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.PRESE¡iIfACTON

E1 doct¡nento que ofrecernos " 
ttDiagnóstico Tecnológico de la Indus-

tria Agroalimentaria eo Costa Rica" en esü.e caso sobre la Ra¡oa 3131

"Destilacidn, rectificacién y meecla de bebidas espitituosasn'" forma

parte de una serie de publicaciones que sobre 1a industria de elimentos

elabord eI personal tácni.co de la ünidad de Desarrollo Tecnol6gico de1

Consejo NacionaL de Investigaciones Científicas y Tecnológicas (CONICIT) 
'

con el apoyo financiero de1 Centro Internacional de Investigaciones pa-

ra el Desarrollo (CIID) " de Canadá.

Integran l-a coleccidn de docuraentos de1 Proyecto Diagnóstico de la
Industria Agroalimentaria, Los siguientes:

l- Inventario de Legislación Industríal y Agroiodustrial en Costa

Rica.
2- Bibliografía Agroindustrial.
3- Lista de Empresas de 1a Industria Agroalioentaria en Costa Rica.

4- Diagnóstico de 1a Política Agroindustrial.
5- Rana 3ltl' llatanza de ganado y preparación y conservaci6n de la

carne.

6- Rana 31t2, Fabricación de produetos lácteos
7- Rma 3113, Envasado y conservación de frutas y hortalizas
8- Rma 3116, Productos de nolinería
9- Rarna 3117, Fabricacidn de productos de panadería.

10- Raraa 3118, Fábrícas y refinerías de azúcar.

lt- Rana 3119" Fabricaci6n de cacao, chocolate y artículos de con-

fitería.
L?- Rana 3116.14, Beneficio de café.
13. Rana 3122, ELaboración de aliüentoF preparados para animales

14- Ra¡ra 3131, Destilación, rectificación y mezcla de bebídas espi
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En la reviei6n de eete inforoe participaron lae siguierrtes perso-

oa8: Lic. Ana Victoría Tortis, Ing. flaldo Solano e Ing. C¿r1oe Barbo-

z,a.

La ínfornaci6n que ee ofrece t iene eu orígen en: literatura eepe-

cial izada efr eate tipo de industría, entrevistaa con conocedoree del ten-

ua y visites efeetr¡adag a la Eábrica Nacional de Licores'

E8 intenci6n del @NICIT y de1 equipo de investigación que este

docut¡er¡to Bea un iastruuento 6ti1 eo actividades de planificaci6n y

fomr¡lación de polftÍcas, que pernitan colaborar en e1 desarrollo de

1a industria agroalinentaria nacional. De la nisüa fotma esperams

observaciones y crlticas que nos peroLtan nejorar el trabajo que ahe

fá preaentanos.

Querems expresaf nuestro agradecimiento a1 8ach. Johny Gutiérrez L

por el sporte bríndado en los ¡u¡pectos económicos relacion¿dos con eate

estudio.' Taúién Íre¡ecen ouestro agradeciniento laa geñoritas Ana Cate-

lin¿ Huertos y Dinia teíva por su ercelente labor necanográfice.
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I I{TRODU CC ION

El proyecto de iavestigacíén sobre 1a industria agroalimentaria en

costa Rica, constituye un esfuerzo rnás que el consejo l{acional de rnves-
tigaciones Científicas y Tecnc'ldgicas (C0I{ICII), auspiciado por e1 Cen -
tro rnternaeional de rnvestigaciones para eI Desarrollo (crrD) de canadá,

tea!í26 en la línes de anteriores y sinilares estudios, couo el proyeclo
rnstruaentos de Polít.ica y planifieacidn cienrlfíca y Tecnol6gica (rppcr)
y el Proyecto Transferencia Privada de Tecnolog,ía Agtícola (TPTA), finan
ciados por e1 CIID y el- pNUD respecü.ivamente.

También se h¿n realizado para e1 CONICIT en esta mis¡na línea de in-
vestigaci6n, una serie de díagndsticos tecnológieos en los secto¡es rn -
dustriaL" Energía y Recursos Naturales, con e1 financiamieato de la A -
gencia Internacional para e1 Desarrollo (AID) de 1os Estados Unidos de

América; entre estos estudios, 1os siguientes esüán en el- ánbito de La

agroindustria costarricense 
"

i- Diagnóstico del subsector pesca y acuacultura.
ii- Diagnóstico del- sector aceites y grasas.

- iii* Diagnóstico de1 sector ma¡leras.

iv- Diagnóstico de1 sector cueros.

Tent¡ién reLacionado con 1a agroindustria y como sector de apoyo

algunas de sus actividades, se realizó el Diagndstico de 1a Industria
talurecánica.

En.el disefio y reaLiaaci6n de estos estudios el CONICIT ha roogtfado
cambios signifieativos, al incorporar a su poLítica de promocidn de la
cieneia y la tecnología, la elaboraci6n de estuCios básicos sobre la tec
nología en el país, en un deseo de incorporarse aún más en las activida-
des productivae de la nací6n por medio deL impulso deL desarrollo tecno-
16gi.eo.

Esta poLítica institucional posteriormente se cornplementd con la
corporacidn deL sector privado a los intereses del CONICIT" interés
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s€ ha hecho aani.f iesto mediante el financiamiento de proyectos de inves-

tigación y foruación de recursos hunanos en el extranjero.

El giro que he expi:rinentaCo la institr¡cién es congruente por gü[ -
pleto con la potítica nacional dr: reacti.vacídn di¿ Los sectores producti-

vos, como requisÍto indispensable para superaf 1a crisis económica enque

se dehate eI país d::sCc hace '¿ar j.os años.

La Unidad Ce l)esarrollo ?ecno1ógico (UDT) del CoNTCIT, que ba teni-
do a su cargo 1a ejecucién de "¡arios de estos estudios. integra en 6u eg

trUclgra a profesíonaias je ciii-erentes campos que se relaeionan con la
actividad productíva n6cioniil-: Agrdnonios, Tecndiogos da Alinentos, Adrni

nistradores, Economj.stas e lngenieÉos Industtiales; conformando así un

equipo de investigacién interdis ciplinario a fin de aproximar desde va-

rios ángulos 1a actívidad producciva del paÍs, en 1os estudi.os que se

r ealicen.
Estos estudios básicos realizados por e1 C0NICIT, al. igual que los

que se hagan en adelante, constituyen c1 punto de partida para pasar de

un comp¡Jrt.ámientO pasivo, en el que se actúa en funCidn rle la demanda, a

uno activo en el cual el objetivo consiste en 1a definición progra¡nática

de aquellos aspectos que ameritan aná1isis rnás profundos" actividades

gue deben promocionarse y financiarse, etc" Los estudios de base son

ins'Lrumentos úti1es para la planificación y promocifin de actividades'gue

estén orient¿das a solventar 1os problemas que aquejan a los sectores

productivos de1 país"

Esto eignifica gue se hacen esfuerzos por pronover 1a ap].icacíón de

los resultados de díagnósticos, investigaciones y estudios" proeurando

con más vigor orientar la accidn sobre el desarroLl.o tecnoLógico.

En la perspectiva planteada, se visualizd 1a necesidad de elaborar

un diagndstico tecnolfgico del subsector agroindustrial de alimentosr cam

po en e1 que no se disponía de estudios en la dimensión que ofrece el

Diagnóstico Tecnoldgico de 1a Industria Agroalimentaria en Costa Rica.
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CAPITÜLO I

ASPECTOS GENEITALES DEL ESTUDIO

. Y bfETODOLOGIA DE TRABAJO

1.i JUSTIFTCACION DEL PROYECTO

La decisión del CONICIT en tomar cono objeto de investigaci6n al
sector que coúprende 1a Industrie de Alirnentos en Costa Rica, encuentra

una serie de justificaütes de relevancia que han servido para enmarcar

el estudio en funcidn de este tipo de actividad en el prís.
En efecto, el te¡la de la agroi¡rdustria !/ o, d. permanente actualí*

dad en e1 país; no obstante se le hs trotado en forma desintegradan eü

un marco jurídÍco e institucional descoordinaclo y disperso, donde se han

realizado egfuerzos para subsanar esta deficiencia eon la creación de 1¿

ttComisídn Nacional de Agroindustria"o en 1982.

La agroindustria ha tenido una importante participación en la eco-

r¡omía nacionel. En efecto, para el año t9B2 cuando e1 valor bruto de la
1lproducción.a' industrial nacional alcarzí 1a cifra de ü7I.295,00 oí11o -

nes, la agroindustria aportd un 63.7"A (ü45.435,5 millones) de ese valor.
Urra visidn en retrospeetiva sobre la participacióc de 1a agroindustria
en el valor bruto de producción industrial, deternina que ésta ha sido

rnuy significativa, alcan¿ando para el año 1960 ,rn 90.52. Sín eebargorto

mando como referencia el quinquenio f9ó0-1965 (Costa Riea irgresa al Mer

cado Co¡nún Centroanericano en L962), 1a agroindustria Pierde inportancia

frenEe a otras actividades industriales en Lo que se refiere a su Parti-
cipacidn en el valor bruto de produccíón del secüor industrial. ,lsf en

los añ.os 1965, 1970, l9?5 y 1980, ese porceotaje fue en reducción como

Incluye las divisiones 31., 32, 33 y 34 del CIIU (Ver anexo)

Banco central de costs Rica. Cifras sobre producción industrial.
1974-1983.
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l.o indican 1as síguientes cifras en forma respectiva: 80.52, 73.97,,

64.5% y 65%; finalnente y coüo ee inCicó con antÉrioridad, par;,. ai aüo

1982 1a particípacidn fue en un 63"7%.

En la reactívación de la eeonomía n¿cional la agroíndustria está11e

aada a jugar un papel televante, el cual encuentra su base en agpectos

como eJ. empleo, 1a utiliaación de recursos nativos del" país, e1 desarro-
11o rural, e1 logro de un nayor valor agregado de los productos agríco -
Las para 1a exportación, asegurar 1a fuente de alimentos, la sustitución
d.e las inportaciones y 3.a ¡:romocidn de actividades productivas no tradi
cionales en La exporteción "

El Instituto de Investigaci6n en Ciencias Econdmicas (IICE) coaclu-
yd en t9B3 el estudio !'Diagndstico del Sector Industrial"l/ que fue ela-
borado para el CONICIT. Ei interés de 1a institución por la realizacidn
de un diagndstico del sector industrial costarricense, tiene su base en

1a necesidad de estudiar 1as carac terístieas, evo!"uci6n y deearrollo nos

trado por el sector, dado e1 proceso de industrializacidn que ha vivido
el país en las últiras décadas. Este estudio identifica agrupaciones
que por su impacto actual y f'rturo en la rnoví1izacidn de recursos nacío-
nales y en el bienestar de l-a pobLación de menores ingresos, requieren
de un análisis detallado.

Dentro de las agrupaciones seieccíonadas por el estudío mencionado,

se encueDtran la 3lI/312 'rI'abricaci6n de productos alfu¡enticios excepto
bebidasrt; algunos signos relevant,es que muestran estas agrupaciones en

su conjunto 6egún este estudio, son l-as siguient.es:

i- EL 79X de 1os establecimíentos de la agrupación son peque-

ños (menos de 30 ernpleados)

'

rt

a

LI Se utilizd como fuentes de infornacidn las siguientes:
de Costa Rica, Hinisüerío dc Trabajo y Seguridad Socía1,
Ineentivos Fiscales al Desarrollo Industrial (REIFALDI)
de Coyuntura Lndustrial (ECI) que reali¿a e1 IICE.

Baneo Central
R6gimen de

y la Encues ta

rl
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ii- El 487. de La nat,eria prima de origen nacional, del total
utilizado por 1a industria" es absorbida por esta agrupa -
ci6n, mientras que únicamente utiliza eL TZ de1 totel de

materia prima importada para uso de 1a industria costarri-
cense,

t

iii- Enplea entrc un l)% y un 162 del
industria coetarricense.

iv- E1 consumo promedio por enpres3

está por encina del promedio de

total rle empleados por l,a

de materia prina nacional

todo el sector,

I

v- EI consumo total de energla por 1a agrupación, representa
un IZil del total consumido por el sector índustríal.

vi* El potencial de incrernento de util.izaeión de la capacidad

inslalada es del 34.8'¿.

Tcdo e11o justifica 1os propdsitos de eonocer más profunda¡nente el
subsector. De hecho, el interés por este nuevo proyecto de investiga
ción realizado por e1 CONICIT, se encuenüra enmarcado de los linea¡n:ien -
tos del Plan Nacional de Desarrollo 'lVolva¡nos a la Tierra'r 1982-1|86, en

el que se propone entre otros objetívos 1os siguientesl

"Crear nuevas fuentes de enpleo rural procediendo a la inte
gración vertieal dei- proceso productivo, mediante la agroi¡r
dustría y las industriae ruralestt.

"Vincular e1 desarrolLo agrfcola con el industrial, proeeyen

do incentivos para la produccidn y el establecjtriento de in-
dustrias conplementariagtt.

c) ttlograt una eficaz asístencia técnica para el productof,mos

trándole Las opciones tecnoldgicas e induciéndolo a su uso,

para aunentar 1a producción y 1a productividad y elevar su

nivel de vida y el de su familia".

La estra¿egia del Plan Nacional de Desarrollo 1982-1986, tiende a

alcanzar altos niveles de producción de alimentos que gatisfagan la de-

a)

b)

a
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manda nacional (seguridar:i al j-;,,.e:rt a.ría) ! generen

por f ación. Algunos de Los líne.lnien os generales
gon ¡

a) "Fomentar l.a actroindusiria iracicnel de productos perecede-

ros, oleagiltosos y otros {:on el fin de incorporar mayor v-a

1or agregarJo a la ¡rod,.lcción v lcgra!.. un amento en l-a gus

titucidn de impor tac:',cnes, n:edi¡:lr:Ee 1a obteneidn de produc

tos tales cr¡no: acej,tes, fibra textil. concentrados, etc.r!.

b) ttDeberá darse apoyo a 1as industrias rural-es y a 1a forma-
ci6n profesione,l y técnica, buscando una mejor distribución
de las industrias, la creaciGn de nuevas fuentes de enpleo,
la incotporación de un proceso productivo que involucre la€
econonías de escala (proceso vertical) n así como apoyo a

1a producción en general" ,

La investigación que invoiucra e6te pfoyect,o está muy relacionada
con los objetivos y lineanientos reeorlendados en el Pl-an de Desarrollo,
así cono institucionales o al Íncursionar nás fucrtemente en aquellos sec

tores prioritarios para el desarroLlo nacíona1. Los resultados obteni-
dos ofrecen naterial- mu',: r¡,ta1;-ooo par:-r ':nnorpor,:;1,¡ a 1os procesos deciso-
rios del CONICIT, ssí como a ias ectivids,les de fornulación de estrate -
gias y polítícas et e1 caii,po cÍe l".r- ciencia y i: tecnologf a.

T.2 OBJET]VOS DEL ?ROYECTO

Es la intención deL COi,riCIT prese i:ar ur estudio cle carácter pragná

tico, cuyos resultados perni.iar. .-:rie:-,tai', or j entar y apoyar el cas¡b i.o

tecnoldgíco en la agroir:du.:t¡ia,:lL:i,i'.enfel:i..:.

EL obj etivo prirnario es a¡r:ili¡a::, c¿:r:a..:teri zar y evaluar e1 es¿ado

productivo y tecnol6gíeo exÍsiei¡ic d¿ la i.ld:rgtrí¿ agroali:rnentaria en

Costa Rica, no sólo con eI proEí.;i.-o -e iíentifi:ar 1as ramas que podrían

ameritar estudios ináo Fru:ür¡..,s, .,-no para sei,aiar' áreas críticss en las
que el CONICIT, de co¡"ún acuerdo cor l-a e:cpi-erja privada, podría partici-

excerlentes para la ex -
defini.dos a1 efecto

)

a

]
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par en la correccidn de dcfícieneias en los proceÉos de generacidn, di-
fusi6n y adopción tecnoldgica. 0tros objetivos del estudio Ce índole

roás esfecífica, son l.-'s sj6uieni:es:

Desarrollar la capacicad institueional para evaluar el pa-

pe1 de lae einpresas, púbLicas y privadae, en los proeesos

tecool6gicos cítados;

Capacitar a funcionarios y técnieos del Sisteüa Científieo
Tecnol6gico Naci+nal con e1 fin de transferir 1os conoci -
nientos tedricos y netodoldgicos, 1os resulEados y reconen

daciones del estuCio "

Fortalecer 1a capacidad institucional del paíe para forr¡u-

lar políticas que prolnuevan un desartollo científico tecno

16gico, acorde con la necesidad del país eri e1 subsector

agtoin¿lustrial;

Identificar, colectar y sistenatizat La iofor¡oaci6n exis -
tent€ sobre agroindustria de que ee disPone en el pafe;

Analizar 1a vinculacidn Ce 1a er:npresa privada con I'as enti'

dades públicas en la realizacidn de proyectos agroindus

triales ;

Identificaci6n de actividades agroinCustriales que tengan

un ri¡ayor conponette o uaa dependencia total de la materia

prirna nacional y estrechercnle artícula<las con e1 sector

agropecuario costarrícense;

Señalar áreas que presenten care.cterís ti"cas y problemas

especí.ficos que ameri.ten la realización de perfiles tecno-

169icos;

h) Realizar una recopilaci6n y análisis de l-as políticas que

afectan e1 desa;lollo de la agroindustria en Cosla Rica.

