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RESUMEN

El presente trabajo se basa en el desarrollo y la aplicacion de la Auditoria a
los procesos de produccion de azucar utilizados en la Provincia del Guayas,
especificamente en las empresas del sector azucarero, teniendo como
principal objetivo determinar si los procesos de produccion, que van desde la
siembra de la semilla de la cafia hasta el envasado del azucar, cumplen con
el modelo internacional aplicado a este tipo de actividad; caso contrario,

sugerir estandares de control.

El primer capitulo contiene informacion general sobre la cafia de azucar,
desde un poco de historia hasta los principales ingenios del Pais y la

Provincia.

En la segunda parte, se dan a conocer los procesos de produccion de azlcar

utilizados en la Provincia del Guayas.

En el Tercer capitulo se crea el modelo o estandar internacional de los

procesos utilizados para la produccion de azucar y se desarrolla el analisis



comparativo de los procesos de produccion utilizados en la Provincia del

Guayas contra dicho modelo.

En el cuarto y dltimo capitulo constan las conclusiones y recomendaciones

producto del andlisis comparativo realizado en el capitulo anterior.
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INTRODUCCION

El sector azucarero constituye un pilar importante dentro de la
economia del Ecuador, principalmente por demandar gran cantidad de mano
de obra del campo y ser un rubro de ingreso primordial en varias ciudades de
nuestro pais.

El objetivo de esta auditoria realizada a los procesos de produccion de
azucar, que van desde la preparacion del suelo hasta el envasado listo para
la venta, es evaluar y comparar contra el proceso de produccion modelo
utilizado a nivel internacional, encontrando diferencias que puedan afectar de
una u otra forma la produccion de azucar en los ingenios ecuatorianos,
especificamente los de la Provincia del Guayas; dar un criterio adecuado de
dichas diferencias, buscando sus causas y los posibles efectos que puedan
generar éstas, teniendo como producto final las respectivas conclusiones y

recomendaciones.



CAPITULO |

1. CULTIVO Y PRODUCCION DEL AZUCAR EN LA

PROVINCIA DEL GUAYAS

1.1 Terrenos Propios

Figura 1.1 Cultivo de la Cafia de Azlcar



1.1.1 Generalidades
La cafia de azucar ha sido sin lugar a dudas uno de los
productos de mayor importancia para el desarrollo comercial en
el continente americano y europeo. El azlcar se consume en
todo el mundo, puesto que es una de las principales fuentes de

calorias en las dietas de todos los paises.

El azucar puede obtenerse principalmente a partir de la cafia de
azucar y la remolacha azucarera. Para su obtencion se requiere
de un largo proceso, desde que la semilla de cafia germina
hasta que el azicar se comercializa nacional e

internacionalmente.

Figura 1.2 Tipos de azucar

La Agroindustria Azucarera Ecuatoriana, se ha caracterizado

por una gran dinamica en los dltimos afios, experimentando



1.1.2

significativamente un crecimiento en sus voliumenes de
produccion, generado principalmente por los cultivadores de
cafia de azlcar que han tenido siempre el apoyo de la Industria
Azucarera con la entrega de semilla basica y conocimientos
técnicos para optimizar la siembra, el cultivo y la cosecha, asi
como también, el area administrativa de la actividad. Ello ha
impactado favorablemente en el desenvolvimiento del sector,
en la estabilidad de su realidad social y en el mejor uso de las

tierras que se dedican a ésta actividad.

Antecedentes Historicos de la Canfa de AzuUcar en el

Ecuador

Juan José Flores fue uno de los productores mas importantes
de azucar en el pais durante las primeras décadas del mismo.
Efectivamente, en 1.832 el Ingenio estaba localizado en la
hacienda LA ELVIRA en Babahoyo, donde trabajaban 100
persona. Tenia sembradas 60 cuadras de cafia de azucar y
una zafra anual de 9.000 pesos. Contaba con una moderna
magquinaria que tenia cilindros de cobre forjados en Inglaterra.
Con los afios fue incrementando el &rea de siembra y se instalo

un ferrocarril para el transporte de la cana.



