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I!RESET{TACION

El docr¡¡ento que ofrecerrrg, "Diagndstico Íecnológico de 1a Indus

tria Agroalinentaria en Gosta Ricato, err este caso sob re Ia Raroa 3116,

'Troductos de Molinerfat', foroa parte de uoa serie de publícaciones
que eobre la índustria de aliroentos elabord e1 personal técnico de 1a

U¡¡idad de Des¿rro¡.lo Teenol6g:i.co deL Consejo t{acional de Inveetigacio
nes Científicas y TeenoJ.dgicas (CONICIT), con eL apoyo finaaciero del
Centro Internacional de fnvestigaciones para el Desarrollo (CÍID) de

Canadá.

lntegran la colección de docu¡oentoe del Proyecto Diagnóetico de

la Industria Agroalioentaria, Los eiguientes;

l- Inventario de Legielacidn Industrial y A¡¡roinduetrial ea Cos-

ta Ríca.

I

2-

3-

x4-
v

Biblio graf fa Agroindus trial.
Lista de enpreaas de la Industria ABrosLi¡oentaria en Coata gica.

Díagndstico de la Política AgroÍndustrial..
Ran¿ 3111, Matauza de ganadr: y preparación y consenracidn de

la carne.

Rana 3112, Fatrrieación de pÉoductos lácteos.
Rama 3113, Envasado y conservacidn de frutas y hortslizas.
Rana 3116, Productos de tloiinería. r'

Rana 3117, Fabrieaci6n de productos de panaderfa.

Rama 3118, Fábricas y refinerlas de azúear. v
Rarna 3119, Fabricación de cacao, chocolate y artfculos de con

fiterÍa.
12- Rasa 311b.14, beneticio de café.
13- Raná 3122, Elaboracidn de alinentos preparados para aninales.
14- Raoá 3131, Destilación, rectificación y nezcla de bebidas es-

pirituosas 
"

6-

7-

8-

9-
10-

11-a
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En la revis í6n de este inforne participaron las siguientes perso

nas: . Lic. Ana Victoria Torres.e Ing. Carlos Barboza.

La infor¡¡acidn que 6e ofrece tiene su origen en! literatura espe

cializada en este tipo de indu.stria, entrevistas coo conocedoree del
tens y r¡isitas efectuadas a diversas industrias reLacionadas con !.a
actividad moLinera.

Es intencidn del COI{ICIT y del equipo de invesrigacidn que este
documento sea un ins t ru¡oento útlL en actívidades de planificaci6n y
formrlacidn de pollticas, que permitan colaborar en el degarrollo de

la indus tria agroalimenÉaria nacional. De la ¡¡isroa forna esperaoos

observaciones y crfticas que nos peruitan nejorar e1 trabaJo que aho-

ra pre€ enEa.sxc3 .

Querenos e:(presar nueBtro agradeciniento aL Bach. Johnny Guti#
frez L. por e1 aporte b rinrlado en l"os aspectos econó¡nicos relacioaados
con este eetudio. Tanbién uereceo nuegtro agradecirn:iento las eeñorí-
üa6 Dinia Leiva y Seidy Sormza por su excelente labor uecanográf ica.
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I NTRODI] CCION

B1 proyecto de investi.gación sobre 1a industria agroalinent¿ria en

Costa Rica, constítuye un esfuetzo m6s que eL Consejo l"lacional de Inves-

ti6¡aciones Científicas y Tecnoldgicas (COIIICIT), auspiciado por el Cen -
tro Internacional de lnvestigaciones para eI- Desartollo (CIID) de Canadá,

reaLí26 e¡ la línea de anteriores y similares estudios' cgoo el proyecto

Instrr¡mentos de Política y Planificacifin Científica y Tecnológica (tppCf)

y e1 proyecto Transferencia Privada de Tecnología Agríco1a (TPTA), finan

ciados por e1 CIID y e1 PNUD respectivaÉente.

Taobién ee halr realizado para eL coNIcIT en esta rnisrna llnea de in-
vestigaeidn, un¿ serie de diagndsticos tecnoLdgicos efr los Sectores In -
dustrial, trergía y Recursos Naturalese con eL financianrieuto de la A -
gencia Internacional para el Desarrollo (AID) de los Eetados Unidos de

A,rnérica; entre estos estudios, los siguientes están en e1 ámbito de 1a

agroindustria costarricense.

a

i- Diagnóstíco

ii- Diagndstico
iii- Diagnóstico
iv- Diagnóstico

Tanbién relacionado eon la agroindustria y cono sector de apoyo err

algunas de sus actívidades" se realizd e1 Diagnóstico de la Industria Hq

taltnecánica.

En el iliseño y roaLizacién de €.stos estudios el CONICIT ha mostrado

cambios significativos, al incorpotar a su política de proÍtocidn de la

ciencia y 1a tecnología" Ia elaboraci$n de estudios básicos sobre la tec

nologla en el país, en un deseo de incorporarse aún nás en las ¿ctívidA-

des productivas de La nacidn por !¡edio del inpulso del desarrollo tecno-

16gi.co.

Esta polltica institucional posteriormente se conplernentó con la in
corporación de1 sector privado a los intere6es del CONICIT" interés que

del subsector pesca y acuacultura.

de1 seetor aceites y grasas.

del sector rnaderas.

del sector cueros.
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se ha hectro nanifíesto nediante e1 financiarniento de proyectos de inves-

tigación y formaci6n de recursos hunano s en el extranj ero "

El giro que ha experimentatio la instituci6;r es congruente pof com -

pleto con la política nacional dr: reactivacidn de los sectores producti-

vos, cono requisito indispensable para superar 1a crisis econdnica enque

se debate el país desde hace varj.os años.

La unidad de Desarrollo Tecnológico (üDT) de1 CONICIT, que ha tení-

<1o a su cargo 1a ejecucidn cle varios de estos estudioso integra en su es

tructufa a profesionaies de riiterenles cailrpos qüe 9e relacionan con la

activiclad productiva nacio¡al : Agrdnomos, Tecnó1o¡3os de Alimentosn Adrni

nistradores" Economistas e Ingenieros IndustrialeS; confonra¡rdo asl un

equipo de investigacién interdisciplinario a fin de aproximar desde va-

ríos ángulos 1¿ actividad productiva del país, cn los estudios que se

realicen.

. Estos estudios básicos realizados por e1 CoNICIT' a1 igual que los

que se hagan en adelante o constituyen el- punto de patiida Pata pasar cle

un comport.amiento pasivo, en el que se actúa en función r4e la demandao a

uno activo en eI cual el obj etivo consiste en 1a definicidn progranática

de aquellos aspectos que ameritan análisis nás profundos' aetividades

que deben prornocioaarse y financiarse, etc' Los estudios de base son

instrumentos úti1es para la planificaei6n y promocidn tle actividadesrque

esté¡ orientadas a solventar los probleuras que aquejan a los sectores

productivos del país.

Esto significa que se hacen esfuerzos por promover 1a aplicación de

los resultados de diagn6sticos, investigaciones y estudios, Procurando

con más vigor orientar 1a aeción sobre el desarroll.o tecnológico.

Enlaperspectivaplanteada,sevisuali¿dlanecesidaddeelaborar
un diegndstico tecnol"dgico del subsector agroindustrial de aliúentos 

' 
cam

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

Diagnóstico Tecnoldgico de la Industria Agroalimentaria en costa Rica.
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CAPITULO I

ASPECTOS GENERALES DEL ESTUDIO

Y METODOLOGIA DT TRABAJO'l

I

a

***



t
CAPlTULO I

ASPECTCS GE}IERALES OEL ESTUDIO

Y HETODO].OGIA DE TRABAJO

CONTTNIDO

I.1 JUSIIFICACION DEL PROYECTO"

I.2 OEJETIVOS DEL PROYECTO. "...
1.3 COBERTURA DEL ESTI'DIO

1.3.1 Marco espacial" . "

L3,2 Marco tenpora1...
1,3,3 Marco disciplinario.

1"4 I.'ETODOLOGIA DE TRABAJO.

1.4.1 Antecedentes conceptuales.,.
L"4.2 La infornaeión de fuentes secundarías

1.4.3 La informaci6n de fuentes prirnarias " ,. ". ":., "

L.4.4 Universo del- estudío
L.4.5 Programacidn de la investígaci6n..."

PAG I NA

a l-1

1-4

t

1-6

L-7

L-7

1-8

1-B

1-g

1- 15

1- 16

1-17

1- 18

a

t



I

I

CAPITULO I

ASPECTOS GENERALES DEL CSTUDIO

Y IIETODOLOGIA DE TRABAJO

I.1 JUSTIFICACION DEL PROYECTO

la decísidn deL CONICIT en tornar cono objeto de inveetigacidn al
seetor que comprende la Industria de Alirnentos en Coata Ricau encuentra

una serie ila justificaatas de relevancia que han servido para eünarcar

el estudío en funci6n de este tipo de acÉividad en el país.

En efecto, el te¡re <le la agroindustría l/ *" d. pernaneote actuali-
dad en el país; no obstante se le ha tratado en forma desinteglada, en

un oarco jurfdico e iostitucional descoordinado y disperso, donde se han

realizado esfuerzos para subsanar esta deficiencia con la creaci6n de la
'fComisídn NacionaL de Agroindustriart, en 1982,

La agroindustria ha tenido una importante partícipaci6u en La eco-

nomía nacíonal. En efecto, para eL año 198? cuando el valor bruto de la
,lproduccidn:' industrial naciooal aleanzí la cifra de Í71.295100 oil1o -

nea, 1s agroíndustria aportó un 63.78 (445"435,5 r¡illones) de ese valor.
Una visidn en retrospectiva sobre 1a participaci6n de la agroindusüria

en e1 valor bruto de protluceidn industrial, determina que ésla ha sido

uuy significativa, alcanzando para el año 1960 un 90.52. Sin enbargorto

m¡ndo eomo referencia e1 quinquenio 1960-1965 (Costa Rica ing:esa al Mer_

cado Común Centrosrneric¿no en 1962), 1a agroindustria pietde iopor tat¡c ia
freate a otras actividades industriales en 10 que se refiere a su Pattí-
cipocidn en el valor bruto de produeci6n del sector industrial. Asl en

Los ailos 1965, 1970" 1975 1r 1980, ese porcentaje fue en redt¡cción co&o

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

Banco Central de cosca Rica. Cifras sobre orodueeión industrial.
1974-1983.

t
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1o índican las siguientes clfras en forma respectiva; 80.5U, 73'97",

i:4.57. y 652; finafuoente y como se indic6 coa anterioridad, pata el año

19B2 la participacidn fue en un 63.72.

En la reactivación de la eeonomía n¿cional La agroindustria está L1a.

nrada a jugar un papel relevanee, el cual eucuentra su base en asPectos

como el empleo, la utilizacijn de recursos nativos del país, el desarro-

11o rural, el !-ogro de un mayor vslor agregado de los productos agrlco -
1as para 1a exportación, asegur¿r 13 fuente de alimentos, la sustitucifin

de las irnportacioaes 1' 1a pronccidn de activídades productivas no tradi
cionales en la exportacidn"

E1 Instituto de lnvestigacidn en ciencias Econdrnicas (IICE) conclu-
tl

yó en 1983 el estudio lrDiagndstico de1 sector Industrial'r:/ que fue eJ.a-

borado para el CONICIT. Oi interds de la instituci6n por la realización

de un diagnóstico del sector industrial costarricense, tiene su base en

la aecesidad de estudiar las características o evolucidn y desarrollo no-s

trado por el sector, dado el proceso de industrlalizacidn que ha vivido

e1 país en 1as últinas décadas. Este estudío identifica agrupacioncs

que por su ínpacto actual y futuro en la movilizacidn de recursos nacío-

nal-es y en el bienestar de l-a pobJ-ación de menores ingresos, tequieren

de un análisis detalle-do.

Deneto de las agrupaciones seleccionadas por cl estudiO fDeocionado,

se encuentran 1a 311/312 ttFabricacidn de productos alinenticioa excepto

bebidastt; aLgunos Signos relevarrtes que üIuegtr.ln estas agrupaciones en

su conjunto según este estudio' son 1as síguientes:

i- EL 797" de 1os establecimíentos de la agrupacidn sor¡ peque-

ños (menos de 30 enpleados)

a

I

a

LI Se utilizó corno fuentes de infornaci6n las siguientes:
de Costa Rica, Minísterio de Trabajo y Seguridad Socialt
Incentivos Fiecales al DesarrolLo Indugtrial (REII'ALDI)
de Coyuntura Industrial (ECI) que realiza eL IICE.

Banco Central
Rdgirnen de

y la Encuesta

D
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ii- El 48"Á de la matería prina de origen nacional, del total
utilizado por 1a industria, es absorbida por esta aqrupa -
ción, mientras que únicamente utiliza e1 7Z del, total de

uateria prima irilportada para uso de 1a industria costarri-
cense .

a

iii* Enplea entre un 13% y un 162 del
industria costarricense"

iv- El consumo promedio por erupresa

está por eneima de1 prornedio de

total rle empleados por la

de rnateria prioa naeional
todo e1 aector.

¡

v- El consuÍto total de energía por 1a agrupaei6n, representa

w L27" del- total consumído por el sector industrial.

vi- El potencial de incremento de utilizacidn de la capaeidad

instalada es del 34.8%"

Todo ello justifica los prop6sitos de conocer nás profundamente el
subsector. De hecho, el inter6s por e6te nuevo proyecto de investiga
ei6n realízado por el- CONICIT, se encuentra enmarcado de los líneamien -
tos del Plan Nacional cle Desarrollo "Vol-vamos a La Tierratt 1982-1$86, en

el- que se propone entre otros objetivos los sÍguienles:

a) o'Crear nuevas fuentes de ernpleo rural procediendo a la inte
gración verlic¿l- del proceso productivo, mediante la agroin
dustria y las ind.ustrias ruralest¡,

b) 'rVincular e1 desarrollo agrfcola con el industríal, proveyeo

do incentivos para la produccidn y el establecÍoiento de in-
dustrias complement.ar ias'r .

e) trl,ograr une eficau aÍristencia cécnica p,era el productor rmos

trándol-e las opciones tecnoldgicas e induciéndolo a su uso,

para aumentar la producci6n y la productividad y elevar su

nivel de vida y el de su familia""

La eatrategia del Plan Nscional de Desarrollo 1982-1986, tiende a

alc¡nzat altos nível-es de produccidn de al-imentos que sati.sfagan 1a de-

a
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1al1da nacj.onal (seguridad alinentaria) y generen excedentes para la ex -
portaci6n. Algunos de loe lineaoientos generales definidos aL efecto
son:

a) "Fomentar 1a agroinduetria nacionaL de productos pereeede-

. ros, oleaginosos y otros con e1 fin de incorporar E¿ryor va

1or agregado a 1a producción y lograr un aur[ento en 1a sus

titucidn de irrportaciones, uediante la obtencidn de produc

tos tales eomo: aceites, fibra textil" concentrados, ete.tn

b) ttDeberá darse apoyo a las industrias ruraLes y a la forma-

ci6n profesional y técnica, buseando una mejor distribución
de las industrias, la creaci6n de nuevas fuentes de enpleo,

la incorporacidn de !¡n proeeao productivo que invo luere 1as

economías de escala (proeeso vertical), así como apoyo a

la produccidn en general-" .

La investigaci6n que involucra eete proyeeto está ouy relacionada
con l"os obj etivos y linea"nientos recomendados en el Plan de Desarrollo n

asl cono institucional-es " aI- incursionar oás fuerteoente eo aquellos sec

toree prioritarios para el desarrollo nacíonal. Los resultados obteni-
dos ofrecen nateriaL muy valioso para ineorporai$o a Los procesos decieo-

rios del CONICIT, así cono a las activicladee de fornulacida de estrate -
gias y pollticas en el campo de la ciencia y Ia tecnol"ogfa.

1.2 OSJETIVOS DEL PROYECTO

Es la intencidn del 00NICIT presentar un estudio de carlcter pragná

tico, cuyos resultados perrnitan fonentar, orientar y apoyar el cambio

lecnoldgico en La agroindustria alimentaria.
El obj etivo primario es analizar, catacterizar y evaluar el estado

productivo y tecnológico existente de 1a industria agroalimentaria en

costa Rica, no sóLo con el propdsito de ldentificar 1as ran€rs qr¡e podrfan

ameritar estudios más profudos, sino para señalar áreae crltieas en 1ae

que el CONICIT, de com¡in acuerdo con 1a empresa privada, podrfa partici-

¡

a

a
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par en la correccidn de deficiencias en Los irroceaos de generacidn, di-
fusi6n y adopción tecnoldgica. 0tros objetivos deL estudio Ce índo1e

nás esfecÍfica, son l-os siguientes:

a) Desarrollar 1a capacidad institueional para evaluar eJ- pa-

pe1 de las empresas, públicas y privarlasr en 1os procesos

tecaol.ógicos citarlos;

b) Capacitar a funcionarios y técnicos cle,i, Sisteraa Cien¿ífico

Tecnoldgico Nacicnal con e-1 fin dr: transferir los conoci '
rnientos teéricoe y Ice todo 169 j.cos 

" los resultarlos y recomen

daciones cle1 estuCio.

c) Fortalecer la capacidad institucional del país para fornu-
lar políticas que prornuevan un desarrollo científico tecno

L6gico, acorde con la nccesiCad del pals ea el subsector

agroindustrial;

d) Identificar, colectar y sistenatizat La informacidn exís -
tente sobre agroindustria de que se dispone en el pafs;

e) Analizar la vineu'lacidn Ce 1a enpresa privada con las enti
dades piblicas en la realizaci6o de proyectos agroindue

triales ;

f) Identificacidn de actividades agroinrlus triales que tengan

un mayor componente o una dependencia total de la matefia

priraa nacional y estrechamente arEiculadas con el sector

agropecuario costarricense;

g) Señalar árr:as que presenten ceracterísLicas y probLemas

específicos que ameriten la realizaci6n de perfiLes tecno-

1ógicos:

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

afectao e1 desarrollo de la agroínduetria en Costa Rica.

a

o

a
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I.3 COBERTURA DEL ESTI'DIO

Una investigación de1 subsector agroindustrial- en su totalidadrdel
tipo y del ¿lcance que quisieua dársele en esce proyector setía onerosa

y se prolonBarla duranEe mlctlo tiempo " E1i-o sin ¡rencionar Ia dificul -
tal que representa la carencia ce información publiea,la ylo acceBible

para aLgunos de los tdpicos que fueron tratados.

Esa realidad hizo conveni.ente un primer an6Lisís, nnuy globa1, de1

subsector agroindustrialn valiéndose a ese propósito de 1a Clasifica

ción Internacional Inclustrial Uniforme (CIIU), de Las Naciones unidas.

De acuerdo con ella, la inforrnacién que eorresponde a la activídad agro

industrial es pre6entada en las divisiones 31, t'ProduCtos alimeoticios,

bebidas y tabacotr, 32, t'Textiles, prendas de vestir e iDdustria de1 cue

ro!t, 33, rlloCustri¿ de La nadera y productos de madera excepto sueblestr

y 34, ItFabricación de papel y productos de papel, iaprentas y eCitoria-

lestt.
En 1a composicidn del valor bruto de produecíón de la divisidn 31

3e destaca, conforne se puede aprecisr en la seccifin 1.1 "Justificaci6n
del proyecto", eJ- aporte de las agrupaciones 311-312 "Fabricación de

productos alimenticios, excepto bebi,Jas". El valor de la fabricacidn

de productos al.inenticios en L932 fU¡e de ü28.999.8 rnillones, 1"o que re*

presenta un 63.82 del valor bruto de la produccidn agroindustrial en

ese año. Cono punto de referencia de 1a inportancia de esas agrr¡pacio -
nes, debe clecirse que las r,amas de 1a divisifn 32" en conjuntor segulan

en importancia, con ',n L2.07" i1el val-or bruto de 1a producción ogroindus

t.ria1.
La importancia relativa de le agroindus Lria alimentaria como se ha

justificedo no s6l-o en t6r4inos eeonóuicos " indujo a plantear el estu -
dio en funcidn de ese tipo Ce activirlades. Se agregé a las agrupacio -
nes 311 y 312 1a rafra 3131 "Desti1aci6n. rectificacidnymezcLailebebi -
das espirituosas", pot tratarse de una activiCad que en Costa Rice esCá

dOoinada - por empresas est.xtales y presenta característieas mo¡op6!-icas

y que aCemás está linicada, en Eiran parte, a1 procesamieinto de La eaÍra

rle azúcar y el uso de subproCuctos .1e este tipo de industria.
Para efectos del proyecto se ltglnará al universo de estudÍo, con

un total de 10 rarnas; industria aflroalimentaria " En esa cobertura 6€

a

o
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evaluarán, con base en inforaacidn secundsria, e1 estado tecnológico y

productivo en esas diez ramas de la industria de alinentos. No ee in-
cluyeron en este estudio dos ramas pertenecientes a La j.ndustria agroa-

linentaria, específicamente la r a¡n¿ 3ll4 "Elaboracidn de pescador ctus-

táceos y otros productos marinos'r y 1a rama 3115 ttFabrieación de acei -
tes y gragas vegetales y animales'r, <iebido a que como anteriormente se

expresó, se prepararon externamelrte para eL CONICIT dos r:tiLgn6sticos

tecnol6gicos específicoc p'ara estas dos ramas"

Los alcances de- la investi-gación están Celinits.dos por tres marcos

de referencia: espacial, tenporal y un tercero referido al enfoque diq

ciplinario seguido.

f.3" 1 Marco espqci.al

E1 estudio comprende un análisis de 1as ennresas agroalimentarias

en todo e1 país y no excluye la posibilidaC de que algunas ranae sean

abordadas de nanera más amplia.

Aunque no se ba deterrninado con precisión si existe o no una estre

cha vinculacidn espacial entre la enpresa agroindustrial y la explota -
ción agrleola, ésta última ee disenina Por todo el pals. La investiga-

ci6a tendrá entonces una cobertura nacional.

Lo linit¿do de los recursos disponíbles no permitirá profundizar

en todas las ráItas de la industria agroelimentaria. No se descarta que

1a identificación de ramas y actividades coll catscterístieas muy parti-
culares permitan, en una etspa porterior, eeleccionar algunas de ellas
para ser analizadas con mayor profundidad mediante el" estudio de casos.

L.3,2 Marco temporal

Para determioar el estado productivo y tecnol6gico en 1as erlPte-

sas agroalineatarias, eL estudio está referido a 1982.

Iilo se descarta 1a posibilidad de anpliar e1 marco teaporal de aná-

lisis en casos muy singulares y rel.evenles y captar el canbÍo tecnoló-

gico experinentado.

a
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1,3.2 uarco.disciplinalig

Un estudío de la naturalepa que se propone, debe mAntener neceaa

ria¡nente un ca¡ácter interdisciplinario, de uodo que loa heehos obgerva

dos puedan ser interpretado6 descle diferentes ángu.l-os. En efecto, se

integrd un equipo eonforraado por: .agrdnannos, teeodlogos de alimentoSt

economísEas agríco1as, adrninis Ér¿dores de elnpresas e ingenietos Índug -
triAles. De esta nanera, cl- +nálisis que se realizd 6obre 1os críie -
rios de tipo econ6oicon tecaoldgico y sociopotítico, se eofocd deede va

rios ángulos a fin de aprnxinar La realided rle la industria de ali¡nen -
tos eD Costa Rica.

Este análisis, que cubre varias disciplinas, es congruente con es-

turlios hechos por el coNlcIT desde 1979; 1a experieneia ha úoetrado que

es necesario haeer Ccl critetio propio vatios puneos Ce víst¿ a efeeto

de valorar uás apropiadament.e los procesos y las vafiables que los sfec

tan

1.4 T4ETODOLOGIA DE TP.ABAJO

E1 nétodo de tfab.ljo que se describe a coniinuaeión, está referi-
Co principalmente a la fase de investigaci6n que pernite caracterizar' .

una for¡ne parÉiculariz+dao las ra¡¡as de la agroindustria de alirnentos

en Cogta Riea. De eata maner4 se pueden selecCionar ranas específicas"

que en estudios posteriores se abordarán con e1 prop6sito de lograr

análisis nás profundos y de los que sólo se señalan algu$os Lineamien -
tos generales.

1.4. r

Aspectos importantes que debel cocsiderarse son algunos concep -
to8, oecesarios a fin ce orieotef el estudio en funci6n de las activida

des que se e¡rmarcan dentro rle l"os nismos.

a
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o
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1a agricul-tura no es más que uno de Los cuatro sub
sectores que forman el conjunto del proceso social- de produccidn dentro
de la cadena agroindustrial. La expresi6n "cadena agroindustriaL" su-
giere un eslaboaaniento, un proceso que articula eL sector agropecuario
con el industrial y que demanda consideraciones y decisiones de tipo it
t egral.

Muchas y variadas son las ciefioiciones posibles de agroíndustria.
La palabra sugiere la ide.l. no obstant.e, ,r.e una vincuracidn entre agri-
cul-ture e industria, sin que en er c¿sr: de ccsta Rica a1 menos se puede
precisar exactemente el ámbito de acci6n clc sug conponentes.

En los países in¡tustrializ¿dos r-a agroindustria no se linita a la
industriaLización <ie alguoos productos básicos, sino que tarrbi6n "prodq
cen y exporta' grandes cantidades ce bienes y procesos industriales li-
gados directa e indirectamente a la produccidn agroindustrial?r, de for-
ma que "tanbián pro,lucen bienes tle capital y tecnología apropiada para
las labores agrlcoras e indusüriares ligadas a esas rnaterias primas, a1
tieopo que clesarrollan una formídabl-e estrueturá de comerciaLización ex
terna. Bsto trae el- desarrollo sinultáneo de otras actividades diferen
tes a 1a agroindustr ía"Zl . países como Dinamarca (exp!,otaciones !.eche-
ras) y suecia (rnadera), touando como base el desarrol].o de sub ra¡nas de
la agtoindustri¿, fortalecieron los Droceaos de integración vertical y
horízontal de1 aparato prorluctivo industrial, a 7a vez que se daba una
apettura hacia otros mercados.

1'

a

o

t u ARRoYo, c. 1981.
IN/E1 Desarrollo

. I. M6xico.

Zl Ministerio
sio Ce la
EL M0IC se
Energla y

Bases edricas y metodológicas de un proyecto.
Agi:oinrlustrial y 1a EconomÍa Latinoamericana. Tomo

de Economía, Industria y Coinercio (l,fEIC). OSPI. Sfurpo -Agroinrlustria en Costa Ríca. San ¡osé. 1979.
dividid posreriornente en: l) Ministeiio de Induetria,

Mioas, 2) ltinisterio de Economía v Cornercio.

t
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Concientes de que e1 desarrollo agroindustrial debe eanalizarse a

través de un conj unto orgaaizado y conplejo, como parte integral de ás-
te, serla 6ptiuo enfocar el estrrdio al ¿náIi.sis Ce1 conjunto. pot razo
nes ¡¡etodoldgicas, expuestas nás adelante, el enfoque planteaclo es ne -
oos pretencioso, pero acertado en la rnedi¿la de lograr los objetivos del
diagndstico.

A1 tratar de definir e1 término "agroindustriat ¡ se encuentran
una serie de probLemes: a) Existen definieiones de acuerdo a 1a proce

dencia de 1as msterias primas " al proceso, al grado de conversión del
producto, o bien según el producto final y 6¡¡ uso polencial; b) Es dÍ-
fíci1 la dellnitacién deL térnino, ya que algunas actividades califica-
rían como agroinduscriales de acuerdo ¿ un determinado criterio! pero

no 8e ajustan a. otros.
La tendencia general entre 1as definic.iones elaboradas por diver -

sos autores, que obeCecen genetalmente a deterninados objetivcsres La

de reLacionar agroindustria con el origen de la materia prima:

ttAgroindusttia es aquella actividad nanufacturera que procesa re -
cutsos naturales renovables (orgánieos) " lo que significa Ia índustria-
lizacidn .Je materias pris¡¿s agrfcolas, pecuarias, forestales y pesque -

1T
rastt !.

Es tan amplia la definicidn anterior, que prácticamente fuoposibiti
ta la delimítación ,lel lÉmino; actívidades tan disíniles cono la fabrí
cacidn del pan, por ejenplo, y tre-s imprentas, editoriales e industrias
conelcas, clasificarlan como agroindustriales, ya que sus materias pri -
nas (harÍna y papel respectivamente) tienen su origen en el agro.

Otra definición dice:
"Actividad agroindustrial es aquella que se dedica al procesanrien-

to de productos de origen nacional agrícola, pecuarioo forestal, nioero

QUIROS, T. u e! al l9$0.
dustria en Costa Riea.
Sen José.

Algunos datos de la situacidn de la Agroin
Insiituto de Lnvestigaciones SociaLee Ns 37,

a

o

a
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y de Pesca' ya sea que dtchos productos estén en su forma prfnaria o ea

algún estado de elaboración" 1/,
La definlcldn anterior involucra un nuevo concepto: thinerfatt, y

adenás eafatiza que el origen de la materia prtma, preelaborada o no'

debe eer oacional ' 1o cual deJa excluidas a aquellas Ludusttias manufac

tureras que f.mportan su materlá prima (como podrfan ser Ia fabrlcaclón
de pan' la hidrogenación y refinaci6n a partir de aceite crudo lnporta-
do; la fabricactón de chocolates fu¡portendo e1 cacao y la meacla de cog

centrados áofoales a base de harina de pescado lmportado).

En 1979, la Offcina Sectorial de PlanÍficaclón Industrial (OSPI'

ahora SEPSI) organizó un sfurposlo sobre agroindustrla 2fo e¡ e1 oobresa

11ó que para ffnes de planlficaclón y programacidn de1 desarrollo agro-

lndustrial, es necesario delir¡itar claramente e1 á¡rbito de su accl.6rr.

Se deflnfó e1 térnlno "agroindustria" en dos sentldos:

a) En el- sentido auplio: "es la unidad productlva que tran6-
for¡ra el producto agrfcola, pecuario' forestal o de pescat

naturaL o manufacturado para su utllizaclón internedia o

flnaltt.

b) En el sentido estricto! "es 1a unldad productlva que por

un lado, transforma y/o beneficia, para la utllizaclón ln-
te¡medla o fl-nal " e1 produeto agroPecuarlo ' forestal y de

pesca o sus sui;1,r'c<iucios r¡o manuf acturados; y que Por otro
lado adquiere directamente de1 productor' un mfnlmo de 257"

del valor total de los insumos utlllzadostt.

Según esta últlrna definlción son agroindustrias las que mant lenen

nás proxlnldad con el productor y hacen la prinera transfotfuación del

Producto.
Por tan dlversas razones ! la deflnicidn de agrolndustrla debe

a

o

t

Ll
2l

PLan Naclonal

IlLnisterlo de

de Desarrollo. ttolvanos a la Tlerrat'. 1982.

Econonfa, Industria y Comercio " OSPI. op.cit.

a
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hacerse co&o una categoría econóraic¡? que deterrnine las relaciones con
el productor de 1a nateri.a prima y con el resto de La eeononía. En es-
ta línea se habla entonces de sisteua o eonplejo agroiadustrial como

'rla suma de todas l-as operaciones que abarquen la rnanufactura y distri-
bución de 1os ins'mos para J.a unidad productiva, las operaciones de pro
duccidn en la unidad productiva en sí, y el almacenaníento, procesamien
to y distribución de 1os procuctos finales y sus subprociuc¿os,'1/.

En 1e rnie!*a direcci.dn conceptual, en el seminario cle Trabajc que
se realizó en abril de 1976n eu parís, con 1a participación ,le 14
pafses latinoanerí"u.rou 3/, se aceptd .oro or*t"u t"6ti". y metodol6gi
ca eL coneepto de 'readena agroindustrial", cercano al de frsistema agto-
industrial". E1 proeeso social- de produccidn de La cad,ena agroindus
trial es el siguie:rte:

a) Producei6n "hacia arriba,r de 1a finca, de insumos agroin_
dustriales (rnáquinas, sernilJ.as, abonos, plaguicidas, pro_
ductos fernac6uticos y otros).

b) Produccidn agropecuaria y forestal propíanente dicha (y
cono caao 1ímiteo 1a pesea)

c) Procesamiento agroindustrial de estos productos 'rhacia
abajo" de la finca, (agroindus triales alirne.ntarias y otras
cono textiles, maderas y cuero, erc.).

d) Dís eribucidn de estos procluctos procesados hasta e1 consu
no final (servicios de al_macenamiento y transporte, coner_
cializaeión al- por r'ayor y menor, consun¡o institucional v
de restaurantes, etc. ).

El concepto de 'rcadena agroíndustriar'r sígnifica tonar un problerna
en forma integral y la agroindustria (eslab6n c) es la actividaci motriz.
La dinanízacidn de1 sisteaa depende fundanentalmente de las inversiones
en el sector de transformacidn o industrializacidn de 1as materias pri-

ATmas y, en especial de1 desarrollo de La agroindustria f/
Mínisterio de Econon¡ía, Industria y Comercio. OSpI. op.cit
ARROYO, G., Docünento de Trabajo Ne5. To:no I, pág. 14

Ministerio de Econooía, Industria y Comercio. 0SpI. op.cÍt.
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Desde este punto de vista se haria necesario en la realizacidn de

un diagndstico de la agroindustria en Costa Rica, la utilización Ce cri
terios que evalúen no s61o el estadc tecnolfigícorsino 1as interrelacio-
tres con otros eslabones de la caderra y la forma en que l-os procesos de

generación, difusidn y adaptación tecnoidgica se llevan a cabo en el si,s.

tema corno un todo; pcr ejenplo, 1os problemas de suninistro de uaterías
prinas; Los de trairsForte y comercializacién 3 c6mo afecta la incorpora-

ci6n de una nueva trcoologfa los requerfunientos de insüúos e etc. Ade-

rn6s, dichos criterios podrían d¿r una estim¿ción de la capacidad insti-
tucional del- Estadc para intervenir las cadenas agroindustriales, ya

ses con progÉamas integrales o con esfuerzos aislados en Los diferentes
eslabones.

Un diagndst.ico agroindustrial de este tipo, con este márco de refe
rencia se complica e¡rormenente, por tanto 1os criteríoa Ce diagnóstieo

a enplear no evaluan todos los eslabooes de l"a eadena agroindustrialr ex

cepto cuando así se requiera y se disponge de la ínforoación necesaría.

No se descarta Lá posibiLidad de euplear criterios más amplios, en una

etapa posterior, para estudios tecnoldgicos rnás profundbs en determina-

das rarnas .
rl

Sagasti, 1982 -:t,ofrece una lista exhaustiva de criterios de eva -
1uaci6n, divididos en varias categorlas: econdnicos, tecnoldgicos r Po-

lltieo-institucionsles, etc., todos enfocados al diagn6stico cecnoldgi-

co. Segün é1, "desarrollo tecnoldgicott involucra: investigacién, con-

trol de cali¡lad, usos <le contratos de licencia, selección de tecnología,

capacitación y adaptación tecnoldgica. l{enciona, adenás, que los ternas

que debe eubrir un diagnóstico se 4ir¡iden en cuatro categorías: 1) Cog

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

ci6n de escudio) o 3) Análisis de 1os aspectos tecnol6gicos y 4) Identi-
ficacidn de áreas problema y Lenas de iovestigacién.

ll SAGASTI F, Asesoría para la realizaci6n de diagndsticos tecnol6gi-
cos. 1982 (sin publiear).

I

a

a

?



t

a

r_14

Para 1a caracterizacidn ¡re la poblacidn de esEudio, $agasti propo-
ne una serie de criterios cle tipc socio-econónico, político, jurídico,
inst itucionales , tecnol-dgicos y ce proyeccidn futurao nuchos de los cua
les requieren astrictanente inforrnacidn directa (cle fuente priuaria),

Por otra p¿rte, e1 rnstiEuto cle rnvestigaciones en cíencias Econ6-
nicas de 1a universidad ce costa Rica (rrcE) !/" elabord recientemente
un Diagndstico del sector rndustrial, a soli.ci"rud y con el apoyo finan-
ciero del coNrcrr, en eL que util-izd una serie .le criterios ce evalua -
ci6n" principalmente econémicos. Las fuentes <le inforrnacidn que utiLi-
¿aron fueron cuidadosamente analizadas y seleccionarlas; ello fue tomado
en cuer¡ta en este diagndstico, conforme se plantea n6s adelant.e.