I

a)

b)

c)

d)

e)

f)

I

c)

a
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I.3 COBERTURA DEL ESTT]DIO

lJne investígaci6n del subsector egroindustrial en su totalidad'del
tipo y del alcan¿e gue quisiera Cársele en este proyecto, serla onerosa

y se proLongerla durante mucho tienpo. E1lo sín üencionar 1a dificul -
tal que representa la carencia de informacidn publ"icada ylo accesible

pare algunos de l-os tdpicos que fuaron tratados.
ssr realiCad hizo convcniente un priner análísisu nuy global, de1

subsector agroindustrial, valiándose a ese prop6sfto de la Clasifica
ci6n Inc,ernacional Industrial Unifonne (CIIU) n Ce las Naciones ünidas.

De acuerdo con ella, la información que corresponde a 1a actividad agro

industrial es presentada en las <livisiones 3i, ttProductos aLioenticios,
bebidas y tabacorr, 32, ItTextiles, prenCas de vestir e industria del cu-e

ro", 33, '¡InCustri¿ de la madera y productos de rnadera excepto ¡ouebLegot

y 340 "Fabricacidn de papel y productos de papel, imprentas y e4ítoria-
lest'.

En Ia composicidn <1e1 vaLor bruto de producción Ce la divísión 3f

se destaca, conforme be guede spreciar en 1a sección 1.t "Justificación
de1 proyecto", eL aporte de las agrupaciones 311-312 "Fabricaeién de

procluctos alimentieios. exceptc bebirlos". E1 vaLor de 1a fabrieaci6n

Ce prc;1uctoÉ alinenticios en l9E2 fue rle 428.999.3 rnillones, 1o que re-
presenta un 63.8% del valor bruto de la produccidn agrolnduetrial eo

ese eño. Co:ro punEo Ce referencia de 1a ínportancia de esas agrupacío -
nes o debe <Iecirse que las r,mas ,le 1a 4ivísi6n 32 , en conj unto , segr¡lan

en importanciao con un I2.3% JeL valor bruto Ce la produceidn egroindue

trial "

La importancia rel-ativa de la agroindustria alírnentaria como se ha

justífieedo no s61o en términos econdnicoso indujo a plantear e1 estu -
dj"o en funci6n Ce ese tipo <le activiCedes. Se agreg6 ¿ les agrupacio -
nes 311 ¡i 312 la ra¡oa 3131 "Desti.laci6n. rectificacidn yrnezcla debebi -
das espirítuosas", pot tratarse ,le una activiiad que en Costa Rica está

óominaila " por enpresas esEatales y presenta características nronop6licas

y que adenás está limitada, en gran parte' al Procesaniento de la caña

de azúcar v el uso de subproductos de este tipo de industria.
Para efectqs de1 proyecto se llemará a1 universo de estudío, con

un total tle 10 ranas; industria agroalimentaria " En esa eobertura se

a

a
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eval"uartfn, con base en inforaaci6n secundaria, e1 estado tecnológico y
producE.ivo en esas diez ramas de Ia industria de alinentos. No se in-
cluyeron en este estudio dos ramas pertenecientes a Ia industria agroa-

linentarie, específicamen¿e la r a¡na 3114 ?tBlaboracidn de pescado, crus*

táceos y otros productos marinosil y la rana 3115 "Fabricacidn de acel -
tes y g,rasas vegetal-es y animales" " debido a que coüro anteriormente se

expresd, se prepararon externemente para e1 C0NICIT dos diagndstieos
tecnológicos específ icrrs para estas dos ranas.

Los alcances de 1a investigación están delimitsdoe por tres marcos

de teferencia: esoaciol" temporal y un Lercero referido al enfoque dis
ciplinario seguido.

1" 3. 1 Marco espacial

El estudio comprende un análisis de las emDresas agroali¡nentarias
en todo el país y no excLuye la posibilidad de que algunas ramas sean

abordadas de rnanera nás anplia.
Aunque no se ha deterrninado con precisidn si existe o no une estre

cha vincuLaci6n espacial entre la empresa agroi-ndustrial y J.a explota -
ción agrícola, ésta ültim¿ se dieeÍrlina por todo el. pals. La investiga-
ción tendrá entonces una cobertura nacionaL

Lo li¡nitado de los recursos disponibles no permitirá profundizar
en toda6 las ranas de la industria agroali¡rentaria. No se descarta que

la ideatificacidn de ramas y actividades eo:r carscterlsticae muy perti-
culares peruitan, en una etapa porterior, seleccíonar algunas de ellas
para aer analizadas con mayor ptofundidad nediante el estudio de casos.

f.3.2 Marco teaporgl

Para determinar eL eseado pro<luctivo y tecnol6gico en 1as empre-

sas egroaliúentariaso e1 estudio est.á referido a 1982.

No se desearta 1¿ posibilidad dc anoplíar el narco temporal de aná-

lisis en casos muy singulares )¡ Televartes y captar el cambio tecnol6-
gico experineritado.

¡

a

¡
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1.3.2 Marco Ciqqiplinario

. Un estudio de 1a naturaleza q¡re se proponer debe ¡nantener necesa

riarnente un carácter interdisci.olinario, de nodo que 1cs hechos observa

dos puedan ser interpretados descie diferantes ángulos. En efector se

integrd un equipo conformado por: sqrdnomos, tcenólogos de alimentos t

econoiristas agrícolas, administr¿dores de empresas e ingenietos inéus -
trioles. De esüa xxanera, el análisis que se realizd sobre los críte -
rios de tipo econ6nico, tecnclógico y soci-opa1ítíeo' se enfocd desde va

rios árrgulos a fin de aproxirnar 1a real"id.ed de 1o indrrstrin de elimcn -
tos eo Costa Rica.

Este análisis, que cubre varias disciplinasi es congruente cou es-

turlios bechos por el CONICIT desde 1979; la expericncia ha nostrado que

es necesario hacer Ce1 crj.terio propio varios ?untos de vistá a efecto

de valorar nás apropiadamente 1os procesos y las variables que los afec-

tan

t.4 IIETODOLOGIA DE TRAtstLIO

E1 r,r6todo de trabajo qr¡e se describe a continuacidno eetá referi-
co principalmente a la fase ce investigacidn que perrnite car actet ízar '
una forma particulariza<la, las ranas de la agroindustria de alimentos

en Costa Rica" De esta manera se pueden seleceionar fanas específícAs"

que en estudíos posteriores se abordarán con e1 propósito de lograr

aná1isis nrás profundos y de los que s61o se seialan alguoos lineamien -
tos generalee.

t.4.i.@
Aspeetos importantes que deben considerarse son algunos concep -

tos, necesarios a fin de orientar eI estudio en función de 1as actívida

des que se enmarcan denlro de los mismos.

¡
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según Arroyo 'Ll :-. agricurcura no es más que uno de ros cuatro sub
sectores que forman e1 conjunto de1 proceeo social de produccidn dentro
de 1a cadena agroindustrial, Le ex¡:resi6n "rcacena agroindustrial,' su-
giere un eslabon¿niento, un proceso que articule el sector aqropecuarÍo
con e1 industri.al y que denanda consideraciones y decísiones de tipo in
teg¡al"

Muchas y variadas son 1as definiciones posíb1es de agroindustria.
La palabra sugiere 1a idea, no obstante, ,{e uoa vinculaci6n entre agri-
eultura e industria, sin que en er caso de costa Rica a1 menos se pueda
precisar exactamence el ámbito de acci6n de sus colnponentes.

En los países inrlustrializados 1a agroíndustria no se limita a la
industrializacidn de algunos productos básicos, sino que ta¡rbi6n ,,produ

cen y exportan grandes eanticlades ce bienes y procesos industrieles li-
gados directa e indirect.amente a La producci6n agroindustrial"!', de for-
ma que r¡tambián producen bienes de eapital y tecnoi.ogía apropiada para
las labores agrlcolas e industriales ligadas a esas materias prinas, al
tienpo que desarrollan una for¡uidable estructura de comercializaeidn ex
terna. Esto trae el- desarrollo si¡ruLtáneo de otres actividctles diferen
tes a L¿ agroindustr íd'U , países como Dinannrca (explotaciones fecle-
ras) y suecia (madera) 

' tomsndo como base er.. desarrotlo de sub ramas de
1a agrointlustriao fortalecieron los procesos de integracidn vertical y
horizontal del aparato proiluctivg induscrial, a La vez gue se daba una
apertura iracia otros rnerca¿los "

\/ ARROYO, c. 1981. Bases edricas
II'{/81 DesarroJ-1c hqroiniusrrisl

y rnetodoJ-dgieas de un proyecto.
y J.a Econornía Latinoanericana. TomoI. l.fdxico.

U Hinisterio
sic de la
El FüIC se
Energfa y

¡

t

¡a

de Econonría " Industrie
Agroindusbria en Costa
dividid posteriormente

lfinas, 2) Ministerio de

y Coaercio (!EIc). ospl. Simpo -Rica. San José, 1979.
en: 1) Ministerio de Industria,
Economía y Conercio.
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Concientes de que el Cessrrolld agroindustrial debe canalizarse a

trav6s de un conjunto organizado y conplejo, cono parte integral de ás-
te, serfa dptirno eafoca¡ e1 estutlio aL análisis tlel conjunto. por razo
nes netodol6gicas, e¡(puestas nás adelante, e1 enfoque planteado es oe -
nos prelenciosou pero acerüado en la nedid.a de lograr los objetivos de1

diagndstico.
A1 tratar de definir el término ttagroindustrig4 , se encuentran

una serie de problemas: a) nxisten definiciones de acuerdo a la proce
dencia de 1as üaLerias primas, al proceso, aI grado de conversidn del
producto, o bien según e1 nrcducto final y sr¡ uso poLencial; b) Es di-
Ífci1 la detioítacidn del" térnino, ya que algunas acr.ivid¿des califica-
rían como agroindustriales de acuerdo a un determinado criterio; pero

no se ajustan a otros.
La tendencia general entre las def,iniciones elaboradas por diver -

sos autores" que obedecen generalmente a deter¡ainados objetivosres La

de relacionar agroindustria con eL origen de la materia prina:
ttAgroindustria es aquella acCividad manufacturera que procesa re -

cursos naturaLes renovablos (orgánicos), 1o que significa la industria-
lizacido de nraterias prinoas agrlcolas, pecusrias, forestales y pesque -
ras,r y.

Es taa anplia 1a definición anterior, que prácticanente inposibilÉ
ia la delimitación del térr¡ino; actívidades tan disír¡iles co¡uo 1a fabri
caeidn deL pan, por ejernplo, y las i.mprentas, e'jitoriales e industriae
conexas, clasificarían co¡iro agroindustrialeg, ya que sus materias pri -
mas (harina y papeL respect.ivarnent e) tienen su ori¡¡en en el agro.

Otra definici6n riice¡

"Aceividsd agroindustrial es aguella que se dedica a1 proeesamien-

to de productos de origen nacionaL agrlcoLai pecuario, forestal, üinero

QUIROS, T", et ,4 19,30.
dustria eo Costa Rica.
San Jos6.

Algunos datos de la situacidn de la Agroin
Institulo de Investigaciones Sociales Ns 37,

¡
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y de peaca, ]'a sea que dichos productos estén en su forma prLmarla o eII

algún estado de elaboración" l/.
La deflnlclón anterlor involucra un nuevo concepto: thinerfa" 

" y

adenás enfatiza que el origen de 1a üateria ptlma, preelaborada o not

debe ser nacional, 1o cual deJa exCluldas a aquellas lndustrias ¡nanufac

tureraa que loportan su materia ptima (co$o podrfen ser la fabrLcacldn

de pan, la hidrogenacldn y reflnacldn a partir de aeeLte crudo loporta-
do; Ia fabricacldn de chocolates importando el cacao y 1a mezcla de con

centtados aninales a baee de harina de pescado lmportado).

En 1979" la Oflcina Sectorlal de Planificaclón Industrlal (OSPI'

ahora SEPSI) organizó un slmposio sobre agrolndustria 21" e¡ e1 sobresa

11ó que para fines de planiffcacfón y progranacfón de1 desarrollo agro-

lndustrlal, es necesario delimitar claramente e1 á¡rbito de su acelórr.

Se deflnió e1 térnino 'ragtofndustrla" en dos sentldos:

a) En el sentido araplio: "es 1a unidad productiva que trans-

forma eL producto agrfcola' pecuarfo' forestal o de pesca'

natural o manufacturado para su utllizacfón lntennedla o

final".

b) En e1 sentido esttLcto: "es la unidad productiva que por

rm Iado, transforma y/o beneficla, para la utf1l¿ac1ón 1n-

termedla o flnal" e1 producto agropecuario ' fotestel y de

Pesca o sus subproductos no manufacturados; y que por otro

lado adquiere dlrectamente del productor" un mfnLmo de 25%

del valor total de 1os !.nsur¿os utl'lfzados".

Segím esra ú1tina deflnlcldn son agroindustrias 1as que mantlenen

nás proxirnldad con e1 productor y hacen 1a ptJ.mera transfoñÉcidn del

producto.

Por tan diversas razones' I'a definlción de agroiridustria debe

Tierre". 1982.

OSPI. op.clt.

|}
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hacerse corDo una categoría econdmiqa. que deteraine las relaciones con
el productor de la nateria prirna y con el- resto de 1a econornía. En es-
ta 1ínea se habla entonces de sístena o conplejo agroindustrial co¡ro

'rla suna de todas 1as operaciones que abarquen la nanufsctura y distrí-
bución de los insunos para la unidad productiva, las operaciones de pro
ducci6n en La unidad productiva en sl, y el almacenanienEo, procesamien
to y distribución C¿ 1os productos finales y sus subpro.ju"tn*,, 1/.

En le uisma ciireccidn conceptual, en c1 seminaric tle Trabajo que
se realizó en abril de 197ó, en parís, co¿ l_a parLici.pacidn ,le 14

paísee latinoancri"*no" 3/" se aceptd 
"oro nr*r"a t"dtica y metodolégi

ca e1 concepto de "cadena agroindustríal"" cercrno al ce *sistena agro-
industrial'r. El proceso social de producción ce la cadena agroindus
trial es el siguieate:

a) Producción trhacia arribatt de la finca" de instrnos agroin-
dustriales (náquinas, semi11as, abonos, plaguiciclas¡ pf,o-
ductos farmac6uticos y otros).

b) Producci6n agrcpecuaria y foreetal. ¡rropianente dicha (y
como casc\ líuriteo la pesca).

c) Procesamiento agroinCustrial de estos productos "hacia
abajo" de 1a finca, (agroinJustriales alfirlentaries y otrag
como textiles, maderas J¡ cuero, etc.),

d) Distribueidn de estcs procluctos procesados hasta el consu
no final (servicios de almacenamiento y trlnsporte, couer-
cializaci6n a1 por nayor y úenor, consr¡no institucional y
Ce restaurantes, etc. ) .

El concepto de 'tcadena agroindustrialtr significa tomar un problenna

en forma iutegraL y 1a agroindustria (es1ab6n c) es ra activídad motriz.
La dinanizacido del sistema depende fundamentalmente de 1as inversíooes
en eI- sector de transfornnacidn o indus trializacidn cle 1as naterias pri-
mas y, en especial de1 ilesarrollo de l"a agroindustria 3/

Ministerío de Eccnomía,

ARROYO, G., Documento de

Ministerio de Econonía"

7
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Industria y Couercio 
"

Trabajc Ne5. Toao I,
InCustria y Comercio.