En el mismo afio, José Joaquin de Olmedo, fue propietario de
un ingenio que funcionaba en la hacienda LA VIRGINIA, que
quedaba cerca de LA ELVIRA. Olmedo sostenia que era
perjudicial para la agricultura del pais que se emitan decretos
en contra de ella, ya que sus cosechas entregaban productos
naturales. En 1.875 se instalo el ingenio San Pablo en la
hacienda el mismo nombre, propiedad de D. Jaime Puig Mir,
habia instalado un trapiche con una inversion de 300.000
pesos. En este mismo afio operaban 4 ingenios en el pais,
incluido uno con el nombre de ALEMAN, que adquirid los
cafiaverales de la hacienda LA CHONANA del ALM. Juan
lllingworth y hacienda MARIA cerca de Boliche. Los cuatro
ingenios producian 23.000 quintales de azucar anuales
completando la demanda del Ecuador con 20.000 quintales que

se importo del Perd.

En 1.884 inicia sus actividades el ingenio Valdez fundado por D.
Rafael Valdez Cervantes que se expandio rapidamente ya que
en pocos afios adquiri6 11 haciendas. En esta época la
hectarea de terreno valia US $ 42 como promedio y el costo de
desbroce y siembra US $ 65. Este ingenio arranco con una
produccion de 18.420 quintales de azlcar para 1.891 alcanzaba

87.183 quintales y en el afio 2.000 supero los 2'200.000 qq.



En 1.870 se instalo un trapiche y empez6 a funcionar el ingenio
PROGRESO, instalado en la isla San Cristébal, en Galapagos
con una superficie de cafia de 400 hectareas, posteriormente
se moderniz6 con maquinaria nueva que trajo de Escocia y
mantuvo una produccion de 15.000 quintales anuales. Trabajo
hasta 1.910 y en 1933 pas6é a manos de D, Lorenzo Tous por
deudas, quien instalé la maquinaria en la hacienda ALAMOS
de su propiedad y produjo azucar hasta 1.945, pasando luego

parte de estas maquinarias al ingenio San Carlos.

En 1.890 se inicid la exportacion de excedentes de azUcar
llegando a exportar 131.273 quintales. En 1.891, D. Julian
Aspiazu adquirié la hacienda ROCAFUERTE para construir un
nuevo ingenio junto a la linea férrea entre Yaguachi y Chimbo.
En el mensaje del Presidente Flores en 1.892 indicé que habian
sembradas 7.240 hectareas de cafia de azucar en 10
provincias del pais. En 1.892 D. Horacio Morla establece en
Chobo el ingenio SANTA ROSA, que después toma el nombre
de ISABEL MARIA. En 1.893 D. Carlos Linch habia instalado
una moderna maquinaria para fabricar azicar en un sitio
denominado PLAYA DE PIEDRA donde existian 800 cuadras

de cafia de azlcar, comprando luego la hacienda CONDUCTA
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gue pertenecio a D. Vicente Rocafuerte, este ingenio se

denominé SAN CARLOS.

Entre los afios 1.900 y 1.909 funcionaban los siguientes
ingenios: en el cantén Yaguachi: ingenios, Valdez con 30.000
ggq de Sucesores de Rafael Valdez, Chobo con 16.000 qq;
Matilde con 16.000 gg de D. Horacio Morla; Inés Maria con
8.000 qq de los Hermanos Carrillo; Rocafuerte con 9.000 de D.
Julian Aspiazu; San Carlos con 9.000 gqgq de D. Carlos Linch;
Luz Maria con 5.000 qq de D. Homero Morla; y ElI Condor con
5.000 qq de D. Félix Chevasco; en el canton Daule: el ingenio
Santa Ana con 4.000 qq de sucesores de J. J. Gonzélez; en el
canton Balao: el ingenio Maria con 5.000 qq de D. Dario Morla;
Tenguel con 2.000 ggq de Caamafio-Stagg; en el cantén
Babahoyo el ingenio San Pablo con 10.000 qq de D. Jaime Puig
Mir y en las Islas Galapagos el ingenio Progreso con 10.000 qq

de D. Rogiero Alvarado.

Superficie de siembray cosecha
La superficie destinada a la siembra y cosecha del azlcar por
los diferentes ingenios de nuestro pais ha mantenido un

crecimiento sostenido desde comienzos de la década de los



'90. Es asi como en 1990, se sembraron 48.201 Has., pasando
a 67.469 Has en 1998, lo que representa un incremento del
40%; igual situacion se observdé en el area cosechada, a
excepcion de 1997, que fue afectada por la presencia del
Fendémeno de El Nifio, en el cual se cosecharon 24.463 Has de
cafia de azucar, lo que se tradujo en una reduccion del la

superficie del orden del 57 % con respecto a 1996.

