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PRESENTACION

-
E1 docurento que ofrecer¡os, "Diagnóstico Tecnoldgico de Ia Indus

- tría Agroalimentaria en Costa Ríca", en e6te caso sobre la R¿roa 3ll3
ttEnvasado y conaervación de frutas y hortalizas", foroa parte de una

serie de publicaciones que sobre la industria de al.ímentos elabord el
personal técníco rle la Unidad de Desarrollo Tecnológico del Consejo

Nacional de Investigaciones Cientlficas y Tecnológicas (CONICIT) ' con

el apoyo financiero del Centro Internacional de Investigaciones para

I eI D,esarrotlo (CIID), de Canadá.

Integran la coleccidn de documentos del Proyecto Diagn6stico de

la Industria Agroalinentaría, los siguienBes:

1- Inventario de Legislaci6n Industrial y Agroindustrial en Costa

Rica,

2- Bibliograffa Agroindustrial. >{

F Lista de Ernpresas de la Industria Agroalinentaria en Costa Rica. \
' 4- Diag¡r6stico de Ia Política Agroindustrial.

5- RaEa 3fllrMatanza de ganado y preparaci6n y consetrtación de la
¡ carne.

6- Rasa 3112, Fabricación de productos lácteos.

7- Rama 3113, Envasado y conse¡rvación de frutas y hortalizas.
& Rana 3116, Productos de mlinerla.
9- Ra¡04 3117, Fabricaci.ón de productos de panadería.

10- Rama 3118, Fábricas y refinerías cle azúcar.

11- Rana 3119, Fabricación de cacao, chocolate y artículos de con-

fiterla.
a 12- Sr¡b-rana 31L6.L4, Ileneficio de café.

13- Rasta 3122, Elaboracidn de alimentos preparados para animales..

14- Ra¡oa 3131, Destilaci6n, rectificaci6n y mezcla de bebidaa es-

' pirituoeas.
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En la revisidn de este infonoe particíparon la Líc. Ana Victoria
Torreg P. y la Lic, A¡nalia Castro F.

La ínforoacidn que ae presenta tiener:su origen en: publicaciones

de estudios realizados en eI pafs que invoJ.uccaa¡r y/o tíenen relación
cou Ia industria del envasado y conservaci6n de fratas y hortal,izás t

literatura eepecializada en eate tipo de i-ndus tri.a, entrevis tas eoo cg

nocedores del teua y visitas efectuadas a f libricae que se deúicaa a

eate tipo de actividad industrial en el pafs.
Ee intencióa del CONICIT y del equipo de ínveati¡,acidn que este

docrrento sea ur¡ instrur¡eoto útil en actividaées de pLanificaci6n y for
mrlaci6n de políticas, que pernitan colaborar en e1 desarrollo de l¿
Industria Agroalinentaria ¡acíor¡al. De la misaa forma esperauos obser

vaciones y crfticas que üos permitan rejorar el trabajo que ahora pre
aentanoa.

Lae señoritas Dinia ldaifa Leiva, Ana Catali¡a Suertas y Seidy

Somza R. nerecen una nenci6n especial por su excelente labor oecano-

gráfica.
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I NTRODÜ CC IO}I

B1 proyecto de investigación sobre La industria agroalimentaria en

Costa Rica, constítuye un esfuerzo más que el Consejo Nacional de Inves-
tigaciones Científicas y Teenológicas (COIiICIT), auspiciado por el Cen -
tro Internacional de Lnvestigacíones para e1 Desarrollo (CIID) dé Canadá,

realizó en 1a Línea de anteriores y similares estudios, como el proyecto

Instrumentoe de polltíca y Pl-anificación Científica y Tecnol6gica (IPPCT)

y el Proyecto Transferencia Privada de Tecnología Agrícola (TPTA), finag
ciados por e], CIID y el PNÍID respectivemente.

También se han realizado para el CONICIT en esta misma llnea de in-
vest.igaci6n, una serie de diagnósticos tecnológicos en Los Sectores In -
dustrialn Energfa y Recursos Naturales, con el finaneianiento de la A -
gencia Internacional para el Desarrollo (AID) de los Estados Unidos de

A¡rérica; entre estos estudios, los eiguientes están en e1 Íimb ito de la
agroindustria costarricense.

a

t

a

i- Diagndstico del
ii- Diagnóstico de1

iii* Diagnéstico del
iv- Diagnóstieo deL

subsectot pesca y acuacultura.

sector aceítes y güasas"

sector maderas.

secüor cueros.

Ta¡nt¡ ién relacionado con la agroindustría y como sector de apoyo en

al.gunas de sus actividades, se reaLizd et Diagndstico de 1¿ Industrie Me

talmecánica.

En e1 diseño y realizacién de estos estudios eI CONICIT ha ¡oostrado

cambios significativos, al incorporar a su política de promoción de 1a

ciencia y La tecnología, la elaboraci6n de estuCj.os básicos sobre la tec

nologla en el país, en un deseo de ineorporarse aün más en las activida-
des productivas de la nací6n por r¡edio deL innpuLeo del desarrollo tecno-
16gi.co.

Esta política institucional posteríorr¡ente se complenentó eon la
corporaci6n del sector privado a los intereses del- CONICIT, interés

19
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5e ha hecho nanifiesto mediaote el financiani.ento de proyectos de inves-

tigacién y fornacida de recursos huraanos en e1 extranjero'

E1 giro que ha ex¡e rirnr'ntatf r: 1a ins¡itucidn es congruente por com -

pletoconlapoJ.íticanacionalder¿activacióndelossectoresproducti-
vose como requisito Índispensable para suPerar la crisís econdmica en que

se debat.e el país desde hace var:"os años'

La Unidad de Desarr<¡I1o Teenoldgico (uDT) del C0NTCIT, que ha teni-

do a su eargo La ejecueión cle '¡acios Ce estos estudiosn integra en 6u ea

Cructura a profes:c^ieie¡ de riife¡*entes ca'1'poé que se relacionan con la

actividad prodtrctiva nacional.; Agr6nonos, Tecndlogos de Alilrentos' Admi

nistradores" Eeonomj.stas e Ingenieros lndustriales; conforu¡ando asl un

equipo de investigacién lnterdisciplinario a fin de apro:iimar desde va-

rios ángulos la activídad productíva del país, en 1os estudios que ae

realicen "

Estos estudios básicos realizados por el COIIICIT' al igual que Los

que se hagan en adelanteo constj tuyen el punto de partida para pasar de

un comportamiento pasivo, ea el que se actúa en función de la demanda' a

uno activo en el cual el obj etivo consisEe en la definicidu progranática

rleaquellosaspectosqueameritananálisisnásprofundos'accividades
que deben pronoci-onarse y inanciarse, etc' l'os estudios de base son

instruüentos üti1es para ia plaoifí-c.lcidn y prornoción de actividadesrque

estéo orientadas a solventar 1os prlblenras qrre aquejan a los secEores

productivos de1 País.
Esto significa que se hacern esfuerzos por Promover la aplicación de

losresultadosdediagnSsticos,investigacionesyestudiosrprocurando
con rnás vigor orientar 1a aeción sobre el desartollo tecnoLógico'

Enlaperspeetivaplanteada"sevisualizdIanecesii{addeelaborar
un diagndstico tecnoldgico dei subsector 'egroindustrial de alimentos n ean

po en e1 que no se disponía de estudios en 1a 
'J 
ir¡ensión que ofrece el

DiagnóstieoTecnoldgicodelafndustríaAgroalinentariaenCostaRica.

¡
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CAPITULO I

ASPECTOS GENSRALES DEL ESTUDIO

Y I'ÍETODOLOCIA DE TRABAJO

1.1 JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La decisidn del CONICIT eD tonar corno objeto de investigación a1

sector que comprende l-a Industría de Alinentos en Costa Rica" encuentra

una serie de justificantes de reLevancia que han servido para enüarcar

eL estudio en funcidn de este tipo de actividad en el país.
En efecto, el tene de 1a agroíndustria l/ u" du permaneote aetuali-

dad en el país¡ no obstante se le ha tratado en forma desintegrada, en

uri ü¡atco jurídico e ins¿itucional- descoordinado y disperso, donde se han

realizado esfuerzos para subsanar est¿ deficiencia con 1a cf,eación de la
ItComisión NacionaL de Agroíndustriarr, en 1982.

La agroindustria ha tenido una importante parti.cipacidn en la eco-

nomía nacioual. En efecto, para el año 1982 cuando el valor bruto de la
tt

produccidn 3' industrial nacío¡al alcanzó l"a cifra de Q7L.295,00 millo -
nes, 1a agroindustria aportó un 63.72 (C45.435,5 millones) de ese valor.
Una visi6n en retroapectiva sobre la participaci6n de 1a agroindustria
en el valor bruto de producción industrial, determin¿ que ésta ha sido
nuy significativa, alcanzando para e1 año 1960 un 90.52. Sin enbargorto

mando cono referencia el quinquenio 1960*1965 (Costa Rica ing:esa al Mer

cado Conún Centroamericano en L962), 1a agroindustria pierde inportaocia
frerite a otras actividades industriales en l-o que se refiere a su parti-
cipación en el valor bruto de producción de1 sector industrial. Asl en

1os años 19651 1970. 1975 y 1980, ese porcentaje fue en reducción

Incluye 1as divisiones 31, 32, 33 y 34 del CIIU (Ver anexo)

Baneo Central de'Costs Rica, Cifras sobre produccidn industrial.
1974-1983.

t
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!.o indican l-as siguientes cifras en forma respectiva: 80.5U, 73.97,,

64"5% y 652; final-mente y eomo se indic6 con anterioridad, para e1 año

1982 la partícipación fua en un 63.72.

En la reactivación <ie la econo¡ría naci-onal la agrolndustria está 114

nad¿ a jugar un papel televa te. el cual encuentra su base en asPectos

cooo el empleo, la utilización de recursos nativos de1 país, e1 desarro-

11o rural, el logro de un mayor velor egregsdo de los productos agríco -
las para la exportacidn, asegurar le fuente de alimentos, la su€tituci6n
de las importaciones y I: proraoción de actívidacies productivas no tradi
ci.onaLes en la exportación.

EI Instituto de Investigación en Ciencias Económicas (IICE) conclu-
yó en 1983 el estudio "Diagn6stico del Sector Industrial"I/ que fue ela-
borado para el C0NICIT. El interés de 1a institucido por la realización
de un diagndetico del sector industríal costarricense, tiene su base en

1¿ necesidad de estudiar las características, evolución y desarrollo mo.g

trado por eI sector" dado e1 proceso de industrializacidn que ha vivido
el pais en las dltinas d6cadas. Este estudio ídentifica agrupaciones

que por su impacto actual y futuro en La novilizacidn de recursos nacio-
nales y en eL bienestar de 1a población de menores ingresos" requieren

de un análisis detaLlado.

Dentro de las agrupacíones seieccion¿tdas por e1 estudio mencionado,

se encuentran la 311/312 irFabrj.cacidn de productos ¿limenticios excepto

bebidasrr; algunos signos relevantes que muestran estas agrupaciones en

su conjunto según este estudio, son 1as siguientes:

i- EL 797" de 1os establecinientos de 1a agrupaci6n son peque-

ños (rnenos de 30 enpleados)

a

t

a

U Se utilizó como fuentes rle infornación las síguientes;
de Costa Rica, Ministerio de Trabajo y Seguridad Social,
Ineentivos Fiscales a1 DesarrolLo Industrial (REIFALDI)
de Coyuntura Industrial (BCI) que real-íza e1 IICE.

Banco Central
R6giroen de

y la Encuesta

a



t 1-3

ii- El 4BZ de la naüeria prina de origen nacional, del total
utilizado por la industria" es absorbida por esta agrupa -
ci6n, nientras que únicamente utiliza eL 7% del total de

materia priura inportada para uso de 1a industria costarri-
cense "

iii- Enplea entre un 13% y un 162 deL

índustria costaÍricense.

iv- El consumo pronredio por empress

está por encima del prornedio de

total de empleados por la

de materia prima nacional
todo el sector.a

f

v- El consumo total de energía por 1a agrupación, representa
tn L27" de1 totaL consumido por eI sector industrial.

vi- E1 potencial de incremento de utilizaci6n de 1a capacidad
instalada es del 34.8"Á.

Todo el1o justifica J.os propósitos de conocer roás profundamente el
subseccor. De hecho" el inter6s por ¿ste nuevo proyecto de investiga
ción realízado por el coNrcrr, se encuentra enrnarcado de Los Linea¡rien -
tos del Plan Nacional de Desarrollo ¡'volv¿mos a La Tierra?r 19g2*1$96, en
el que se propone entre otros objetivos los siguientes:

a) "Crear nuevas fuentes de empleo rural procedieudo a la inte
gración vertical de1 proceso productivo, mediante la agroin
dustria y 1as industrias ruralesrr.

b) rtvincular el desarrollo agrícola con e1 industrial, proveyen
do incentivos para la producción y e1 establecjníento de in-
dustrias complementariag,t .

c) r?Lograr uns- efic:z ¿sistencia t6cnica para el productor rmos

trándole las opciones tecnoL6gicas e induciéndolo a su uso,
para aumentar la pro<iuccíón y la productividad y elev¿r 9u
nivel de vida y el de su fanilia,',

La estrat,egia del plan llacional de Desarrollo 1992-19g6, tiende a

alc¿naar altos niveles de produccidn de ali¡nentos que satisfagan 1a de-

a

e
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natda n¿cional (cÉ:grtiijaci al.inentari¡) y generen excedentes para la ex -
portación. AJ-gunos de los linea.nientos general-ee definidos al efecto
son:

a) 'tFomentar I-a agroindustria nacional de productos perecede-

ros, oJ-eaginosos y otros con eL fin de iacorporar mayor va

lor agr'egado e la producción 'y lograr un arrrrenlo en le sus

titucidr. de inportaeiones, rnedi.anÉe la obtención de prodrrc

tos tales ecm(): e-eeites, fibra textil" concentrados, etc.et

b) t'Deberá darse apoyo a 1as industrias rurales y a La forura-

ci6n profesional y técnica, buscando una mejor distribucidn
de las industrias o la creacidn de nuevas fuentes de empleo,

1a incorporacién de un proceso r¡roductivo que involucre las
eeonomías de escala (proceso vertical), así como apoyo a

la produccidn en generaltt .

La investigación que involu¿ra este proyecto cstá inuy relacionada
con los objetivos y Lineamientos recomend.ados en el Flan de Desarrollo,
asl como instituci.onales, al incursionar nás fuertemente en aquellos sec

tores prioritarios para e1 desarrcllo nacional. ios resuLtados obteni-
dos ofrecen naterial m',:y val iocc part i.*c.orpors:-:i a 1os procesos deciso-

rios del CONICIT, así como a ias aetividaCc.:s de formuLaci6n de estrate -
gias y polítícas eL e- ci¿i-'.,)ü ce i: :iencia y 1a tecnclogía .

I,2 OBJETIVOS DEL PROYECTO

Es la intencidn de1 CO¡IICIT presentar un estudio de carácter pragrqi

tieo, cuyos restlltados permjtai. fo*enta:, orientar y apoyar el cambio

teenoldgico en 1a agroíndustria alinentaria.
El objetívo prinario es anllizar, caracterizar y evaluar e1 eetado

productivo y tecnológi.co existente de !.a i¡dustria agroalímentaria eo

Costa Rica, no s61o con e1 propdsito .je identifiear Las rarnas que podrlan

ameritar estudios ná; profu.,cs, si.no para señala: áreas críticae en l-as

que e1 CONICIT, de c.,.rndn acuerdo co;r la enpiesa privada, podrla partici-

f

r
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par en la correccidn de deficiencias
fusidn y adopción tecnológi.ca. Otros

nás esfecífiea, son los siguícntes:

en 1os lrroeesos de generación, di-
objetivos del estudio Ce índole

a

a) Desarrollar la capacid:C irrstit'rcional para evaluar el pa-

pe1 de lae e:npreses, públicas y pfívadas, en los Drocesos

tecnoLógicos citados; I

b) Capacitat a funcionarios y t6cnitos Cel Sisterna CientÍfíco
Tecnoldgico l{acional con ei lin de transferir los conoci -
¡rientos tedricos y metodolégieos, los resul-tados y recomen

daciones del estuCio.

c) Fortalecer 1a eapacidad institucional del país para formu-

lar políticas que pronuevan u¡l desarrollo científico tecno

16gico, acorde con 1a necesidad del paÍs en el subsector

agroindus trial;

d) Identificar, eolectar y sistematizat La informaci6n exis -
tente sobre agroindustria clc rlue se dispone en el pals;

Analizar La vinculaeidn Ce la enpresa privada con las ent!
dades públicas en la reaLizacido de proyectos agroindus

triales ;

Identificacídn de actividades agroinlustriales que tengan

un mayor componente o una dependencia total de la materi3

prima nacional y estrechameote articuladas con el sector

agropecuario costarricen8e;

Señalar áreas que p¡esenten características y problenas

espeelficos que ameriten 1a realización de perfiles tecno-

l6gicos;

h) Realizar una recopilacidn y análisis de las políticas que

¿fectan el desarrollo de Ia agroindustria en Cosüa Rica.

e)"a

f)

s)

7
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1.3 COBERTURA DEL ESTTIDIO

uoa investigaci6n del subsector agroindustrial en su totalidad'del

üipo y del glcance qua quisiera dársele en este proyecto, sería onef,osa

y se prolongarfa durante mucho tiempo" El1o sin aencionar la dificul -
ta1 que represeota 1¡r carenci de inform¿cidn pubJ.icada y/o acceeible

para algunos cle Los tópicos que fueron tratados.

Esa realídad hizo conv.3üiente un primer a.nálisiso muy globaio del-

subsector agroindustrial, r'a1i-éni1os e a ese propósito de la Cl¿sifica

ci6n Internacional Inrlustrial unif orrne (CIIU) , ,:ie las Naciones uni¡les "

De acuerdo con ella, 1a irrformacifin que eor:responde a la actividad agro

industrial es presentarla en las divisiones 31, "Productos alioentieios,

bebidas y tabacotl, 32, ttTextiles, nrendas de vestir e industria del cu-e

rott , 33, ,,Inilusttia de 1a madera y pro,.luctos ,le m¿dera excepto mueblesot

y 34" ItFabricacidn de papel y productos de pape1, imFrenEas y editoria-
1estt.

En la composicidn del valor bruto de produeci6n de la divj.sidn 31

se clestaca, conforne se puede spreeier en la seccifn 1.1 ttJustificacidn

de1 proyectort, el aporte de las agrupaciones 311-312 "Fabricacién de

productos al-inentícios, exce!¿o bebi,lastr. El valor de 1a fabricacióo

Ce prorluctos alinenticios en I9?2 f¿e ¿le d28"999.8 millones, 1o qUe re-

presenta un 63.82 de1 valor bruto de !"a producción agroindustri.al en

ese año. Cono punto de referencia de la iaportancia de esas agrupacío -
nes, debe decirse que lae ramas ¡le 1a divisifn 32, en conjunto, seguían

en imporEancia, con un 12.3% rlel valor bruto de la producción sgroindus

trial.
La importancia relativa de 1a agroindustria alir¡entaria como se ha

justif Íca<to no s61o en téroinos econdüicos, induj o a plantear el estu -
dio en funeíón de ese tipo Ce ¿ctividades" Se agreg6 a las agrupacio -
nes 311 y 312 1a raÍta 3131 "Destilaci6n" rectificacidnymézcladebebi -
das espirituosastt, por tratarse de una activi{ad que en Costa Rica está

domi¡ada.. por eEpresas esEalales y Presenla características nonopdlicas

y que adernás está limitada, en gran parte, a1 procesamiento de 1a caña

de ezúcar y eI uso de subproductos r1e este tipo de industria'
Para efectos clel proyecto se 11amará al universo de estudio, Con

un total de 10 rarnas; industria agroalimentaria. En esa coberEura se

I
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evaluarán, con base en informacidn secundaria" el estado tecnológico y

productivo ei! esas diez ramas de la i.ndustris de alimentos. No se in-
cluyeron en este esEudio dos ramas pertenecientes a 1a industria agtaa-

linentaria, esFegi¡ laa¡nente la ra¡a 3l14 itEl¿boración de pescado, cru6-
táeeos y otros productos marinos'r y 1-a rama 3115 ttFabricación de acei -
tes y grasas vegetales y animales'r, <lebido e que cono anteríormeute ae

expres6, se prepararon externemente para el CONICIT dos ,liagndsticos
tecnoJ-ógicos específ icos '.oara estas dos ralnas.

Los alcances de la iirvestiqación están deli¡ritadoe por tres üercos

de referencia: espacicl, tempoial y un tercero referido al enfoque diq
cipLinario seguido.

I " 3. 1 Marcg espaei.al-

El estudio comprende un análisis de las enpresas agroalimentarias
en todo e1 país y no excluye la r¡osibilidad de que algunas ramas sean

abordadas de manera más amplia.

Aunque no se ha deterrsinado con precisión si existe o no une estre
cha vinculaeidn espacial entre la empresa agroindustríal y la explota -
ci.6n agrlcola, ésta última se disemina poÉ codo e1 país" La investiga-
ci6n tendrá entonces una cobertura nacional.

Lo limitado de 1os recursos disponible-s no permítirá profundízar
en todas 1as rarnas de 1a industria agroali¡rentaria. No se descarta que

1a identificacidn de ramas y actividades con earacterlsticas nnuy parti-
culares permitan, en una etapa porterÍor, seLeccionar algunas de ell-as

para sef anaLizadas con mayor profundidad rnediante el. estudio de casos.

1.3.2 !{arco tenporal_

Para deterninar el estado productivo y tecnoLdgico en Las emp¡e-

sas agroalimentarias, e1 estudio está referido a 1982.

No se descarta La posibilidad de ampliar eL marco temporal de aná-

lisis en casos auy singulares y relevantes y captar e1 canbio tecnol6-
gico experimentado.
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1.3.2 Marco disciplinario

tln estudio de 1a naturaleza que se ptopone, debe mantener Deceqa

ri.nrnente un carácter interdisciplinario, de ¡oodo gue los hechos observa

dos puedan ser interpretados descle diferantes ángulos " En efector €e

integrd un equípo conformado pori Sgrdnonos, tccndlogos de alimentos,

econonistas agrícolas, administradores de empresas e ingenieros indus -
tríales. De esta nanera, el ¿náIisis que se realí36 sobre los crite -
rios de tipo econórnico, tecnolfigíco y soci-opolítico' se enfoc$ desde va

rios árrgulos a fin de aproximar la realid.ed de l,t industria de alirnen *

tos en Costa Riea.

Este análisis, que cut¡re varias disciplinasr es con8ruente coD es-

tudios hechos por el coNIcIT desde 1979; 1a experiencia ha mostraco que

es necesario hacer Ce1 criterio propio varios puntos Ce vista a efecto

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

f,an

I,4 HETODOLOGTA DE TRABAJO

E1 nétodo de trabajo que se describe a continuacídn, está referi-
co principalmente a la fase de investigaci6n que permite caractefizar'

una forflüI particularizatla n las r.rm¿s de la agroindustria de alimentos

en Costa Rica. De esta m¿nera se PuedeD seleccionaf fanas específicae"

que en estudios posteriores se abordarán con el groPósíto de lograr

análisis rnás profundos y de los que só1o se 6eña1an algunos lineamien -
tos geoerales.

1.4.1 @
Aspeetos importantes que debea coasider¿rse son algunos concep -

tos, necesarios a fín de orientat e1 estudio en función de 1as activida

das que se enmarcan tientro de los misnos.

a
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1l
según Arroyo j' la agricultura no es más que uno de 1os cuatro sub

sectores que forrnan el conjunto del proceso social. de produccidn dentro
de la cadena agroindustri.al. l,s exoresÍón o'cadena agroindustrial" su-
giere un eslabonar¡iento, un proceso que articula el- seetor agropecuario
eon el iudustrial, y que demarüa considerlciones v decisíones de tipo in
tegral.

I'luchas y variadas son las definiciones posibles de agroindustria,
La palabra sugiere J-a i ea. no obsta¡rte, ce una vincr¡1aci6n entre ágri-
euLtur¿ e industria, sin que en el caso de costa Rica a1 menos se pueda
precisar exect.amente el ámbito de acción rle sus componentes.

En los pafses industriarizedos l-a agroindustria no se linita a ra
industrielizacidn cle a!.gunos productos básicos" sino que tanbién ?rprodu

cen y exportan grandes cantielades de bienes y procesoe incustriales li-
gados directa e indirectamente a 1a produccidn agroindustrialr', de for-
ma que "también producen bienes de capital y t.ecoología apropiada para
lae Labores agrlcolas e industriales ligadas a esas nateries prinas, al
tienrpo que <lesarrollan una fornidable estructura de couercializacidn ex
terna. nsto r.rae el desarrollo si¡¡¡ltáneo de otras actividcdes ¿i¡erei
tes a la agroindustr ía"21 . países como Dinamarca (exprotaciones recne-
ras) y suecia (¡nadera), tomando como base el desarrollo de subraoras de
la agroindustria, fortaLecieron 1os procesos de int,egracidn vertical y
horizontal del aparato prorlucii.vo industrial, a 1¿ vez que se daba una
epertura hacia otros mercados.

Il ARROY0, c. 198I. Bases edricas
1¡{/81 gesa¡roIlc Arroin.lusiri¡.i

y netodoLdgicas de ua proyecto.
y La Economía Latinoamerícana. TomoI. l.féxico.

Zl Mioisterio
sio de la
El MEIC se
Energía y

de Economía, Industria y Comercio (¡mIC). OSPI. Símpo -Agroi"nrlustria en Costa Rica. San Josá. 1919.
dividid posreriorment¡ en: l) Minísreiio de Industria,

l{iuas, 2) Mínisterio de Economía y Comercio.
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Concientes de que el <lesarrollcl agroinCustrial debe eanalizarse a

través de un conjunto organizado y coloplejo, coüo Darte integral de és-
te, serfa dptirno enfocar el estudio al análisis Cel conjunto. Por razo
nes netodológicas, expuestas nás adelante, el enfoque planteado e6 me -
nos pretencioso, pero acertado en la neCida de lograr los objetivos de1

diagndstico.

41 tratar de definir el término ttagroindustriaq, se encuentran
una eerie de problemas: a) Ixisten definícíones de acuerdo a 1a proce

dencia de 1as Tnaterias primas, al orocesou al grado de conversidn del
producto, o bien según el prcducto final y su uso poteneial"; b) Eg di-
fícil La deLiuitaeidn deL término, ya que algunas actividades ealifics-
rían como agroindustriales de acuerdo a un determinado criterio; pero

no se ajustan a otros.
ta tendencia general entre las definiciones elaboradas por <liver -

Eos autores, que cbedecen generitlmente a determinados objetivosres la
de relacionar agroindustria con e1 origen de la materia ptima:

ttAgroindustria es aquella actividad manufacturera que procesa re -
cursos naturales renovables (orgánicos), 1o que significa la induetria-
Ji,zacíín de materias primas sgrlcolas, pecuarias" forestales y pesque -
rggt' a/ .

Es can arnplia l¿ definicidn anterior, que práctícauente iloposibili
ta La delinítación del tÉrnino; actividades tan dísíniLes cooo 1a fabri
caeión del pan, por ejemplo, y las imprentas, edi.toriales e industrias
conexas, clasificarlan como agroindustriales, ya que sus materias pri -
mas (harina y papel respectivamente) tienen su origen en el agro.

Otra definición dice:

"Activided agroindustrial es aquella que se dedica aI procesanien-

to de productos de origen naeional agtlcol"a" pecuario" forestal, minero

a

a

a

tl QIIIROS, T., g! a1 19,30.
duetria en Cos¡a Rica.
San José.

Algunos datos de la situacidn de la Agroin
Insiituto de Inveetigaciones Sociales l[s 37,
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y de pesca' ya sea que dichos productos estén en 8u forma prlmarla o en

al.gún estado de elaboración" 1/.
La deflnLclón anterior involucra un nuevo concepto: t'uineríatt, y

adenáe eofatiza que e1 origen de 1a nateria prlma, preelaborada o not

debe ser nacional, 1o cual, deja excluidas a aquellas lndustriae maqufac

turerae que lnportan su materla prima (como podrfan ser la fabrlcaclón

de pan, 1a hidrogenación y refinacidn a partir de acelte crudo llryorta-
do; 1a fabricación de chocolates importando el cacao y la neacla de con

centrados aninales a base ée iiarina de pescado lmportado).

En 1979, 1a Oflcina Sectorial de Planificación Industrlal (OSPI'

ahora SEPSI) organizó un simposio sobre agrofndustrlá U t en el sobreea

116 que para flnes de planificación y progranacfdn del desarrollo agro-

industrfalt es necesarLo dellmitar claranente el ánbito de su accLórr.

Se definló e1 térnLno ttagroindustrlar¡ en dos sentldos:

a) En el sentido aoplio: ttes la u[ldad productlva que ttlana-

forna el producto agrfcol4' pecuarJ.o, forestal o de pesca,

natural o manufacturado pare su utÍllzaclón loter¡nedfa o
f inaltr.

b) En el, sentl-do estricto: r?es la unidad productlva que por

un lado' transforma y/o beneflcia' para 1a utlll'zaclón in-
ter¡¡edla o fLnal , e1 producto agropecuario, forestal y de

pesca o suo sulpro5uctos no manufaeturados; y que por otro

lado adqui-ere directamente del productor" uh mfnlno de 257"

de1 val-or total de los lnsumos ut1lizados".

segiin esta ú1tlma deflnlción son agroindustrias las que mantfeneu

nás proxLnLdad con el productor y hacen la prlmera transformáclón del

pfoducto.

Por tan diversas rázon€e¡ la deffnicidn de aBroindustria debe

Tlerra". 1982.