OSPI. op.eit
pág. 14

OSPI. op.cit"
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Desde este punto de i¡ista se haría neces4rio en la realizacidn 4e

un diagnéstico de la agroindustria en costa Rica" 1a utilizacidn le cri
Eerios que evalúen no s6lo eI estado tecnológico rsi.nc las interrelacio-
nes con otros eslaborres de la cadena ), la forma en gue 1os procesos de

generaci6n, difusión y a.4aptaci6n tecnoidgíca se lLevan a cabo en el sis
te¡na ecmo un todo! ¡cr ejenplo, los problemas ce suministro de naterias
prirnas; los de transrorte y comercialización; cdrno afecta la incorpora-
ci6n de una nuevn rccnologia 1os requerinientos de insumos, etc, ¿\cle-

más" dichos critcrios poclrían der una estimación de la capacidad instí-
tucional Cet Estailc para intervenir 1as cadenas agroindustriales, ya

ses con progra¡ilas integrales o con esfuerzos .aislados en Los diferentes
eslcbones.

Un diagnóstico agroindustrial Ce este tipo, con est€ marco de refe
rencia se coinplica enormemente, por tanto los críterios de diagndstico
a emplear no evaluan todos los esl-abones de la cacena agroindustrial, ex

cepto cuando así se requiera y se disponga ce la infornacídn necésaria.
No se descarta la posibilidad de enplear criterios más anpli.os, en un¿l

etapa pcsterior, para estuclios tecnoldgicos rnás profun,Jos en deten¡j.na-
dag ranas,

1T
Sagasti, 1982 lt "ofrece una lista sxhaus tiva c1e criterios de eva -

!ugci6n" di.vididos en varias categorlas: econdnicos, teenoldgicosr po-
lícico-institucionel-ese etc., todos enfocados a1 diagnóstico tecnotógi-
co. Según é1" trdesarrollo tecnológico" involucral investigación, con-
trol rle calitlacl, usos <1e contr¿tos de licencía, seleccidn de tecnología,
capacitación y adaptación tecnoi6gica. lfenciona, además, que 1os telnas
que debe cubrir un diagndstico se Cir¡iden en cuatro categorías: 1) Co.q

sideraciones generales, 2) caraccerización del subsector o rari¿r (pobJ.a-

ci6n de estudio), 3) ¿nálisis de 1os aspectos tecnológicos y 4) Identi-
ficación de áreas problena y tenas de investigacidn.

tl SAGASTI F" Asescría para la realizacidn de diagnósticos tecnol6gi-
eos. 1982 (sin publicar).

rl
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Para la c¿racterj.zacida de la poblaciSn de estudio, Sagasci propo-
Re una serie de ctiterios de tipc socio-econónicc, polltico, juríaico,
institucionales o tecnoldgicos y ce proyeceidn futura, muchos de los cua
1es requieren astrictan'ente infofilración directa (cre fuente prinaria).

Por otra partee el rnstituto de rnvestigaeiones en ciencias Econ6_
aricas de le universiclad ie costa Rica (rrcE) f/, elabord recientemente
un Diagndstico del sector rndustrial, a solicitud y con e1 apoyo finan-
ciero ce1 coNrcrr, en er. que utilir:6 una serie <te criterios ce evalua -
ción, principalmente económicos" L¿s :guentes <re infor:nacidn que utili-
zaron fueron cuidadosamente analizades y seleccionadas; ello fue tonado
en cllent¿ en este díagndsticou conforme se plantea nás ad.el"ance.

Para el" logro de ros objetivos trazadoB en este estudio se utiriza
principaloente inf.rrnacidn proveniente de fuentes secuncarias; sin em -
bargo, infor¡ración de fuentes priroarias tambián es incluída couo un coo
pleuento de la anterior. Bstrr se justifica por er hecho de que se dis-
Pone en el país de muy li¡nitados registros e'tedlsticos confiables que
permitan obtener Ia infonracién necesaria para caracterizar y anarizar
la actividad que reariza ra agroindustria en costa Rica; sin embargo,
por medio de la entrevista tririgirtra a personas participantes en la acti
vidad, se logrd una mejor orientacidn .Cel d,iagn6stico.

IT RODRIGÜEZ E., GRYNSPAN R,

t

t
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1.4.2 -L-a infornaci6n de fuentes secundarías

Bn uns fase ínici¿l riel proyecto se prepard una evaluacidn de estu-
dios realizados en eJ. país" con el propósito de tener una primera carac-
terización de1 subsector en 1o reletivo a l¿s variables que se utilize -
lon en la evolución del estudio. E11o perrnitió además, orientar al eqrri
po de trabajo en 1o reLativo a 1as f¡entes de inforr¡ación disponibles y
a la vez ob ¿ener una recopilaci6n de trabajos realÍzados sobre er Eema

con anteriorídad"
La información de tipo secundario se recolectó y analiz6 desde ,rn

ini.cio, con e1 propósito fundaneutal de conocer argunas características
que presenta la industria en general y el subsector agroindustrial en
particulat, en aspectos tales como algunas variables macroeconómicas, po

líticas y programas estatales orientados a1 fomento teenoldgico y otros
criterios que ayudarán a lograr un conocimiento más amplio del subsector
de interés. Paralelanente se realiz6 vna revisión bibliográfica ampLia-
da, de pubJ-ieaciones sobre la agroindustria existentes en costa Rica"que
sirvieron como fuento perrnanente de consulta para e1 análisis.

Para e1 logro de estos objetivos se visitaron bibliotecas e insti',r
ciones püblicas, asociaciones de empresarios y persoras vinculadas con
el sector, entre los cuares cabe citar: cámara de rndustrias de costa
R!ca, Cám..lra Costarricenee de 1a Industria ALirnentaria (CACIA), Institu-
to de rnvestigaciones en ciencias Econónicas (rrcE), Ministerio de rudus
Erias, Energla y Minas (¡trEM), caja cosrarricense de seguro social {ccss),
centro para la Pronocidn de las Exportaciones y de 1as rnversiones (cEN-

PRo) , Banco Cerüral de Costa Rica (BCCR), Corporacidn Costarrieense de
Desarrollo (coDEsA) y otras entidades públicas y nrivadas relacionadas
con e1 seetor.

Bstas aetividades fueron realizadas por el eguipo investigador de la
Unidad de Desarrollo Tecnoldgico del CONICIT.

con base en las fuentes de infonracidn anteriormente eitadas" se te
vantd sistenáticanente La inforrnaci6n tecr¡-16gica y sobro produccíón de
la industria agroal-imentaria costarricense. TaL información considera
los procesos de generacidn y difusidn tecnoldgica tanto púbricos comopri

I
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vados. En l-o concerniente a la adopcidn tecnoJ.dgica" debe coi¡siderarse
que las unidades agroindustriales operan en su gran mayoría eo ro emDre-

sas privadas; dentro de este contexto 1a informacidn obtenida presenta
grandes linitaci.ones, debido a 1a renuencia casi generalizada del sac-
tor privado para publicar o divulgar información sobre aus procesos Dro
ductivos y tecnológicos, Aún más, empresas agroincustriales que operan
couto subsidÍarias de transnacionales nanejan nuy conf iclencialnrente la iE
formacídn de tipo tecnológico , r az6n por la cual no pudo ser obtenida
de fuentes secundarias y por tanto se justi.ficd la búsquecia d.e inforrna-
ci6n de fuentes prinarias 

"

1.4"3 La infornación de fuentes prinarias

Con el propdsito de conocer 1a opini6n Ce oersonas relacionadas
con 1a industria agroalinentaria y lograr una :rejor orientaci6n de1 dirg
n6stico, se prograüraron visitas a entes públicos y privados (¡renciona -
dos anteriorrnente) previo contacto con las Dersonas indicadas para tal
efecto, tanbién se realízaron visítas a 1¿s f ábric.as ¡r fin de aproxinar
aún nás el estado productivo y tecnológico de 1a actividad.

Mediante eutrevistas dirigidas y recopilación de infornación secun

daria en lal-es visitase se sistematizd te,i infor¡aacidn con nirss a un
posterior análisis, así como para lograr una caracterización de los en-
Ees particiFantes en e1 subsector en aspectos Eales cono su estructura-
ci6n, funciones y. relaciones con las diferentes actividades ce iaterés
para el presente diagndstico, y la vincuLación de 1as rliferentes entide
des con rel-acidn a proyectos agroíndustriales.

L.t+"4 Universo de1 estudio

Las unidades sobre Las cuales se hizo la recopilaci6n de informa -
ci6n y que fueron objeto de análisis, son diez grupos de act,ividades a-
groindustriales que corresponden a un nivel de clasificaci6n de cuatro
dfgitos de 1a clasificació¡ CIIUr para este selección se tonarorr en

cuenta los objetivos del proyecto, cri.terios definidos en la cobertura
de l-a investigación y conceptos sobre 1a actividad.

t
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lstos grupos de actividudu" ! son 1os siguienües:

Rana

31ll M¿tanea de ganedo y preparacidn y conservacidn de la carne
3I12 Fabricación de productos 1ácteos
3113 Envasarlo y conservacidn de frutas y hortalizas
3116 Productos de molinerÍa. 3116.14 Beneficiado del café
3117 F¿bricación de productos de panadería

3118 Fábricas y refinerías de azúcar
3119 Fabrícacién dc cacao, chocol-ate y arcícu1os de confiterí¿r
3122 Elaboración de alinentos preparados para animales
3131 Dest,ilación" rectificacidn y rnezcla de bebidas espirituosas.

Estas diez rar¡as confornan l-as agrupaciones 311 y 312, bajo el nor¡

bre "Fabricación de productos alinenticios, excepto bebidasrt. Se agre-
96 1a rarm 3131, por consiCerarse d.e estrecha relaci6n con la rama 3118,

en costa Rica. A este conjunto de activi.deces que conformen el univer-
so de estudio, se 1es denomind Industria Agroalinentaria.

En muchas de las acrividades consideradas en estas raüas se encuen

tran grsn cantidad de empresas muy pequeñas, con tecnologías nuy 6enci-
11as, gue no alcanzan e1 calificat.ivo de inCustrÍas manufactureras y se

consideran artesanales. Para efectos d,e este diagndstíco, quedarán por
fuera ce1 análisis aqueilas enpresas con menos de cinco trabajadores de

nrmiaadas taurbién "artesanfast¡ .

¡

a
I.4,5 Progranaci6n ie La investigaci6rl

Con base en 1o expuesto cn 1os pirrafos
eonarcar Las actividades a ser desanolladss"
te J-a ejecucidn del proyecto.

anteriores' se procedi6 a

en etaqas sucesivas Curaa

]-l En
de

el .enexo se ofrece nayor infornación
acuerdo a 10 que establece eL CIIU.

l

de cada una de las ramas,
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Lo inveseigi-,cién ccnrpreudi-d tres etapas principal.es;

I'arniliarizacíón con eL universo de estuCio
Recolección y sistematizacidn de 1os datos

Análisis e interprete.ción de los Jatos

a) Fa¡niliarizacídn con c1 universo rle estudio

Durante esta prinera fase, el equipo Cc trabajo se abocó a la ta-
rea de familiarizarse con el u¡iverso Ce estudio, reelizan4o para €llo
un anáiisis global de veries fuentes de ír¡forraacidn seleccionadas. En

est,a etapa y cono resultado Ce la nisu¡a, se plantearon 1os objetivos
del Ciagn6stico, se re.l.efinió e1 ácrbito de estudio sobre e1 cual se

centrarían las etapas siguientes y se elaboró la ¡retodología que se prg
senta en este capítulo. La justifieación del- proyecto y cobertura del
misno explican eI por qu6 se seleccion6_, dencro Ce 1o que incluye la ac

tiviCad agroindustrial para efectos de este estudio, Las agrupaciones
agroarinentarias de 1a clasificacidn lnternacional uniforr'¡e (crru), de

las Naciones Unidas.

Uno .Ce los planteamieatos eLaborados fue la necesida.l Ce ide+tifi-
car aquellas actividades aqroiodustriales que, pot su impacto en la eco

nomÍa nacional y./o eL reflejo de problenas de tipo tecnoldgico, amerita
ran la realizaeidn de futuros cstudios en nayor profunCidatl y de tipo
puranente tecnoldgico, Es por ello que se partió de la preoisa de que

eL sector es muy heterogéneo, por lo que se plante¡ una selección obje-
t.iva entre las distintas act.ividades del subsector.

Una matriz de variables fue elaboraCa para ta1 efecto con bage en

los criterios de seleccidn despreadidos de la infornacidn obtenida de

tegistros Ce datos y otres fuentes de infornacidn consultadas. Poste -
rio¡mente se elabord un esquema que orientara el estudio y una gufa de

enttevista para apLicar en las fábricas.
Los criterios en torno a los cuales gir6 eI diagn6stico, pernitie-

ron obtener una caracterización de1 subsector agroindustrial y, al in-
teríor de este, de 1a agrupacién agroalíoentaria.

a)

b)

c)

t
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Tarab ién se evalud, muy somerar'ente, l-as políticas estatales y ,5u

ins tnrnrent ac ión, que sirven de nrarco orientador para la accidn de los
distintos entes públicos y privados que partieirran en J"a agroindustria.

Argunas de las fuentes de infornecidn disponibJ.es y que fueron con
surtades a profundicad en la búsqueda de rlatos, son principalnente 1as
siguientes :

- Series históricas del Banco €entral de Costa Rica (BCCR) 
"- lndicadores ínclustriales (BCCR),

- rnformacidn básica ceL sector rndustrial rle costs Rica" elabora-
do por la Oficina de planificacidn (Of'pLAN), acrual MIDEPLA¡I

- Registros de la Caja Costarricense de Seguro Social (CCSS),

- Censos manufactureros.

- Diagn6stico del sector rncustrial" elaborado por el rnstítuto de
rnvestigaciones en ciencias (rrcE) de la univereidad de costa
Rica.

- Estadísticas de conercio Bxterior, Dírecci6n General de Estadís-
tica y Censos ,

- Documentos eLaborados por eJ- rnstituto 'Je rnvestigaciones socia-
1es (IIS) de 1a UCR,

- Docurlentos de1 Proyecto IppCT, ejecutado por el CONICIT

- Otras fuentes que se consideraron valiosas para e1 logro del pre
sente diagnóstico, y que se identificaron en e1 transcurso de 1¿

investigaci6n.

b) Recolecci6n sistematizacidn de i-a informacidn

La recoLección de informacién secundaria se orientd principafunente
hacía aquellas fuentes cuyos detos fue¡an 1os rnás representativos de
las dit-erentes unidades de anárisis. para su realizaci6n se consultd
la Bibriogrefla Agroin<lustrial preparada por el coNrcrr, con el fin de
identificar literatrrra pert.inente a cada uno de 1os tdpicos que involg
cra el estudio. La Literatura posteriormente fue solicitacla a los cen
tros ce documentacidn del pals por r¡edío de1 centro tle rnfornaci6n y
Documentacidn del coNrcrr; en forma paralela se efectuaron consulüas

t

¡

il

o



directas a diferentes centros de documentaci6n.

I

una vez consultada 1a literatura se efecguó una recopí1aci6n y sig

ternatizacidn de l-a información seteccionada, utilizando Parn esto l"a

guía o índice que se preparó con el fin ite facilítar la labor. La in-

formacidn recolect,ada fue sistenatizad.a en corresPondenqia a las uniCa-

ces de análisis (ramas ce la industria) y de los criterios elaboralos

para la reaLización del diagnéstico.

En esta etapa taabién se efectuaron visit..ls a fábricas, con el ob-

jetivo de conpienei.iai, 1a inrorr,r¿ci6n ce tipo secundaria ( aunque en alg1

nos casos 1a informaci6n prínaria eri central,, :lebido a 14 escasez <le iB

forrnación secundarj.a). Durante estas sali{as al carüpo se consider$ bá-

sica la recoleceidn de infon¡acidn sobre el estado teenoLdgíeo de 1a ig

dustria, al misno tiempo se ilentificd y consult6 literatura ile poca

disponibiLidacl y circulaci$n que se encontraba en ¡raoos Ce los mismos

empfesarios.

Por otra parter se identificaron y entrevistaron peraonas conocedo

ras de l-a activÍdad industrial, con e1 objetivo da aproxirnar aún más la

realicl.ad. de la industfi¿ costarrícense y de <lar una nejor orientácidn

al estudio.
Algunas actividades industriaies de interés en este estudio se en-

cu€ntran organizadas en el plís" taL es el caso de1 grenio de los ind",l

triales del- café medi¿nte la 0ficina del Cafó (oFICAFE), 1os industria-

les del- azúcer por medio de Ia Liga Agrícola e Industrial de 1a Caña de

Aziícar (IAICA), por 10 que la labor de recol"ección de i-nfornación se vi6

facilitada.

c) Aná1isis . iorerpretaci6n de la i redacción Ce1

una vez recopilada, clasifícada y sistenatizaca La infornación se

procedió a efectuar un sráIíeis detaLlado y su resPectiva interPreta

cióno esta actividad fue seguída r1e la pteparaci6n de1 informe final'
El informe final se encuentra plasoado en once documentos que reco

pilan 1a infonnación y resultados obtenidos' Cada uno de 1os clocumen¿os

¡
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está estructurado gn'.res capítulos: eI prímero involucra aspectos gene-

rales del estudio y el discño 4e la metodología de trabajo; en el segun-

do se presenta un análisis ile la importancia socio-econ6¡nica de cada una

de las unidades <ie análisis y e1 tercer capftulo presenta el estado tec-
nol6gico de la industria; al final del nismo se presentan 1as princípe -
Les conclusiones.