Para el Logro de los objetivos trazados en este estr¡dio se utiliza
principaLnente inforrnacidn proveniente de fuentes secund.arias; sin em -
bargo, infórmacidn de fuentes priruarias tambidn es incluída como un coo
plemento de la anterior. Esto se justifica por el hecho de rlue se dis-
Pone eo e1 país de auy linitados registros estadlsticos confíables que
perr¡itan obtener la infornacidn necesaria para caract etízar y anarizar
la actividad que realiza la agroinclustria en costa Rica; sin embargo,
por medio de l"a entrevista dirigica a personas participantes en 1a acti
vidad, se logró una mejor orientacidn Cel cliagndstico.

a

a

LI RODRIGIIEZ E. " cRyNSpAlü R. 1993 rrcE, ucR.

o

Setie de estudios Ns 58
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L"4,2 L,a infornacidn Ce fuentes secundarias

En una fase inicial del proyecto se prepa::ó una evaluaci6n d.e estu-
dios realizados en eJ. país" con el- prop6síto ce t.ener una prinera carac-
teri.zación de1 subsector en 1o reiotivo a 1as variables que se utiliza *
ron eñ 1a evolución del estudio. E11o permitid adenás, orientar aI equi
po de trabajo en 1-o reLatívo a las f¡entes de infornacidn dispooiblee y
a 1a ves obtener una recopilaci6n de trabajos reali¿ados sobre er tema
con anterioridad"

La informaeién de t,ipo secundarío se recolecté y analizó desde u¡l
inicio, con el- propdsito fundamcntal de conocer algunas caracterlstícas
que presenta Ia industria en qeneral y el subsector agroindustrial en
particular, en aspectos tales cono algunas variables macroecon6micas, po
lÍticas y programas e'tatales orientados al fomento tecnoldgico y otros
criterios que ayudarán a lograr un conocimiento más amplio del subseetor
de interés, Paralelanente se reaLizd una revisión bibliográfica amplia-
da, de publ-icaciones sobre 1a agroindustria existentes en costa Ricarque
sirvieron como fuenüe permanente de consulta oara e1 análisis.

Para er logro de estos obj etivos se visitaron bibliotecas e institu
ciones públicas, asociaciones de empresarios y personas vinculadas con
el sector, entre 1os cuaLes cabe citar: cánara de rndustrias de cost4
Rica, cáraara costarricense ce 1a rndustria Ali¡oentaria (cAcrA), rnstitu-
to de Investígaeiones en Ciencias Econóüicas (IICE), Ministerio de Indus
trias, Energía y Minas (MrEM), caja costarricense de seguro social- (ccss),
centro para la Pronocidn de 1as Exportaciones y de las rnvetsiones (cEN-

PRo), Banco centrar de costa Rica (BccR), corporacidn costarricense de
Desarroll.o (coDEsA) y orras entidades públicas y privadas relacionadas
con el sector.

Estas actividades fueron realizadas por e1 equipo investigador de la
Unidad de Desarrollo Tecnoldgico Cel CONICIT.

con base en Las fuent.es ce infornaei6n anteriomente citadas, se le
vantd siste¡¡áticanente l,r informaci6n tecr,-rógica y sobre prod.ucción de

1a i.ndustria agroalimentaria costaticense. Ta! ínformacidn considera
1os procesos de generación y difusi.ón tecnoldgica tanto pdbricos conopri

a
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vados. En 1o concerniente a 1a adopcidn tecnoldgica, debe considerarse
que las unidades agroindustriales operan en su gran nayoría como empre-

sas privadas; dentro de este contexto 1a inforrnación obteqida presenca

grandes liroitacioneso debido a 1a renuencia casí ceneral"izada del sec-

tor privado para public.ar o divulgar información sobre sus procesos pro

ductivos y tecnoidgicos" Aún crás, empresas a$rcindustrieles que operan

como subsidiarias de transnacionales manej an rnuy conf i.Jencialmente la in
foroación de tipo tecnolégico. r az6n por la cual no pudo ser obtenida
de fueates secundarias y f¡or tanto se justificd la búsqueda de inforrna-
ción de fuentes primarÍas.

1.4.3 La iqEggraeiín de fuenteq prinatias

Con el propdsito de conocer la opini6n Ce personas relaeionadas

con la industria agroalimentaria y lograr una nejor oriontaei6d del dilg
nóstj.co, se progranaron visi.tas a entes püblicos y privarfos (menciona -
dos anteriormeate) previo contacto con las personas indicad:,s para tal
efecto, tarobién se realizaron visitas a las fábricas a fin de aproxímar

aún oás el estado proCucEivo y tecnol6gico de l.a actividad.
Mediante entrevistas <lirigidas y recopilacídn de infomaci6n secun

daria en taLes visitas, se sisiematizd tai infornación con miras a un

posterior an61isis, asl como para lograr una ceracterizacidn de los en-

tes participantes en el cubsector en aspectos telee coEo su estructura-
ci6n, funciones y relacÍones con las difereotee actividades de interés
para el preaente <liagndstico, y la vinculaeidn Ce las diferentes entída

des con relacidn a proyectos agroindustriales.

L.4.4 Universo del estudio

Las unidades sobre 1as cuales se hizo la recopilación de informa -
ción y que fueron objeto de análisis, son diez grupos de actividades a-

groindustriaLes que corresponden a un niveL de clasificaeión de cuatro

dfgitos de la clasificacíón CIIU, para esta seleccidn se tonaron en

cuenta los objetivos del proyecto, criterios definidos en 1a cobertura

de la investigacidn y conceptos sobre 1a actividad.

a
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Estos grupos de actividadeu f/ son Los siguientes:

Raua

3111 Matanza de ganado y preparación y conservacíón de 1a carne

3112 Fabricación de productos lácteos
3113 Envasado y conservación de frutas y hortalizas
3116 Productos de nolinerís, 3fi6.14 Beneficíado de1 café
3117 Fabricacidn de productos de panadería

3118 Fábricas y refinerías de azíucat

3l19 Fabricacién de cacao, chocolate y artículos ,!e confítería
3122 Elaboración de alir:rentos preparados para animales

3131 Destilaci6no rectificacién y nezcla de bebidas espírituosas.

Estas diez ramas confor¡ran Ias agrupaciones 3ll y 312, bajo e1 no¡r

bre "Fabricación de productos alinenticios, excepto bebidasr. Se agte-

96 1a rana 3131, por consiCera¡se de estrecha relaci6n con 1a rana 3118,

en Costa Rica. A este conjunto de actividsdes que conforman e1 uuiver-
so de estudio, se Les denomind Industria Agroalinentaria.

En muchas de 1as activídades consideradaa en eatág rantas se encuen

tran gran cantidad de empresas muy pequeñas, con tecnologíab :iruy senci-
llas, que no alcanzan eL calíficativo de industrias nanufactureras y ge

consideran artesanales. Para efectos de este diagndstieo, quedarán por

f,uera del análisis aquellas elnÍlresas con menos dc cineo trabaj adotes <le

nrminadas tanb ián ttartesanlgs" .

L,4.5 Progr-anracidn Ce la investigaclón-

Con base en 1o expuesto cn 1os párrafos anteriores, se procedi6 a

enaarcar 1as activida<les a ser desarrolledes" en etaoas sucesivas duran

te 1a ejecución del- proyecto.

a

t

Ll En
de

e1 anexo se ofrece ::rayor información
acuetdo a J-o que establece e1 CIIU.

a

de cada una de las ramas,
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La investigacidn conprendió tres etaPas principales:

Faoiliarización con e1 univereo de estuCio

Recoleccidn y sistenatizacidn de l-os datos

Análisis e inLerpretacidn de Los datos

a) Faniliarización con cl universo de estudio

Duranre esta Priúers fasee ei equipo Ce trabajo se abocó a la ta-

rea de fa¡uiliarizarse con el universo Ce estudio, reelizanrlo para el1o

un anáLisis globaL de vari.as fuentes de información seleccionadas. En

esta etapa y coflo tesultado de 1a nisma, se plantearon los obj etivos

del diagnóstico, se rerlefinid e1 ámbito cle estudio sobre el cual se

centrarían 1as etapas siguientes y se cl-aboró la netodologfa que se Pre

senta en este capítulo. La justific¿ción del" proyecto y cobertura del

rnisero explican el por qué se selecciondr dentro de 1o que ineluye 1a ac

tividad ágroindustrial para efectos de eete estudio, las agrupaciones

agroalin€ntarias de la Cl-asificacidn Internacíonal Uniforne (CIIU) 
' 

de

las Naciones Unidas .

uno .Je 1os plantearnientos elaborados fue la necesidad de identifi*

car aquellas actividades agroiodustriales q.ue, poÉ su ünPac to en la eco

nouí¿ nacional y/o el reflejo de problenas tle tipo teenoldgicoe aaerita

r¿n ]-a reaLizacifin de futuros estuclios en inayor profundidad y de tipo

puraruente tecnoLógíco. Es por e11o que s€ partid de la premisa de qtre

e1 sector es muy heterog-eneo " ¡'ot 1o que se pLantel una selección gbj e-

tiva entre 1as distint¿s ¿ctividades del subsector"

Unamatrizdevariablesfuee}aboradaparatalcfectoconbaeeen
los criterios de seleccidu C,esprendidos de 1a inforrn¿cidn obtenida de

regiscros ,3e datos y otras fuentes rle información consultadas. Poste -

riormente se elaboró un ecquema qtJe orientare e1 estudio y una gula de

entrevista para aplicar en las flbricas"
Los criterios en torno a los cuales gir6 e1 diagndsticoo pernitie-

ron obtener una car¿ctetizaclít del subsector ocroindustrial yt aL ín-

terior de este, de la agrupacién agroalinentaria'

a)

b)

c)

a

a

t

a
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Tanbién se evaluó, üruy someramente, las po1íticas estatales y su
j.ns trumentaci6n, que sirvea de narco orientador para 1a ección de los
distiotos entes pübLicos y privacos que particioan en La agroindustria.

Argunas de l-as fuentes de Ínformacidn disponi.bLes y que fueron con-

sultadas a profundídad en 1a blsqueda ,Je datos" ecn principalnente 1as

siguient.es:

- Series histdricas del Baoco Central cle Costa Rica (BCCR),

- Indicadores in<lust::íalÉs (BCCR),

- Informaeidn básica Cel Sector lndustri¿l Ce Costs Rica, e!.abora-
do por la Oficina de pl_anificacidn (OFIPLAN)" acr,ual MIDEPLAN

- Registros de la Caja Coslarrieense de Seguro Social (CCSS)!

- Censos manufaetureros.

- Diagndstico de1 Seetor Industrial, elaborado por el Instituto de

Investigaciones en Ciencias (IICE) de la Universi.CaC de Costa

Rica.

- Estadlsticas de Comercio Exterior, Dirección General cle Estadís-
tica y Censos,

- Documentos elabo¡ados por e1 Instituto de Iovestigaciones Socia-
les (IrS) de la UCR,

- Documentos del Proyecto IppCT, ejecutado por el CONICIT

- Otras fuentes que se consideraron valiosas para el logro del pre
sente diagn6stico, y que se identificaron en el transcurso de 1a

investigaci6n.

b) Recoleccidn sistematización de La ínformación

La recoleccidn de información secundaria se ori.ent6 principalmente
hacia aquell-as fuentes cuyos dotos fueran Los ¡nás representativos de

las diferentes unidades de análisis. para su reaLizacídn se consultd
la Bibliografla Agroindustrial prepareda por el CONICIT, con el fin de

identificar literatura pertinente a cada uno de los tdpicos que ínvolu
cra el estudio. La literatura posteriornente fue solicitada a los ien
tros de documentaei6n de1 país por nedío del Centro de Infornacidn y
Docr.¡nentacidn del CONICIT; en foraa paralela se efectuaron consultas

i

a

I

a
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directas a díferentes centros de documentación'

LTn:i .;¿r coilsul ta'le l* liter¿:u¡e sc efectud una recopilacidn y sig

te¡natización de 1a ioformacidn eeleccionaCa, utilizando para esto 1a

guía o ínclice que se preparó con e1 fin'Je facil-itar Is l-abor' La in-

formaci6n recolecLeda fue sistematizada en corresPondencia a las unida-

des de aná1isis (rauas de 1a industria) y de 1os criterios elaborados

para la realización Ce1 díagndstieo'

En esta etapa taabién se efecüuaron vieit¡s a fábricas' con el ob-

jetivo de complenentar 1a infornación de tipo secundaria (aunque en a14l

noscasoslainforinacidnprioariaesceotral,.lebiiloalaescasezdein
foroaci6n secundaria). Durante escás sali'Jas aL canpo se consider6 bá-

sicalarecoleccíóndeinfornaci6nsobreelestadotecnoldgieodelaig
dustria, al r¡ismo ti.ernpo se iilentificd y eonsultó literatura de poca

disponibilidadycÍrculacidnqueseencont'rabaen¡¡anosdeloe¡¡isuos
enlpfegaraos.

Por otra Parter se identificaron Y

ras de la activiilad indr¡strial, con el

realiC,ad de 1a industria costarricense

al estudio.
Algunas activí,lades industriales de interés en este estudio se e¡l-

cuentran organizadas en el peíe, ta1 es el caso de1 grernio de los indus

triales del cafÉ nediante la oficina,leL café (0FICAFE), l"os industría-

les de1 azúcar por medio de Ia LÍga Agrfcola e Industrial de la Caña de

Azúcar (LAICA), por 1o gue la labor de recolecci6n de -.'lnfonuací6n se vi6

facil-itada.

c) Análisis eln retacidn de la infornacidn redaceión de!

informe fínal

Una vez recopilada, clasificada y sisteriratizaCa la informacidn se

procedid a efectuar r¡n srálisis detallado y su resPectiva interpreta

ci6n, esta actividad fue seguida cle la preparacidn de1 inforne final'

Elinfornefinalseencuentraplaemadoenoncedocumentosquefeco
pilan 1a infor¡¡ación y resultados obtenidos' Cacla uno de los rlocurnentos

entrevistlr-on personas conocedo

objetivo ,:le aProximar aún uáe la

y de dar una rnejor orientacíón
:a

'r
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está estructurado en'res eapftulos: el prinero ínvolucra aspectos gene-

rales del estudio y e1 diseño Ce 1a netodología de trabajo; en el segun-

do se presenta un análisis de 1a inportaneia socio*econ6nica de cada una

de las unidades <ie anáLisis y eL tercer capftulo presenta eL estado tec-
noldgico de 1a inclustria; a1 final de1 ¡nismo se preser¡tan Las principa -
1es conclusiones.

Estos doeurrentos serán la base para futuros estudios de tipo tecno-

L6gico- a realizarse con llayor profundidad en aquellas actividades que

asf 1o aqeriten.t

o
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CAPITUTO II

I!,'PORTANCIA SOCIO.ECON(MICA DE LA ACTIVIIIAD AGRNINDUSTRIAL

PP"opucTos pF I.!oLINEP^IA EN COSTA RrCA

r$lrAjll! pEL-gLtD_-_ --!,

o

***

t

a



¡

I

CAPITÜLO II

IltPoRTA.¡crÁ socro. Eco{ol,flcA DE LA- ¡.CTrVrrJAD AGR0TNDUSTRTAL

PRODUCTOS DE I{OLINEPIA

CM{TEN-IDf)

INTB.ONUCClON

2.I CARACTERISTTCAS GFNERALES ...

2.1.1 Nú¡aero y tipo de establecimientos

2.1.2 Conposici6n por estratos y concentracidn
de 1a produccidn .

2.1,3 tlbicacr'.6n geoeráfica de la produccidn ...

2.1.4 Fnpleo generado por La actividad

P.ACIT¡A.

2-]

t-t
2-l

:

2-4

2-6

o

2.2 IqDICADORES FCONOUICOS

2.2.1 Valor Bruto de La

2.2.2 Val.ot Agregado de

2-10

Producci6n 2-lO

La Ptoducci6n 2-12

2-t2

2-t7

2-20

2.3 U.OI'ILIZACION DE RECI'RSOS

2.3.1 laportaciones

2.3,2 ExportacLones

2.3.3 Balanza Conercial

l' :j
¡

¡



¡

t

CAPITULO II

II,ÍPORTANCI¡. SOCIO-ECO!{OI4ICA DE LA A.CF,OI\DUSTFI4

rDE PRODUCTOS DE I,IOLN'IERIA

En este capítul-o se incluyen aspectos generales ímlortantes de 1a

actividad agroalinentaria denoninada según el 4ódigo de Clasificeci6n

Ioternacional Industrial Uniforne (CIIU) cono "PnoDltclos DE ilOLINEEIATT.

Para eu realizacidn se consideraron algunos indicadores socio-eco-

n6¡¡íeos rélevantes de le actividad, como el valor bruto y agregado de

produecifn, la comercializaci$n tanto a nivel nacional como internecio-
nal, aei co¡no datos específicos de las empfesas que confor¡rlan la raoa

cono son su ninero, tanaño y distribucidn en eL territorio nacíonal.

2. 1 CABS',CTERISTICAS GENEPÁLNS

/,2.L.1 tllÚmero y tipo d-e estaF.ecimieotos

Ia actividad Productos de üolinerí8r €ñütatcada en e1 cddigo 3116

de la Clasificación fnternacionsl lwlustrial Uniforne (CIIU) se encueo-

tra dividida eo cinco sub-ramag a 6aber:

3116.11 Elaboración de harinas de cereales

3116.12 Beneficio de cacao y rnolinos de mafz

3116.13 Beneficio de arroz (arroceras)

3116.14 Beneficio de café

3116,f7 Fabrícacidn de productos de naí2,

En este caFítulo no se tratará la sub-ra$a 3116.14. Beneficio de

Café, la cual fue anaLizeda cooo una actividad eparte' dadae lar eatac-

terísticas especial.es que ha teuido el desarroLlo tecnoldgico del bene-

ficio y La iuportancía econdnica y social que Dara Costa qica tiene

a

o

I
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esta activid4d.
La obtenci6n del nú¡oeto y tipo de empresas pertenecienteg a cada

una de las sub-ra¡qas arriba t-"encio¡adas, se hizo ccn base en la lista
de Enpresas de la Industria Agroalimentaria (4) rLel" CONICIT' en la cual

se consignan para la rana en euestión un tctal de 83 empresas. rle las

cuales 11 pertenecen a la sub-ra¡na elaboraci6n de hari¡ras de cereales,

I a la:'de bc.neficio de cacao y rnolinos de naí2, 27 a la fabricacj.6n de

productos de n.iríz y !'t+ eL beneficio de arr<¡2,

Estas cifras señalan que el r¿¿vo r número de enpresas se encuentran

concentraC,as en la sub-rana 3116.13 Seneficio de Arroz, representaodo

e1 5j.0% (44 empresas). La Fabricaci6n de Prod'rctos de {aíz ocuPa un

segr¡odo 1-ugar, con un 32.5% (27 erpresas), sieuiéndole Ls Elaboraci6n

de- Harinas de cereales con un 13.32 (11 encresas) y Dot 61tiÍ¡o 1a sub-

ralra Beneficio cle Cacáo y I'folinos da Maíz con L.271 (1 e¡ptesa).
r'Io obBtante, se debe aclarar referente a esta úl tir:ra Errb-ranna, que

en e!. país existen clcs emptesas que realízan beneficiado Ce cacao cotno

uriá etapa previa para la elaboracidn de confítes v chocolares, por 1o

que fueron incluídas dentro c{e la rana 3119 labriceción de cacao

colates" v artículos de_ confitería.
La clasificaci6n de las em¡resas de acuerdo al c6di$o CIIÜ, en la

que una tama de ectividad se divide en-v¿rias sub-ranas, se origina
atendiendo a la imoortancia que Can las e¡npresas a un Drodueto o línea

de procesamiento en particular. En algunos cesos' enpresas incluírlas

en esti rama (3119) fnbrican productos no afines a la nisna tales cornc

&¿lyonesa, 'naní, almiddn tle yucao confites y pláta4os tostados según la
inforroación c-ue se encue[tta en 1a lista antes ¡nencionada, pero por ser

su activid.ad orincipal 1a rel-acionad-a con la r¡oli.nería, son agrupadas

aqul.
En cuanto a1 tipo de organizacidn enpresarial, casí la totalidad

de índustrias Dertenecientes a esta rame están ubic.rdae dentro deL sec-

tor privado (98.82). ltnicanente existe una enpresa organizarla como coo- 
\\

peratiua, rledicándose a la fabricacidn de tortillasr bizcochos y tamales.

EL cuaclro !{"2.1 ¡nuestra Ia distribucidn de estas empreaas por tioo

t

o

t

t
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ctjtDRo No2.1

COSTA BICA: RAUA 3116 PF'OT]LIC?OS DE I"Í.OLTI{ER'IA

}ILI*}',XPI} Y TTPO DE E}fCESAS FOF.

ACTIVTDAIIE.q, lgg4

ür¡.er¡
TIPO TJT ACTIVII]A.D

¿CTMIAD . de

Enpresas ilru
1l

TOTAL T.{¡IA :,
3116 PSODUC?oS DE

l4oLINgS.rA 83 82

3116.11 Elaboración
Earinas de
Cereales 11 1I

3116.12 Beneficio de
Cacao y l!o-
Lino de llafz 1 t

3116.13 Eenefício de
Arroz l+4 44

^t3116.17 á/ Fabrica-
ci6n de Pro-
ductos Ce l'Ieíz 2? 7.6

FUEIITE: Elabcraci6n propia basadc en (4)

I:!: Excefrto Beneficio de Café

U Dentro de egta categoría existe una empresa con dos r¡laotas 1o-
calizad-as en lugares diferentes.
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y sub-rana de actividad, en 1984.

" E1 creciniento en el número de en¡resas frertenecientes a la raüa

ee refleia en el análisis de estudíos anteríores, ccmr¡ e1 resultado por
'llIC¡ITI :' en I97I (9), donde se seiala oue hasta esa fechao Costa ilíca

contaba ccn un total d-e 34 enpresas aue e_laboraban productos de moline-
ría, cifra suDerior en 20 unidades a 1a registraCa en 1962, donde un eE-

tudio si,rnilar de este rnierno instituto loqr6 conprobar que esta áctividarl
la realizaban 14 en;:resas.'

Fn 1977 ctra investiqación llevada e cabc por OPSA¿/ (7) dencrstró
que er núnero de estebl ecinientos rled.icados a esta actividad era infe-
rior al existente en 1ft71u rrasando de 3á ernpresas este ültino año, a 29

en 1977, sin ernbargo, las 83 ernpresas oue actualmente conforqa.n la rams
de nolinería, manifiestan un crecirniento siqnificativo en el número de

es tab lecimi entos exisEentes en el aaís.'

2,1.2 Connc'sis:i6n oor estratos y concentración de la Drod.uccido

I-a clasifieacidn <le las empresas de la rama según su tamáño, se rea-
lizd eonsiderando el. número d.e enrr'l-eados cle cada una de elras, ubicán<lo*

las en tres c¡.tegoríae o estratos:

ESTRATO I: Agrupa en')resas consídera<l.as pequeias. 111 nír¡nerc de en-
pleados gue debe tener 1a evrprcsa para pertenecer a este estrato, oscila
entre 5 y 19 enpleados.

ESTRATO II: Agru!.i emnrea?s meCianas, cofr una cantidad de enplea-
cloe que fi.uctua entre 2r) y 49.

ESTP.}.T4 IlI: AgruFa empresas grandes y son aquellas que tienen más

de 50 e¡opleaclos.

1/ Iostituto Centroarnericano de Investieaci6n y Tecnología. Industrial.
2/ 0ficina de Planificacidn Sectorial. l.gronecuaria, denominada actual-

nente $ecretaría Ejecutiva de Pl-ani-fícacidn Sectoría!. Aeropecuaria
(SEPSA)

o

O
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le 8j ernptesas rrue confornan esta rarna de activiCád' 45 Ce ellas

(5h.2lz) ofrecicroa j-nf ornaci6n resnecto a su nírn¿ro de enoleados, ubi-

cánrlose 21 (27.7) en el esrrato oec,reñc, L2 (14.57) en el- nedianc y 9

(1,0.B%) en es estrtto grande.

La oroduccicn industrial ce La raltla se encuentr8 concentradP- eí su

mayotía en la región Central., esnecinlnetrte- cerca Ce los núc1eos d'e po-

1.1.ací6n más importa:ttes Ce1 oals, cctto. se¡ los canton?s e-ledeirns a las

cabeceras de las provincias 'ie '!an .lcsé, A-la.iuele, tserecia y cartago '
(\ler fj-qura 1r"2.1).

sin enrbargo, como se rl_€)te11q en el nuntn siguiente, 1a sub-rama

benefiCio de arroz cuenta con un porcentaje i!¡ocrtante de estableCi¡¡ien-

tos (arroeeras) en las ptincipeles regiones ÉtoCuctoras del grano (R.egio-

nes Clroroteea y Brunca).

t

Se debe señalar además, -4ue

rLe sus et.apas iniciales, secado y

de siembra de1 cultivo de cacao,

en varj.as regiones del país"

en el proceso Ce beneficio de cacao, d-os

fermentaCo, tienen lugar en las áreas

1as cuales sc encuentren distrihulCas

ra

o

a
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2.L.3 Utr.icaclón Geoeráfica de 1a Procucci6n

De acuerr-lc con 1a De gíona1i-zaci6n 0f iciel tle Coeta Rica (ó), esta-

bleciila ocr Decreto No 10653, riel- 11 r1e enerc ¡le 1979 ' son cíaco las re-

¿icoes e-n que se dividió Costa B j-ca para efectos rle t¡romover su degarro-

l1o socioecon6¡'rico :

1. ll,eqi6n Ce¡tral
2, Fegión Chorctega

3. iiegión Brunca

4. Regi6n lluetar é-tlántica
5. Regi6n lluetar llorte

Las e¡¡resas i.ncl-uíCas e$ esta racra están ubieaCas en un 72.32 en

la Regí6n Centra1, especíalmente en Lo que se rlenomina Valle Central'

lrn 14.52 se ulrican en la regi6n Chcroteqa, un 3.42 en 1a Regi6n grunca'

un 3.6? sn 1¿ p.egi6n lluetar Atlántica y solanente l.Lil en 1a tegidn Rue-

tar Ncrte (fi¡ura N"2.1)'.

Pcr sub-raoa Ce actividaC, 1as eaDlesas que elabcran llarinas de

Cereales están ubicadae casi totslmente en ila neeí6n Central, a excel-

ci6n de una er¡presa situscla en 1e R.egión Rtunea" En ls Regifn tluetar

Atlántica se ubice una única e¡lrresa pertenecientes a 1a sub-rarn¡ bene-

ficio de cscao y mclinos Ce ¡qaí¡. l,a.s qge benefician &rroz están loca-

lizadas en un 6 I . liz en la p..e?i6n central , un 257" en 1a Regíón Chorotega '
LL.4"/, en la p,eFi6n Brunca y r¡na empresa en la n.egión l{uetar Atlántica.

Un hecho imDorrant,c que rlehe eeielarse es el acelerado creci¡rientc

en el númerO de estas elnpresas, el Cue1 Se ha experinenta4O reeientemente

cerCa d.e las zcnas nrorluctcras, nesiblemente grovocádo por lás constantes

alzas en lcs ,lrecioe .Je 1oS Ccnrbustibles gue ncurrieron dur¿nte el año

C.e 1973n y que incí.díeron eo Los costos de transD6!te.'/EL proceso de oi-
lado (ver cai:ítulo IIl) cerca de 1as zonas frroductoras evita el transpor-

tar a las áreas consumitl.oras gran<les volúEenes de productos consideradoa

t
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como desecho en el proceso (gtanza y otros), lc cue podría explicar el

traslado de las f ábricae a las zonas arroceras,. a¿1emáe de que obtic:nen

?arantía en el abastecíniento de ¡nateria Drin,a.

/ Hn cuantc a la sub-rana Fabricación <le Prorluctos Ce Maiz , et 85"/

de 1as unic.iades de troduccidn se encuentran ubicarlas r-¿n la P-egi6n Cen-

tral. El 157" restante se renarte en las otres cuetrc reqiones (rter cua-

rlro I!'2 . 3) .'

2.L.4. Empleo Fenc¿rado nor. la_actívídad.

/Corno se in4icó en el Dunto 2.1.2, dnicanento 45 errDresas <54.27),

rle un total de 83 oue cDmDonen la rama 3116, ofrecieron información res-

pecto a su número rle ennpleados. Fel resto no fue oosible obtener este

dato, por los medins convencionales utilizad.os.
En 1984, estas 45 enpresas generaron empleo a un total cle 15'i6 tra-

baj aCores.

IIn estuCio anter,íor tealízado por Quiroz ll,, Leód'f. y Valverde J.

(LO) seña.la que putn!!975, las err¡resp-s que c.rr.)onían esta rama Fenera-

ban ocupación a 408 ennleados, cifra oue representa eI 5.6% rlel total
de la industrí.a aqroalime nouri!'Ll.

',En 1977 (7) la acr,ividarl rie nelinerís enoleaba un totai de 571 tra-
bajaCores en 2L emnresas¡ Qu€ reDresentahan eL 4.E% do. la nano de obra

tot.al cle la Ci-visi-6n aqroal-írnentaria ltara ese a,';o', Si oQservanos que en

1984 eI 54,?-7.1e las enpresas qenerp-ban 1536 en¡l-eosr venos Que la ac-

tivicl.ad nolinera tíene un innortante significado en 1a ceneración de puos

tos l-re trabajo y que ha siCo resultado del increr[onto ocurriclo en el nú-

mero de empresas en los últi¡tos años.

!/ tlo incluye rana 3131
esnirituosas, ni 1 a
nales y vegatales.

Ilestilación, rectificación y nezcla de bebicLas

rama 3I15 Fabricaci6¡ d.e aceites y Erasas aní-

D

o

a

dc Café.

o

2/ llc incluye Beneficiado
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CUADRO TIO?.3

COSTA RICA: F¡,v-A 3116 P9ODUCTOS DE ITOLINEaIA
DISTF.IBUCTI]N CENGP.AFICA. TJE !-A
PROD{TCCtrON - 1984

.!'.EGION ACTIVIDA,D
C¡.NTONES NOEI{P"'F,S^S

Eraboracffiffi
harinas de ce- cacao y noli ,1e attoz duetoa ,1¿ uralzl
reales. nos ¿{e naíz

TOTl¿ 27

LI
11

44!
0

11F3

Besi6n Central 60

- San José

-. Currírlabat
-.PuriscaL

15

1

2

10

i3
I

.,1

I

- Goícoechea 2

* Desa&paradoe I
* ltontes rle Oca I
- Alajuela

- PuotarenaB

- Oreaouno

- Flores

10

t)

I
2

I
2

2

1

5

3

2
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ColiTIi{UACIolt¡ DEL CUADF.0 t'1"2. 3
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1IEGION ,
. CA}¡TONIS N.NUP¡.ESAS

ACTIVIDA]]

Elaboraci6n cle Benefício le lleneficio Fabricacidn
harínas cle ce- cacao y rnoli ,1e attoz proCuctoo .,1e

reales nos de neín maíz

-Parrita 3

- Regi6rlHuetel
Atlántíco t
- Sieuirres I

- l,lstina 1

- Lirndn t

- pgi¡n-ltuegar
l{of te

* San Carlos I

- lLeqión Brunca" L

- Colfito 2

- Petez Ze-1er16n 2

- Corredores 3

- Regíón Cbgrotege, L2

Carrill-o 4

- llandayure z
- Cañas 

?-

*.Liberia 
h

3

11

00

l\)
¡\0

i

I

I1.

1

)

I
I
J

11

4

2

2
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2.2 INDICADORES ECONOMICOS

2.?.I Valor Bruto de Ptoduccidn

' Según estadísticas del Banco Central de Cos¿a Rica (3), la Divi-

sión Industría1 Agroal-imentariJ/ aportó el 43 .37' deir valor bruto de

producción industrial del país en 1982. La rama "Productos de l{oline
ría" signífic6 eL 7.82 del valor bruto de producción de esta Dívisión¡
cuyo monto fue en ese año de ?03.L rnillones de colones. En el cuadro

No2.3 se muestra el comportarniento del val-or bruEo de producción (VBP)

cle la rarna en un período de 10 años (1973-1982):

Su porcentaje de participacifln en el período present6 poca varia-

ción, a excepcidn del año 1975, donrle lleg6 a alcanzar un máxinp de

L5.2% en el V.B.P de la División en estudio. Esta situaci6n se erytli-
ca por el fomento que tuvo Ia producción de granos básicos, especial-

mente eL arroz, cuya producción pasó de 99.568 T.!f. (2), que en térmi-

nos porcentuales equivale aL 44.57;, Lo cual trajo coflp consecuencia un

aumento en la capacidad de proceso del grano: según fue manifestado

anteriormente, tanbién tuvo un aumento significatívo en el nú¡nero de

fábricas que íntegran esEa rama.'

La tasa de crecimiento anual indica como Ia expansidn de la activi-
dad ha sido variada, manifestaudo altibajos, en el período considerado.

Bn 1975, por las razones ya apuntadas, se produce la mayor tasa de cre-

cioiento negativa, d,e -25.L7i. Sin embargo, entre 1973 y 1982 el creci-
miento expresado por la rama fue positivo, mostrando una tasa anual de

crecimiento de 37", de acuerdo con las cifras del Banco Central de Costa

Rica.

a

o

f.

rl Incluye 1as agrupacíones 311 y
tificacidn y mezcla de bebidas

3I2 y la rama 3l3l "Destilaci6n, rec-
espírituosas".
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cuADRo t{"2.4

COSTA RICA: vALoR BRIITO DE LA PRoDUCCION CoMP0SICIoN PORCENTUAL Y

TASA AIIUAI DE CRECIHIENIO GEI'IENADO POR I,A RAMA 3116

PRODUCTOS DE ISLINERIA

PERIODO 1973-1982

( en nillones de eol,ones )

1966- 100
l

VALOR SRUTO

(colones corrientes)
PORCENTAJEI/

BRUTO TASA ANUAT

reales) cnEcrMIENTo

VALOR

(colones

t

r973

t974

1975

t976

1977

I978

1979

1980

1981

L982

25L.6

36s .9

ó07 .0

580.5

607.0

687.8

78t.7

1018.6

1643.0

2296.9

9.8
10.5

15.2

t t.0
8,1

8.9

9.2
10.1

9,7
7.8

L7t,6
202.6

269.9

22t.4

198. 2

207,9

2L6.4

237 .4

271.3

203. 1

18. I
33. 2

-18.0
-10.5

5.0

4.1
8,0

14.3

-25.1

a

tlJEtlTE¡ Elaboracidn propia bas¿do en (3).

llL' Aporte a Ia División Agroalinentaría.

a
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2.2,2 Valor Agregado de la Produ ;

El valor agregado de produccidn (v.A.P.) generado por la Divísidn
Industria AgroaLinentaria significó el ?-9.27. del valor agregado índus-

trial del- pals eo 1982. La rama de nolinería aportd a er¡ta División el
8.8%, siendo su valor agregado de produccidn en ese año de 24.0 nillo-
¡es de colones (colones reales), cotlto se indica en el cuadro no2.4.

En general, en los 10 años considerados r tanto el valor agregado

ile produccidn cor¡o au participaci6n en Ia Industtia Agroaliroentariat

no han sufrj.do cauüios narcadoe a excepción del ocurrido en 1975, don-

de el priuer vaLor 11egó a 70.2 millones de colones realee, que repre-

sentaron e1 16.5% de1 aporte a 1a Dlvisidn (máximo aporte al V.A.P. de

la División en el perfodo coneiderado).

En el perlodo 1973-1982, eL porcentaje de particípación de la rama

fue de II.5Z en pronedío.

En cuanto al creciniento del val.or agregado de la actividad, se

puede notar e1 poco desarrollo que la ¡¡iene ha tenido a partir de 1976.

Dictro coruportaniento se evídencia nás en 1981 y 1982 donde las tasas

de creciniento fueton de -20.7 y -50.2 respectivamente, reflejo de tma

con:racción en la actividad molinera eo los últimos años.

2.3 rMK)RTACTOT{ Y EXPOBTACTON pE PRODUCTOS DE r'tOLI¡{ERrA

Esta seccidn contempla el intercasüio corercial que Costa Rica ha

llevado a cabo de los productos de la rama 3116, con diversos palses.

La infonoacidn se cbtuvo de las estadfsticas que sobre comercio

exterior posee Ia Direccidn General de Estadísticas y Censos.

2.3. f Iuportaciones

Las inportacíones de Costa Rica en Produetos de l{olinerla (año 1982)

ae mr¡es tran en el cuadro llo2.6. Co¡no se muestra en este cuadro, los oon-

tos girados po! compras de algunos productos al exterior fueron mlni.ms,
por lo que 6u participaci6n dentro de la rama resul.tó poeo significativa.

El trigo representd el rubro de nayor i¡rportacidn en 1a ra¡na y por

)

o

a

t
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CUADRO N.2.5

COSrA RICA! VALOR AGREGAm DE LA PRODUCCION, COHp0SIClOtt

PORCENTAJE Y TASA AT{UAL DE C8ECIMIENTO GENE-

RAX) POR LA RAüA 3116 PRODUCTOS DE }OLINERIA

PERTODO 1973-1982

(en mil.lones de colones)
1966-100

l

VALOR AGRIGADO

(colones corrientes)
PORCENTA.IEJ/

VALOR ACASGADO IASA AT{UAL

(colones reales) CRBCI$IENTO

t

19 73

L974

t975

t976

r977

1978

L979

1980

1981

I982

65.

95.

157.

150.

157.

178.

203,

260.

314.

27t.

11.3

L2.O

16.5

13. I
10.7

10.8

lo.9
11.9

9,4
4,8

44.6

52.7

70.2

57.6

51.6

54.L

56.3

60.8

48.2

24 "0

18. 7

33.2

-18.0
-10.4

4,8
4,1
8.0

-20.7
-50.2

a

FUBN?E: Elaboraci6n propia baeado en (3).