CSPI. op.clt.
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hacerse como una categoría econónica que determine las reiaciones con
el productcr de la Eateria prima y con el resto de !.a eeononia. E¡¡ es-
ta línea se h¿bla entonces de sisiema o coraplejo agroindustrial cono

"la suma de todas las operaciones que abarquen ra nanufcctura y distri-
bución de Los insr¡mos para la unidad productivr, las operaciones de pro
duccidn en la unidad pro,Iuctiva en sl, y e1 almacenaroiento o procesanieg
to y distribución Ce 1os productos finales y sus subprociuctos" J.

En la nisma direcci.dn conceptual, en e1 Seuinaríc de Trabajo que

se realizó en abriL de 1976, en parls, coa 1a particípacidn rie 14

países latinoaneri"uoo. -1/, se aceptó como premisa tedrica y netodoL6gi
ca el eoncépto de 'rcadena agroindustrialtt, cercano a1 de ,rsistema agro-
industrial-'r. El proceso social de producción de la cadena agroindus
trial es el. siguieate:

a) Producci6n "hacia arribatt de la finca, de insurnos agroin-
dustriales (rnáquines, semil,las, abonos, plagui.cidas¡ pro-
ductos fernaeéuticos y otros).

b) Produccidn agropecuaría y forestal propiamente dicha (y
cono ca€o líniteo J.a pesca).

c) Procesamiento agroínCustrlal de estos productos tlhacía

abajo't de la finca, (agroindustriales aliraentaries y otras
como text.iles, maderas y cuero, etc.).

d) Dis tribucidn de estos productos procesados hasta el consu
rno final (servicios de almacenamientc y trsnsport", "*"rlciaLización aI por mayor y nenor e consumo ínstitucional y
de rest¿urantes, etc").

E1 concepto de rlcadena agroindustrialtt signífica tornar un probleoa
en foron integral- y 1a agroindustria (eslabdn c) es J.a actividad !¡otriz.
La dinanización del sistena ilepende fund¿nentalmente de las inversiones
en e1 sector de transfornaci6n o industrializacidn de las naterias pri-
oaa y, en especial del ilesarrollo de Ia agroindu"triu !/

Ministerio de Economía, Industria y Comercio. OSpI. op.cít
ARROYO, G., Docuraento de trabajo N95. Tomo I, pág. 14

Ministerio de Econonía, Inclustria y Comercio. OSpI. op.cit.
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Desde este punto de vista se haria necesario en la realización dc

un diagnóstico de la egroindustria en CosEa Ri.ea" la utilizacidn 'le cri
terios que evalúen no s61o el esta4o tecnológico rsino las interrelacio-
nes con otros eslabones de 1a cadena y la forma efi que 1os procesog de

generacidn, difusión y aCaptacidn tecnoidgíca se llevan s cebo enelsis
tena cono un todo¡ pcr ejenplo, 1os problem,ls de suministro de materias

prinas; los de transporte y comercíal"izaci6n; c6oo afecta la incorpota'
ci6n cle una nueva tccnolcgía los requerinientos de insumos, etc. Aile-

nrás, dichos ctiierios podrfan der una estiruacídn {e l'a capacidad insti-
tucional del Estado para intervenir 1as cadenas agroindustriales, ya

ses con programas integrales o eon esfuerzos aislados en Los diferentes

eslabones.

Un diagndstico agroindqstrial <1e este típoe con este narco de refe

rencia se complica errormemente, por tanto los criterioa de diagndstico

a emplear no evaluan todos los eslabones de La cadena agroindtrstrial, e-x

cepto cuando aeí se requiera y se disponga de la ínforrnación necesaria.

No se descarta l-a posibilidad de emplear criterios más amplios, en una

etapa posterior, para estudios tecnol.dgicos más profundos en deterrnina-

das ramas.
t,

Sagasti, 1982 :r rofrece una lista exhaustiva de críterios de €va -
luaci6n, divididos en varias categorías: econdmicos, tecnoldgícosr Po-

Lftico-institucionales, etc., todos enfocados al diagnóstico tecnológi-

co. Según 61" Itdesarrollo tecnol6gico" involucra I investigacidn, con-

trol de calidad, usos cle contratos de licencia, seLeccidn de tecnologfa,

capacitacidn y adaptación tecnoldgica. lfenciooa, además o que los tenas

que debe cubrir un diagndstico se itividen en cuatro catellorías: 1) Cog

sideraciones generales, 2) Caracterizacidn del subsector o rsma (pobla-

ci6n de estudio) o 3) Análisis de los aspectos tecnoldgicos y 4) Identi-
ficacidn de áreaa problerna y teeas de investigación.

SAGASTI F, Asesoría para 1a realiuación de diagnósticos tecnoldgi-
coe. 1982 (sin publicar).
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Para la c¿racterizacidn de la pobJ_aci6n de estudio, Sagasti propo-
ne una serie de criterios de tipo socio-econdnico " poJ.ítico, iurídico"
institucionaf.es " tecnoldgicos y de proyeccidn futura, muchos de 1os cu.r

les requieren ¿strictamente i¡rfomación direeta {cJe fuente priuaria).
Por otra parte, el rnstituto ce investigaciones en ciencias Econ6-

micas de la universiclad ce cost¿ Rica (rrcE) V" elabord recientemente
un Diagndstico del sector rndustrial, a solicícud y con e1 apoyo finan-
ciero del coNrcrr, en e!. que utilizd una serie de criterios ce evalua -
eión, principaj-mente econdmicos" ¡,as fuentes <le info*nacidn que utili-
zaron fueron cuidadosa$ente analizadas y seLeccionadas; ello fue tonado
en eueota en este diagndstico, conforme se plantea nás adelante.

Para el logro de los objetivos trazaclos en este estudio se utilisa
principalnente informaeidn proveniente .de fuentes secuncarias; sin en -
borgo, información de fuentes primarias tan¡bién es incluída cono un co¡o

premento de La anterior. Esto se justifico por e1 hecho de que se dis-
poae en e1 país de muy Iiüitados registros esta,llsticos confiables que

perroitan obtener la inforoacidn necesaria para caraeterizar y analizar
la actividad que realíza 1a agroindustri.a en costa Rica; sin eobargo,
por nedio de la entrevÍ.sta ciirigirla a personas participantes en 1a acti
vidad, se logró una mejor orientacióa de1 diagndstico.

a

a
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1"4.2 La inf omación Ce fuentes secunrlarias

En una fase inicial ,jel proyecto se prepar6 una evaluacídn de estu-
dios realizados en el país, coo el propdsito de tener una primera carac-
terizacidn de1 subsector en 1o relatívo a 1as variables que se utiliza -
ron en la evolucidn del estudio. 8L1o pernitid adernás, orientar al equi

po de t.rabajo en 1o reletivo a 1as f¡entes de informacidn disponiblee y
a 1a vec obtener una recopilaci6n de trabajos realizados sobre el tema

con anterioridad.
La informacida de tipo secuudario se recolectó y analizd desde un

inicio, con el propdsito fundamental de conocer algunas características
que presenta La industria en general y el subsector agroindustrial en

partícular, en aspectos tales como algunas variables macroecondmicas, po

1íticas y progra¡nas estatales orientados a1 fomento tecnológico y otros
criterios que ayudarán a lograr un conocimiento rnás anplio del eubsector
de interés. Paralelamente se real-izd una revisión bibliográfica amplia-
da, de pubLicaciones sobre la agroindustria existentes en Costa Ricarque

si.rvieron eooo fuente permaDente de consulta para el análisis.
Para eL logro de estos objetivos se visitaron bibliotecae e institu

ciones pdblicas" asociaciones de empresarios y peraonas vinculadas con

el sector, entre los cuales cabe citar: Cámar a de Industrias de Costa

Rica, Cámara Coslorricense de la Industria Alinentaria (CACIA) " Institu-
to de Investígaciones en CÍencias Econónícas (IICE), Ministerio de Indus

trias, Energía y Minas (l'tIEM), Caja Costarrícense de Seguro Social (CCSS),

Centro para La Prourocidn de las Exportecioaes y de las Inversiones (CEN-

PRo) , Banco Central de Costa Rica (BCCR) " Corporacidn Costarricense de

Desarrollo (C0DBSA) y ot,ras entiilades públicas y privadas relacionadas
con el sector.

Estas activioades fueron realizadas por e1 equipo investigador de La

Unidad de Desarrollo Tecnol-dgico CeL CONICIT.

Con base en las fuentes Ce infor¡nacidn anteriormente citadas, se 1e

vant6 sistenátic¡mente Le informaci6n tecr,-16gica y sobre producción de

1e industria agroalimentaria costarricense. Ta1 infornación considera

los procesos de generacidn y dífusión tecnológica tanto públicos coüopri
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vados. En 1o concerniente a la adopción tecnoldgica, debe considerarse
que las unidedes agroindustrial-es operen en su gran mayoríe como empre-
sas privadas; dentro de est.e coritexto 1a inforu¡aeión obtenida presenta
grandes linitaciones, debido a 1a renuencia casi generalizada del sec-
tor privado para publicar o divuJ.gar inform¡rci6n sobre sus procesos pro
ductivos y tecnoldgicos. Ain más, empresas agroindustríales que operan
como subsidiarias de Eransnacionales rnanej an nuy confidencialmente la in
formación de tipo tecnoldgico , r az6a por 1a cual no oudo set obtenida
de fueotes secundarias y por tanto se justificd la búsqueda de inforrna-
ci6n de fuerites primarias .

1.4.3 La infornacidn de fuentes primarias

con el propósito de conocer La opinidn de personas reLacionadas
con la industria agroalimentaria y lograr una nejor oriantaci6n deJ- dilg
ndstico, se prograÉaroa visitae a entes públicos y privarlos (menciona -
dos anterior¡nente) previo contacto con las personas indicadas para tal
efecto, tasrbién se realizaron visitas a 1as fábricas a fin de anroxin¿r
aún nás el estado productivo y tecnoldgico de 1a actividad.

Mediante entrevistas dirigirJas y recopilacíón de inforaación secun
daria en tales visitas, se sistematÍ26 e.:.i inforoacidn con niras a un
posterior an6lisisn así como para Lograr una ceractérización rle los en-
tes partÍcÍp¿ntes en el subsector eD aspectos tales cono su estruct!.rra*
ci6n, funciones y relacíones con las difereutes actividades de iater6s
pata el presente diagndsEico, y la vinculación de las riiferentes entida
des con relacidn a pro)¡ectos agroindustriales.

7.4.4 Universo del estudio

Las unidades sobre las cuales se hizo la recopilaci6n de ínforma -
ci6n y que fueron objeto de análísis" son diez grupos de aciividades a-
groindus trial-es gue corresponden a un nivel de crasificaci6n de cuatro
dígitos de la clasificacidn CIIU, para esta seleccidn se tonaron en

cuenta los objeüivos der proyecto, criterios definidos en 1a cobertura
de 1a investigacidn y conceptos sobre la actividad.

a
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Estos grupos de activídades l/ 
"or, 

los siguientes:

Rar¡a

3111 l{atanz¿l de ganalo y preparación y conservación de la cerne

3112 Fabricación de productos lácteos
3l13 Envasado y conservación de frutas y hortalizas
3116 Productos de molínería. 3116.14 Beneficí:ado clel cafó

3117 Fabricación de productus de panadería

3118 Fábriciis y reiíncrias de azúcar

3119 Fabricacién de cac¿ro, chocolate y arcículos de confiteríe
3122 Elaboración de alir:rentos pre¡:arados para animales

3131 Destilación, recti-ficación y nczcla de bebidas espírituosas.

Estas diez ranas confornan las agrupacÍ.ones 3ll y 3I2, bajo el nom

bre "Fabricación de productos alinenticíos,. excepto bebi.das". Se agre-

96 La rarqa 3131, por consiCerarse de estrecha relación con le rarna 3118,

en Costa Rica. A este conjunto de actividades que conforman el univer-
so de estudio, se les denornind Indust:ria Agroalirtentaria.

En nrrchas tle las actividades consíder.adas en estas raúas se encuen

tran gran cantidaC Ce empresas muy pequeñas>- con tecnologías nuy senci-
llas, que no alcanzan el calificativo de industrias manuf.rctureras y se

consideran artesanales. Para efectos cle este diagnésticou quedarán por

fuera del análisis aquellas enpresas con nenos de cinco trabajarlores de

nrmiuadas tambián "artesaníastt.

1.4.5

Con base en 1o expuesto en 1os párrafos anteriores, se- procedió a

enmarcar l-as activida<.les a ser desarrol.ladas. en etaoas sucesit'as duran

te la ejecución del proyecto.

el anexo se ofrece Tnayor infornnación
acuerdo a 1o que establece el CIIU.

I
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La investigacidn cor:rprendid tres etspas principales:

Fasi!.iarizacidn con o1 universo de estuCío

Recoleccién y sistenatización de los datos

Análisis e interpretacidn de 1os Jatos

a) Faniliarizacíón con el universo rle estudio

Durant,e esta primers fasee ej- equipo Ce trabajo se abocd a Ia ta-
re¿ de fanilíarizarse con el universo de estudio" reeli¿ando para ello
un análisis gLobaL de varias fuentes de infor¡aacidn seleccionadas. En

esta etapa y corto resultado Ce 1a nisura, se plantearon 1os objetivos

del diagnóstico, se re,1efini.6 el á¡rbito ¿le estudio sobre el cual se

centrarían 1as etapas siguientes y se elabot6 la ¡netodologÍa que 8e prg

senta en este capílulo. Le justificaeión deL ployecto y cobertura del

nismo explican el por qué se selecciond, dentto de 1o que incluye la ac-

tividad agroindustrial para efectos de este estudio, las agrupaciones

agroalimontarias de la Cl-asificacidn Internecíonal Uniforne (CIÜ) ' de

las Naciones Uniéas.

üno de 1os planteamientos elaborados fue 1a necesidarl ce identifi-
car aquellas actividacles agroindustriales que, por su inrpacto en la eeo

nornfa nacional y/o el reflejo de problenoas de tipo tecnoldgico, a¡¡erita

ran la realizacidr de futuÉos estudios en mayot profunCíilad y de tipo
puramente tecnoldgico. Bs por e1Lo que se partid de la premisa de que

e1 sector es nuy heterogéneo, por 1o que se plantea una seleccidn obje-

tiva.entre las distintes actividades de1 subsector"

Una matriz de vcriables fue elaboraCa para tal efecto con base en

los críterios de selecciórr desprendidos de la infornaci6n obtenida de

registros .3e datos y otras fuentes rie información consultadas. Poste -
riornente se elabord un esquema que orientare el estudio y una gula de

entrevista para aplicar en 1as fábricas.
Los criterios en torno a los cuales gir6 e1 diagndstico, pernitie*

ron obtener una caracterizací6n de1 eubsector agroindustrial yr al in-
terior de este, de 1a agrupacidn agroalimentaria.

a)

b)

c)

I

a

a
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Tamb iÉn se evaluó, nr¡y sonerar¡ente, las politicas estatales y su

insürumentaci6n, que sirven de narco orientador para la accidn de los
distintos entes públicos y privados que participan en la agroindustria.

Algunas de 1as fuenLes de informecidn tlisponibles y que fueron coq
sultadas a profundidad en 1e búsque"la de datos, son principalnente las
siguieutes :

- Series histórieas de1 Banco Central de Costa Rica (BCCR),

- lndicadores industriaLes (BCCR).

- Iuformación básica Cel Sector 1rulustri.al de Costs Rica, elabora-
do por la Oficina de pLsnificación (OFIpLAN), acrual MLDEPLAN

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

- Censos oanufactureros.
Diagndstico de1 Sector Industrial,
Investigaciones en Ciencias (IICE)

Ríca.

Estadlsticas de Comercio Bxterior,
tica y Censos,

Direccíón General de Estadís-

Documentos eLaborados por el Instituto de favestigacíones Socia-
les (IIS) de la UCR'

Docunentos del Proyecto IPPCT, ejecutaCo por el CONICIT

Otras fuentes que se consideraron valiosas para el logro de1 pre
sente diagndstíco, y que se identificaron en el üranscurso de la
invescigací6n.

b) Recoleccidn y sistemati¿acidn de 1q_j!qEqr4ec:L6n

La recoLeccidn de infoñcacién secundaria se orient6 principalmente
hacia aqueLlas fuentes euyos Cetos fueran los nás representativos de

las d.íferentes uniia:ies d.¿ análísis. para su real-ízacidn se consult6
1a Bibliografla Agroindustrial prepareCa por el CONICIT, con el fin de

identificar literatura pertinente a cada uno de los tdpicos que invol_g
cra el estudio. La literatura posteriormente fue solicitada a Los can

tros de docümentaci6n del- país por xredio del Centro tle Infornación y
Documentaeidn del CONICIT; en foma paralela se efectuaron consult¿s

elaboraCo por el In6tituto de

de 1a UniversiCad de Costa

{
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directas a diferentes centros de docr¡mentacidn.

Una vez consultada la lÍteratura se efectud una recopílación y sis

tenatización de l-e inforoacidn selecciona,Ja, utilizando para esto la

guía o fndice que se prepard con el fin de facilitar la labor' La in-

for¡naCidn recolectada fUe sistematizada en corresponde¡rcia a las unida-

des de enálisis (r¿¡¡as ile l-a industria) y de los criterios elabora'los

para la realizaeión Cel diagn6stico.

ED esta etapa Gaobi6n se efectuaron vieites a fábricas' con el ob-

jetivo de compleuentar 1a inforoacidn de tipo secundaria (aunque en alg¡

noa casos 1a infor¡nacidn prioaria es central, Cebido a la escaaez tle ig

formacidn secuudaria). Dursnte estas salidas el canPo se consideró bá-

sica 1a recoleccíón cle infornraci$n sobre el estado tecnolfgico de la in

dustfia, al Bisf0o tiempo se identificd y eonsultó literatura de poca

disponibilidad y círculacidn que se encontraba en nanos rle los mismos

enpreearioe.

Porotraparte'seidentificaronyeatrevistaronpersonasconocedo
ras de la actividad industrial, con e1 objetivo de aproxinar aíin n6s la

realiri.ad de la industri¿r costarricense y de dar una nejor orientaci6n

al estudio.
AlgunasactividadesíndustrialesdeinterésenegEeestudÍoseen-

cuerxtran organizadas en el pals, tal es el caso ilel gtenio de los indus

triales del café mediante la Oficina ,lel Café (OFICAFE), 1os inCustria-

les deL azúcar por aedio de la Liga Agrfcola e Industrial de la Caña de

Azdcar (LAICA) r por 10 que 1a labor de recolección de infornación se vÍ6

facilitada.

c) ¡rn6l redacción del

UnavezrecopÍIada,clasifieadaysister.raüizacalainforrnacidnse
procedi6 a efectuar un sráfleis detsllado y su resPectiva interpreta

ci6n, esta activídad fue seguida cle Ia preparacidn del informe fiual.

Elinfornefina].seencuentÍáplasuadoenoncedocrrueutosquereco
pilan la inforrnacídn y resultados obtenidos. caila uno de 1os documentos

It

a

t
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está estructurado en:res capftulos: el priureto involucra aspectos gene-

rales del estudio y el discño de la metodología de ttabajo¡ en eI segun-

do se present¿ un análisis de la importancia socio-econdmica de cada una

de las unidades rie ¿nálieis y el tercer capítulo presenta el estado tec-
noldgieo de la in<lustria; al final del mismo se presentaa las principe -
1es conclusiones.

Estos documentos ser6n 1a base para futuros estudios de tipo tecno-

16gico- a realizarse con rÉyor profundidad en aquellas actividades que

así Lo a¡qeriten.

!t
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rlqoRrA$¡crA socro-Eco.prfrca.rrE r.A.¿qgrvlpAp ryr,EtfvAs.Apg
a,y coNsExtvAcrolr pE FB3ryas y uonrALIzA+' h[_cosTA RrcA

,¡
(8AHA 3uF', DEL CIIU)

El capftulo mr¡eatra Ia inportencia que preeenta la actividad agro-
industrial del "Envasado y Conaervaeidn de Flr¡tas y llortalizaatt en la
econmla y aociedad coatarriceuae. P¡ra ello se utilizaron alglrnos l.¡F
dic¡dores ecoa6oicos y sociales inportantes de los cualee fue poeible
oütener infornacidn, entr€ ellos ls uoví1iz¡ci6n de recurgon por la vla
de lag iuportaclonee, algunas caracterlaticae generales de lee firn¿a
que se ubiean en eata rana agroinduetrial, el velor bruto y agregado de

eÉta actividad induetrial, la generacidn de e@leo que signlfica la rarr
3113 y el crecioiento expresedo por el n{inero de f,iruas que ingreearon
en un perfodo de doce sñoe.

2.L áLGIJ}{AS CARACTERISSICAS GENERAIES,DE r¿ RAtfA DEL ENVASApO y @NIITR-

vAcIoN DE.rflnAS Y gORIALTZAS

Bgts seccidn incluye aspectos generales de las.fttlras que conforman

la rane de la Índustríalizacldn de frutae y hortallzas eo Costa Rica; in-
eluye el nfimero y tipo de establecfmíeatoa que represeota la actlvidad,
1¿ estratlficecidn de les eupresas de acuerdo al núnero de eñpleadoer ubi-

I/ gf Cf¡u hace referencia a "legrubreg", Bin eoüargo éstas est¡ln inclui-
das deritro de las horteLizas, rror 1r¡ tanto ae adoptar6 en el estudio
el t6rrnino ho_t_tC1isas. por ser nls genreral..

3/ Se uttlizaráo en é1 texto loa eiguienteg sin6nima de la raue 3ll3:
Indr¡stria cotrsenrera, ectividad indugtrial de frutag y hortal¡.zes,
iodutria hortifn¡tícola, elaboracidn de fn¡tes y hortalizesr y otres.

rt
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caeidn de la producción agroindustrial hortifrutfcola, así cqm el eupleo
que geaera esta industria.

2.1.1 Nf¡ner.o v tigo de esJlabLeeinientos

Desde los inícios de 1a presente investigaeidn se observó, por Per-
te de los investigadores, 1a inexistencia de un listado que incluyera el
universo de euptesas de la industria agroalimentaria en forma coruPlete y

actualizadar y {ue adenás ofreciere inforrnación referente a su ubicación
geográfica, produc tos elaborados, etc.

Siendo esta infor¡oación una herra¡¡iente básica para e1 estudio, ae

procedió al lev¿ntamiento de la tieta de f,rnpresas Agroalimentarias, tal
que eonformara el rmiverso de estudio. Este levantanieüto de infonmci6n
se present6 en rm docr¡¡nento denomínado t'Lieta tle Bmpresas de la Indus-

triaAgroalínentaría", fue editado oor uIlT de CftllICIT en m¿rzo de 1984 y

se eneuentre en un sístem¿ de información autornatizado.

De aeuerdo a esta ndnina, de tras erflpresag que se eneontraban operalF

do en 1983 en eL ámbíto agroindustrial 62 establecimientos ae dedicaban

a 1a elaboracidn y conservacidn de frutas y hortalizas. En el cuadro N"

2.1 se presenta una desagregaci6n de e€t¿s unidadee enpres¿riales segíin

eI tipo de explotacidn, y la actividad o línea de procesamiento náe í¡r
portante hacia la eual orientan suo acciones i¡rdustriales.

En el cuadro 2.1 se observa que de 62 ertpresas que confotman la ra-
ma 3113, aproxl.rnadamente eL 61.3l de los establecí¡iiéntol tenfan cono

actividad principal ttla preparaci6n de frutas y hortslizas euvasadost

entetog, en tfozor¡, etc., preparación de ¡ner¡reladas, jaleae y J ugoe en-

latadoet'de acuerdo con 1o que establece el cddigo 3113.11 del CIIU (ver

anexos)

En un seg¡ndo pl.ano se encuentra la actividad 3113.15, correeporr
diente a la elaboraci6n de "8¿1cas de frutas, hortalizas, t@ater etc.r?

dtrnde ee especíalizan el 27.47' de las empresas. Finalmente, I la aetivi-
dad 3113.12 que corresponde a la fabricación de "encurtidoe de frutas y
hortalizaetr se dedican aproxinadaurente el llZ de 1as firnas.

Según 1o expresado en 1os párr¿for anteriores y de acuerdo al cu¿:

t

F
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CIIADRO N.2. I

@STA RICA: ENVASADO Y CONSSRVACION

DE FP.T'?AS Y HORTALIZAS

NUMERO Y TIPO DE ESTABI.ECIT'fIENTO'

SECI]N ACTIVIDAI IFDUSTRIAL PRINCIPAL

?

ACTIVIDAD
N.o DT

ESfáEt EC$lrENTos

TIPO

TOTAL RA!,IA 3113

3113.11 Prepara-
ci6n de frutas y
hortalizas envaaS-
dos, en ttozoa t etc.
merflelsdar jaleas y
jugoe enlatadoa

3113.12 Bncurti-
doe de frutas y
hortalizas

3113.15 Salsas de
frutas, hortalizast
tomate t etc., Pte-
paración

5762

3338

J-*

rI

if
17L7

FUENTE: Elaboración propia con base en (3)

t
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dro 2.1, de las üres actividades en que se h¿ eubdlvi.dído la rml 3115

según ei CIIU, la ¡,.:i.,.;ir;.-i ':L' ,id¿d d;surr .:1 r¡Aúe-Éo de empresae Y Pfo-

ductos eLabora<ios (variedad) cc::ru:po:rJe ¿ 1o actividad 3113.11 con 38

e@resas cuyos productos ptínciriales co¡¡tsspcudelr a 1o que establece lt
c1e¡ificaci8n aquf utilizada (CIflr).

Respecto a 1a distribueidn de 1as empresas tal y qoñ aparee€n e*

el cugdro 2. 1, e; necesatio acla:¡¿.r:¡ tios aspectos: el prí.oero de ello¡
Gs que la ubicaeidn de ias eüpreaas en una deterrninaáa activ{dad I den*

tro de 1a ra,na 3113 según 1o que establece el CIIU, se ieelizd atendietts

do a la inrpgrtarrci¿ que ie dil Ia empresa ir un pro<lucto o línea de proce-

eamiento particular, o en su de¡-ecto a la diversida<l de productos elabo-

radoe por la enpreea y que puedeü ser inclufdoc dentro de uoa de lbs tres

aetividades astes mencionadas, 81 segundo, ea gue algunas flrnas proeF

san ptoduetog que pueden ser incLuldoa en las tres sctiviiladea o que tle-
nen iacorporadas lfneas de procesanienÉo que no correaPodea a 1¡ r¡ua

3113, ein e*argo ee eneueritr¿n en e1 cuadro 2.1 en rma de las astivlda¡-

dea en aeuerdo a 10 ex¡rreeado en 1a primera aclarecldn.

, Por otre perte, ta¡¡bi6n debe aclararse que elguaad empress€ que

elebora¡r productos a baae de frutas y hortállza8, ag aFarecGrn en el eu4.

dro en rnenci6n en razdn de que su ¿ctividad prineipal nq €orfesFonds al
eBlras¿do y elaboracidn de frutas y hortalizael tal es el easo de alguaas

enpres¡ut que elaboran Jugo de naraaja, Produeto eorreepsadieace a 1g ae-

tívidad 3113.11, sin erdbargo las empresas que 1o fsbrle{a ou plineipal
iaterÉ¡ está en la induetria 1áctea y es por tal resdn qu€ aPareeea ubí-
eades en la ra¡s 3112, e1 ejemrplo co{rcreto son trec eupressg de 1a I'ndus-

trig 1áctea que elaboran jugos de naranJa y trortalizao cm zsN¡{t¡orfa;

otrre eopret¡rs que labriean helados tdién utilizen frutas para eLaho-

rgr s{¡s produetoe,

BxtensÍvo al párrafo anterior y en 1a nísma lÍl¡ea de anlliris, al-
gü4as eopresas de la rana 3114 ¡le la "etaboraeí68 de peacado, ctustáeeos

t s.tros ptoductos narfnos" tanbién realizan actividadea relaciotadEs cott

frutea y hortalizas aunque su prircipal interés está en la ra¿ 3tl4;
ectas @reeae aprovechan 1as inetalsciones pare refrígeracl6n y i:onge'

1aoi6n de peecado y otros produetoe natinoo en la congelael&r y/o refri-

t
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ger¿cidn de vegetales (yuca principalmente) que luego eon exportadoe.

Tanbién se utiLizan vegetales en la elaborscífn rte algunos preparados

que ee enlatan eono e1 ttatún con vegetalee".

otras fábrieas ubícadas en Ia ragra 3117 de'Nproductos de panadería",

coñplement,an con la elaboracidn de pastas a base de trigo, 1a línea de

elaboración de s¿lsa de tomate, que en rnás de 1os caSos son productos

que se consu$en en for¡ra conjunta.

ta organizacidn empresaríal que ¡nuestra i-a indus tria hortifrutícola
tmbién se obsenra en e1 cuadro 2.1. Según la distribucídn de las enpre-

gas de 1a rama por tipo de organizacidn, e1 92% de las firmas pe'rtenecel

al sector privado Lostarricense, esto es un indicador de que ha sido ini-
cietíva privada la que ha des¿rrollado principalnente este eanrpo de 1a

agroíndustrÍa" organizaciones de carácter cooperativo 6e Presentan en

un 6.5%" donde Ia actividad industrial se integra a la produccidn agtí-

cola de ínterée en la cooperativa. Además se presentd el caso de únics-

¡lente una fir¡na en que se cooparte la participacidn estatal con el sec-

tor privado.