Estos docutxentos Berán la base para futuros estudios de tipo tecno-

16gico- a realizarse con mayor profunCi¿tad en aguellas actividsdes gue

así 1o aqeriten.
a
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CAPITU,I,O TT

I!,ÍPOPJATSCIA SOCI9ECOIIO}fICA pE LA ACTIVInAD Af}ROINpttS?RIAf"

' DptsMqrlt{¿_l4crlrrcAcrcN y uEzcLA oE BEBrpAs EsPrRrrlrog}-s'"

En este canítuLo se consi*nan asÍrectos generales ¿ie carácter socio-

econdinico de 1a rana de actividad desigoada, seeún e1- Código de Clasjfi-
cación Internacíonal IJniforne (ctlr-i¡, como 3131 lestileci6n, B-ectifica*

ción y l{ezcla de Bebirlas gspirituosas.

Para su confección se tomaron en cuenta algunos indicadores iuopor-

tantes com,o el- val.or bruto y agregaclo de la proctucción, 1as icportacio-
nes y'exportaciones de los productos oertenecientes a la rama, el nú¡nero

y tamaño de las ernDresas que los fabrican, así como 1a dístribucifn de

los nismos por regiones y cantones en todo el oaí-".

Es innortante señaLar que esta rama i¡dustrial está nonopolizada

por el Estado, razón que justifica 1as caracr e.'ís ticas especiales que

muestra este tíño de industria en el pels.

2.1

DE BEBIDAS ESPIRITT'OSAS.

2.1.1 Nú¡oero y ti¡o de eetgblecj.mlentsg,

Según 1a nomenclatura CIIII, la ¡a¡,a 3131 'gestilación, rectifica-
cí6n y mezcla de bebidas espírituosas " está coltstítuída por dos gub-ra-

nas de actividades:
3131.11 Fabricacidn de licores y alcoholes

3131.13 pabricación de oonches y coctel.es

Sin e':rbarco, 1a sub-ranaI Fabricación de ponches y cocte]'eg no fue

tonrada en cuenta en este análisis debido a que su paftieioaeión en el
valor de 1a orodueci$n es poco sigaificativo, no siéndo considerada hasta

1983 en 1as estadísticas que sobre ese va1or posee el Ba-nco Central- ¿e

¡
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Costa Rica en 1o referente a la raraa 3131. Cabe indicar a<ienrás " que

los produetos que conoonen l..a sub-ra¡ca 3131.1l no utilízan materias
prinas provenientes direc?áÍrente tlel sectoy asríco1a¡ sino Froductos
ya elaborados, co*ro sí ocurre en el easo de La sub-rarna 3131.11.

Aunque la Fabri.cación de licores v alcoboles no es r¡na actividad
netameote agroal"irrrenticia, su inclusi6n clentro de esta divisidn se de-

bi6 a gue cono se aclara en el caoítulo I, e6 una actividad que eo Cos-

ta Rica está linitada en gren Darte y en estrecha relación con el pro-

cesamiento de l-a caña de azícar (lacct grun officinale) o,ue efectúan las
fábricas de azúcar (iagenios azucareros).

Por Decreto Ejecutivo #99, del 22 ¡le setienbre de 1850 (2) sc otór-
g6 al Égtado e1 monooolio de la ilestilación de alcohol cono nateria para

la elaboreción de licores, así cor¡o tra facultarl exclusiva de fabricarlos.
En 195j se fundd la Fábrica Nacional de Licores (FAilAL) 

' e¡ltpresa encar-
g.ada de la pro.lucci6n de alcohol v licores en el país. Posteriornente

otra eulpresa de carácter privado, fue aur-orizada para 1a fabricacidn de

distintos licores, condicionada a 1a compra del alcohol a FANAL.

cuADRO l\Io2.1

CoSTA RICA: 3t3t DESTILACION, BJCTIFICACI0IT Y UEZCLA
DE R!:,FIDAS iSPIRI'r'U{,1SAS.
NI'I{XRC Y T19O .DE E.IPP|ESAS PCR" ACTIITIDAI}ES.
1984

a

ir

a ACTIVIDAD TIPO DE E}.ARESAFTF€F.O 9T EHPRNSÉ-S

Total raf.ná

3131. f1 Fabri-
cación de 1j.-
cores y alco-
holes

II,

.

ó FUENTET Elaboraci6n pror.)ia basado en (3).
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Estas características especiales qrre han regulado el funcionaniento
de la actividad de licores y alcoholes en Costa Rica, han incidido en

el núnero de emf:resas que se .ledican a su febricacÍón,
Fn cuant.! al tipn de l-icores que fabrican. ar¡b as empresas els,boran

lrrcductns sinilares¡ tales como: ron, gínebra., vodka" whisky, crellag,
efc. I,a producciÉn <le aguarcliente solameate la reaLiza FAN¡.L.

2.1.2 CoU:stSlÉ" rg_Sst.atos y c"nce n de l-a l::o-ducción

Tres fuercn 1os estf,atos ccnfeccionados en el estutlio Dara incluir
las empresas Ce acue¡do a su taaaño, considerando páre esto el número

rle enpleados de cada una de ellas.
E1 ori¡ner estratc, con erqpresas de 5 a 19t empleados, el seguntlo es--

trato de empres¿s nedianas, con 20 a 49 en¡leados. Y el, tercero Ce en-
presas grandes, e,¡n mÉs de 50 empleados.

Las dos empresas ^Dertenecientes a la ralae están ubicadas en el. ter-
cer estrato situacidn que señala a Ia rlestí1aci6n, rectificacidn y roez-

c1a de bebirlas espirituosas como una aEtivídad relevante en la genera.-

ción de en¡lec en el oaís.

2.1.3 Ubicación eofráfica de 1a roducc ión

Ile ¿cuerdo a le Regionalizaci6n 0ficial de Cnsta P.ica, estatrlecida
por Dccreto E.jecutivo #10653 <le 197c¡ para el ¡l"esarro1lo socio-eecn6-
r¡icc del oaís , 1as rloe e?'Jgresas que conf orriari 14 rana 3131 6e encuentrsn
en la denominarl a P.egi6n Centr.e.l , La cual es tan!:ién l_a zona cle rrra¡rnr:

produccidn de cafra de azdcar v se encuentfa rlhícr.d. el r-ras inoortante
mercaelo ctel país.

Ver cuadro N'2.2 y figura 2.1.

{
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cuAqR.o No2.2

COSTA RICA: RA¡{A 3131 , DESTILACION, PECTIFICACION Y I'FZCLA

DE BEBIDAS ESPIRTTUOSAS.

üBICACION GEOGRAFI,CA DE LA PROÍ}ÜCCION. '

1984

REGI0N NUUERO DE

"..,, CAN.TONES 
BM,oPESAS

ACTTVIDAD

3131 .1r

Total

Regi6n Central

Curridabat

Grecía

2t

-2

I

I

2

1

1

a ¡'uENTEr Elabora.cido oropia con base en (3).
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2.t.4

Lae características tecnológieas propias de la destilaci6n, recti-

fic¿ción y rnezcla de bet¡idas a1coh6licas, especialnente en I'o referente

a l-a Fabricacién c{e licor€s, ;ndican que esta industria requiere nurne-

f,oso Dersonal en su proceao de produccidn. Las dos empresas estableci-

clas en nuescro país proporciónan enpl-eo a más de 400 Crabajadore-s en

labores corno destil.ación (caso ¿6 ftrl'IAL), añej arniento,nezclado , enbote*

llado y nercadeo d-o DroducÉos, además ,1e1- personll adr¡inistrativo pro-

pio de cada ernpresa.

2,2 TNDTCADoB,ES ECOUOI'IICOS DE L4 q@
3131.11 .

El conoorteniento econ6rnico que se presenta á contintlacidn corres-

ponde a los años eonprendidos entre 1973 y 1982,

Ios indicadores que se utilizaron pár3 analizar el eomPortarDiento

ecoo6mico, son valor bruto de la r¡roducción (vrP) y e1 valor agrega<Io

de la produccidn (\.'AP) .

1¿ infortnacÍón a ta1 respecto fue ob¿enitla de publicaciones esta-

dlsticas de1 Banco Central de Costa F-ica.

2.2,I Valor Bruto de la Producción en,-! ueetilací6n Rectificaci6n

Uezcla de Beb:!4ee-EggiElggg.

Estadística I suministr¿das por eL Banco Centralr manífíestan que

el VBP en esa laoa para el año 1982 fue de 447.8 mil,lones de colorres

en tGrminos corrientes, 1o que representd el 1.5? del total de 1a diví-

si6n agroalirnenticia para ese año (ver cuadro N"2.3).

E1 nayor aporte de Ia divÍeión se produjo en 1973 con un j'07 para

un valor de producción de 52.7 ¡..ilLones de colones (eolones reales).

El cuadro l{"2.3 r'ruestra el comportamiento del ¡.lBP y s .r tasa de cre

cimiento anual (para la rama 313!.11), 6e mue6tra un decrecinieoüo sos-

¡
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cuADqo N'2.3

C OSTA RICA¡ VALOF" BIIUTO DE LA PP"O}UCCION" COI|P0SICION
PORCBNIUAL Y TASA ANI]41 DE CRECI}TIENTO GE.
lqElADO POR LA Rr.t'A 3131 DESTIIACION, PEC-
TIFICACION Y- }.!EZCLA .DX 

BEBID¡IS ESPI.BITTJO-
sAs ( Er't prLLol$ES Dn coLoNEs, 19ó6-1n$)

ffü0
VALON BR.üTO

(eolones corrientes) ?OI.CENTA.IE
I/ALOP B]?.I]TO

(colones reales)
TASA AIII.].AL

CRXCIMIE¡{TO
(zJ

r97 3

t974

t97 5

L976

197 7

r978

1979

1980

l9B I
t982

77 .3

78. r

81.0

79.9

95.3

tt5.2
153.7

163,9

218.O

447 .B

3.0

2.2

2_.0

lq

1.3

1.5
IQ

1.6

1.3

1.5

)¿. I

43.2

36.0

30.5

31.1

34. B

42.6

38.2

36 "0

39,6

-22.0
-20.0
-18.0

1.9

10 .6

18.3

-11,5

- 6.1

-10.0

FUENTET ELaboracidn propia basado en (1)

_1.-/ Aporte a ia división agroaliruentlcia(agiupaciones3lt,3l2 y- rarna 3131)
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teuiCo que l,,xpulincnta esta raf,ta en riu apori:e al. ¡;tsP des,je eI año 1973

y se nantiene liasta 1982. E1 crecimiento lromedío anual fue de -37. ::.

Como a.specto iaportante, es que esta rana ae he visto af ectadr'r- por

1as imposiciones c¡ue e1 f,sta.do ha puesto desde 1975 y además con la aper

tura de 1as inportaciones derivad¿s por el arlparo de1 ríercado Común

Ccntroame¡icano y c1 tratado Bil,ateral de Conercío existente con Panarlá

descle 1961. Adcnás de 1a exoneración parcial d+L paeo de irapuestos .:r.ran

celarios y de es;tabilizacidn económica que trrvieran las importacianes Ce

whisky y vinó, lror:;uJ.q¡c1o por 1os Decretos Ejecutivos N"4330-4 de octubrc
de 1974,.1f"6351 de setiearbre de 1976" nedidas toTnadas con e1 fin de ami-

norar la coperci alizaci6n ilesal dc estos Droductos al- oaís.

2.2.2 v

En e1 cuaclro No2.4 se observa el- valor agregado (V.A.) en la ¡rorluc-
ción agroind-ustrial eri esta rama espeeífíca.

La actividad agregó a 1a produc cí6r. 172. 1 r:ríl,l-ones de colones comi
entes en e1 año 1982, 1o que significd un aporte <1e1 3.0% para el total
de 1a división aqroindustrial .

No rbstante que la participación de 1a rana ;u e1 v.A. dismíauyó

notablenente entre 1os años 1973 y 1982, de LA.77" a 37 respectivanente.

El- creci-niento ¡layor en esta actividad se experímenta en 1os años

1q78 y 1979, donde 1¿ tasa anual" de crecir.tiento alcansa 10.82, posterior
mente a ese ül-tímo año" las tasas de crecíníento decrecieron hastg aL-
eaÍLzar valores nega.tivos de un 29.52 en 1981. El crecíniento promedio

anuaL durante el. oeríodo 1973-1982 fué negativo para esta rauut en l0%.

rt
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cu¡llno L.r'2.4

COSTA RICA: \IALC}X .^.CFEG¡NT' DE LA, FqODUCCION, CO1f-POSICIN}.tr

POB.CE}ÍTAJR Y TA9¡ ..\l]I]¡.L T}E CP,ECII'TEÑTTJ CE}IE-

FADO POP LA FáTÍA 3131 DESTILACIO}I, RECTT.FIEA-

CTO}] Y ¡€ZCI,A OE P.RCINAS FSPIP.IN-TOSAS.
(t.rILLoNEs rrE coLoNEs)

196t-iC0

AiJO VALOÉ'. A.cqEnADO
(colcrner¡ cc-'rrientes )

ooocqxtrrR U 11/¡\L0R ACRRC¡D'I
(colones reales)

TASA ,^,FTIIAL

citEcrlrlqllTo

r913

r97 4

1975

r976

197 7

1978

I979

19Bn

lSB 1

L982

61"c)

55.8

-s7.3

oc, L

78.8

93.4

1t6,7

124.4

13.5.5

L72.1

I1 .1

6.0

5.8

5.3

5.8

{',,2

5.7

4.0

3.0

42.2

1rlq

?.5.7

?5.2

25.7

28 .8

32.3

29,O

22,4

L5.2

-36.6
-?.o.2

- 2.4

1.9

10.8

10 .8

-l I.4
-29.5

-32.1

'FIJENTE: El"aboracidn nrooía basado en (l).
ll A.porte a la diviei6n agroalirenticia(¿g¡upgciones 3ll, 312 y rau¡ 3131)
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2.3 TTORTACIjIN Y gXPORTACTON DE BEBI!$S ESPTRTtUOSAS

2.3.1 Importacioneg

Dos son los renglones que cons tituyen la nayor patte de 1as inpot-

taciones de nuestro país en bebidas alcohóIicas, incl'uldos en la raoa

3131.

E1 úás irtrportante de ellos, dado su üonto, es el deno'üínado de acuer-
'r I ''

do al Código NAUC*V "Otras bebidas alcohólicas destilad¿s"á', el cuel

para 1982 signific6 at pals 1a erogacidn de 152.113.2 miles de colones'

que represefita el 98.31 del total de importaciones de productoe corres-

pondientes a la rama. EL LT/" restante fue ocupado por los ilLicores dul-
'tt

ces y cordi¿1."rrJ con un uonto de 2.631.7 niles de coloneg. (Ver cu*
dro 2.5),

Eetadísticas sobre comercio exterior de Costa Ri'ca (5), deocuestran

eorc las iurportaciones en bebidas alcohfilicas entre 1973 y 1982 han teni-

do un increEento r ,ty sigoificativo en e1 período. En 1983' est¿s fi¡eron

del orden de los 4.AgL"4 oiles de colonee, pasando en 1982 a ser de

154.?44.9 uiles de colones, 1o que rePtesenta rm ausento de 150'653'5

niLee ale colones en e$e Período.

2.3.2 Exportaciones

Aunque en 1982 se realizaron ventas de bebidas alcohólicas al exte-

riot, eI rnonto de las misnas cornpatado con el cle LaE impottaciones es

insignificante. Para ese año, el pals receud6 por ventas de productos

de Ia raoa 3131 un total de 7.262.A niles de colones, siendo el rengl6n

otras Eebidas Alcoh6l.{cae Destiladas eL nás notable' con 6.653.0 niles

de colones. E¡r licores dulces y cordiales las exportaciooes fueron de

609.0 niles de coloues (Ver cuadro 2-6).

t/ Nonenctatura Arancelaria Uniform Centroamrieana.