Figura 1.3 Sembrios de la Cafa de Azlcar

1.1.4 EIl Sector azucarero ecuatoriano
El azdcar tiene una importante participacion en la economia
nacional, su contribucion al PIB es del 1.4 % y con relacion al

PIB agricola es del 12%. En los ultimos afios se ha dado una



integracion vertical cada vez mas significativa del sector,
convirtiéndose en una de las agroindustrias mas importantes

del pais.

En los seis ingenios azucareros laboran en época de zafra,
30.000 personas directamente y 80.000 indirectamente, que
representan el 9 % de la poblacién econdbmicamente activa del

sector agropecuario.

En la zafra azucarera 2002 — 2003 se cosecho alrededor de
70.000 has, en las provincias de Guayas, Cafar, Los Rios,
Imbabura y Loja; la produccion de azlcar obtenida fue de
9'300.000 sacos de 50 kgrs.; es decir, aproximadamente unos

133 sacos/Ha.y 6650 Kgrs./Ha.

1.2 Caificultores

1.1.5 Union Nacional de Caifiicultores del Ecuador - UNCE
La Unién Nacional de Cafiicultores del Ecuador, fue creada
para consolidar la unidad de todas las Asociaciones de
Cafiicultores, mediante acuerdo ministerial No. 114 promulgado

por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia el 3 de abril de



1.987. Son socios fundadores las siguientes personas juridicas:
1.- Asociaciéon de Cafdicultores del Ingenio San Carlos, 2.-
Asociacion de Caficultores del Ingenio Aztra, 3.- Asociacion de
Cultivadores de Cafia de Azlcar del Canton Naranjito, 4.-
Asociacion de Cafiicultores de Imbabura y Carchi, 5.-
Asociacion de Productores de Cafia de Azucar del Canton
Milagro. Su sede es en el Cantén EIl Triunfo, Provincia del

Guayas.

La Unién Nacional de Caficultores del Ecuador y la Federacién
Nacional de Azucareros, han asumido totalmente sus
compromisos para lograr un equilibrio entre los factores
econOdmicos, sociales, ecoldgicos y la capacitacion de los
caficultores, satisfaciendo de ésta forma las necesidades de
las generaciones presentes vinculadas a la produccion y
desarrollo agricola del pais.

El mercado nacional siempre se encuentra expuesto a
comerciantes que promueven el dumping con el azlicar de otros
paises, por lo que las autoridades y el sector agroindustrial
azucarero, en conocimiento de ésta situacion, se mantienen

siempre atentos a fin de controlar cualquier indicio que pueda



permitir el desarrollo de ésta circunstancia que seria de

consecuencias funestas para el sector azucarero ecuatoriano.

La Union Nacional de Caiiicultores del Ecuador, ha estado en
permanente vigilancia con sus asociados contra las solicitudes
principalmente planteadas por la A.LN.C.A., para derogar el
Decreto 399, por convenir a los intereses de la agroindustria

azucarera ecuatoriana.

Asi mismo, en reuniones mantenidas con la Federacion
Nacional de Azucareros, se ha acordado que se dé prioridad al
corte de toda la cafia rezagada que existe, en la zafra/98, de
igual forma se respetara el precio indexado que consiste en el
pago del 75 % del precio vigente para el saco de 50 kg. de
azucar a nivel de Ingenio, debiendo tener como base 13 grados
de sacarosa por lo que se pagara un valor adicional del 3.3 %
por grado de sacarosa superior al mencionado, prevaleciendo
lo dispuesto en el Acuerdo Ministerial No. 251 del 27 de junio

de 1.988



1.1.6

1.1.7

COMEXI: Ratificacion del 399

El Consejo de Comercio Exterior e Inversiones, COMEXI, en
sesion extraordinaria celebrada el 3 de marzo de 1.998, resolvio
por mayoria emitir su criterio a favor de la vigencia del Decreto
Ejecutivo 399 publicado en el Registro Oficial No. 90 del 17 de

diciembre de 1.996

Este Decreto fue solicitado por el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia el 26 de agosto de 1.996, para controlar una
importacion de azucar de 12500 toneladas métricas
procedente de Brasil, cuyo precio estaba por debajo del
referencial en USD $ 78.25 por Tonelada métrica, y fue
aprobado por el Comité Técnico Aduanero el 21 de octubre del
mismo afo, para crear los derechos compensatorios a terceros
paises, fuera del pacto andino, en concordancia con el articulo

9 de la Decision 371 de la Comision del Acuerdo de Cartagena.