Ateadiendo a 1a intereccidn entre el tipo de ectpresas y Ia activi-
dad índustrial priacipal a la que le dedican su guehacer, y tal corp se

observa en el cuad¡o a que se viene haciendo referencia" las 38 emPres as

que se encontraban en la aetividad 3113.11 están distribufdae de la si-
guiente oanera: 33 en el sector prívado, 1as 4 cooperativas que operan

en la rama y ta 6nica empresa de1 tipo ¡eixto (privado-estatal) '
De las otras dos aetividades (3ff3.12 y 3f13'15) 7 empresae que e1a-

boran "encurtidos de frutas y hortalizastt y 17 en la febricacidn de sal-

sae, todas se encontrab an operando dentto de1 sector privado. No ge en-

contraron enpresas est¿¿ales en la elaboracídn y envas ado ile frutas y

hortalizas.
En ls lista de eqrresas que ee levantd para 1a presente inves ti*

gacidn (ya se hizo mencíén anterioroente) r pudo constatarse la inest*
bi!.idad de 1as empresas que elaboran fft¡tes y hortalizas Para roanteueP

se en actividad, y eI crecimiento en cuAüto aI nimerO de eurpresae que

se ha experimentado en un período de más de una ddcada"

Loanter.fbrsA-..e¡Eirrna por 1a eoorparacíón que se reelizd entte las si-

?
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guientes lista i -Nónina de Eupresas Alirnentarias¡ elaborados por CACIA

en 1983, lieta de la Caja Costarricense de Seguro Social, las enpresas
' ll

acogidas a RELFALDI:', el informe preparado por ICA{TI (7) en 1971' el
Diagndstico de la situacidn de la Agroindustria elaborado por OPSA en

1977 y la lista .de Eqresas de La Agroindustria Alimentaria de CONICIT'

elaborada en 1984.

La inestabilidad de las empresas para maatenerse en actividad' ob-

servada e1 hacer 1as comparaciones correspondientes entre las listast per-

rnití6 deternin¿t que muchas de las empres a€ gue aparecfan en ünas listes
no se eacontraba¡r en ot.ras y por otra parte aparecían nuevas empregaa en

la lista levantada pot CONICIT con respecto a las ottas.
Ejenplos de la situacidn a¡tes menciooada son firüas que apareclan

en La Lista levantada por ICAITI en 1971 en relaei6n a los de La Caja

Costarricense de Seguro Socíal, CACIA y CONICIT de uáe reciente elabo^-
'raci6n; esf cono eapresas que estab¡¡n incluldas en la lista de CACIA uo

aparecfan en la de COI'IICIT porque habían salido del nercado¡ estas doe

6ltiaae listas fueron l"event¿das con aproximadi¡¡¡ente un año de diferen-
cia.

E1 fendneno de 1a lnestabilidad que presenta esta rama agtoindue-
trial, por la constánte ¿pertura de nuevae fábríeas y e1 cierre de otrast
especialmente 1¿u¡ que operan en pequeña escala y se especializan en una

determinada llnea de procesauiento, tiene coup una de las cauaaa la eeta
cÍonalidad en la p¡oduccidn de la ¡nateria priur¿ (las ópocae de cosecha

de las frutas y hortaLizas se incluyen en la seceídn correspondiente) y

eu abasteci¡riento.
La estacionalÍdad en la ploducci6n de la nateria prina (frutas y

hortalizas) es un deteruinante de la operatividad de m¡ctras de lae enr

pres¿¡s eepecíalizadas en la elaboracídn de frr¡tas y hort¿1izas, y se

i
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acentÍia aún ¡nás en aquelloS c¿lsos en. que la coseeha Se Concentira en

un período ml¡y corto del año y cu¿ndo la enpreSa se especializa en unos

poco6 prodr¡ctos o utiliza un determínado tipo de frute p hortaliza; cuan-

do no encuentran 1a materia Pri¡¡ar salen .de1 nercado "

Por otra parte¡ las empresas que opefan en escalas Cornereiales gran-

ites (llegan a exportar) y que elaboran una gran variedad de producto, 8e

han üantenido estables en el sector industrial . Estas eÚtpresas Pueden

utiLizar gna m¿ryor variedad de materias primaf¡, lae que elaboran en 1a

época donde se concentra su cosecha.

En térninos de nú¡oero de empresas que el*oran frutas y hottalizas,

1a ac¡ívidad ha experineútado una Sran expalrsifn en el últíno decenio.

si se observa el informe preparado por IGAITI (7) ea 1971, donde 8e ae-

ñala que en Costa Rica existlan 13 eEpresas qu€ confonoaban la rana 3113,

y con respecto a las 62 empresas que operaban en 1983 Puede deter¡rínarse

el gran crecieieoto de este tipo de agroindustria. Este crecimiento tie-
De entre otras eapLicaciones 1os incentivos que han reci.bido las indus-

trias que utilizan úateria pfiúa naciooal, que generen empleo ruralr sus-

tituyari íEportacionesr se integren verticalmente y realicen exPortacio-

ne8" 8n lo partíeular, la industría conserveta de frutas y hortalizas

responde pos it, ivamente a estos factores.

2.t.2 LcLon r estratos concentracidn de la

La clasificacidn de las eopresas en eBtratos de acuerdo al tanañot

se realizd en atención al númeto de emPleadoe. ta eetratificación de

las fírmas considerando e1 r¡olumen de producción o capital wpleador no

'es posible en vista de que la ínformaci$n es Ínexistente o no es accesi-

ble; es por esta razdn que se utilizd el ernpleo aunque con dos liuitan-
tes: uoa ea que la r¡i:'1i¿acidn de este paráuetro es objetable como

indicador de estratJl , I el otro es que 1a inform¿ción existente es

?

{

¡

LI Sin eúargo la automatizacídn en las
mry liruitadar utilizflndose el sisteoa
que reguiere del uso de mucha mano de
directa entre produc.ción y núnero de

fábric¿s agroindustriaLes e8

de t'tandastt principelmeBtet
obra, existiendo rma relacidn

eEpleados.
I
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rmry li¡¡i tada.

La estratíficacidn aqul utílizada considera tres categorlas:

i. Pequeña industria, 5-19 enpleados

íi. Industria mediana, 20-49 erpleados

iii. Lndustria grande, 50- y rnás erspleados

Las eryresas con menos de 5 empleados se conside¡¿ron conro ItartegS-

nfas" y no formaron parte deI estudio. La estratificacidn fue adoptada

para su uso en eote estudio consíder¿ndo variaÉ alternativas.
El estudio realizado por ICAITI (7) del cual ee viene haciendo refe-

rencia, uanifiesta que de las 13 índustrias que operaban en 1971, 4 fir-
nas tenían ¡¡ás de 50 trabajadores (2 e¡trpresas en la prepareeidn y enlata-
do de jugos, pulpas, pastas y otros extractoo de frutae y vegetales; las
otra¡ 2 en la elaboracidn de eoneervas, mermeladas, jaleas y alinentos
infantilea). Las 9 enryreaas resta¡rtes teafan entre 5 y 49 eqleados, de

las cualee 2 fi.rn¿s pteparaban conservas, me¡mreladas y jaleae y 7 en

conaer|ras y encurtidos de hortalizas.
Por otra parte, Quirds y otros (8) en un estudio publieado en 1980,

señal¿n que de 19 empreeas que operaban en la rama industrial hortifrr¡-
tlcol.a con oÉis de 5 enpleados, 6 firnas eran pequeñas (5 a 20 eryIeados)r
11 firnas medianas (20 a 100 ernpleados) y 2 eryresas grand€s (náe de 100

eropleados) .

P¿ra la presente investígaci6n solo fue posible oblener datos de

enpleo para aproxiuadáúente un 562 de 1a poblacídn de empreaas ( 35 fir-
nas), utilizando para e1lo los nedios conveqcionales: ll¡nadae te1ef6-
nicas, consultas a las eetadleticas de la CCS# y algunas visitas a la
euPresa.

La Caja Costarricenee de Seguro Social, lleva estadlstieas del nÍi¡¡e-
ro de erapleados de1 sec,tor p61ico y privedo para efectos de aoegtF
rar a cada empleado .

?

I
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Según la eetratíficación utilizada en el preser¡te estudio, y consi-

derando La linitaci6n antes citada, las 35 firoae de las cuales fue po-

sible obteoer infor¡acidn se dístriluyen de la siguieote manera: 16

empreaas pequeñas n 8 empresas medianas y 11 firnaa grandes.

De acuerdo a la€ tres actividades en que sudivide e1 CIIU a la ra-

na 3113, los estratos se distribuyen como sígue: en la actividad 3113.11

se localizan 11 pequeñes, 5 redianas y I grandes; eo la actividad 3113'12

pot su parte 1 pequeña y I grande y finahnente en la activÍdad 3t13.15

están 4 pequeñas, 3 ¡cedianas y 2 grandes.

De esta infor"l,iuiór. " ! i¿t que se r.esprende de los eÉtudios de

ICAITI y Quirós, puede observarse que 1a ruayorfa de las firmas que ope
ran en la rama 3ll3 son ell¡presas medianas y pequeñas. Esta caracterls-
tica de la actividad agroindustrial hortifrutlcola es importante' ya que

representa un factor relevente en la distribueifn de la riqueze generada

en eete tipo de industria.
En 1o queresy'ecta a la concentrací6n de I'a producei6n (dooinancia

de empresas más grandes en el vaLor de la produccidn) algunos autores

( 6 y 8 ) señalan que }a rana 3113 está altamente concentradar lae ern-

preeae grandes representan un alto porcentaje de la producción de ftu-
tas y hortallzas elaboradas y en conÉetva en 1a indue lriA cos t¿rricense.

Garcfa (6) por su parte m¿nifiesta que dos e¡trpresas absorbeo e1

652 del valot total de la producei6n de !.a ra¡na 3113; en el estudio de

Quitós y otros (8) señalan que tres empresas transnacionales tienen do-

¡rinio del 73% sobre el volumen total de 1a producci6n. Sin embargo' de-

be consíderarse que esta agroindutria ha experinentado un gran creci-
miento en cuanto al número de fírmas, 1o gue puede variar profundarente

la concentracidn de 1a produccídn gue señalan los autores.

Por otra perte, una serie de incentivos que ha tecíbído esta agf,oin-

dustria y los benefieios que ofrece la lniciativa de la Cuenca de1 Cati-
be para exportacidn de productos hortifrutícola a l-os Estados Unidost

ha es tir¡r¡lado a las empresas a increme¡tar su producción, de aqul que

eI ciento por ciento de partícipacídn ea e1 voh¡nen de produccidn po-

drla encontr¿rse ¡oás distribuído.

'
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2.1.3 u9i.cacida seoeréfieeSe-lgggrlggg!9nr

El Decreto Ejecutivo No!.0.653 de1 año 1979 establece la Regionali-

zaci6n oficial de coste Rica para efeetos de planifi'cación del desarro-

11o socio-econdeico, la que se observe en 1-a figura No2'l'

De acuerdo a esia Regionalizacídn oficial, Ia ubicacidn geográfiea

de la produceidn industrial de frutas ;;r hortalizas se encuentra concen-

trad¿ en un 98"4% eir la de¡:oniuada Regi6n cen¿ral (vet Fig. No2.1) couo

se observa en eI cuadro No2'3 ]' se distribuye en 24 cantones de Los 57

que 1o eonfor¡n¿¡¡.

Solounae:0presaseubicdfueradelaRegidnCentral'específica-
mente en la Regidn Huerar Atlántica (Siquirres) donde se produce la

oateria prima que utiliza (Yuca).

Aprorinadamente un 50Í de la poblacidn de1 país se encuentra con-

centrad¿ en 1o que corrientemente se dencnnin¿ v¿lLe central, de esta

r¡anera se eoDsEituye en e1 principal nercado que couprende las princi-

peles ciudades¡ San José, Alajuela, Cattago y Heredia'

En relacidn al principaL mercado, eL 2L7" de las industrias horti-

frutícolas 9e encueÉtrsn estableeidas en eL cantón central de San José

y otro 28.6Í se encuentran en contones rruy próxirnos ' En resurnen ' 
e1

49.67, de las industrias coüservecas de ftutas y hortalizas están ubica-

dAS en 1a zona de ma.yor ccítg1irlo pctenCial de sus produetoe ¡ y Por otra

parte, su relacídn cor las zonas pi:oductoras de materias primas ee bas-

tante prdxioar ca?¡ando palte rie la pro<iuceidn que converge a 1oe grin-

cipales centros dc acop:'.o y distribuci6n de fruias y hortalizas del

pals.

Otro 43.82 de lao i.ndustrías conselveras tienen r¡na relacidn oás

íntir¡a con el origen de la n¡teria prima que utilizanr Y s0 dispersión

ss snlFlia dentro de l-a legiriir Ceniral, se ubican preferibl"enente en las

zorras principales de produccidn de frutas y hortalizas' En aLgunos cr
ao$, estas enPr¿Eas ade¡oÉs se integran \¡erticalBente '

)
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Corolerio de 1o ex.'-'ues to en los oárralos anteriores, es qus 1a r¡l¡i--

cacidn de La industria conservera de frutas .-¡ hortalizas responde en el
nás de los casos a dos condiciones: la ¡rinera es el nercado nás impo r-
tante para sus productos: y la segunda es en reLacidn a l"a f,uente d-e su

r.atel:ia ¡)rima. Es asf cono áproxi-madame n t e al 502 de las firmas respon*

clen a 1a primera condicidn, y el otro 50fl a la segunda"

Sin eribargo, las empresas que respon<len a la orimera condicidn esüa*

bleci6ndose en puntos estÉatéEicos de 1a perifieria del ¡nercado Í'¿yori-
tario, tienen uná relación de proximidad con eL origen de 1¿ r"rateria ori-
ma, que eor$o se verá posteriormente se encuentra ubica.{a principalmente
en sl r/¿11¿ Central .

Por otra Darte en algunas zonas ¡roductoraa de frutas (prineip¿l-
nente Dapaya, nango, banano) 1as cuales se encr:entran fuera del tla1le

Central-, no se localizaron erupresas que es tuvieran aprovechando esta
natería prina, por e1 contrario dstas se encontraban localizadas cono

Ya se manifesté.

51 estudío de Quirds antes mencionado, distribuye las er'.rpresas que

operan en la rama por provincias y a la vez ul"¡ica 1os estratos que la
confonaan y su aporte en eL valor bruto de 1a producción" Segün egte

estudio, 9 es tablecimientos , entre ell-os 2 granrles, 3 nedianos y 4 pe-

quei:os se ubican en San Josá: en lieredia se localizan 5 eopresas ¡redia-
nas' Cartago tiene 2 meriianas; Alajuela 1 mediana y 1 nequeña y PunEa-

renas con I es tablecir.niento pequeiio 
"

El rnis¡ao estudio seña1a que el valor bruto Ce la produccidn se

encuentra rlistribuido por nrovincias respectívanente de 1a siguiente
manerar San Jos6 aporta eL 7O?., lleredia e1 lBZ, Carta,¡o con el 32,

Alajuela el 671 ,¡ Puntarenas 12.

D

I
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2.1.4 leo renerado Ia actividad de elabor4clón con6ervacaon

d". -f:qtal :¡*F:tgl!"-.*, t t

La activídattr a¡roin,ilus trial de elahoracidn :¡ conservaci6n de frr¡tas

y hortalizas presenta 1a característica de utilizar í:ran cantidad de na-"

no Ce obra. Las {lÍferentes o¡eraciones tales co¡no 1a clasificacidn' se--

1ecci6n, nondado, l-Lenado rle frascos y otÉas labores ocuDan mr¡cha nano

de obra d.el¡ido a que las er¡pre,sas no Cisponen de equipo rl-ue realice es-

tas operaciones y en al,3unos casos el eouipo que sustitrrya e1 trabajo

hr¡r¡ano no existe; y oor otra parte, e1 grado de automatizacidn es mu,v

bajo en nuestro país" de ahí que se requier¿ de personal de operación "

l¡iediante 1as visitas realizarlas a algunas fábricas pudo observarse

la ma:,¡itud de mano de obra que es utilizarla ea labores de clasificación,

seleccidn y mondado de algunas frutas y bortalizas; el enpaque es otra

operací6n que denranda Fucha mano de obra.

Siseobsetvael.empleoquehageneradolarama3ll-lene]-trans*
curso <le doce años (1971-19¡3), prrede determinarse 1a inportancia que

asume esta rama rte actividad agroi-n<his trial en la socíedarl costarricense:

de aqul se le ha dado un gran in¡rulso por su capacidad de absorber en grado

sienificativo la nano de obra oacional.

La rama 3113 sig¡ificd ernpleo directo oara aproxína<Ia¡nente 386 ner-

sonas de acuerdo a1 es tucl"io realizado rror ICAITI en 1971I esta ¡uno de

obra se encontraba dis rribuida de la si.¡luiente manera: 32(t obreros

(84.47,), 6 récnicos en prorluccidn (2.17,) " y 52 adr¡inistradores (14.52).

xn 1975, según tluirds y otroa (S) hacien<to referencia a datos ela-

borados por del Bel1o" 1a agroindustria alimentatia (exeluida 1a ram¿I

, fabricación y destilacidn de bebidas espirituosas') ocupaba 9341 per-

sonas, de 1as cualee l-a activiriad industrial de frutas y hortalizas

absorbi6 un 9.51{. Las 3ll9 lersonas' que significan eL 9"57' del total
se disrribuían de la siguiente aanera: 24 ejecutivos (12.3Íi)r 100

arlrninistradores (8.7fr), 2i! t6cnicos (21 .?A), 76 obreros calific¿dos

(5.lu),6?-8 obreros no calificados (70,6tj) y 23 otros ocupados (1.4U).

se observa en la ínformac i6n que ofrecen arnbos es tudios Ia gran

caritidad de nano rle obr¿ no calificada que emplea la ra¡rs 3113' 81

'
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bajo grado Ce autonatizacidn de esta indus tria, 1a predoninancia del sis-
tema de tandae (o r¡roduccidn discoatlnua) con distril¡ucidn del equipo ¡r

nnquinari.a por procesos q.ue imJlide una Elayor auto¡ratizacidn, J.a haja uti-
lizaeidn de máquinas clasificadoras de materia prima, y 1as misnas carac-
terísticas de la s¡ateria orfi:ra, que son obstácu1o para la autonatizaci6n
<1e operaciones como oelado" llen¿do de ent¡ases ./ latás (y se agrefía la
cl-asificación y seleecidn de La matería Drína adenás de Las labores de

limpieza deJ. equipo l¡ rnaquinaría) a que hace referencia e1 ICAITI en su

estuc'lio, han otrLigado a Las enpresas a emnlear gran cantidad de mano de

obra que realice estas labores, de ahí el alto porcentaje de personal

ho calificado que presenta esta actividad"
Según rnanifestd anteriornente, 1a infor¡¡ación sobre el empleo gene-

rado por Ia aetividad industríal hortifrutícola v obtenida por 1os medios
convencionaLes fue rnry liuítadar Ia {üe pen0iti6 recolectar datos de e¡:r-

pleo para 35 ernpresas 1o cual- representa un 562 de 1a poblecidn de empre-
g¿s (62 en total).

Las 35 empresas de 1as cuales fue posible obte¡rer inforrracidn repre-
sentaron empleo para 1.63t! personas en 1983, no fue Dosible determinar

su distribucidn de acuerdo a las cliferentes categorías (administradores,

ejecutivos, técnicos, obreros calificados y no calif ic¿C.os) 
"

El creciuiento que ha experinéntado la indus tria conservera en e1

térmiao de 12 años ¡r de acuerdo a la informacidn tlisponib Ie, permite de-
ducir que esta índustria ha tenido un efecto nnry positivo en la genera-

ción de enpleo 1 y si se observa el enpleo y e1 númeto de f irmas que exis-
tían en 1971 v 1o que ocurre en 1933 con las li¡ritaciones de informacidn
citadas, eI crecimiento -v er:rpleo ¡r,enerado han tenido un efecto rnuy signi*
fieativo en la sociedad costarricense.

1','

A continuación se presenta ei cornportamiento econ6mico mos trado por
la actividad industri¿l hortifrutícola en urr período de 10 airos.

Los principal-es indicadores utilizatlos para caracterizar y analizar

,D
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el comportaniento econd¡nico son e1 valor bruto rle oroducci.ón v e1 valor

agregado en la industría nacional . En 1a consecusión de La iniorrqación

se consultaro$ Ias estarllsticas que al resPecto publica el Banco Central

de Costa Qica"

-Lr-q{u5i¡Ér¡.-+jy.g1"Sl-if ¿i-qg-Í""-!e9-J--U.:3-

lizas:

Las fuentes of iciaj-es <ie estadística econ¡jníca riranifi estan que e1

valor bruto de prorluccídn in<lustrial (\¡"lt.P"I ") fue e1e 7129510 rnillones

de colones en el año 1982. La divisi6n industrial agroalinentaria actr-

sa eo ese nismo año un valor trruto en su produccí$n de 29*4716 millones

de coloneso 1o cual- significa un aporte ¿te1 41 .3H a1 rIBPIi For su partet

la actividad de1 ''envasado y conservaeidn de frutas y hortalizas" signi-

cd r¡n aForte al valor produccidn indr¡strial de 53717 míllones de colo-

nes, ¡i.aportando e:-l.8A' del valor de produccidn de 1a tlivisídn agroa'-

lir.rentaria .

En e1 cuadro Ho2.4 se observa la actiuidad econdmíca desarrol'lada

por Ia r¿rua 3113 en e1 período de un decenio, incluye estadísticas del

valor bruto de produccidn y 1a expa¡tsidn de su produccidn expresarla en

la tas a de ctecir.l:iento anual .

En eL cuarlro l{o2.4 se observa el creeinriento sostenido que experi-

menta 1a rana indus t,rial- 3113 en su aporte al rfsPl en colonee reales

(colones de 1966) ' este erecimiento inicia en 1975 y llega hasta el

año 1979, aito en el cual el 4porte de la rana aL rEPI de la división

sgroalimentaria es náximo en eI período 1973-1982, el cual fue de ?'.667"'

sin exüargo, a paÉEif del añ.o 1930 la activi<lad 6ufre una contraccidn

inic ian<Io un degceng,t en su produccidn que se rranifiesta en cifras ne-

gativas en la tasá rle crecimiento :¡ un nerior porcentaje rle particioa-

ci6n en eL VB?I . Iilo fue posible obtener inforrnacidn que explique este

conportamiento t pero si se evideneia eL efecto de la crisís econdrtica

del país sufrida con más intensidad en los últi¡nos años'

Un resumeo del cuadro t1"2"4, en cuanto a la partícipación de la

2.2"1 Valot t'¡ruto de 1e

)
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cuADR0 N'2.4

@STA RICA: VAIOR BRUTO DE LA PRODUCCION AGROINDUSTPJAL,

CO}"ÍPOSICION PORCENTUAL Y TASA ANUAL DE CRS.

crMlENTO DE LA RAI4A 3113, PERTODO 1973-1982.

(Mil1ones de colones)

1966-100

I Año
Valor Bruto

(colones corrien-
tes)

. Il Valor BrutororcenEaJe- (colonesreales)
Tasa anual de
crecímiento

I

t

1973

1974

1975

1976

L977

1978

1979

l9B0

19Bl

1982

48.8

77 .B

90.8

110. I
142.6

185.6

221(.6

232.2

323.7

537.7

1 ,89

2.24

2.27

2.08

r.9r
2.40

2.66

2.29

1.92

1. g¿

33.3

43.1

40.4

42.A

46.6

56. I
62.2

54.2

49 "6

4l ,5'

29.40

- 6.3

4.0
10.9

2A.4

t0 .9

-t2.9
- 8.5

- 4.2

FUENTE¡ ELaboración propia, con base en (2)

Ll Valor bruto cor¡ro potcentaje del valor bruto de la Industria agroali-
mentati¿ (relativo a las agrtpaciones 311-312 en adicidn de 1a tama

3r3r)
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actividad conserva de frutas y hortalizas, refleja dos perlodos urry bien
demarcados en su creciuiento: el primeto de e1los ocurre en tétmínos

global,es desde el año 1975 hasta 1978, últino año este en que el. creci-
rniento anual en la produceión de 1a rarn¿ fue de un 20.42 (uáxirna tasa
anual de crecimiento), esto es, la ra¡ca creció tn 20.41( en t6rr0ínos de

valor bruto respecto al. año anterior. En e1 perlodo siguiente ( 1979-

f982 ), la acti,vidad sufre rm decaimiento e inícia una contracción en

el valor de su producci6n que se manifies ta en ¿asas anuales de creci-
rniento negativas .

Por otra partee 1a industria conservera de frutas y hortalizas ha

experimentado un creci.mi.ento expresado en sr¡ tasa de crecimiento anual
de aproximadaoente un 3% en e1 perlodo L973-t982, esto es un indicador
del dinmierlo eB que opera e6ta actividad industrial.

2.2.2 Valor qgregado de 1a*produccí6n en la activi
.de frutas y hortalizas

En el cuadro N"2.5 se observa e1 valor agregado (V.A.) en la pro-
ducción agroindustrial por 1a induetria de frutas y hortalizas en Costa

Rica. Según la fuente consultada, esta activídad industrial agregd al
valor de la producción É 168,9 ¡o'illones en el año 1982, t"o que siguifi-
cd un aporte de1 3U para e1 total de la agroindustria alimentaria con-
siderada en este estudio.

En térsinos globaleso la participacidn de 1a rama ea el r/.A. expe-

rinentó r¡n au¡nento consíderable ha6te el año 1979 (al igual que to ¡aáni-

festado para el \EPI), para luego en e1 año 1980 iniciar un descenso

nuy pronr¡neiado expres ando valores negativos en su tasa de crecimiento
con una leve recuperación en i,98l, pafa decaer nuevauente el año siguien-
te. El valot náxiuo alcanzado en su crecimLento anuaL respecto a1 V.A.,
corresponde a un 56.77" en Lg75: sín erabargo, eL comportaniento es errti-
tico con oscilaciones muy pronunciadas, 1o cual indlca nuev¿¡dtente el
dina¡rismo operatÍvo de la actividad.

Durante el perlodo L973-1982, 1a activídad ¡nanifestd una tasa de

I
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CUADRO NO2.5

vALOn. AGREGADO DE LA PRODUCCIOII, COI'TPOSICION PORCENTUAL

Y TASA ANUAL DB CRECII4IENTO DB LA RAHA 3113 EN

AL PERIODO L973-L982

(nillones cle colones )

COSTA RICAg

Valor Agregado
(colones corrien-

res )

., t Valor Ailregador ,
Porcentajé' (colones reales-i'

Tasa Anual de
crecimientoa

rl

t9 73

L974

1975

1976

1977

1978

1979

1980

1981

1982

10.6

12. I
23 "7
28. 1

36 "4
48. I
56.8

58"3

86.6

168.9

1. S0

1.50

2.50

2 .50

2,5L

3.0i
3.01

2 "71

2 .61

2. 95

7.2

6.7

10.5

10"7

11.9

14.7

L5 "7
13. 6

14. 3

14,9

- 6.9

56,7

1.9

11.2

23. 5

6.8

- r3.4
5"2

4.3

l

FUBI{TE: Eleboracidn propia, con base en ( 2 ),

ll A precios de 1966

7l
PorcenEaje de1 vaLor agregado de la agroindustria alinentaria
(agrupaciones 311-312 más 1a r¿rn 3131).
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de crecimíento de1 7% anual en el valor agregado de la producci6n indus-

trial de frutas y hortalizas.
Posíblenente el rit¡¡o de crecímiento de1 3Z experimentado por la

activídad hortifrutfcola industríal, en su partícipaci6n en eL V.B.P.I.
y V.A., see una consecuencia de 1a expansión de esta raüa en cr¡anto al
nímero de empresas que han ingresado al mercado nacional en la úl tina
década. de acuerdo a 1a infornacidn analizada en lase,ci.ón 2.1.1.

2.3 IMPORIACIO}¡ Y EPORTACION DE PRODUCTOS AGROIi.IDUSTRIALES DE LA

RAHA 3113

En esta secci6n se presenta y analiza e1 interca¡lbío comerci¿l de

frutas y hortaLizas, tanto en forma freüca corlo elaboradas o en conser-

vaci6n, que r lestra Costa Rica con el resto del mundo.

La informaci6n an¿lizada proviene principalnente de los regis tros
que al respecto publica la Dirección General de Estadlsticas y Censos.

2.3.1 toductos hortif rutícolas

En el cuadro N"2.6 se presenta uc desgl-ose de Los principales Pro-
ductos agroindustriales tie frutas y hortalizas, que inport6 Costa Rica

en e1 año 1982.

E1 c6d igo tlAlJCA incluye dentro de " f rutas y legurnbres" al rubro

fríjoLes, sic ernbargo, 1as cifras de inportaciones de este produc to no

fueron tconsid.eradas en este estudío por dos razonee: I"a primera ea que

si observa$os el üonto de 1as importaciones de f rijoles en 1982, que as-

cendid a un velor oe É 35..i r'*illoneso esca cifr¿ haría insignificerites
al- resto de prociuctos hortifrutícolas que interesan en el análisis; por

otra parte, en Costa Rica se considera a 1os frijoles dentro deL rubro

de granos básieos de1 sector i¡gricola y ao dentro de la activi<lad indus-

trial de "Elaboracidn y conaervacidn de frutas y hortalizas'r.

t
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Según e1 cuadro N"2.6, 1-os príneipal-es productos de importacidn co-

rrespoodientes a la rama 3113, están íncluídos dentro de los siguientes
rubros: frutas frescas; jugos Ce frutas no fer:méntados; jaleas, netmela-

daso pulpas y Dastas de frutas; leguubres destinadas a la aliroentaeidn
hunana, frescas, congeladas, saladas, en aalmuera o en soluciones teúpo-

rales y l-as legurbres en conserva o preparadas, componente este último
cuyas importaciones son 1as más elevadas ( 0 36.01 millones).

81. total de las importaciones en productos qr¡e pueden ser incluídog
en l-a ra¡aa 3113, sígaificd para eL país la salida de divisas por un va-
lor de C f59.35 millones.