2/ Inch¡ye entre otras: Aguardíente (e¡<cepto de caña), ginebrat iugos
-' de frLtas y leguubres cón adición de alcoho1, Í'"zcal, ronr tequilat

pieco, vodlca y uhisky.
1/ Incluye entre otros: Anis r anizados, sremas r brandy ' cognact coctts

les y ajenjo.
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.É' pesar de crue el Fstado pcr neclio de la Fábríca rtracional de Lico-

r-es ha hechc int.entos páre aunentar las ventas de, sus licores 2'7 ?;'.te'

rior, éstos nn han fructificarlo clebido especialnente e que sus proCuctos

tienen mayores crsbos de producción, 1o oue difí.culta su comDetencie. con

sus siai,lares en el mercedo internacional .

2. 3.3 B¡"lance tloliarcial

91 intercani:io conerciaL resulta nuy desfavorahle a nuestro f-raís

cono se muestra en el cua.dro l{o2.7.

El_ ¡1éficít cenrercial aLcatzí una cifra en 1982 de 147.482.8 miles

de colones, con una diferencia- adversa de 2.26L.8 toneladas nétricas'

.A.unque Los produCtos incluídos en esta rama son exclUsivanefite be-

bidae: las estsd.ísticas aue sobfe Comercio Exterior posee la .Ditecci6n

General de Estadísticas y Censos se encueotran tabul-adas en unidedes <1e

peso (kilogra:nos) y no en uoíCades d-e volunen (brrtellar litros' etc)

cof,ro es 1o usual en estos lrroductos.
E1 cusdro NoZ.8 ¡luestra el. Ré girnen de hterca¡:rhi-r: de Lé.ridas alohó-

lieas con Centroar¡érica y Pana'.¡.á.

A pesa! ¡le cue aparecen bebidas clasificaCas sesún el códigr: CITIT

em tallas rlistintas a 1a 3131, se Duecl.e aoreciar que Elu ch¿s de las ínc1uí-

das ec esta rana ingresan a1 oaís con trata¡rieoto de l-ibre copercic o

Earifa Dreferencial , situacidn que aYuda a exelicar La fuert.e eo:¡petencía

que enfrenta la inclustria oacional de bebidas alcchfilicas con sus si¡i,1a-

res del área Cen.tróamef icana V Pananá.

¡
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CUADE0 N'2 . 5

COST¡\ llTC"4.: I}PrI1?.Té-üIONES llF: BEBI]}¡S :'SpI{'-ITIIOSAS ' 198?

(Ell Krl.os Y r"lri,ts ñt col,oi'IEs CrF) .

PIIODUCT0-e DFS,"i r.{of¡T0

i Lic ores dulces y ctrdialee 25 ".';93 2 "631 .7

(incl"r:so coltpuestos)

O¡ras bebidas BLcchdl-icas

des ti.ladas 2.534.941 152.LL3.2

' ¡¡ljEliTg: El-s!:oraci6n proDia basado en ( i ) .

t
CUADRO N"2,6

COSTA FTC¡: EXPORTACIOI'IES ¡E BEglDtS ES!'ITI'ITUOSAS,

(EN KILOS Y l'rl,Es Df col,0Nes FoB).

PRODUCTOS PRSO ]roltTo

a Licores dulce:s ¡r ccrdiales 13.699 609.11

Otras hebidas alcohólicas

deetilad¿s 286 .035

RIENTE: Elabcracidn propia basado en ( 1 ).

6653.0

I
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clJAl)R0 N"2.7

CO:iT¡ RICé 3 BáLA}ICE $E COI{ÉRCIC EXTEP.IO3. EN l9g2
(Ell Krr,os Y $rLEs nE cOLOl.rES)

(l) (2) Saldc
Exnort¡.ciones lmportaclones (l) - (?)

t
Peso

'l¡aLor

299,734

7.26?..o lst+ "744.9

7-.561 .527 -2.261 .791

-147.49?.2

TFIIENTEI 81¿rboraci6n orooia hasadc cn (i).
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CAPITULO III

PRINCIPALES CARACTIIRTSTTCAS TnC¡i0L0GrcAs DE tA -BAMA

ESPIRITUOSAS,O EN COSTA fIICA

En.este capítulo se plantea 1a situacidn tecnoldgica actual de

La índustria de bebidas espirituosas que, {e acuerdo a l"a Clasificaci6n

Inrlustrial Internacional Uniforrre (CIIU) de las Naeiones Unidas. cortes

ponde a 1a rema 3I3l denoni.nada t'Destilacién, Rectificacidn y }tezcla de

Bebidas Espirituosas".
Esta r¿rna presenta car¿cterísticas nuy especiales, yA que 1a fábri

ca Nacional de Licores (F,ANAL), de propiedad esüat¿l, es 1a única plan-

ta de1 país que incluye en su proceso produetivo las tres aetividades

en que se subdiviale 1a tana 3131. Por decreto del 19 de enerco de 1851

se le concediS 1a exclusívidad en 1a funcidn de destilaci6n y rectifi-
eacidn de bebídas espitituosas en el pafs.

posüeriormente el 26 de setie¡rbre de 1969 se e8íti6 el Decreto Eje

cutivo N9.81, el cual contiene el Reglameoto a que ¿lett en acogerse aque -

]-1as personas inLeresadas en la elaboraci6n de bebidas alcohdlicas, en

plantas de propiedad privada. A estas últi¡ras sc 1es autoriza la con -
feccidn de bebidas alcohdLicas sujetas a1, ernpleo del alcohol deetilado

por EANAlrprohibi6ndoeelee 1a destilación como una etapa roás de su pro-

ceso, ya que esta operaci6n por D€creto Oficial es exclusivamente compe

tencia de FANAL. Sirr embargo, tíempo después se morlificó e1 Decreto

Ejecutivo y se estableció en el- año 1980, el l-.crmiso de destilación de

alcohol con fines dnicamente earburantes a 1s institución gubernaoental

CATSA (Centtal Azucarera del Tenpisque).

Esta eüpresa.en varías oportunidades ha nodificado sus operaciones,

procesando azí¡cax o alcohol anhidro a partir de la caña tle azúear y dán

dole prioridad a uno u otro producto dependiendo de Las v¿ri¿ciones eo

los preeíos y demanda que impone e1 mercado internacional '

?
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E1 aná1isis que presenta¡[os se fundanenta eu ].a actividad de bebi-

das alcohól.icas fermentadse-destiladaso o sea, las bebídas cuya fabricq

ci6n es a base de alcchol obteaiCo por destilacidn, sln ineluir 1as be*

bidas fermentadas no destiladas como el vino y 1a cerveza" ni el atrco -
hol anhidro para uao como fuente energéüiea.

Este capítulo cmprende diversos te¡ilas coÍlo : algunás consiéeracio

neS generales respecto a la industris, CArActerlsticas de la raraa, aná*

lisis de la tecnología, identificacidn de áreas problenra y temas de ín*

vestigación. A tE¿v6s ile éstas sc ptesenta u:,ra v j-si6n de 1a situacídn

productiva y tecnológica en generel de la industria do bebidas a1coh61i

caa. Principalnrente se consider$ en el análisís la infornación secunda

ria disponible sobre la Fábrica Nacional de Licores, complementada con

infor.nacidn prirnaria de entrevistas a funcionarios de FAITAL. Con refe-

renci¿ a este punto, es iuportante aClafar qUe en e1 país solamente

existen dos eupresas relacionadas con ]a elaboraci$n de bebidas clcohé-

licas, una de ell-as es F¿{NAL 1a cua1, como ya se cit6 coo anterioridadt

es de propiedad estatal y la otra es de carácter pfivado. Esta 6Ltfuna

no se considerd en esee diagndstico básicaneute por dos tazonesi - no

existe ínformacidn secundaria sobre la arisna y tamPoco se logr6 recopi-

lar información prinaria " ya que no se pudo conseguir la eolicitada, ég

ta últitra empresa se ded,ica únícarnente a l"a actividad de mezclado.

La Fábrica Nacioaal de Licores cuenta con dos plantas independien-

tea en cuanto a La ubícacidn y proceso rrroductivo; la priElera de eLl-as

se encuentra en Grecia realízando las funciones de fermentacidn, desti-

lación y rectificación; la segunda está locaJ.izada en el cantdn Central

de san Jos6 y realiza únicamente la funciórÍ de confeccidn de bebidas al

coh6licas.

3"1 MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS INTEFIi'IEDIOS

En t6rninos anplios, se considera que todas aquellas materias o

productos de la naturaleza que contengan az(tcat, pueden utilizarse para

1a produccidn de alcohol por feroentacidn, así eotoo tambíén las mate

rias amiláceas y las eeluldsicas; eeEas úleimas mediante procesos de

t
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transtorm,eeión de1 al-midón o de 1a celulosa, en azúcar femefrtable
( 1,5) .

Tanbién es posible producir alcohol a base de otro tipo ile nate

rias primes como For ejernplo: acetileno, etiLeno' gases de petróleo,

hulla... etc.; enpleando nétodos de efntesis (1).

Las difereneias gue se presentan en e1 uso de unas u otras oate

rias prfinas, estriban básicarnente en razones econdrnicas conPfensibles y

que se relacioaan con: a) EI proceso de industrialiaación" c1 cual pa-

ra e1 caso del alniddn y de 1a celulosa hace ueo de una técníca más e1a

borada que 1a que 6ería necesario eplicar en eL caso de Las üateriae

szucaradas y b) La dispoaibilidad o asequibilided que se tenga de de -
termj.nada materia prima o insr:mo, en e1 caso de Costa Rica, recae en La

caña de aziicar "

3.1.f Principales üatgriag prinas utiliaadas, en e1 proceso productívo

Eo generaln lae principales f,uentes de alcohol entre 1ag materias

azucaradas se encuentran: el azúcar y 1a nelaza de caña, el azúcar y 1a

üelaza de re¡no1acha, e! jugo de uvas y algunas ftutae para bebidas esp.e

ci¿l.es o de pequeño mercado"

Tomando en eonsideracídn 1a produceidn de alcohol a gran escalat

las dos fuentes principales de azúcar usadas en funérica eon las uelauas

de e¿rña y Las melezas de remolacha, eupleándose tanbi6n, pero en menor

proporcidn, otros derivados de la caña de azúcar como el piloncillo y

la panela o raspadura (3).

En nuestro país, por razones económicas apuntadas que 8e relacionan

con e1 proeeso y eon la disponibilidad de la urateria prima, la que 8e

emplea es La melaza (subproducto en la industriaLizaeión de la caña de

azúcar).
Como se eitó anteriornente, FANAL es 1a empresa ¡racíonal estatal-

que realiza operaciones de destiLacifn, rectificaeifn y mezcla de bebí-

das espirituosas. De estas operaciones solo la ú1tima pueilen realizar-
La empresas privadas, adquiriendo la ¡nateria priüa principsl (aLcohol)

directaúente de FANAL.

|t
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FANAL enplea melaza de caña en 1a primera etspa de destilacidn co-

ioo üateria priüa azucarada para 1a obtencifin de alcohol. Tarnbién urili
za cofao producEos intermedi.os preelaborados dcido sulfúrico, nutrientes,

fLoculantes" anti-espunantes y soda caústica.

En 1a segrrnda atapa de confeccidn de bebidas, emp3-ea e1 producto

de }a pr irnera etapa como materia prima, en Ia elaboracifn de aleohol pa

ra diferentes usos entre 1os que están: medicinal, indusErial y alco *

hol para confección de bebides. Iln esta etapa se utilizan otras mate-

rias primas intermedias como son: esencias naturales y artifieialese
carbdn activado, água desminet:rlizada, soda caústica, ácido sulfúrico

y concentrados varios 
"

La melaza conocida como jarabe de purga, niel final o jarabe ia -
cristalizable, es un subproclucto final de la fabricacídn y de la refina

ci6n del azúear erudo. Constituye un llquido denso, viscoso, de olOr

sgrsdab 1-e, cuyo Co¡Bponente princig$l es la saqarosa ' la cual se encuen-

¿ta presente en ptopof,cídn del 30 a 40%.

Las melazas que nás se emplean en desÉileríe son las que provienen

de la primera elaboracién de1 azú,car y del refinado del azúcar bruto

(4"5). La melaza de 1a caña de azicar presenta una cooposicidn varia -
ble, siendo su coüposícidn oedia La siguiente: (5)"

- Agua. ... 20"/"

- Sacarose.

. Azúcares reductores. 22 a 327"

- Materiales mínerales 4 a 67"

- Sustancia orgáníca no azucarada" L27"

El producto fundanental deL proceso de destilaeidn es e1 alcohol

etílico. De acuerdo a la Nomra costArrieense de Bebidas Alcohdlicas

(1), e1 alcohol etíLico o potable se define como: 'rProducto de l"a ¡les-

tilación de soluciones azucaradae o de almidones sacarificados t soneti-

dAs previamenüe Al proceso de f ermentaci.én, causada por ¡¡icrgorganismos

del g6nero sagcbg¡gmyces, posterioroente sooetidas a1 pfoceso de recti
ficacidn con el objeCo ile disrninuit 1a cantidad de productos congéne -
res" síendo el l-rmite máximo de furfurol peroitido de 0'01-9' por litro'

t
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Su concentraeídn no debe ser menor dé 70qG.L. (grados Gay-Lussac).

En clranto a La calidad de 1a nateria prina usada por FANAL, 1a in-
fornacidn prinaria obtenid..r por medio de entrevistas con personal de la
planta, inilica que la melaza (principal insr.mo), presenta las condicio-

nes adecuadas para los fines que se persiguen, al igual que el alcohol

usado en las mezclas espirituosas" La caLidad de este alcohol se ha

co¡nprobado, con 1os resultados obtenidos de anáLisj.s hechos en el exte-

ríor "

Respecto a La cantidad de urelaza procesada por FANAL en su primera

etapa, ésta va acoEde con las necesidades que se tengan de aLcohol para

1a segunda etapa. Generalmente el promedio anual de procesamiento de

oeLaza fluctúa entre los 113 mil kilos por día al principio del año,has

ta 132 nil kiLos por día de los oeses de junio-julio en el segundo seÍree

tre del año. 8n la segunda etapa, de eonfección de bebidas se Proce -
san 20 nil litroe por lnes de alcohol- industrial reetifícaCo' trabajando

a un 60% de la eapacidad iastalada.

3.1,2 Orísen sibilidades de sustituci6n de 1a rnateria-3r-i"ug

La principal materia príma (nelaza) enpleada por esta ramae es de

origen netanente nacion:l y proviene de los ingenios aaucatetos del pals

Los voluminosos excedentee de yuca de1 país llevaron a considerar la

sustitucidn de la mel-aza por alniddn de yuca. Se llevaron a cabo aüá-

lisís experimentales y estudioe econ6¡¡iCos de 1os que se obtuvo resulta

dos poco satisfectorios en relacifin con el proceao de industrializaci$n
(equipo e insu¡oo). Los costos de produccidn fueron mayoresr fazdn por

1o que hasta e1 ñomento se continúa emple.ando 1a caña de azúcar cono úa

teria prfura base en La produccién de alcohol.

En la segunda etapar e1 insurqo alcohol eEllico, ptoducto de la fer-
nentación de 1as oelazas lSgicanente es de origen naeional.

t
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3. 1.3

estacionalidad de la Produecióq

La rnelaza es la ¡nateria prima principal en la producción de alco-

hol y es adeoás u¡r subProducto iroportante en la industrialización de

La caña de azúcar en los irrgenios azucereros. su disponibilidad se

engUent ra directamente relacion¿da con las épocas de zafta (corta de

caña de azúcar). Il:rísten dos époeas de zafta distintas en el palss

a- La que se iaici¿ a principios de enero y finaliea a mediados de oa-

yo en Ia Regidn chorotega y q¡¡e comprende Guarracaste y la parte norte

de Puntarer:as y L-- L; 1.'u -; i¿icia a*sJe ¡le¡li¡cos de febrero y final i-
za en eI ¡res de agosto en 1a Regi6n Huetar Norte (San Carlos) y en Ia

Regi6n Central (Tu¡rialoa) (3).

La melaEa que 3e obtíene en e5ta8 dos 6poeas de zafra, es alnacena'

da en un depósito de nieles, el cual suninistra este producto e diferen-

tea sectores productivas del pals. De este fotma, FANAL tiene a6eguta-

da su materia priroa (nela¿a) durante todo el año. A su vez, la planta

de confeccifin de bebidas alcohólicas cuenta taúíén con el alcohol que

requíere para su proceso productivo todo el año.