1/ Ono"a" a la divisidn agroaLirnentaria.

t
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guADRe No?.p ¡'

COSTA nICA: I}ÍPORTACIONES I,É T982. PRODUCTOS DE MOL¡NERIA

(en toneladaa nétricas y nonto en mileg de co-
lones CIF)

PRODUCTOS PESO BRUTO l,toNTo
PORCENTAJE

(nonto)

¡

TOrAL 175.249.6 I.34I.963.4.
7tl) Trigo y e6canda:' t00.433.0 753.768.6

2) Arrou gin cáscara
(incluso erroz pu-
lido y quebrado) l.24 LO

3) Cebada sin noler 40.0

4\ llaíz ain noler 72.06;.0

!) Cereales sin noler,
excepto trlgo, 6rroz,

24 .990 .6

t. t26.1

492.929 .9

308,5

106.8

201 .7

100

56 ,Z

t.9
rln. a.-

Y-j-

n. s,7,7 t

4.1

3.6

6) narina a. t.igo 1/ 309.3 1.t52.8

7) Cereales molidos,
excepto harina de
lrigo
-Harina de centeno

-llarin¿ de nalz,
gruesa y fína

-Harinaa Bruesas y
finas v cereaLes 112.f

8) Preparados de cerea
les, inclueo prepar¿
dos de harina y de
f6culas 4/

cebada y nalz

-Avena ain noler
-Otroe cereaLea ain
moler

n. s.

n.s,

-Irigoravena y otroa
cereales ¡mndadoB en
hojuelas, peflas o
preparados en fornaa
ainilarea 667,7

-otroB preparado8 de
cereales, de hetinaB
y de f6culas Pare la

3.734 .1

45 .4

403 .9

3.285 .4

36.556.3 2.7

30.582,5

5 .9 71.8

2ó.795.9

t3 . 390.8

13 ,405 . I

134.0

1.8

20.1

t

2,0a
allnentación

9) Cacao

7 2A.t

60,4

289 .5

-¡tanteca y pasta de ca
ceo t 26.8

-Cacao en polvo 162.8

FUENTE: ( 5 )
1/ n, a. no eignificativo
E/ trt¡o ¿¡ pilr nuy durn¡ cuyo ltüRo !6 r.p.r. dlffcilÍr.rte d¡l c¡i.abillo.
3/ Trtgo sezcl¡do con centeno
& S,tsiancia blancc en polvo que ae extrae de las eernillas y raícea de variag

plantas .

t
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el- cual ¿l- ¡a.ís desenbolsf eL 56"2I del -nocto total de sus imgortacioneg

eR prorlucto.q áa nolinería en 1982. Hn el cuarlro NÓ2.7 se ob6erva e1 his-

torial cle inrportaciones Ce este cereal en un nerío<io ¡"e t0 años (1973-

1982) "-
, F1 rnaíz cs otro nrodueto rel.evante en cuanto a1 volunen cle srrs in-

¡ort¡-ciones, atn cuando l<-'t s úLtir:to$ añcs ht, ex:i.sti.lo urr. aunento notabl4

en Ia ¡ra<lucción rlel país. T)atOs ¡r::onoreiorra<! os p'rr eJ. lancc CentrAl

ce costa rr.ic¿ (2) se.ialen oue la cosecha 1983-84 sienificd una orod.uc-

ción C,e 104.843 fi! (tonelarlas rnétricas), cifr''r su'rerior en 17'196 Tlr a

la registraCa en la cosecha irece:1ente, la cual alcanzó un volumen dp

$7647 Tlt. gsta sítuacidn se e¡olica ncr ¿:L increr¡.e-nto de un 10.77. en

eL área senbrarla de1 srano (varió ne 56312 'r-.la en 1982 e 62368 lta en 1983) '

En 1982 1a.e conrras de naíz a1 exterior reoresentafon el 36.7% de1 monto

total Ce i¡:¡ortacíones de 1a rama.

bTuesrro país ha sj.rlo daficitario en este grodueto agrícola, utili-
zario como materia púi!04 en industrias de "Fe.bricaci6n rle productcs rle

maíz'n y en l-a "Elaboraci6o de Concentrad.os Anínal-es", r'cl' 1o que se ha

tenido que recurrir a laS irrportacinnes l¿ra la satisfacCi6n Ce 1a dernan-

da interna, llebe cnnsi¿lerarage en este puoto que 1as importaciones 9o-

drían evitarse con produccidn nacional de1 cereai e investigacidn en r,re-

terias Orír'"laS alternativgs colno alirnento ener:géti.cc, como 1a herina de
/I

pe.jíbaye y ottos.

o

I

I
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CUADRO N'2.7

COSTA RICA¡ LMPORÍACIOI¡ES DE TRICO

PERTODO t973- 1982

(en toneladas métricas y miles de U'S' ddlares CIF)

I

AÑO PESO BEUTO I.ONTO

I

L973

Lgltl
1975

1976

t977

1978

19 79

1980

1981

1982

B1 .54r.9
1r7.668.0

82.7L7.4

70,427 .3

76.243.3

84,517.1

87 .249.O

102 . 798.9

87 .576.4

94,726.6

11.161,0

28.851 . B

L9.462.7

13.911.5

L3.462 "8
13 

" 
786.9

t7 .387 .4

24.995.4

?2"298.6

L8.929.2

I

FttEME: Elaboración ptopia basado en (5).

I
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2.3.2 Exportaciones

El cacan y e! arroz fueron l-os rubros que {:entro rle la raüa 3116

.generaton la c¿si totalirla.c ce las exportaci.Dnes en 1982. Ent¡e ern.l}qs

alror¿aron ú- 9A7 de1 r,ronto Éot-al. exsortaáo 1'16,¡ cuaciro l\¡'2,8) ,

De caca¡ .se cofiercii.lí za.ron 3.148.4 llto prra un valcr de 0?10.551.{l
niles , sur¡a qrle siqnif ic6 el t+B ,57 .1e las exDortacicnes de la ra.r¡:. Cabe

haeer nenciin qr:e La lroducci$n nacional rle cacao ha ex¡erímentadj un

dcscenso rtuy sítnif icatívc rles4e f inal.es ¡le 1q7B , ccrn.r consecuencia de l.a

aparición en las pl.antaciones ce la enfernedad conocida ion al nor'lbre ce

nanilia (i:on+iglggr1.) y r1e 1a caítla de lcs precins en el nercado ínter_
nacional. EL cuaclro l{o2.9 muestr2 ccno a nartir ce l.a cosecha 1g7g*E0,
l-a ororlucci6n naci¡nar de cacao manífiesra un d-e¡,cen6ó, el cual 1l.ega a

ser rnáx:i.mo en 1a ccsecha 1982-fi3, rlonde ee regi.stra ua decrecírniento ror--
centual en l-a tasa de -57r6% res¡ecto a 1a Cosech.... nrece,lente.

En el- períc<lo ccnsideradc puede observarse un creciniento en el vc-
lumen tntal del orrLen ce 6.600 TM en l9z3-74 a g.55 Tr! en IgTB-7g v rueco
una caiLe nuv fuerte a solo 2.3!lO Tlt en 1!]32-83.

I¿s e>coortacic'nes de e,rroz en l9B?" fueron de1 orden Ce 10.765 Tp, 1o

que significd al naÍs un inqreso de 0 18¿r.412.4 rniJ.es, Froducto de J_os ex-
cedentes generados e-se año.

i,crs cereales nol"iCos (exceptuando la harina de trign) y 1os nrepare-
rloe de cereales reFresentF"ro¡- el- resto de l.as exr.¡ortaciones d.e la rarlla.

o

a

P
I

I

I
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CUADRO N'2 .lX ¿,'r.

COSTA B.ICA; EXPOP,TACIONES DE 1982. PRODUCTOS DE YCILINEPT.A
(en toneladas mátricas y ¡niles de colones FOB)

1l
2) Cebada sin moler 0-5 L6.7 n.¡ I/
3) I'faiz sin mr:ler 4 .5 42.9 n. s.

O 4) Cereales sin moler
(excepto trife e axroz
cebarla y maíz) 2O.2 35f .3 n. s

5) Cereales molidos (eI
ceFto harína de trigo) 1.751.3 2L.238.7 4.9

, - Harina de rnaíz gr.te
sa,vfina 1.749.7 2I.201.6

- Ilarinae Bruesas y
finas <le cereales 1.6 37.1

: 6) Preparados de cereales
incluso oreparados de

- harina y de f6cul-as de' f.rutas y legumbres 257 .4 17 .g56.4 4.1

O - Crudoe no tostadoB o
cocidos 5.9 f60.0

- Ali¡rentos dietéticoe
a base de cereales Zg.2 3.795.L

- Otros oreparados Ce
cereales de harinae
y féculas 223'3 13'91r'3

7) Cacao 3:149.4 210.551.0 48.5

- Cacao en frano Z,OZ3.O 91.960.0

a - Cacao en polvo 346.0 18.126.0
- rfanteca y pasta de

cacao 779.4 100.565.0

PB.ODUCTOS PESO BRUTO UON?O PON.CETÍTA"JE

TOTAI r5.e48.0 434.469.4 @l) Arroz sin cáscara LO.765.1 L84.4L2.4 42,4

FuEIITE: Elaboracién propia basado en (5i.

U no siprnif icativo.

7
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CUADRO NO2.9

COSTA RIGA: PROIXTCCION DE CACAO EN GRANO

1973-1983

c

AIIOS COCECHA

(octubre a setieúre) CAI{TIDAD EN T.I,f.g

r'

t973-L974

L974-L975

L975-L976

L976-t977

L977-t978

t978- 1979

1979- 1980

1980-1981

198r-1982

1982- 1983

6.605

6.946

5 .7lO

7.960

9.215

9.551

7.483

3.591.9

5.435.2

2::Joz.Pl

a

I

FUEME: Elaboración propía basado en (8).

9/ cít."" de produccidn esti¡Eadae con base
n¿cionee de coneumo interno de1 grano.

U estiraao.

en las e:rPortaciones Y esti-
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2.3.3 Balance de. Comercio

' Según las cifras, sobre exportaciones e inrportaciones de Gosta Rica

en Productos de Molinería, realízadas en LgBz, se determind que el bala¡r-

ce cometcial fue desfavorable para Costa Rica; el déficít fue un valor

del orden de los C gO7.494 roiles, cosro 8e muestra en e1 cuadro N"2'10'

CUADRO N.2.IO

COSTA RICA: BALANCE DE COI'IERCIO EXIERIOR

(en toneladas métricas Y rni-

1es de colones).
L982

o

(t)
EXPORTACIONES

(2)
IMPORTACIONES (1) - (2)

o
VOLTJMEN

VALOR

15.948.0

434.469.4

t75.249 .6

1.34r.963.4

- 1s9 .301.6

-907.494.O

o

FUENTE: Blaboracidn propia basado en (5)

Esta situacidn fue originada por las importaciones de trigo que sig-

nificaron casi el doble de las ventas totales al exterior realizadas en

ese año en productos correspondÍentes a la rama de ¡nolinerfa.

Se debe resaltar la incongruencia exístente con el comercio exterior

de algunos productos de la rama, tales como arroz, maíz y algunos deríva-

doe de la ¡rclienda ,le cacao, los cuales son iuportados y exportados en

el mismo año analizado, existiendo además en el país, condiciones y capa-

cídad para producirlos.

o
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CAPITIJLO III

PRINCIPALES C,4¡ACTERTSTICAS TESNOLOGICT\S DS I-{ nAüA

"plRoDucros DE MoLTNERTAT'-EN cosrA RrcA
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CAPITULO III

PRTNCIPALES CARACTERISTICAS TECNOL.JGICAS

DE I"A RAIIA !¡PRODUCTOS I]E I,IOLINERIAII EN COSTA RTCA

De acuerd.o con 1o menciona<1o en el capítuLo II, le rar¡a de la in-
dustria aLimentaria denominada 3116 I'productos cie ilolinerla en e1 có-
digo crru, comprc¿¡de einco sut¡ramas, a saber: 3116.ll "Elaboracidn rle
Ilariaas de cerealestt, 3116,12 t'Beneficio de cacao y Molinoe de Mafzrr,y
3LL6.L7 "Fabrícacidn de Productos de Maíz",

En este docuuento, la sub rama "Ileneficiá de caf6,, no fue consLde-
rada, ya que se trata coüo una actividad incependiente. e¡i,:el diac¡dstieo,
debído a J-a iraportancia que la rnisma asume para nues tro país y por di-
ferir narcada¡¡ente en los asfreetos tecnoldgicos de 1as denás actividades
o sub ramas incLuitlas en la 3116.

Con relacidn a 1a actividacl de Beneficio de Cacao y Holinos Ce

l{¿'íz se considerará únicanenE.e e1 Beneficio de cacao y 1o relativo a mo'
linos de ".r" íz fornará parce de la suh rana 3116"17 Fabricación rle produc-

tos de l4aí2, daóa su relación con la raisna y por el hecho de no existir
en e1 país eüpresas +/qrr" *" deciqucn exclusivanente al norido del rnaí2,
eino que conjuntamente cornbínan o inte¡1ran Ia actividad de industríali-
zacidn de los productos cle 1a r:rolienda, con La obtencidn de alinentos
varios a base de ¡raí2.

t ) La inforuacidn que contieDe este documento en toflio a la te¡nátíca
a que se refiere el Diagndstico Agroindustrial, se present.a indepen-
dienteuente para cada sutrrana " enuneradae dstas en e1 siguiente orden:

a- arroceras

b- MoLi-tlo y fabricación de productos

de maíz

L/ Empresas que califiquen de acuerdo a Los criterios establecidos
e1 capftuJ.o II.

I

I
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c- elal)oración de harinas rle cereales

d- beneficio de cacao

Este orden propuesto obedece al grado de importancia de cailar su¡ra-
ma, el cual se relaciona con el número actual dc empresas en cada acti-
vidacl: 42, 22, 11 y 2 respectivamente, según se observa en el capítulo
II.

El contenido <!e la información que se presenta Dara cada una de Las

subramas se refiere a consideraciones generales, una caracterizaci6n de

la rama, análisis rle los aspectos tecnolór¡icos e ideotificación de áreas

problema, que en una u otra forma cleterminan la situacidn productiva y

tecnoló¡¡ica de 1a ranra cle ttProductos de MoLínetía"./

3.1 MATERIAS PRIMAS Y PROI]UCTOS INTERMEDIOS

' En el desarrollo Ce este terna se han considerado los siquientes
aspectos:

- las principales materias primas y prcductos internedios utili-
zados por la in<lustria cosüarricense.

el origen (nacional y/ o internacional) "

- ut¡icacidn geográfica de- 1a producción a¡;rícola proveedora de la
materia prina y su estacionalidacl.
Lelacioneo de áfrr:visionnr.tiento de lad rnateiias priaas que ocu-

rren entre el prorluctor y el industrial;,

Estos aspectos se citan por activídaC y en el orden señalado.

3.1.1 Arroceras
/f.a materia priua utilizada es el atroz 6wza sativa cn Br.arza.
La activida<l int1ustrial arrocera en Cost.a Riea la componen 44 ew

presas de las cuales 29 se hallan asociadas a la Cánare Nacional de In-
dustriales del- Atroz, quien tiene la función pri-ncipal cle velar por el
abastecimÍento necesario de rnateria prina a sus asociados.

La canticlad c1e uateria prima (axrcz en flranza) utilizada por la

o
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industria nacional se ha estir¡ado en 27 mil sacos ,ie 73"3 Kgs. por año,
1o que corresponde a un total ó,c- 273.575 T"M., cifra valorada para l9B4
(21).

El cuadro No3.1 que se presenta a continuacién, indica el volumen
de ¡rroduccién y el área sembracla para el períoclo 19B2-1983, relatívo a

L48.372 T.lf y 76.599 Ha resnectivamente. Este volunen de prorlucción
corresponcle en un 64"897, ¿ la Región Rrunca, y en un 24.8'/" a la Regi6n

Chorote¡¡a, La zona Central y Huctar participan con el IO"4Z restante.
I Et 1., que respecta a las relacíones existentes para el aprovisiona-

miento de materia prima que ocurren entre el productor y el insdustrial,
éstas se linitan ¡leneralnente a la compra y pago del prodrrcto, ocasio-
nalmente las arroceras adelantan dinero a los agricultot." pu." la con-

¡ra de agroquírnices, esto ocurre por ejenplo cuando el Sistema Bancario
Nacionar atrasa e1 crédito a los agricultores, Fosteriormete el agri-
cultor paga al índustrial nediante la entrega c1e una parte clel protluctog
de su cosecha.

En estas relaciones no se dan contratos fijos de conpra <le nateria
¡rina entre aqricultor e inclustrial, sino que a través <1e1 tiempo se ha
logrado establecer una relacidn cle acuerdo r-loral, obtenida nediante el
beneficio mutuo que le asegura al pro<luctor vender y aL industrial corr
prar.

En relación con la calidacl del at:roz nara industrializaci6n, algu-
nos empresarios manifiestan estar conformes; sin enbarqo algunas vcces
se presentan problemas cuando el grano <le arroz se encuentra reventado
observánCose la apariencia externa en truenas condiciones (axroz ralla<lo).
Este defecto del grano 1o hace suceptible a la quiebra d.urante la r¡o-
lienda, aunentando al final la oro¡rorción Ce granos quebra<los.

El g,rano rellado se produce bá;icanente por; ernpleo de variedades
suceptibles al ralla<lo, - condibionee anbientalee'(báeicerñente carubios

bruscos de temperatura), - cosecha r.'lel- atroz estanrio todavía húr:edo v
secaclo lrajo concliciones drátícas (rápiclanrente).

o

o

o
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CUADRO 3.1

PRODUCCION DE ATTROZ EN GRáNZA CORRESPONDIENTE

AL PERIODO I9B2 - 1983.

o .üTEA

(IIa)

ARROZ EN GRA¡\'ZA
PORCENTAJE PP.OITUCCION

(7") (rlf)
PORCEMA"JE

(7")

TOTAL

@
Puntarenas
Cañas
Liberia
Carrillo
Sta Cruz
Nicoya
Upala

76.599+::

+0.ósz

1.068
6.650
I "479
5. 20a
7. 850
7.394
2.4tr

100:
52.3

L48.372

3l¡. 866

2.5s3
2.869
8.797

585
8.370
6.836
5. 856

24.8

100

-

a

Región Central

orotina
San Carlos
Los Chiles

3.O25

2.OnO
725
300

3.9 7.O78

4.653
1.910

510

4.8

o
?.600

2.000
600

3.4 8.233

7.O48
1.185

5,6

t

Regi6n Brunca

P6,rez Zeleddn
Corredores
Osa
C,oIfito
Parrita
Aguirre
Coto Brus

30.922

475
5.400

t2.a96
400

7.2L8
5.273

60

40.4 96. 195

95?
15.578
3L.457

53C
2 7. 110
20.493

60

64.8

FUEME: (6).
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3.1.2 tos de maíz

La materia prima de esta activiCrad la constituyen eL l:aíz (Zg"|}gryF)

en grano"

Actualmente un promeclio de ventisúete emprcsas procesan rneíz para

obtener productos a base Ce este cereal eomo pueden ser; bizcQchos'

tortillas, palonitas, etc. Dos empresas del total rnencionado cLasifi-
can c.mo de tar,laño granC.e (rirayor de 50 enpleados), cinco cono nedianas

(entre 29-50 enpleedog y el resto corno pequeñas (entre 5-29 empleados) ,

estratificacidn que considera el número de ernpleados en cada una de ellas.
Respecto a la procedencía de la nateria prirna nrincipal, la nayo-

ría de las industrias procesadoras se abastecen con naíz nacional, unas

pocas se ven obligadas a importarlo ya que las varie<lades cultivadas en

el país no son las indicadas para el producto que ellas elahoran. Por

ejenolo, se da el caso de una industria nacional pequeña, que fabrica
palomitas d.e maíz y que necesita irnpr:rtar una variedacl específica (ccr

nocida cono reíz reventón). " diferente al naíz de pro<lucción nacional,

este últi¡ao adenás contiene una humedad rnayor de l-a que se necesita que

tenga el raaíz para la eleboraci6n de palornitas, razónes por las cuales

se det-.e recurrir a la irnportación <le la variedad apro¡iada;

La cantidad de r'lateria priraa procesaCa por este tipo de industrias
es variable, dependiendo rlel t.annañc de las empresas y de las fluctuat.-
ciones del mercado.

De la infornación obteniCa merliante entrevistas con algunos indus-

triales, se infiere que las empresas pequeñas procesan alrededor de

0.1 :.Y1,/ dia, las medianas 5 T.l{. I ¿ía y las más grandes 56 T.t{./ día

de maí2.

En cuanto a Ia relación de aprovisionamiento de ias materias prirms

cabe dinclicar que ésta funciona de ígual forrm que las arrocer¿Is; nQ

tienen contratos fijos ¡ara la compra c1el rnaíz ni con los productores'

ni con el Ccnsejo t{acional de Producción (CNP). Este últino es el que

tiene est,ablecida la compra a los agricultores y sü posterior venta,

a

O

o

o



3--5o

a

sul-¡sirliarla para los industriales, <1e prácticanente toda la producci.ón

nacional cle maiz "

Los inrlustriales hien pueclcn conprar su materia prima al CNp o

tratar dÍrectaraente con los agricultores sin estahlecer nin¡¡ún tipr: Ce

cont.rato.

El cuadro l{"3.2¡ eue se presenta a continuacidn, mrrestra para cada

Región de costa Rica, el área sernbra<,la ce maíz (blanco y anarillo) y su

respectiva proclucción corresponcliente aI período 1i182-!.983, el cual
í¡rdica una produccidn nacional cle 87.647 T"YL. <lerivaclas c1e una área en
produccíón de 56.312 Ha (6).

Se observa tanü1én en el cuai.lro un aspecto inportante y es que en

las Regiones central , Huetar y Rrunca, la pro.Juccción ce naiz es del
3L.6" 25.4 y 32,5"A corresponrliente a un total rle 89.57., eL resto se cul-
tiva en la Región Chorote¡1a que participa con un 10.52, refleján<1ose una

distribución en el cultivo cr.el naíz casi en toclo el territorio nacional ,

con una nayor concentracién en el volúmen de producción r1el nisrno en

los cantones ,1e: Poeclcí, Meseta central , P-erez Zeleclón, Lin6n, corredo-
tez Y Jluenos Aires "

Con respecto a la cali¡lacl , el maíz r1e proriuccidn nacional que es

recibiclo por la empresa procesatlora, es de baja calidad según apinan

algunos inciustriales, generalnente se recibe nuy sucio, con exceso r1e

basuras y residuos netálicos, que clificultan la molienda y entorpecen

el funcionaniento <le l-as rráqtrinas.

3.1"3 Elaboracíón rle harinas Ce cereales

-'Las naterias prinas rle esta activida<l son; eL arrtoz Oryza/sativa)
Ce origen nacional , el r,laíz (_2""/"*V".) de ori¡en interno y externo, la
avena (ev."a/sgti*) , la ceiiarla (u"ra.*/*ra"t*) y o1 triqo (T.iti-
cum aestivum) Ce ori¡ien externo.

Actualmente once cmpresas en el país eleboran prorluct()s a t¡ase de

cereales (5) ' linitánclose al ti-pp clc rrrorluctos en el nercado nacíonal
a lcls polvos para refresco y los cereales ¡rara refresco y desayuno"

o

o

o
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CUADTTO 3.2

Y PRODUCCIÓN DH MAIZ BLAI{CO Y

AMARILLO CORRESPONDIENTE AL PERIODA L9B2 - 1983.

AREA

(IIa)

POPGENTAJE

(7")

PRODUCCION PORCENTAIN

(Tlr) v")

o

-TOTAt
Re8ión Chorotega

Puntarenas
Cañas
Liberia
Carrillo
Sta Cruz
Niccya
Upala

56.3L2-

9. 383

425
470
490
576

1.009
2.499
1.9 14

100

L6.7

87.647

9.253

5B(,
566

2,334
490
515

I.655
3.107

100

lo.5

a Regidn Central

Crotina
San Carlos
Los Chiles
lfeseta Central

tL.255

r.435
745
675

8.400

21.O 22.246

3.284
901

L.Q?-4
L7.O37

25,4

o

Regidn lluetar
Atlántica
L1mon
Pococí

16.300

5.300
I 1.000

28.9 27 .653

7.950
L9.703

3r.6

Regién Brunca

Perez ZeLedírt
Corredores
Osa
Golfito
Parrita
Aguirre
Coto Ilrus
Buenos Aires

t9.374

5. 175
4"500
T"OLz
1. 100

73s
602

1. 200
5.050

34.4 28.495

8. 373
7.A47
L.O47
I.678

853
1.009
L.654
6.474

12--¿

o

FUENTE: (6).
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La conercializacidn y el abastecirtiento rlc la materia nrima se

teaLíza a travós del Conaejo llaeional de Prod.rrcción, El triqo constitu-
ye el Erano princi¡al por cuanto los productos ile la r:rolienda <le éste
gienen una denanda si,Enificativa, especialmente pnr constiEuir la aate-
ria prima para la fal¡ricacíón rle los d.iversos productos nacionales a ba-
se de harina (pastas, nan, pasteles, etc,).

El consejo Nacional cle Producción vende er tri¡o a las empresas

nacionales que muelen este tipo de nateria prima, éstas a su vez se
encar8an de abastecer de harinas a las metlianas y ¡requeñas inclustrias
que emplean este producto en la elaboración tle al-irnentos varios como:

bizcochos, tortillas, bocaclillcs, etc..,
En cuanto a la caliclacl dc la nateria prÍnr, debe índicarse que los

tri¡1os que se ernplean son los adecuaclos para las procluctos quc aquf se
consuaen, cuales son: tri¡¡o de prinavera para pan, trigo suve de in-
viernc para ¡lalletería y trigo {urun para pastas alimentícíasjl

3"1.4 ileneficic,, c1e cacao

a

en

1ao
E1 l¡eneficío del cac,!.a (Theobrorna/caca?)

etefas i a) f enrrentación y secaclo . de1 grano,
e1 país comprende dos

cual es realizada por

a

lcs a¡¡ricultores en sus propias plantaciones y b) la eta¡ra de molien-
cla" Esta última es llevada a cal',o por rlos enpresas cuya función prin-
cipal nü se centra en la ruilienda, sino en la inclustrializacifin Ce los
prcductos de ésta para 1a, obtencidn de diversos tipos r1e chocolates
(panecillos , coberturas rle chocolate, bon,¡ones , e tc. ) .

' La materia prirna que emplea esta actÍvidad son les granos cle cacab.
Las sernillas de cacao crecen en vaina-s que tienen forma cle melones alar-
gatJos. fle cada vaina se ol¡tienen entre- 25 y 40 serníllas; éstas se ha-
Ilan rdf,spues@s en hileras lon¡lituclinales alred.eCor de una placenta cen-
tral. Los granos ee hallan rocleados de una Erucosa o una capa pulposa
(4,2o) 

"

El cacao es un culcirrcpermanente, característico cle los trdpicos

o
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húnedcs, eu€ se procluce durante torjo el año, sienrlo los Ereses de mayor

intensiolacl. Ce producclíin lcs cle febrero y octu'bre (9).
" Segün c.rpínan alñunos autorcs, el cacao que ss produce en el país

es c1e muy rmla cali<1acl (9,L2) y la prorlucción nacional no alcanea para

abastecer la clenancla interna, ya que cuatro enpresas exporta<loras na-

cionales absorven gran parte cle 6sta producción, debiendo los industria-
1es que emplean esta materi-a prirna recurrir a su importación.

La comercíaLízacl1n y abastecirníento tlel cacao prcsenta divcrsas

limitaciones. La producción se reaLíza inCependientemente For peque-

ños y meclianos productores, sin orientación en cuarito a técnicas c1c

cultívo, fumigación y podaslpráctícas culturalesl
La relación de las empüeeaa con los agricultores se Ca a trav6s

cle puestos fijos de ccnpra en las zonas ¡roduetoras clcnde la empresa

trata directar¡ente con e-l nroductor v en for¡ra ocasional con los in-
termediarios.

No existe una re¡¡u1aci6n legal en euanto a la fijacidn rle los pre-

cios del cacaor FoE lo que al agricultor se le paga de acuerdo a Ia
cotizacién Ce éste en el ne.rcado internacional y por 1a calida<!. clel ,qra-

no ofrecid.o, calidad que es Ceter¡ninada pcr la empresa.

En cuanto a la Cistribución geográfica de1 cul-tivo, cn l9B3 la
mayor producción corres¡oncl,ía a la Regíón d.e lluetar Atlántico con ufi

67.72 del total de fincas y un 4B.B% del- área total. Los cantones con

la mayor extcnsidn cultivarla eran cantón Central de Lirnón, Talamanca y

tlatina" En los últincs añcs el área cacaotera nacienal ha dísninuí<lo,

debido a la ÍoresenaieCe una enfermedarl que pudre las vainas que contíe-
nen el flrano Ce cacao (Monilia/roreri) y nuchas plantaciones han sido
at¡andonadas principalrnente en la Regién Huetar Atlánt-ica y en el cantó4n

tl.e Uoala.

o

o
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3 "2 TIPO Y VARIED¡\I,] DE PRO]IUCTOS

Cuando se hat¡l-e <1e1 tipo cie productos ol-'tenirlos en la inclustria, se

está hací+:ncl.o refeiencia a aquellos alimentos que se fahrican med,íante

proaesoaproclucüivos c'listintos o particulares y cuancio se halile de v,a-

ricclacl se inclíca la posd.bilidarl ¡le elaborar varios procluctos a partir
de un rnisno proceso, ü sea la garna Ce alimentos que pueclen clerivar de

un proceso particular, los cuales <lifieren entre sí en asf'ectos tales
comos formulacidn, tanañr:, forna, etc.

En la rar,ra de productos Ce nolinería se encuentran cuatrc tipos
díferentes de productos que se relacionan con las actividarles principa-
les que componen la rarna: a- arroieras, 1.- noliclo y fabricacidn de

procluctos de naÍ2, c- elaboración de harinas t1e cereales y 11- benefi-
cio de cacao.

3,2. 1 Arroceras

Esta subrana s¡e c¿¡.racteriza pot la irrocl,ucci6n,Je un solo tipo c1e

producto (arroz) y tres varieclades de éstez atroz;rilaCo-pulido, arroz
precocÍdo y atroz inteqral"

Cor'ro sul-.I¡roductos en la elaboración de attoz se obtiene la semolí-
na y la ¡untilla, los cuales se venden a l-as fábricas lroductoras de

alinrento anímal .1

Se ¡resenta €'n est.e ceso lerel¡ciÉr .entre dcs; r?,:j,ns aErce_linentari¡+ ya, S.e nl_
gr-nos zubproductos de- 7a rena 3Ll(, ?tslucto{¡ de }folíwlríi, fo::-.lrn E:rte de la ,'.atá*
ria '-¡rír'":" de 1¿ rar:,', 3J-17 .l: el-¡boreci"" ig Alinentos concerr¡¡¿¿6s para ad¡*le)

EI arroz pilaclo--r,u1i,1o se clefine cori,c el conjunto de granos en-

teros c que-i.rrados a los cuales se les han rer,x¡vido las cáscaras (nlumas),

la capa exterior de la cubierta de sermlina y üna parte ciel gerrnen. No

<lebe ptccentarmás Ce un 10Í( de senillas Ce otros grancs, ar:ros en gran-

za e imputezes, ya sea que se presenten en forna indivi<luaI o cqnbínad

das (6).

o
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'EL atroz inte¡¡ral es aquel fornaclo por un conjunto t1.e granos en-

tcros o quebraclos, a los cuales se les ha renr;viilo la cubierta exterior
o cáscara rlel grano clencrainádos Aranza.'

Subproductos en el t¡eneficie-clo del arroz son:

La se¡qolina cle attoz es el lroducto derivar.lo cle Ia friccidn del :

Br,ano al ser baneficiatlo cn la náquina rlescascaradora; Representa torlos

los pulinéntosc que se seParan del granc clespués de que a este sc le
haya eliminaclo Ia cáscara externa (cascarilla o granza) y hasta que el
misno queda listo para el nercado (10)-.

La puntilla cle arl'oz está constituída func'lamentalnente por qranos

quebraclos de arroz. Contiene aden-as, entre el 6 y eL 2O7" d,e partícu-
las.le color oscuror eu€ en su mayoría son ilranos rlañaclos por efectos

de procesado, fermentaciones y hon¡1os (?-2).

De todae las em¡resas arroceras <Iel país, solamente una produce

arroz pila<1<;-pulido y ¡lfecocic{o otra elabora attoz pilaclo-pulido e in-
te¡raI y el resto únicarnerLEe attoz pilado-pulido.

La nrayoría de las art:{rceras in<1ustrialízan diferentes calidacles

de arroz; éstas se dífe.renc-ian ¡cr la proporción liresente de grano

entero y quebrado. Sc producen por ejernplo J-as siñuíentes proporciones:

7Oz2O" 72225, 80:20, 90:10 y 92:B de arxoz pilarlo-puliilo' donde,en

cacla prolrorcién el prirner núrrero corresporlde al porcentaje de grano

entero y el segundo al porcentaje de ¡rano quelrrac'lo.'

En Costa llica se define cono arroz quetrado los pedazos de ¡¡rano

que contengan Í]enos de 3/4 Dartes <1e la l-ongitud criqinal Ce los granost

expresánclose el contenido t'!e ¡rano quebrado en e-1 attoz pulicio como un

porcentaje (8r26), tie la nisma nanera que fue inCicaclo anteriornente p

para 1as calidadcs de a.rrL:2.

3.2.2 ctos de naíz

/ Esta actividaci tíene una produccí6n poco diversificada. Esta se

concentra en dos empresas grancles, Cos medíanas y cliecinueve pequeñas,
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cledicaCas toci.as a la produccidn <1e tortillas; tres enpresas pe<1ueñas

sc derLican a la elahoracifin ,-1e palQnitas ,\e maíz y une erqpfega Bra-nde

y ot.ra mecliana, a la prot.lucción c1e snacks o sea la fabricacíón de cli-

versos [ocadillos col-¡o: pícaritas' tortrix, meneitos, etc'1 otros Fro-

cluctos co¡t1¿rt alnidón Ce rcaí2, harina Ce r,raí2, tar.r,al y rosquillas, son

hechos por inclustrias rleCicaclas a la elahoracicn óe un solo pro<luctot

1as cuales se caracEexíz¿n DOr ser pequeñas y trabajar co11 tecnolo¡iías

rudimentarias.

3.2"3 Elaboraci6n de harinas tle cereales

.,Esta actividacl es nuy hornr¡rénea en cuanto a los productos que rI¿I-

nufactura. En general las enpresas se especíalízan en la fabricación

de un solo tipo de producto: polvos .{e diversr:s sebores i)ara refres-

cos a l¡asc Ce cereales (siete errpresas) , harinas para dive-rsos r¡s()s

(dos empresas).

Lcs cereal-es se- definen corno los frutos c1e al¡unas plantas her*

báseas cultivadas pertellecientes a la th¡¡N-If,e r1e las 3raroíneas ' Los

rnás inportantes descle el punto de vista de la ¡ro<1ucción son; el tri-

Fo, a:-toz, cebada, avena' centeno, sorgo y rrijo (16), de estos solo el

artoz" naíz y sorfJo se cultivan en Costa flica, otros corno Ia avena' Ia

cebada y el trino se itaPortan.

Los polvos para refresco incluyen las harinas <1e cellarlar avena'

atxoz y naí2, alzunas Ce las cuales se han irnf¡ortarlo corno taL, o en

la for,I-¿a de grano para su rnolienda en el país (7). Bsta clase de ce-

real para refrescos se conl;ina con otros ingreCientes característicos

ccrto: az(tcat, cacao, e-sencias' sal)ores y colores' hlqunos de estos

refrescos llevan el nonbre clel cereal c1el cual prcvienen, como es el

caso cle la avena, y la ce'ba<ia, otros no 1o llevan (eI pincl-illOr CreEELt

fresa, frarótr€sa, horchats' uvar melocotónr etc'); sin eutbargo' en

toclos el cereal conírn cono inf,reC.iente es la harina á'= "to'( la cual

se nezcia con los otros ín:lredientes ya anteríormente nencionaCos'

o
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Los cereales para desayuno son alinentos que se clasifican de acuer-

do a la cantiCad de coccidn casera r:ue requieran, al tilc r1e producto

a preparar o al cereal usaCr: corrci natcria príma. Los hay de rliferentes
clases de acuerdc al proceso empleado como son: "Soplados o inflados,
coposos, desmcnuzados y ¿;ranularlost' ( 16) " Una r1e las clases que se

'I-¡roducen en el. país es la clel tipo soplaclo o ínflado, esta se caracte-

tíza por un previo aconrlicionarnientn del grano y trataniento cori vapor

de agua u otro tí¡o.;c1e fuente tle calor que ocasionan la hinchazdn de

los granos, couro ocurrc por ejemplo con las r¡alómitas de naí2,
Alqunas de estas clases de cereales inflados son azucaraclos, es

decir, poseen un revestimiento Ce azúcar. Entre la varieclad Ce estos

productos que se encuentra en el mercado nacional tenemos los si3uien+

tes: attoz.tostaCo, triqo, sor2o y naíz infla<los, como se indicó, to-
rlos son azucadaros

La rrtra clase de cereales utilizaCos para el desayuno y que son

de producción nacional, son los copos cocid.os es dccír, los que requie-
ren 'lc un trat.amiento calórico leve para Drepararse para su consul:n.