De el total de importaciones, el componente de frutas frescas sig:-

oificó un valor de A, 29.65 nillones, e inclu-ve prinqípalmente frutae ex6-

ticas (manzana, uvas, neloeotones, peras, etc.) cuyo origen son terceros
úercados prineípalurente, aunque tanbi6n se iuportan tr¡uchas frutas tropí-
caLes (sandía, melones, jocotes, nangos, etc) de1 área centroámericana.

Como se observa, múchas de l"as frutas que, aunque eaiste produccidn na-

cional-, no llegan a abagtecer el merc¿do por 10 que se recurre a las ir
portaciones; en el caso de las manzanas, importante rubro de inpottacidn
hacia fines de año, existe producción nacional e inpulso a 1a actividad,
sin eúbargo su producción se realiza fuera de 1a Época de nayor eonsr¡no.

En el componente de conserv¿rs y pteparados de frutas, cuyo roonto

de importación fue de É 45.13 rnillones, los rubros n'ás inportsntes son

los siguientes: 1as pulpas y ?astas de frutas significan un 3lZ del to-
tal en conaervas y preparados de frutas, tn 247" en jugos de frutas fer-
nentados y un 347. en extractos de frutas (principafunente de frutas ex6ti-
cas); en conj unto un 902 de las innpor tac iones en este componente,

Dentro de1 componente de furportaci6n de leguuibres frescas y secas,

cuyas irnportaciones fueron de ü 42rAZ míllones, sobresaLen las ímporta-
ciones de legruubrl., .:!::::;"':-:.erir-¡ a La ali¡¡entacid:r henana (ú, 28.49 nillo-
nes); y finalnente en el componente de conservas y preparados de legum:,

bres, el principal rubro de importacidn ( y de toda la rana ), 1o cons-

titl-ryen 1.as legwüres en conserva o preparados con un valor de d 36.01

millones.

o
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CUADRO N"2"f:

COSTA RICA: IMPORTACIONES DE FRUTAS Y ¡iORTALIZAS

EN FOR!{A FRESCA O PROCESADA' REALIZA-

DAS E}I 1982

Descripcidn del
produc to

Peso bruto
(miles de kg.)

Valor CIF
(uillones de

nes)

7" del
colo- valor

TOTAL

a) Fluras y nueces ggg"
cas

6.L47 "06

3429 
"33

3.407 ,61
?1,70

10 r99

I .060 , l3

68r06

1r08

388,56

602,43

778,57

L34,22

23,68

L59.35

32,45

29,65

2,81

1, 16

45,13

3,51

0rl

15,26

26r27

!J&
n. s*

l3 
"52

l!9¿99

2Q,36_

18,60

L t76

o,73

28,33

2r2o

0,06

9 ,58

16 r49

26,37

n. e*

sr49

a -Frutas frescas

-l,lueces comes tibles
Frutas secas

Conservas
de frutas
-Frutas en conserva,
enteras, o en peda¿o8

-Frutas desecades y gla-
ce¿das o cristalizadas

-Mer¡eladas, jaleas, pu1-
Pas y pastas de frutas

-Jugos de f¡utas no fe*-
oentados

Leeu[üres frescas v se-

-

cas , raíces y tubérculos

-Guisantesr lentejas y
otras legumbres secas

-Productos vegetales cru-
dos

-Legrmbres destinadas a
la alimentación hunana,
frescas congeladag , sa-
ladas en safunüera o en
soluciones te¡rporales

Cons erv¿-s y grelgrados
de legr¡¡nbres

-Legunbres deshídratadae

-Leguoibres en eon6 erva o
preparatlaa

b)

c)

I

d)

¡

e)

620,67

868,04

2Lr34

846, 7 1

28 r49

38,18

2,57

36,01

17,88

24,ll
I ,61

22160

Fü8lfTE; Elaboracidn propia, con base en (5)

*n.s: no significativo
a



rt 2¿3

Es inportante obaervar en e1 cuadro N"2.6 la gran varíedad de pro-

duetos que se están importando en nueatto pals, en contraposición a las

pollticas arancelarias püoteccionistas y los incentivos a la produccidn

que 6e oEoÉg¿n a aquelJ.as actividades orientadas e La sustitucídn de i¡o:-

portaciones. Para muchos de l-os productos que soo importados exi6fe pro-

ducción nacional, sin embargo, ÉSta no llega a satisfaCer el í¡ercado ori-
ginándos e las ftxportaciones .

2"?.2 Exportaeiones de Costa Ríca en prodgctos agroindustriales horti-
frutícolae

En el cuadro No2.7 se observa e1 valor de las exportaciones genera-

por la actividad agroindustrial de frutas y hortali¿as en forma fres-
o elaborada.

Según las estadlsticas que arroj¿n los datos oficiales (4) r Co6¿é

Rica exportó ptoductos agroindustriales de frutas y hortalizas por un

valor de i8977.8 urilLones en 1982. De este valor, el 93.82% corresPon-

di6 a las e¡.portaciones de bana¡o, el cual ha sido uno de los productos

tradicionales sobre 1os cuales ee ha sustentado la economla del pals

(juato con el. caf6, carne y az{ic¿r); e1 pJ.átano ea otra fruta fresca cu-

yo valor de exportaciones alcanzí É L72.93 dillones en tr982r significan*
do lae e:(portaciones de anbas frutas en forua fresca (banano y plátano)

el 95.72fl de:. vaLor de las exporlaciones de 1a ra¡na 3113.

El rubro ttfrutge en conserva y preparados de frutastr s ignificd para

eL país un valor de d 195.43 nillones por concePto de exportaciones en

1982" con un aporte del 2"t77" deL total exportado por la ra¡oa' El corr

ponente de ttpulpas y pástas de frutes", priocipaluente de frutas troPi-
cales (banano, guaya'oa y papaya), fue el de ma¡zor aporte en este rubro

(f.69U) con u¡r valor de É 15L.57 millones de colones, de eeta ülanera 3e

constituye en eI tercer producto de iuportancia relativa en las e¡porta-

ciones de !.a ranra; es irryortante señalar que e1 país está exportando pro-

ductos en fonna elaborada (con un rnayor valor agtegado en el pafs) como

es e1 caso de1 banano que tradicionalmenÉe se ha enviado at exterior en

l
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Cü,:i5RC i,i"Z. 7

.llT4 RICj.: EX?SP.TACIO|¡ES DE I'RUTAS Y LEGUI{BRES

Ei¡ TC.!],T.LA FREljC¡- 9 PRO:ESADA. 1982

Descripeiín d,:1
producto

Feso Druto
(níies de l:g.)

Valor
(rnillones de

Des)

7" óeL
colo- valor

i

TggAL

a) Frutel f r,:¡ c;:r.:

1.054.43ú"4

-L.ilg"l:&-2q.
,..0:,.1 , r;J,04

2ú"5i5,?8

4 "944,89
98. 93

7 .949 ",24

2r5,29

54L tO7

329,67

6 "339,92

443 r 40

9¿c3rl4
c.?77 "t6

127,75
r i:,.1ir23

lfi¿o6o

-rl¡.:rnno

-3iit...,',n
- Otrirs f rr...t:,'s

Frutag I ecati

T r.t!q, :_,.:L..:j::S.:l+ :.pf ep::''oCc., r!,e f ¡:ut¡.¡

-! -'rtss e:rg.:1aias
ea s a1¡cr.l::¿ c üct¿-
scrvaCas e¡. ctr¿
forara n" 2.3.

-Fruta.: iel ecc,:l:s y
gJ-:cerr!a: c :rista--
1i¡¡das

-Jri.e e.s l¡ ip:rrreledes
de f::ulrs

-Pulpas l¡ las ta:; di:
f ruta,r

-Jugos ¿!¿ f ri; tas
(:-, f ertle-.:ta-dc: )

Legur::rir f :lc.::.rr; '/ Jec:.s.
ralc 1-j .¡ : i;ót crll-os

-yuea

-ceboL1r:
- 6irF,j l.e¡ "'-r- "'

Conser't'¿- r 1.-..-+.1A::.dos
qe Ie9,[:_a5y ¿:r

B "977 "8

-r.i3g,0g
8.423,02

L72,93

42,L3

2,76

195,43

12.51

13, 59

8r84

L51.57

8,92

\17,L3
87 .,7 |
8,01

2'".51

24 
"2

$g
96 r22

93r82

1,90

0,50

0,03

2,17

b)

c)

t

0,lrl

0,14

0,10

1,69

0,10

1,31

0r98

0r0g

o,24

o r27

a

d)

e)

FUENTET 8.1-¿i' ¡:tcji:r ;.repiao
*N.S.: No s - ;nir j.c.:i j..;o

c¡c .': cs e en ( 4)

a
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forme elaborada (pasta de banano).

Como se obseñ-a, los productos de exportacidn de la r¿ma 3113 son

básicamente tres los de nayor i$portaücia: e1 banaoo, eI plátano y las
pulpas y pastas <ie frutas; significando e1 nayor aporte, el de frutas
frescas en el eotal exportado.

En el cuadro No2.7 tambidn puede observarse La variedad de tipos
de productos que exporta el pafs, correspondientes a la raua 3113. Esto

refleja la exisiencia en el pals de capacidad instalada para la produc*

ci6n de tales productos y la existencia de excedentes para expottacidn;
sin enbargo, deLe a¡¿lizarse con detenimiento la situación de algunos

productos (Ej. jaleas y mermeladas, jugos de ftutas, fnrtas seea6, con-

servas y preparados de legumbres, etc.) que, según las estadísticas ofí-
ciales" se importaron productos a1 pals en forma relativa,nente siuultá-
nea a la exportación de sinilares de produccidn nacÍonal.

2.3"3 Balance de co¡nercio

El balance conercial que arroja la actívidad agroindustrial de fru-
tas y hort¿lizas es favorable para el pals en d 8e18.45 uillones en el"

año 1982, ya que, segfin las cifras estadísticas, l"as importaciones ascetF

dieron a un'¡aLor de É 159.35 millones oientras que el pals export6 pro-

ductos de 1a actividad 3ll3 por un valor de d 8977,$0 nillones. Sin err
bargo, es i:rportante observ¿r que J.os principales productos de ocporta-
ción 1o collstituyen el banano y plátano en forme fresca (docuandogocaoee-

tidos a un proceso mlnimo de sel-eceidn y empaque) y los productos con

mayor valor agtegado de la industria n¿cional son los de meoor inportan-
cia en las ea?ortaciones de 1a actividad en referencia.

En resu:,r.en, 1¿ actividad de ilElaboracidn y Conservacidn de Frutas y

Hortalizas" signirrcu para ei pals una iüpor tante entrada de divisas por

concepto de erportaciones; las exportaciones estuvieron concentradas en

productos tr¡dicionales de exportación (banano y plátano) ¡ por otra par-
te, se advierr:e la presencia de una industria que podrla adquirir inpor-
tancia eo La srrstitucidn de importaciones, en raz6n de que existe capa-

o
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cidad instalada en el pafe para elaborar productoe de iuportacidn y ade-

nás de llegar a export¿rr.
Por otra parte, debe analizarse con deteníniento el interca¡úio co-

nercial de productoe en aquellas situaciongs en donde, por irregularída-
des de1 mercado, se exportan e iqortaü en forma caei einultánea produc-

tos sinilares; ¿al ee el caso de productos cono las jaleas y nermeladas.

o

I

I
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C.APIII'LO III

PRINCIPALES CAF*¡\CTERISTICAS TECNOT..OGICAS DE LA RA}TA

''ENvAsADo Y coNsERvAcIoN DB FRU1A '

EN @STA RICA

Este capltulo presenta un análisis de las prineipalee earact*
rlstices de Los frocesos de elaboración y conservacidn cle ftutas y

hortalizas; se incluyen las materias prinas utilízadas, líneas de prg

cesalnientor productos de la actividad industrial, equipo y rnaquina-

ria utilizada por esta industria, y una descripcidn de la eituacidn
de la conservación y elaboracidn de fnrtas y hortalizas en Costa Rica.

3.1 I,I/ITERIAS PRII''AS Y PRODUCTOS INTERHEDIOS

3.1.1 .PrincipaLee !Éterias prinás y productos intelhedios

Las principales traterias priroas y produetos intermedios que uti-
liza la industria conservera de frutas y hortalizas en Cogta Rica aon

1as siguiences:

- Frutas frescas

- Ilortalizas frescas

- Concentrarjoe de frutas
- Azúcar

- Sal-

- Aeidos frreservantes

- Envaseg y Eüpaqueg

Las frutas y hortalizas constituyen las r,laterias priuns funda-

oentales en este tipo de indus tria y en Costa Rica se utilizao prin-
cípalnente los productos bortifrutlcolas aacionaLes, de ahf la iu¡ror
tancia que asuÍ¡e I"a aetividad..3113 en la novilizacidn de recursos
naturales nativos .

t
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Estos productos agrfcolas utilizados en forna fresea como máteria

priros de la inrlustria conservera, conparten alguoae caracterfsticas en

u couposicidn y en fo rna mry general r éstas son las siguientes I

- l.fás del 7{lZ de Éiu contenido es agr¡ér.

- Contenido de proteína no nrryor de 3.5%.

- No máe de 0.5fr de grasas.

- Contenido de vit¿ninas: A y C priacipalnente.

a Las dlferenciae están establecidas sobre La trase de su utiliza-
eión en 1a alioentación; cientras gue las hortalizas aon utilizadas
para preparar conides prlocipales, las frutas son consumidaa corno pos

tre o entre co!¡fdas.

Las principaLee frutas y hortalizas utilizadas por la industria
nacíonal son¡

-Papaya

-n€urgo

-baranja

-guayaba

-ba¡rano

-piñ¿
-tornFte

-cebolla
-¡t¡ostaza

-aelocot6n

I

-pejibaye
-coliflor
- ctrayote

-PePino

-vainica
-repol1o

-arvejas
-chilote
-naranj illa

-paluito
-yr¡ca

-uarañón

-pLátano

-gDra
- fresa

-zanahoria
-chile
-durazno

a la ae.yotfa de ellos son produet as a1ríeo1.as caracterlaticos de

los tr6picos y soa l-os culti't¡os r-És inportantes en algunas regiones

del país, cotrn se observará nás adelante.
Los principales productos j-nter¡redios util.izados son log coogsn-

trados de frutas corlo pera, melocotdn, albaricoque y E¡¿mzarur, los cua-

. lea rro se producen en el país o su produccidu se fealiza en tn¡y pequeña

escala,

a
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Estos &rteriales son iloportados por alguoas enpresas para elabo-
rar sus productos (prineipalmente jugos, néctarea, jaleas y colados
infantiles).

Los envases más utilizatloa en la iodustria costarricense son 1os

de lata, vidrio con talra netálica y pláeticos; coao enlpaques para el
transporte se utilizan las cajas de cartdn corru¡¡ado y las de pldstico.

En cuanto a cantidades de raateria priura utilizada, la inforuación
existent,e e9 Euy desactualizada y no se dispone de registros estadls-
ticos que ua¡rífiesteo la totalidad de nateria prina absorbid¿ por la
industría de la conservaci6n de frutae y hortalizae.

Según eetadlsticas de ICAITI (13), en t97l se utilizd en 1a indue
tria m volumen aproxioado couo sigue:

-1.882.4 T.M. de fruras
"4.448.6 T.M. de horraLízas

- 326.6 T.M. de concent rados de frutas
-f.103.6 T.!I. de azúcar

En un diagndstieo elaborado por OIrSA (5) en 1977, ge expreaa que

el valor de la materia priroa significó tm 66.4r" de1 valor bruto de la
produccidn, 1o que nanifiesta el peso que tiene este coaponente eE la
industria <le frutas y hortalizas, según este diagnóstico, en 1975 eL

valor bruto d.e la producci6n en millones de colones fue de 90.g, de

1os cr¡ales 1a materia prl¡¡a eignific6 Có0.3 nillones. Dentro de este
valor, ae expreaa que r¡n 512 es gaetado eD eDvaser¡ y empaques que son
e1 principal rengL6n, las hortalizas e1 232, concentrados de frutas
un 10.62, azúcar un B.3%, frutas 6.5"/" y tonate 0.62.

ICAITI (13) expresa proporciones sinil.ares en el costo rle los ua-
teriales, dentro del valor total de La m¡teria utilizada en 1911.

Sin enbargo, debe considerarse que las estinaciones realizadas
cons ideran en rmo de los casos únicamente 11 es tab lecinient os (5),
ririent ras que en el ot.ro 20 establ-eciniento (13) cono pobLaci6n de er
presas en la rama. Por 1o tantor el panorana actual_ en 1o que ge rela
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ciona a 1a utiLizacídn de naterías prines, ae verla ptofrmda¡gnta al¡e
rado en térninos de1 creciniento erperinentado, tanto en er var.or de !.a
producción r corno eú el nú¡nero de empresas que oper.rn en le rg&a (en to-
tal 63) en 1984.

En cuanto a calidad de nateria prima (frutas y hortalizas) produ
cida en e1 país, debe indicarse que ésta ee uruy variable, principal_

'en¿e 
debido a que e1 eultivo hortifrutícor.a se realiza efi u¡ alto por

centaje en pegueios parcelas, de ahl la gran heterogeneidad de producto
gue se ofreee. Aún nda, en el caso de algunas frutae (naranja, rnango
y guayaba), 1a uayor parte de 1a producción proviene de árboree aisra-
doe (cultivo' no ccmerciales), que hau sido reprorlucidos por eeoilla,
I'o gue genera una arpr.ia varie,cidn en rae calídadee de Ia nateria pri-
¡ttft.

Por otra parter se r'anifieeta que al.gunos procucto. agrfcolas ac-
tual¡.ente eD uso industrial y que provieoeo de variog cultivos hcrti-
frutícoLas, no responden a r-as neceeiilades de ra industria en cu-anto
a caracterfeticae flsieae, qulnicas y organolépticas. un ejenpl. tan-
gible, es al ueo de tomate para r'esa que se utilíza en la elaboración
de ealaee de toamte' por 1o que los iodustriales 6e ven precieados a
incorporar espeaantes sl producto; posüeriarmente ae ha introducido eL
cultivo del tcnmte industríal por iniciatíva de alguaae e'preaas. Eete
tipo de tonate por sua earacterlsticas intrínsecas reaponce a las ne-
cesidades de la industría y ee únneeaerrio adicionarre 1oe eepeaantes.

3. r.2 "

Be ampJ-iaroente reconocido que r.a industria co'seruera de frutas
y hortalíaas aprovecha en un alt' porcentaje 10s ptotruitos proveaien-
te6 del subeector hortifrutfcola costarrícease.

I
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Segírn Del Bel1o (7), la materia prirna utilizada por 1a raua 3ll3

"t i6r¡d.ros porcentuales, tíene la si¡¡rieote procedencia:

- 0rigen local
- Otigen regional

- Resto del nuodo

63.6t2

24.68%

IL.7 Ti¿

o

E1 ICAITI (13) señala que el conaur¡o de frutas y hortalizas por
parte de las eopresas procedorag costarricenses, provenlá en un 76.62
de J.a produccidn hortifrutícola nacional, un B.0Z se iu¡rort6 del lfer-
cado Couún Centroanericano y el 15.42 fueron importaeiones de terceroE
países.

Las anteriores cifras intlican 1a importancia de La actividad in-
dustrial cle frutas y hortalizas en téminos de la utilizaei6n de recur
sos naturales del pals, esto se materialiaa en 1a ¡noviLización de rs
cufsos por concepto de e:eortaciones f{ 1o g..r""oci6n de er¡pleo y di-
visas que elJ-o significa, adenás evita salida de di.visas por suetitu-
ción de iuportacíones de productos siuilares y es un factor de eatabi-
lizaci6n de precios de los productos hortifnrtícolas intelctioa.

La posibilidad de sustituir irnportaciones de productos intGrnedios
(extractos de frutas cor[o Ítaozana, me!.ocotdn, albaricoque, etc.) de

terceros rercados y otros deL área centroamerícana, depende én grán

uedida de 1a produccidn nacional y del desanolLo que logre alcanzarse
en algunos cul- tivos de reciente Íntroducción, com 1o es la rnanzarü! y
neLocot6n, de 1os cuales eristen plantaciones ya en Froduccidn en eL

pals.

V En la seccidn 2.3 se trataron las exportaciones de 1a actividad.

a

a
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,1.3 Ubicacldo geográfic¿ dg 1,a produgcirdn ag,rlcola de 1as l1E¡ci-
pa,leg frutas y hortalizae.

p*."I"::::.:1:::"T ::::ff.:""TT::"::*:J::T:nffi
en,el áúiro geo6ráfico de Costa Rica.

Es irnpor¡ante hac,er üotar, que.ei bieo ee poelbLe Ldentificar con,'

cierta claridad lae princiOalea zqas prodnctoraa de.laa dLferentea-'
f.rut¿e y hortalizqerlae..cualas celifie¿n.sn parÉe colrr'ta16a por Érag

' 
caracterleticas clioátieae, ee dífíciL cr¡antiflcsr a paEtir de Ia ír
fornacidn dispon:ible el. área y la pcoduaüid'n hortifnrtJcola n¿cimsl;
1a info¡naeidn exietente es iucotT'leta sobre el palorma naclonal y
deeact¡¡¿lizada en algunoe caaoa.

Coneideraodo la liuitaate de iofor¡nacidn ya anotsá¿r ee pmeedié
a la identificacíd¡ de las zonas productoras de la¡ principalea fnrtas
y hortalizas, sin eatrar en datoe sobre área de produccidn y volunen

- (ealvo excepeiones).

Para la elaboracída de la ínforaaei6n que ee preeenta frreron cqg

O suLtadae fuentes oficialee de datoa, que analizen prlncipaLueote la
afl¡¡eacla de fnrtas y hortalizaa a lae denomi¡adae Feri^as del Agricu¡
tor, al gentro l{acional de Abaetesiaieoto de Alineatoa (Cmen¡#,

. algmas publicacioneÉ que se.refieren al tema, co¡sultas €fectuadas
a conocedoreg y entrevistas con epresarioe industrialea,

IIn resr¡rnen de la informacidn proceeada reepecto a las prineip*
lee regiones productorae se observa en los cuadros N"3.1 y N-3.A.

. En uu estudio teali¿ado eobre la'rProduccidn y exportacidn de frg
a tas tropieal.es en Costa R:icatt, llata (16), ee señala que no eristeo

ll Con la infor'nacidn dispohible no es posíble cuaotificar los volÉ
lenea que abeorbe la indue tria conservera nacional.

a



o

a .7

CUADRO N'3.1

COSTA RICA: PRINCIPALES RECIo}IES
Y CAI{TONAS I'RODUCTG-
RES DE FRLI'TAS 1/

RBGIoNES -,-'
--./cawmr,rns

b¡OZ.lZoccNüz: Í s$.
t¡¡5CJ4A'JEZ

a.ze{ÉtulE4E

x
lt
x
x
x

XX

xxxxx
l\

x ¡."

X
xxx

x
XX

x

x

a

x

x

x

X

rE'

1- Regi6a Centrál

Orot ina
Aguirre
?arrita
Puntare¡ras
San lilateo
Eapatza .

AlajueJ.a
Grecia
Alfaro Ruiz
Aeoe ta
Par¿fso
Dota
Atenas
San Ran6n
Le6n Cortés
Poás

2- Regidn Brunca
Bueno s Aires
Pétez Zeted1n
Osa
Golfito

3- 8ggi6n Huetar
AtLántica

x

x
x

o

a

Lir¡6n
Hatina
Pocoel
Guácioo

4- Rep,i6n lluetqr
Norte
Éi-Tarlos lxSarapiquí 

|

- Reei6n Choro- l)- 6ffiT- 1
!

xXX

FUENTE: á¿tbff[A.i6EE&[9R1" con base en (16,6,3,11,17) e infor¡naci-on

1,/ ReferiCo a las princi¡rales frutas de origm nacional que utilíza la
ir¡dustria costarricense.

2/ La distribucidn de La produccidn de las frutas señaladas es asplia
en 1a rer¡ión.a
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crtApFn lI' 3.2

CoSTA RICA: PRII¡CIP4LES REGIONES
Y CA}¡TONES PR.ONUCTñRRS

N[ }IORTALI?AÍ!

xx
xx

REGIONnS -,----
_.--6nrrroNss H É:.Fc-aq E F H 5 E r¡;Fr I 4 HÉ ¿ f 5 E 5 d3 E H E 3F S E 6 S B 8F F E E F

Central
a Alajuela

Grecia
Paraíeo
Cattago
Atenas
Alvarado
Relén
Naranjo
Alfaro F¡i¿
oream¡no
Tarrazú
San Eamdn

Santa Bárbara

2- Regíón lluerar

xxxxrx xx
Xxx

xx
xxx:(x

XX xxxxxx
x

O
ArrántfCá
Siquirres
Pococf
Hatina

3- Regidn lluetar
Norte

x
x
x

x

o

San Carlos
Saraoiquí

4- Reeidn Choro-
teqa.

Tíl-arán 

-

Rejerido a l-as ¡rincipales hortalizas rrtilire&ae colp EaGBri€
Friua eo la idr¡*,ri.a coetarricense.

FUENTE: Elaboracidn Dropia con'bage en (6,3,17) e infonnaci6n <tel
!-Íi\G y CENADA.
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infornes pubLicados que deterrrinen los volúmenes de protluccidn frut!
eola en e1 país¡ sin eubar¡,o, hace referencia aL estr¡dio dc factibi-
Lidad real-izado para 1a instalacídn del CENADA (Centro Nacional Ce

Abasteciniento de Alinentos) por el Prograua Inte¡¡ral rle Mercadeo Agro

pecuarío (PIUA) en 1976, estudio en el- cuai. se estina ona produccídn
anr¡al de frutas y hortalieas superior a 180,000 T.ll. que inqresan al
Area Metropol.ítana. Posteriormente esta cifra se actaalizd asurniendc

un 3Z de erecimieaüo anual, 1o que para 1982 dá una cifra de prodoc-

ci6n de 215.000 T.I{.
A coutínuacidn se presenta la situación partícuLar de algunas

ftutas y hortalízas, Ce las cuales fue positrle ot) tener alguna infor-
uaci6n, como principalea lugares tle producción y periodos d,e coseclra

Lt

a) loI'rATE

Las piincipales zonas productoraa de toa¿té se loealizan en loe
cantones de GrecÍa, Paluares, Naranjo, Snnta Bárbara, Tilarán, Be1én,

Paraíso, Bagaces y el Central de Alajuela, Est¿ hortal-iza se produce

durante todo el año, aunentando el. vol-umen de producci6n en Los neses

de marao a úayo y de aBogto a setiembre.

b) zA¡¡AnoRIA

Se cultiva principalnente en los centones de Tierra Blanca, Cot,
Llano Grande y Alvarado, todos cle 1a Provincia de Cartago. Se produce

durante el año, con un aur¡ento en el volumen de produccidn de feb rero
a junio.

1l La inforoacidn proviene er su rDayorfa de estudioe reaLizados por e1

Ftinisterio de Agrieultura y Ganadería.

a
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c) C0LIFLOR

Los principales cantones productores de esta hortaliza son: ALva
ra<lo y Oreanuno en la provincia de Cartago, y Alfaro Ruiz de la pro-
rrincia de Alajuela. La produeción se desarrolla duraute todo er año,
auneotaodo sus volúuenes an 1os rneses de agosto a novie¡úre.

d) PEPINO

Principales cantones productores rle pepino son: Belén y central-
de Alajuela (comprende t,a Garita, La Guácioa, san Josecito y san Ra-
fael), su produccidn se reallza rlurante todo el año, con auüento en
Los volfuenes ofrecidoB entre julio y Cicier¡bre.

c) VAINICA

Los distritos d.e Pacayas y cervantes en eL cantón de Arvarado,
san Rafael de .Álajuela y sen Rafael <re oreanuflo son 1.s r¡ue producen
Las mayores cantídades de vainicas. La vainica se cosecha durante.
todo el año, sin embargo, su produccidn es nayor durante La dpoca ll.u
víosa.

d) wcA

Las principales er<plotaeiones de yuca se encuentran locaLizadas
en Sao CarLos, San Ran6n, pococf, Idatina y Sarapiquf. La yuca se prg
<luce toclo e1 año, aunque la produccidn se conceatra en ros neses de
febrero, marzo, julio" setieubre y octubre.

s) CEBOLLA

Tradicionalmente ban siclo dos las principales zonas productoras:
una en eI cantdn de Santa Ana rle la provincia de.Ean José, y Le otra
en el cantdn central de cartago (priucipalraente en los distritos de

a
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?ierra Blance y Llano Grande). otros cantones doncle se cultiva cebo
rla a escaLas comerciales gon Belén.y Alfaro &uiz. En Alajuela Las

zonas de Santa Ana y Carta¿'p se caracterizan por ser 1os nÉyores
productores (702 aproximadarnente de 1a producción); el r¡rinero de es
tos cantones produce duranLe l,a époea seca (novie¡ibre a marzo), nieE
tras que el aegondo ae .proCuce en la Llurriosa (agosto a octubre).

h) NARANJA

Aproxinadanente un 407,, de la fruta comercializada eo loe prinei
pales mercados deL pals proviene del cantdn de Acosta; el ca¡t6n de
üoro;.aporta rm 9167., San Carlos eL 6.6"A. pococí un 6Á y parafso el
4.L"a. Otros canto[es que tienen una iruportante participacidn en la
produecido de naranj a en algunas 6pocas elel año eou; pérez zeled6n,
Alajuela, Aserrf, Atenas y puristat.