3.1.4
agricr ú tura- indus tJia

La vía de comerciali.zacidn c¡-=se & entre el productor de uelaza y

FAI{AL se ertablece de la siguiente fol.Ea; en e1 país exíste uaa entí-

dad de¡rominad.a Sociedad de Depósitos de l{ieles que 8e encarga de suplir

este producto a diferenteg sectores del país cooo ao:r! los ganaderos t

1as fábricaa y concentrados, FANAL y otros. EJ- ptecio de este producto

es fijado por el Minieterío de Econonla y Comercio y regulado por la ti-

a ga de Ia Caña, (IAICA), quien adeuás controla la producción y las ventas.

FANAL proporcíona un estitrEdo de la cantidad ce r.elaza que neceei-

tará en el tranecurso del año y se 1o comunica a La Sociedad de Dep6si-

to de Mieles, quienee se encargan de reservar loe diversos pedldos soli-
cítados por 1o8 sectores que hacen ueo de este subproducto. El alcohol

gueaeobtie.fieyque6enecesitaenJ-asegtmdaetapa,seproducede

|t
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agUerdo a 1ag aecesidades que existan de alcoho! para confecci6n de be-

bidas y o¿ros usos, o ses que en la primeta etaPa el volÍimen que se des

tila de alcohol, está en acuerdo con Ia demanda en la segunda etapa de

confecci6n.
FANAL no establece uDa relación directa con el agricultor? )'a que

e1 príncipal insumo que enplea corresponde a un subproducto (nel"aza) "

3.2 TIP0 Y VARIEDAD DE PRTIDUCToS 0BIENID0S- sN LA INDUSTRIA

En Ia primera etapa' los principales productos y subproduccos que

s@ obtieaeo son:

- el alcohol de 96.4oG.L. que se dispone Para 1a posterior

confeccidn de diversas bebidas a1coh61icas.

- el alcohol de segundas de 95.0 G.L. que está compuesto por

alealoides secuodarios lla:¡adoe cabezas y denoroinado comdn-

mente como alcohol industrial, ei cual es un subproduc8o'

* ron crudo " usado en l-a confección de rones.

- aceite de Fusel, subproducto obÉenido del desprendilríento

de una de las columnas de destilaeión; está compuesto de aI

coholes isoa¡rílicos y aoflicos, cuyas cantidades son relati
vameote pequeñas (aproxirnadanente 200 litroe por día) '

EL aceite de Fusel se desecha 4 falta de no encontrarle f orma de

ernpleo; sin embargo, es sabirlo que en otros palses se le utiliza en va-

riadas actividades.
En 1a segunda etapa se coafecciona una variedad amplia de produc -

to€ coü¡o son los espíritua o 'lestilados; 6stos sOn las bebidas que se

hacen a base de alcoholes destilados denocrinadas coúo bebidas aleoh6Li-

cas destiladas. La variedad incluye productos tales cono:

a

t

a

- I,lhisky

- Rones

- Brandy

- Vodka

- Gioebra

- Aguardiente

- Cremas

- Vinos

- Berroouth

t
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3.3 GENERALTDADES 9EL PRoCESo DE PRODUCCION Dg ALC,0IiOL

Mediante infornacidn $riraaria se determinó que FANAL ee una de las

plantas que hace uso de 1as tecnologlas nás modernas de1 uundo, esto de

bido a que emplea un proceso de produecidir continuo y 1a destilaci6n a1

vaelo,

E1 proceso tecnol-ógico que se describe a continuacidn, corresponde

tantc a1 que se presenta en 1a literatura como r¡étodo modet4o, cono al
ile la situación tecnológica existente en el país; respecto a la recnolo

gía de la Fábrica Naci.onal de Licotes.

E1 principio de la destiLacidn según ftevent6s (5) se basa en eI f-e

ndueno ile La ebult-ici6n del agua y posterior condensacidn del vapor ee-

parándose de l-os otros componentes con los cuales está nezelado'

El proceso en su primera etapa básicameale se divide en seis seccio

aes a gaber !

1) Recibo de materia prirna

2) Preparación de1 nosto

3) Fernentacidn

4) Recuperación de lev¿duras

5) Deetilación
6) Tratamiento de vinazas

La fabricación de alcohol consiste en Ia fermentaei6n de los azicl
res iJwert idof¡ pre5ente€ en La melaza y es llevada a cabo por levaduras

de I-a especie gaccharonyees cerevig¡ee, con la posteriot destitaeión

del nos¿o fernentado para obtener el producto final.

a

t

a 3.3. f Des de Las e del foceso de roduccidn industrial

a)

de1 alcol¡o1

Recibo de materia pri¡ra:

Se reciben y se aLmacenan loa siguíentes productos: melazat

ácido sulfúrico o búnker r rt.utrientes r f1oc1rlantes, ant i- eapur*¡n-

tes, ciel.ohexano, y soda caústica.

t
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b) Preparacidn del raosto:

En esta seccíón" la ¡¡relaza que llega a 1a planta se descargs

pcr gravedad en tanques de recibo, realizándose en este punto el priraer

aná1isis para deterninar e1 contenido de azúcar en -este. Seguidamentet

por nedio de bonbas, se pasa La meaaza a tanques de aLmaeenamiento (ver

l-igura Ns 3.1), 1os cuales cuentan con rfna capacidad de B millones de

littos. De los tanques se conduce 1a mel-aza al esterilizador inicial,
posteriormente Se pega en una báscula automáticar pasándose luego a ¡.rn

filCro rotativo <te cepilloe, el cual Se ellearga de removef las partícu-

las grandes que no sean de nelaza. Seguidaanente es transportada a un

tanque de fLoculación" al cual se 1e adiciona ácido sulfúrico, agua y

floculante para elininar el Lodo y otros contaminantes en suspeOsión.

posteriornente el sustrato se ceutrifuga con el fin de eliuinar 1os f14

culos de úaterias extrañas y lodos, el líquido que se obtiene es pasado

a uo tanque receptor de melaza clarj-fícada y 1os sdlidos al tanque re-

ceptor de 1odos. Eetos ú1tioo6 nuevafoent e se cen¿rifugan eropleando una

decantadora eenErlfuga de lodos, el lfquido azuearado que 8e obtiene pa

se de nuevo al tanque receptor de oelaza.

EI sustrato ya clarific¿do se ttaslada a ua intercanbiador de ca -

lor para ser soú¡eti¿o a u¡ precalentamiento, recíbíendo una. esteriliza-

ci6n eo¡no ú1ti¡no tratamiento.

Luego eL mosto es enfriado rqediante dos intercar0bíadores de ealotr

para posteríormente ser diLuldo hasta aproximadamente 22oBrix mediaote

un control ¿uto¡oático de la densidad de1 sustrato; este se almacena en

un tanque pulmonar para la posterior fer¡nent.acidn. llagta este Puúto se

le ha tlado el tratamiento preventivo a 1a rnelaa:, páta convertír La 8a-

carosa presente en azúcar fernentable.

c) Feruentación:

Es un proceso de carácter biológico en el cual, a congecuencia

de la actividad vital de las levaduras y en especial por 1a acción cata

1ítica de 1a enzjma zimasa y de otras existentes en el interior de la

c6du1a de levadura, Los azúcares presentes en 1a r¡elaza (a¡st@) le dee-

dob lan produeiendo alcoho1, anhídrj do c¿rb6nico y otras sustancias ¡¡eno

res (1).

a
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FIGI¡RA 3. 1

D1AGNAMA DE FLUJO PARA LA PREPARACION

DEL SUSTRA1T TBRMENTABLE
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Clo¡ificado
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Reeepcidn y almacenar.iento de melazas
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En la aplicación de cualquier udtodo de fermentación, deben tratar

se las oat.erias prinas que se van a emplear, síguiendo los pasos que a

continuacidn se enumeran (1):

i- Preparacidn dc la m:teria prina según su origen o clase

ii- Activación de 1a levadur,a

iii- Incorporacidn de la levadura a la nateria prima ya l-ista

iv- ptoceso de fermentacidn, hasta lograr el consumo casi total
del aaúcar fermentable existente en la ¡oateria prilra'

Eu 1o que respecta al paso i, este tens se trat6 en 1a sección

3.3.1 en 1os puntos a y b de la misna.

El- paso ii, relativo a la preparacidn de la levadura, consiste en

reacEivarla de1 estado later¡te en qge se encuentra en e1 laboratorio.

le levadura que se emplea es 1a pertenecíente a la especie saccbg¡i'¡ty:

cea cerevasaae.

El proceso de reactivacidn consis¿e en trasladar la levadura que

se ericuentra en tubos de ensayo en el laboratorio ! a recípientes donde

se diluye con algo del sustrato ya preparado. En esta nezcla se obtie-

ne un cultivo líquido de 5 a 10 litros de volumen. Estas pequeias can*

tidades de levadura son incorporadas luego a volúmenes m¿¡yores de 300 a

500 litros del rnisnro 1íquido azucarado. Seguidamente la levaclura debe

permanecer en un proceso de multiplicacidn por espacio de algunas horas"

hasca que el total del llquiilo se transforma en uoa masa de levadura ac

Eiva.

Esta masa se conduce del laboratorio e los tanques nayores de la

planta LLamados "Semilleros o Propagadores" (Ver Figura Ns 3.2)' 1os

cuales tienen una capacidad <le l0 mil a 30 nil litros y donde el mismo

proceso que se realiza eo €1 laboratorio se repite.

De 1os tanques senilleros, cuando 1a levadura alcanza su punto

oás alto de actividad y concentraei6nr pasa a una cuba madre que es

donde se mezcla con eI susfrato preparado y con nuErientes como fosfato

de amonio, sulfato de magneciot utear etc. " los cuales complementan las

deficiencÍas nutricionales de1 sustrato, para el buen rendimiento de

conversidn de azúcares a alcohol, por las levaduras en el proceso de

t
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FIGTIRA 3.2

a

DIAGRAI.ÍA DE FLUJO DEL PROCE.SO DE FEEMENTAEIQN

(con uelaza y nutrientes en
cr¡ba uadre)
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fernentaci6n (pasos iii y iv).
fin 1a cuba madre" La fementacidn se reali¿a en forma rápida y su

tenperatura llega a aumentsr hasta /+0oC, por Lo que debe enfriarse ¡¡e *

diante un serpenlía interíor y baño exterior de agua hasta '¡tre digninu-

ya a alrededor de 30"C, que eo la tenperatura dotirna para el ¿lesa¡rol1o

de las levaduras. La temperatura debe ser controlada ya que a valores

n;ryores de I"Ce presenta e1 peligto de contaminaci6n r 9e favorece el de

sarrollo de otros mÍcroorganisnros que son perjudiciales para 1a ferrnen*

taciónopues conpiten con las levaduras por lcs nutrientes e ínhiben su

actividad.
De 1: cuba oadre, el fernento paBa en forma continua por seis tan-

ques de f er¡,rentaci6n e que se encuentran conect¡dos en seric y a 1os cua

Les se Les añade antiespumarrtes para controlar 1a producción de didxído

de carbono (COZ), un ptoducto caracterfstico de 1a fermentación-

Conforme el fernento pasa de uno a otro depósito su grado aLcohdl i-

co auüenta, a su ve5 e1 fermento se enfrla ceda vez que sale de un fer-
nentador y antes de entrar al siguientee esto pcrque e1 mosto pasa a

travÉs de intercambiadores de calor que se encuenttan situados entre

uno y otro tanque de fernentaeidn.

De1 d1tÍroo tanque cle fer¡oentacidn el Eosto cs pasado a l¿ seccida

de recuperación de levaduras.

d) Recuperación de levaCurasl

EJ_ jugo al_coh61ico resultante que contíene levaduras, Proveoie¡t

te del último tán.lue de destilacióo, recibe ung centrifugación inicialo
separándose poÉ una parte 1¿ crena de levadura que se envía a un primer

tanque de ¿lnacenamiento y por otra e1 lfquido alcohdlico el cual reci-
be una centrifugacifin fínal- en Ia que se separan 1os restos de creme de

lev¿lur¿ que es conduci4¿ a un segundo tanque de al:naCena¿iento. EU e-s-

tos tanques se lava y acidifica cou ácido sulfúri'co, luego se envía a

un tercer tADque de al¡racenamiento, de donde por '.nedio de una boaba se

Paea a la cuba nradle pato su posterior reutilizacidn. E1 vino que ha

sido deslevadurizado se envía a1 tanque pulrnón de al"irnentaci6n a destí-

Iar.
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e) Destilación:
Existeü di.ferentes sistenas de destilaci6n: i) 1a fraccionada'

ii) la coutínua y iii) 1a discontfnua.
La Fábtica Nacionál de Licoteso trabaja con el sistena ile destila-

ci6n contínua a1 vacío-,ioble efecto.

E1 proceso de destilación en general consiste en vaporizar un 1í -
quido en su punto de ebullición, luego se condensan 1os vapores produci

dos para obtener otro l-íquido de diferente composici6n (1).

En FANAL, el proceso de destilación se inicia cuando se transPorta
'el vino por nedio de bombas centrífugas al caLentador' aquí eg calenta*

do para entrár luego a 1a primera columna de deetilación" denominada

tacibi6n colu¡ma destrozadora (C*10) (Ver a continuacidn Figura 3.3).

Esta coLulona funciona a1 vacío" con el fín de disninuit l-as incrustacio

nes que se producen por precipitacidn de1 sulfato edlcico; ade¡¡ás fun -
cion¿ en Coble efeeto, o sea qrre los vapores de la últir¡a columna, de

destilaeión (C-40) aL eondensarge en e1 ebullidor-condensador calientan

la columna (C-10) con la consecuent.e eonservaeidn de la energía.

A1 inicio de1 proceso, el vino que ee va a destilar entta por la
parte alta de 1a col-r:n¡ra (C-10) y por Ia parte baja se inyectavaPorque

procede de las calderas. El vapor 1o calienta hasta e1 punto de ebu11 r.

ci6n ¡lel alcOhol, e1 cual en forua de vapor sale por rrn lado de la co -
lunna haeía los COnCensadc'rreS, err¡rstrando otros alcoholes, impure¿.ls y

vapor de agua.

Los condensados obtenidos contienen un grado alcohdlico de 90o G'

L., y se pasan a 1a segunda cok¡mna (c-2Ú). que se conoce también cono

colunna de rones o prÉ:concenErarios. g6ta colun¡¡¡a trabaj a ta¡¡bién al-

vacíu y 1os condensa<ios obtenidos, quc tienen u:l ,ifsdo alcohdlico de

80", 0.L., se conrlucen n1 calentedor de viaos, en esge úlc írno ceden par

te de su ca1or, pas4ndo luego a un cnfri¿dor eL eual ali¡¡enta a la co -

lurnna (C-36) hidroselectora. En esta colurana sc separan los aceites,

el elcohol es nuevamenee diluído con agua hastr ser l,levaCo a un grado

alcoh6lico ile l2o G.L. De esEa coluona se genera tanbi6n e1 alcohol"

de segundas " el cual se conduce a 1¿ enfrisdOra y de 6st¿ a las bodegas.

a
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FIGURA 3.3

DTAGRAIIA DE FLU$¿PROCESO DE DESTTLACT0N
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B1 alcohol diluldo que sale de le columna (C-36) Elasa a la colu,¡na (C-40)

danssir*¿* ¡eclif ieadora.
La ilestí1aci6a indusÉrial modcrna utiliza 1s operací6n denoninada

rcctificacióa. Este proceso consiate en obtener por una parte alcohol

de l-e ¡nás elevada coneentrsci6n pcsible y de l-a nayor pureza y Por otra
agua e inpurezas que la aconp.lfian en 1¿ forma de subproductos o alcoho^

les de segunda, que son a veces despreciables.

Por cooceotracidn se entiende aquí 1a cantidad de alcohol puro pr-e

sente en el l-íquido; así nisno por pureza se entiende 1a ausencia de

los elernentos cong6neres r: impurezas del alcohol, 1os euales se produ -
cen durente Los procesos de fermentacidn y destiLaci6o; ástos correspofi

den a:ésteres. aldehídos, alcoholes superiores, ácidos y otras inpurezas

como el furfuralo que se encuentra presente en canti<lades peligrosas pa

ra 1a salud en alcoholes mal rectificados (l).
De la colunna (C-40) (rectificadora) r se obtiene el alcohol de pr!

üera calidad, de grado 96"4o a 96"6"G.L., los alcoholes superioresylos
6steres.

B1 alcohol de pri:nerc calidad pasa posteriorqente a una últina co-

lumna lla¡nada desmeti!ízadora (C-50), coa el fín de purificarse aün nás,

luego pasa a ur¡a seccidn de enfriadoo catadc y clasíficacidn.
Los vapores al-cohdlicos de la eolumna C-40 pasan ?or el intercam -

biador de calor de la columna C-10 (pri:nera cokmrna), aulentando así

parcialnente su tenperatura para luego retorn¿r a 1a C-40 (cuarta colum

aa) 
"

Todas Las columnas son caLentadas con vapor y el vaclo neceserio

para gue eI sístena funcione 1o produce una brnbe con se11o de agua.