En cuanto a las harinas, las que se ¡ro<lucen en el país provienen

de la nolienda del tri¡o" Se utilizan ¡:rincipalmente en la fabricacién
tle pan, galletas y pastas. Se <liferencian entre sí por el tipn de tri-
go del clue proceden"

Se define la harina como eI proclucto resultante de la rqolíenda del

trigo o de otras senillas, t'lespojarlas éstas del salvacl.o o cascarilla(2O).

3.2"4 Beneficio de cacac

Los productos rlerivados de esta actividad comlrenden, el grano se-

cc y el fermenta<lo .lue se ol-itiene de la priuera eta.Fa cle1 beneficio la
cual se xealíza en l-as zonas productoras pcJr los ¡rismos eqricultores y
la manteca y La torta o pasta d¿ cacao las cuales se ela!:oran en la se-

¡guuda etapa es decir, a nivel inclustrial. Los clcs últi-¡nos provienen

del licor de cacao, un producto inter¡nedio en la nroliencla y ambos cons-

tituyen a su vez la nnateria prima funCamental en la inclustria de choco-
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lates.
El licor de cacao es eI que se obtiene moliendo 1os granos de ca-

cao una vez lÍrpios, toatados y separados de sus cascarillas, películas
y gárenes, tjste licor de ordinario contiene rle 53 a 56il <le una r¡ateria
grasa denomínada nanteca de cacao, (4).

La rnanteca de cacao es la p.xaga de los F,ranos de cacao que se ex-

trae en cantidades predeteroinadas por presión de los 6ranoe tritura-
tlos y uolidos. Es ¡¡enerak"ente s6lida a la tenperatura ordinaria' de

calor blanco amarillento, olor similar al del cacao y sabor agradat¡le (¿r).

La torta o pasta <le cacao se obtiene sometiendo a preeidn el li-
cor cle cacao a los Branos descascarillados, a fin de extraer una de-

terrn:inaCa cantidad de manteca de cacao. (4).
La variedad de los productos generados por la raura 3116 de Pro-

ductos de llolinerla coupren<le: eI atxoz pilado-pulido, precocido e

íntegral, la harina, toreitrlerpalo4itas y otros froductos de rn,fz

la harina de trigp, los cereales para desayuno y los pblvos para refrea-
co; Ia nanteca y la torta du caca.r.i
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3.3 iiIAGP.AliÍA DE FLIIJO Y TESCRIPCION iiE L/rS ETTUIAS Y 0PERACIONES l)E LAS

o

PRINCITALES LI}IEAS IIE IROCEsA}IIB}¡TO

Se Cescríbe a conti.nuacidn, el proceso motlerno utilizado para la
elaboración a nivel ind.ustrial, Ce al¡4unos de los principales pro<luctos

relacionarlos con cada subraraa.

En este punto, ae lretenrJe explicar el nroceso y el equipo que, de

acuerdo a la literatura sc a;-:liq¿ en cada una de las subranas" l)e esta

fonrra se tenclrá un patrdn <le comparacidn clel- nivel técnico ¡ara el pro-

ceso y el equipo que se usa en el Í¡aís, el cual- se Ceternínará en el
punto 3.4 corresponclientes a situación tecnol6¡¡ica existente en el país.

3.3. I Arroz pilaCo-pulido

En la figura 3" 1 que alarece a continuación se descrillen las eta-
pas que involucra la proclucción de attoz pilado-pulido, el cual cons-

títuye a su vez la forna más cornún cle consurno C.e esta clase de alímento.

La molienda de este cercaltlifiere de la cle otros (trigo, cebaC'a,

centeno), en clue el producto final se obtiene en la forrsa de ¡¡ranoe en-

tercs, desprovistos clc l-a cáscara y de oarte Cel lernene rnientras los

otros cereales se ol)tíenen en forma de harina (20).

Cada ¡irano de arroz crudo se compone de una cáscara externa fácil-
mente renovible después de 1a cual exi.ste una capa oscura rle afrecho

rlue culre el endospermo. A un extreno riglgrano se encuentra el Sermen

y debajo de la capa de afre'-cho se encuentra una capa c1e células rica en

'¡rroteínas llamacla aleurc,na (17). EL arraz cru<jo contiene 2OZ de cás-

cp-ra, 87, de afrecho y un 72i1, de enrlosperr¡o o sea de aÍroz puli<lo (17).

En la obtención <'tcl srrc¡z pítr-ado-puliCo se elirnín¿n i'rrincipalnente
la cáscara y e1 afrecho clue<1ando el enCosireflno que constituye el produc-

to finalque se consurre"

L¡espués cle que eL ¿rt<¡z es cosechado en el canpo, se le trans-
fiere a instalacíones Ce secad,o dcnde se reduce su conteniclo de hture-

dacl a un Lh?, riár¡irno.
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FIGT'RA 3.I

T,IAGIIAHA DE EEUJO PAEA I./\

FAIJRICACIOTI NE ARROZ PII.ATN - PULIDO
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se enaplean grandes columnas secadoras de frujo continuo gue usan
aíre caliente' así como tanbién se emprean unidades de ras de tipo
'batcht'. El aire caliente, pasa a l40oF aproxirnadamente, a través del
attoz Por cortos períodos de tienpo. Ueualmente se reguiere que el aíre
Pase a través del arroz dos o más veces para llevar el contenido de hu-
medad a un val0r entre r2.0"Á y un L3.5%, rango que se considera seguro
para eI almacenaje del arroz (17).

La transferencia del arroz a la operación de molienda se hace lue-
go mediante fajas, tornirlos sin fin, o erevador a cangilones.

se ha coneiderado que la velocidad de secado, er tienpo tranacu-
rrido entre el secado y la nolienda y otros factores, determinan el con-
tenido de humedad final del producto.

un rnolÍno moderno de arroz se compone de un montaje elaborado de
equipo para el uanejo del grano crudo, el cual es recibido cuando sale
del secado, necesitando un rnínÍmo de labor manual y realizándose todas
las operacíones mecánícamenÉe.

BL atroz crudo que viene del secador cale sucio, con basuras tales
cooo piedras, 8emi11as, g'.aÍtza, paja, algo de attoz quebrado y otros.
Para la limpieza se emplean limpiadores mecánicos ros cuales pueden va-
riar en cuanto al tamaño: un cedazo vibrador (en al-gunas fábricas gran-
des se usa un cedazo rotatorio) con oríficios grandes para elininar ras
partículas de tamaño mayor que los granos de arroz; un segundo cedazcr
con orificios pequeñoe para separar las partícuras nás pequeñas que ros
granos de arroz y un ventilador que irnpulsa una corriente de aire a tra-
vés del arroz para elíminar Ia granza y otros naterlalea lívianos. una
vez linpio se descascara en un descascarador abraeivc. Al salir de Ia
deecascaradora, eL attoz contie'e todavía argunos granos con granza;
estos 6e separan por medio de un equipo denoninado 'traddy", €1 cual con-
siste de depésitos divididos en tres hileras d.e compartimientos irregu-
lares .

EL atroz crudo se puede tanrbién descascarar, pasándolo enttc ro-
dillos de hule o merliante una faja de hure que opera contra un rodi[o
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de acer,r estriado. De esta operacidn se o'btiene atroz norent-r (17).
EL anoz moreno se pule para remover las capas de afrecho y de ger-

men mediante una rnáquina prilidora (17).

La etapa c1e pulidlo puede ser realizada en una pasarla sir"rple a tra-
vés c1e un rnolino o nor ¡asaclas cernsecutivas a trav6s cle rlos molinos (17) 

"

Después c'le que eL atroz se ha puliclo se compone casÁ tóüalmentc <'re

granos blancos enteros y r.le alqunos franos cluetrrac.los de diferentes
neditlas. En la etapa si¡uiente" el arroz recil¡e rrn cepillatlo para ren
nover las capas internas l¡lancas cle afre-cho y Ia capa nroteínica <le

aleurona. La rnáquina eepilladora es un tamiz cilíndrico vertical y es*
tacicnario dentro c.le1 cual- rota un tarnbor reculrierto con fajas de cue-
ro. La nezela blanca harinosa dc le-s cafias de ale.urona y afrecho se

remueve- por acción abrasiva forzánclosele a pasar a través <1e1 tamis o

criba, colectánclnla y separándola posteriormente (17).
En este funto, e1 arroz se encueritra cornpleta¡rente pulirlo y se

con one de ¡ranos enterc;s y quebrados" Esta operacidn puede realizar-
se rnediante cualquiera ,.lc l-os siguientes er¡uipos dosíf icaclores: un ci-
lindro horizontal rotativo o un disco separar-lor (17).

3,3.2 /rrroz frecociCo

Las plantas no¿crnas ¡:nilt:en dos nátoclcs principales para 1a ela-
l¡oración del arroz precoeid.o: 1a prorlucción continua y la pro<1ucci6n
por "batchtt" Cualquiera de estos procesos involucra tres opera-
cúr:nes func'-ar:entales, l¡.s cuales concuerrlan con lt.rs p¿¡¡^¿os clásict¡s :

maceracién, Drecocción y secaclo.

En la fifiura 3.2 que se presenta a continuación, se inclican lcs
])asos a seguir en la clal¡;ración rle este prorlucto. La producción en

"l¡ntch* y Ia continua se inician con la etapa ce linnieza d.eL granc.
Esta se rea]-íz,a mecánicarnente rl.e üa misna forma quc para el arroz pi-
laclo-puliclo (punto 3.3. i). Es imFortante la re¡r-¡ci6n de toclas 1as
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FIGUFA 3.2

DIAGRA}ÍA DE FLUJ0 PARA

LA ELASOIL\CION DE ARFlcZ PRIJCOCI]]O
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íropurezas ce1 arroz cru<lo antes de su precoccidn, con e!. fín de evitar
que qn Ia etapa Ce maceracíón pueclan prov.Jcar la fermentaei6n.

PosEerior a su lirapieza, se envía e1 arroz a un tanqüe c1e ¡nacera-
ci6n para su remojo. Generalmente e6t.e se lleva a cal¡o con anua calien-
te rle 60-70"C.

Tar*¡ ién puede darse la r¡aceración empleando vapor saturado. Esta
etapa evita l-a for¡ración de s¡,rstancias nútrídas y la fernentación.

La etapa siguiente de precoccí6n se lLeva a cabo conún¡eente er¡-
pleando vaFor. La precoccidn provoca que el alniddn de1 grano se hinehe
y i¡elatinice, posterioñtente cuando el ¡rrano se seca, e1 enCospermo se
endurece y se vuelve resistenge a la quiebra durante J-a etapa de pulido.
Este nétodo és preferible a ot.ros ya que el t¡so del vapor presenta, oás

vent.aj as :

- é1 vapcr es aplieable a una teaperatura constan-
te sobre 100'C.

- estóril
- nc tiene o1-or

- fácil Ce evacuar
La últina etapa de este proceso es eL secado " fista se realiza

básicarcnte por dos r¿i.zones; para preservación y para facil-itar la
posterior molienda nediante la reCucci6n c1e 1¡r hur¡edad.

El- gecado ed da artif icial.¡nente pudiendo haceree por alguna de las
formas si¡uientes: aire ealiente, esparcimiento rler arrc¡z sobre una
superficie caLiente, vacío, rayos infrarrojos y otros si¡nílares 

"

De estos ra6codos el rle mayor aplicacidn es dil de aire caliente.
En éste" I"a reduccidn de La hu¡redad ¡ruecle <larse rápi<lanente nediante eli
uso ce artas teEperaturas y ¡randes cantidades t1e aire, aín intervalos
o interrupciones hasta que sr: alcancen hu¡ceCades <le 16 a lBZ. A par
tir c1e e6te punto, e1, proceso de secado deberá conducirse J.entamente y
preferiblenente deternerse lor rmas horae. cuando se va a reanudar eL
proceso para reducír la hursedac s un L2 o Lhr, un buen procedÍmiento

)
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es actuar lentamente alterrnando e1 seeado con uno o raás perfodos de

reiloso o al-rnacena¡riento por varias horas.
Cuando eL secado ha finalizado y antes d.e La rrolienda, el arroz

deberá almacenarse por varias ho¡as o nejor aún pnr dos o tres <lías,

para perrritír que t a hunedacl dentro de1 ¡lrano no se ext,ien<la uniforrae-

Bente a través de é1 Ce nanera que se elíninen las tensiones entre 1as

capas con díferentes contenidos de hu¡¡edad "

En l"a iiltima etapa el atto?. se descascara y pule de la nidrna for'-
na ya meneionada (sección 3.3.1)"

3.3.3. Arroz aoreno

E1 proceso es sencillo y couprende las etapas de secado, líu{rie-
za y descascarado, ilas euales 6e 1levan a caho de La misr¡a forma que

con e1 artoz pílado-pulido.
Ea este proceso se reÍnreven solamente 1a capa externa (granza) y

no l-a capa de af recho rlel ¡¡raao .

Esta clase de producto no e9 Euy aceptable principalmente por

dos razones: la capa de afrecho que contiene el grano tiende a produ-

cir disturlios digestivos y el aceite que contiene esta capa tiende a

?onerse rancio especial-mente en los cli¡nas eálídos, es por esto quizá
que la producción <1e1 mismo está Lirnitada a una sola enpresa.

3.3.4 Harina de maiz

Este es el producto que se obtieoe a partír de I-a raolienda seca

o hú¡neda de l"os f¡ranos de naíz (Ze_-_ggyg.). Con la molienda pueCen

olrtenerse diversos pro<luctos: sénpla d,e maí2, harina, aceite de ¡¡ermen

naíz ¡nlido, Ílernen, alurid6n(y sus productos de hiclrdLisis), .,rroteína
y ehieha o licor de maíz ( 16) .

Se procederá en esta sección a descríbir la uolienda seca del nalz
1a cual resulta sir¡ilar a 1a que se aplica en el paíe con eI fin de ob-

tener harina de rnaí2. La figura 3.3 facilitará el entendifriento de1- pro-
cego .
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FICI]RA. 3.3

:)IACRA¡IA ])E FLUJO I)ARA

LA FARRICACION NE HARINA DE TÍJTIZ
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l{olturacién seea;

El objetóvo de la mol.turaci6$ seca o húr'reda es J-ograr la separa-
ción del germen t1e1 grano, <1e1 endospermoe con e1 fin de que eL aceite
de1 getmen uo vaya a Froducir posteriornentc e1 enracia¡aiento de 1a ha-
rina (16).

En La nolturacidn seca se tiende a obtener la máxima cantidad de
g6noLa güuesa con la menor cantidad posible cle qrasa, la mayor canti.lad
posir:le r1e endoe¡renro en fornra de harÍna güues a con la nínima cantidad
posible de harina fina y separar a1 náxfuno el fiennen en for¡¡a <le par-
tÍculas grancles con l-a mayor canticlad posible <1e grasa(16).

La serie de operaciones que se efeetuan en la rnoLüuración seca r1e1

maíz son 1as sí¡¡rientes ¡

- limpieza

- acondici.onaniento

- separación rlel germen

- desecaci6n y enfriado
- separaci6n en ¡¡raaos

- trituraei6n con cílin<lros estriados
- cernido y clasificaci6n
- purificación y aspiracida
- secado

- envasado

Liupiezas

Las impurezas qqe acornpañan aL malz son si¡lilires a las que se en-

su l irrpieza son

o

o

o cuentran en otrog cereal_es y Los n6todoe enpleados en

sir'ri lares a Los citaCos para el- caso del trinr: (16).
En una li,utpieza nor¡ral .pue<len ugár6e separadores

trostáticos, por aspiracidn, por peao específicorpor
n'ag¡éticos relec-

flotaci6n (16),etc.

o
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Acondicionamiento:

con este se logra que er germen y el sarvado se vuervan correosos
y qua el endoeperno adquiera una hur¡edael üa1, que posteriorurente con
la ¡rolturacidn se obtenga una pequeña cantidad d.e harina fina y gran
proporción de fracciones f',rueaas. El proceso bajo e1 cual ee lleva a
cabo esto es mediante adicidn c1e agua fría o cariente, o vapor, de for-
na que la hunerlad de!- grano suhe de i2o-zzr. cej ándo1o posteriormente
en reposo por l-2 hora¡ (16).

Separador Cel gernen:

Este proceso se 11eva a cabo en Estados llnicos mediante un mecanis-
r¡o llarnado "RealL!'. Este consiste en un cono rotatívo rle hÍerro fun-
tlÍco que ¡ira a 750 revoluciones/minuto defltro de otro cono q'e Dernra-
nece estacíonario. El naíz entra al cono por eL extremo ¡nás estrechc
y ¿rvanza hacia 1a parte ancha entre lr]s <10s e1e¡oentos. Las protube-
rancias de que va provísto e1 rotoÍ desprenden la cáscara y eI Bermen
del naíz y tonpen el endospemo en dos o tres trozos (16).

-
D1 nafz que se ha separado deJ. germen tiene ¿ie zo-22y, de humedod,

se seca hasta que 6sta disnínuya ce un 15-15.52 en tubos rotatorios ca-
lenuados con vapor a una temperetura de 60-7r"c; se enfría posterior-
o'ente a 32-38"c por aspiracidn con aire frío, cerni6ndor-o se¡¡uidanente
y ohteniéndose un deterrrinado número <le fracciones. caca una de estas
fraeciones se sotnete despu6s a1 proceso de nr:lturacidn (f6).

Mol"turaci6n:

5e lleva a eabo en ¡oolinos de cilindro estríarlos. Los productoa Fa-
san despuús a ce¡nídoras planos. El sistsna de mólturacidn co¡rorende
1a seccidn de quebraatacidn y la de reducción.

En la prirnera se separa el germen que todavía l_l"evaba el ¡¡rano y

a
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se rompen las oart.Ículas grandes ol¡tenidas en La desfierminacidn en

oeras de menor tar+año (16).
El maíz molido de tamaño lranae y medíano va aI molÍno de la

quebrantacidn y la séno1a gruesa que sale de éste pasa al siguiente
molino donde se separa el resto del gerrnen (16).

La s 6r'¡o1e y !.as fracciones ¡ruesas se someterr 'a Ce6ecaci6n err tu-
lios rotatorios calentarlos por vapor hasta que l-os froductos queden eon

u¡ L2-L4Z de hurnertad.(16).

3.3"5 Harina de tripo

Los objetívos que se lersiguen en la obtencida de harina lrlanca de

trirro son(22):

- Separar eL endospernro del salvado y rle1 gernen, <le forna que

la harina quede l-íbre del salvado y con !'ruen colorrmejorándose la pa*

latividad y di¡estil¡ilidad CeL Froductorasí conn su tier¡po de al¡nace-

namiento"

- Reducír a harina f ina 1a máxíma cantídad posibLe rle endosner-

trc, obteniendo eon ello la Dayor proporción de harioa blanca de triro"

La harina es e1 endosperno triturado finalnente; el f;ermen, eI
s¿rlvatlo y el resto deL en<lospermo constituyen un producto secundario(L6).

En la obtención de harína se separ¿ e1 endosperncr de1 salvado y
r1el 3erroen( 16) .

El proeeso inicia con l-a recepcida rlel- trigo(ver fiSura 3.4). .Es-

te comprende la tlescarga del cereal desCe lc¡s truques 
"barcazas, 

cámio-

nes o vagones de ferrocarril a los sil,os de alrnacenamiento, lueflo de

haber sitlo pesado cof,recta¡¡ent.e. Se pueden util-izar tres métodos de re*
cepción: tolvas de recepción ccmbinadas con elevadores " elevador de can-
gilones y rrlanta de descarga neunática(22),

La literatuxa (22) cita cualquiera de egtos tres sístera¿s cono

r.lcdernos y adecuaCos para fines Frácticos, por esta taz6n y frcrr us¿¡se

en Costa Rica eL nétodo NoL, se procederá a la descripci6n de tal sis-
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FIGURA 3.4

]IIAGPJü.ÍA NE FLUJO PAF.A

LA ELASO!(ACION ¡E TIARINA i)E TRIGO
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te¡m de receDción.

En el mótodo N''l, el trigo se descar¡¡a directarnente sobre rrna to1-
.va de tecepcídn colocada a niveL del suelo, r,l-esde doncle se 1e transpor-
ta por medio de un elevador de cangilones, descargándolo en el interior
de un rnlino a un nivel ',ias tante elevatlo , que pernriÉe que e1 cer€al
pase por gravedad a través de una báscuLa auto¡nática y seguidanente

a 1a seecidn Ce pre-lim¡ieza. E1 trigo t!¿o,a a la fálrrica con impure-

zas que adquirid en el canpo, durante el. al-macenarniento y transporte,
Fresentándose con más frecuencia les siguiente (22):

1- Impurezas y residuos cle ta¡raño apreciable (paLos, trozos de

bolsas y papeles" Fajá y pierlras grandes, etc,

2' Impurezas medias (cebada, avena, wtíz y otras seraillas ex-

trañas) .

3- FoLvo.

La lirnpieza prelirainar se realiza ¡nerli.ante la separadora-asni-
roddda de rceepciéne en este eqlripc las separaciones se efectüan por

nedio de zarandas oscilantes y aspiraciones. Dl tríf¡<¡ e¡rtra a 1a sepa-

radora a través de 1as colyiFuertas de alinentacidn y cae sobre una za-

randa preliminar que tiene perforaciones gruesas; 6otas perrritel pasar

al trigo mientras los objeti;s ¡randes se l-l-evan haeia el- extreno. ile

la zaran<la prelirninar, el tri¡¡o pasa sucesivarlent.e por dos zarandas

¡nás don<le se separa de las tlenás iopurezas. El trifio tamb ién se so-
mete a aspiracíones por rneCio de corríentes provenientes de un ve¡¡-

tilador de la nis¡ra máquina o <le una cc¡nexión a un sísLema de aspira-
ci6n ce¡traL. Esto se apLica sien¡re ¡rara las irrpurezas no adheridas
a los ¡¡ranos " SeguiC.anente se cla La lirapieza final del trigo, la cual
resulta indispensable antes de procecler a la molturaci6n, ya que las
ímpurezas y e1 nolvo dificultan l-a nolienda inpidiendo la fabricación
de ha¡iime Ferfectanente !¡lancas . (22).

I

a

o

t



I 3-27

P¿ra la J-impieza deL grano exísten nunrerosos tipos de náqrrinas las
que se afirufan en dos clases (22):

a* l,fáquinas ¡rara 1a separación de las inpurezas constituídas prrr cuer-
pc6 extraños libres (serniJ-las, piedrecillas, laja, trocitos metáli-
cos, etc.), usadas en la limpieza prelimínar.

b- l{áquínas para 1a separación de las impurezas adheridas aL ¡rano
(pó1vo, inr:rundicias " ctc"), usaclas para conpletar la operacidn to-
taL de lirapieza.

E¡rtre los mecanis¡ps que se eÍrplean en 1a linpieza finaL están las
separadoras de disco (usadas tarnbién en Costa Rica) y los triaberjones,
arnbas clases se aplican con el- fin de separar del trigo las partfculas
que por su peso, semej ante al de1 trigo y flor su ferrm redondeada no

resulta fáciL de separar con corrientes de aire, ni por I-a acci6n de

cribas y tamices (16).
Para Las impurezas adheridas se aplica el Lavarlo del trígo suner-

giéndolo en agua. Es una náquina que gira en6rgicarnente con un n¡ovi-

rníeoto de rotaeidn, a su vez el trígo se seca por centrifu¡¡aci6n y por

efecto de la fuerte corriente de aire que se estat)lece por las zonaB -:

i.nferíor y superior de la náquina (16).

Secado:

Despu6s de la J-irnníeza total deL trigo y antes de pasar a La sece

ción de molienda, el- trigo Ceberá contener a¡roximadamente 14.52 de

hunedad. E1 secado se hace generalmente calent.ando y pasando una co-

rriente cle aire frío, alternando con aire seco y teroplado a temFeratu-

ra coatrolada (16)"

Ilolienda:
E]- propdsi.to fundanental de 6sta, es noler los Etanns disponibles

convirtiéndoLos en harinas que se usarán en diferente$ nrocesos: pa-

natlerf a, pastelería, 6a1letería y pastas.

I
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ci6n, tamización y purificación.
La trituaaci6n moderna CeI trigo para olrtener harina consiste de

un proceso de reduccidn y pulverizacidn flradua1, re¡1u1ándose en eada

una de 1as etapas el grado de quebrantaci-én, de rnanera que solo se

cuente con la c¿ntidad requeri<la de endosperocr y limpieza del salvado
(16).

La nolturacidn ccnsiste en una serie de triturací()nes sucegÍvas
con nolinos de cil.in<lros. con la primera trituraci6n de]. grano se rorF
pe obteniéndose un triturado forrqado por una mezcla tle partículas de

distíntos tanaños denoFridada sémola, poeteriornente éstas se separarán
mediante tasices e,n dos r: nás fraccÍooes. Se llevan a cabo de tres a

seis pasaCas de trituraci6n y en cada una <le ellas se produce cierta
proporcidn de harina (fornada por las partícuLas rnás pequeñas del tri-
turado) y qierrto proporción de partícular¡ groseras las cuales puederi

ser de dos clases :

a- partículas capaces de proporeionar harina.

b- partículas que ya no darán harina útil.
Las que son de1 tipo (a) ge envian a otra etapa de trituracidn y

las del tipo (b) se e1'ími nan de1 sistema de trituración y pasan a for-
mar perte de Los productoa secundarios tales como: salvado o harinas
que se clasifican cono de tereera y que son clestinados a! congurno ani-
nal (16).

La parte que se desprende en cada reolientla se so¡Bete seguidanente
a un taüizado para separar 1a harina de las partículas -ás Fruesas,
éstas se hacen pasar por tanices de diferente espesor que separan las
partícu1as Bruesas en distintos grufros de diferentes ta¡raños, aunque

en general todas se corpnnen principalnente de endosperno con ciet&n
cantidad rle parte cortical y germen. Posteriornente ee purifican
para elioinar las partículas del¡¡adas y ligeras y eL 6alvado, Esta
operaci6n se lLeva a cabo mediante la acci6n coribioada clel tanizaje
y 1a aspiración crm corrientes de aire, ¡¡ediante un equipo denorninado
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t'sasor" ( 16) .

Las partículas de 
'¿!yor 

tariaño que resultan de 1a molienda, junto
con las que no atraviesan los tanices se pasar¡ a una sefiuncla tritura-
ci6n o moliclo, en un mo lino sirnilar al utilízado en el- primer proceso
excepto qelos rodillos están más juritos y sus estrías són ¡ús finas
y nás prdxinas. Las partículas que eri esta segunda rmlturación no a-
traviesan los tamices se paaan por una tercera y asl sucesiva¡¡ente (16)"

In cada moJ.turación se va separando eL endosi:rerrm de las capas
corticales. La fraccidn grosera que queda de I-a últina molienda no r1a

uás endospefr':o y se conoce como salvado (producto secundario) (16).
La iiltirra etapa en r¿ ohtencidn de 1a harina se hace a partir de

la sdnola purificada, la cual se compone de sénola y restos de endos-
permo.

Esce se conpone de un siste¡qa de- reduccidn que consiste de un ci.-
cio de 12 a L5 procesos de trituracidn, entre 1os que se reali.zan cer-
nid<;s ccn e1 objeto de separar 1as harinas producídas en cada tritu-
rado y 1a fracci-én gruesa (colas) en algunos de el1os (16).

La trituración se l1eva a cal¡o con mol.inns de cilindros, los cua-
1es difieien de los empleados en las ¡rrirneras etapas rje trituracidn del
Í.:rarlo ' en que 1a superficie de los roclillos es completamente lisa o
áspera y J.a velocidad de los rodillos es nrenor (1.6).

3.3.6 Copg__cogÍdoJ.e._gveng

El copo es una clase de cerea! que se consume ¡¡eneralmente en el
desayuno, clasifica dentro de la categoría de productos dispuesros para

el ccnsuno.

Los copos de ¿vena conoci<lo ta¡bién bajc la denoninaci6n dc 'poni*
dge" eocico, se preparan a partir de harinl grues.n (cabézas de alfiler)
la cual obtíene- de un procesaaierrto previo que contenpla varias etap?.s;
f-i:t¡icaa, inactivacidn de enzinas " d.escascarillado, secado, ,-u1iCo. y
ccrEadt¡; de csta últir:-. etap,? ¿s que sc obtienen l-as "cabezas de al-f i-
ler'" mediante e1 corte trasversal de los granos pulidos se obtienen
cuatrc o cínco fragmentos.
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A. partir de 1as cabezas <le alfiler o hari[a Rruesa se elaboran los
copos de avena aplicando un trataFriento de coccíón con vapof y poste-

rior machacatln o apLast¿do rleL producto cDcido estando todavía caliente'
hú¡oedo y p1ástico l-o cual se realiza entre rodillos pasados, desecando

luego 1os copos formados. Posteriornente estos se enfrían por medio

de una corriente de aire. Un ptoceso de tamizado debe darse al pro-

ducto ürltgs de envasarlo, con e1 fin de separar los copos de las par-

t iculas harinosas que se hallan fo¡¡nado.

La cantidad de coecíón doméstica clue se necesita apl.iear a Los

copos de nieve depende en gran parte del proceso de cortado, trataraien-

to con vapor y preparación de l-os copos. E1 taruaño de 1as cabezas de

alfiler influirá en la velocidad de penetracidn de La hr¡nedad procedeo-

te del vapori las partículas pequeñas tentlrán ura hunectaeidn uayor

que las grandes bajo la aecidn del vapor, con ello so alniddn se 8e-

latinizará en mayor grado y se volverán !¡áe blandos. Ilurante la coc-

ci6n los copos pequeños se cocerán con rí¡ryor rapidéz que 1os Arandes

to,+F4e la penetración de la huneclad será uás rápida.

E1 dia¡;rana de flujo para este procesc, no se preaenta en ésta

paÉte porque el misuo se pl-aotea en La seccidn 3.4 sit'piente (tecno-

1ogía existente en e1 paía), o sea que el proceso que se lleva a cabo

en e1 país es el misno al citado en La literatura.

3.3"7 Beneficio de cacao

E1 beneficio o cura de1 cacao es e1 Droceso nediante el cual las

semillas, después de extraíCas del fruto de cacao, se someten a con-

tliciones apropiadas y controladas para que las ttansfornaciones físi-
cas y químicas mejoren su cali<lad y facil-it :r el secaclo y la conserva-

ci¿jn ( 19) .

Las operaciones que involucta el benefieio del cacao conprenden:

la recoleccidn y extracción dei- grano ' l-a fermentación, eI secado, la
seleccidn y enpaque y la nclienda (I9). El diagrama de flujo respec-

tévo (figura 3.5) aparece a continuacidn.
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FIFI¡RA 3.5

DIAGMMA ¡E FLUJO l)EL

]JEI{EFICIO ]]E CACAO
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¡ Molienda de
i torta de cacao
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i obtencidn de cacao ¡t-ti en polvo _i

Fernentación

Torre facci6n
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Recoleccidn y extraccÍón:
La reeolección sc reaLiza cuando el fruto se encuentra en buenas

condiciones de ma<lurez, estado que se reconoce por el cambÍo Ce calor
que se presenta en la su¡rerficie del uisno. Lcs de coLor verde se

to rnan anarillos, los rojos y otros sirqilares tonlan un color anarillo
anaranj ado fuerte o pálido. Generalme¡te estos canbios indicativos de

1a madurez no son rnuy evidentes For 1o que la fruta nsclura solo puede

eer identLficada despu6s de una larga experiencia"
lara reeolectar 1as frutas se utilizan herrarn:ientas afiladas que

cort€u eL pedúneu1o. Las herrarnientas riue nás se emplean en esta eta*
pa de1 beneficio son¡ navajas, nachetes, cuchiLlos y tíjeras podado-

ras (19) 
"

La e.xtraccidn dc1 grano de las nazorcas se realiza partiéndolas

con un rn¿zo de nadera, especial-neote arreglado, eon eL cuaL se da un

¡¡oJ-pe en la parte media para que se quiebre sin que se despedace de1

todo y ae riep,uen k:s nranos. La parte inferior <le 1a cáscara se

separa mientras que las almenCras pernanecen unidas a 1a placenta o

vásta¡¡o céntral, el cual que<1a unido con la parte supetior de 1a ma-

zorca, proceCien<1o entonces a la extraccidn de los qranos.

Feruentaci6n ¡

Se ha consi¡leraCo que de todas las operaciones que invol-ucra el
beoefício tlel cacao, Ia etapa Ce fermeneación es 1a nás inportante
( 13,19) .

La fermentacídn tiene por final-i<lad darle calidad al cacao, nejo-

rándose con este proceso el sabor, el arona, la presentacidn t1e1- ¡1rano

y facilitándose el secaCo (19)"

Los proceciimientos de fermentacién varían en los distintos paísee"

pero los más usadcs son 1a ferruentaci6n en montones, nétodo ernplea<lo

corminmente en 1os países africanoe y 1a fermeataci6n en cajas <le naderat

sistema que se enplea rrás ol 1os países anericanos. La prirnera forna es
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!e gás sencí-] te y l; imple, consiste en disponer sobre el suelo una capa

de hoj as de pli''ta:rr: r:¡i:e sirva de l¡ase y a su vez faciLíte eL drenaj e
de1 r.t-cí1ag':.r. i,¿s a.lnendras de cacao son 1ruestas sr¡t¡re esta capa <le ho-
jas formando pilas de tamaño varíable, cubriénclolas por enc irm con estas
¡nismas hcjos c con costales. flstas pí1as se voltean periddicalrentc con

una frecuencia t¡ue dependerá de1 tamño de La rnisraa y de 1a varíedad
de cacao so¡*et j.d.e a"l- proceso de ferrnentaci6o ( 19) "

l,i;. ¡actor' , -r.r-,i,¡-¡r-¿ ea 1-a pila es la situ¿ci6n del piso. Este
deberá per.li?:ii-:r'..r clrenaje fáci1 y fluíCo de los líquidos desDrendÍdos.
Se ha est.iaeic ¡ue el piso de madera con canales o perforado es el me-

jor para el c.; currj-rliento de l-os jugos. Los pisos de cenento t,ar¡bién

ae consiáer¿rri b:rgnos cuando peraiten un buen f1-ujo. En ¡leneraJ. no se

reccmienC,a ei. -.r:rc del píso d.e tierra para la fer¡nentación deb ido a que

el grano preC.e adquirir olores indeseahles y perd,er su valor comercial
(13).

La r:¡:'¡:'aci.ieil de los depdsitos puede variar cle unos t'ocos Kilo¡1ra-

nos a unos l00l L¡;s "

El ::i+opo rie fe::¡entaci6n tar{¡ i6n puede variar Ílucho ya que de-
pende cle-.1- irat':rj.¿-¡l genético y tle1 lugar (13). 

.

E.; i::.-'¿i:"--.1::,r ::. :' ri:,: ,:-1. gru¡o de granos f er¡¡entaCos este cubierto ,

para quc t,,r Íic ¡:,eÍri::. calor, l-ográndose a la vez , protcccidn contra
1as lluvj-os y el so1 (19).

Bx:sten oiir.,: 1;o:nls Ce fernentación que gelieralmente snn apli-
cadas por ei 1-ie:i11¿ff9 af:ricultor; éstas scm la fernentaci6n en sacos

y la ferrnentacidn ea can€,.stos principalnente (19)"

La fer:r¿ tación en cajas es el n6todo coüúnnente usado en Ia rna-

yorfa de lac ver::'-enes caceoteras l:ien estat¡lecidas de Centro y Sur

Anérica, Cej.lá:r e kdonesia (13),

Este -,:r6ir-¡.io consiste en col-ocar las almendras ffescas en partidas
que varía:r <le J;í)11 I(¡ a 2000 K¡¡, en caj as de rnaclera fuertes con fondo
perfor¡.dc par.r .:l- ,-;:::.ajc <le 1as exudacicrnes. iespuás de pernanecer
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dos o tres días en una caja, las almenrlras se grasl-adan a una seg,unda

. cajai esta operaci6n ee l1eva a cabo con.oalas Ce rmdera y d.urante la ril

nisna La tenperatura desciende apreciablenente, seguidanente la terrpe-

ratura vuelve a subir y continúa 1a fermentación, despuós ¿le dos Gt¡tres

<lías nás 1as al¡r¡en<lras se ponen en un¿r tercera caja y se mantienen ahí
hasta que se ccnpleta 1a fase en un período t¡.tvjl de seis dfas (13)"

I{ay <lj.ferentes for¡ns de cajas" 1a más común es 1a caja en cuadro

que se eompone de ua cajdn grande cuadrado, con 1as divisiones sufi-
ci"entes para obtener e1 nater:ia1 fermentadn que se del¡e pasar de un

Iu¡:ar a otro todos 1os días" [1 número de cajas puecle variar de cua-

tro a ocho dependiendo riel número de días de la fer¡nentación (13),
Otro sist.ene es el c1e cajas en escalerai en este caso l-as caj as

van sobrepuestas facilitánclose el paso del cacao de una o otra (13),
(re).