La producción de naranja se efectúa durante todo ol" año; sin em

bargo, La produccidn es estacional en las diferentes zonaa producto-
ras y en distintas 6pocas, resultando una oferta conscante a t ravée
del año.

i) PA?AYA

Las principale€ zonas produeto ras se encuent ran en la provincia
ce Puntarenas, la cual, provee aproxirnadanente er 772 de la produccidn.
El cantdn de punterenas (clistritos tle Lepanto y paquera) produce 

'n
56% del total de papaya i ade-ás ea est. zona se ubican 1a mayoría de
los productores. El- cantdn de parri.ta aporta eL L7T" de 1a prorluccióa.
Otros cantones localizados fuera de la provri.ncia de puntarenas que
tienen importancia en 1a produccidn son: san carLos (llu) y orotina
(3.6n en 1a Provincia de Alajue1a y e1 canrdn de Abangares (22) eo
la Provincia de Guanacas re.
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La papaya se cosecha durante todo el año, sin enbargo, 1a nayor

E{oa1e9i{1 se concentra en los rnesee de abriL a junio.

J) PIÑA

Las princiFal.es zonas productoras están en La provincia de AlF
juela; en e1 cant6n de San CarLos se procluce un 732 de La protlucei6n
para el n¡ercado interoo, en e1 cantóo de Grecia un 202 y en San Ra-

m6n un 0.62. E1 canrón de Sarapiquí de La provincÍa de Heredia apor
ta uo 7.1% de la producci6n. El cantdn <le Iluenos Airee de puotarenas,
procuce cantidádes irnportantes de piña, que tienen couo destíno prin
ciFAl los r¡orcados iaternacioaales.

La piña se produce todo el año uediante eI ueo de hor:uonas regg
ladoras de La uadurez; sin errbargo, duranÉe Los meses de junio a agog
to se registra la nayor producción, en razdn de que es l"a época de

cosecha naturel de La fruta.

h) r{oRA

Las prfggipaLes zonas productoras de no ra 6e encuentr€rn en los
cantones de Le6n Cortés y Dota (provincia de San José) y e1 Guarco
(Provineia de Cartago), don<1e e1 cultivo de la nora ee la princigal
actividad (ll). Según La fuente consultada, la produccidn anual de
$ora es de aproximadamente 347 T.M.; la mayor procluccidn se registra
en los neses de febrero y Ítatzo, aunque 1a producción se realiza drr
rante todo e1 año.

De 1o expuesto anterion'.rente, puede deducirse que ca un alto por
centajar la produccidn de frutas y hortalizas se encuentre coocentra
da en Ia denouinada Regián centrar. La localizaci6n de Las industriae
gue se dedican aL envasado y conservaci6n de frutas y horta!.izas (ver
eección 2.1)¡ coincide en una ¡lta proporcidn con Las zonas producto-
ras; de esta uanera captrin parte de.1os productos hortifrutncolas que

a
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converg,en al princigal- roercado del país (Area Metropolitana).

Por otfa parte, en al¡¡rnas zonas productofas de frutas cO¡Or¡ ba¡ra

no, papaya, no se logr6 identificar in<lustrias procesadorae (aunque

sl se identifiC¡ren algunos estudios orientados a pronover su inStalg

ción en estas zonas) 3 1a produccidn es entonces proceeada en el Vall'e

Centtal. Ta1 ee eI caeo del banano de rechazo de la Regidn ¡luetar

Atlán¿ica. No sc logrd identific¡r inC.ustrias que proceeatan eata

niáteria en 1a misna zo¡ra de produecidn, pero al¡¡rnae fábricas ub ica-

dag en el Cantdn Central rie San José, están aprove6hando esle tnaterial

en la produccidn de pastas, transportándo h ¡o¿teria prüaa deedc las
ar:nas produetoras.

T.a' estacionalidad Ce la producci6n provoea una época de roayo r
aflueneia de frutas y hortalizas y est.e es un factor que deteroina

en gran ¡o¡:dida la actívidad de las induet.tias; psttiqúüü€i¡te eo a-

quellas especializaclas en alSunos Frodúctos ya definidos y tradicio-
nales en la eupresa.

a
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3.2 TIirO y VARIrX]ATT nE FRf|DUCTOS

B1 tipn de prorlucto se refiere a un rleterninado artíeuLo

do, el cual presenta catacteristicas lrien definitlas v ha sido

nediant,e ru¡ proceso -oroductivo Farticular.
Por su parte, la variedad Ce productos está deterninada

ganra de típos tle productos que es factihLe elaborar a frartir
nisrxa sateria prlua, varÍando. forqr¡tracidn, etc.

3"2.1 Tipq de productos e¿ la ilndust!¿q_eglserverg

elabora

ot¡tenido

nor la
de una

a

a

La activiCad de la coasenracidn Ce frut,as y hortalizas presenta

la característica á.e afrecet uaa nran diversidad de irro¡iuctos.

Bt tipo de prorluetos elaborarlos a base de fnrtae y hortalizaet
varía desde veqetalee que son sometirlos a un Droceso nlnírr: de trata-
niento r ¡¡sriteniendo eJ. producto en su fosna natural nediante o6torlos

cle alnacena¡riento, hasta productos tetuinados que difieren co!¡pleta-

rlente en su forma y constituci6n natural debido al intenso ¡roceso de

elaboraci6n.
Las frutag y hortalizas pueden ser erpuestas a varios ftrocesos

para logtar Éu conservación, tÉs a<lelante se detallan alSunos de ellos.
Entre los prorluctos elaboradoe a base de frutas y hortalizaa se en -
eu€f,rtran los siquientes ! 

.

i- Fn¡tas y hor¿ali¿as eon¡¡eladas c refrigeradas:

En al;¡unos cagos la nateria prina es nondarla o cortada en trozos
y lue¡¡o ernpacada, sin errbar¡,r:, se ñ¿tntiencn l"as cualidades r1e} nrodúc

to r¡atural.
Ilste tipo t1e producto aL¡rrcenado en su condieión natural ¡ puede

ser ulilizada cono nrt.eria prina en 1a elaboracidn de otto6 productos;

tanb ián pue.l c ser llevado al nerca<lo en f,rrna fresca corxl producto ter
nina¡lo, Su ccmservación se teaLiza a bajas ter¡neraturas pof flerlodos

a
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cortoa, ta¡ob ién pued en set congelados rápiclauente y rgtntenirloa en 6st¿

condicidn hasta que sean necesitados. gste llroceso se aplica trinci
palnente a frutas troFicales, enEre ollas: Papayar ltan8o r piñ.a r za¡o-

te, tanariado, pu3.pa de coco, plátano y otras copro la fresca3 alsunae

hortalizas también se conqelan (yuca y paFa) lueger de sooeter!'as a un

proceso de oondado y troceado.

Los productos congeladoo o refrígefadca, son destinado6 rn€ryorita-

riarnente a 1a exportaciSn, o alnacenado rror Ferío<log cortos para su

nercadeo iBteñia¡ÉBte.

ii- Fulpar y paatssi

Las pulpas y ?astas son 1os tejidoa carnosos de las frutas que

han sido sonet.idos a un proceso de desintenracidn. La noroa oficial
rt

de nonenc L atura!/ establece que pasta e6 urur "raasa fortÉa<la con la pul

pa de frutas o de hortalizas sin adición alrJrna".

La pulpa nuede sef sornetida a un nrocego dc conc ent rac i6n nedi¿n

te la eli¡rinacidn de a¡¡ua, obteniéndose de esta naDerá una pasta de

consistencia ser:ri-sólida.

Ta¡¡bién se pre?atan pastas a base c1e nezclas de frutae y azúcar.

aetas oosteriornente se concentran h¿sta obtener 1a nasa seni-sólida.
Alnr¡nas past¿s se elahoran en Costa P'ica a Fartír del i.ranano t

¡¡uayaba, piña, tonate " Las oul-pas flue¿en ser elabora¿las utilizando
lranano, fr¡ayaba, píñ4, tonate, tiora, paPaya y n:rnf\o, Se incluyen

adtoáe en este tipo c1e productos los colados destinados a la alimen-

tacidn de infantes.

a
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TI Norrna Of,icial de r¡onenclatura para La Industria
getales. ConítÉ de llormas y Aaistencia Tócnica
terio cle Industrias. Costa Rica, 1961.
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iiÍ- Heruela¿la

La norn¿ ccnt.roamericana de1 ICAITI.L/ rlefine merrbeLada co¡lo: ",pro

ducto <le consistenci¿ Faatosa o geLatinosa, obtenido por La coccidn y
concentraci6n de frutas ¡an¡rs, linpias y aetecuadanente prefarada€,
adicionadas ce azúerr u otros edulcorantea natuales, con o sln adicidn
<1e a¡'¡ra". Adenás la nermelada debe contener fruta entera, en trozos
o pulna. 111 grado de desintegraci6n de la fn¡ta deteñ:rina una clari-
fícación para las mermeladas .

En l-as ¿¡rerneLa<las 1a concentración final. de sdlidos solubles no
debe ser r¡enor de f¡S"Brix (2).

Lae princ ipales fnrtas que se utilizan nara eLgborar neraeladas
son; ¡nrayaba, norai piña, free3r Raralja, f rarrrbuesa; tanbién se ela-
bora nerrrelada de zanahoria.

iv- Jalea de frutas

Le norna establecida por e1 rcArrr f/ ¿.tirro jalea de frutar¡ eono

"el ptoducto Ce consistencia flelatinosa ctrtenida por la coccidn y con
centración del juqc o c1e1 extract.-) acuos$ filtrado rle fnrtas, con eL
aqregado de agúcar u otros erlulcorantes natusales, y adicionarlo o no
de ¡rectina y ácidos orgácricoslt.

La diferencia entte una ¡¡erllelarla y una jalea parte del eaüado
cle elal¡oracíón de la fruta, de ta1 r¡anera que 1a jalea se obtiene d.e1

lugo de la fruta filtradc; nientras eue la nermela¡la se prepera..a base
de trozos de fn¡ta o fnrta entera.

A1 igual que la nernelada, la jalea debe tener un nínino tle con-
centracíón de sólidos solubles de 65"Ilri¡r.

a

a

a

a

f/ Instituto Centroamericano <1e Inveetinaci6n y Tecnolo¡:la Industúisl.(IGIITI). Norma Centroamericana. Enero, lgB/r.
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Se encuentran en los nercados .j aleas elabora<las a .lrase 
<1e jueos

de frutas eono 1as si¡luientes; guayaba, nora, niña, freea y naranj a.

v- Jugos y n6ctales I

La íottla oficial de nonenclaurr. U <lefine jugo cor.ro "el suno

o!¡tenido de frutas y hortalizas u otros vegetales ñor presión, en frlo
o en caliente" .

Los Jue¡,os <le frutae son productos que están constituídos en nás

de un BOZ Dor Ioa contenitlrrs celulares (entre eL1cs a¡¡ua, sólidos sg
lubles, ácid.os, etc... ) y son olrtenidr¡s rcediante 1a aplicaci6n de p.
sÍ6n sobre los te-j idos de alcunas frutas que tor au estructura per:ni

ten liberar e1 conteniCo celular (ej e¡ryrlo, cítricos) .

Los n6ctares, al- cootrario de los jugos, son nroducters oue están
constituldos en un aLto porcentaj e <le pulpa, y son obtenidos preferi-
ble¡rente de frutas nulposas; que 'Dor su nisna conforr,racidn facilitan
el proceso ( ejenplo, roeLocot6n).

Los jugos y n6ctares puede-n nrenarafse a oartir rle tuayaba, rlango,

niña, naranj i1la, nanzaaa, nelocotdn, petar naranja, 1il6n y DaDaya.

Tarnbién pueden preaentarse en forr¡a concentrada y en forna clarificada;
otros Dueden hallarse en fon¡a connelada, (cas, cararabola y naranj iffa)
cuya nroducción qeneralmente es exportatla.

vi- Consernras, fnrtas y hortalizas envasarlas:

Una gran divers idad de frutas y hortalizas son conservadas en

envases, Dueclen estar enteras, nondadas, cortadas en rebanadas o en

a

a

a
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Ider,r op. cit.,
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cübñs; rueden tanbi6n Dresentarse en mezclas (ej ¡ ensaladae de frutas,
vegetales mixtos). Se presentgn su¡nerqidos en un líquido de cobertura,
eI cual, I¡ara el- caso de frutas es t'alníbar" (solución azucarada) y
fiara Las hortalieas es "salnuera" (so!.ución tle sa1).

Algunas frutas y hortal-izas que se conservan envasadas son lae
sitTuientes: piña en cubitos o en rocajao, ensalacla de frutas (nezclas),
duraznos, ÍreLocotones entefos o en ¡'¡itades , hi¡¡os du!.É,es 1 natanj í.llas ,
peragr nanfloa ea rodajas, ete. a los cuales se adiciona prineipilnente
alnfbar cono lfquido de cobertura.

AJ.gunos vegetales cono guísanrtes, oalmitos, nej ibaye (fruta), ve
getales nixtos cocp las mezclas r1e zanahnria, quisantes y vainicas i
elotes tíetnos, qarbanzos, habíchue1as, hongos, aceitunas, naíz dulce,
espártagos, chiles, etc; son conservados en una salonrera cono llquido
de cobertura.

vii- Encurtidoe de hortal.izas:

Son rlrenaraciones de una amplia diversidad tle productos horti -
frutícolas cocidns o fenrentaclos en sarr¡.rera, que son coaservacos en
un nedio ácid.a y donde eL lfquido de cobertura nuede ser vinasre o

!!ostaza.

Los encurtidos pueden presentarse elaborados de uoa sola natería
priroa, c de una <liversida(l de proCuctos veFetales. Las hortalízas
nás utilizadas qara eLaborar encurtido son: ceboll-a, zaoahoria, coli-
flor, penino, vainicas y renollo,

viii- Fn¡tas y hortali¿as Ceshidraradas;

son productos ot¡teni<los por nedio ce la extraccidn y elinineci6n
de agua de 1a materia ¡riyra. fresca con los ohj etivos d.e conservaflog,
disniouir gu peso y volunen para eL envase y gencran econocia en el,

a

a

a
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transflorte" f,stos proeluctos Pueden ser comercializados directalretrte

co¡lro es eL caso de las uvas gasas y ciruelas¡ pueden eer utilizadoÉ
en l-a fabricaeidn tle eotas deshiCratadas y tarnbién ser rehidratadós,
para au posteríot comercíalizaeión en forrna fresca u ei.aboracidn <le

otros productos .

Algunas frutae y hortal-izas ¡renara<las de esta tllanera son la uva

paea, tranano pasá, rrarañdn pasa y hortalizas utiliza<las en la elabo-

racién de so¡as deshidratadas.

ix- Frutas confitadas :

Son frutag en 1as que nor medio de aCiciones sucesivas de so!"u-

ciones concentradas rle ¿zúcar se eLi¡rina parte Ce su humetlad, la cual

as sustitultla tor el .azúcar qtre se va derrositando dentro rle los tej i-
dos .

Al producto acabadn rJr¡ede darse una alarieneia eristalizada (i*"
pre¡r.nanc1o azücar granulada) , o tan'rbíén un acabado surtergiendo la f ruta
confitaCa cn una soluci6n t1e azúcar (o .jarabe).

Algunas frutas utilizarlas para obteüer áste tipo de oroilucto gon

principalnente higos, corazones rte piña y gcaelos (cítrico).

x- Salsas de frutas y hortalizas:

La torrna oficial de Nourenclaa.raa f/ establece que la saLsa es uca

"coa¡osición o mezcL¿ <1e varias sustancias corlestibles enfrleáda pata

condimentar I a<licionatla o no de especies y otros 8abofes". Cono se

observa, ásüa definicidn es clara eD cuanto al uso de una saLsa, no

así respecto a Las caractetísticas de las nisrras r en conponentes y

pro¡orcíones, danrlo asi un ampLio natfien de libertad en su elaboraci6o.

Sín enbatgo, existe una norma oficíal- exelusíva para 1a salsa de

a

a

a

1/ Nc¡ma oficial de Nonenclatura on. Cit.
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.t I
t6oata!¿r 1a cual, rerula sus características y la defíne cono ttel pro-
ducto obtenido por concentración del jugo y la ilulpa de Las frutas ua-
duras y sanas cle Ia planta de tonate, ad.icíonado cle sal, ut".tt E"to
documento, en conjunto con la norr,ra oficial para t'engalacla de frutag",
se constituyen en 1as únieas oorn€rs oficiaLes establecidas Fara nró-
ductos elaborados en e1 pafs a l>ase de frutas y hortalizas.

En las líneae anteriores se presentd una b reve descripcídn Ce

cada uno d.e 1os productos eraborados a base de fnrtas y hortal,izas.
La lista ¡resentada tiene eI objetivo tle .:frecer una idea rle la diver
sidad de forÍas en que 6on preÍ¡entadas las frutas y hortal-izas err el
nercadtr.

3.2.2 Varieda<i rle prod.uctos

La variedad de ¡roductos obtenidos en la industria de frutas y
hortalizas es bastante a'rplia. En el cuadro 1r"3.3 se observan la
divereídad de Droductos que pueden ser o!¡tenidos con una determinada
materia nrina, y a La inverga, le variedad de oaterias prínrae que Fue-
den ser ¡tilizadas para obtener un ¡roducto deteminado. Esto !¡ani-
fiesta la fLexibilirlad que tiene la industria pará orrtar entre diver-
sas Líneas de nroceear:Liento y anrpliar así el ¡rercado de frutas y hor-
talizas, al Dresentar una anplia garna de for¡¡as en 1os productos ter-
min¿dos.

a

o

a

rl Nor¡¡a oficial para Salsa de Tonate I{EIC. l?77. San José, Costa Rica.
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CTJADRO N'3.3

PRINCIP.{LES I4TERI,AS PRIMAS UTILIZADAS 9ARA I.A E1ABORACION DE PRODT'CTOS DE LA RAI'{A 3113

M ateria gritnq y,y
etse jaleas

v
néctarea

Producto Harural Pulpas lteáeláda Jugoe Deslüi- Conae-
Congervae Encurti,{oe dratadog Confí.turas Salsas ladoe

Guaygba
üango
?Lts
trraia
Papaya
üore
Lin6ü
Senano
Todate
Zanahoria
fresa
Naranjílla
Dura¿oo
'l{€locotdn
Caranbola
Cas
Cebollas 

.

Higoe
Pal¡dtoe
Pej ibaye
Harañdn :'

F1átano
lapate
Pepiuo
Chilee
Chilotee

x
x
x
x
I
x
l(
x
X
x
x
x
x
x
x
x
x
x
x
x
x
x
x
x
x
x

x
x

x
x
x

It

X

x
x
x

x
x

x
x

xx
x

x
x,

¡l
x
x

x
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x

xx

x
x
x
t(

x
xx

x

x

rXI

x

It
x
x
x
x

x
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x
x

X
x

x
x

v
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3.3 ESO I'RONUCTII/O Y SUS

a

CA¡ACqE¡TSTICAS TECNTC,AS.

A continuacidn se Dresenta cn fornl esquerirática e1 nroceso gene-
ra1 "de conservación y elaboraci6n de fratas y hortalizas, siguiendo
para e1lo un flujo denarcado por laa etapas sucesivas der procesaniea-
to. Se¡nrídanertte se nrese¡tan en forna detallada Las principales lf-
neag tle proc¡ganiento que ee rrtilizan en la incuetria conservera. pog
terio:mente 6e rrreatran consideraciones respecto a la eituación de l.a
industria coStarricense.

-

i Kec6ncj.oD de nateria pri¡.u j

Figura No3.1: DIAcMtfA DE fLUJO
C.8'N!TRAL PARA rL
ÍIROCESAI{IENTQ DE
FRUTAS Y IIORTALIZAS.

a

e

o

Seleccidn y étasitlcac

Preparación para la
eonservación

lianteniniento en fresco i
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3.3.f Descripcida de 1as operaciones principales que ocurren en las
difermtes etapae &.1 lrocpeo tle elaboracidn y loneervacíón
de frutas y hortali¿as.

En eeta seccidn se expone un esbozo de laa nrincipalee operacio-
nee que ee realizan para la elaboracián de frutas y hortállzas. En

la sección 3.2 se nencirmd el tipo y variedad <!e productos obtenirlos
en La actividad, esta variedaá inplica una gran va¡iedad de procedí-
aieotos reLacicnados eon su produccidn. Tr¿bi6n ¡ .cle acuerdo con
Potter (lB) "cada fabticante de un protlucto deteminado introduee en

los r,rótodos y el equipo, innovacionee que difieren cle 1a tecnoloBfa
tradicional y establecida para un producto, aeí loe proeesos está¡r eo

estado de evoluci6n constante".
EL objetivo básíco de cualquier proceso de el¿borac i6n y conser--

vaci6n de frutas y horta!.iaas, consiste ea lograr nanteder las euali-
dades que presentan estos pro<luctos al- ser qosechadoa, y a Ia vez pro-
longar su aprovecharnicnto por un período de tifulpo mác 1¿¡gr al de eu

nonnal deterioro, m¿lnteniaüdo 1a8 earecterísticas que los hacen aptcs
para e1 coneuñ¡o. La buena irreseñtacidr tle lcs rl if erentes tipos de

¡rrofuctós es un obJ et ivo paralelo.
Las frutas y hortalizas une vez coseehadas, ctrmienzan a sufrir

un proceso de descorrposición que pr.rede ser lsrto o mry acelerado,
dependiendo del producto. Estre los Trrincinales factores que afectan
el deterioro ¡le los aLinentos se nencionan (9,18):

1- Creci¡aiento y activídarl de uieroor¡¡anisnos, es pee ía1rae¡rte bac-
terias y hoogos .

2- ¿\ctividad de 1as enzirr¿s naturales de Los alirentos y otras
reacc iones quínicas.

Temper¿tura

Ilumedad

o

a

3-

4-

o
5- El aire y particuJ-armente e1 orfgeno.
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La comprengi6n de escos factores q-ue causan la rlescorlpoeición y

aEteritan gu ccnsecuente cont,rol, se constituyen en la hase rle,los né-
todos utfll.¿ados pof la industr:la alinentaria.

A continuacidn se prBsenta una deserípeidn de lab pr{ncigales
operacíones que se suceden en la gl.aboracidn r1e frutas y hortalizas,
nenc ionandc a la vez al"gunos objetivos que {¡e nersiguen con la ejeeu-
ci6n r1e tales actividades rlura¡rte e1 proceso Droductivo.

I- Recepción de la mareria Frina

En las plantas proceaadoras cle fn¡tas y vegetales, la recepcidl
de, 1a uateria orima C enarca e1 inicio clel proceso productivo.
EL traneporte de los productos agrícolas Cel" canpo a la fábrica
se real-iza utilizando diversos tipos <le enbalaj es o simplenente
a gaanel.

üna vez que el producto es recibido en las fábrieas es pesado

y como operación paraleLa se efectía eI" Íuestreo de calirlarl.
La caliclad de la nateria príma adqoi.ri<la es un factoi deterrainan
te en el prod.ueto f inal elabora<lo; rle mánera que, es un asDecto

rmy importante a considerar antes Ce que ésta se introduzca eo

el proceso productivo. Peso y eaLirlad (que queda a criterio de!.

inrlustrial) deterninan generalnente el precio de la nateria prÍ-
na,

II- Lirqpieza

lloa vez que la .üi8t3t¿a prinra ha in¡lresarlo a la planta, es so-
oetida a un l-avad-n durante el cual se elitlinan los materiales in-
deseables adheridos aI prorlucto i ruciedades y raalduoa de susr.an-
cias químicas, así conro otros degechos que aconpañan el Droducto
y es necesarÍo elíninar.

a

a
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f'ara el lavado son utilizaóos varios sistemas, al$¡noe seocillos
y otroa rmry sofisticados depenrliendo del equipo utill,zador pero

en general" 1os principios en que se basan son nry eerrcíllos.
E1 equipo y aistena a utili.?,ar depende de las caracterfsticas
del producto, tales co¡ro su tanaño, confonmcidn y fragilitlad
(tB).
Uno de 1os principios se basa en el inpacto de un chorro de agua

que rerÍl,¡eve la suciedad, microor¡¡anismos y ottos reeiduos adhe-

ridos a 1a superfieié del ve¡¡etali la operacidn prede efectuar
se neeánica o rnanualmente.

El principío de f,1ot.aci6n ee frrresto en práctica corno un r¡6todo

de lavado; por derrsídad loe conponentes de un lote Bon r¡eDarados

de tal úanera que J.os rnáe densos (frutas y hortalizae) caen aL

fou<lo y 1os otros nateriales raás livianos (suciedadee, reeiduos,
etc) flotan.
Algunas hortalizas frágiles conr¡ 1os espárragos, puerlen eer laua
<lss con un rociamíento suave sobre 1a ban<la transportadora (18).
Otrae hortalizae ¡nreden ser tf,atadas con rnáe dureza ecr larra¿lo-

rea coDtínuos tle paletas o e¡r aptratos cilíadrieos fotativoa,
colro aLgunas raíces (1).

III- Seleccidn y clasificacidn

tstas operaciones son necesarias cuantlo la materia prfuú preoeg

ta <tif erencias en cuanto a1 ta'raño, uaclurez y gradoe de deecou:.

posición. La utilizaci6n de fruta saoa, uniforme y coa un grado

¡le nadurez apropiado facilita una buena calidad del producto ter-
minado.

La seleccidn tiende a eeparar unidades que presenten indicios o

estados no aptos para 1a elaboraci6n o el alnaeenaj e, de agne-

1las que serán sorrctidae a un proceso posterior.

a

o

I



a

a

3-.26

Uediante el siste¡ra de c1¿sífi-caci6n de la aateria prína selec-
cionada, se separan unirlarles por tarnaño, coloración, r'radurez, for
na, etc.y clependiendo cle 1as categorías en que se clasifique, asf
serán sonetidas a un <letemiaaCo proceso inCustrial, a}¡acenadas

o maduradas. La cLasíficacidn ¡¡eneralnente se haee considerando

tanaño, y grado cle natlurez. Anbas operaciones pueden efec tuarse
manual¡¡ente " 1a velocidad depende de 1a destreza del operario;
pue<len realizarse mecánicanente utiliza¡tlo equi¡os que cteiifi-
can e1 producto por taraño, coloración, etc.
Las frttas y hortalizas flre¿len setc clasificadas utilizandn equipoe

como las cribae, que perniten agnrpar el prolucto de acuerdo al
tamaño <le las ahertr:ras que el vegetal debe atravesar; éstos
aparatos fueron Los precursoreg de 1ag actuales raáquinas autoná-

ticas de separaci6n y clasificacidn cle alta velocidad (18).
I¿ clesificaci6n pot color utilí.za 1oa principios de la colori-
metrla, donde se clasifica hacientlo referencia a un patr6n defi-
nitlo; por difereneias cnn respecto al pattdn puerle efectuarse una

separac i6n. Tanbién se utilizan colorí¡¡etros que son capaces de

¡¡eclír otros pará$etroa cor¡cr el grado tle absoreión de luz eo un

lÍquido, la intensidad del" color (crooe), c l"ari¡lad u oscuridad

del color (valor) y la loagíturl rle ontla prerloninánte (natiz) que

deter¡¡ina si el color es rojo, verde, etc. (18).

IV- Operpcignes previas a 1a clatoracidn L conse_rvación

EL obj etivo de ta1e6 operaciones es el de aconCicionar 1a uateria
prina y presentarla en las eoncl ieíones nás apropíadaÉ, facilítando
asl el frocesc 41 que será sooeti¡lo nos teriornente, Se incluyen
operacionee co¡¡o el oelado, troceado, escaldatlo, eli¡rínac i6n de

partes no ütiles o intleseables, etc.

a
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i. MONDADO

Bs una operación bastante cor¡ún en la preparacidn de frutas y
hortalizas; consiste en 1a elininacidn de la cáscara, corteza o piel
de los productos que así 1o requieran.

La e1íninaci6n de 1a piel tiene varios objetívos, tales corrro fa-
cilitar el posterior proceso, dar una nejor preeentacidn al proCucto

terninado, a veces no es ¿leseabl-e que 1a pieL esté presente tauto du-
rante el proceso C€oo gn e1 pro<lucto fínal (también la piel ee porta-
dora de rruchos agentes oausantea Cel deterioro).

Bn 1a operación T¡¡eden ser utilizados varios aisteuas:
1) Pelado ¡¡anual: Es una operacidn <londe se requiere '¡'cha na¡o

de obra, la veloci<lad de 1a misrna rlepenrle Ce La Cestre-za de Loe opera-
rio6. Se pue.rle realizar eobre una banda transportarlora utílizaodo al-
Bdn instrumento ¡aanuel.

2) PeLado rceeánico: l:<isten náquinas eepeeia!,ae para pelar vege-
talesr por ejenplo, en e1 proceeamiento de la piña se utilizan náquinas
cort¿rdoraÉ gue elínrinan la corteza de la niña para eoavertirla en ua

cili¡ulro perfecto. En otras ruáquinas, se aprovecha el poder abrasivo
cle algunos materialee, que arr¿rncán la piel de los vegetsles al entrar
en contaeto eon estas superficies ásperas. Tiene la rlewentaj a de que

vegetat es rs¡y írregrlarea no son pelados eficiente¡¡ente y causa B¡cha
g6rdida de los ¡lrismos.

3) Pelado quínico; Algunas soluciones clufuicas son utilízadas
con el objetivo de ablandar la piel de los vegetales nara que pofrte'
riom€nte pueda ser elínínada nás fácílaente. La in¡rers idn e[ solu-
ciones alc¿linas permite lograr el almacenaniento d.e la piól de los
vege.tales, que posteriormente es fáciluente eli¡uinada rqe¡liante la
apl.icación de un chorro rle agua. El nétodo requieee sin embargo, la
neutralízación de los residuoe alcalinos y su eli¡rinación coapleta del
ve¡;etal.
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4) !e!'41c térmioo: La aplicacidn de calor a 1a superficie de los

, vigegalee pen¡ite que la piel se abLande y sea fáciloente deeprendida.