Los subproductos de este proceso son e1 aceite de fusel Y las vinazas-

El primero se encrentr.l eonstituído por una nezcla o conjunto de congé-

neres nuy tdxicos, l1a¡nados alcoholes superiotes comc el propílicor eL

butllicoo el anílico, etc., los cuaLe-s se alaacenan pero no t ien-en nu -
cha utilidad. Las cantidades que se Producen son nuy Pequeñas' 200

Itrs/dfa aproximadanenLe.

Les vinazas constituyen el subproducto principal de1 Proceso de deg
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tilación y tienen un gran poder contaninante por su aci¿ee,
temperatüra y conposicidn; al final de1 frroceso se desechan enviándo -
las a Los rlos o pueden enplearse co¡¡o ferEilizanÉes en las plantacio -
nes" En arabos casos debe dársele un tratamiento adeeuado.

FANALT antes de iniciar los trámites resoectivos en la adquisi -
sión Ce1 paquete ceenológico para 1a instaLacida de sus plantas" ya cog

taba con la instalación ,',e una planta para el tratamiento de las vina -
Eas ante€ de desecharl-as. El paquete tecnoldgico conternplaba la distri
bucidn así como J-a odquieicidn de todo el eguipo necesario para el tra-
tamiento. Sin embargo, el funcionamiento de 1a planta no se lLegó a con

cretar por problemas que se suscitaroa coa la firma extfanj era a Ia que

se le adjudicd 1a licieacidn respeceíva. FANAL tiene conocimiento de1

proceso, pero earece de parte de1 equipo y de la .esistenci¿ t6cnica ne-

cesaria para eJ. funcionamiento de1 nismo.

El tratauriento a que deben someterse 1as vinazas se llevaría a ca-
bo de 1a siguiente forrna (üer Figura 3.4):

f) Trataniento de vinazas:

La acidez con que sÉi obtienen las vinazas ge modifica y luego

son envíadas. a Los tanques digestores doade un proceso de digestión aaa

er6bica, inicia la purlficación. Luego pasao a un espesador de lodos y
de este a1 clarificador inicial donde se separan los sólidos, segui<iamen

te son transportados a un tairq'Je aireador don¡le se lleva a cabo la diges

tión aeróbica. En este punto por nedio de agitadores e1 agua es oxige-
nada constantenente, oasando posteriormente a un clarificador final do¡

de ocurre la últirna separaci6n de lodos. Final izando el proceso se ob

tiene un llqui.do tratado que puede ser elininado por las al.cantaril"las
y drenaj es naturales.

Los Lodos obtenidos en e1 clarificador inicial y final regresan al
espesador de lodos en el cual una vez concent.rados, son llevados a la
centrifugadora de vft¡aaaE donde se separan del agua, esta regresa a 1os

tanques digestores y se inicia el proceso de nuevo. Los lodos pueden

ser util.ízados como abono orgánico.
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rIGT'RA 3.4

DI,AGRAI'ÍA DE FLÜJO PAX.A EL TRATAI.{IMITO DE VINMAS

a
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-tEspesador ,de lodos;

I Lodos
(abono orgánico)
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La segwrda etapa ee 1a elaboracido de bebldas espirituosas que rea-

liza FAi,lAf.., corroprende la confecci$n de bebidas alcoh$licas (licores fi-
nos y corrieDtes), el alcohol de fricciones y el alcohol industrial-. La

etapa de confeccidn conpreüde básicamente dos procesos:

cl tratamíento del agua potable que se recibe

CZ La confección de bebídas espirituosas

cl
El agua que eoplea FAIIAL la suministra el Instituto Costarricense

de Acueductos y Alcant.arillados (ICAA).

En la figura 3.5 se presenta e1 diagrana de flujo gue resume el
proceso para el trataeieflto de ésta. Inicia con el recibo de1 agua en

eJ- tanque de al¡¡acenaniento, el cual asegurA rrn flujo conat€fite & un se-

gundo tanque donde se soo¿terá a filtración; eate tanque cuenta con un

filtro de naterial poroso que clarifica o depura e1 agua aím rÉe de como

se recibe de1 ICAA. De esüe segundo tanque ' el agua pasa en fotma suce-

siva por trea t¿mques dispuestos en Eefie los cuales actúan com desmi-

neralizadores del agua. En eI priner tanque actúan resinas anidnicee,

en el eegundo cati6nicas y en é1 tercero y últino tanto aoidnicas como

catiónicas.
E1 agua debe ser soúetida a este trat¿rDieüto para evitar que en Ia

nezcle del alcohol con el agu€¡ y esencias, se produzca algrma reaccídn

que altere las caracteríoticas fisí coquíoicas del producto.

C., Coafecci6n de bebídas espírituosae:
E1 proeeso de confeccidn de las distintae bebÍdas alcohólicae se

11eva a c€bo con una tecnologla si¡üple, poco elaborada, que en la rnayo-

rla de 1oo easos comprende de tres a cuatro operaciones.

Lae diferencias en e1 proceso de e!.aboración de brandy, vodlcar wh5s-

ky, ginebrar cteña y víno r se Freoentan en 1og ingredientes que se uti-
lízan para su confeccifn: esencia€, concentrados en e1 grado alcohólico

final- de La bebida y eo el perfodo de añejaruiento entes de1 envasado.

Asl por ejerylo, el vodlca se deja rePosaf, Pot rlr e€8 míentrao que las

demáe bebidag por quince dfas.

I
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FIGTJRA 3.5

DIAGRAT.ÍA DE

Agua Potable
I
I

a
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El ron se diferencis de las denás betridas en aI período de añeja -
¡riento a1 que es sometido a fin cle darle característícas especiales. E1

oáxi¡co período de añej,mjento e que 6€ aonete en l¿s plantas de 9ANAL

es de doce años.

E1 31Coho1 que se emplea como ingrediente priocipal en la elabora*

ción ile 1as distint¡s bebidas alcohólicas, es e1 que se cl"asific:r cono

de caliclad .ri o B, mientras que e1 de calidad C es principalnente eÚ'lplee

do oare usos industriales "

3.4 INTEGP*\CICN VERIICAL Y H0RIZONTAL qE LA PR|)DUCCIO.N

La integracíón horizontal de la produccidn puede concebifse de dos

fornas: cuando una nisna e¡rpresa trsbaja en varias líneas de procesa -

miento a partir de una üisna aateria prima o cusndo una empresa absofbe

o integra e¡r su organizscidn a otras que elaboron productos similates.

Le integr"ación vertical se refiere a 1a interaccidn que pueda pte-

sentarse entre las dist.intas fases de un proceso; por ejenpLo, entre la

fase agrícola, la indusrrial y La de comercializaci6n entre las partes'

que garantice la venta y e1 abastecísíento de nateria, así como l"a indus

triaU.zación y üercado fioal Ce los Productos.

En FAllAL, 1_a integracidn horizontal de 1a producción no exiete en

la prinera etapa de destíl"acidn y rectifícéción de1 a1coho1, ya que e

partir de la nelaza única¡rente ee produce alcohol etí1ico'

En la segunda etapa la producción se encuentra integrada ya quet a

partir del alcohol se confeccionan diversas clases de bebidas alcohóli*

cas eono gon: whisky" ron, brandy n ginebra, cremas r vodka, vinos, ver-

mouth. " . etc,
con respecto a la integracidn vertical, FANAL no realÍaa acciones

de interacción entre sus etapas de destilaci6n y confección de bebidas

con la fase agrícoLa y aún con la fase industrial que se realiza en 1os

ingeníos azucareroa. Adeoás FANAL no puede exígir ealidadt en cuan¡to a

que la melaza ¡roveniente de 1oe ingenios tenga una alta proporción de

azúcar para una buena fermentacién, ]'a que esto irnolicarla que 1os ioge

nios trabajasen en forma ineficiente en la recuperacidn del azúcar poeí

ble de 1a caña i debe indicarse que un alto contenído de sacarosa en

I
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la melaza provocaría una fernentación espontánea, posiblenente violen -
t¿ en los tanques ,Je alsacenaniento de geLaza 

"

La Fábrice Nacional de Licores no trata Cirectanente con e1 produc-

tor de neLaza, s!.no que la conercialización ae da por nedio de un inter_

mediario: Le Sociedad de lepdsito de Mieles, ente indenendiente que se

encarga de recibir tods le Froducci6n de melaza de1 país.

Esta organi zaclír- proporeiona a su veu la materia priara (nieles)

para los diferentes tipos de consümidores entre estos FANAL. E1 4epdsi

to de nieles srurirristra La eal-id,rd de l-a melaza que eg fequerida por

FANAL, la cual debe tener un contenido de Srixo (s6Lidos solubles) de

83o.. 85" y un porcentaje de azúcares totales invertidos (ATI) de '-nas de

sl:l.
La uelaza que

mos de ealid¿d"

se recibe en FAI{AI. debe tener estos requisitos níni-

3.5 EQUTPOS Y FIJENTES pE ENERGTA El'fPLEADqq

E1 equipo de planta con que actualmente se encuentra trabaj ando

FANAI, es de recj-ente adquisicifin. Se adquirifi por raerlio de licitaci$n
públiea" ad.judicaela a una compañía española. La licitación especificd

que el equipo debía scr conpl-eto, morlerno y eficieute en la destí1aci6n

de slcohol a partir {le melaza de caria, aCernás se contratd la compra de

equipo de tr¿tamiento cr: les vinazas.

Problemas surgidos con la conrpe.iía española provocaron que 1a mis-

ma se retirara de1 pAís siít 11egar a concluir c1 montaje total deJ- equi

po, 1o que ocaÉionó serios probLemas a FANAL por el atraso de casi un

año en 1a puesta en operaci.6n, de una manere eficiente y satísfactoria"

La planta de tfat,?lnicnto de vinazae hasta el momento no ha podído

comenzar a operar pof razones técnicas, relacionadas con eL proceso' co

no por ejesplo: Control t1e1 pHo mÍeroorganismos y otros aspectos que

result¿n inprescinclibles para que el proceso resulte efectivo.

En cuanto a 1as frentes energéticas, en 1a planta de destilación

cle FANAL se emplea principalnrente la energía elÉc¿rica; sin embargoo

I
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tanbi6n se utilisa vapor en las col'.lrinas lle ,1estilaci6n y bdnl:er p:rr':l

el- encendido de 1as cal¿eras que proporcionan e1 vapor.

Se ha venido examin¿ndo la posibilldad de utílisar carbón nineral
extraído de Talamanca en lugar de búnl"er C inporlado en 1as calderas.

Con este canbio se lograría una ímportante tlisminución en los costos Ce

produccidn y u¡ra ecolrornía cle divísas significativa (6).

En la etapa de coufecci6n .le bebidas espirituosas realizadas por

lli\!,iAl se hace uso de 1a eaergía eléctrica observándose que casi en su

totalidod la Línea o1)era con u$ sistema :rttonatizetlo"

En general, no se detectaron probl.emas enerSéticos que purlieran

áfectar 1a eficiencía del equipo y proeeso tecnológico utíLizad,o For la
Fábrica Nacional de Licores.

Por otra psrtee pudo observatse la eficiencia en el uso energético

rnediante La conservacídn de la energía; y3 que la energía liberada ea

1as columnas de destiLación cle alcohol (c-10) y contenida en 1os vapo -
res de alcohol, es utilitada como fuente energdtica en 1a columne si -
guiente (C-20)

3,6 PRINCIPALES ACTIVIDADES TECI{OLOGICAS

llna actividad tecnoldqica se inicia con la búsqueda e instalacidn

de equipos, uaquinariao consttucción de1 edificio o planta, diseño de' la
llnea de operacifn, i¡rfraestructrrra adecuada y planeacifin de qna serie

de controles peri$dieos como suninistro de materias primas, control de

calidad, naütenimiento, etc.
Ya se menciond anteriormente que el paquete tecnoldgico de La desti.

lería cle FANALT se aCquirid por medio de uoa licitacién públicao al
igual que alguna naquinsria utilisada en 1a etapa de conf,eecién de bebi

das , como La Línea 'lc lsv¡-do c': botel1¿s ¡' 1a náquin¿ para envasado y

sellado dc1 gro<lucto final eleborado.

Para definir las específicaciones de la licitacién, se visitaron
aLgunos países con este tipo de industria " con e1 fin de observar proce

sos y equipos de destilacidn.
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Le Fábriea Nacional de Licorcs, cl¡ente con laboratoríos, en donde

se 11evan .e cabo los análisis del co¡tr:ol de calidad, estudios de inves

tigacidn y diseño Ce nuevos irroductos"

3. ú. 1 Inveslisación Tecnol-ógica Dise'.lro de Productos

La planta de destilacidn ce al-cohol cuenta coll un Departamento de

ilrvestigecidn, eneargado de los aapectos rel¿cionados con los P¡obleaas

I :,ej crras ..1..1 ' 1os rlrñcss'-rs o p::o''1''rctos ,v eutlipos' En la planta

de confeccido de bebida¡ .:r't cohdlj.cas tsnbidn existe un Deq¿rtamenEo de

Investigaci6n y diseño de nuevos producEos. se han Logrado cambiar en

las formulaciones de rones, vinos y cremas' coo ei propósito de mejorar

la calidad de las mismas.

3.6.2 Control de Calidad y Nor¡nas Técni.cas

E1 control de calidad que se lleva a cabo en FANiiL, t¿nto en la

primera etapa de produeción de alcohol como en la segunda ile confecci6a

cle bebídas alcohólicas, consiste en una serie de análisis que se descri

birán a contínuacidn, al igual que las no¡:rDas t6cnices existentes:

Control de calidad en la etaPa de produccidn de alcohol'

E1 Departame¡rto Ce control de calidad. en esta etapa de produccidn

tle alcoholn consta de dos secciones: a) Laboratorio Ce Aná1isis Quíni

co y b) Laboratorio ile Análisis Microbioldgico.

En estas secciones de l¿boratorio se l-Levan a cabo análisis en las

distintas etapas de!- proceso:

i análísis de materia prima recibida

ii control de1 producto ea proceso, el cual incluye análisis de

productos j-nterrnedíarios

iii aoálisis del proclucto final

En el laborgtorio de análisis quínico, se realizan las sigui.entes

pruebas
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i Análisis de nateria prima (¡neiaza)

- 'Jeterminecidr de los grados Brix

Bsta es una prueba definitiva de acept:ci6n o de rechazo de 1: ¡ne-

lazao se re¡liza para conocer el porcentaje de ¡zücar qu€ contiene la

nisma. E1 porcentaje rie sdlidos solubles para aceptar 1a rnelaza debe

ser superior aI 75"A" A nenores conCentr3ciOnes puede sobrevenir una

fernentacídn esFontáne¡r en 1os tanqges Ce almecenrmicrrto dc aateria pri-

ma.

E1 rnétodo que se enplea es el" del refractdmetro, rle uso corndn para

el control rápi,lo en la fábrica. Es una pruebs incirecta para deterni-

nar los azúcares en disolucidn y se expresa en equivalentes de eacarosa.

Bste aná1ísis se basa en la capacida<I que tienen los sdlidos en dieolu-

ci6n ite refracta¡ la luz, relaciondndose por ¡nedio de tablas, e1 índíce

de refraccidn que se obüiene con La coñceÉtraci6n de sacarosa a una teú

peratura determinada ' que generaknente es 20oC.

- Deterur.inación de azúcares totales invertídos (ATI)

Este análisis se reali ze pata deterninar 1a proporción de ezúcares

reductores en Ia nelaza y eon base en este resultado es que se fijan
1os precios al proveedor. !11 porcentaje de ATI debe ser superior al

5lU .

E1 análisis se basa en la utilizacidn de disoluciones de cobre que

se reducef: a 6xido cuproso ¡.1 reaccionat coYr las aldoses. E1 rnétodo en

pleado (Lane & Eynon) se besa en la determinací6n de1 volúmen de disolu

ci6n de azúe.ar que se necesita para reducir l-0 o 25 arililitros de solu-

ci6n de Fehling en preseneia de azul de netileno cono índicador. La sa

carosa debe hidrolizarse a azúcar invertido (glucosa y fructosa) antes

de su valoracidn.
ii Análisis de ptoductos interme'-lios

Bste tipo cle análisis se efectia principalrnente en el nosto fermen

tado.