Para llevar a cabo una buena fernentaci6n, se requi.ere eL curnpli-
miento Ce rma serie de factcres complementarios cooo eon (13):

- el crado cle ¡.¿Curez de las ra:rzorcas

- e1 tiempo transcurritlo desrle que se cosecha la mazorca hasta
que se abre

- el tiernpo rlue transcurre entre la extraccidn de los grafros,

hasta que se toren en 1as cajas de ferrqentación. Este no debe

ser nayor de 21r horas

- eI gratlo de aislaníento cle1 eal,or que presentan las paredes de

la caja

- el t ierapo que C"ura la fermentación

- el t iernpo y el mótoc1o rle secado

El f¿ctor de correcta aireacidn de l-a ¡casa se considera corirc eL

rÉs irnportante al- iniciarse la fernentacidn.
Un rÉtcdo de fernentación rnedj.ante el cual se consigue un por-

centaje cercano al 1ü0Í1 Ce 6sta se da con el- uso de taobores fiirato-
rios; con estos se asegura una aireacidn pernanente de l_a rusa3 los
teirl)ores se encuentran ccnst.rui4'¡s de n
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tambores se encuentran construiclos tle aaCera y con ellos se loqra una

mezcla cor¡pleta r1e la rnasa (13).

trÉp méto¿io di¿ fernentacién es e1 que se real"iza mediante bandejas;
éste es conocido como fermentacidn en banrlejas o'rohaat'. Se cor.lpone de

doce trandejas colocarlas una encir,ra de la otra. con este sistena pare-
ce obtenerse una economía nayor en nano de obra, que La que se consi-
gue con otras fomas tle f ermentacíón ( 13) "

Secado :

Liurante esta etapa se contínúa con los cambios quínieos inieiales
durante 1a fernentacidn, los cuaLes condicionan en gran parte J.a cali-
dacl final del producto y su aroma {19).

Cuando se 11ega a esta etapa, 1as almendras mrestran un contenido
de humedad ddl 562 por peso. Con el secado se pretende Lrajar eL con-
tenldo de t¡u¡aedad a un 6 o 72, sientlo el- porcentaje óptino e1 que se

encuentra por tlebaj o de un Bl-1 , para asegurar 'buer¡i5 condiciones r1e con-
servacidn (13).

Secado natural !

Este método de seca<lo es util-izado cor'Énmente en todos los países

productores de cacao. Generalnente tequiere de ocho o diez días serrih
1as condiciones clirratológicas . Este méto<lo da buenos resultados;
sin enftrargo, e1 inccnvcniente que Se i]uede presentar ocurre cuando 1a

etapa de secado coincirle eon la esteci6n lluvíosa o con un Feríodo
de mucha hunedad, estc afr?cta considerablenente l¿ estabilidac rlel
prorlucto por la pérdítla y aumento rle 1a humedarl ( 13) .

Ctro tipo de se c¿¡1er..' s,;li,',i es el rlenominado "auEol.rús"; está for.-
maCo por urna pqlueña choz¡r C.e ¡narlcra cubierta de papos o najizcs, de

euyos lados sohresalen unr:s rieles de maCera sohre 1os cuales pueden

d.esLi.zarse 1os cañiaos rle seca<lo " Los cañizos se co*ironen de un con-
junto de tiras de h a¡rbú sujetas a un armazrin de rnadera, 6stos tienen
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Ia dinensién de l-a choza y pueden corocarse ráp irlament e bajo teeho cuan-
Co se reqcrierc (i3).

Secado Artif i c:'_r,--l :

se enpi-ea c'¿ndo ras eondieioncs climátieas no son faborabres al
secado solar.

El- nét.cio arrifici¿l r¡ás sencillo esta constituído por una área ce
secadr qr:a 1i_e 'ri; ',..,-r .i¡i,¿ j ¡_¡ un sistema de caLentani.ento. Otros llevan
zarz'os (tejido piaao hec?rc con varas, cañas o nrirdrres) dispuesros por
encima <le tubos calentados, de fo r'ra que se puerren establecer corrien-
tes de ai'-re cali,'-nEe por enc i¡r,a <1e 10s tuhos y atraviesa 10s zarzos 'sobre -f os err¿les están situa<les las habas a secar (13).

Los aperatos ce secado artificíal son variados pero el de uso más
conün es e'! sar¡oa; 6stc consiste rre una surrerficie ntetálica a través
de l-a crnl se !:ace pasar una corriente <1e aire caliente, s*minÍs tva-
c1a poi: qr,eir:*'tiores {ue funciooan a base de 1eña o electricidad" El
ai¡'ge se conduce a cravés r1e tuneles construírlos con tarabores netári-
cos ( i3) .

l'lo liend¿ :

l)e esta et¿tna rle1 beneficiarlo rcoulta ra osteria prirna nrincipal
<le la ind'stri.a riel cacao y e1 chocoiate. con 1a noliencra se obtiene
baÉi:¡ree¡:¡te i 1¿ torta o pssta de cacao que se util-íza en chocolatería
repostería y ¡astelerÍa ;r ia rqanteca de cacao que se utiliza en cctnfi-
tería, chocclatería, perfumeria, farnr,acia y el cacac en polvo que se
destina a *iversas industri¿s que eraboran productos azucara<los ( 1r z 3) .

El nrr¡cesr: proCuctivo s¿ ínicía con l-a limpieza del fruto.
Las se¡qill¿s surr iimpÍ,arlas y crilraclas haciéndolas .pasar por unos

ta.rnices de aqitaci6n continua, oneración que es co¡lbinarla con un fuer_
te ar¡entami,ento .le t a ser¡il_Ia.

La etapa siqui. '.rr f e es J-a :crrefacci6n o tostado, operación consi_
Ce¡ada de gran ím¡ortcncia y la cual tiene por objeto(l,23):

)
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esterili?ar las senillas
reducir e1 cr.'ntenid.c r1e hunedad hast¿ e1 nível clel 2.5 a! 5Z v
e1i-¡qinar 1os áciCos vr:1áti1es
e1ír¡¡ina r en tarte la acidez acética del cacao

faciliter la ser-.araci6a de la almendra y <ie las oeacerill-as
desarroll¡rr lcs prineipios aro¡náticos qr:e rlan al chocolate su
olor calscterístic,¡.

Er irroceso <le tost¡-dc consiste en un secallient¡ intenso a una tem-
peratura de 1O0 a 15$"C, <lurante un tiempo de 20 a 4fl rnÍnutos.

E1 ptoceso morlernc enirlg¿,,.ap¿¡atos continuos en 1ns cuales las
hal¡as rlescienden por qravedad en cascada a través tre una corriente as-
cenqlente de aire sobrecalentado, otros eripl-ean tndavía tcrrefactores
r1e tanbor o de cilindro"

La fuación princípal de este f¡roceso es el clesarrollo CeL arotra,
aspecto que redundará cn la l>ue'a o nala cali¡lar1 rle 1os ¡orvr.rs de ca-
cao cl del chocolate, por est:r raz6n se .1ebe controlar y re¡¡ular minu-
ciosanente l-a inteasi<lari y la c-uraci6n de la torrefaccidn, seqún el-
oriqea de l-as hahas" su qrósor, su contenido en hur¡ed.:d y la natura-
leze del prod.ucto que se clesea olrtene-r.

Existen diversos aparatcs para e1 tostaCo de1 cacao entre las cua-
1es están er c1ásico tc.sta(1or de caf é tle f orr,¡a cilíntrríca o esfdrica,
xevestido en el interior dc una tela rnetáLic¿ que irnpíde que ]-as se¡ri-
11as o habas toquen 1as narcdes artlientes r1cl cilin¡iro. Este conuni-
ca a las se¡rilles rliferentes novínie-ntos de rotacidn que regulan J_a

torrefaccién d.e la masai el tostarlor es calentado ne<liante fuep.o sua-,.
vei otro ti¡;o c'e tostador, cle aire caliente" rEediante re¡u1ación de J_a

teÍlner¿trlra pern:i.t: ::,1cv'l s c-el secado una a¡roniada tortefaccidn (23).
rnme<Iiat¿nente clespu6s a la torrcfacción se ¡rocec.e a1 enfria-

niento de J-as se¡ri11as tostedas rnediante rárrida venüilacién, con el
prcpósito <1e conservar su aroma, evitar rlue .qe quennn y que La rrrate-
ria .gaesa pase a 1as cascarillas,

I
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E1 errfriapi'ent'.' se efectúa por nedio de extractosrprovistoe ae
af,itadcrres cr jor: ci¡;te.:las rlisccetinucrs ¿ en 1os eontinuos se realiza
neciantc la ex¡*si.cién a una corrient¿ de aire frío que se r'a a las
senillas, Curante l.a ú1tina fase ¡le su paso a través del ar¡arato rr!o_
leCor (i,23).

t,na r'rr:z que e r cacao ha sido tostado se sometc al descascarÍrla-
do i esta r.i¡eracidn tiene i.:or ol)j eto separar las envolturas corticales
o cás ¡.-,,.: ,rs .1c _, _:-r :. ,:*i-ias 

" as í. co.,o el ¿ermen o , corazón que tiene un
sñioer aij3 aa¡r,::qo y es <Je consistencia 1eñosa ( 1, 23) "

EJ- prcce:c consiste en ex'oner r-as semillas a una !:reve conpresÍón
enfre de:; rr:dr.i] or, o¡ tattiérr¿o"e fragmentos grandes y un rnínimo de
fr¿rmenros pe,-ilieircs, los rncrilr.os trituradores separar! los rliversos
elerlenüos: ;:r1cenCrag, cascarillas y pr6rlrenes; las cascarillas son
separadr:s neCj.:: te .iir{r y ios ¡¡ranos (fra¡nentos de a1¡aendras) y 1os
6érnenc; scn c::::,haCos en unos tamices viilratorios (23),

llc¡¡r:í:, i-.: qrir: el c¿cao he, si<l¿: descascarillado se somete a Ia
cne::aci6n 'le rr¡llisnda i consiste en desmenuzar finanente 10s ¡¡ranos de
cscao ¿ ui'a te:,rreratura rli: 5a a 70?c, utilizandc¡ para e110 cnlinos con
cilinJ;o,; rje ¿ce;o rrupnx.!-,ucst.Js , rlue rtiran ¿ rliferentes velocidades
y flue se l¡:: '':Íl:-r-: ,:;.,:. i e si :ada vcz rrtás, para que la ¡asta que pasa
suceslr:or,¡rr I l,cl tr¡<lcs 1as cÍlinc1r.¡s sea cada vez r"ás finanente ¡ro_
licla (23) .

'tr¿ 
114:ie '!e n¡linc rn¡ r-r.erno es er que se conpone ae discos ver-

ticales e:l:cialer,, a t¡:ar,és rrc 1os cuales se hace pasar cr cacao;
este t:-pa C: nr¡-l i o ¡erlnite rcquiar cnn precisidn la distancia entre
los distc.¡ de ¿.cui:,;do a1 rireC,o dc molienrla ( l " 23) 

"

Lc qur: s., clrtienc com¡ rcsultado de esta primera moli.enda es e1
licor de cac¿.:c "

En la :.1-airor-::.ci.én r1e1 cacao en polv. a partir del lic'r, es ne_
cesario rtr des;-¡rgr: nareial tlcl_ misr¡r " Esce se llev¿ a cabo por medÍo
dc u:: ¡r:re'r3acir¡ r1.':,!- r-icc;,' de cecao en prensas hidráu1ícas. Ire esta
r) rr-:!aci6r1 $r) abti,:ne n5r rrn:l ¡-.¡.rte ¡::a ,"lnteca de caca¡ :¡ .,0r Dtra r_a
tnr¡,¿,
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operacíón se obtiene por una parte 1a Eranteca de eacao y por otra 1a
torta. Genera.lnente 1a extraeción de la manteca r1e caca' por presidn
se realiza cuando se crese¿ obtener cacao en po1vo. i)urante el pro-
ceso es Ímportante regurer la presidn y en forna 3raéual se au'enta
1a temperatura <1e La :ranteea de cacao de,l:e regularse de nanera rlue no
suha de 1os 100nc" nanteniéndola de ser posible entre 1os 70"'vy 1os
90'c (23).

una vez concluído el proceso de preesado, se colocan las nastillas
de torta de cacao en una náquina que las reduce a peclazos de1 tanaño
de una nuez. se pasa después a J-a pulverizacidn con un ruolino de mar-
ti11os o con una refinaclora de eilin<lros de porceLana (23).
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3.4 $ruA
Cono se nencionó con anterioridarl " en este punto se deseribe eL¡,

proceso de eleboracidn que sc utilize en el país" para los princi¡aI.esr'¡
'¡rroductos elel.¡orados en cada subrama.

3.4. I

a- Arfoceras

Las empresas arrcceras dcl paío cuentan en general con una al-ta
tecnoloqía y eficiencia en sü procego produceivo. L,as enlresas ne-
queñas se <lifef,eocian de 1as raedianas y grandes en que trabaj an con
un equipo r,renos tecnifícado y nenor capacidatl instalada, pero en sí,
e1 proce-so prcduccivo u{.r.3"izado es e1 mi smo en los tres tipos de enr

Fresas "

A continuaci6n los dia¡lramas de flujo explican 1a elaboracídn del
arroz, pi1-ado-pulido (fig, 3.6), la del arrr¡z inregral (fig. 3,7) y
la de1 arrcz precociclo (fig. 3.8), Ce acuerdo a l-o ol¡eervado sn visi-
tas efectuadas en alqr-rnas de las eurp res as del país.

Lte 1as industrias vísitadas, hay una que tiene incor¡o¡ada la
línea de pi.lado-pu1id.o y 1a da precocítlo y ctra La de pilado-pulido
integral; sin erubargo r pdra estas empresas y ¿adas 1as <1emás, I_a l_l-
nea de arroz pil-ado-pulido es la que tiene mayor reLevancia, tanto des-
de e1 punto de vist.a óe producei6n como de cor,rcrcialización. cuando

se procesa arroz precocido 1a empresa solamente trabaja con esta 1í-
nea; cuandcr se quiere obtener attoz irrl-elral puece conjuntanente cbte-
nerse tamb i6n arroz piLado-pulido; ein enbarflo, para una mayor corlh
presídn de 1os procesos en este diagnóstico, cada rmqo se ha disoues-
to iodependientemente.
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BIGSRA 3.6

DIAGIiAI"IA IE FLUJO DETALLADO

DEL PROCESO I}E O]]TENCION DE

ARRCZ PTLA¡.X) - PULil)O

--- - * )l Presecado i

:-é,.__* .i ALrnacenado i

I
F

0btenci6n de
arroz entero
y qu€brado.

Clas ificado

Flr[NTE! Elaboracidn irrci)ia con base

l,os if ica<lcr

Prelinrpieza

obtenci6n de
attoz

sin granza

0bteocidn de
arroz pulido

0btenci6n
Puntilla

t;osificado i *
(grano entero) j

en Ln:Eornaclon ilt1narr.a.
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}IAGRAIÍA NE FLI'JO PAIT¿1

LA FARF.ICACIEN DE ARTOZ I}TTEGRAL

Almacenado

l'relirnpieza

Almacenado

Cbtención de
Arroz sin Granza

FUINTE: Elaboración propia con t¡ase en infornacidn obtenida nediante
vísitas a fábricas.
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Empacado
(Arroz InteFral)
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FIGU]]A 3.8

TIAGRA},ÍA }E FLUJO DETALLADO TIARA

LA ELARORACION ])E ARRoz PREcoclrjo

?r(t

obtencidn de arroz
-_..-r...---.precoct do

visitas a fá¡ricasmeCiante

Ohtencidn de arroz
sín granza

0btenci6n de arroz
entero y quebradc

P reL Ínr; ieza

obteniCatrUENlE! Elaboracidn propia con base en inforoacidn
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lara tma rlayo r coúprencidn de la industríalizacidn <1e1 arroz se

procede a indicar las partes que integran e1 grano de arroz' El gran8

de arroz está constituíc1o por 1"as siguientes partes: en<losperuo, gran-

sa , pericaf?io, ¡¡ermen y mesocarpio . La g,rarlza es 1o que eonúnroente

se co¡roce cono 1a cascatilla de1 grano+ es la capa externa de1 mismo

y un subprod.ucto a1 final Cel proceso. La semolina, denominada talts

bién afrecho o salvado, es l-a capa de1 grano conslituída ¡or e1 peri-
carpio, mesocarpio y par¿e <1eI qermen, es otto subproducto que tanb ién

se eLiúina del grano oon el proceso.

Durante el procesarniento se pierden Sran parte de 1os factores

nutritivos det- arroz presentes principal¡nerte en e1 geraen r en el pe-

ricarpio y rnesocarpio, quedando un producto de alto valor energdtico
(el endospemo) pero deficiente en vitaninas y nitrdgeno (10).

En las industrías arroceras vieitadas se observó que eL procesa-

niento CeI arroz pilado-puli.do se realiza de una forma nuy siuilar en-

tre sí.
La priroera operaci6n tiene lugar con 1a Llegada de 1os caniones

que tran6portan el attoz a qranel o en sacos y los depositan en 1a

báscula que se encuentra a la entrada de1 beneficion con la inte['
ci6n de pesar e1 proclucto que se recibe. Una vez pesado y nrediante

fajas trasnportadoras se tr¿alad¿ eJ. grano a 1a tolva dé reeepción.

De ésta y por nedio de elevadores se transporca a un sí1o de alnacena-

mient,o. Posteriormente, el arroz r¡e limpóa por prÍnera vezr tra61a-

dándosele ¡nediante el-eva<lotes rlesde el silo de almecenamiento aL equi-
po de escarpe; este es rm equipo r¡ue trabaj a con aire y vÍbración, eli-
minando Las basuras grandes que luerl: traer el attoz.

¡e la etapa cle prelimpieza puerlen presentarse dos opciones:

I) que se almacene eI grano preliüpio en un siln de alnacenamiento

euando l1ega con un grado de 10-142 de hwcedad ; 2) que se pase del

escarpe por un tornillo sin fin a una secarlora y de 6sta al silo de

grano prelinpio, esto cuando e1 arroz llega enal5-227á de huueclad. Es-
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ta úl-tina opcí6n es la que generalmente ocurrerya que é1 arroz casi
siempre ll"ega con una humedad nás alta de la reconenda<la, 1a cual ha

de ser del" 132"

El prirrrer secadb que se lleva a cabo corÉesponde d un presecado,

las velocidades de secamiento varían enüre I y 22 por hora.

Del silo de grano prelirtniado y preseeado, se Fasa el arroz al.

'élipar'' para que reciba 1a lfupi*ra final, este aparato que tiene
fo rna simiLar a1 escarpe, se compone de r¡na zaranda que, mediante

vibración y aire eLi¡nrlna el resto cle ínpurezas generalmente nás

pgqueñas que las que 6e elirninan con la preliupieza. ilespués <le 6sta

operaeión, el arroz recibe el secado final hasta que alcanza una hu-

med.ad de l3Z o nenoe. EI ¡nétoclo cle secaCo.es el r1e flujo continuo t
pasándose el arroz Ce una a otra secadora hasta que alcence la hume<lad

final deseaCa. Se enplean secadoras del tipo de colur¡na deI¡¡ada que

envían corrientes de aire. caliente a trav6s del- ¡¡rano.

El arroz linpio y seco es luego depositado en un silo de almace-

naniento y se 1leva a 1as piladoras o raáquínas descascaradoras rlonde

1ca granos enteros de arro¿ pasan entre cliscos abrasivos o bandas de

hu1e, éstas no aplaatda . :1 grano sino que aplican fticción Para sef
parar la cáscari1la <lel grano. El" arroz así piladó se criba para se-

parar por cüEpleto la c.rscaril-la y se empaca cooo tal, ob t eni6nclos e

el arroz integral o atraz rB{-} rer}o, o puede continuar para 1a línea de 1:

pulido en la cual se sonete eL arroz pilado a una fríccíón o raspado

para quitar La película oi\cr¡ra que aún pernanece cul¡riendo el grano t

con esto se da un acatrado l¡lanco bril"laote" Para realizar la opera-

cién de friccidn, se utiliza un aparato denominado t'Hory" que es lm pu-

lidr:r abras ivc¡ con c1 crra.l. se selara e1 arroz rle Las capas que coüpo-

nen la semol-ina o afreeho. Durante e1 proeeso, al¡¡unos de los granos

se quiebran, es por esta raz6n que e1 arroz pulitlo se soldete a un

crihado posterior para elininar 1a pu:rtill-a o sea aquellos pedazos de

Rrano de menos de Ll| deJ. ta¡n¿ño original y tanrbién restos de senolina.

llasta aquí e1 arroz blanco se compoüe de granos enteros y quebrados

r: .¿j ilnrran seguiCanente a un clasificadm {lue .seFár4 e! arvsz eút cr.J
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que entran seftuidamente a un clasificador que separa e1 arroz entero

del quebra<lo, este equipo posee un juego de zarandas o cedazos que

separarr los granos, envíando 1os quebrados a un dosificador que tiene
uo sistena cle ¡;raduacién para obtener de ca<.1a uno de e11os e1 porcen-

taje de grano entero o quebrado que se desee, 1a cantídad de grano

CosificaCa que sale de estos se mezclan pasando luego a los sacos o

bolsas Ce empaque.

EL arroz precocido recibe el misno proceso anterionlente nericio-

nado (ver fig. 3,3), Ciferenciándose únicamente en que se precocina

€uüe6O"C y 7O"C por 7 horas en 1a etapa posteríor a 1a liurpieza fiaal
de1 grano, de aquf en aclel-ante recibe el mis¡ro tratamiento de1 arroz
pilado-pulido . El cocirlo se realiza en un tanque r1e r':raceración me-

diante agua caliente.

b- ttoLido y fabticación dc productos de r¡aíz

Se han consíderado 1os diagranas r1e flujo de 1as principales
líneas de proeesarrrÍento que cocrponen esta actividad, cuales son: ¡ta-

rina.,tort.illas y palor¡itas de maí2.

561o existe en el país una eüpreaa grande pro<luctcra de torti-
llas, varias pequeñas de¡rendiantes rle 1a nisma y otras peqoeñas inde-

penrlientes " La qrea ¡ranCe eolbina La producción de tortillss con

la fabricacídn, áeharina para d.iversos bocadillos y una urasa preelabora-

Ca para la confecci6n <1e tortillas u otro al-iuento casero. Esta fá-
brica op:ra con l"os mayores arlelantos en tecnol-ogía Ce procesor con-

tro.l de calidad y enpaiqe.

De 1as enptesae visitaCas seoll*ere6 que I-a tecnología con que

operan 1as medianas y pequeñas tortii.lerlas intlependientes no se coÍF

para con la de 1a emFrcsa gran<le, sin erobargo, ésta es acorde con las

condiciones de pro<1ucci6n imperantes en ellas.
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Las paLomitas de maíz son fabricadas por tres elrfrresas 1a6 cuales

trabajan con rnry poco equipo, pero con una tecnoJ.ogía apropíaCa a su

nivel de producción" La <lemanda de esEe Trroducto en eJ- país es varia-
ble, en verano aurrent a y en invíerno rlisnimuye.

A continuacidn se expone el proceso de elahoracidn <le tortilLas,
harina y nasa de naíz util-iza.lo por er¡Dresa grande" del--' i<lo a que tanto
a nivel- nacional corno internacional- y según inforr'¡ación perso¡al obte-

niCa, posee una tecnolo¡¡ia rnoderoa y av4rLzada en todo J.o que a proce-

so, equipo, control- de caliCad. e higiene de la planta se refiere.

3.4.2 Herina ée maíz

En la figura 3.9 se aprecia eJ" prcrceso de molien<ja seca del maí2,

existe :arsbién la r¡ol-ienCa hdmeda, pero ésta no se utiliza ert eL

país, E1 fin principal dela,nolien.la seca es obtener harinas de rnaíz

y en la húmeda se obtiene almid6n de naíz (20).

El proceso se i-nicia con 1a llegada a la fábriea del- grano, el
cual se pesa y descar¡:a en la toLva de recepcidn. Posteriormente fuen*

disote bandas es transportado y a La vez recibe un presecado Fara
acondicionar Los ¡1rano s Ce paíz hasta alcanzar un 217, de humedad,

este presecarlo afloja 1as cáscaras y el germer¡ Cel endosperro. Se-

guidannente el maÍz recibe el secado fiaal que reduce la humeCa<l hasta

un 15%, de esta forma se facilita la rnolimda y ceroiClura subsecuente.

El tipo Ce secado es similar aI caso de1 arroz (de flujo continuo),
pasando el grano de una secadora a otra. EI maíz seco se linpía er
pleando vil¡racién y corrientes de aíre, que el"imíuaa'. toda materia ex-
traña" t{ediante Sandas trsaspcrtadaras, el rr.líz linpio y seco se

transporta y deposita en 1a bode¡¡a de almacenamiento de grano liupio.
La bodega posee varias seccionea que corresponden a difere¡tes clases

o estados de1 maí2, en la ñüsna se ¡lurnt iene almacenado el producto

haeta que se desee continuar con el proceao.
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FIGURh 3,9

DIAGRA},IA DE FLTJJO IJBTALLADC

P.ARA LA ELABORACITJN DE }IARII{A

ÜE },IAIZ
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Fara desalmacenarel malz, unas lroquillas sicuadas en el fondo de

las secciones del almacén se abren y el producto cae en una banda trans-
portadora, que de nuevo l-o translorta a l-a lirnpiadora. El maíz puede

pasar directarnente de 1a etapa de Liyrpieza a la Ce cocido.

EL rnaÍz se coce enpleando agua ealiente y caL a temiJeratura de

70 a 90oC y por espacio de 20 a 35 rninutos. Luego se lava con agua

para elininar 1a cal. E1 maíz cocido y lüpio se lleva a rrria olla de

almacenamiento y por ¡nedio <1e una hantla transportadora se pasa La

mezcla a1 nolino I o priner rnolino, e1 cual eeüa toas.tituído por pares

Ce rodillos. Los prirneros ab ren e1 salvado y liberan e1 ¡iermen deL

endosperno. Lcs segrmdrrs y terceros rodillos pulverizan e1 endosriermo

quebradiá y apLasten ef gérmen,, Los cernidore.s colocados abajo cle

Los roCill-os elimiuao J-os f regmentos de salvado y de ¡¡ernen aplastado.

El grano que sale del prilrer nolino es todavía grueso, razón pot

1a cual recibe un sef'.undo r¡ol-ido,

Ile aquí, el endosperno pulverizado pasa <1e nuevo por rodillos co-

locarlos esta vez nás juntos" q.ue l-o nuelen nás fínan¡ente cerniéndolo
de nuevo para eliminar los residuos r1e salvado. En este ú1tino cer-
nirlo del naí2, se 1a añ¿de soya en pol-vo proveniente de una dosificado-
ra y ácído propidnico, el primero para auüentar el nivel protefnico
y et segundo corn pteservP,nte.

Los nolinos que:se errpLean son los de cil-inrlros y fueron diseña-

dos en 1a rnisma enpresa.

La nezcla ¡rolida ¡asa por un imán que elimina la presencia de

trozos nretálicos. De aqní, con excepei6n de 1a harina para tortÍlle-
ría que pasa a l-a tolva en l-a secci6n de tottillas (sección 3,/r.3)'
1as harinas ee llevan a 1as tolvas de enpaque " Este equipo actúa

como dosifícador, 11enad.or y sellador.

3.4.3 Tortillas

En la fi¡¡ra 3.10 que aparece a continuación se rlescribe el Pm-

c
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FIGÜRA 3" IC

I)IAGRAMA NE FLUJO PARA

LA ELA]]ORACION IlE TORTILLAS
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ceso de elaboracidn de tortillas.
La harina para tortillería se recibe en l"a tolva de recepción

y de aqui pasa a tras tol-vas nás pequeñas de 1as cuales se aLimenüa a

las uáquinas de batitlo. En esta operacidn se eezcl-a 1a harina con el
agua y preservante; al- producto de este batido se le conoce cofm tttes-

tal-" que es la tortill¿ cruda " E1 batido cumpLe con tres funciones:

1- Arnas a I¿ irarina junto con eL a¡¡ua y preselivantes (ácido pro-
pi6nico) "

un torníllo sin fin cumple la funcidn de extrusor presionando

la n¿sa hasta darLe Ia fo rraa de torti11a, y
una banda transportadora se encafga de 11evar el testal a1

horno para su cocido" Este posee tres trandas transportadoras
coLocadas en serie horizontaL¡nente de Íurneta que La toritlla
va pasando de una banda a ctra cocinándose por a¡lbos lados.
La tortilla eocída se tr¿rnsporta tanbién rnediante bandas a

la zona de empaque; durante el trayecto las handas enfrlan
lc tortiila, e1 enfriaaiento es natu¡al por sinple exposición
aabíeata1.

3"4.4 Palgglgg_de maí?-

Este alimento que se comercializa en nuestro pafs

tro de los coasirlera<los co¡¡o cereales esponjoÉos(20).
El naíz que se emplea es una variedad especial de

vent6n(Zea mai: var eve rta) , que se ha tratado de

país con resultados pocos satisf¿ctorios por 1o que se

la irnp,r;tacidrr.

E1 proceso <ie eleboraci6n en e1 país se l1eva a cabo apJ.ícando uoa

üecnología muy sencil La.

C
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E1 r¡aí z se deposita en la tostadora donde el ealor producido por
una resistencia eléctrica o ¡nediante gas hincha los gránulos, ya que

1a hunedad en el ce¡tro de los músmos se cnnvierte en vapor que escapa
eon fuerza sufieiente hssta hacerlos exp].otar. para rnejor couprencidn
del proceso, ver 1-a fiRura 3.11.

Parte del naíz inflado pasa a la carannelizadora a la cual- se le
añade una mezcla de caramelo, obtenieñuose l-as palomitas con cara{re-
1o; parte se aezcra con azúcar, queso o mantequilla obteniénd.ose palo-
mitgt con esas tres clases diferentes de sahor.

3.4.5 liarinas de cereales

En esta actividad Las principales Líneas de proeesamiento son la
<le harina, la de cereales para rlesayuno y la de polvos para fresco.

La fabricación de harina se 11eva a cabo mediante un Bistema rlo-
derno y aLtamente tecnificádo en cuanto al proceso y al equipo emprea-
do. Actualuente solo dos enl.'resas en el país trabajan en la nolíenda
del trigo y solamente una eie ellae se visit6. La enpresa visitada Era=
beja con e1 procesc caracterlstíco de alta ¡:olien<la e1 cual consiste
eo triturar el- qrano escalonadaraente en vatios procesos eucesivoe, so-
uetiéndo k.rs productos a una compresión y desagre¡¡acién complementaria.

se indieará posteriormente el dia¡irama de fJ-ujo para La ohtención
de harina.

Con relaci6n a l-os cereales par,E 
' 
d€s6güúi6 déberr indícarse que se enclgüaal pi*-

cipalmente: e1 arroz t,rstado azucarado, el rnaíz tostaclo azucararlo, el
sorrro tostado azucaradc, la avena en hojuelas, 1a avena para fresco y
los cereales de a,"'roz, avena, cebada y mixto. Los tres primeros se fa-
brícan en el país mediante un senciLlo proced,in:ientc,, nuy siniLar al
indicado para las palomitas de ruaí2. I)e los otros se describirá el pro-
ceso de elaboracidn de la avena en hojuela, avena para refregco y otros
sabores para ref rescos corio lor ej er:lpl_n ! crena, f resa, pino1i1J.o, hor
chata y cet¡ada.

a
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FIGURA 3" 11

DIAGRAMA DE FLUJO PARA
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a-- Blabor¡ción c1e harÍna de trino;

[1 propósito fundamental con 1a r:x¡l ienda rlel tri¡o es 1a separa-
ci6n corapteta de1 cuerpo farináceo cel grano, (cáscara con c6Lulas r1e

aleurona y embri6n) obtenien¡lo harina liupia por un lado y sal-vado
por otro.

Los tres elenencr-,s funtlamentales rlel ¡rano <1e tri¡¡o sonr el ger-
men, el endosperrno y las car.,as Ce aleuro¡a o sal"vadr: . fl1 endospento
es el más apropia<1o para consutro hu¡rano .nor ser nás tligerible.

La cali<lad nolinera es una caracterlstica ¿le1 triqo r¡ue se nide
en eL mo I'ino t y que se ref iere a1 gra<lo de rendi¡,riento y nureza de la
harina obtenida. EL rendirnientcr ae relacíona con el que se¿ rnanejah le
y la Dureza con el ¡¡rado rle eontaninacidn con narticul-as de sslvado
(color oscuro).

E1 proceso inicia con ra reeepci6n de1 triro en una tolva que se
encuentra a nivel de1 suelc. Este ae rlesear¡rp luego en 1a secci6n de
prelínririeza con el pro1,ósito de elininar 1os residuos o impurezas Fnre-
sas, Dara evitar que otrstruyan cañerías y saliclas de silos, pudiendo
ac.l.emás causar daño a 1os transpnrtatlores y eLevarlores.

El cereal lin¡io es enviado s. sil,os de arnacenamiento. El trip,o
que J-le¿a con nás cel- 142 <le hurnerlad se somete a secado antes de pasar
a los rnol-inos de trituraci6n del grano. una vez seco, éste se tras-
lada a los ncrlinos <1e cilinclros, 1os cuales están fcrrrmdos por dos rÉ-
quinas cada una con dos rodi1los, colocatlas una sobre la otra y que

¡iran a velocidarles diferentes. Cada una es alinentada v accionada
indepenCíentenente.

E1 endosperna extraído (sÉmoj_a) se separa por tamizedo y los
granos rotos paaan a otros rodill-os que los trituran de nuevo, sepa*
rando aún rnás el endospermo. El .paso por l<.rs rodillos y- subseouente

tanizado se repíte varia"s veces y apl.icando. aspiracidir se obtiiene 1mií-
na casí btaLnónte püríficada.

a
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FIGURA 3.12

DIAGI]Á},IA DE FLUJO FARA

LA OBTENCION DE }.IARI}IA ]IE TRIGO
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Bn sintesis, la r:ol-ienda consta de tres operaciones principales:
El sistena r1e roturas, el de descartea o raspado y el de reducción,

En la primera operación se renueve el endospetrro de1 salvado por
nedio de la trituraeién en los molinos, én ta segunda eta?a se seFara

e1 endosperno de pequeños f ragr.rentos de salvado y germen que estuvie-
ran adheritlos y en 1á tercera fase se muele e1 endosperno convirtíéndo-
1o en harinas, sin que se dañen l-os ¡ránulos da alnidón y con un nrínino
de fricción solrre cualquier rrartlcula de gernen o afrecho contenida
en el endosperno .

Se 11eva de aqul el endosperno a tamizaciSn y cernido para eli-
minar testos de ¡¡ernen o salvado, se usa una zaranda rotativa nrú1tipLe
con Sran número de cernidoras rotandcJ al ¡risno tiempo.

Senatada La hari-na recibe un proceso de n¿duracidn, el cr¡al con-
siste en dejarl-a reposar por Lt días aproxinadaraente, con el fin de

rrcj otar sus cualidades crrganolépticas y quíraícas para lue¡¡o pro-
ceder a1 enpe.cado.

b- Elaboraci6n de - eopo cocido de avena

Corno ya anteriomente se r':encion6, este ti¡o de cereal para de-
sayuno requiere rle un cocir¡riento leve pre-vio al consuno. le las <los

erspresas que hacen en el país este tipo de cereal para <lesayuno, se

visitd una tle ellasrde la cual se tomó la infon¡"tcidn para la el dbo-

racj.6n del diagrarra de flujo (fi¡ura 3"13) que a contifluaci6n se expo-
ne.

La nateri¿ ¡rina se pesa y descarga en la tolva de recepci6n" de

donde rnediante el- uso Ce el-evldr¡res se conduce a los silos de almacena-

ra:iento; de 6stos se Ie lleva a las cortarloras que se encargan <le coe
tar el- gral¡o a la nitad. Conjuntanente con las cortaCoras trabaj a un

sistema de cic16n o succionador que accionado por aire extrae 1a se-
r¡rolina, Este úLtino es un suir pro<lucto que rleriva de la f riccidn tlel
Srano en 1-a uáquina cortadora, Este subproducto esta forrmclo por las

o
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ITIGURA 3.13

I)]AGRA}IA ]TE FLUJO PAAA

I"A FAT]RICACION }E COPO COCI]}O }E AVRNA
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capas aleurdnicas o sea por la película externa o periearpio localÍzado
entre I-a cáscara y el- enrlorperno. El resto Ce senolina se sepera de1

grano mediante otro equipo extractor el cual tiene adaptado un cicl6n
o cono que funciona mediante un sistella que succiona la sem<-'lína.

Arrbas semolínas, La que viene de 1¿ cortadora y la de Ia extraetora,
se les recoge en una tolva de recepcidn.

La avena ¡rosteríornente se cncina en un ararato denorn-inado e'stea-

mer" el cual- consiste de un ho¡¡¡ alus trabaja con vapor. Bsta ope-

racidn tiene eL prop6sito de coccr y secar los granos, ¿derrás de inac-
tivar la eazína lípasa presente en }a avena, para eviLar los efectos
no beneficiosos que resultan de los ñroductos ol; teni.dos por moLtura-
ci6n.