La expoeici6n de los ve¡¡etal-es a una 11a¡ra direeta., vapor inyectado a
presidn o cualquíer fuente Ce calor peraite 1o¡¡rar el obJetivo rlel pe-

J.ado, el cual es, ablandar la piel que luego ee fácilomte rencwída

de la superficie del- vegetaL.

El uso de uno u otro m6todo para el monCado de los vegetales tiene

a vetrtajaa y desventaj as que deben ser consitlera¿las, tales corno las pér-

ditlas del producto causarlae en 1.e operacidn, costo, tierrno que dure el
pelado, etc. Algunos cle estoe nétot{os a<lertrás puden se¡ corÍplo€nta-
tarios entre sl. Una vez pelados, e1 veBetal es so$etído a uo lavado

con eI objeto de elininar coDpletefiente la Fiel y otros residuos que

hayan quedado.

Durante esta operacidn o preuio a la nrisma, ta¡rrbién son eliJrioadas
partes indeseables preaentes en el vegetal como pedúnculos, hojae, etc.
1o cual genefalménte se realiza en fonna manuaL.

ii- ESGILIAnO

Es rma operacidn b6sica de la elaboracidn y consewaclón de frutae
hottalizas. Sus objetivos 6on meccionados a contínuacíón (lr8'9t18):

- Inactivación y destrucción de enzi¡¡as que pueéen ctrusar oaborea

indeseables, cambios en la col,graeíóa.o cauaar 1a pdrdida de

.. ;g{¡:nin¿ e.

Causar e1 ablandamiento y contraecidn de los vegetales faciLi-
tando el posterior procesaniento, es deeir el deepulpado r enpa-

que e introduccién en e1 envase r etc.

Elinioar loe gases de los espaoióe . iotercelulares de loe vege-

tales, reduciendo de esta mar¡era la presión originada en el in-
terior de los er¡vaoes durante el trata¡niento térnico, adeoás,

de gue se eliuinan los gases que podrfan cÉuaar corrosidn en

las latas euando se utiliza este tipo de preeentacida.
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- Mejorar y fijar el color y sabor de los productos tratados.

- Reducciñn parcial de l-os nicroorganismos presentes.

El escaldado ha siclo rlefinido cono un tipo de pasteurización,

o sea, un tratamiento térmico realizada a temperaturas generalmente

por debajo del punto de ebullici6n (18). El objetivo principal de

su ap1ícaci6n d.urante el procesamiento de los vegetales es la inac-
tivación de enzi¡,:as. Es especialmente utílizado (18) cuando se quie

re conservar el carácter fresce de 1os vegetales que se someten a

la eongelacién, tanbién cuando éstos no reciben un tratamiento fuerte
de calor antes de ser expuestos a procesamiento y almacenaje durante

largo tiernpo.

Son mencionados tres :rosibles nétodos Dara efectuar el escalda-

do: - .¿Inmersión del producto en agua á una tenperatura entre 95-100'C

(8,9) .

- Accidn directa de vepor de agua inyectado sobre los vegetales

a su paso ?or una mesa transportadora (1r9).

- Tratamiento por nicroond.as(8).

Es ampliamente recomenclad,e que el tiempo c1e escalda<lo sea breve

y qui el vegetal alcance en su interior temperaturas alred-edor de los

7i"C.
Lo anterior se logra (8) nediante una-espoeiciós del produeto

por 10 minutos, en el caso de inmersi6n en ague al punto de ebulli-
ci6n; de 6 minutos al vapor <te agua y unos pocos segundos para el
tratamiento con microondas. Sin embargo algunos autores (4r10) con-

sideran que la. temperatura aplicada y el tiempo c1e exposición a la
mioui¿ depender;. ¡'; ia cr;pecí.e, estado de.qadurez y eL taoaño del vege-

tal.
En la selección del rnétodo es necesarío considerar un balance

entre el ti.enpc que puecle dsrar la'cperación, costos del equipo y

operacién del nis¡no, así como 1a calidad obtenida.
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Una breve descripcídn de cada uno de 1os oétodos utilízados para

escaldar frutas y hortalizas se presentan a continuación!

Escaldado en agua por ía¡rersidn:

En este 6i6teúa los vegetales 6on esterilizados al entra! en con-

tacto cdn el líquido de escaldado, e1 que se mantiene a uoa tefnperatu-

ra ceicana a los 10OoC. Los vegetales esn sunergirlos en e1 agua duran-

te un t.ienpo deter:rrinado, hasta alcanzar la tenperatura requerida para

lograr el objetivo de la operaci6n.

Una gran clesventaja del rnétorlo to constituye la pérdida de valor

nutritivo, eausado por 1a difusidn de los nutrientes solubles en e1

nedio de escaldado.

EEcaldado a vapor:

La exposicíón de los vegetales a un chorro de vapor ea otro de los

grétodos utiliza¡las en 1a operaeíón de escaldado.

81 vapor produeido en las caldetas es conducido por tuberías hes-

ta rm túnel, a través del cual- los vegetales so¡r transPortados, el
vapof os iayectado dentro del túaal y los vegetales van.tecibiendo de

esta üÉrñerá un baño de calor que hace subir su teDPeratura para logÍat

el objetivo <!e1 escaldado (8r9).

La ventaja fundamental de este método sobre e1 anterior, se fuKla-

oenta en que las pér<lidas de valor nutritivo pot disolución en el 1í-
quido se reducen considerablemente ' ade¡'ás de goe se reduce el tienpo

de la operacidn.

Una vez terninada 1a operacíón de esealdado por cualquiera rle los

nétodos antes meneionadog, es necesario bajar rápidauente 1a teupera-

tura de1 vegetal para evitar su cocimiento. Para ell-o se da un baño

de agua frfa aL mismo, e inrnediatanente termina Ia operaeión de eecal-

daCo.
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iii- TROCEADO

Di¡rante el procesamiento de las materias primas, las rmidades
pueden ser divididas en trozos (o trocesdas) de diferentes fernas.
Algrrnos de Los objetivos que se persiguen con el troceado son el fa-
cilit¿r la ejecucidn rle otros procesoÉr sl obteneÉse una cayor Éruper*

ficie de erpoeicidn para el tratarniento, adeouar la for¡na y tanaño deL
producto al envase y de esta nanera facilitar el envasado; a 1a ve¿

se l-e da a la r¡atería prima diferentes presentaciones.
La operación puede efectuarse manualoente, o r,etliante la ut1li-

zacl6¡ de algún equipo díseñado con e6te propósíto.
Las formas que se obtienen con e1 troceado son laa rodajas, cubí-

tóa' mitadea o parteg de -forn¿s indefinida¡ segúo la D€rteri¿ prir¡a que

Be est6 proceeanclo. Las presentaciooee en cubitos de frutas enlatadasn
los melocotonea en mitades, encurtidos y pi-ñas en rodajaa, son alguoos
ejenplos deL troceado de frutas y hortalizas.

Lae operaciones de escal.clado, pelado y troceado pueden coasíderar-
se cor¡o preparativas durante el proceso productivo, y se efectuaü antes
de que la nateria prinra sea sonetida a at-gún proceao de conservacídn.
sin enbergo ' no todos los proceeos productivos involucran la ejecución
de t¿les actividades, con 1a excepcidn der escaldado que es anp!"ianen-
te utilizado en 1a conservacidn de frutas y hortalizas,

A Btte.nivel del Droeeso productivo, en que la slateria priÉa ha
pasado por varias etagas y ae encuentra eí Lae condicíones más apropla-
das, el procesamiento industrial, para conservar 1as frutas y hortari-
zas puede tomar dos rutas alternatívas y son Las síguientes:

l4antenimiento cle 1as características naturales de los productos
agrfcolas frescos.
Transformación de la nateria priua, nrediante e1 procesauiento
industrial .
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3.3.2 Métodos Ce conservacidn de frutas hortalizas frescas

La materia prima una vez que ha pasado Dor una seríe de paeos

preparativos (raoodado, egcaldaclo, etc...)e corno se nenciond aoterio!-
menter puede tomar dos rutaa alternativas en el procesauiento indue-
trial; una de ellas ee la conservaci6n de Los productos hortifrutfco-
las en su éetado natural (es decir, no se alteran sua caracteríeticas
naturales) .

Para lograr la conservacidn de la fruta o.hortaliza en forna fres-
ca, se utilizan uétodos que controlan las factoree exterüos que afec-
tan 1a actividad de los agentes causantes del deterioro. Aloacenando

106 Productos bajo condiciones de tenperatura, de huuedad y atmoaféri-
ca que afecten el desarroLlo de los agentes (uicroorganisnos, enzirnas,

la respiraci6n, etc), se pueden cooservar por a1g6n tieopo sin alte-
rar sutancialüente sus caracteríBticag.

Lae frutas y hortalizas pueden ser almacenadas a bajas teuperatu-
rasr con el fín de conservar sus cEÉlidadea por Feríodo8 de tieupos
cortos: para fruta tropical el período de almacenarriento varfa entre
I y 8 sernanas.

ta conservación de vegetales frescos a bajas teoperaturas, ea prin-
cipalmente utilisado en épocas de abundancia en la cosecha y en el pe-
rlodo entre cosecha y comercialización. De esta nranera, se proloaga

su vida ótil hasta que son llevados al mercado.
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FIGTIRA N.3.2

FLUJOCRA}fÉI DEL PROCESO UTILIZADO

PAE}, EL ALT4ACENA}ÍIENTO DE FRUTAS Y

IIORTALIZAS

Preparacidn para
conservaci6n

Al¡nacenamíento
bajo condicio-
nes controladas

Ias frutas y hortalizas ge al.rnacenan frecuentemerte por un lapco

de tieopo corto entre la cosecha y su comercializacidn, o duraote el
tránsPorte en almacenes acondicionados para tal efecto, donde se re-
gula la tenperatura y trunedad. Las frutas y hortalizag conservadas

de esta manera son Llevadas al mercado pará su comercíalizacido en

ftesco, (ptevia descongelacidn si han sidr: sonetidas a muy bajae tenr
pereturas) y también, puedea ser conservadas en esta forüa durante al-
gún tienpo, para luego eer soüetidss a un proceeo industrial oás in-
tenso, ya sea en la elaboracidn de ¡nerr¡eladas, enlatados n jugos, paa-

tas, etc...
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A continuacién se presentan los procesos industriales más iupor-
tantes ea la elaboracídn de productos a base de frutas y hortalizas,
para ell-o se selecciodán las Líne¿s d.e procesamiento uáe inportenter
que 6e feálizan en é1 país.

3.3.3 Elaboración de jaleae v nerméladas

Las jaleas y nermeladas son productos louy eimilares r eeto pudo ob-

¡ervarae en la deecripci6n real-izada anteriormente; de la nisma !¡anera,

el proceso de elaboracidn es sínilar, difereaciáatlose fundaoentaloente

en que l"as jaleas son fabricadas con Ioe jugos de frutas r nientraa que

1as raerTeladae eon eleboradas con frutas entera8, en tro?os o con 1e

pulpa.

La figura 3.3 ouestra et flujograua para la elaboracidn de ner-
neLada.

I¿ nateria priua utilizada es generalnente fruta (aunque puede

hacerse ¡ermelada a base de hortalizas); los ingredientes: ácido, pee-

tina y azúear, son esencial-es para obtener la consístencia de 1a uer-
nelada., de tal- nanera que si la fruta utilizada ee deficient€ én éa-

toe msteri.ales, es necesaria su adícién en e1 proceeo de elaboraci6n,
El- t,ipo de fruta, grado de qadurez y contenido de husedad (14) detet-
minan la centidad de ácído y pectina. En lae frutas que Ro hao n¿du-

1l
rado l' los contenidos de pectina son altos y 6sta es fáciLnente ex-

traibLe, Ce ahl que a veeea ee reco!¡rienda mezclar frutaa lmduras y

verdes para .elaborar Berloel-adas .

!/ f,os frutos maCuros eon blandoe Cebido a que la pectina que actúa
cornc cem€Dto entre las paredee celulares se ha degradado.
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FIGI'RA N"3.3

FLUJOGRA}4A PARA LA SLABOP.ACI,ON DE MERI'IELADAS

Adici6n de
azúcar

Ablaodeuiaato'y i
coqcB!¿aeci6[ 'i

por cocción' ;

i
I

\,1/

: Almacenamiento i
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Las operaciones preliminares que se 1levan a cabo en 1a etapa de

preparacién de la nateria prima, ya fueron tlescritas anteriormente,
estas (seccién 3.3.1) son 1a recepci6n, seleeción, lavado y nondado.

Taabi6n 1a nateria prioa puede haber sido reducida a pulpa previa-
mente (ver flujograma correspondiente) o bien constituirse en una ope-

racidn nás de e1 prccesc en nenci6n.

Una vez preparada la materia prima, es introdueida en un recipíente
(Earnita) en e1 cuaL se realiza su cocción a fin de abl¡ndar la fauta
y extraer la pectina conteni.la entre las paredes celulares. A veees,

si 1a oateria prima es baja en humedad, es oecesaria la adicidn de agua.

La cocción es la parte fundamental en 1a ei.aboracióo de merrneladaa;

ésta puede realizarse por dos nétodos (2) ¡ a presídn atuosfÉrica (nar;
r¡íta abierta) o al vacío (rnarnita cerrada con ap1ícaei6n de vacfo).
Tíene una duraci6n aproximada de 8 a 12 minutoe, duraúte 1a cual se

ablanda la fruta y 6e concentra 1a mezcLa por evaporación de agua, fi-
nalizando 1a operacidn cuando se alcanzd una coacentracidn de aaúcar

entre 65-70"Brix, e1 cual se determina midientlo e1 ínrlice de refrac-
ción.

Para lograr una adecuada gelificaci6n (2), La acídez del nedio

debe eetar entre un pll r1e 3 y 3.2, de taL n¿rnera que si 1a frata ee

poco ácida se debe adicionar ácido (generalmente ácido cítrico), antes

de1 inicio de la coccídno La presencía de áciclo ade¡nás (2) es esencial
para una buena gelificaci6n ya que ayuda en 1a extraccidn de la peetina
de La früta y en 1a inversi6n del azúcar. En l-oe r¡étodoe al vaclo es

necesarío utiLizar ácido aI inicio de la eoccióu para favorecer la
inversi6n de 1a sacarcsa.

El azúcar generalmente uti.lizada es el. azúcar de caña, y puede adi-
cíonarse en forma só1ida o cono jarabe; 1os jarabes de azicar con o

sin inversión son amoliamente utilizados eri otro6 países.
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Como se dijo anterlorrnente ¡ la sacarosa en medio ácido sufre un

proceso de invereión(Z), que es 1a transformación en glucosa y fruetu-

osa (o azúcar invertida) en aproximadamente un 30-402, es necesario

para evitar 1a cristali zaeíórt en almacenamiento obteni6ndose una mer-

nelada cle calidad de 6sta úanera.

Une rle 1as CesvenEajas rie utilizar azÉear s61ida ea que puede ocu-

rrir un quernado del azúcar sobre 1a superficie de 1a uarrnita y traas-
nitirle e1 sabor a La mermelada, por 1o que una vez se adiciona el
azúcar (cuando La fruta estÉ bLanda) debe agitarse continuaüente.

El azúcar puede adicioriaree en for¡na líquida en los jarabes de sa'
carosa o de azúcar invertído (2). El prinero se utiliza euando la
acidez de frut.a, teuperatura y tiempo de coccidn son sufícientes para

garantizar la inversión necesaria (30-40U ) de1 azúcar¡ aieatras que

los jarabes iuvertidos se utilizan en la elaboraeidn por métoclos al
vacío o La acídez del ¡nedio es muy baja.

Cuando Be hace necesaria agregar pcctina (sí la fruta tiene bajos

cootenidos y no se mezcla coo fr¡ta verde o no se adicíona jqgoo de

frutas con alto contenidc), esta puede ser adicionada en forna edlida
(en polvo) o en soluciín (2). Si la el-aboracidn de 1a mer¡nelada se

reaLiza por medio de una rnarnita a presi6n atoosférica puede adicio-
nargedecua1quierforma,uientrasquecone1métodoa1vacíodebe
adicionarse en forma de solucién (ya que el tiempo de coccíón es más

corto y se realiza a bajas teryeraturas de manera que la pectina só-
lida no lograría disolverse completamente).

Seg6n BoniLl-a y otros (2) cuanclo se utiliza pectina en polvo, eeta

debe ser adicionada al- ínicio ¡le 1a cocción y cuando 1a concentración

de azúcar no exceda et 257. " tíene 1a ventaj a de que ee una operación

sinple, pero con la desventaj a de que puede fomiar Brumos. La pectina

en solucidn (rnezcla de una parte de fectina por 30 ile agua, agitada a

a
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alta velocidad) puede ser adicicnada en cuaLquier fase <1e 1a cocci6n;
1e ventaj a que ofrece es que asegura eu soloeidn y aprovecha a1 náxi-
mc su pcder de geLificeoión"

Por otra parte, la peetina en soluci6n (2) es necesaria en la ela-
boraci6n de frutas muy ácidas, ya que puede eer agregada al finar de
La cocci6n y evitar que se degrade; y taubién cuando e1 uétodo de ela-
boraci6n es a!. vacfo, tlebido a l-as bajae temperaturae donde no se 1o-
gra dieolver la ¡ettina en polvo.

Según 1o señalado" l-a necesidad de agregar áciCo y peetina está
determinado por lae caracterlsticas de 1a fruta utílízada, el nétodo
de elaboracién (vacío c presión atrnosférica) <leteurina 1a fornra y e1

moü¡ento 6n que deben ser agregarlos.

En csanto a1 azúcar, eL ¡nomento de adicionarla y la forna (s61ido,
en jarabe o invertida) tarnbién depend.en del- nétodo utilizado y del
grado de acidez de la fruta.

Una alternativa para el aso Ce azícat es el jarabe invertido de
taí2, que según las fuentes (2) tiene la ventaja de evitar la crista-
lización ce la sacarosa, on menor poder edulcora¡rte y resalta e1 sabor
de 1a fruta, además nejora el color de la nermelada.

Cuando se efectúa la cocción, lo que oeurre es J.o siguiente:
abLanda¡niento ce la fruta, Liberacidn de peetina, ioversídn del azúcar
y el-ininaci6n de agua o concentracidn.

Durante este proceso ae loqra La ge1íficaci6n que le dá la consis-
teucie a La ueruelada, y se lLega al, punto final cuando la coDceDtra-
ci6n ce azícar es de 65-70oBrix" es en este punto rlonde tenuina la ope-
ración de cocci6n.

Una vez terninada l-a coccl$n se procerle aJ. envase, si ee realiza
en calienta no es necesari.a la esterilización.

A veces tanbién es necesario agreqar ácido corc preservante " colo-
rantes y aroslas ! éeta ge realiza antes de1 envaeedo.
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La últirqa operación, una vez qÉe,está La oeruelada dentro del
envase, es e1 sellado deL mismo y su posterior llevado al aloac6n

para luego ser cc¡rerciaLízadc'.

De ctra parte, 1a elaboracídn de jaleas como ee dijo aoteriorüente
es crr¡y similar, díferenciándose básicarnente cleL proceso de eLabora-

ci6n de nermeLadas en que se utilizan jugos de frutas en lugar de fru-
ta6 entetas 0 en trozos,

La extraccidn del jugo se reaLiza (9) por dos m6todos:

a) trituración de fruta y separaeidn del jugo de 1a parte s61ida
por centrifugaei6n o presi6n.

b) cocci6n de fruta en agua y posterioñrente se separa el jugo por

nedio de filtración. üna vez obtenido el jugo 6e procede en

'i''. fcrna ginil-ar a 1a elabo¡aci6n de ¡oernel¿da hasta óbtener ün

producto elaro y transparente con una conceatracídn de 60-75'
Brix,

3.3.4 Flujogra¡aa para 1¿ elaboracidn de pulpas y paatas

Las pulpas y lpastas de frutas u hortalizas son productoe muy si-
mílaree; se dífereocian básícaneote en que las pastas son .ás conceñ-

tradas que 1as pulpas, es rlecir, por un proceao de concentracidn (el.i-
rninación de agua) de las pulpas Be obtienen las pastas.

Por otta par,te, a partir de pulpas tanbíén se .btienen 1os nécta-
res adicionanclo agua, azdcar y ácido cítrico.

En la figura N"3.4 puede observarÉe e1 díagrana de flujo ¡rara la
elaboracidn de pulpas, pastes y ndctares.

Las prirocras c¡eraciones 1ue ee realizan cn el proceso <le produc-

ción son 1a recepción de la materia pÉioa, lavado, eLasificacidn, se-

lecci6n" etc. que fueron descritas con anterioritlad en la seccidn 3.3.1.
Uta vez Las frutas han pasado por una serie de operaciones previge

a la elaboracidn, se inicia el- procediniento para 1a preparacidn de
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ETGURA N"3.4

DIAGRAHA DE FLUJO DEL PROCESO UTILIZADO
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pulpas, La obtencidn del puré o pulpa (despulpado) se realiza por
v¡rrios nétodos; los oás utilizados consisten de la deeintegracién de

le aateria prima" para e1lo se utilizan 1as máquinas pulpadoras y mo-

linos de nartiLlos. Estas náquinas reali.zan La funcidn de 'rrnoler" 1a

uatería prirna " y por medio de cribas ttue ee encuentran en la perife-
riarse logra ebtener diferentes graclos de fineza, operación últirna
que ae rlenomina refinado. E1 refinado ade¡nás permite separar las se-
nillas y fibrae de 1a pulpa.

Una vez obienida la pulpa, 6sta puede ser utj.lizada para Ia ela-
boración rle néetares, adicionando agua, azieax y ácido cítrico en la
fcrmulacidn <lel producto. El ICAITI ofrece 1a siguiente fornulación
para la elaboracidn de n6ctar de papaya:

pulpa 36.7tr

azúear 10.52

agua 53.1U

áeido cítrico 0.77"

Para 1a elaboración de pastas, se- sonete 1a pulpa a un proceso de

conceotración para así obtener el producto con las característieas de

una pssta. 8,1 ICAITI, para el caeo de eLaboración de pulpa de papaya,

no especifica e1 uso de 1a concenüüacidn ?ara la elaboracidn de pastas,
únieamente luego de haber obtenido 1a pulpa de 1-a papaya (producto rouy

concentrado) se adícíona áciCo cítrico para corregir eJ. pH entre 3.7

v 3.8.
Las materias primas con alto contenido de hr¡rnedad requíeren de un

proceso de concentracién, a fin .le darLe las características propias
del producto denoninado ttpasta".

En la fonnulaci6u rlel nroducto, pueCe utilízarse azttcar y luego
se adiciona áci<1c y pGclina, a fin de lo¡¡rar un producto de earacterís-
ticas tales que pernita ser moldeado; 6ste puede ser consusrirlo ea for-
má directa.
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La operaci6n final- es el envasado c erlpaque rle1 producto, esta
operaci6n puede realiz¿rse en caliente descu6g de l-a eoncentraci6n
y forrulacidn del producto.

3,3"5 Procela. pEoductivo oara la eLaboracidn de encurtidos

Eetos productos se el-aboran principaLnente a base de hortalizas
como zanahoria, cebol-la" col-if lor y pepinos; eI nedio de cobertura
que más ee util"iza es eJ. vinagre, también se utiliza la ¡0ostaza tanto
para el cociniento, co¡oo nedio c1e cobertura en el_ producto final.

Loe xnétodos para preparar eneurtido scn de ilóe tipos:

Fcrmentación

Cocimiento

Se hará referencia al ¡oétodo por cocimiento, que es amplíamente

utilizado, ya que eL proceso es nuy r6pir1o. El nétodo de fermenta-
ci6n es poco utilizado rlebido a que es más Lento, sin embargo, el
producto es de nejor caLidad puesto que se tlesarrollan satrores y ol"o-
res üuy eepeciales, pf,oducto ¿le Ia actividarl de las bacterías que 11e,
van a cabo la feroentación láctica.

La figura ilo3;5 nuestra e1 flujograna para la el.aboracido de en-
curtidos .

Las operaciones previas al procesamiento ya fueron descritas ante-
ríormente. La operacióa del cocimiento oe realiza con el fin cle abtr¡n-
dar 1as hortalizas y esteriLizar el proclucto para su eon¡ervación.
Luego del cocimiento, que puede realizarse utilizando nnstaza, el
producto ea envesaCo. Si las hortalizas utiliza<las gara hacer el en-
cuttl.dci fuero¡ cocidas en mostaza, ésta se utiliza como medio de co-

bertura; tmbién ee elaboran eocurtidos donde el úedio ale cobertura
en el envaee, es una solución de ácido ecético como preaervaote.

o
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FIGT'RA N"3.5

FLUJOCRAMA DEL PROCBSO UT1LIZADO PARA LA

EI,ABORACION DE ENCURTIDOS
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E1 envasado de encurtidos puede realizarse en frío o en cal-iente,

si se efectúa en caLiente únicauente se sellan 1os envases y se alma-

cenan. Si se efeetúa el envase en frío, eL praducto debe eer sooetido

a un proceso de esterilizaeión una vez que se eierren loe envagee.

Pcst.eriormente el producto pue<le al.macenarse.

3.4 SITUACION DE LA TECIi¡OLOGIA ÜTILIZADA EN EL PAIS

Para el desarrollo de esta seccién se recu¡rié a 1a entrevista con

conocedores dcl teua de La industria que se desarrolla en toroo a las

frutas y hortalizas, visitas a fábricas y estudios previos reaLizadoe

en e1 pals .

Es inportante señaLar quee en l-a inclustria de la conservaci6n y

elaboracidn de frutas y hortalizae, la tecnología utilizada, el cliseño

cle líneas de procesamiento, productos elabora<los, equipo y oaquínaria t

etc., varía entre las cliferentes ertpf,esas que íntegran la rana. La

versatilidad de los equipos" Las características de la materia prina

utilizada, La variedad de productos que pueden ser el-aboratlos a base

cle frutas y hortalizas, e1 <liseño de nuevos productos, el tipo de mer-

cadc hacia el cual se dirigen los productos' etc. r origina uoa amplia

gana de situaciones de tipo tecnoldgico que puerlen ser identificadae

en el pdfs.

En general, s61o las esrpresas ubicadas en el estratn de industrias

graÉdes ' que elaboran productos en granCes escalas, lLegan a at?ortet t
pues la procedencia de e1 capital e€ externo r sott las que oPeran con

tecnol-ogías ¡nás avanzadas. Una empresa grande, que elabora t'puré <le

bana[o" o diseñ6 en Costa Rica una teenoLogía que se aparta de ]a men-

cionada.
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,

?ara 1a elaboracidn rlel tluré de banano " se realizan lae siguientes
operaciones :

Seleccidn Ce 1a 'nateria príua (banano maduro), operación reali-
zada en for¡na rnanual sobre una banda transgortádora.

El pelado es la operacidr realizada en forma uanual d6nde se
elimina la cáscara. Se realiza sobre una banda transportadors.

3) Molienda; 6sta se realíza util_izando un molino de nartilLos que

es alinentado por la banda transportaCora donde se realÍza el
pelado"

Una vez e1 banano se ha de6íntegra<1o se conduce por medío de

tuberías, de aqül en adelante e1 proceso es contínuo y autorla-
tizadc "

El, pur6 obtenido se conduce y boobea por medio Ce las tuberías:
en una sección de la nisxna se inyecta vapor a presión con el
objeto de escaldar el. producto. En alguna8 partes de la tube-
ría se colocan tra¡trpas nagnéticas, con el fin de atrapar üeta-
J,es que puedan eagar presentes en el puré.

Luego del escaldado e1 puré es bombeado hasta rm tanque tlonde

se aooete a coeci6n, Los vapores que se desprenden contieneo
adenás de agua los aceites e6enciale6 del banano.

Loa aceítes esencíales son los que dan al puré el olor y sabor
característicae del producto, por 1o tanto se recuperan y se

vuelven a nezclar con el_ puré antes de1 envasado,

Le recuperación de Los aceites esenciales 9e realiza con una tec-
nología dieeñada por 1a emprese, que permite su recuperaci6n en

una forma efieíente y ein pérdidas en sus carÉctérfsticas. El
eguipo diseñado permite l-a conttensaci6n rápida de Los vaporea
desprendidoe del tanque <le cocimiento, recuperándose un al.to
porcentaje de aceítes esenciales casi en foroa pura. Los aetíteg

1)

2'

4)

5)

I,

6)

7',)
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ese[cíelea una vez recuperados vuelven a Dezclarae con el purÉe

result¿ndo un producto de alta calidad. Parte de 1os aceites
esenciales son reeogidoa y envaaados para 1a e:a?ortaci6n cono

producto ter¡ainado. Estos productoe: pufé y aceites esencía-
1eci, tienen urla alta denanda en ¡nercados cooo Los Estados Unidos

f Suiza dé scuetdo con los enpresdtlos enirevtCt¿dos,

En la elaboración de productoa como la ealsa de tomate, Dudo Goüg

tatarse la presencia de dog tipos rle procesamiento. Uno en e1 cual
le enpreea inportaba 1a pasta preelaboracla coa 1a cual ee elabora la
salsa de tomste, oediante la adicíón de condi¡oentos y preservantea.
El enpreearío entrega á au6 operarios hojas con eepecifíc¿ciones de las
proporcíones de cada uno de J.os ingredienter¡ y de 1a paste de toroate
que clebe utílizar; en la ¡¡armita ee ¡¡ezcLsn los ingredfeates aed.iante
agitación y se aplica calor pera el coci¡oiento. Una vez que teÍlolna
el proceeo e1 prbducto es vaciado en recipíentes que son transportados
aL átea de envseado, el producto aún caliente es introducido ea forrna

oanual en envasea de vidrio proceCiendo a cerrar 1as tapas cagi eu for
na sinnrltánea, con et fin de crear vacÍo en e1 "espacicl de eabezatf una

vez gue el producto enfría ,

Otra empres a que también elabora salsa Ce tosrate, utili.za lmteria
prioa nacir:aal (tonate industrial). Las frutas üna vez lavatlaa y se-
leccionadas, se cortan; poBterionúente Be [rasa por los despulpadores
("finisher"), donde se obtiene La pulpa, la pulpa obtenida se traos-
porter a un tanque uezcLador. tos otros ingredientes que se utilizan
en La elaboracidn de 1a ealea de tooate (vinagre, salo azúcar n ca¡lela,
cebolLa y ajo ea polvo y sopa de especies), son mezcladoe y enviados

al nezclador dcnde se eocuentra la pulpa de tcn¡te, aqul se grocede a

hacer La nercla. Uoa vez obtenída la nrezcla ee envla al tanque de co-
citiento hasta obtener la coneiEtencia cleseada. El producto obteni4.c
poÉteriormente ea pasado por una t rampa rnagnética, se elinina el aire
y envfa a 1a Ll-eaa¿lora. La mayorla de tae operacíones, cono se ob-
setr¡a, se realizan autooáticanente, con la auperviaión de
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1os operarios en cuanto a cantidad <le ingre<lientes según la formulación,
coLor, tenperaturas de proeeso, etc. El envasado ee realiza en foroa
autonatizado así como la colocación de tapas, loa envases pa6an poste-
riormente por un túne1 cle vapor donrle ae asegura el sellado.