- Análisis 4el porcentaj e alcohdlico en el ¡rosto ferment4do

se utiliza pora eontroler el avance cle la f,ernentaci6n. Los oos -
tos fernentados no son Í¡ezcLas binarias, sino que contienen sales mine-
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Tales, azúeares y otros materiales orgánicos, es por esta la¿óri que eS

preciso efectuer una dlestilaci6n para elirninar est.as susLancias o obte ;

niéndose una meacla alcohol-agua sobre la cual se determina la concen *

tración de aLcohol" en el- mosto.

El rnétodo oficial para su deter¡¡inaeidn utiliza la relación exis -
tente entre la densidad del alcohol absoluto a 15oC, con fespecto ¿ la

del agua a la misma tempefaturs, usando un alcoholí¡netro. Existen ta-

blas que relacionan 1a densidad con 1a concentracifin, siendo esta ú1ti-
tra r:ayor cu¿ndo la densidad es menor.

- Aná1isis de acidez del nosto

Por ¡red io de este análisis se conoce 1a ac.idez real que contiene

el mosto en 1os diferentes tanques de fernentacidn; de esta forma se

controla la adición de ácido sulfúrico.
Este parárnetro es ruuy i-mportante paf,a eL Cesaffollo de las levedu*

ras, ya que éstas crecen nejor a coocentraciones de scídez que Propor *

cionen un pH alrededor de 4.6.

La determinación se hace por medío de una val.oracidn eon hidróxido

de sodio 0.11I y utilizando oapel tornasol azul como indicador'

- Análisis de azúcares totales invertidcs (ATI)

Esta prueba se realiza Pars eonocer e1 porcentaje de azítcar que

no se transformó en a1coho1. Se refiere al total de azúcares ínverti ..

dos y se lleva ¿ cabo en la nisna forma qua se f,ealiza para la materia

prina anteríorrsence ¡nencionada. En la nayoría <le los Caeos sehace solo

ea los tanques ll4" y !16 de l-a fernentaci6o "

Con los resultados que se obtengan de este análisis, se puede cono

cer qué tan eficiante ha resuitado el proceso de fernentaci6n'

iíi Análísis tlel rroducto final
El producto final que se obtiene es el- alcohol y a est€ 6e le hacen

los siguientes aná1isis¡

- Determinación del grado aleoh6lico

Medi¿nte esta prueba se conocen Los dilerentes grados alcohdl-icos

(fuerza real y fuer¿a aparente) que rienen tos alcoholes producidos.
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La fucrza reel son 1os grcdos Gay-Lussac que indic: e1 alcoholí;aetro,

esta!¡do a una tempetaturs de 15oC el 1íqui,to alcohó1ico y 1a fucrza ana

rente es la fuerza alcoh61lc¿r a una temperatur3 Cíferente de 15oC'

Loo grados Gay..Lussac se refieren a una escal.1 centesimal por volÉ

merr:, que va rle 0o a 100o y es l-a más usuai elt Europa y A¡aórice Latina"

Esta escal.s ta¡rb i6n es una de 1¿s usadas t:ara nedir la csnÉídgé de .rlco

irol present.e en l-as bebidas a1coh61íces" según cita llorales (3)"

- DeternÍn¿cíón r1e Le. 1;ureza del llcohoi

Esta determinaci6n se conoce ta¡rbi6n cono rtel tleupo de permanganq

to" y se realiza con eL oropésito de eonocer el graCo de purezs de1 ¡1-

coho1. Es una prueba indirecta que se b¿sa er. una reaccidn de oxirla

cidn.-reducci6n, eon la cual se deter¡¡ina el tíempo tAtda un3 solu

ci6n de permaoganaio ile potasio en oxidar cierta cantidad de aleohol"eL

punto final está ,ásdo pcr un cambio Ce color y el t, iernpo necesario para

que se produzca es proporcional .rl contenido ie impurezas '
l]n¿ muestra de ¿lcohol que tarda más Ce 45 ninutos en oxidsrse se

consi.dera como un alcohol c1e excelente calidad.

^. C:rtaCo de sLcoholcs

Sa refíere a 1a ecci.6tr ¡r efecto de legustar 1os aleoholes. Este

¿nálisis de degustación es realmente el únieo confíab1e lrarn todo pro '-

,:lucto Ce consurno hunano. Es l,t p¡rle del- proceso de f obricocién de las

bebiriss alcohdlicas que resulla inriispcnseble. sol¿mente el paladar

dcl hombre con 8u sensibili{ad olfativa, hace posítrle 1a creacidn de pro

ductos con una mezcl.l 4ererninatla de sabor ln Sroxla de buena aCeptaCi6n.

En le Fábrica ilaciooal i.¡ Licores se cl.:¡síf ica e1 alcohol en las cate

gorías.[, B, C, D y ]', depeadienrlo de la cali<lad ile cste' E1 críterio
que se emplea para e:fectu:lr la clasificacidn se bsse' en 1os siquientes

aspectos: Eiempo de pernanganato e aciCez voláUil" grado a!-cohóLico y

caracterlsticas organolépticas del alcohol

El- análisis otganol-ó¡tieo se lleva ¿ cabo con l-a eyuda de perso -
nal rle rutina. Este personaL a su vez iategra una co¡¡ieión cuya urieidn

príncipal es probar y olfatear e1 a1coho1.
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Para dichas pruebas so ha utílizado el si¡¡uierrte procediuierrto i ('rs

tabl-ecer una solucidn de 10 ml de alcohcl y 30 ml de agua y luego se co

Iocan varios patronee de 1ae Ciferentes calidadcs y un Eestigo (6ste es

una repeticidn dc uno ii¿ los paErones). Las .cersocas que logran identi
ficar al testigo, son tomailas en cuenta para 1a clasificaci6n .lel alco-

hol Cel tanque dc recibo, consicierando para ello las categorías corres-
pondientes: A. 8,, C- ii o F.

En el Laborator:io de -irnÍi-isis 4icrobioléeico una de las funciones

rnás inportantes es la praparaci6n ;1e1- nreCio de cultivo para la inocula-

cidn de la lcv¿Cure.. La especie que se utiliza eara 1a producción de

aLcohol es Sacchar lmyces cerevis:Lqe 1a cual posee muy buena cualidades

fermentativas.
E1 rneúio de eultivo se prepars efectuanrlo una :nezcla Ce melaza-agua

(6ustrato) de ta1 f,orma que 1a misme teng¿ entte 12-14"Brix; se le sdi-
ciona coino nutriente fosfato de amonio, sulfato de nagnesi.o y 4rea1 pos-

teriormente se ajusta e1 pH entre 4.6 1' 4.7, ya qrre este es eL 6Dtiúo

para e1 desartollo de la levaclura. üna vez que el medio se ha prepara*

do" se esteriliza a 121'C por 15 minulos, iuego se procede a inocular

1a Levaclura en el me'Jio estéri-l rrreperado y se incuba a 30o-32oC para

favorecer su reprorluccidn.
Una vez que la levadura se ha ,Cesarrollado en e1 nedio de reprocluc

ci6n se inocula cn el Propagador N"l (Ver Figura 3.2)" efectuándose uo

recuento de cáluias eacla hora; euaudo se obtienen So3rix, se pasa al

FropagaJor No2, en el cual t¿mbiÉn d.ebe haber EoBrix. Cuando e1 recuen

to tota1 es el adecuado, se hace la transferencía a La cuba nadre, don-

de se coutinde la reproducción hesta lograr Las condiciones 6ptirnas pa-

ra poder alinentar e1 tanque ll"1 y áar inicio a La fermencación.

La adicíóa Ce nutrientes (ureao etc.) se reali¿a en e1 propagaclor

N"l, e1 propagarlor No2" La cuba rnadre y eJ. tanque N"I

E1 recuento de levaduras se efectúa en 1a cuba maCre y en los Ean-

ques de Íermentaci6n"
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Control de calidad y nornas técnicas en la etapa de confeccí6n de

_ bebidas alcohólieas.

- Eo euanio al eontrol ,ie caii.lad de esia segunda etapa detre iodica!
. se que se llevaa a cabo varios anál-iais de 1as distintas maf-erias Pri '-

nas que se emplcan en l-a confección de bebiCas a1eoh6lic¿s y Ce alcohol

para uso índustrial. -T.o s snálisÍ.e que se practieao, de acuerdo a la na

ter ia prima" son Los sigrlisn¿a. *

- eseneias:

. croclaEografía
| ' deasidac

" catado
.- soda cadstica:

" porcentaje Ce soda con que se recibe

. densidaJ

' exanen visual-

alcohol de 95' GL y de 96"4" GL:

" organoléPtico

" cat¿do

¡ . graCo elcohdlico
. acidez

. pIl

. cxtrato seco

. ailchídos

. ástcres

. tienPo de Permangirn¿to

. cromatografía

a Los análisis Ce cortrol de calidad descritos a cootinuaci6n en pro-

ducto terminado (rones) " se L1evan a cabo antes del envej ecimiento, rlu-

rante y después del mismo, y son los siguientes:

I
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" color
, pli

. sliehirios

" esterificacíón
. taninos
. éstcres

. extracto seco

" grado alcoh6lico
. cromatografía

Este control es una funcidn CeL Departannento Ce Investigacién; que

además, rea!íza acti",'i'JaCes de desarrollo Cer nuevos proilueüos y :1e con-

feccidn de 1as normas de caliilaC bajo 1as cual.es se labora.
Hn e1 país se han e¡litado nonnas oficiales referentes a 1a nonen -

clatura que debe rrsarse en la índustria de bebidas a1coh61icas. Las

nisnas es¡recifican e1 grado alcohdlico que estss bebidas rleben tener"

asl como una .lescripción de 1as materias prinras e partir rle 1as clrales

deben elaboralse.
FAN.IL aplice estas norlnas para cumplir, principalmenee, coa el qr-a

do alcohiílico que ileben teaer las bebidas y eraplea 1ag nornas rle elabo-

racidn propiae de ie enpresa para e1 control ,1e aquellos aspectos que no

tienen especificaciones ofieiales, pero que re.¡uieren de 1a aplicaci6n

de un eontrol de cal:'-é.r,Í que pernita mantener Ia uniformídad en las con

diciones fisieoquínicss c'!e 1os productos.

Cono ya se ha ci¿arlo con asteriorída,1" el Departamcnto de Control

Ce Cali'lad es e1 encargado de fijar ta cuota Ce alcohol que se necesita

en la planEa ile destilación ubica<la en Grecia.

P:ra l-os oeditlos de alcohol- industrial que realizan empresarios Ce

otras indust.rias, FAl..',¡t, hace r¡n estudÍo ref ereote o la cantila.d requeri

da y los fines para los cuales se dispondrár aceptanclo o rechazando el
pedi<1o en acuerdo a ¿stos criterios.
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3.7 DETERTIT-NACION DEL NIVEL TXCNICO DE IÁ R-\",f4

Del análisis de l-a informacíón obteni,la sobre equipct' procesos' ac

tiviCatles de investigación en la inéus;trí.a y en e1 contrci rle caliiail.
origen rle la te.cnología, etc., puede decirse que el nivel técnico que

caracteriza a La rama ie Destilación, Rectíficacj.ón y Mezcla Ce Bebi{as

ispirituose.s en Costa Rica es eleva,1o.

Lr tecnología qrre se utiliza en la,s ciistintas etapas, rles,le eI prg

cesaniento cle la melaza hasta la eorrfeccidn 1e j-as bebi.las alcohdlicas,

es de las :nás avanzailas a nivcl murrdial .

En la adquisíción ie la tecnología por parte c1el Esta'¡lo neCiante

Iicitación públicao se so-licitaba que esta fuera eficiente y de corte

noúerno en este Eipo de activiCad industrial, 1.o que iustifíca en Darte

eI nivel tócnico que caracEexLza a la emprcsa. Por otro lado, tanbién

existe preccupacién en la erirprese por mejorar sus artículcs rnediante la

investigacidn v liseño cle nuevos productos 1' el nejorarnientc'Je proceso

y equipc't, La materia prima utilizad,:r en In prinera etapa tLel proceso

industri:l (melaza) y alcohol en 1a segun.1.4 faseo son ambos Ce una exce

lente calidaC según onínidn cle los entrevista'-1os.

El contrcl rle calíiiaC se considera una acEi.viCad muy inportante en

la empresa y cuenta para su realización con la infraest,ructura necesa -
ria y acorde al nivel tecnolcigico 'le la activi,Jad

3'7 'L cma

En la rama 3131 Ce Destilaeión, Recti.ficacidn y Meacla d.c Bebidas

Espirituosas, Ias áreae¡ rroblena í,l,entificatlas son las siguienteb:

* se determind nediante infor:',racidn prinaria, que una de las nece-

si-da,-Jes es ie capacitacidn del personal en ,Jj.stintcs aspectos c1el Procg

so tecnológico.

- en la primera etapa, o sea en la Ce ciestilación le alcohol, el

problema funclanental es la falta de asistencia tlcnica que pernita la

puest,l en marcha de la planta de tratarniento de las vinazas, las cuales

acEualnente se evacuan a los drenes naturales sin recibir el proceso de
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depuracidn bioldgica que requieren, para evitar 1a contaninacidn de las

¿gu¿s" tas vinazas pueden enplearse como fertíliz¿ntes en 1as nris,nas

plantaciones de caiia Je ezúcat, por su apreei.able contenido de sales y

materias orgánicas que actúan como macronutríentes indispensables para

el deserrollo de numerosos eultivos, pero Fara que guedan ser utiLisa -
dos por la planta, deben antes recibír un trataniento adecuado. En la

actualidad ee realizan estt¡di.ps en e1 Departaneirto de Investigacidn pe-

ra Eratar de eolventar eete grave problerna de contarninación'

Respecto a la segu;rde ctapa de coufección de bebidase se planted

en cuanto a .Los ¿spectos propiaménte tecnoldgicos" la necesidad de eape

citar personaL para el nanej o del cromat6grafo de gases. EL ¿nálisis

quínico que efectúa este sensible aparato, es fundasental pára La iden-

tificecidn de los componentes de una ¡aezcla.
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CoNSLUSTONES Y RECOMENDACT0g'S

' El nivel técnico en eate tipo de eqresa ee elevado' El paquete

teenológico completo de 1a destilería de alcohoL eg ¡uoderno y fue inpor-

tado, Iuego de adquirirse por rnedio de una l-icitación púbLica, según es-

pecificaciones previalente Beleccíonadas y evaLuadas '

- E1 perfeccionasiento en 1os sigtenas de control de call'dad' proce-

so y tliseño de produetoa r represen¿an tena's ilryortantes para la investi-

gaci6n. En estas áreas se hace necesaria 1a capaeitaci6n de personal

tÉcnico y profesional, que posterionEnte desarrollarán eetas fi¡nciones

con ¡l¿ryor efieiencia.

-Altoscostostteoperacióneneatet'ípodeíndr¡sttíaloconstitu-
yen lae fuentes e¡rergéticas y en particula¡ e1 binker Por eer importado '

La investígací6n teodiente a eDcont¡ar co¡dbus tib 1es que sut¡ ti tr¡y€n aI

búnker por otro naterial de origen nacional (Ej. carbdn nineral) ' trae-

tá com resultado uÍra dis¡sinución en ggatoa de operaCifn y rrr conae-

cuente ahorro de divisas .

-CuandoseencargsaunacoüPañlaexBranjeradetodoeluontajey
puesta en operacido de rma deter¡rinada Planta, e8 i@ortante agegurarse

que Ésta 1o termine con el fin de evitar trabajos Íneonclusos perlurnetF

teÉnte (Ej. planta de trataníento de vinazas), y retrasos en 1a puesta

enmarchadelproceeo(Ej.plantadedestilacidndealcohol)'¡fltchaave|'
ces con graves co¡¡aecuencias econdrricar¡ y con aLteracíoneg a nr¡es tro

ecosisteaa.

- Es de vltal í4ottancla la capacitacldn tÉcníca de personal en

el nanejo de cíerto eguipo de Laboratorio; en el trataniento de vinazag

y en cuauto a Éécníca6 de envej ecíniento para ror¡es y otrae bebidas. El

CONICIT, por se un orgauisno estatal colaborador en promeifn de ciencia
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y tecnologla para el desarrollo de1 país, podrla Contribuir con becas y

cursos en Éstas áreas, o bien financiar la traída de expertos que ayuden

a capacitar personal y a sol-ucionar estas deficiencias '

- La planta de confecci6n ale bebidas alcohólicas, trabaja a un 60f

de su capacidad instalada. Debe considerarae 1a posibilidad' en caso

de ser nás rentable, aullengal. 1a producción de bebidas alcohólicae,

(para nuevos nprcados) con el propdaito de aprovechar 1os exedentes de

azúear que 6on colocados en eL exterior a cogtos mry tajos' en form¡ de

melazas con rm r¡ayor porcentaje de azúcares '
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