E1 producto ya cocido pasa al üachacador o l-aninador, el cual
es un equipo forraado ¡or boliltos que arlastan el- grano dejándol-o en

forma de h ojuelas o esca¡flas. ]-rurante estas etalas, al¡lunas partes del
grano se han quel:rado y las rle tanaño menor, co¡n en el cago del arroz
la puntilla, se separan mediante una zar¿nda vibratoria. La avena en

hojuelas es llevada neC.iante elevadores a un silo de alnacenamientcr

de hojuelas o sea rle producto tecuinado, el cual tiene un eÍstena de

dosificacidn que permita enpacar una cantídacl exaeta tle producto.
El otro prorlucto " que en el nisr':o diaqraru 3. 13 se expone, es el

que se hace a partir del su!-:producto de la avena, es decir la ser,rolina;

recogirJa ésta en La tolva de rece¡cidn se nuele y enpaca. nste alimen-
to es usado fiara refresco,

c- Elaboración de polvos para refrescos:

l)e las enFresas nacionales rlue elaboran estos productos, se cles-

crí1"¡irán seguidanente los procesos utíliza<los por una de e1l,¡s.

[L proceso es sencí¡.].o y es el rnísoo rra ra 1os diferentes sabores,
cuales son: crerla ¡ horchata, cebada, pinoLilLo y fra&)ue6a, Con

excepci6n de la avena y la cebada, que llevan como ingrediente e1 ce-
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real al cual de'ben e1 nor:lbre, 1os Cenás polvos utíLíaan como in¡1rerli cr-
te principal e1 arroz.

E1 proceso inicia con un prímer nolido tle 1a cet¡arla, avena a a.ttoz

en ua too lino de piedra. Eete es un antiguo mo1íno de frotarciento con

disco usado principalnente para la rnnl ienda de harina (2) 
"

E1 resul-tado de l.a molienda se depoeÍEa en un recipiente de ace-

ro inoxídallle donrle se nezcla con los demás inf:redientes: azircar 
"

esencia, fosfetos de calcio y ácit1o cítrico.
A la ¡rezcl-a se le da un segundo nol-iCci en un noliür'¡ de r'.rartillos .

Este cs un tirlo de nol-ino Ce imiracto o percusidn que ae puede consírle-

rar como rle uso general, capaz r1e triturar s6l-idos cristalinos duros,

productos fibrosos, sustancias vef2etáles, productos jlefiajosos, etc"
E1 producto se¡uidanente se enrpaca en for¡"ra nanual y se seLla

automáticamente.

En la figura 3.14 se descril¡e e1 diagrarra de flujo respectivo.

3"4.6 Beneficio <le cacac¡

El beneficio consiste b ás icar'.rente c1e 1as sifruientes etapas:

- desnrane o extraceién de las sersillas

- f,err¡entación

- secado

- indus erial-ización

En nüestro país, 1a extraccidn de las senillas se realiza a fllano

empleando nachetes cortos, que quíetrran las nazorcag corl un ¡¡olpe

suave en el lono de la baya, la cual se Farte y deja al descubierto

1as habas.

Hanualmente se recogen las semillas o halras en cajones condu-

ciéndolos a 1a etapa posterior de ferr¡entacidn"
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FIGURA 3" 14

DIAGBAIÍA.I:E FLUJo PARA

I,¿{ ELAJ}ORACIO}¡ )E POLVOS PARr\ REFRESCOS
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Fernentación:

Este proceso es una re¿ccii-,n quín:ica rLue transforma 1as naterias orgá-
nicas y se procluce por enzireas segre¡adas por ni.croorganismos.

La fernentacidn en Costa Rica se realiza trinciralmente de dos

fo rmas diferentes i una consiste en colc:car sohre el suelo hojas de

p1áteno fo rrnando una base de suficiente f,rosor, sobre 1a cual se es-
parcen las secrillas de cacao rlue se tapan taÍlh ión con hcjas de plátano.

EL producto pefinanece asi por tres a cu¿tro días. Con este méto-

rlo, el inconveniente que se presenta es rlue los l-iquiCos proórd¡o de la
fermentaci6n no escurren fácilnente" quedanCo parte de estos en e1 mis-

fto f;raDor perjudicanCo la caliCad fínal. La otra for¡ra ,tre fermentación

se reaLiza colocando el cacso en sacos cle yute, los cuales se cueJ"qan

para que los 1íciuidos azucararlos escurran. En general, los agricul-
tores deL cacao del feís em.Dlean estas dos fornas de fernentación.

B1 Centro Agronduicc Tropical de Investigaci6n y Enseñanza (CATIE),

cuenta con plantaciones c1e cacao propias. En esta institucídn de in-
vestigaci6n y enseñanza se emplea el sister:a de feruentacidn de bande-
jas Rohan; esEe consiste de una serie de cajones de 120c¡r X 10cn su-
perpuestos uno sobre el otro y con hendiduras en el fondo para que 1os

líquidos puedan escurrir. La f err er"ltacidn se realiza a 1¿ sombra

y dura cíncc días. Este métódo ha sído prot:ado y recomendaCo a los
agricultores que tienen gr.anCes ¡l+nEacicnes.

Ilasta aquí se ha descrito l-a fc rna en que se lleva a cabo la fer-
¡nentaci6n en el país. Se ,lescribirá seguidamente, 1o que sucede quí-
nicamente deatro de l¿s seníllas de cac¿n duranEe 1a fe¡mer¡tacién,

- Ferruentaci6n externa e interna del grano:

ta fer¡rentacidn del cacao consiste de <1os procesos internos
sucesivos, uno Ceuonina¡lo de carácler externo que se da en las
capas superficiales y otro de índole interno que se preseinta

en 1as ca?as j.nternas.

B1 pri.nerc es 1a fementacidn de los az[ica.res r1e 1a pulpa que

o
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se desconponen en alcohol y gas carbdnico. Este alcohol se

transfor¡rr a su vez eir ácido acético. Esta fe:mentaci6n es

debicla a la accién <1e levaeluras y bacterias. El objeto de

este proceeo es prcvocar la mu¿lrte del ¡¡errnen .1 ga!-io de la
cual se inícia la sequncla fase en la que, cono resultado <le

las enzinas, sc desconponen las sustancias ane.rflas contenidas

en el Arano (anlocihninas y posiblemente otras sustancias as-

tringentr:;) noúificándose el color y sabor de la semilla"
Adenás Ce estos carobios fÍsico-quírricos, el aroma del cacao

tennina de desarrollarsc¿ medíante un cuidadoso secado poste-

rior r1el prano.

Secadc:

En el iraís éste se lleva a cabo al sol. Algunos pocos produc-

tores colocan las senillas en r:1 suelo sohre sacos de yute rLejánrlolas

secar al sol. En este casor el problema que puerle conllevar este n6-

todo se da durante 1-a ópoca de lluvia, ya que el cacao se seca y se

moja, fluctuando de un estado seco a uno húmedo, 1o oue conduce a Bu

enmoheciniento.

La meyoría cle 1os frrorluctores emplean el secaCo al soli6 en ban-

dejas cortedízas montadas una sobre la otra, contituyendo una estruc€

tura quF- permite qu.e ér:tas se c(trran para evitar que e1 agua de lluvia
humedezca el cacao. En al¡--,unos casos, el techo que las cullre es co-

rredíza 1o que se pretende es exponer I:s f¡rancs al sol o inpedir
que e1 a¡;ua hune<lezca e1 ¡rr:.nc. l'fediante este sistena el secaclo dura

aprc;ximadanente c1e 100 a L2O horas (9) ,

En cuanto a -la ind.ustrialización o procesaniento clel- Ílrano seco

y farr-ertEado, -t".i, . :..:'.r'.,.1¿r-f:;r:: ,'ue es realizac'tr: ¡or .1os empresas en e1

país" El proceso inici¿ con la recepción r1el cacao que pasa luego a
la etapa .Je prelirnpieza (ver Íigura 3"15); t't equipo que se utíliza
para esta operacién esEa fonnad.o i¡or un juego r1e t,mices, los cuales

nediante '¡i'¡raci6n y aire ]-ír:rpian el grano quitándole 1os diversos
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FrcIIiiA 3. 15

}IAGfuIUA IE FLIIJO DETALL,LDO
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tipos d.e basura con que llega. EI cacao se reci.rcula para coupletar
su linpieza. Una vez línpio, se reciAe en silos de alnacenamiento 1oe

cuales cuefltan con un.a' capacida<l de llenado de 46 T,fl. ca<la uno. Es-

tos si.los santienen ur aotriente aireado que evita e1 er¡nohecilri-ento de

1os ,:ranos. Los silos se hallan conectadc¡s a una tralanza que pernrite
caCe vez, 1a sal-ida de una deternina<la cantidad de grano e los tosta-
dcres, donde e1 cacao pefilanece fior 40 Írinutos a ll0oC. posterior-
r¡.ente se enfría nediante corríentes de aire. El grano se pasa a !.a

clescascararlore la cual lo muele o prensa entre rodiLlos, quebr6ndo!.o

y separándolo de la cáscara y gennen. EL grano se quiebra en varios
tarqaños y loe peclazos ¡randes recirculan nuevanente. E1 cacao quebre-
do se eonduce por elevadores a un rnol ínn de piedra que trabaj a con

v&por, presionando los pedazos Ce granohasta obtener e1 licor ¿e cacao
que sal-e derretido a una terlperatura de 130"C aproxíuadaoent.e. El
calor se errplea para nantener el cacao en fo nra lfquiCa. De aquí se

conduce el licor de cecao a ur ¡noLino de bolas que elírnina 1as aspe-
rezas que tcldavla contiene. Este licor contieae aproximadamen te 547,

de ¡1rasa. Luegó se pasa a tQngues c1e alnacenaniento que se calientan
con vapor; aquí pernanece el licor por L2 horas en costante a5:itacídn,
esto con el objeto de lograr una estabili¿aCión que contribuya a

mej otar 1as ¡ropiedad.es f,inales del producto,
De 1os tanqueg, e1 licor se lleva a una prensa mecánica que pre-

siona el l:"quido entfc Íbl(:es Eetálicos: a1 al¡rirse 6stos, sale l.or
una p8rte la manteca cle cacaa cn fr-rrrira líquicla y por otra l-a torta de

cacao en forlra s61ida.

La ¡ranteca que contiene un 447 Ce grasa se conrluee a un tanque de:
almacenaniento y de aquí a un fi1-tro--prensa ¿ üna te:llperatura de (0"6"
esto con e1 fin de elimínar cualquier posible residuo <1e la torta.

Del filt.ro prensa, la ¡¡anLeca es l-l_evada a un tanque de preenfria-
¡niento drlnde se le discrunuye l¿ tenperatura a 35oc. Lue¡¡o <!e esto,
la manteca es llevada a una r*áq uina Eenperadora que la somete a carF
bios bruscos de tenperatura i de 35oC. la baja a 32"C, Luego a 2BoC.

o
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Este proceso evita la cristalizaeidn posterior <le 1a grasa cuando se

congele; ader¡ás evita la presentaci6n rle una textura ¡Iranulosa poco

fina. Posterior¡nente se enfría v cmnaca err cá¡raras donde se solidi-
fica.

La torta o pasta es llevada a un ciuebrador donde se parte en pe-

da;os. I.os trozos obtenidos pueden er,¡acarse y exportarse a pulveri-
zarse, obteniéndose e1 cacao en polvo; éste contiene el 5 aL 187" Ce'
rlantece de caceo y puede ser empleado dentro <le la fábrica o vender..

en el mereado nacional o internacional,

3.5 II{TBGRACION VERTICAL Y ITORIZONTAI. 1'}E LA PRO])UCCT0N

La inte¡¡racidn horizontal se puede dar de dos formas dístintas:
a- cuando una misma enpresa trabaja varias líneas de procesanientr:

a Fartir de una misrÉ materia n rima o t¡- cuando una fábríca absorY,¡

a otras que ¡rroclucen 1o u_lsrao.

La integración verticel se refiere a La relacidn que pueda pre-
sentarse entre las rl¿stin¿as fases de rm proceso, por ej enplo, cntre
1a fase agrícola, la industrial- y la de comercíalizacidn de los prcr
d'rctos Ce una deterninada enpresa; cle fcnna que el grado rle coordi-
nacidn entre las partes f¡arantice la venta y el abasteci¡riento de m¡te-

ria priru, así cono 1a índustrializaci6n y mercadeo fínal- de los prcr
Cuctos "

[n algunas de 1as actividedes de ]-a ran¡a de ProdsgEos de ],loline-
ría se presentan aabas inte¡raciones, cn otras solanente una y aún

en otra del todr: no se da ese tir¡o C:c-:relaciones " .

a- AIroceras I

],lediante J.-a infor¡ración o!,tenid.a sol¡re el tipo de productos que

elaboran las arroceras, pudo ' clrservarse que en este tipo de er.'rpresae

la ínteÍ-rracidn horizontal de la produccidn es mínftna, Del total de

44 enpresas arrocefas, sola¡rente dos de ellas proclucen diferent,es
productos a partir de una rais¡ra 'l¡teria prirm, estos productos sonS

a
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el arrou pila<lo y precocido 1 arroz pilado e inte¡¡ral y e1 arroz píla*
do-¡ulido, el- resco (42 enpresas) elaboran t¡n único producto (artoz
pilaclo-puli<io) .

Con respecto a la integraeión vertíc¿l <1e la ¡roduccidn, cabe

indicar clue ésta se present¿ entre 1os agricultores y el Coosejo Na-

cíona1 d.e La Procluccídn (CNP) y entre los aqricultores y eL productor
inCustrial. En la prineta, La integracidn es total entre 1as fase
a6rícola, 1a industrial y 1a de mercadeo. El Consejo mantiene contra-
toa con los a¡lricultoree nedianüe los cuales 1es brinda ¿rsistencia
técnica" de esta fo n¡:a se asequra calidad y eantir'lact rleL producto
para le índustriali zacián en sus pro¡>ias plantas. Fosteriorüente se
da la co¡rercialización de procluctos en los negociog distribuidoies que

son propiedad del CllP"

Bntre los aqricultores y las índustrias arroceras se presenta,

l,6r una i)arte, una inte¡ración en¿re La fase aqrícola y la industrial
¡lediante acuerdos oraLes. El ¡,¡sdu.¡rr sabe que alrestecienrlo t!;: mats-
ria prina a1 ernpresario mrocerq 6ste, en cualquier nomento y si el
caso lo amerita, dará ayurla fín¡,nciera al aflricultor, por ej errplo:
pera la compra de agroquínicos.

Por otra parte y sel:ún iototrrción personal- obtenida nerliante
visitas, al¡unas empresas integran sus funcíones de produccidn al_

mentenef contratos for¡r¡"les eon los proc:.uctores. Este es un caso

uuy siroilar al dhl-.ü{P. Los industriales invierteil tár$ién directa-
nente en l-a fase af,rícolsj llor (:tra plrtc tarnh idn b rin<lari:. aFoyo t6ep.

nico a los aSricul-tores y ¿ su vez, los enpresarioa se henefieian
c'¡teniendo precio, cantida<1 y ca1-idad, aselurando así nateria prinra
para 1a operacién de sus prcpias plantas inrlustriaLes.

De

dos en

t
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las visitae efectuadas

esta actividaC, se logró
a al-¡lunos de 1os

deterninar que

industriales involucra-
só1o una eüpresa íntegfa
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su produccién, al efectuar un conr.rol en ras operaciones dosde 1a eta-
pa a¡;rícola hasta la corsercialización, mediante l-a invers í6n direcla
y asesoría técnica en las disrintas etapas. Esta enpre¡atiene sus
propias plantaciones así cora<r efectúa su propio mercadeo de procluc-
tos. Las denás fábricas visitadas trabajan su fase ín<lustríal en for-
na- independiente . En cuantc' a 1a integraciín horízontal solatr¡ente
Ia eupresa anterionrcnte mencionada 1a tiener ésta elabora varios
procuctos eupl"eando rma nisma materia prima" las denás e¡:rpreaas no
iategran horizt-rntal.rnente su produccidn (se esneeiel-izan en un tioo rle
proclucto).

c- E1¿lrorací6n cle harinas de cereales:
Bn 1as visi.tas efectuadas no se detectd en esta activídad 1a inte-

:rr:aci6n vertical ni horizontal rle la produccidn. En minguna,; rle 1as
enFresas existe más de rma línea de procesaniento, ni :.tail¡poco se pre-
senta una relacién entrela fase a*rícola y La irr clus triaL.

Esta activicád esta constituída por nuy poca6 empresas y ra n:rte-
ria p rinu''" co'ro la avefia y el trj.¡o, que no se dan en el país, se inpor-
tan, pQr ejemplo el trigo por nedio del ClfIP. Esta ínstituei6n tiene
contratos fi.jos con e1 ¡aís a'! que 1e compra, rez6n por 1a que 1a e¡n_

presa nacional que requíere de eeta nateria prima para hacer harinas
no tienen problenas de ¿tJastecisiento.

La avena es importarle tli"rectamente por 
''ta empre'ar"ésta trabaj a

mecliaote contrato de liceneia de una transnaeional. y por e6to recitle
la ¡nateria prirna en la canri<lad y calidad que erl-os sol-iciten"

cl- Beneficio de cacao:

Como ya anteriormente se menciond, los productcres a*rícolas y
1os i-ndustriales son ros €ntes participanes ea csta actividad. La
inteqrací6n horizontal se t1a a nivel de los índustriales en I_a diver.
sifícacidn de líneas de prccesar.liento, ya rjue produeen la torta y 1a
manteca de cacao a partir de la nisma nateria priua; nrie¡tras que a

o
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a

nivel de aqricultor su poducto es cecao seco y f err:¡entado.

La inte3raci6n vertical se presenta de dos formas " una de ellag
e6 redia te cont¡atcla orales en¿re el agricuJ_tcr y el inCustría1, para
La conp ra del proclucto af,fícola.

La otra forma de inter¡racidn ccurre en una cle las dos empresas
que participan en Ia uolienda c1eJ. qranc, l_a cual_ invierte recuraos en

''ler asistencia tÉcnica a los .:rrricul-tores " A La vez esta emprec¡a

tiene tres fíncas cultivaclae Ce cacao donde con base en 1a tecnífica-
ci6n de los cultivos está cl)teniendo un¿ canticlad y calidad <1e caeao

superioü.. Cuando no eriste este tipo de inte¡racidn entre 1a fase
agríco1a y 1a industrial, sucede que los entes participantes (pro-
ciuctor e industrial) se ven ilirectanente afectados, ya que si e1 cacao

no reune las contlieiones de calidad necesarias para su industrializa-
ci6n-aL agricultor no se le compra su cclsecha o la tieúe que veoder
a precíos f..lajos; tarnbidn esta situacii5n perjutlica a1 industrial, a

quien e1 tratraj ar con un producto de baja calirlad le ocasiona disrn:i-
nucidn de las características finales de los productos (24), princi-
pal¡nent.e en el aspecto cal_id*C .

3
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3.6 EQUIP0 Y CAPACIDA1 INST,ILILDA

En vieitas efectuadas a al_¡¡unas <1e las industrias que conponen Ia
rarna d.e Productos de Molinería " se observó que el grado de nnderniza-
ción deL erluipo en:ileado es variablc entre activiclades y aún entre las
etrpreaas que se de<lícan a 1a eraboracidn rle sinilares productos. En

1as actividades correspondientes a la elehoracidn de herinas de cerea-
les y molido y fabrícacidn de productos de maí2, existen dos eu¡¡resas
que trabajaü con rm equipo moderno y altanente efíciente.

Eü esta secci6n ee va a hacer una descripci6n general, por suhra-
ma, del equípo util_izado, Ce la foñqa co¡ro fue a<lquirido y del ori¡gen
del nisno.

a-. Arroceras:

En esta actividad, la clase y la cantidad de equipo enpleado es
nuy sernej aote entre las arroceras, presentándose ra rliferencia en que

las industrias pequeñas, o sea, las erpresas de ciacc a diecinueve
enpleaCos, euentan con neDcs equino que l_as nedianas y ¡randes (con
veínte a cuáfenta y nueve y nayorea de cincuenta err:p1-eados, respecti-
vaDente).

Algunas dc las pequeñas arroceras han aCquirido e1 equipo d.e

otraa' que a1 ¡rodificar sr¡ escala de operación 1o han desechado.
En tcdas 1as enpres..r6, parte o 1a totalidad de1 equipo, ha sido

adquirido directaaente <1e países cono: lÉxico, Estados unidos, Jap6n"
Alemanía, etc. ' o fue adquirico en e1 país a alguna casa representante
de fábricas extranj eras .

La transaccidn se ha t¡echo nediante comunicaci6n pereonal entre
las mismas empresas o por visitas aI- exterior ¡era obeerv+.rprocesos y
del equipo a usar, Ilinguna de las industrias arroceras vis itaclas ha
contrataco 1a compra dc codo el paquete tecnoló¡¡ieo, es d.ecir, equipo,
proceso' asistencia técnica, etc. Haciendo referencia a este últíno
punto ' del¡e indicarse que 1as er':presas grande y retliana visitadas
manifestaron tener necánicos de nanteni.miento de equipo; 1a pequeña

o
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eElpresa so:o en casos extreuos contrat,a a personal especializado en la
materia" Pcr el contrario, ellos rnismos son lcs cr.ue se encargan de

solucionar los problenas que i:uecan presentarse con la rnariuinaria.
En cuanto a la capaciCad de prorlucción instalacla de 1as in<lustrias

visitadas, una clasificada corno ennresa ¡¡ranrle (con 64 empleados) tie-
ne una capacidarl <le producción de 13.600 toneladas métricas al año;

nientras que tres empresas ¡equeñas prorlucen un total de 1.047 T.I.l. al
aiir¡.

b- tr¡s de naíz
En este actividad, las dos enpresas clasificadas como ¡¡randes

(con más de 50 empleados) se cliferencian ngtablemente pc.r el equipo,
eI p¡6ssso y la capacidad instalacla .

La errpresa que tiene 35r) errrpleados sohresale ¡or er equino de

pranta, el- cual es altanente autoroatizado y acorde con los últinos
adelantos tecnológicos;bajo cond.iciones normales de abastecimiento <le

rnateria prima, la fábrica trabaja a un 93. j7, de su capaci<lad instala-
Ca, procesando 55 Tl[ldía de rnaí2.

La empresa que tie-ne 68 enpleados, por el contrario, cuenta con

un equipt'r ce un nível tecnoldgico inferior a ra anterior y con una

capacidad rle procesamiento cle 3"7 T.M. ldía, trabajanCo a un 502 de su
capacidad instalada.

Los otros procluctos Ce la actíviCad sort elaborados por medianas
y pequeñas enpresas con no nás de 50 enrpleados, doncle el equipo, la
¡rocucción y er producto en sí no derívan <le 1a aplícación <1e un alto
nivel tecnoldgico. La eapaciriacl de nroduccién es rle atroxírna<larriente

un 502 de la instalada.

c* eales:
Sobresale una de l-as empresas 1:roductoras de harina cr.rn el rrayor

número ce enplea<los (9 7) , que f unciona mecliante equipo rnoderno, cle

alto nivel tecnoróqico en 1o que al proceso se refiere que es total-
mente automatizado descle su inicio hasta la obtencirin finar <1e1

o
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producto.

B1 equipo que se utilíza ctrrrespon<le con e1 siste'a de rnolíenda
que se tlenor*ina eo¡qo Alta l{o1ienda. De acuerdrr a inforr:acidn obtenida
(20) 

' 1,as fábricas que emplean este sistema de molienda se halran equi-
padas con r¡olinos de cilin¡lros que procesan grandes c¿ntidades de harina.

.Actualmente trabaja a un 752 de la capacidad ínstal"ada produciendo
0.5 T.U./hora <1e produceo terminrlado.

d- Renef icio c!.e cacao

Ilent ro de esta actividad, eI
e1 seeatlo y eL nolido del cacac.
vados a cabo ¡or e1 agricultor en

en su fábríca,
La infornacidn frinaria ol¡tenida medíante entrevistas con perso-

nas vinculaclas con el tema, hace refereneia a que a t.ravés clel tienpo,
el equipo usado tanto en fennent.acidn como en secado, ha sido rudinen-
tario. No ha sido sino haeta teeientenente, cuando se ha iniciado un
pro grarlEr de fomento cacaotero rcediante la ayuda econdmica y técnica
a 1os procluctores 

"

La mayoría cle los agrícultores hacen uso de l-as secadoras de sol
y s61o algunos util-izan secadcras rie coúustibles. Los procesos de
feruentación y secado ciif ieren entre los agricuJ.tores, ya que cacla
unc 1o hace de acuerdr a sus concliciones econ6nicas y siguiendo nétcr,-
dos tradicionalas.

En general el equipo que se emplea es elebora<1o en e1 país, alguno
por 1os Dropíos a¡ricultores cotlo las bateas y seca<loras tle so1"

La se¡¡'nda etapa cle1 t¡enef icio conprende La r,rr¡lientla para obtener
la nantcca y 1a tn:t¿" y cc ésta ú]_t ina el cacao en polvo. Dos empre-
sas en e1 país realizan esta etapa, pero str fin principal
no es la nolienda sino La elaboracídn de artículos d,e chocolatería v
confitería (ver rama 31f9).

benef icio conprende: e1 f errrrentatlo,

Los dos primeros procesos son 11e-

cl campo y e1 tercero el industrial

En una de las ernpresas que fue visitada, se ohservd que e1 equipo
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emPleado fl':r ilrpcrrtado de Buropa, cl nismo se conpone de un complej o

de máquinas, 1as cuales se indicarán pnsteríornente.
Er ",:e1auí6n con la ca¡acidatl instalada, curante los ¡res es de a¡ros-

to a dicienl)rc se trabaje a plena canacidaC produciendo 1l T.l{./nes de
licor dc cacao, <iel cual se obtienen 5NZ ó,e nanCeca y 5$Z de torta.
Para los $trrs n:si:s la ;roducción taja' por la fler¡ra qr¡e se de, en La

;ro,i'-lclióc rir: cac o tr.nt" a nív¿l nacíonal co¡r¡o internecional.

3.6. 1 leS:-critr"ié" grneral 4e

des <1e la rarqa 31 16

a- Arrr¡ecrrs

- Est:arpe y "clipper',:
lir'.])os son tarnices víbratorios que se ernplean en la linpieza

rle1 atoz. E1 i:rir,re-io reariza la limpieza prelin:inar (inpurezas ¡¡ran-
tles) i e: rcgrindo 1a limpíeza final (irnpurezas pequeñas) del arroz.

Loi ;::¡:ri.ces que actualnente se emplean en las plantas arroceras
noderna¡ ¡ ¡-';ir de1 típo contínuo, corio el taniz r1e tarúor y el. t¿niz
Cc l.eci,r, I,l'-:r.;it¡.

Los ti'niccs (ie tambor roterorio o cílinr1ros ¡;iratorios perfora-
dos r¡onLadc¡ casi. horiaontalme-nte se 1es conoce ta¡d¡ ián como tanices
centrifugor, I r eil-¡:: 1.^. r,u¡crf iciD de tani.zado puede ser <le narla de
hi.lo o p:-acrr perfora,la.

,.-a liirpieza ce Lreva a cabo para retener nateriales indeseabres
cie gran tai¡atio co:¡c hiros r1e sacos n descargando por álrarte el producto
1 iuririo. Piiecle <larse el caso de que eJ- taniz vaya nontado dc manera
qJe ret-.-.ga c1 p::octuctc linnio así corno el ¡rueso, rlescar¡¡ando 1as

sustancias fio"s coro áiána, pié¿i"" per¡ueñas, senil-1as, graÍza, etc.
Los t¿nj-ces Cc l.echo ¡Ieno en ¡eneral se componen Ce una o náe

capas dc f¿nj-ces reu¡ridos en urur arnadura her¡útica que inpide la
entrac¿r d.e Fol¡¡c ¡ nient-;as erre el conj unto es sacudido mecánica n elec-
tro:-ii:¡::r:t ícarne¡.t{! -p:"oduciendo;el iootímíento, regultaate,. lós productos de
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Fartida sobre La suFerficíe del ta¡:iz. Se ins talan inclinados resDec-
to a la horizontal.

Lae arroceras grandes y al¿;unas nedíanas, empJ.ean cualquiera de
ambos tamíces, las nequeñls trabajan con el- taroiz de lecho p].ano en su
forna nás sencilla, o sea eoostituídó de una o tlns .rrlacas perforadas

soportadas en un narco.

- Seca<1ora:

Consiste esencialne-nte en un cabina aislada provista interior-
mente de un ventilador para circul-ar e1 aire a través de un calenta-
dor; e]. aire caliente salc por una rejilla de 1á¡¡¡inas ajustahles y se
dirine horizontalnente a trav6s r1e las liancej as perforaclas y eL pro-
clucto. Los calentadores del aire ¡ueden ser queÍradores directos de
gas' serjrentines calentados ccn vapor, o en los model-os nás pequetos,
calentac':res de resistencia eléctrica. Bn este equipo el arroz flu-
ye por gravedad de La parte superior al. fondo del secador donde se
descarga" El aire fluye pransversalmente en volúrnenes <1e 2-5n3/s y
ascen'lentenente en voLimnnes de O.5-1 .25n3|e,

Existen t¿nbién otras foruas de secado corryr e1 vaclo, los rayos
infrarrojos, el vapor y e1 contacto con sunerfieies calientes. En
las arroceras nacional-es se enplea esta última clase de secad.oras,
dif erenciántlose <,],e las citarlas, en que 1a fuente de aire caliente es
un horno que trabaja con leñ¿ o cascarílla (¡¡ranza).

- Dosificadora o seleccionadora ¡ie disco:
Funcionan atrapanclo productos del tanaño deseado en las uues-

cls situacas a anbns 1arlr¡s <te los discos rrerticales rotatorios. se
montan bancacas de tales ciscos sobre un eje horizontal nr6vi1, de tal
forma que 1a parte más baja <le 1os misn¡c¡ este dentro rlel rlepósito de
productos a seleccionar. Los alinentos sereccionados son retenirlos en
la ¡:ruesca hasta que er disco alcanza J.a parte nás alta de su rota-
ci6n, uornento en que 1os productos arrastrados se descarf;an e¡r otros
: ec ipient es
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Hxísten discos norr:aLizacl.os para trigo, avena e arraz, cebada pudien-
do así dispcner <1e discos cortados essecíalnznte lrare fines específi-
cos (2).

- SeLeccicrnador de cilinrlros:
Funciona oor el misr''o principio c-ue el seleccicnad.or de dísco,

pero en este caso 1a superfícic interna rle un cilindro horizontal ro*
tatorio está estanf-rRCa cou esna.cios huecos Ce Ia for¡ra apro':iar1a.

Los alirnentos son atrana-rl.es el 1cs huecos y elinina<los cerca del
centro nuerto en un cana.l Locelizado centralnente en el interíor del
tañrbor d,esde donde el- pro<lucte separarlo se elesecha (2).

Sr.crbc s de los equi:ros <leseritos con antetioridad son usados como

equípo nuy noderno en la separacidn rle l-os granos quebrados y no que-.

braCos de arroz. En el- paíe se e:rp lean dosificaCcres nás sencillos
pero qu4 trabajan ccn eL nísr.lo obj ctivo .

b- llolido y fabrícaci6n r1e productos d.e naíz

- r{olincs d.e cilinr.lros I

Se enpJ-ean en el ;,aís en la obtención .le harina de ¡naíz rprin-
cipal.nente 1os nolinos 4e cí !.in<lros d.escritos con anteriorid-a(! .

" l¡orrio de cocido :

Se enplea en l-.e cocción C.e las tortil.las " l1a5r diferentes
clases de horno : I ) los rliscontinuos , cal-entar,1.as C,irecta o indirecta-
¡iente, scn Ce usr-. general y están canstituídos por una c¿vidad <1e co-
cido dentro de 1-a que se carga ,¡ l_ :laíz snbre una cinta transporradora
c en bandejas. 2) Intre 1os h-c'rnos continucs están e1 nás ¡:equeio
de ranoa rotatoria, e1 Ce rue<las, e1 de bandajas y e1 de túne1 (nuy

seme .j a,:rte al utiliza¡c en cL raís) , en áste el al j.nentc se 1leva sobre
cintas cc$ductcras sin fin, que t)asan a velccidaCes clntroladss a tra-
vós de uná 6erie de secciones de calefaccién"

El, alinento entra por un extrenc y se descarpa 3cr el atrc. E1

cosEo de este horno es ele-va,lo rero, su capaeiCad" flexibilidad v exac-
titud de cóntrol, los hace inprescindibles para el cocidc en gran es*
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cal-a (2) 
"

c- llariua de trigo y proCuctos afines

- Elevador a canqilones:
Esencialmente consiste de cajas o recipientes uni.dos entre sl

Concle se cleposita el producto que va a tra6ladar6e.
Las cajas van uurntadas sobre un¿ cortea sin fin que paÉ¡a verti-

calnente sobre poleas coLoca<las en el cabezal y en el pie rlel eleva-
dor. La correa va instalada <lentro de tuberfas de roetal o rnadera 

"

l{edíante este sisteÍÉ, el trigo, los producEos de l_a nol ienda y
los terminados se trans:)ortan a qranel_ de un Lado ¿ otrc) en l"os silos,
e1 rqolino o l-os depdsitos (22).

Las únicas dos fábricas que operan en el país en 1a nro lienda rlel
trigo empl-eaü este fino Ce transporte.

- Cintas Eransportadore s-r

Se usan para transportar los granos y productos de 1a r:.o l-ienda
en for¡:ra horizont¿l y con pendientes en ángu1o de 12' y en algunos
casos de 15n. La cinta se encuentra sostenida nediante pequeños ro-
Cil-los espaciaclos a lo Larpc Ce un arnaz6n de hierro y la nistra fun-
ciona sobre poleas, cabezaleg y traseras (22).

Este equipo tanbi6n es enpleado por las industrias que se dedican
a l-a molienda del trigo en el país.

- lJalanza auto'nática:

Es tanb ién de uso en l-as fábricas nacíonales. Su función es .
recibir la corriente de trÍ4c o de los productos terminados y tlescar-
garlos en cantidades predeterminadas y de un peso exacto. La balanze
debe re¡listrar al rnismo t iempo el número de pasadas por meclio de un

eontador autouát.ico, y surninistrar así un control seguro de Los mate-

riales que han pasado por la náquina. Las r¡odernas tratrajan nonqal-
nente sin ninguna asístencia nanual o fuerza mot,riz, excepto eJ. pro-
pio peso de la nerca detía (22),
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- Hol-inc¡s de ciLindros:
Existen diferentes :ipos y se les considera insuperalrle€ en au

' gr':.Co de perf ecci6n. Se encuentran rn l"inos de dos y cuatro ci.lintlros .

En cada uno los mecaPi-gfios van ¡nontados dia¡onal u horizontal-
mente y aliaeados en fo fr¡a patal:ela en tod,a su lon¡1itud. L¿ abertura
y separación entre 1as esErías de cada pareja de roC,illos se puerle

variat con el objeto de ol)tener la trituracidn dese¿ila. Ambos rodi-

t llos giraa en direcciones op¡¡estas de for¡m que sus su¡erfíeies coin-
ciden hacia adentrc¡ en la toma de1 uaterial a rnoler, Uoo gira ¡rás

rápido que eI otro.
El sister¡a de alimentaci6n es rle reguLaci6n automática por pre-

si6n diferencíal y presenta un díspositivo de alinentación para los
nrodrrctos ligeros de La trituraeidn gruesa, salvados, colas, etc.r con

un rodillo alinentatlor y <letrás de1 n:isno una rosca dÍstribuirtora con

; paletas aju;tables.
Los rodillos que se ecrplean pueden tener la superficie estriada

, o bien lisa, depenrliendo r1e1 ¡¡rado de trituracidn deseada,

En el país se elrplean anbos tipos de nolinos; los de rodillos
)- estriados se usan en las ¡rrineras etapas de trituracidn y los de ro-

dillos lisos en 1-es etapas siguientes de reduccid¡r.

- LavaJo ra hirlroe*lractor:
Esta ea la de uso nás eonún. Consiste de un arnazdn vertical

de for¡ra cilíndriea y contiene un eje sobre e1 cual van ¡nontadas híle-
ras de batidores de acero incLinados,

Cuando eJ- trigo entre en el hi lro-extractor es t,atido violenta-
a nente por Los batidores inferiore€, los cuales van por debajo del

nivel Cel agua. Los hnti¡lores j.nclinados impuLsan el trigo hacia arrí-
ba, lanzánColo contra chapas perforadas y sacando la hu¡¡edad super-

.. fici¿l fuera a través de 1as ranuraa. EL aecado es ayudado por las
fueltes corrientes <le ai.re produeidas por 1os batidores (16).

e1 país ta!¡trién se enplea este sistema con un erluípo que tra-

o



a

t

3-77

liaja bajo el mismo principi.o de funcionauiento.