Respecto a 1a automatización rle 1as fábricas que elaboran productos
a base rle frutas y horta].izaen se observó principaluente en fábricas
grandes, que ooeraciones como La se-1ecci6n y nondado se reali¿an en for-
ma manual denandanrk¡ pran cantidad de mano de obra. Sin embargo, en fá-
bricas que pueden claeificarse en eL eatracto de eropresas pequeñas,

tanbién pudo obsenra¡se la autonatizaeidn en algunas faeee de1 proeeao.

En cuanto a 1a eapaci¡1ad instalada en el naís, Quíróz et a1 (19),
haciendo referencia a La encuesta reali¿ada por el" üinisterio de Eco-
no.fa, Industria y Comercio (BtC, actuales l.{l[M: y [€C) y analízada por
Del Bello, respecto a una muestra de 85 enpresas aLimentarias, eeña1a
que 1"a utí1izací6n cle la capacidad instalada es rLe apenas uo 53.7fl. Se-
gún estos C.atos, La iodustria conaervera Ce frutae y hortalizas tiene
un potencÍal del 46.32 sobre su uso actual.

Por otra parte, eL estudio de ICAITI señala cceficieates de apro-
vechamiento de la capacidad instalada conprendídos entre 35 y 751.

3.5 INTEGRACION DE LA PRODUCCION

La Cooisi6n Coasul.tiva de la In<lustria Ali:qentaria (creada por De-

cretc¡ N44197-P del 4 de octubre de 1974), como paüté de 1as funciones
que les fueron asigna<las, pÍe6ent6 un estudio deno¡ninado ttAnalisis y su-
gerencias de polfticas sobre La inrlustrÍa alioenticia" (4). En este
trabajo se seña1a que la integracidn de 1os Drocesoa productivos en Bug

fases agrícola e industrial, que conllevan a la colocación tlel productb
fiaal en eL mercado, es una de las áreas crítícas para el tteearrollo de

la industria; y se agreg,a que es particulanaente crítico para La iodustria
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conservera de frutas y hortalizas en Costa Fllca.

La integtaci6n de ambos proceaos productivos peruite ua flujo ade-

cuado de productos e lner@e. sutre las psrtee. En un estudio realizado
por Cervantes y lr€c , Donald , ¡reaeíonado por l.{ac . Donalcl ( 17) , obEeva-

rott que "uno de los probleuas más seríos que eafrentan 1as procesedo-

ras de frutas y hortalizas, es el nbtener un abastecioiento adecuado,

regular y oportuno de mater:ia prirna que adenáa reúna las condicioneg

de calirlad necesaria".

La integraci6n de l-a produccídn encuentra varios problemae, según

1o expresaclo por e1 estudio preeentado por 1a Cooisidn antes oencio-
nada, los cuales afectan tanto la fase agrícola comc, 1a producci6n

in<lustrial que le couplementa. Los problenas rletectados 6egün el ee-

tudio eon los siguientes:

i- Organiz+eidn Ce los AgricuLtores y de la produccidn

La producción ¿le frutas en Costa Rica se caracteriza, según Gur-

<lián y otros, nencionadoe por Mac. Donald (17), por eL dor¡:inio de sis-
tenas de cultívc tradicionatea con plantaciones rnuy ¿liepetaae en cuanto

al aúnero de árbolee por unidad Ce euperfÍcie y del nírnero de fincas
que se dedican a este tipo <le explotacidn; la producci6n de hortali-
zasr pregenta un patrdn sirdlar en el sisterna Ce cultivo con etrplota-

ciones en pequeñas áreas que en su rlayorfa cstan en rIrÉroos Ce oequeños

productores. Sin enbargo, en contraposicido don la producción de fru-
tas que se distribuye por casi todo el territorio nacional, la produc-

ción hortícola presenta una esyor concentración en Ln que se denomina

e1 Val1e Central.
La dispersidn <lue -Dresenta la producción hortifrutícola y eJ. tipo

de explotacidn que predomina" han éido uno ¿le 1os factores limitantes
en La organizacidn rle los productores y de Ia rnisna producción. Bete

tanbién ha traído como consecueneia que al me.rcado converj an frütas y

hortalizas provenientes de distintoe lugares <1e1 país, presentanrlo dea-
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uniform:idad en 1a grod.uccidn y su calídad., con f,ueftes fluetuaciones

en los precios influenciados por 1as varíacíoneg estacionales en la

producei6n.

Por eu parte, las indr¡8tr:Las conserveras q.ue transfotuan productos

hortifrucfcol¿s" han visto linitada su expaosión a caüsa del deficiente

abastecimiento de materias priems, segdn 1o exoresado por cervaotes y

tfac. Donaltl. Este aspectr-) ee váliCo tanto en su cantidadr oportunidad

y cal-ídad. Estas deficieneias podrían ser superadas profrrndanente EE-

diante la organizacidn de 1os protluctores y de Ia pro<1ucci6n, 8egún re-

coníeada 1a Corisién que se viene citando, la cual es comPaftida ampLia-

mente, ya que el probLéo de La prorlucci6n hortifrutícola podría aer

atacado desile el üarco organizarlo que se sugiere'

ii- Canal"es de dístribucidn

Otro de los probleruaa que afectan el flujo aclecuado de productos-

agricultura e industria - est'a, en l"os canales de acopio y distribuci6n'

y se hace especial 6nfasis a !a actividad hortifrutícola nacional.

gnelestudíoreelizadoporl'tac.Donald(17)rsehacereferencia

a 1os canales nág importantes de los cuales 1as industrias obtienen

su materia prina; nenciona que un 30% es cooprado a intef,mediarios

(transoortistag que coÉpr8n los productos a los agricultore8 en sua

respectivas fincas y 1os 1Levan a los mercados e induStrias procesa-

doras); otro 3O'A ea adquirido en 1os mercados donde 1Legan los indus-

trialee a abastecer - EL 251Z del volúnen que consrxnen 1as inrlustrias

procede direct,amente de las fincas .,1e1 productor necional y es adqui-

rido rneciiante transacciones contractuales (generalmente orales) con

el industrial, y finafunente el l57t ea adquirido a los deno¡ninados "fle-

teros" (Los cuales son contratados por pequeños procluctores que pegan

e1 transporte y una cooisi6n por l-a venta del" Producto) '
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La deo:ioáncia de los interrnediarios en este sisteüa de ¡ercadeo,
repreaenta uo serio problema a Los iodustríales eo cuaüto a la cali-
datl, cantidad y regularidad en el abastecíúiento de frutae y hortall-
zas y a su vez es una consecuencia de La desorganizacíón que predo_
miua entre k:s proctuctores hortifrutícolas .

Parte del problena de acopic y distribución cle produetos hortifru-
tícolas ha sicr.o resuelto cen 1a reeiente construccidn ilel tbentro Na-
eioaal de Distribución de Arimentosrt (CENADA), que se ubíea deatro
del Progrena Inregral de Mercad.eo Agropecuario (FIUA). El PIMA sur-
gi6 cono respuesta a1 mej orauiento del sistema de r¡ercadeo d,e frutas
y hortalizas en el aí'o 1972, el cuaL se conereta en el CENADA.

Et CENA.DA ofrece entre otras facilídades a los industriales el
acopio de frutee y hortalizas, ventas al uayoreo, una nayor estabili-
zacido de precioe, mejor calid.ad a través de La seLeccidn y un agpecto
que debe considerarae. de uucha importancia el cual es, la oDortunidarl
de una relacidn directa agricultor-ínclustrial.

iii- Apoyo infornativo
La infor¡nrcidn relativa a productos, Área sembrada, pronóstico de

cosecha" épocas ¡:robables de cogecha, zonas produetorae, calidades
dieponibles ¡ precios prevaLecienteg, etc., es tal vez uro ce los oás
gtaves problernas que afronta, el de oot sí ya deficiente, sístema de

ngrcadeo de procluctoe hortífrutícolas.
El sistena informativo ha mejorado reciente¡nente con 1a creación

de1 CENADA, y aLgunos boletines técaicos referentes a1 pronóstico cle

cosecha y oferta de produetos hortifrutícol.as erlitado por la Direccidn
General de Mercadeo Agropecuarío ciel Ministerio de Agricultura y Gana-

dería (!{AG). TaurbiÉn el CENADA tiene un sisterna infor¡oativo de1 ¡oovi-
mieato periódico de productos a trav6s de sus instalaciones, precios e

Índices de precios aL aayoreo. El .¡.{aG por su perte utiliza la info¡ua-
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ci6n del CSNADA así como La proveniente d.e las denominadaa " Ibrias
del Agricultor" adurinist.radas por este ente estatal y trabajo€ reali-
zedos en las &igmas zonas productoraa.

Los eietenas de coúunicación citados mrestran 1os novidÉe¡tos de

productos que convefgen a los ¡encionados centros de acopio y diatrl-
bución, sia enbargo, no son indicativos ile la realidad existente ¿le

la produccidn hortifrutfcola aacional, en raz6n de que exlsten otros
nercados no menos importantes y ventas directas produetor-índuetri¿l.

Fioal-ment,eo debe nanífestarse que l.a recoleccidn de infcroaci6n
a que 6e hace referenci¿ eneuentra una gran linitante, cual es" 1a de:-

eorganizeoí.6n entre los productores y e1 tipo de explotación pre<loui-

nante en esta actividad acrícola.

3.5.1 Integración vertical

La integracidn vertical de la pro<luccidn es una situacidn que re-
sulta de relaciones bien definidas entre lae dl.versas fases de un pro-
ceso de produecídn, En el caso que nos ocupa, está referido a la in-
cegraci6n de ta produccidn agrícola y eI procesaoiento industrial de

frutas y hortalizas "

Las relaciones entre el- agricu!-tor y el industrial paeden darse

por uedio de contratos (agricultura por contrato, regularidad en las
relaciones con 1a firua de un contrato, etc.), tambi6n puedea aer por

nedio de inversiones directas en La produccido agrícola o induetrial
que efectúa una de 1as fases, en otro caao por la adninietraci6n de

una de las fases respecto a 1as restantea. En contraposÍcidn no exis-
te integ,racién vertícal, cuando catla etapa del orcceso gnza de plena

libertad en e1 intercambio de bíenes y servicioe.
fuiteriormente se uencionó que la produccíón agrícola de frutag

y hottalizas ae caract etiza par explotaciones pequeñas y dispersae,
esto e6 uca evidencia de que e:rjste.una íntegración vertical rnuy lini-
tada entre la faee agrícola e industriaL; por otra parte se Eencionó
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que un 25ft de la r¡ateria prirna eB adquirida directauente por el indue-
trial en la finca del productor lo que raafírrna 1as li¡citacíones en
la íntegración existente entre asbas fases. Gran parte de 1a produc-
ci6n hortifrutícola nacional es conoercializada a través tle las denorri-
nadae Ferias del Agricultor, CENADA, ltercados Borbdn y central, lo que

evidencia acleuás la libertad de mercacleo, indícativo tanbién de la au-
eencia eo La integración verticaL.

Si embargo, La situacidn favorable que representa la integracidn
vertical de 1a produccidn entre las fases agrícola c industrial, así
como log prohlenae de abasteciniento que han teoido que afrontar las
induetries respecto a 1a cantidad y calidad de oateria priúa, ha oo-
tivado que algunas industrias y aún explotacionea agrícolae, ir¡tegren
la fase cooplementaiia introduciendo algúo tipo de relacidn (eontrac-
tarl, inversión o adoinietrativa).

Algunas organizaciones de proCuctores agrícolas de carácter coo-
perativo hao iategrado la fase de procee¡mi ento de sus productos.
Ejenplo de ésta situacidn son: Coope.Tierra Blanca, Coopesileocio y
Cooperativa de productores de aora de CeCral de Ledn Cortée. La gri-
mera de ellas procesa aLguoas r1e 1as hortaliaas y frutas (higoa) de

los agricultoree aeoeíados; la segunda procesa 1a produceídn de papaya

de sus asociados y la últina procesa y rnercarlea 1a mora que obtienen
loe socios en sue explotacíoaes agrícolas. En J-a integracidn de l.ae
faeEs de1 procesc productivo, nediante e1 asesoraoiento en tecnología
de eguipo y de procesaaiento, aeí cono en el,-diseño de productos ha
teniclo un papeL reLevante el" centro de rnvestigaciones en Tecnología
Ce Alinan¡tos (CITA) de 1a Universidad de Costa Rica.

Las induetrias hortifrutfeolas por su parte, hab tratadc de resol-
ver el. problena de flujo de productos (deede La produccidn agrlcola
haeta la producción industrial) que se manifiesta en un abastecirnieoto
cleficie¡te de r¡áteria6 primas en calidad, cantidad y oportunldad, me-
diante la integración de la produccida agríco!.a a Éu proceao índustúial.
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La integracidn se ha realizado por medio de co$tratos con los produc-

tores de la materia priua de su interés (vía agriculcura pór contrató,
contratos f írfladoe u orales).

Mediante estos tipos de reLacionec contractuaLes, el industrial se

tarantiza el abaetecioiento adecuado de Eatería priua en su8 calidadeg
y eantidades; oíentras que el pxoductor obtieoe un mercado garantizado
y en ocaeiones recibe asístencia técoica, fiaanciamiento y su¡riÉietro
de insunoe.

Tanbián 1os propios industrialee han sido inpuleados a produeir
la ¡nateria pri¡ta que procesan sus fábricas, invirtiendo directanente
en la agricultura. Esto ha sido üanifestado por algunoe índustriales
entrevistados y de otros conocedorea de la r¡ateria.

La integración vertical- de la produeción, de acuerdo a 1o enpreeado,

es un instn¡eento que puede revol-ucionar los sisteoae productivos de

frutas y hortalizas en el pals. Con anterioridad se menciond la ilo-
ninancia de explocaciones hortifrutfcoLas dispersas, que utilizan bajos
niveLes de tecnol-ogla; si se considera la eapacidad er:rpresarial de lcs
industria¡-es y l-as relaciones qoe podrÍan surgir entre agricultor e ia-
dustria vfa integraci6a vertical de La producción, la actividad agríco-
la podría sufrir cambios inportantes, en donde la agroindustria afecta

¡lrofundamente 1a actividad agrícola de su interés.
Un ej emplo de 1o expresada en el ?árrafo anterior, es la reciente

introducción de cultivares de torlate induetrial en las plantaciones.
Este tipo de tomate presenta mejores cualidades para la elaboracióa de

salsas y pastas de toEate que e1 tcmate de mesa; éste últino es el que

se ha utilizado en el pafs para la elaboraci6n de loe produetos meacig

nados ,
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3.5,2 lntegraci6n horizontal

El concepto de integración horizontal de

re a 1a diversidad de típos de productos que

terninada industria y considera dos aspectos:

1) E1 tipo de productos que se elaboran a

teria prina (ej f d¿..la píña ee pueden

; .. .úerqelaclad r coüaerr¡aa y confituras) .

2) La variedaC de líneae de procesauiento

determinada fi rme iodustrial.

1a produccidn, 8e refie-
son elaborados en una de-

partir de una üisoá ma-

elaborar jugos, jaleaa,

a

que ee integran eO una

No existe integraci6n horizontaL cuando una deteruÍnada firma ee

especial-iza en uo producto en particular.
En la industria coetarrícense y priucipalmente en 1as ioduetrias

que perteneeen al estrato de ernpresas Brandg6, ocurre Ia integracióo
horizontal. Estas enpreeae elaborau una gran variedad de productos a

base de frutae y hortalizas y ademáe utirizan un deterninado tipo de

materÍa prÍna para elaborar varios tipos de productos.
Las eurpresas del estrato de industrias pequeñas, ee eepecialíaan

en rüy pocos Droductos, algunas sol-o fabrican un producto auy eepeeí-
fico.

La integracidn horizontal de la produccidn es un aspecto rnuy ilo-
portante a considerar, ya que pernite a las fábrieas elaborar diferen-
tes productos y de esta Eanera ?resentar en el mercado varies opciones
para eI coneuno cle La fruta u hortaliza con que fue elaborado. por

otra parte, la integracídn de varias llneas de proceeamiento y el ueo
de diferentes marcrias primas es una gren ventaja para las f6bricss,
pues permite minimizar los problernaa que presenta la estacionalidad
de la produccidn en algunas frurae y hortal-izas (oáximos pieos de oro-
ducci6n) y l-a disponibilidad regular de egras materias prínae.
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3.6 PRTNCTIALE! rqqIlQS Y l'rAQülNARrA nrrLrZApOS

En 1a induatria de la conservacidn de frutas y hortal.izas Be utí1i-
zan uria auplia gana de equipos y naquinaria (dependiendo del nivel tec-
aológico). Estos bienee de capital son empleados en operaciones espe-

cíficas de acuerrlo a 1a lfnea de procesanieato. En al¡¡unoe caaos, por

ejeurplo en 1a obtencián de jugoe, 1a prensa para extraceíón del uftoo
ed u¡ro de loe equipos determinantee en el proceso.

3.6. f Princloal-ee !¡quipos y naquinar&r

Algunos de 1os equipos nás irnportantes y arnplia$ente utilizados
en la industria costarrícenee ee deeeriben a continuación, ael cono

1oe ugoe principales a que son sonetidos en 1as líneas de proceemíen-

tos. Sin enbargo, e6 neceeario señalar que 1a utilizecidn y cor¡bina-

ei6n de equipoe en los proceaos productivoe varfa entte las diferentes
fírnas, de ecuerdo a la tecnologfa enpleada por la empresa y 1ae adag-

taciones que ha eido realizadae en las 1íneas de proceaasiento.

a) Maroitae: Quizá sea este el equípo más anplianente utilizar:lo en 1a

indsstria hortifratíco!.a; consiste en un recipiente seoiesféríco
(o11a) que puede estar abierto o cerf,ado segíin se neceeita obtener ve-
cfo o no. E1 ealentauiento puerle efectuarse haeiendo circular vapor

a presión en una tteamisatt o doble fondo Ce que dispone el recipiente,
tarnbién puede funcionar por nedio de una registeneia el.éctriea eoloca-
da en el fonCo" Se utiliza en 1a elabcraci6n de jaleas y raerneladas,

en e1 coeimiento y concentracidn; en La concentracido ile jugos y nécta-
res, en 1a prepareeidn de fruta confitadaren la preparacidn de salsaa,
en la extracción de aire y paeteurízación de jugos y néctares, en la
preparación de líquidos de cobertura (afunfbar) ren e1 escaldado de f,ru-
tas y hortalizas, ete.

$on de varíos tipos¡ algunas utilizan cepíllos
para desprender de la superficie del vegetal impurezas indeseables, ac-
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túan sumergidas en agsa; otras utilizan un sistema rotativo que n¿ro-

tiene en novi¡¡iento a los vegetales en e1 agua pata efectuar eu lirn-
píeza,

El lavado al igual que 11 pelado, La eeleecidn por madurez y en

algrmos casos la seLecci6n por taoaño, se corisidersn cono etapae de

preparaci6n de La üateria prina antes del proceso¡ que ayudao a redu-

cir 1a carga bacteriana de la misma.

c) Peladoras úecánicas: Este equipo es utilizado para renover Ia cás-

cara de algunas frutas y hortalizas. La rnás utilizada es 1a que ac-

túa por abrasión, en donde un dísco giratorio cuya euperficie áepera

entra en contacto ccn 1a superfície (cáscara) de1 vegetal cauea su dee-

ptendiniento. Generalslente ee realiza un acabado en forma uarlral- r ya

que 1ae irregularidades en su forna que preÉentan loe vegetaleg ispi-
den un pelado perfeeto.

Este equípo puerle ser adaptado para que actué como troceadora y

obtener todajas o cubitos de la '¡rteria priua iotroducida.

d) Troceadorae: Es utilizado para partir en roCajae, cubitoe, üitades'
etc., 1a uateria prima intróducída en su interior; dispone para ello
de cuchi11a6 que efectúan la acci6n de troceado en 6uatituci6n de la
opetación que se tealíza manualdente con cuEhillos.

e) Mesas o banda_e transpo-rtadorae: Su funcidn es el traasporte de la
meteria prina o producto desde una operación o etapa a la eiguíente ¡

6u uso evita el manipuleo excesivo do 1as frutas y hortalízas y ade-

uás facilitaa y aligeran e1 trasLado de productos. En las bandas trans
portadoras taubién se realízan eperacionee nanuales como 1a clasifica-
ción, seJ.eeción, peladoe troceaC,o de la nateria prioa y el llenado de

envaseg.
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Lag mesas o bandas tfansPortadotas son accionadaB en foraÉr ¡a¡ual

o DOVidaa por energíá eléctrica, e1 producto es transportado Dor oedio

de una baoda ein fin sobre 1a cual va montedo. Las neaae scm Eovibles

y tieúen diferentes longitucles <le ecuerdo a lae necesidaces de Eraos-

porte de¡tro de la fábrica.

f) TúoeL de escaldado¡ Este equipo consta d.e una benda traneportadora

ein fín, uo tdnel que cubre caei:todo lollargo de le banda tmgporta-

dora (construído ,te acerc inoxidable) ' e inyectores de vapor dentro

de1 túnel. Las frutae y hortalizas que ee van a eacaldsr eon coloca-

das eo la banda üransporta<lora, mi En¡¡aa pagan por el túnel van reci-

biendo corrientes r1e vapor que causan el escal'dado '

!) Túnel de enfri.egiento: Es una náquina siniLar a 1a antérior pero

su fuoción ea enfriar e1 proóucto' para el1c se aplica aBua frls que

baja 1a temperatura del producto gue ha sido escaldatlo, nientrae es

traaaporta<lo por el tünel" y así ee evita su aobrecocimiento'

h) Molings: En 1a industrialízación de frutag y hortalizasr 1a Eolien

da (o deeincegraeí1ol es 1a prirrera etaps t1e1 proceso en la obtencidn

cte jugoe, paetss y pulpas. Loe molinos Pueden Éer de doe tipos: ra-

llador y f0atti11ado6; este úLtiuo es e1 náe utilizado y consiste de

una setie de piezas gue puedeo girar a altae revolueiones, de ta1 ba-

nera que loe vegetales que son intrOducidos en su al'üAz6n, eon desin-

tegrados por loe ímpactos de los fiártíllos al girar'
Asuvezoloemolinostienen.ta¡¡ícesintercaobiablegenlaperi-

feria eon aberturas de diferentes tanaños según el grado de tritura-
ción que se requiera.

i) Autoclavé: Este aparato es utílízado en l-a índr¡etria enlatadora de

aliner¡toE para esterilizar coorreial¡aente los productos eqvaEados. Pug

de ser de dos tipoa: estacionario y e1 rle earga contfnua; el autocli-
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ve estacionatio eg e1 nás util-izado y consiste c1e un reeipieote a na-

nera de cilindro cerrado que ha sido conetruído y rlieeñado para sopor-

tar grandes presionee,

La teuperatuf,a y tieropo de operacidn para lograr la esteriliaacíón
couerciaL, están en fuocidn de1 nicrocrganíBno nds resistente, que sig-
nifique un peligro potencial a la salud deL consuuidor y a la estabii
lidad del aliüento enlatado. Fara su f unsic¡emr'snto es necegarlo una

fueute de vapor el cual se inyecta a presidn en el autoctrave y.,a la
vez remueve totaluente el aire.

j) Caldera: Es una fuente de su¡rinistro energÉtico oeceeario en algu-
nag plantas procesadoras de alíüentoe. Consiate en rm recipiente ce-
rrado el cual produce vapor a üáyor presi6o de Ia atúosfdrica, e1 va-
por que produce ee traeladado por nedio de tuberías haeta el sitio itoa-

de es reguerido en 1a fábriea. Una de 1as partes princigales es el ho-
gar o cámara de coobustién (en algunas calderas se utilizan 1as regí¡-
tencias eLéctricas como fuente energ6tíca); de aquí se desprstale 1a

energía necesaria para que e1 agua 1a abeorva produciendo el. vapor.

k) Filtro - prenga: Este equipo se utiliza en operacionee de filtra-
ci6n para obtencidn de paatas, jugos, donóe al tanaño de lae partícu-
las que se desean Feparar depeoden del grado de porocided de1 filtro.
Es rmo de los tipos de filtros a presión nás conures en la industria
de frutas y hortalizas; es de flujo discontftruo a raz6t de que 1a ope-

racidn debe eer interrunpida interflitentenente para rlescargar loe só-
lídoa que se acrnruLáa eo el filtro, debido a que no pueden atraveaarlo
por ser'rle mayor tamaño que 1os medios filtrantes. El filtro se cor
pone de una serie de placas colocarlas en un canaL metálico, que se han

díseñado para forroar cámaras en los que ae recogen los só1idoe, los nar
eo€ sobre 1os cuales van nontados 1og rnedios filtrantes se presionan

uoor¡ a otroa For ¡nedio de un tornillo o prensa hidráulica.
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EI !Éteríal que se va a filtrar es introducido al equipo por un

punto inferior y conducido por un canal longítudínal principal y otrog
cenalee longitudinalee Lo conducen a cada rnarco; e1 fluido etraviesa
eI nedio filtrante y desciende para salir del filtro - prensar

Este equipo encuentra su aplieacida prlncipal¡nente en la elebora-
ci6n de jugo y n6ctares; previo a su ingreso al filtro, la nateria
prima sufre un procer¡o de nolíenda o desintegracídn y aaf pueda eer
introducido.

La presi6n apl"icada para introducir la meteria otcita entre 3-15
t

Kg/cn''

e) Otroe eglipos utilizadoe en la induetría de frutae y hottalizas
ee mencionan a contiauaci6n;

- Seca<loreg de taobores o rodillo, son utilizados priucípalüente
para ileahidratar alinentos líquídos, triturados y ea fo¡:na de

puréa o pastas.

- Secador de cabina, banrtejas o coaparti¡nieoto¡ utilizado para la
deehidrataeidn de frutae y hortalizas frescas.

- Liofilizedor; aunque en Costa Rica nc.;e utilíza, preserta gran-
dee veutajas pars 1a coneervaci6o de alisentos por deehidrata-
ci6o.

- Tranpae mago6eticae; priocipal¡¡ente se les utilíza en La fabrí-
cacíón de alinentoa para ínfantee. Su fsncid¡ es I'atrapar'l

restoa de partfcul-as oetálicas.

- Despulpador; náquina urílizada en la obrenci6n de pulpas. Su

funci6o es separar de una fruta u hortaliza previarrente oolida,
1a cáeca¡a y seuillas Ce la pulpa.
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- LlenaCoras; 6an náquinas cuya funcido es conducir y dosifícar
. líquido de cobertura a los envases, o introducír el producto

ya elaborado en los envasea.

- Cánarae de refri8eración y congelaci6ní utílizadas pare ret.ar-
dar la natural descocposición de las frutas y hortalizae fres-
cas, a.ntes de l1evar1as aI mereado o antes de proeesarlos.

B-especto a la proceCeneia deL equipo y Eaqufnarle utilizaCa en el
país por la induetría de la conservacidn de frutas y hortal.izas, estoe
tienen su origen prineipalaente de l-os Estados llniCos de AnÉrica y de

palsee corno Ale¡úania y Austria; sin eubargo, cabe neseioÉrr que la in-
dustria netal-uecánica nacional ha incursionado en la eLaboracidn de

equipo y naquinaria utilizada por la industria co[servera.
Algunos de 1os equipos y naquinaria que se fabrican en eJ. pafs

son: naroitas (eléctricas y tte vepor), túneles de escaldarlo, $eses

transportadoras, l"avadoras de frutas y hortalizaa, taoques de alnece-
E¡ni s¡1¡6, peladoras, éak1erae, pulpadores, secadotag de bandejae y de

eo@artineotos, entre otroa.
Una empresa nacional de La ín¿1us tria metal-necánica construyd en

el pafs una unidad rn6vil- o f'niníplanta" que incorpora todo el equipo

necesarío para elahorar algunoe ?roductos a base de frutas y hortali-
ca6. Esta nini-p1-anta perun:ite Bu transporte en forrna integral a las
zonas produetoraa e internaoeqte hacia los lugares donde se coaeentra
1a producción, per¡¡itiéndose así e1 procesaniento de frutas y horta-
lizas en 1as misoas áreas de produecidn.

