -P =0
1 (1+i)=

Por lo que el calculo es el sigulente:

0 = -2430609 + B809867.4 + 1033527 + 1238822.6 + 1916400
(1+i) (1+i)= (1+1i)*2 (1+i)*
+ 1602288.7
(1+i)*®

Por lo tanto la TIR es igual a 35.45 %

Para el cédlculo de la VAN se utilizard la siguiente expresioén:

n Bn
VAN = - P 4+ ¥ oo
1 (1+i)=

648



Calculo del VAN

VAN= - 24306098 + 808867.4

+

033527

{1+0.3435)

+ 1602288.7
(1+0.3435)"

VAN = 56447

{(1+0.343)=

549

U A . S B, TSP —— i hemr e

+ 1238822.6 + 1416400.4
{1+0.343)> (1+40.3435)°
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ANEXO # §6.b

CALCULO DE LA TIR Y LA VAN PARA EL PROYECTO DE BETUNES

Para el calculo de la TIR se realizaré por prueba y error , para el

cual se utilizari la siguiente expresioén:

n Bn
TIR =====) L =mc——————m - = 0

1 ({14i)r
Por 1o que la TIR que ofrece este proyecto, se calcula a
continuacioén.
0 = - 13718409.3 + 6203895.9 + 6$703776.6 + 7167386.6 + 7839150.7

(141) (1+i)= (1+i)>= (1+1i)+
+ B8463166.6
(1+i)=

Por lo tanto la tasa interna de retorno es de: 41.45%

VALOR ACTUAL NETO

Para el calculo de la VAN se utilizard la siguiente expresion:

n Bn
VAN = = P + § —cmme—m
1 (1+i)=



T e e ittt S T PP L L T TR T Y R SR e L RN "R S

CALCULO:

VAN = - 13718409.3 + 6$203895.9 + 6703776.6 + 7167386.6 + 7839150.7
{1+0.3435) (1+0.3435) (1+0.3435) (1+0.3435)

+ 8463166.6
{1+0.3435)

VAN = 1508564.28

i
A
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ANEXO & i16.cC

CALCULO DE LA TIR Y LA VAN PARA EL PROYECTO DE ACIDO ACETICO

Para el cilculo de la TIR se reallzarad por pfueba y error para la

cual se utilizarad la siguiente expresioén:

n Bn
TIR = T —————ee e - P = 0
1 (l+i)=

Por lo tanto a continuacién se presenta el c&lculo de dicha tasa.

1T

- 3180828.59 + 441818 + 696190 + 735420 + 764570 + 740960 + 803760
(1+1) (1+1}*= (1+i)* (1+i)+ (1+1i)® (1+i}€

+ 844780
(1+i)”

Por lo tanto la TIR es igual a = 5.8 %

VALOR ACTUAL NETO

Para el calculo de éste valor se utilizard la siguiente expresion:

n Bn
VAN == = P 4 E ———mm—eee
1 (1l+i)=

652 .



CALCULC:

VAN = - 3180328.59 +__ 441810 + 696190 +___735420 +___764570
(1+0.3435) (1+0.3435)% (1+0.3435)2 (1+0,3435)4

+ 790560 + 803760 + B44T80
(1+0.3435)%" (1+0.23435)€ (1+0.3435)7

VAN = -1358470.92

S 623,
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ANEXO # (6.d

CALCULQ DE LA TIR Y LA VAN PARA EL PROYECTO DE ACIDO CITRICO

Para el calculo de la TIR se realizara _por prueba y error para la

cval se utilizard la siguiente exprésiéh:

. n Bn
TIR = E e - P = 0
1l (l+i)=

Por lo tanto a continuacidén se preseqta'él cédlculo de dicha tasa.

- 4886547.38 + 2490918.07 + 2719874.52 + 2752385.21 + 2716287.4

(1+1i) {(1+i)= (1+i)= (1+i)+

+ 2707859.7
(1+1)5

Por lo tanto la TIR es igual a = 46.55 %

VALOR ACTUAL NETO

Para el calculo de éste valor se utilizard la siguiente expresién:

n Bn
VAN = - P + T =
1 (l+i)=



CALCULO:

VAN = - 4886547.38 +_2490918.07 +_ 2719074.52 +_ 2752385,21
‘ (1+0.3435)  (1+0.3435)2 (1+0.3435)2

+ _2716287.4 _ + _2707859.7

(1+0.3435) (1+0.3435})"

VAN = 1061292.8







-

ANEXO B i5.e

CALCULO DE LA TIR Y LA VAN PARA EL PROYECTO DE ACIDO LACTICO

Para el c&lculo de la TIR se realizara& por prueba y error para lo

cual se utilizara la siguiente expresién:

CALCULO:

3015341.5 + 3298464 + 3622068 + 4102088 + 4262332

(1+1) (1+1i)2 (1+i)2 (1+i)4  (14i)°

Por lo tanto la TIR es igual a 52.59 %

VALOR ACTUAL NETO

Para el cual se utilizard la siguiente expresién

n Bn
VAN = - P + E —————
1 (l+i)=

;5565

5728371.165



—~———r— -

CALCULO:

VAN = - 5729376.165 + 3015391.5 + 3298464 + 3622068
(1+0.3435) (1+0,3435)= (1+40.3435}3
+ 4102188 + 4262332
(1+0.3435)% (1+0.3435)*=
VAN = 2068949.44

e I W e
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AKEXO R #6.f
CALCULC DE LA TIR Y LA VAN PARA EL PROYECTO DE ACEITE DE AJONJOLI