- CernÍdores o ta&Íces:
Se clasifican de la siguiente forna:

1* SeparaCoras cilíndricas y de costados núJ-tiples
2- Separadorae eon zaranda plana de moviniento recfproco
3- Separacloras con zarancla plana Ce rmvímÍento rotetivo

Las del tino /i3 so,n senej antes a las que se empLean en eJ" pafs

en la rnolienda del trigo" Se les denonina propianente "plansichcers"
(tar¡iz plano). E1 conjunto es una náquina formarla por un anaquel

vertical de taÍrices horizontales, todo e1 conjunto qira en un Dlano

horizont.al-. Los taaices superpuesto rotan juntoe en un úovimiento

su¿ve. La rrez:la que se va a cernir lLega a 1a parte alta y cae de

tamiz a tami! por gravedad, setaránclose en cinco o seie fraccionee rle

distinto tanaño (16, 22).

- Purificarlores:
EL equipo rie purificacidn se utiliza con e1 fin Ce obtener ha-

rínas de alta caLiriacl; para esto se requíere La lirirpieza Ce las sÉrnr-rlas

mecliante c;á,tuinas rleno¡ninadas t'sasores". Un sagor consíste de un

tamiz oscilante con una 1íqera inclinación respecto a la horizontal y

cerrado For una cubierta. E1 tar:ri z l1eva cuatro secciones, cada una

con una anchura de ¡ral1a progresivanente ¡r¡¿ryor de la cabeza a la cola.
La cul¡ierrava conectada al laclo aspíra<1or r1e un ventí1a<1or" t1e fon':a
que e1 aire conttolatlo rnetj.iante vál-vulas atraviesá hacia arriba cada

una de las secciones <lel tamiz. La nezcla que se va a purificar L1ega

a la cabeza del taniz y con ayuda de1 ¡nvirniento oscilante avanza

haciala cola. Las partículas <le endosperno decrecen en puteza de l-as

secciones de la cabeza a la cola, cayendo a través de l-os respectivos
ta¡o-ices contra 1¿ dirección de la corriente de aire, recogiéndoee en

tol"vas; las partíeulas ligeras de salvado son elevadas por la cotrien-
te i1e eire y se recogen en l;andejas suspenclidas enciua de loe tamicee;

las partfculas interrnedias fornadas por salva<1o unído a cidrt'a aantí-

o

t

I



o

I

3-78

Cad de endog rermo se descarqa aparxe (22).

Bste equipo es utilizado e¡ eI- país por l¿s fábricas que lue1en
trigo en la etapa posterior a Ia tenízacíón y con el fin de el-ininar
las partículas r'rás líteras de salva<io que puedan haber que<la<lo.

d- Senef Ícín r',.e Cacao'

* Recoleccién:

En la ¡rinera etapa del bencficío se ernplean los machetes,

cuchillos, navaj as y tijeras poCadorae. Bstoe ilrpLeoento€ son los que

se utilizan Fara separar eL fruto cleL ár'!rol_. llara reaLizar la extrac-
ci6n de 1os Siranos de cacao de la ¡nazorca, se le proporciona a éstas
un fuerte Colpe eropleando un nazo de na¿1era.

Los cacaoteros de1 país tarrb ién emplean este equipo er¡ la extrac-
ci6n y recoleccién de los granos c1e cacao.

trementedores:

a Estos pueden varlar dependiendo deL nGtotlo Ce fernentacídn
que sea aplicado.

Los raétodos conúnrnente usados son th fermentación ror Epntones
y la fermentación en cajas de rnaCera.

En 1a cura por nont.)nes se enplean hojas de plátano co¡ro l¡ase

sobre 1a cual se dispanen flrulros Ce granos que van rlesrle unos pocos

kilogramos hasta unos 2.011 K¡" En este proceso, la situacídn de1

piso es de suma inportancia, el mismo <1ebe perriritir un rlrenaj e fácil
t y fluído de los líquiCos <]ue desprenden las alnenCras en su r¡rinera | , ,

fase de La ferrnentacídi-r " Son reconenCal:les los nisos cle cementn

y naCcra con canel.es 1l iÉt rf i, r¿ci.jne€ ,

r Para el ¡e<1ueño a¡¡ricultor es conin tarú¡íén e!. uso de sacos de

plástieo o yuter en los cuales se colocan los f:ranos t1e cacao y se
* cuelgan de cuatro e seis días " Alg,unos ar¡rícultores cambiair de sa-

cc cada Cos dlas o <ie día por medio para mezél:ir hien l-a rrtása.

o
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En al¡unos l-ugares se emplean r.as canastas r1e diferentes n¿teria-
l.es, p<'ls en fleneral fibrosos, estos pueden tener capac.irlad de hast¿
140 Kp-. l.leCiante este fertrentaC,or se logra una suficiente aireación
y drenaje "

E1 método que emplea 1as eajas ce ¡'¡adera es e1 de ¡¡Eryc, r uso en la
mayorla de las regi.nes cacaoteras hien establecidas de centro y sur
Anérica" se emplean cajas fuertes de r¡adera con er fondo perfora<lo
para el drenaje de las exuCaciones. Las cajas geneeral¡¡ente van de
tres a ocho y pueden ir sobre una trase horizontal o inclinada fon
nando una escalera.

La prirnera caja cuenta con un buen sistena <le tlrenaj e para una
rápicla el-i¡rinación <le los exudados durante ros prineros días. La
separacién entre las cajas e-s de t.al r*rnera que aL nor0ento de pasar
1as alurend ras de una caja a otra el r.rateriar que estuvo en 1a parte
superior r¡ueda en 1a parte baja a 1a próxiraa caja.

Los ta¡rbores ¡¡iratorios conteErplan otro métoco de fernenrar.
can este equipo 1a nasa se nantiene co'stantemente en aireacidn. I¡:s
taubores a.rn construídos de narlera y tienen forma de trarril.

E6te nétodo es t'ruy conveniente porque se consigue 1a mezcla cor*
pleta de la rcasa, se eU.rninan los voltecs de 1as almendras y no se
pierde temperatura por tener que sacar 1a r:rasa en fermentacidn para
car¡biarLa de posicíónr coÍrc si se requíere con otros nétocloa de cura"
Este sistena, sin embarpo, todavÍa no se ha perfeceionarlo y se requie_
re deterroinar el nümero d.e ¡iros y el tiernpo para hacerJ.r:.

Las bandejas Rohan cons tituyen otro mo<1erno equipo utilízarlo en
la fermentación" E1 sistena se conpone aproxir.r,atlamente de doce b an<Ie-
jas cuadr:.das de l2'le- l.r llcn. rle altur¿ colocaCas una sobre Ia otra,
cubriendo solo la bandeja superior coa hojas de p1átano y sacos,

Las e:nrdaciones atraviesan la ¡u.sa Ce almen<lras y caen de üna
bandeja a otra. Medíante el uio de este equipo ae rogra un aumento en
La aireacidn de 1a nasa.
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rn tó::,.,:r,ncs penerales el producto de ésta fer'entacióü en bandej as
es de un¿ apariencia y calidad superior al cacao orr teriidd mediante l_os
otros rn6l,t Cos dc ¡ierme¡¡taCidn.

Fn ge*erai, agricultores ilel país ernplean c.múnmen.e solo dos
tipos de rernentadores: t) Aquel en eJ- que se utir.iz¿n hojas de p1á-
tano y qlle se aplica en la fermentacidn por montones y 2) EJ. que er,_
plea saros de ynte nara co1¡ar el pro<1ucto.

- Se:adores artificiales:
l,: utilizaci6n de este tipo de secadores ...iene un gran si¡.,¡if i_

ca<1o en :::,1iones nuy hüuedad, donde eI secado natural es un proce'o
ccn gr,lnd.r:. lirit¿ciones.

E:¡i.':c¡r secadoras necánicas con d.iseños simples y sofisticados.
Les ¡ecaio'jre eiroplee se componen de platafornas perforadas sobre

1ac c:-:aLes sc coioean 1as a hnendras que son calentadas por debajo
con ai '. a c¡.1'r'--rtl':e .

Il:r'::.; r c-..¡=*dit:ndo der conbustibLe y la construcci6n ce la se-
ca-dora, 1:r"ed.e;r raquerir de cinco días para completar el proceso de
secaCo " {.icnín::ente se eirpl_ean nateriales corrientes y <lisponihles "
Los co,rl;.:tr,tr:.:.l:r rr de une se.Adora sencilla ine luyen eI tubo ho pJ¡era eon
s,': chi-na:,r:,. 'ror rionde se hace pasar eJ- aire caliente, 1a plataforma
c1e geca<l,r co.¡ t;¿1i¿ io suf icientement.e f ina para no .iej ar pasar las
almendrai ¡ -1-a; paredes se cónstruyen de naterial aíslante (ceoento,
ladr:il1o, airbes:o) .

E;;e ti¡-rc.r cle secadora utiriza coribustibles cono reña, tagazo,
resiciuos Jc c.sech., búnker, dicsel y electricidad. ün ej enrplo de
este t j.po tl.: sec¿dor es el conocido co¡lo ,tSanoat,"

iiec¿dc::eq n¿r; urrclernos que el anterior son: e1 secador necáni-
co gíratorirl f el secador rie faja sin fin cofl gavetas para coloce*r
1as alne¡rd:as,

En ei- p.Í-s e-l- secador conocido co¡minr¡ente como ti-po sanoa, ttaba-
ja bajo ei p;:'incipío de secado de las secadoras sirnples y es usado ar
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i''ual r':ua Lac l;¡,nt1ejas rcl.:t!r, casi .--ue íinicanence a !:rÍ1nera c?l¡erínental-.
-T.n ir:'¡ería ,1.c l-ns caceotcrori ¡1el r¿ís s:iio ¿nll-e¡n .tl_ sec¿r,o a1

s<'1" coloc.nnc'o el- cacec eri c1 sueio sci)üe saccs ria :¡r:te c en l,cndejas
¡:1ra '1fotf]-:er-1-l ¡ln Las l-lur¡i¡.s "

- lí'l trn-''rtrens¿ "

l:s ios se r.-n-,]-e-en r'¡_fe- eli_r-tl.na.r clrel¡uief resto (1c t¡¡rCR 4ue
-.ucr'.r h¡-bef .,.ueC:.:¡ cr b r ti-ntcc.i tLe c¡,ca().

ilste f i-llro se ccnoce co¡:n fi't trr. clc rresifin r1i: -1aca ,¡ertical.
5e encuen!:ra f ornailc rrincíialnente :or llncag ¡rertic..¡len cue sonclrtanl
al nec',ic de f i-ltracirin. Fn est¿ clase r1e fi-1-tros alternan ¡Lacas ea.-
aelarla.s cu1-.iert¿s :r ¡:¡.7,n s la:1.;¡s :-'or el n-c,¡li-o ,1c fiLtraciiin .¡ 1r¡st nar.-
cos . El coni u:rto c1e rrlacas :.¡ rl,rrcos se *ne¡. !:er::dr:icarrente nerli¿nte
tornill-os r r.recanisr-os h iclrauLí-cns c ncu-átícos tras ta fotrrrr rrna uni.-
.,',ad. he::néti.car:Énee cerrada ¡¿ra llrl_uit1oe.

T.rn!:o las :-'laca-c cano r.os Tt*rces eontienen- A¡erturas en un án'u.-
1o, cuan'1o ge cíerra el, 1?ir-trn estas ¡i¡ertrrr¡ls .f or¡ran un can¡11 ror
d.ontle se i.ntrcrlr:ce l¡ la.iLl¿ rle alinentacidn (:) 

"
La papi-l]-a ,-le a.t-inent-*ci6n entr¿ en et ¡larco tr la tort-a se fern¡

en e-l- centro huecn ie los :rísr,r.os. 11 f iltrario :-ase 4 tr:a\rás t¡.el ne._
cl-j-o f i-ltr¿nlte ;' ror Le srr.-.erf i cj-e acanel¿¡la rle .t-¿s -lacas ilel f Í1tro
<iesrie clond.e s¡-l-e ai e::teri.or nor un ca-nal de s¿l-irla u'.icaca, en e¿r!.a

riaca' Ies:'ud's r1*: 1a filtración se sustit,¿\"e- e-r- f1r-r-io ;le l,a1i..r_J.a de
aLínenta.cíiin ror li-r":i.rro de rurí:'icafo, ¡¡r¿ reali zar e1 lavacro clo- l-¿
locta, Posterior¡ente se re:nleve l-a torte. n:nrral ncnte des.ruÉs rlc a_
1:rir el fij-tro (25).

Los f i l trcs i)renss son l<¡s .ue en¡1e¿ l-¿ fár,r¡Lc¡ nacional .¡isita-.
¡l¿" lntos cucntan con r¡na 

"'1i1ia e.rlieaciñn en la inrlrrstria. ílon .,

senciLLos l:n el .1iseño )' en La s,.ani.ul_aciiin, se- trsan en* una Jrra¡l -:.
varie¡lar! Ce na;ri-llas y son rele.tivar,cnte iraratos ( 2) .

o

a

I

o



a 3-\2

* llrensas:

E1 prensa do del licor de cacao

¡arcialraente y o\tener nanteca y tort,a
utÍl,iza para extraer f,rasa
cacao "

Existen dos cLasee cle ¡ren<aCo: l) el Ciscontinuo que se realiza
mediante un ¡rensaco hidráulico con rre¡rsag de nlatos o prensas tle
jaula: É'stas requieren de iran cantidaC de rirano d-e obr¿: 2) el conti-
n¡tr.,'.; congtituye un rnétodo modettro que conlleva tne-nor cantítlael de r¡ano

de obra. Entre Las lrensas continuas están Las prensas de rodillos
y las prensas <le tornillos (2) 

"

En La fáhrica c.ue se ví-sitó se detenuind el uso Ce 1a prensa
hidráulica de platos. Esta tra.r)aj a colocanrlo el liccr de cacao a ex-
prin:lr en el interior cle fil-tros metálicos, rlue se sitúan entre pJ.a-

tos de presidn rrontados vertical u horizcmtakuente (2). Se ejerce
¡or los extrenos una presióa cue puetle vari¿rr desrle 3l a 62 i1\l/n?.
con estor 1a pulpa en foma de capas reLativar:rente delqacas experincn-
ta fuerzrs de comore si-ñn . Si Las cai.\as 6on rlelr,aCas ¡ se presenta un
drenaje relativa¡rente rá'-'ido cel licor a través ce l-os intersticíos
de la torta y por las cara-s Ce Los 4latos, hasta un recipiente reco-
lector común.

En esta clase de equino tanto la c¿r.rÍa, 1a con¡residn,la aper-
tura y I-a lirapieza retuieren tle rn¡eha nano rr.e or-,ra (2).

- Trituradoras de roiil,los:
Estas se enolean "ara e1 descascaraCo Ce 1os lranos de cacao

tostados" La náquina se c.)rlirone de dos o nás rodillos de acero nesa-
<los que ¡iran uno hacia otro, Los t:ranos nasan entre los rotlillos su-
frienCo una fuerza de con¡residn que quiebra la cáscara y l_a separa de

las al-nendras 
"

La ilroduccidn de estas uní dades se riqe por la lónxitud y el <iiá-
netro de 1os rocillos y por la velocídad de rotación. con los diá¡ne-
tros ¡nayores generalnente se utilizan velocidad.es d.e- 51-30/i r.D.n.

se
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EL ciánetro de 1os rodi11os, su veLocída-<i diferencial y e.1 esnacio
que queda entre e1los se ¡uede variar para adaptarlos al tanaño de La
naterÍa de :rartida y la veloci<iad de- prorluccidn desea<la.

Este equipo se utiliza corrienteneote en La industri¿ de ali¡'ren-
tos. El ¡r¡isno es usa<lo ¡or la fál¡rica visitada que procesa cacao.

- Molinos de niedra y de bolas:
Fueron descritos ya con anteríoriclad. Se rtilizan lara extra_

er el licor <1e cacao.

En el be¡reficio de cacao rlue se realiza en e1 ¡aís se utilizan
¡:¡olinos ce niedra y el de bolas. E1 tle pietlra constituye una c1¿se
antiqua de nolino de frotarqie¡tto con dísco, se conpone de un eje solrre
e1 cual seaontan dos piedras círculares. La superior, que corriente-
mente es fija" tiene una boca de entrada <1e la car¡a. La inferior ni-
ra, la carga Írasa por la se¡aracidn entre las dos píedras. Los pto-
ductosr una vez que han exnerinentado la fuerza de cízaLla tlesarrolla-
da entre Las Cos pietiras, rlescar¡.u por la arista rle la oiedra infe-
ri-or.

En el henefi-cio de1 cacao se- en¡J.ea propiamente 1os molinos de
piedra tripJ.es horizontalcs- usánCose en Los Trrocesos ¡rodernos Los
discos dentados d.e acero endureciCo en luqar tle piedras (25).

E1 rolino de Lolas se usa para elü:rínar l_as asterezas rlrre tóda-
vía contiene el licor cle caeao. EL aparato se coa¡one de un cilindro
ríratorio horízcntal que se mueve a ¡oca velocirlarr con cierto núnero
de r-rolas de acero o pieclras duras. conforne ^ira eL c indro Las !ie*
dras se ele;van ror las pareces del nisno y caen sobre ros nro{luctog
a triturar que llenan el es:-.aeio Lihre errtre las }oLas.

Las holas rebalan a su vez entre sí nrodrrciendo e1 cizall¡.niento
de la nateria pri¡na. La combinacíón de fuerzas .le cizalla e innacto
produce una reducci6n de tanaño nw efectiva.

t
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3.7 FTIEI{TES ])E E}IERGT.I EI,PLEADA

a.- Arroceras:

En 1as industrias arrcrceras visitatlas todo e1 equino funciona por

electricidad con excc¡ción rle las secadoras, eI aire caliente que uti-
liza.n ¡ara el secaCo ¡rorriene de un horno que trabaja con cascariLla

O (granza), 1eña" o con d.iesel . /,ltunas arroceras han sustítuíCo e1 <1ie-

sel- Jror 1a cascarilla con l>uenos reaultarlos, nero otras no consideran
1o nismo y nor el contrario o'rin¿n que trabajarel horno con qranza

1es ocasiona r.ucho hollín y huno. Las diferencias rrtreden centrarse en

la forna de diseñar el horno para hacer el canJ¡ io de fuente de ener.-
qía'

l¡- i{o1iC.o y fa-brj.caci6n Ce fro<luct-os de maí2. :

En 1a actividad de r¿o1ici-o y fabricaci6n de ¡roductos de rnaf z, se

utiliea en ¡eneral 1a eneritía e1éctrica en sus eriuinos.

llarinas <1e cereales:o
En 1a ela!'oraci6n d.e harinas

trica. En 1a seeción d.e cereales
1a electricida<l y ¿:1 <1iesc] , éste
cionan e1 va¡or.

d- Ileneficio de cacao:

nara cereales se usa la ener¡¡ía eléc-
para <lesa.yuno y refrescos se enplea

últir,o en l-as calrleras rlue propor-

En el beneficio C.e cacao se trahaja eon l¡únket y electrícid.arl.
a
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ACTIVII .\liES TECIIOL: IGIC¡\S

Arroceras

Las arroceras tralrajan indenen<lientenente y ninSuna <le Las eqpre-
sas visita<las Lo hacen con licencia o sulervisicin de al",ún ente exte,r-
no"

x1 ci.seño .rctual de su r,rcceso tecn.lóqicn ha <lenendido de las
exreriencias prevías de 1os ind.ustriales e infornaci6n obtenida .te <!i-
fetentes fuentes (consultoras, conoce<lores Ce la materia, etc.). El
tiempo ha pernitído el íntroducir mejoras a cambioe eo los equinor,
Procesosr Drorluctos, etc. E1 nersonal de una de las arroeeras visita-
das n¿nifcstd haLer introCucído nuevos ¡roductosx arroz iotci:raL y
arroz precocído, cuya fornulación ha derivado de consul-tas y visitas
a otros ¡afses. Sin er:f :ar,:o, l-a nayoría se -Jin (5) se d.edican a Ia
elaboracién rle arroz piJ-ado".rui_ir':o o se¿ de arroz ll_anco 

"

En esta activid¿c ee incliryen a13.¡rr os r¡roductos d.e naíz coÍro toru
til1as, harinas y hocadillos varíos, produci<los Dor emDres&s qrandes
y peqrreñas .

xrr 1a producci6n rle ha-¡:ina y tortillas de r¡aíz destaca por su al-to
nivel tecoológico una empresa. Esta a!)¿s¡sss casi todo e1 mercarlo na-
ci.oaal con una planta priocii.:al y varias penueñ.as en 1as zonas rura-
les. El resto Cel merca¡lo es cubierto por otras dos e¡nresas rle menor
tanaño.

Las empresas per¡ueñas rlue producen tortillas en el ¡aís, se en-
cuer: n Í i1r', con lrall coniet.ci)ci..i ror parte rle la enpresa Rrand_e, raz6n rror
la que no pue<len aumentar su nroducción. Elaboran tortiilns en peque-
ña escal.a, a wt 51il de su canacirlac ins talada proeesanrlo aproxima<lameo-
te 1.:lf'5 T.lf "/añ-o de maí23 mientras q_ue la eÍtpres a ,Irandc. orocesa 24
r¿i1 T.lf '/año de nalz, Dresentáidose una <liferencia considerable en 1os
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nj.veles dc lrotluccién entre Ltna v otrá.
Una de 1as en¡resas nequeñas adquiriii el equí¡o iuportándolo cle

l,féxico I e:. que renían (seSún elLos era vícjc y rudinentario) fue venCi-
do a otra de l-as pequeñas enpresas,. lara La conpra del equípo solici-
taron cotizaciones a difereDt,es índr¡strías mexicanae; sio emlrarqo, l_o

(!rue se aCquirid ¡ro fue todo el t'a.tuete tecnol6'.icor sino solafiente par-
te de la nraquinaría. c.n 1a conñra de un equÍoo uás moderno y de rnayor

ca¡aciclad se hicicron cambíos en la escal-a de o¡eraeidn y en La for-
¡nulacicin de1 prr-rc1ucto. La er¡q)resa nó D¿¡a por asistencia técniea ni
asesorías, tamFoco realizan inves tiqaci6n tec[o16.-'ica ni d-iseño de
nuevos prnd.uctns, así cono control de c¿litlad.

En qenerel las pequeñas enpresás no realizan investi5ación no re-
cíben asistencía t6cniea en el nanej o Cel equipo o en su ¡roceso
produc:ivo, síno 4ue e11os r:risrnos se guían medíante la erneriencia ad-
c,uirída en cL tien¡o que tienen de estar en el rnercado.

Enf:re irs enpresas que elaboran harina y ¿ortiLLas de rraí2, Ia
m,ás grairce c.el i:aís cn este tipo de actividad (con 35'r empleados)
adquirili lorLo el [iariuete tecnoi-d¡Íco externanerite y nantiene una ase-
soría peri6Cica tanto a nivel de ¡roceso como de equipo. Dogee un
ceparta:nenfo de inves tiiac irin, ciseio de nuevos ñroductos " control de

calidad"
Las no<iificaciones ér,-1 equipo o proeeso h o sido par¿ aCecuarlos

¿1 nível Ce ce.l-iCaC.

na relac:-lcin a J.as er':¡resas Ceclicad"as a ia eLaboración de nalonitas
4.e ralz, Ia <1e ;rayor ¡rorluccién trabaja nediante liccncia y recihe
aístenci¿r ;:écni-ca ce una corr¡añía extranjera, la cue e. su vez 1es surni-
nistr¡. -',.:: nater,',: i¡.:::.n.r, ir_,s na¿tiene al corriente rle nuevas fornuLa-
ciones asf eorro de nuevos f¡rorluctos. La eni¡resa aclr'uíri6 todo el na..

cuete tecnol-6gico desCe el ínicio de sus ooeraciones.
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Elai:oTacl6n de hririna lera ceres-l-es:

En esta actividad destaca La e!-ahoraci6n de harinas realízada ¡or
una empres¡. nacionaL que cuenta con un noderno proceso tecnol6f,Íco de

índustrialización. El paquete tecnoldÍico se adquirió extetnanente de

una con¡añfa, c1e 1a cual tarnhión reciben su¡ervisión y asistencia t6c-
nica: cuentan con un departarnento (le control de cali<lad y de investiga-
ción.

lara la fabricación de cereales para desayuno, existe una enFresa

que elai:ora ¡roducto para conauno 1oea1 y ¡rara exportación y que t rába-
ja aor licencia de una compañÍa extra$-jera La que a su vez les abaste-'

ce la avena en fireno ! les brinda asistencip- técnica y los nantiene al
día con nuerras tecnoloqías. Por otra parte, contfatan Los servicios
de enpresas nacíonales Fara Ia investirlacidn acerca rle la fornulación
d' tuevos productos.

llenef icio de cacao

La primera etapa de esta activi<lad, relativa al secado y fen'ren-

tacién del grano, es l,levacla a cabo en e1 Daís aplicando rrn etluipo ru-
dir¡entario " La tecnololía de proceso errpleada, rle acuerdo a varios
autores (!;, Ll)" es senci1la y requiere adafitaciones y camhios que

Lleven a 1a obtencidn <le un r)roducto f inal- de rnejor calidad"
La se ¡run<la etaDa, relacionada con la inCustrialización del- grano

(nolienda y obtención d-el cacao en nolvo), l.a realizan dos ef,¡nres¿s

grandes.

La información pricaria recat'ada de una de éstas, inrlica su alto
nível tÉcnicc en equinor nlanta y proceso.

La experiencia adquirlóa a través del tiempo, ha per¡nitido ir rea-
lizando rnodif icaciones en e1 equipo y eL F :oceso, cc.rn e1 f in cle ade-

cuar e1 sisten¡a a las ncceaidades de capacitlad, eficiencia y prorirr -
ci6n 

"
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E1 equír'o actual es actiluoi sin ce-iar lror el1o de ser funcíona1,
y fue traldo de liuropa.

i''ctual¡rente 1a emi:resa cuenta con un lairor¿torio r1e contror rle
calidad" adenás con un dena::tarnento d.e In¡eniería y Droyectos y uno de
Investi.qacícin ¡r i,qraatollo cle nr¡evos r,roductos.

J._ t{IvEL Tnci:icir : 5 LA i,\itri

Se tretará aquí el nivel técnico que caracteriza a La rama de pro_
ductos ce nol-inería, d.e acue: d'r a r.cls civersos aspectos tecnol6r..jcos ob-
servados (equipo, Droceso, ac.ividaCes tecnoldgicas " mate.rias Jrrinas,
intexracidn de la nrocucciÍin, fuente de enerqía, control de calirrad .z

áreas pro?;Lena) en cada una cle 1as subranas estudíadas.

a- Arrocerag ¡

Tomando en cuenta 10s parámetros estudíacos anterion¡ente nenc io_
nados, se ha lle¡aclo a estinar e1 nivel tácnico <te 1as arroceras de
acuerdo a su t¿n"arlo, como acental¡le.

La Í¡ateria ¡rina er¡prea<la (arroz en granza) es c*nsicerado de i¡u¡i-
na ealídai, 1o que pernite o.!¡ tener un grorlucto f inar satisfactoríb . r-ro
deja de presentarse ec¿sionarnente e1 proi;ler,ra rlc recepcidn de nateria
Frima rauy hüneda, que reCunda en un n¿¡yor consu¡!?o ¡le enerqía oata e7
secado posterior"

La r:rayoría de las arro ceras se han especializa.r:lo en la oroducción
de un solo tipo rle producto" el ¡.rroz oir-ado-ou1ico. La variedari la
confornan única¡rente er' arroz prec'cido y el íntenr¿l cue er-arroran
únicanente dos enpresas.

La generalizaciiin de 1as arroceras en cuanto a la nrocuccícin <le
arroz ¡ilado-pulido y no de otros ¡roductos, ha nerni-tido e1- r'rej ora-
Fdento de las i*dustrías tanto en 10 referente al eruir,-o como ¿1 frro-
ceso de producci6n enpleado.
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E1 Cesattol-lo Cel nrócoso nroductivo de eLaboracidn rle arroz r-ri.1a-

clo-nulido encoritradr, en 1a literAtura, se aseneja casi ¡or connleto a1

que llevan a cal¡rl 1as i¡ Custrias t1e1 ¡raís.
l-e las fábricas visitaCas" <lebc inrlicarse flue 1a enpresa granrle

tra!'eja con equiros deL nisno ¡rivel técnica que el nencíona<io en el
punto 3.3 relativr. ala inCustrialización ñptirna.

En 1as fá!:ricas r-"edianes y neriueñas e el eoui¡o usado no alcanza
e1 nivel técnico tle las nodernas, por cuanto la nisna ca¡acidarl <le la
planta no 1o oerníte. La cantitlad de equioo es nenor y el p,rado de

autcF€-tiza.c j.ñn está.por ddbajo de 1as 3randes industrias arroceras.
La eapresa granrle que reaLiza La eLalroración cle arroz pilado-pu-

Lido en forna al-tar¿ente satisfactoría, no Dractica 1o rnismo en 1a pro-

duccidn de arroz lrecocido. le 1as tres etaDas de este Froducto, 1os

cuales eparecen en 1a seccí5n 3.3 correspondiente, solanente La etafra

Ce maceraeidn se l1eva a ca-5o. Con esta se prctenrle nlacerat y a su '-
vez nrecocer el arroz. En el ¡rétodo no<lerno, 1a maceraci-ón, Frecnc-
cí6n y secado, son etapas íncleoendientes y se utiLiza con Los fines
que su norqbre indíca.

En ninqrrna <le las enfrresas arroceras el errui¡o tra!;'aj a con toda

la capaciCad instal¿da, existe un porcentaje r1e esa capacirlad ociosa

sin Ferspectivas Ce proCuccidn total del,irlo a .jue ni el consuno nacio-.

nal, ni la e:r'rortación , rerluiere¡r de La utilizacídn rle l-a canacidad

total instalada en el oais,
Las labores r1e control de caLi<larl son realizadas en torlas 1as

arroceras: en las eülresas grandes con lrn laborátorio correctanrente
instalado y en 1as ned.ianas lequeñas apenas con el equi¡o ¡nínino nece-
sario "

Los arroceros se ven en 1a necesidaC de realizar varios análisis
a Ia nateria nrima (a.rroz en cranza) con eL fin rie Ceterninar c1 nrecío
¿corde con e-J- de srrstentacidn, que originaLmente fue f ijarlo For ai.

Conscjo ldacional- de Proelucci6n.
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b- l to,!!!g_y f at, ricaci€n,{ilfor!1gle!-_{e_-*eÍS

Fln esta suL rama existen rliversos tipos de '¡1ro¿uct.os e carra uno de
los c'.raLes es f abricado ror una o <1c,s enpresas, J.as que er.asifícan en
su nayoría como tequeñ¿s. Las ¡riisrlas trahajan con tecnoLooías tradi--
cionales muy seocil!.as tanto en 1o referirlo at rlroceso cono al equipo.

Aunrtue la erlpresa rrande f¿"brica alimentos (bocadilloe I, tortilJ.as
respectivamente) diferent.es a los ¡roductos (¡alornitas, bizcochos,
etc.) que nrocucen 1as nequeñas, nue,Je hacerse una comneracidn de1 ,,
nivel técnicoo rcfiriendo tecnoloriía raoderna 1, avanzada en todo6 los
aspectos a las fábricas ¡randes y tecno:,.rftíes rudirientarias a lns.¡eque-

La capacidad de procesanientc¡ cle r-as e,npresas -randes es de aproxi-
nada¡rent.e 56 T"il"/día y e1 t1e !.as ¡e iueñes ..1 T.i.í./día, 1o que confír_
ma aún rnás, 1¿ diferencia tan nerca<la r:ue existe entre anh¿s.

La ogeracidn d.e ccntrol de caLidad en Le eÍl.n resa pequeña ncr se -.

realíza. Tam¡oco cuenta con una inteqraci.dn horizontaL o vertical de
la lroduccidn, lo ¡ue deriva del ¡rolio tar.año ¡le Las e:rpresaa y re_
dunda en la iacapaeidaC rlc nejorar sus condicianes d.e nroducción.

c- _¡&lglgg1g" Ce harinas ,1c cereal-es

En esta activicad el aro¡ructo príncinal J.o constituye la harina.
de tri¡o, La cuat se ohtiene en el país nediante !-a tecnolor¡ía noderoa
mls ¿v¿ri¿6da, donde toci.¡.s las etapas der nroceso se llevan R cal]o
rnecdnicarireate desde la entrad¡ rle1 :rano, hasta l_a recepci6n cr_e loa
Froductos ¡r suh¡rroductog obtenidos.

Las iinieas dos cmpresas r,ranCes del país c_ue nroducen harina tie..
nen inteera<la horizont¿l¡rente su nroduccídn" Rel_¿cionada con la inte_
qración verticaL debe r':encion¡rrse que ún:Lcanent e la comercializaci6n
de 1a nateria prima esta intcgrada a su producción, ya que es un orfia_
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nis!rc estatal el que 6e encarca de tr.1er eL txilo Cel exterior y no di-
rectanente las ennresas ,

Sin e¡nbarro }a ¡nateria priná que se trac, es de buena calidad, para

los clistintos ¡ro<luctos que se elaloran.
En relacidn con l-os otros prorluct.oa oue se elaboran cabc nencionar

cne a exce?eión de una fábrica que nrocluce cereal nara Cesayuno opera
con tecnnl,oqía norlerurc, 1-as denás trabaj an con tccnolo¡ías rudímentarias
tanto en proceso cono en e.¡uipo,

En esta clase de errpresas la ca¡raciciad_ de ¡roduccidn es nuy Feque.
ña (il.-5 T.lt./hr. de rroducto terninado) esDecialnente l¿ dedicarla a la
fabricación rle cereal, cn las otras es todavla menor ]' en estas últi-
¡tas no se da ninquna i¡rirortancia- ¿ las !.abores de control <le calidad .

d- -aenef i.cio ¡ie cacao

Consirlerando l_os d,istintos asrreetos tecnolóqicos estudiados para

esta sul,ra!'ia, se ha Cia3nos ticad.o l-a r,risna con un ni-vel, t6cnico nerlía--

narirente irueno.

En las prineras etar¿-s Ce1 lroceso de reeolecc.!'6n o extracción"
ferrnentado y secado" se ennlean tdcnicas Ce proceso 4ue no inclul¡r,n un

control apro¡iado de Las distintas condicíones de claboración. La

falta de orit':ntacidn Í:ara e1 rrc'cluctor en este aslecto es relevante,
ya que el cacao ol¡teni4o sin control se naniÍiesta cori ¡nuy nala cali-.
dad fina1.

Los medíanos v pequei.os nroductores se diferencian entre sí nor
1a técnica e1e proceso quc ennlean. lin gcner¿l , el total actual de tres
ni1 ¡roductores Ce cacao se r!.istribuye entre pequeños y nedianos, pre-
valeciendo el :retiueño a¡ricultor. Este últír.o a¡lica la técnica tra-
dicional rudimentaria ol¡teni-endo un cacao rle rnala calicad. rLlJ¡unos pro-
ductores r:edi.anns anlican Eecnolo¡ías rao dernas nri-ncínelnente en l_s.s

etepas de f ementado y secado "

La últina etapa de nolienqla deL eacao 1a tealizan dos e¡r¡resas
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qranCese euyo 4!)jctivo !r6-sieo 1o constituye 1a ela\oración rle chocola-.
tes a Fartir Ce cacao en nolvo y r:anteca <le cacao. La tecnolo¡Ía que

se util"iza. fin es té etana Cel t,enef i-cio corres¡ronCe a 1o que e-n La actua-
lidad se consiCera- dntina- sin erl;arqo, oD todos los eouitos utiliza-
dos son ¡rodernos, aunque su principio <le funcionaniento corresnonde al
que se descrílrirj ¿n 1a secci-6n 3"3.7" In La moLiencla del cacao tosta-
clo y rle scascaríllarlc , cor: ¿.1- f in ric oh tener licor Ce cacao e se eÍ.qlea
en el- ¡aís 1os nol-inos r1e ni.erlra y ror'li11os y el- nétrr¿o r:roCerno utili-
za los nolinor¡ r1e cilinCros o los de di*cos vertice.Les, con estos iil.-
t ír,ros se controla n4s eficíentenente el qrado f ín¡.l Cc Ia :.olienrla 

"

A pesar de que i.a calidad del cacao nacione-l o sea de J-n rnateria

'rf,ina c no es la ¡nás inCicp,rl.a Dara el henef icio " e1 6t tí¡".o control Ce

calid¿rl cue se 1leva n ca5o, l:ásic¡lnente en 1¿ ete.r¿ Ce noliendar ?er.,
¡rite oltener un froducto final cuc se ha consirlorade de r:ry huena c¿.--

lidad "
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3.1C C0NT'OL Ds _CIüIBAD Y :r[0F]{A¡ TECNTC+S

En general , lcs alinentos c-ue ,tetivan cie las actividadee que coclPó-

nen la rama <le productcs de nolinería, no euentgn con la regulacidn de

la caliCaC -Dcr perte <le :lguna enticl¿d gubernanental" sinc' que en nque-

llas enpresss en que se lLeva. a cabo coatrol de calidaC, áste es Pro-
ductc de la nisna empresa así cc¡r.o ta¡rbién las nspeci ficeciones rle los

prcCuctos, estc ültirno por la susencia en e1 pafs de nor¡ras cficiales,
exceptc en el caso de1 arrcz.

a- Arroceras

-qn estas el control Cr.: cali,-'1a<l se a2Lica a la !'tateria prina, en

este cago al .crroz en granzae aL productc en lroceso' principalnente

en rÍEl et¿r,a de este (secaC.o) y al pro<lucfe ter¡rinado básica::rente en

cüant,o ¿1 tameño finaL de los granos (enteros o quebrados).