Bn forma casi generalizada, l-a maquinari,a y equipo utilizado en

la industria hortifrutlcola ee distribuye en las pLantas por proeeso
y predouina el sistema de tandas, todo ello conlleva a que el grado
'de autom¡tizacidn sea escazó (excepto en industrias claeificadas en

eL estrato de eoptesas grandee); aún en 1as empresae grandee, que pre-
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aentan r¡n grado de autosratizaci6n aLto, eL uso de roaoo de cbra es io-
tenso y principaLmente en prccesoe eomo el pelado, eeleccidn y eúpa-
que de productoe,

Las principalee fuentes energétícas que utilizan la induetria con-
aervera son la eléctrica y bunker o diesel, sin embargo, 1a infonma-
ci6n obteni<la no pernite cuantíficar 6u ioportancia. Taobién se infor
nó que,el gae propano (L.P.G.)se utiliza co¡¡o fuente energética en ea-
te tipo tle índugtria.

3.7 ACTMDAqES FN TR.ANSTERENCIA TECNgtOGICA EXTERNA, ADAPTACION TEC-

Estae actividades eon principalmente realizadae en elrpresas gren-
dee. Alguoas enpreÉaa han íuportado el equípo y naquinaria del exte-
rior, principalneote de loe Estadoe Uoídoe de América, y operan en la
tuod¿lidad de subsidiaríae de transnacionales o de capital eateroo.
Eupresae principslaente pequeñae operan co¡I tecnologíae aecesiblee en

la literatura, con equipo que es fabricado loealaerte tales como mar-

Ditaa, trmelee de escaldadordeapulpgdorasr' filtrolpreo¿a, 6tc. operan

dEn cierta independeocia e ingeoio de 1og industriales para el nontaje
de Líneae de procesamiento, facilitadae por 1a versatilida<l de eete
tipo de induetrias.

En cuanto a adaptacidn tecnol6giea, putlc obserr¡arse e1 interés de

1os induetriales en la realizacídn de este tipo de actividades, tanto
sobre equÍpo ya diaeñado y conetrufclo, corno en el diseño de equipos
que se adaptaü a ciertas ueceeidades de l-os industriales. Ejenplo de

eEto 8on tilgrmoe equípos couo !.as peladoras abrasivas, gue con algunas

oodífícacionee pueden ser utilÍzadas para corlnr 1ae fnrtae u hortali-
zás en todajae, cubítos, etc.; ta¡lbián pudo observarge algunoe aquiper
dieeñador eo lae mienas fÍíbricas y en respuesta a necesidades detecta-
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E1 díseño de 1a línea de procesamieñto de banano para elaborar
puré para la e:<portaeión uencíonado con anterioridad, fué realizado
en Costa'RLcs por técnicos naciooaleg.

Respecto a investigación tecnoldgica y diseño de producto, Be ob-

servd en algunas empresaa La nresencis de departanrentos organlzadoe
que realizan eete tipo de actividadee.

Ins principaLee tena6 de investigaaidn están referidoe aI diseño
de nuevoe productos y a 1a forsuLacidn de los productoa que elabora
la eapreea, buecando nejores opciones que le per¡[ítn a las enpreeaa

una utej or posicidn ea e1 nercado. 0tro tena de inter6s es e1. oanej o

Post-cosecha de las frutas y hortalizas, la cong:rvacidn en fortla
fresca bajo condici-ones controladae (tenperatura, humedad relativa y
control de La at¡odefera del aluac6n) y loe factores que afectan la
calidad post-coeecha de est.as naterias prlraas. Algunae opiníoaes de-
uandaron 1a neceeidad de icvestigar cult,ívares de frutas y horta!.izae
con nejores cealídadee para el procesamiento industrial, ej eoplo: co-
for, textura, gradoa brix ¡le 1as frutss a la cosecha, forna de la na-
tcría prioa, entre otraa.

Eo aetividades relcel.onadas con la investigaci6n y el diseño de

producto€ y transferencia de tecnologla intern.a, e6 nerÍtofia 1a ac-
ci6n del CITA.

3.8

FRtnAS Y HÍJRT4L.TZAS.

El concepto de caLidad de acuerdo con Potter (18), es el "con-
jrmto de lag caracterlsticas que tieaen importancia y contribuyen a la
aceptácidn *le un producto". Esta ¿lefinícidn de calidad reealta el
papel que juega el consr¡roidcr en la desLgnacidn rte las caraeterfgticas
o atributos que debe tener un producto p¿ra eer aeeptado.
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EL análisis orgaooléptico es perte Cel conjunto de característi-
cas que deeigoan la c¿lidad de materías prinas y productos terdinadog.
Ee percibi.io por los settfdse en 1o que se refiere a apariencia en

geoeral, textura, color, olor y sabor.
Otras clases de factores de caLidad no nenos ímpcrtantes son 1as

siguientes según Potter (1S): Calidad nutricional, sanitarÍa y rle
coneetvaei6n. La prinera de e11as deternina 1oa contenidos vitaofni-
coe, protelcoe y de otros Eutrientes ¡nediaate un análisis qufroico; J,a

sanidad ee deteroinada generahnente cuantificando la ¡reeencia de ¡ri-
croorganfsnoe (bacteríea, levaduras y hongos) patencialnente perjudi-
ciales para la aalud; Ia calidad de conservación o eetabilidad que

mr¡eatre el productc en condicioaes de almacenamieato y naoipulación
a que 6e B6!rete, ee <letemioada generalrneúte utilizando pruebas bajo
condiciones eatrernas de temperatura y humerlad, que Frevean el tierpo
que puede tardar el produeto para descomponerge.

A estos últioos facteites de calída,l se lee deno¡rinaa "adiciona-
leet'de 1os que son pereihitlos por los egatidoÉ¡, que eo 61tiua instan
cia utilizan principalnente los consunidóree.

Con el fin de garantiuar en mayor grado una calidad quínica o

aicrobiológiea preestablecida de aeuerdo á los atributos qtue debe te-
ner rri producto, se han creado 1as deoominadas thornas de ealidadtt,
lae cuales pueden haber eído elaboradas por los propios iriduetriales
c dictadae por el ente qubernaoental desigoado.

Las norlras de calidad establecidas por la industria tie¡den a

asegurar una "calídad níail¿ eceptable I' y á est€nda rízar La produc-
ci6n.en referencia a un patrón de calidad. por su parte, lag nor¡as
oficiales dictadaE por el gobierno eon creadae por ley o dccrero para
tlroteger la aalud y prevenír engaños al consu¡tidortt.

E1 proceso de noroalización eosprende básica¡rerite La elaboraeidn
de un "dfseño o prototl.po" el eual desigga los atri.butos o especifi-
caciones que debe cumplir un deter-uiuado producto (lO). Én É1 se
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establecen paráoetros y cuantifican 1as caracterlaticae fíeicae y quí-

oicas que deben tener lag materías prinas y laateriales, el proceso prg

ductivo y los pro<luctos terrsinados.

Por otfa parte, una earacterística co¡oírq de la produccidn en serie,

eon 1aa desviaeiones que eurgen Curante el proceeo procl.uctivo, reapec-

to a la calidad patrdn establecída por la notaÉt. Algunae de estaa d.eg

viacíooee aon producidas por factores como La tEnperatura de procesot

descuidos de los operarios, defectos de1 equino y maquinaria, üateria
prima utiLizada, gtaporciones ea los ingredientes r etc.

Estae variarites obligan a las industriaa a establecer "Línites de

toLeranciat'

de ttcoatrol
en

de

las calidades obtenidas y a la vez inpl'antar un sieteroa

caLidarlt'que asegute el cusplioientn q1e loe atributos

)

de calidad que se eolicitan en la notma. Al resgecto lletnández (10)

señala que I'eI- control de calirlarl en el proceso procluctívo vigÍIa loe

at,ributoe de calidad de acuer<lo cou valoree y toleranciae noroalizaclas

y cuída ta¡¡bíén !"a exactitud ,le los ínstrumentc's requeridoe para las

mediciones que el coatrol exige, asf coito Lae técnica6' procesaúientoa

o üétodoe aplícados", expresando !.as funciones rlel sistema que contro-

La la calidad en 1a industria.
Seguidanente ae transcriben algunos párrafos tomadoe de Potter so-

'-'bre e1 control dd calidecl, que serrrirán depreáúulcpare e1 a¡ráUeis de

1a situación de 1c que aL respecto ocutrre en La induetría de la conser

vaci6n de frutas y hortalizas en Costa Rica.

según Potter (18)'!a sea que ae ttate de Eutntener la calidad de

¡aateriaa prirnae agrfcolas, un prograna sisteoático de control de cali-
dad ee esencial. Este programa empieza por 1as eepecíf icaci.ones de1

comprador y la rlenaoda an el uercado; con estas especifieaciones reeuel

tas tG PEedes e6tablecer oétodoe adeosados y laboratorios de control

de calidad", deetacándose asl 1a ioportancia ile eetablecer en la in-
dustria el control de ealirlail.

El nisno autor continda expreeando: tten una fÉbrica de procesauien

to o elaboraci6n de alimerttos, a fin de cr¡nPlir con lae especifícaeic-
nes Ce calidad y laa denandas en el aercado, las pruebas de con -
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trol. de calidad tienen que eúpezar por las naterias priuas. Lae oues-

tras y pruebas de aceptacidn de 1ae raaterias oroporcidn una baee para

su aceptación o rechazo. Ias pruebae d.e control de calidad de 1oe

productos procesadoa durante la fabrícacidn, envasado, y hasta las

operaciones de elnacenañierito, son une. Sarantía adicional de 1a satia-
faccidn de las exigencias de1 coneümidor','.

En resumen, 1a obtencLón de produceos Ce caliCad requiere de los

siguíentes pasos 3

i- Ilesígoacidn de atríbutos de calídad ¡le acuerrlo con 1ae exi-
gencias de1 coosumídor o demandas deL uercado.

ii- 'lJna vez definidos los requisítos o atributos de calidadr se

establece una norü!3 de calidad cir¡e gsrsnt{ce ¡& obtencidn <le

1a caliilad esperada.

iii- Posterior^¡rente se eet,ablece tm sístema que controla la ca-

li,larl por diferentes nétodos; tealizanclo para e1lo pruebae

que deterrolnen 1a acepteci6n o rechazo de ¡nateriae ptinas y

Droductoe de acuetdo a 1a calidad establecída inici¿loente
y especificada en la nor¡oa.

l\ continuací6o se preaentan las acciones que deearrolla.la indue

tría de Ia conservacido de frutas y hortalizas en el ánbito índustriaL

costarricen€e con respecto a la calidad y au controlt así cooo lae

actividades que realiza el Esta¿lo.

Las práctioag de control- ,le celidad clesarrolladas por las enpre-

sas tanto en Eaterias !:rinas, ,?róceso productivo y ea los prcductoE

terminados, goo realizadas d,e diversas forrnas y en diferentes puntog

de 1a prorluccidn, de acuerdo a Las exígencias que establecen 1ae di-
ferentee fábrícae en 1a calidad de sus produetos.

)
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El control de calirJad es un fac.tor iuportante, que deterrryina en

gran uedicla, la calí<lad final del" producto que será llevado al merca-

do. l¿ unifcrcrirlad en los lotee de proCuctos terúinados y La acepta-
ci6n que muestren los coneuüídores hacía deterrninad.a oárca asociada

a una empf,esa, Bon un reflejo de !a efícieucía con que Ee lleva a cabo

el control de calidad durante la producci6n.
Las prácticas que reaLízan 1as empresae a firi de controlar la

caLidad en sua produetos, es muy variada. Ea general eegún ICAITI
( 12) , son ¡nuy pogas las erpresag que poeeen sigtemas d,e crmtrol de ca-
lidad adecuados. Lae enpresas clesificadaa co!!o de gran ca-
pacidad de producci6n y algunae medianas son 1as q.r. áiuo"o Laborato-
ríoe para e1 control de calidad; las eúpregaspequeñae por otra parte
no están en capacidad de n¿qteoer rm laboratorio de este tipo, en ra-
z6n de la baje produccidn, por 1o que 1a uis¡ra se realiza geaeraluen-

te eo fo¡ma eupírica y con base en la experíencia.
Las fábricas gue prcco€&n frütas y hortalizas tanbién eritregaa

a 1os operarios hojas con Las especificacíones en cuaoto e caotialad

de materia prirna e ingredimtee, y la calidad de estoe para una ta¡r-
da de proCucci6n. gstas hojas traen todas las eepecif icaciones para

que e1 operario efectúe en cada operación 1o que se solicita, por

ejeuplo cuánto <lebe peear cle una deternínada nateria prina, 1a teope-

ratura a que debe aer solretida durante alguna operacidn, etc.. De

eata m¿rnera, la industria logra asegurar una detentrLnada calidad Ce

acuerdo a 1o que se indica en las especificaciones nencionadas.

La exietencia de únicanente tres norn¿ra oficialee (doe de e1las

eepecffícas para igual nú¡oero de productos d.e 1a raru (3113), ha da-

do uargeu a Lae industrias para elaborar sus propiae oorÍras de cali-
dad. o utilizar nornás regionales ( eomo las Dofitras centroaoericanae
elaboradas por ICAITI) e internacionates" de acuerdo a las necesida-
des del ¡oercado.

)
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De acuerdo a algunas entreviatas realízadae e inforroacíón exie-
tente sobre nortnas y Labores de control de calidad, pudo constataree
que las industria€ hortifrutícolas utilizan príncipaLaente noru!¿r6

de calídad o especificaei¡:nes para r¡eteriae prirme y productoe ter-
roinados deecrltos por La propia enpresa, taobién se utiLizan no¡¡nag in
ternacíonales; debido a la carencia de nornas oficialee eoetarricen-

- aee.I
E¡ cuanto al control rle calidad debe indicarse que principaluente

las eapresas gf€üdes tienen labóratorios para el control de aus pro-
ductoe y a 18 vez tíenen sisüearas riguroeos en métodos estadfÉticos
para realizar el controL de catidad; algunae haeta realizan análieis
qulmicoe a otras fábricas, príncipahnent,e pequeñas y nerlienas que no
cueotan con eates facilidarles y que realizao el control de caliclad.
en el' producto teruinado cle for¡m eurpírica y basados en 1a expetien-
c1a,

Le integracidn estatal en actividades Ce nornalízacidn de loa
productos hortifrutícolas elaboracos por esta iridustria, ha sido nuy
lieitado; beeta e1 año 1983 se dictarcn nofilras oficialee las cuales
se presentao a continuacldn en orden cronoldgico:

i- 'tlorma 0ficial de Nonenclatura para 1a Industria de Congervas
[Vegetales ", Esta norna oficia]. fue publicada en ,l,a Gücetatt
ll48 del 26 de febrero de 1961 y crea4a por Decreto #l del g

de felrero c1e 1961.

ii- 'Norma Oficíal para Salsa

#104 del 1 de juni6 y-se
de rnayo de 1977.

iii- 'horne Oficial" para Jugoe de Frut.as". Se publícó en 'La Ga-

ceta" #4 deL 7 de enero de l9B2 y fuÉ creacla por Decreto
t113201-MEIc clel 16 de rlicienbre de 1981.

,

o Ce Tonatet'. Publicada en tt.a Gacet.att

dictd por Decreto #7028-I.ÍSIC deL 23

o
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Como se observa, solo tres normas oficiales han sido dictadas
para le industria cofiaervera; una cle ellas referida a 10e téroinos
o no¡nenclatura, donde se estabrecen defíoicioneB mr¡y generalee para
algunos productos y procesos utilizadoe en la inclustria hortifsotícola.
Ea aeí co¡no s61o doe norÍrag eepecifl.cen aapLianente las caracteríeti-
cas y requíeitos mlnímos que deben cunplir loe productoe denouinados

"ealga de tomate, yt5ugos <{e frutaEtt. para otros procluctos no exieten
norEas oficiales específicae, 1o que cta un ndrgen rnuy anplio a 1a Ín-
cluetrí¿ nacionel para elaborar EuB productos de aeuerdo a otraa aor-
¡¡¿e utilizadas interoacionalmente, o nortrsg gue Bon elaboradas por
loe propioe lndustriales.

La entidad que realiza actívidades de control c1e calidad sanita-
ria para productoe arinenticioe en costa Rlca, ee el Ministerio de sa-
lud Pública. ll."e t.aboree de Normalizacídn oficial ee realizan en el
Ministerio de Econonía y cooerclo (tfEc), en ta ofieina de Normas y
lGdíd¿s.
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3.9 CONCLUSIOI'IES PRINCIPAIES:

1- La actividad agroínclustrial de frutas y hortalizas repreoenta
para el país una importante cpcidn para e1 desarrollo nacional.
Como se expres6, la absorción de aateria prí¡l¿¡ nacional, de

e&pleo, el desarrollo rural que prorouéve la instalación de io-
dustriasr la suetitucidn de importaciones, etc., eon algunas
tle Lae veotajas que ofrece este tipo de actividad.

2- El país no está .zprovechan<lo en todo eu potencial l¿ utiliza-
ción de muchas frutas y hortalizas en la industriaLizacidn de
productos. Existen pérdidae cuantiosas Ce aL_ unas frutas que

nó se aprovechan, y de algunas s61o se utiliaa parte de la
produccidn nac j.ona1. Es necesario hacer una evaluacidn y
cuanti.ficacidn tte Las pérclidas tanto en e1 nisno 6gñFo de prg
rJucción (no se coseeha) como clurante el uanejo; además, ee

neceeario reaLizat ínveetigaciones crientadas a la:

Identificacíón de frutas y hortalízas con poÉíbilidades
para la induetrializacíín y que no e6tán síendo aprove-
chadas.

Búsqueda, seleccidn y aCaptaci6n de tecnologías lpro-
piadas para el procesamiento de frutaa trc,picales,

Identificacidn <le tecnologías autóctonaa para la elabo-
racidn de productos tradicionales en e1 país, y su adap-
tacidn para 1a produeción en escalas comercialee.

3- Un asgecto importante de1 que depende l_a calida<i final de 1og

productos industriales ¡ €3 €1 ilanej o poet-coeeeha de lae fru-
tas y hortalizas. Bxisten muchas deficiencias en 1as pr¡icticas

I
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rcalizadas las cuales deben'aer analizadas y corregidas. Lás

eflpreaas que se integran verticalmente han solucionado en par

te esle problemar ya que existe eonciencia de que el roanej o

adecuado <le las n¿tterias orimae peroite o posibilita la e1a-

boracióo de productos de rnayor caLidad

La exportacidn de productos en foroa freeca coso el llanrgo '
papaya y guayaba hacia los mercados Ce Estadoe Unidos, está

restringido. La razón es La moecé de las frutagr pot 1o que

su ingreso I es¿os ¡nercados desde Costa Rica, rlado tos nive-

les poblaciones de esta plaga, está nuy restringido. Una so-

lución al" respecto, es la ex¡ortaci6n rle productoe elabora-

dos, solución por 1a que han adaptado algunas induetriEs rÉe-

diante 1a elabotación de pulpas o de purés.

Las fábricas que se dedican a La elaboracidn de frutas y her-

talizas <leeechan el-evados volür'renes de subproúactoo l cáscaras,

semillas, etcr los cuales significan un constante problena

de contaminacíón y costos en el transporte de este material
para su deeecho. Una opci6n para 1a utilización de 1os clese-

chos de estaÉ fábricas ' e-s su uso para la produecidn de bio-
gás por urer{ío de blodlgeetof€¡; d. e6ta
üraiera r arleuás de contar con una fuente extra rle energf a, se

elimina e1 probleraa de la contaninación. En las fábricas in-
tegrarlae verticalmente se podrla utilizar los efluentes del

biodigestor corno abono oara lag mismas plantaciones, taobién

se podrÍan utilizar los aubproductos eri la a1ímentaci6n de

animales.

I
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El país ex"Dorta nrincipalrnente frutas frescas que tieÉen Ún¡y

poco valor agregado. Debe buscarse opciones y mercados para

productoe procesados, con BByor valor agregado nacíonal'

Ejenplo es la exportación de '!uré de banano y aceites esen-

ciales ,le frutas que efectuan algunas emPresas nacionales.

EI contrcl ele cal-iCar1, normas técnicas y su aplicaci6n en la

industria c{e frut,as y hortalizas es rauy limítado en el pals.

En algunae fábricae se 4escoaoce la utitiCad del- control de

calidad, existen muy pocas nornas técnicas oficiales. La a-

teocíón de este aspecto en Ia industria es de gran inportan-

cia tanto para el desarrollo del país como de la oiana e¡npresa '

A fin de fomentar 1as expottaciones de frutas y hbrtalizas en

forr¡a elaborada, debe darse una anplia difueidn de 1os requi-

sitos de cali<laC que exigen 1os mercados de exportacidn para

eatos productos. Ademáe, e1 componente teenológieo que ínvo-

Lucran las norrne s internacíonales, es un gran inpuleo Para eI

deearrollo tecnoldgico naeional .

9- -UBa gran ventaj a que ofrece la industria de frutas y hortali-

zas es l-a versatilida<l de los equigos, cle tal mánera que su

uso es muy variado y pemoite e1 diseño de 1íneas de procesa-

miento para elaborar un producto en fJarticular y luego ouede

ser utilizado para 1a elaboración de otros productos' D'e esta

manerae 1os índustriales pueden optar por 1a elaboración de

diversos productos utilizando caei 1os mismos equipos '

10- Los cultivares de f¡utas y hortalizas que se explotan coner-

cialmente en el- país, no so¡l los nás aDropiados para el- nro-

cesamiento, según la o¡inidt tle algunos conocedores deL tena'

t
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De tal maoera c.ue son necesatigc inveetígacíones orientadas

a la búsqueda de cuLtivares de frutas y hortalizas apropia-

das para eL procesaniento, así cono para la exportaci6n eo

frescoo de acuerclo a los requisitos de calidarl de los ¡terca-

dos de exoortacidn "

¡l
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CIASIFICACION T!{DUSTRIAT INTERNACIONAI, I]NIFORI'!]E

(crru)

La clasificacidn CIIU de Las Naciones Uni.das¡es un ordea¿ü¡iento

de 1as actividadEa manufactureras de acuerdo al producto elaborado.
La nome¡tclatura utilizada por 1a clasificación CIIU se basa en

el enpleo de dfgltos: !. dlgito indica División priucipal; 2 dígítos
Divisidn; 3 dígitoe Agrupación y 4 dígitoe Rana. ltáe específica -
nente para indiear ciertaa actívídades, se emplean hásta 6 dígitoe.

En este anexorse presenta en prímer lugar el orden de lae raoas

claeificadas en las cuatro divisiones ¡que de acuerdo a la mayoría de

Las definiciones son actividades agroindustriales. Todas eeas cuat,ro
divisionee, se encuentran den¡ro de la gran divisidn No3; Industrias
I'fanuf aetureras. Ia segunds parte del snexo es un desglosamiento algo
nás detallado, de las ramas que constituyen el universo del_ preeenre
estudio, que son las clasíficadas en las agrupaciones 311 y 312, rnás

la 3131.
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3. r¡DIS?RrAS UANUTACTT]RERAS
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31 Productos Al.i¡rentj.c-ios,. Bebidas y Tabago-

311-312 Fabricacidn de productos alinenticios, excepto bebíoas
:". 3111 l{atanza de ganado y preparación y cooservación

de carne¡.
3112 Fabricaci6n de producros lácteos.
3113 Env.asado y conservacido de frutas y Legrobres.
3114 Elaboración de pescado, cruetáceos y otros produc

tos narinog

3115 Fabricaci6n de aceites y grasas vegetales y ani-
rnales .

3116 Productoa de molinería, excepto beneficiado de
café "

3116-4 Benefícíedo de cefé.
3117 Fabricacidn de productos cle panaderla.
3118 Fábricas y refiaeríe-s de aziear.
31i9 Fabricación de cacao, chocoLate,y artícu1os de

confitería.
3l2l El"aboraci6n de productos alimenticíos diversos.
3122 Elaboración de a!.irrentos preparados para aniuales.

313 lndustrias de bebidas

3131 Destilaci6n, rectificacidn y nezcla de bebídae
eopirituosas .

3132 Industriae vinícole-s.
3133 Bebidas nal-ceadas y malta.
3134 Industrias de bebirJas no alcohólícas y aguag

gaseosas.

3L4 Industlia del tabaco

3140 Industria del tabaco



t
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32- Textiles" prendes de vestir e industria del cuero

321 Fabricación de tcxtiles

3211 Hj.lado, tejido y aeabado tle textiles
3212 Artfculos confeecionados de slaterial.es textiles,

exceilto pren,las de r¡estír.

3213 Fábricas de tejidos de pi¡nto,

321¿¡ F¿bricacién Ce ta¡ices y alfo¡nbras.

3215 Cordelería.

3219 Fabricación ,Le textiles N.E.P.

322 Fabricalidn de prendas & vestir, exeepto calzadc

3220 Fabricación de prendas de vestir, excepto cal-
zado"

323 Jndgsttia de1 cuero y Froductos de cuero y sucej!;.....-:__-
neos Ce cuero y pieLes, excepto calzado y otreB plen-
daeje vestir

3231 Curtidurías y talleres Ce acabado.

3232 lndustria de 1a preparacidn y teliido de pielee.
3233 Fabrieaeión de prorluctos de cuero y sucedáneos

de cuero, excepto el" calzado y otras prendas rle
ves tir .

324 Fabricación rle qp.lzaCo" excepte eI. de eaucho vulcagi-
zaC.o o ¡noldea<lo o de ¡1ásticn 

"

3240 Fabricacién ,1e calza<lo, e:(cgpto eL de caucho
canizado o nolcleado o de plástico"

33: Industrj.a cie 1a rdüder¿r y prgductos de nadera, inólluídos nuebles.

331 Industría de La madera y prcCuctos C,e üa,iera excepto
muebles.

3311 AserraJeros o talleres r1e ace¡rílladura y ctros
talleres oara trabajar 1a madera.

3312 Fabricaci6n c1e envases de ne.Cera y de caña y ar-
tículos rnenurlcs de caña.

t
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33la Fa'or j.¿aci6n cle p:oductos ¡1e nadeia y de corcho
l¡.8 

" 
P.

332 lg-bricacién ,Je ¡or¡ebJ-es y accesorics, exceDto 1oe due
son prl¡clila$ente net¿lllccs .

3320 Fabri.cacidn de lruebles y accesorios, excdpto 106
que s4n pri.nc i.lalnente netáIicos,

34- Fabricación ie ;¿l o<luctos de tas edi-

34t .

3411 Fabricaci6n de pulpa de madera, papel y c¿rt6n.
3412 Fabricación de envases y cajas Ce papel y carr6n.
3419 Fabricación de artlculos de pulpa" papel y ear-

tón" N.E.P.

342 Imprentas, editoriales e industrias conexas

3420 Inprentas, editoriales e industlias conexaa.
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RAtfAS Y Sü8R.AM,\S DEL CopiSO CrrU QüE

coNsTrgrYEN EL Ur{rV¡RS0 DE -ESTUDI0

l€taderos (enp¿caCofes tle earne) "

Cernes (condinenü.adcs, saladas, etc")" No incluye

3111" rl
3111" 14

a

aves de, cctrral- 
"

3111,15 Frepar:dos ile carne, envasado * no (salchíchas, ja
n6:1, errhrl.ti.drs, solRs y Fs.stales Ce carne, etc.)

3111 " 17 Aves de corrai (¡rolJ..r,s 1i-nria,drls, f rescca, refrig,g
rados o congelados, enpacados) " Caldoe de aopas de
pr:llo.

3111.23 Manteca de cerdo y otras Erasas aninales cDaestibles
(incluyendo sebo conestible).

3112 Fabrícaci.ón de productos lácteos.

3112.11 Leche, pasteurizacióno homogenización" etc.
3ll2"LZ }rantequilla, fabricación,
3112.13 Queso, fabrieacióa
3112.14 Productos derivadcs de la leche, en poJ.vo, ehocola-

te, etc.
3112,15 llelados" fabricación.

3113 Envasado y conservacidn de frutas y legurbres.
3113,11 Preparaci6n de frutas y leguurbres envasados, ente-

ros, elt trozos, etc., ¡{enDeladas, jaleas y jugos
e¡Lataclos 

"

3113.12 Encurtidos de frutas, legurabres y hortaS.izas.
3113"15 Salsas de frutas, legunbres, tonate, etc., prepara-

ci6n.

3116 Prcductos. de nolínerfa
3116.11 Elaboración de harinas de cereales,
31f6.12 Beneficio de cacao y mcLinc de rnaí2.

3116.13 Beneficio de arroz. (en Costa Rica es más conoeido
co¡ro arrc¡ceras).

3116.14 Beneficic del café"

3116.17 Fabricacíén de productos de rqalz (maicena, torti-
llas, etc").

t

a

o



t'

3lf7 Fabricación de pro4uctos de panaderla

3117.11 Fabricación de paa y otros produetos cle panaderfa.

3Ll7,LZ Fabtib.aci6n d.e pasrelerla y repostería.
3117.13 Fabritacién de galletas, biácochos, conos y barqui-

llos, étc.

I
3117.f4 Fabflcacidn de mácarrones, espaguetti, fideos, ete.

3118 Fábricas t ret'inerías de a¿úcat

3118.I1 Ingenio azucarero .

3118,14 Trapiche fuerza motriz, ¡ooLienda

3118"15 Trapiche fuerza aninal, oolienda

3I19 Fabricaci6n de cacao. chocolate artículos cie confitería
3119.11 Fabricación de cacao en polvo y panecillos.
3119.15 Confites, c¿rat[elos, got¡as, barras, dulcesi oelsocbas,

cajetas, eüc.

3f19.16 Otros productos de confitería N.E.p.

3122 XLaboracidn de al_imentos prepgadjrs para ani¡¡ales

3l22,Ll Fabricacida de alimentos para ganado.

!LzZ.LZ Fabric¿cidn de aLinentos para ave6.
3L22.L3 Fabricación de alinentos para anitqales donésticos.

3131

de

de

caña de azúcar "

caña de azúcar.

a

a

DestilaJi6n, rectificación y nezcla <1e bebidas

3131.lf Fabricaci6n de licores y alcoholes