Para el calculo de la TIR ha utilizado la sigueinte expresiébn: -

n on
TIR ==c==)> L[ —=c—ec—oe———— - P = 0
1 (I+i)=-
CALCULO:
0 = - 8032989.8 + 1490453.4 + 2033689.9 + 2482284.4 + 2833822.8
{1+1) (1+1)= (1+i)=> (1+i)*

Por lo tanto la TIR es igual a 11%

VALOR ACTUAL NETO

Para el calculo de la VAN se utilizara la siquiente expresidn:

n Bn \
VAN = - P + E ———ce——me
1 (l+i)=
CALCULO:
VAN = - 8032989.8 + 1490453.4 + 2033689.9 + 2482284.4 + 2833822.8

———— — — i ——— i ———— ——— e e —— e e s —— ———

(1+0.3435) (1+0.3435)= (1+40.3435)> (1+0.3435)4

+ 3200714.8

(1+0.3435)"

VAN = -1908564.28
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AREXO £ i6.9
CALCULO DE LA TIR

(Proyecto: Elaboracién del aceite esencial).

298350 436540 599350 1785932
- 2382481.6 + -————---- e + mmmm——— + ——————
(1+i)* (1+i)2 (1+1)2 (1+i)=
L7e5932
+ ——————— - o
¢i+i) g

El cédlculo se realizard en base a prﬁeba Yy error.

Para:
i = 20% ====> 2499510.5
i = 25 % ====>. -2557505.4
i = 22,47 % ====> 0

CALCULO DE LA VAN

' {Proyecto: Elaboracién de Aceite Esencial)

VAN = E ————m——- - p

Con: TMAR = 34.35

VAN -623872.4

659
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298350
-2382481.6 + —-———-————-

(1+0.3435)

1785932

(1+0.3435)=

VAN

-623872

436540 549350
(140.3435)2  (1+0.3435)7
1912400
(1+0.3435)°

<660



ANEXO £ 6.h
CALCULO DE LA TIR Y LA VAN PARA EL PROYECTO DE JALEAS Y MERMELADAS

Para el calculo de la TIR se realizard por prueba 9 error para lo

cual se utilizard laz siguiente expresién
- n Bn
TIR =====) £ ==—===————= - P = 0
1 (1l+i)-
L4
l A continuacién se presenta el cldlculo de la TIR o
27825386.04 24251026 307713%62 32575572 34259673.3 g
——————————— i Bl A ettt "
(1+i) (1+i)2 (1L+43)2 (l'i'l)‘ (l+i)5 s
4
. . A
.- 15335251.46 : - e

:Por lo tanto la TIR es.-igual-a 186 %

VALOR ACTUAL NETO

Para el calculo de la VAN se utilizard la siguiente expresién:

VAN = -~ P + E ———————n '

Una vez gque se tiene la férmula a utilizar se presenta el calculo

de dicho wvalor.

27825386.04 2925102.6 3077199%6.2 32575572

} VAN = —e-m——————— + —rm———————— $ m—————————— $ mm———————— +
(1+0.3435) (1+0.3435)= (1+0.3435)"= (140.3435)%
) -
‘] F4ZB9ETI. S
------------ - 15335251.46 .
} (1+0.3435)5
j VAN = 27,511,515 .6
J 661



ANEXO £ 46.1

CALCULG DE TASA INTERNA DE RETORNO PARA LA PAPAINA REFINADA

4073101.7 . 4489612.6

- 7504050.6 = 0

TIR = 54.15 %

CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO

n

VAN = - P + ¢
1
VAN = -7504050.6 +
+

VAN 3,032,702.6

4073101.7

(1+0.3435)

5325345.6

(1+0.3435)

= 0 ; TMAR

4948266.5 5325345.6 5

= 34.35 %

841037.1

; donde i = TMAR

4489612.6
(1+40.3435)=
5841037.1

(1+0.3435)=

662

4948266.5

(1+0.3435)=
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ANEYQ {6.3

Por lo gue

continuacién.

Por 1¢ tanso

: se utilizzrd la siguiente £
ho En
o - P =
i (i+i)=

ia TIR cue ofrece éste proyecto se calculd
18136 26248.5 35803.7 424875.72
R SSRGS PR - 902060
(141)%  ©2=233  (141)¢  (1+3)®

663
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ANEXO £ i5.k
CALCULO DE MASA INTEREKZ DE RETORNO PARA EL ACEITE CNSL .

n Bn
TIR = 8 —ce—m——— -~ ® = ¢ ; TMarR = 34.325°F%
il (1+i)=
1555322 2615349 37TTHER2 5057275 6478330
———————— b mmmmmm—em f mmmmmmmm 4 e m b —— T
11,4753 2,18 3,21 4,74 6,08
- 5424306.2 = 0
TIR = 47.53 %
CALOULD DEL VALORE ACTURL NETO PARA ACEITE CNEL
n BN
VAN = - P + I —=me—-o—- ; donde 1 = TMAR
3 {(L+ijn
15558322 2015348 37175882
VBN = -542£4306.2 + ——————————= $ ommmmm - $ mmmommmmmmTT
{1+0.3435) (1+0,3425)= (1+0.2435)
50572758 6478330
Al e ——— e —— ——— + ———————————

VLK

u

-5424306.2 + 57664.3 + 1452871.7 + 1560281.8 + 1551311.3

+ 14£79G7C.8

VRN = 17769°93.7
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