Las nerr,as de cali<lad {uo sc ap.lican tieneri carácter oficíal, ya

guc son establecid.rs Drrr una iostitucidn estatá1 conc! es el Ccnse.j o

llaeional de la Pr¡duccién (Cl:lp) ; sin er'rbargo e nc constituyen nññi¿s

oficiaLes, Pcr ley esta j.nstituciñn ha tle fijar precios de sustenta-

cién para los granos (maí2, atraz, sorgo) para la ccntra al agrieultor,
establecicndc a su vcz nornas de calidad que debe curplir'en este caso

el arroz en granze. . L¡.s arróceras est,eblecieron un convenio con el
CNP y aplican lcs nisnos análísis de cslidad qüe jr¡otos ccn los esle-

cí.fiiecioues y con bese cn los rasult¡dos Ce estlrs,, se fíja el precic

final al qrc:ductor de acuerdo a La calidari que ofrecen"

Lcs análísis que rigen ¡'ara 1a Eeteria prina (srroz en Eta za) con"

prenC.en: 1) Porcentaje :le hur,".er3ad del gratto, la cual debe ser de 12"/',

2) Inourezas Llres?r.tes, hnsta un 1?, 3) Pcrcenteje 4e grano auebredo

presente, hasta un 252, 4) l,.anchas Ce1 grang infericres aL 37", y 5) Por-

centaje Ce grano yesoscL hasta el 4%. Estos valores se refieren a l-as

toleranci.ss oíni.nas pernisibles
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liay un l:recio tle sustentación de acuerrlo ¿ estos vaLores, nfira porcenta-

jes rnás altos se castílra al l)roductor disrninuyendo e1 ¡recio ce campra

fasea apl.icado por e1 Cldn como r¡or las arrocelas.

Las siguientes defÍ,i-ciones han sír1o tleterninarlas ¡cr el Consejo

liacicnal cie Prorluecidn v son arrLicahles en e1 control r1e 1a ¡rateria

prina.

Árroz en FjÉanea i Esta norna <1e calidad estallece 1cs ténninos y

rirétorlos {e análís is que ae delren usar nar4 eval-uar la cali<lad Conercial

del arroz en Ílranza. Se conoce coÍrl arroz en granza al eonjunto Ce

granos que procerlen de l-a granínea Orysa satiJa que se encuentra for'-

raca po¡ al menos 5a¡Z de ilranos con cáscara.

Ir- uqe4eq : Son todos los granos vano6 (le dttrz y todr¡ eL ¡raterial
Ciferente que no s€3 árrr)zr excelto las senil 1as otrjetatrles.

Senill-as ol¡jetables: Enleras o que-trradas ' pertenecienEes a otras

especíes rliferentes a1 ¡rano d.e attoz.

(-1rano ¡truei:raCo: Perlazo de grano de attoz nerlo r que las 3/ 4 ¡artes
del tanaño original- deL graoo en consideración.

Grano clañaCo-: Grano enter{) o quebrado que este evideuteng¡rte d*'
teriorado ¡or 1a aceión de insectos, hongos u otrag caugas necánicas.

Grano sanghado o dañado por calor: ñrano entero o quebra<lo que

tlebicto'a,.La acción Ce hcrngos, fe-rtrentaciÍin o calor ha tonado un col'or

an¿ril lo tí:rieo.

@g_Jt"."93 Grano entero o quebradc, que tensa al menos La mi-

ta¡l rie su vo lunen total y de una apariencia sírnílar al yeso.

Grano contr¿stel Grano entero o queJrraclo 4ue por su tan¿ño pefte-

neee a una clase diferente de'la mayoría del arroz en la nuestra.

Iin 1as arroeeras se utilízan cuatro de estos análisís; humeda,J, impu-
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rezas, porcentaje de grano quebrado y tlel grano úanchado para pagar al
agricultor por la conpre de l-a raateria prirm. Los industriaLes reali-
zan estos anál1sis en su empresa cuando e1 productor lleva su cosecha

hasta la arrocera, y se efectúan en 1os lugares de producción cuando eL

eopresario 11ega a adquirir su materia prina hasta los r:risuoe.

De 1as arroceras que se visic6, una grande y tres pequeñas, la
grande y una ¡cq'reña cuentan con todo el equipo necesario para hacer
estos análisis (deterninador de humedad, críbas, cLaeificador, descas-

caraCnr), asl como con uD laboratorio dieeñado para tal fín. tas otras
dos no cuentan con un laboratorio establecido ni realizan todos los
análisis; generaloente, e61o la detenuinacidn de la huuedad, para la
cuaL poseen un pequeño equipo que llevan a los lugares de produccidn o

que emplean cuando e1 productor l1ega a la empresa.

Cada vez que e1 CNP juzgue conveniente, solicita mueatras a las
arroceras para verificar si 6stas están cumpliendo con 16s nor&ss fi-
jadas.

El" Miaisterío de SaLud Fública tanbién lleva control supervisando
aproxinadamente cada año üuestras de arroz pílado-pulido, basándose en

1as norr¡as de calidad que para este producto tienen cl Consejo y que

corresponden a las norr¡as d.e exportacidn. Los análisis .iue se real,izan
scn Los nismos que para la r,rateria prima, con !.igeras varientes.

b- llolido y fabricación Ce productr:s de nalz
Coro ya se ha ¡m¡cionado co¡ anterioridad, los principales produc-

tos tle esta actividad corresponden a La harina y tcrtillas de oaí2.
Actualment.e no existe regulación oficiaL en cuaneo a la ca!_idad

que deben ofrecer estcs productos,
la empresa que los prcduce.

En esta sub rar¡a la 6nica norna

d6n de ¡raí2, la que 1o defioe corc
del grano de l¡is dive¡s'as varie¡lades
gramfneas. El afuniddn se presenta

con excepci<ín del cont,rol que lleva

oficial que rige es para eL al¡d-
el col-oicle pclisacárido obtenido

del Eea mays L, farniJ-ia de Las

en forrna de ¡ras as bl-ancas irregu-

t
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lares, o en fo rna de polvo fi"no, es íncd ¡ro y tiene ligero color ca-

racterístico (B).

Entre las enpresas visitadas elentro rle La activi,Jad, 1a de rnayor

prorluccídn de h¿riaa y tortill"as, cuenta con un labotatorio de cali-
dad que ha establecido sus propias non&1s y especificaciones ¡ealiza¡r-

do análisis al producto en la seccidn Ce harinas y eD la d,e tortille:
ría. En la eeccidn Ce harinas se realizan las gisuientes deterltrina-

ciones:

- ldateria prima:

Se practican 1os anáLisis para determinacién de humedad, por-

centaje de iroqrurezas, seleccidn o elasificacidn de Los Branos en ttdes-

caleotado'r, picado, quetrrado, tlañado y por colores,
La deteroinaci6n C.e hur.redad se hace en un medidor de hunedad y

por medio de tablas 1-o trans foroan a grados R¡aben4er. E1 contenÍdo

de hume<lad es inportante y los poreeotajes de los cor¡ponentes del

Brano son inversanent.e porporcionales al contenido de ht¡aedad.

La eficiencia de 1a uolienda requiere conocer el contenido de

hu¡aedad del aL¡ridón del grano antes de procesarl-o y se rlebe conocer

1a distribuci6n de1 agua en varias partes del ¡;rano despu6s ,1e1 acof¡-

dicionamíento y durante la molienrla.

Los aná1isis selectivos se emplean FaÉa cLasificar 1os {¡ranos en;

descalentado, picatlo, quel: rado " 
qlañado y por colores.

El tlescal-entado e6 e1 ¡;rano que ae ha al¡o¿cenado húnedo y por esto

posee rma textura dura y un color anaranj ado fuerte.
El co!.or se clasifica coÍto armrillo aÍrericano (arnarillo intenso)

y aroarillo creuoso (uenos intenso),
B1 maíz que pasa este exámen si¡'¡e a la zona de descarga de Ia

fábrica donde se reccge (rtra rmrestra y con base al resuLtado de 6eta,

se Le paga al agricultor.

I
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- Proiúcto en prcces?

A1 rrnixta¡¡.al' o see a l-a nasa de- naíz cocída" se. 1e detereiina el
conteaido cle hu¡reda<l y el grado de coceión alcanzado" éste aaálisis es

deno¡rinado ccno núnerc¡ C , Fare el- análieis cl ': hun,:ql ad se usa un mecli-

dor de hunedad y para el n6nero C un equioo que fue desarrolLo por La

rnisna e¡roresa y que consiste dc tubos cooc6ntricoso cl de r¡enor diánetro
está sujeto a dos pesas que 1o empuj a-n hacia abe.jo dentro del. tubo de

lneyar diá¡¡letro e1 cual se h.r11a Lleno de nixta:,ral (maíz coci¡ln). Cuan-

do e1- priner tubo Fenetra dentro del- sesundo presiona e1 naíz cocido

midiendo 1a ,nrofundidad que pénetra el tuboo esto nide directamente

cu.nnta agua absorvié e1" grano durante la coccién.
Al 'oejayote'', o seá a las aguas Ce lavado del oaÍzo se Les 4eter-

nina la alce.liniCad por nedio de una titulaci6n" con el- fin de deterní-
n?-r la cantirl-aC de cal que füe arrastrada cuando se l-avc ei- ¡raíz cocido.

-' Granulonetría y aej d-ez:

Este análi-sis se J-e practiva a la harína recoqida de 1as cernido-
r.as, se eterllina adernás fa calidad de la nasa que esta harina :ruede

fornár "

La granuLoroetría se hace por tanizado vibratorio ccn una cantidad
rle herina que se coloca en Los tanices ¡or 15 a 21 ninutos " al. cabo

dol cueL se pesa el residuc de ee,fa taniz. Aste anáIisis reeulta in*
eottaote -:ara 1cs tliferentes tipo6 ¿e harína, ya oue se necesita un

gracl: Ce f inura rlíf erante cara ca.4a ti¡c.
Para ¡leterní¡at La cal-ídtd Ce la nasa que nroducirá La harine de

naíz se nirle le. elasti.eidad , a<1hesivi,1ad y absorci6n tle agua.

El gn4lisis de le absorción dc aEua se hace producienrlo una rnasa

a partir de r¡na nezcl-a de harína y egua hasta un DuntD 6ptino"
Previo a estos se Desa l-a cantida c1e harina d_ue se usd lara hacer

la nasao lueso de pt*lg¡¿tle la mis'¡.a se pesa nara deternínar por dife-
rencía la cantidad de eeua absorbirla.

I
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La adhesividac se uide rnecliante un aparato desarrollado por la
mísaa empresa, Este ccusta de tlos superficies entre las cuares se
coloca unifornenente .- pcco de raasa, La cuar se corca en fo ¡¡oa de
v, separando luego l-as dos superficies. se ¡ride en una escala arb í-
traria el sitio donde 1a ¡o¿sa cedió y roqri6, quedando una parte
adherida a una supefficie y er. resto a la otra superficie. De e6üa
forma se roide el gradc tle aCheeividad.

Para nredir l-a elasticidad, s(¡ 3omete 1a mess a una presí6n aLta
que la hace pasar por un orificio anBosto del que sale en fo¡má tubu-
lar, si no se rompiera, indícará que la nasa tiene un buen ¡¡rado de
adhesividad y g'arantizará <¡ue ne'se quebrará durante e1 cocido.

- Producto tern:inado:
Er cc¡ntrol- sobre er producto terminado se realiza en ra sec-

ci6n de e'paque ' donde cada diez uinutoe ee revisa et selrado y err'pa-
cado, Este control es iuportante para evitar infiltraciones conta&i-
nantes por ejemplo organisuros, basuras, etc., deb idag a un nal empa-
que, es por eato que se revisa el peso del contenido por bolsa, la
foma del dobles y el sel_lado.

En la seccidn de tortillerla se realízan J.os siguientes análieis:

o

- estudio completo de la harina pára
las caracterlsticas necesarias para

cont¡olar que currp!.a con

la elaboracidn de una toF,-

I

till,a fLexit¡1e.

- anál"isis org,ancl6ptico para deterroinar co1or, oJ_or, sabor. A
su vez, ¡aanualmente se supervisa La flexibiLidad de la tor_
tiLla tratando de dobLarla sin que se quiebre o parta.

- se hace determi-nación de 1a hunerrad netliante un medidor de

hu¡aedarl (ya citado) .

- se determina e1 grado de contasinaci6n, por ejeurpLo" de ínsec,
tos, tanto en e1 rnaíz cono en 1a harina, nediante un análisis
que consiste en tonar una ¡!ue6 tra y hacerle extracciones con
t.olueno y gasolina, filtrando posteriornaente al vacfo. Deo
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..eata forrra. 8e l.gra eeparaür.las..fracciones de.ineeetos, pre-
sentes en el producto.

El departamento de contror. de calirlad de I-a eopresa 6e encar8a
de diseñar los análieis a rearizar, así como ras noro,"s y ras especi-
ficaciones <le 1os productos. En el paíe no existeo no.,*ra ofieiales
Fara eatos productos. El Hinisterio de saLud públiea inspecciona una
vez al año 1a planta y los productog en aspectos sanitarios,

En la elaboracidn ,de harinas para cereares se rearizan pruebas
físicas y qufnicas. Los anáLisis se 1levan a cabo en el trigo crudo,
producto en proceso y producto ternina<lo.

Los aná1isís en ras rnsterias prinas son; Hunedad, impurezae y
peso especlfico.

Loa anáLisis deI producto en procesc! son: Hueoedad, gluten, color
cenizas, panificacidn, farinograffa y aroílogrefía.

Los análisie de1 producto ter'rina,Jo eon 1os nisoooe aplicados
a1 producto en proceso.

Descripción de los anáLisis:

Ilunedad ¡

El principio de este análisis se basa en la clesecacidn. Er estu-
dio indica la cantidad de huueda<l que se debe extraer o agreflar antes
de la nolienda, además ce su comportan:iento durante el aruacena¡¡iento.
La hu¡sedad se de ternína neriiante er n6todo gravim6trico y se euplea
un desecador calentad,o con electrícidacl. E1 análisis se hace ¿ 1100c
duran te una hora.

Gluten:

Es la f¡rotelna principal en la harina y es una sustancia pega_
josa.

E1 principío de1 método es el_ lavado. El gLuten c rr.tlo se sepa_
ra de la masa por rm 1av¿do de1 a1¡¡id6n cc,n agua, presionando mecáni-
camente sobre .ma na1la. La cantidad ele g1ut6o húredo ee obtíene por

¡
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pe€ado rle1 gluten lavado, el filuten seco se obtiene ex¡rcmiendo la
muestra a una teúperatura de 103'C.

La relacién entre el gluten seco a húnedo inclica La calidad del
gluten, entre ltás grande sea la díferencia entre los pe6os del gluten

húmedo y seco' nejor será la calida¿l <1e1 gluten.

Impurezas :

El principio rlel m6todo se basa en la eliroinacido de 1as inpure-
zas del trigo que se recibe en el nolino, se reaLiza ¡aediante un

clasifícador" liupiador que separa por vibraci6n y taüizado la tierra,
e1 trigo quebrado, el trigo f.inpio y el aplastado.

Color:

Depende de varíos factores
color y poreentaje ¡1el afrecho

usa un detector colorimétrico,

Cenizas :

El principio de este enálisis es I"a ígnición a 750"C. Se baea

en e1 heeho de que el afrecho tíene rnás contenido rnineral que e1 en-

dnsperrno. Entte uás bajr: sea el contenido de cenizas en 1¿ harina
rnás alta será la calidad de la rnisna ya que indícará nayor proporcidn
de endospermo.

Peso especÍfico:
El príncipio del- ¡o6toclo es l.a medida de tm peso-voluueo. Se basa

en la medida de1 peso de un volumen deter¡dnado y por 10 tanto ¡ride
la densidad deJ- ¡irano. B1 anáLisis se realiza para controlar l-a

compra de los trigos, mezclas y ¡reparaciones lara la mclienda.

s!3osru!Í9.:
El principio del nétodo es la resistencia a una fuerza. Coa este

análisis se registra la resistencía que 1¿ masa opone a un esfuerzo
mecáni<lo rmiforne en condiciones de ensayc, traduci6ndolo lrajo la
fn rna Ce rm diagrama (iue expresa la resistencia en funci6n deL tieapo.

como son La amarillez del endoepermo,

e impurezae. Para este análisi.s se

o
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La curva nomal registrada por este aparaco expresa:
de agua, tie¡apo d.e desarrollo dr.e la üasa, es tabilidad de
si-stencia de La'nas¿ y abLandanríento <1e la ma6a.

Las empresas que participan en 1a actividad de produccidn de ce-
realea para refreseo y para Cesayuno, son ¡requeñas y con excepcidn de
una de el-las, oo se realizan análisis ni cuentan con un laboratorio
para controlar ra calídad ¿ie los productos. tina vez ar año el Minie-
terio de Salud se encarga de recoge! nrleatras de 1oe productoe para
ser anal.izadns, además, realiza una inspeccidn de La planta con e1
prop6sito de surninistrar el permisc anuaL de funcionamiento dado por
ésta entidad, consideran<lo principalmente aspectos sanitarios.
d- Be:reficio de cacao:

En esta actividad, las empresag q¡g participan Ce La industrial-i_
zación del grano seco y fenrentácc, l_levan a cabo controL.de cal"irlacl
mediante un laboratorio establecido lara tal fin.

se controla las eondiciones en que 1a uaterÍa prima se recibe
cotrro son el porcentaje de humerla<l de1 grano, la l.ngituc prouedio, el
porcentaje de cáserra,eJ. porcentaje de granos aplascados, er porcenta-
je de desechos, eI porcentaje cle granos dañados por insectos y el
procentaje de granos color cafÉ, viol_eta y pizarra.

Mediante dos de 1os ená1is ís cita<l.s, sean e1 porcentaje <le hr¡pe-
dad y color ce las granos, se le asigna una calidad deten¡inada al
caeao. La hurnedad dptiraa es de 7 a BZ y en base a 1o que cootiene el
Srano se le pa¿a al procuctor. GeneraLmente llega con uoa humeda<l
entre 9 a L2'A " cas tigándose al prciluetor con una reduccidn en el pre-
cio de compra.

E1 color de 1os granos es un indicativo Cel grado de fernenta_
ción que recibid el producto; por Lo ta$to, los granos que se recíben
de color violeta in..ican que eJ. grano se corto antes de üiempo, 1os
de coLor pizarra indican q,re se corto el grano después de tie4o
y 10s de co10r caf6 inrlican 1a corta deL grano en el tiempo apropiado.

absorci6n

la nasa, re-

o
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A¡nbos análisis, htmedatl y color, son indicativos de1 secado y fernea-
taCc que recibid el cacao, prDccsos deterúinantes en l-a calidad final
deJ- cacao, ea gEano y en 1a calidad de los productos resultantes de la
insustrializacidn del rnisno.

Las determinaciones r1el producto en proceso ( indust,rializacidn
de1 grano) ee realizan a la sal-ida de la ,les cas caiado ra . Estas deter-
mínaciones corres!')n{1en a. ¡orcentajes de t'nibst' (¡1rano quebrado en

distintos tamaños) y cáscara; y a 1a salida del rxrlino (licor)i por-

centaje de humedad o fuerza, porcentaje de grasa, acidez, color y sabor.

A la torta de caeao se le determina e1 porcentaje de humedad, La

fineza, e1 porcentaje c1e grasao la acidez, el color y seJror.

En cuanto a norrnas y especif:icaciones cabe destacar que se emp le-
an las recornenCades por el propio departamento de ingeni.erfa y proyec-

tos, de la empresarya que no exísten norlnérs oficialee; elLos mísaos

6e encargan de establecer los límites de calidatl para los productoe

clue nanej an y cuando se introducen nuevos productos. Cada año reciben
la inspecci6n <1e1 Ministerio de Salud Púb1ica.

En Costa Riea no existen no rrurs de clasíficacidn y codtrol de ca-

1iCar1 para eL ceceo, salvo un cartificado fitosanitario que ee exige
para el cacao destioaCo e exFortaeidn, Los eompradores nacionales,
fijan sus propias nornes para e1 recibo del producto (24).

o
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3.1T IDENTIFICACION DE AREAS PROBLE}'A

Las áreas ¡rrüolema que se prg elrtaIr eD la rarlrrr de Producción de

MoLinería tienen relacidn con aque'lfo$ aspectos ¿aLes como máterias
prirn¡s, procego, equipo, pl-antae personal, control de calidad, etc.,
que de una uotra nanera influyen en la in<lustrializaci6n de Los pro-
Cuctos y que en al¡;unrLs casos 1Legan a constituir ú& p rotr leÍla tecne-
16gico !

a- Arroceras

En este tipo de industria e1 área protr leua se preqentacon l-a rnq te-
ria prina (arroz en granza), y re lacionado directa¡nente con La huned.ad

d.eJ- grano antes de su indus t.rialización.
Cooo ya anteriornente se mencionó, al agricultor se 1e exi6e un

r¡áxirno de hu¡aedad de1 grano <le 132, a valores rr¿ryores se 1e cas eiga
rebaj anrlo el precio de e¡Étentacidn. Este aepecto g,eneralmente no se

cum.rle y el" artoz rLe recibe hasta con ut 2671 t1e hune<la<l. 1o que va en

detrinento de la caliclacl final de1 producto, debido a que el arroa
para alc¿rnzar 1a hr¡medad óptina de procesaruiento deberá perc¡ancer por
tienpo nás prolongatlo en 1es gecadoras, con la desvent¿ja de proLlucir-
se rm quebrantamiento nayor del grano. Bs cr;n,:rcido que el arroz puede

quebrarse durante 1a cosecha, 1a tril1a, secado, desc¿scarado y pulíCo

siendo eL proceso de secatlo la causa más íaportante en é1. quebranta-

miento del arroz. Eotre más tieopo tenga riue pennanecer el grano en

las secadoras, eI resultado final será un producto de renor calidad,
for¡oado por gran cantidad c1e ¡¡ranos quelrrados y enterosi aclenás, esta
situacidn oc¿rsio a un consuao üayor de tiem¡o y encrgla. Por eeta razdn

algr¡nas de las arroceras han canüiado su sistena de secado y 10 han

becho, no por resolver un problena, sino con el propósito de ahorrar
energla. E1 canb io ha consístido en sustituir la energla eléctrica por

cascarillas (subproducto) o leña, estos m€rteriales aliu€ntan a un

horno jrmto cotr el- cual traba$ rm abanico que conduce el aire ca!.ience

o
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a la secadora.

b- Molido y fabricacidnde productoe de naíz

Una de las áreas prob lema se relacinna, cono ya se nenciond, con

la rnateria prina, en este caso e1 maí2" Se presenta de dos formas.

Una de ellas es cuandc eL maíz viene mry sucio, con basuras " residuos

aetálicos, que entorpecen el funcionaoiento de1 equipo. La otra for-
rna se refiere a la varieda<1 del maíz que 6e produce a nivel nacional.
Para I-a f¿iricacidn <le alg.rrnos productos coEro por ejenplo las paloni-
t¡s de malz, La variedad n¿cionel no se adapta, por contener un Bra-
do de humedad nayor que e1 óptino y requerido en el procesamiento de

este tii)o de produeto. Los industrial-es adenás de tener que i"uportar
una determinada variedad, deben algunas veces coÉtar con el incon-
veniente que ocasiona 1os atrasos en 1os pedidos de esta materia
prinra.

c- Elaboracidn de harina de cereaLes

No indica la presencia de protr lemas tecnológícos, ni áreas pro-
'Lle¡ua, to que se deternind ¡nediante entrevista personal es el inte-
r6s de algunas eüprcsas Ce e:ryortar sus procluctos; gin ernbargo, rnrni-
fiestan no poder hacerlo por no contar coo uDa capacidnd instalada
apropi eda para abastacer ¿mbos nercados a. !a vez, tanto el nacional
como el exterior.

d- tsenefieiode cacao

En éste" los prcb1-emas tecnold¿icos que a su vez vienen a ser
áreas prob Le{r¿r en la activiCad, se presenta des ¡le 1a etapa inicial de

fernentacidn y $eca;i) :leL qranc, que como ya se mencícn6 con anterio-
ridad es defieiente, repereutiendo en la produccidn de r¡n cacao de

rn¿La caliC¿d.
ta falta <1e apoyo y oriencación para los agricultores, reLacio-

nado co¡r el fomento del- eultivc del cacao, junto con la aparicidn

t
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de la enfermedad denonina<la MoniLiasis a partír <1e 1a cosecha 79-80,

ha provocado e1 desinterés por mentener una produccidn estable y sacar

un producto de buena calidaC.
Una de 1as empres as industrializadoras indicó e1 prob lema que pre-

sentan en eI pmceso protluctivo uno de los equipos (prensa rnecánica),

1a cual trabaja lentamente conparada con e1 resto de1 equipo, por 10

que este ú1tíuro debe frmcionar a nenor capacidad para ir proporcionaL

con la capacidad <1e 1a prensa. Esta nisoa empresa cuenta con e1 pro-

blema de no tener nateriai aisLante en La tut-¡ería de la pLanta, por

1o que sob revienen pérdidas de c41o¡r aderaás, hay tuberla innecesaria
gle drmdesube, baja y pasa el producto que se debe elir¡inat. Bstas

dÍficultartes están actualmente tratando de ser solventadas por el de-

partauento de ingenierla y proyectcs de.la eqreea.

a
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CONCLT]SIONES Y RECOMEI{dACIONES

.' Resultados y conclusiones

De acuerdo a la i.nvestigaci6n realizada en La raaa de Productos de

llolinerfa esta se coopone cle empresas grandes e nedianas y pequeñas que

actuaLüente dan empl-eo a I,536 trabajarlores.
El creciniento Ce la ¡rroducción a través de l0 años, desde 1973 a

1982, ha sido variable, ccn incre¡rentos y dísninucioues pequeiras, Es-
tos han influfdo en que 1a producci6n c1e la rana no crecief,a año a año

o al menos se mantuviera cDnstante. l¡s carnbios ocurridos a trav6g
de esos años han sido diversos y hao influído de una u otra forma, en

las diferentes actívidades que conponen La rana.
Actualmente (eon excepcidn de las arroceras) Ia raua de Molioerfa

se integra de ¡rocas empresas grandes que son 1as que do¡niuaa e1 ¡[erca-
do y varias pequeñas susceptibLes de regular su producción para po<ler

competir en el Eercado nacional,

Recomendacionee

1-) En 1as distintas actividades rlue conponen 1a rana de Producci6n
de Mol,inería, se ha de fomentar la inte¡1raci6n vertical_ de 1a

produccidn, lrincipalnente, en 1o que corresponde a la coordi-
naci6n.,enire r¿1., abasfe.clmiento rie: m¡,tería pfirn¡ (cantídad y ca7

lidad) y 1a industriali¿acídn de 1a ¡dsna"

2-) En 1a actividacl de mc'lido y fabricación cie proriuctos de rnaí2,

debe darse asisteneia t6enica a los procluctoses para aejorar
la técnica de cosecha de1 maí2, de manera que j-os industriales
reciban su protlucto mefróet ccntaminado tal que no altere el
funcionaniento de los eouinos.

o
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) En l-a actividad del beneficio de arroz es necesarie asistir téc-
nica¡re-nte a 1os productores y crear conciencia en eJ- aspectcl

relacÍon¿do con 1a hunedad del arroz en granza para lograr cur
plir las condicioaes <le cal-idait que debe tener el arroz antes de

su procesarniento, princípal-mente en lo que a hunedad se refiere,
ya que un grado de huue<lad más al-l-á de 1a 6ptirna" conduce a un

I tienpo nás prolongaCo de secaCo gue oeasiona un quebrantarn"iento

cayo r del grano 
"

4-) IJrindar asis tencia técníca a 1oe productores de cacao, con el fin
de rehabilít¿r 1a prr:duccídn agrlcol-a, para cclnseguir mejorar
caLidad y arüDentar el rendimierito por hectárea de síenbra, tal
que pertitan sus tituir en Dran nedida, sino del totlo , 1as irtrpor-

taciones de este grano. Ade¡nás en el aspecto de secado y fermen-

tacidn debe darse asistencia tÉcnica aJ. agricultor.

o 5-) Establecer nornas de cal-idad

de reconocer un precio justo
ficiado en su prinera etapa

mulará e1 mejoramíent.J de l-a

para el cacao en grano, con eL fín
para aquel que fue debidauente bene-

(secatlo y fermentaci6n). Esto esti-
calidad.
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ANUO

CI,ASITICACION INOÜSTRIAI INTERNACIONAL I'NIFOR}ÍE

(crfl)

La claeificacidn CIT.U de las Naciones Unidasres un ordenaoiento

de las actividades manufectureras de acuerdo a1 producto elaborado.

La nonenclatura utilizada por la clasificación CIIU se basa en

el empleo de dígitos; I dfgito indica Divísión Principal; 2 illgitoe
DÍvísi6n; 3 dfgitos Agrupación y 4 ilígitos Ran¿. llás especlfica -
üente para indicar ciertas activicledee¡ ee enplean haste 6 dígitoa.

En este aaexo'se preeenta eo pritner lugar el orden de las raoas

clasificadas en las cu€rtto divisíonesrque de acuerdo a la nayorla de

las defíuiciones son actividades agroindustriales ' Todas esas cuetto

divisiones, se encuentran dentro de la gran divisidn No3: Industriae

Ma¡rufacturerag. la eegunda parte del anexo es un desSlossüLietrto algo

nás detallado, de las ranas gue constítuyea eI universo del Presente

estudio, que aon 1as cl.asíficadas en 1as agrupaciones 311 y 312r nds

la 3131,

a

a
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CIASIFICACION INpUSTRIAL rlfIERt{ACIoNA¡ IIN¡¡OEIG

(crru)

3. IIiIDUSTRIAS 
-MANTIFACTUFEFÁS

Ptoductos Alinentiri¡r- e¡hi,loa ', Tor.-^^'

-;_

3¡'1-312 Fabricaci6n de productos ar.ioenticios, ercepto bebídas
r"" 3111 !'ratanza de ganado y preparacidn y conservacídn

de carne8.

3112 Fabricacidn de productos lácreos.
3113 Envasado y couservación de frutas ! legrÍqh¡gs.
3114 Elaboración de pescado, crustáceos y otros producto€ rnarinog

3115 Fabricacidn de aceítes y grasas vegetales y ani-nales .

3116 Productos de nolinería, excepto beneficiado decafé.

3116-A Beneficíado de café.
3117 Fabrícación Ce prod.ucros de panadería.
3118 Fábricas y refinerías de azúcar.
3119 Fabricación det eaceo, chocolate,y artfcuioe deconfiterfa.
3121 Elaboracídn de productos elimenticios d.ivereos.
3122 Elabor¿cidn de ¿límentos preparados para animales.

3f3 Industrj.as de bebjLlas

3131 Destilaci6no rectificacidn y mezcla de bebidae
espi ritecsas .

3132 Industrie.s vinfcol_es.
3133 Bebidas naLreadas y nalta.
3134 Industrias de bebi¡las no alcohdLicas y aguas

Baseosas,

3la

o

a

o 314

3140 Industria de1 tabaco
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32- Tel:tiles, prendae de veelij e inchrstria éel cue

32L Fabricacién de textiles

32lL tli1adoi tejído y acabado de textiles
3212 Articulos confeccionados de nateriales textiles,

exceptc P,rentlas de vestir.
3213 irÉ.bricas de tejidos da punto.

321/r ],:"i-,r i ,: : -riín de t.:rpicas y a,If ornbras.

3215 Ccrdele:,:Ía.

3219 Fabri-cacidn rle textiles N.E.P.

322 Fabricación d.e prendas de vestir, excepto calzado

3220 Fabricación de prendas de vestir, excepto cal-
zad.o"

3?.3 l]rf¡u6 tria del- cuero y productos de cuero y suceda-
neos de_ cug:g_¿J:e1es, excepto caffi
3231 Curtidurías y talleres ¿le ecabado.

3232 Industria r1e la preparaci6n y tel[ido de pieXea. '

3233 Fabricación da produetos de cuero y suceCáneos
de cuero, excepto eL calzado y otras pretdas rle
v¿l t:r .

324 f"U:i-c-Cl1!U¿" ."1r"¿o, ,"*ce
zaCo o ¡ool-deedo o de ?1¿!s'E:!s2,

3240 !'abricacién de calzado, ersepto e1 de cauchc vul
csniz¿-do o aroldeado o de pláeticc"

33: Industri¿ 1r ,.¿ .:.r.--,,-, y produ¿;oü du ;rradera" inóluídos muebles.

331 lndus!Éia da _l-a madera y productos de oadera excepta
nueb-'l-es.

3311 AserraCe:os o talleres r1e acepí1ladura y ctros
talLeres para trabaj ar 1a roaderá.

3312 Fai¡rícaci6n de envases de madera y de caña y ar-
ticul-os menuCos de cañ4.

a
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3319 F':brícació:r Ce ?ro¿uctos ¡1e na<lera y c1e corcho
¡¡.s.P.

332 Pabricaci6n <ie üuebles y accesories
son te netáLiecs .

3320 F.abricaeión Le nuebles y accesorios, excüpto los
que són principaluente u.etálicos.

a 34- Fab{igaciiin de iralel y prodggtos de papel, inprentae y edi-
toriales.

341 Fahrícacidn cle papeL y prorluctos cle papel.

3411 Fabricación de pul-pa de rnadera, papel y cartdn.
3412 Fabricaci6q de envaaes y cajas de papel y cartdn.
3419 FabrÍcaci6n de artículos de pulpa, oapel y car-

tón" N.E.P.

342 Iuprentas, e4itorialeg e industÍias conexas

3420 Imprentas, editoriales e industrias conex¿o.
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RAl,fAS Y SUpRA!4AS pEL CgpIGo CrlU QUE

CONSTITUYEN EL I'NIVERSO DE ESTT'DTO

3111 Hatanza .de ganado y preparación y eonservación de carnes

3111.11 !átaderos (empacadores de carne).

3111"14 Carnes (condimentados, saladas, etc.). No incluye
avag de cor::al "

3111.15 Prepar.+dos Ce carne, envasa.do o no (salchichas, ja
:ir6o. crnbrrtidas, soDas y pasteles de corne r, etc. )

3111.17 Aües c1e corral- (pollos 1inpie,doe, frescos, refrig,e
rados o congelados o empacadcs). Caldos de sopas de
pol1o.

3111.23 I'lanteca de cerdo y otr¿s grasas aniaales co$estibles
(incluyendo eebo conestíble).

3112 Fabricación de ploductog lácteos"

3112.11 Leche, Fasteurización, hcmogenizaci6n, etc.
3112.12 l{antequiL1a, fabricaci6n.
3112.13 Queso, fabricación
3112.14 Productos derivadcs de La leche, en pol-vo, chocoLa-

te, etc.
3112.15 lleLados, fabricaci6a.

3113 Envaeado y conservacidn de frutas y legunbres,

3113.11 Preparaci6n de frutas y legunbres envasados, ente-
rcs, en trozos, etc., !{en¡eladas, jaleas y jugos
e¡latados .

3113.12 Encurtidos de frutas, legumbres y hortal-izas" ,
3113.15 Salsas de frutas, legusbres, tolnate, etc., prepara-

ci6n.

3116 Productos de molinerla
3116.11 Elabcración de harinas de cereales.

311ó.12 Beneficio de cacao y nolino de uaí2.

3116.13 Beneficio de arroz. (en Costa Rica es más cooocitlo
cono arroceras).

3116.14 Beneficio de1 caf6"

3116.17 Fabricacidn de productos de maíz (roaiceuan torti-
l1as, etc").
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3117 Fabricacióa de E¡oCuctos de paoadells

3117.11 FabrícacÍ6n de ran y otr6s productos cle panadería.

3117.f2 Fabricaei6n de pastelerla y reposterla.

3lt7.13 Fabricaci6n de galletas, bizcochos, coaos y barqui-
1los, etc.

31i7"14 Fabrica.ción de nacarronesr eapaguetti, firleos, etc.

3118 Fábrieas y refineJías de azúcpr

3118" 11 Ingenio azucarero.

3118.14 Trapiche fuerza sotriz, nolienda de caña de azúcar.

31i8,15 Trapiche fuerza animal, oolienda de caña de azúcar.

3119 l'abrícaci6n de cacac chocolate artícu1os de confiterra

3119.11 Fabricación de cacao en polvcr y panecillos.

3119.15 Confites, caramelos, go'úas, barras, dulces" melcochas,
cajetaso etc.

3119.16 Otros productos de confitería I',1,8.P.

3122 ELaboracidn de alinentos orefiaraCos pere anirpales.

3122.11 Fabricaci6¡ de alímentos para ganado.

3122 "LZ Fabricaci6n de alinentos para aves.

3L22.I3 Fabricaci6n de alimeotos Dara aniaales douésticos'

3131
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Destilación" reetificecidn y nezcla de bebidae irituos¿s
3131"11 Fabricacidn de licores y alcoholes

a