Manejo Ambiental

Las investigaciones tecnoldgicas, han tratado de minimizar los
perjuicios recibidos por los agricultores a causa de
enfermedades y plagas, recomendando inmediatamente la

sustitucion de variedades y controles fitosanitarios adecuados



gue deben adoptarse, sin embargo, también se estd realizando
un diagnostico ambiental que va a servir como analisis para un
trabajo futuro, a fin de disminuir el impacto de la quema para la

mejor preservacion del equilibrio ecolégico.

1.3 Ingenios Azucareros

Figura 1.4 Ingenio Azucarero

El pais tiene instalados 6 ingenios azucareros: el Ingenio La Troncal
con 20.400 Has., una produccion de 3'131.200 sacos de 50 kg., un
promedio de rendimiento de 61 toneladas/Ha. y un rendimiento
sacos/toneladas de 1.94; el Ingenio Valdez 16.340 Has., una
produccion de 2'472.000 sacos de 50 kg., un promedio de rendimiento
de 66 toneladas/Ha. y un rendimiento sacos/toneladas de 2.28; el
ingenio San Carlos 20.400 Has., una produccion de 2'636.800 sacos

de 50 kgs., un promedio de rendimiento de 75 toneladas/Ha. y un



rendimiento sacos/toneladas de 1.72; el ingenio IANCEM 3.672 Has.,
una producciéon de 420.000 sacos de 50 kgs, un promedio de
rendimiento de 61 toneladas/Ha. y un rendimiento sacos/toneladas de
1.86; el ingenio Monterrey 1.653 Has., una produccién de 340.000
sacos de 50 kgs., un promedio de rendimiento de 101 toneladas/Ha. y
un rendimiento sacos/toneladas de 2.04 y el ingenio Isabel Maria con
1.500 Has., una produccién de 250.000 sacos de 50 kgs., un promedio
de rendimiento de 70 toneladas/Ha. y un rendimiento sacos/toneladas

de 1.76; totalizando 70.085 hectareas.

Esta superficie se encuentra distribuida en las siguientes provincias:
Guayas con el 72.4%; Cafiar con el 19.60%; Imbabura y Carchi con el
4.20%; Los Rios con el 2.4% vy Loja con el 1.40%. El rendimiento
promedio histérico es de 72 toneladas./hectarea/ano. Los cafiicultores
tienen el 60 % de la superficie cultivada. La produccion del pais es de
450.000 toneladas, consume 350.000 al afio y tiene un excedente
para exportar de 100.000 toneladas que lo hace hacia el Peru,
Venezuela y EE. UU. Su produccién representa el 0.28% de la

mundial.

Por lo tanto, de la produccién de azucar realizada por los 6 ingenios

azucareros: La Troncal, San Carlos, Valdéz, Isabel Maria, IANCEM y



Monterrey, le corresponden a los tres primeros el 90 % de la
produccion nacional. Estos ingenios conjuntamente con el Ingenio
Isabel Maria se ubican en el Litoral Ecuatoriano, cuya zafra se inicia
en el mes de julio y termina en diciembre, con procesos de molienda
de 24 horas en tres turnos y un periodo interzafra (lo destinan

exclusivamente a la reparacion de maquinaria) entre enero — junio.

Los ingenios IANCEM y Monterrey se encuentran localizados en la
Regién Sierra la produccion de azucar se da en todo el afio,
trabajando seis dias a la semana, el periodo interzafra lo realizan
entre enero-febrero. A partir del aflo 1995 el Ingenio La Troncal
comenzo la produccién de azucar refino, estando en capacidad de

producir de acuerdo con los requerimientos de la industria.

1.3.1 Capacidad Instalada por ingenio
La forma practica de medir la productividad en fabrica es a
través de la proporcion en que se utiliza la capacidad instalada
de molienda de los ingenios azucareros.
En el grafico siguiente se puede observar el uso de la
capacidad instalada de los ingenios azucareros en el periodo

1990 - 1994.



En el periodo de analisis se evidencia que la productividad en
fabrica varié dentro del rango de 83 % a 94 %, el afio de mayor

utilizacion de la capacidad instalada fue en 1993 con 94%.

La variacion en el uso de la capacidad instalada de los ingenios
esta en funcion prioritaria del abastecimiento de materia prima
gue pueda conseguir. Por este motivo, futuros incrementos en
el uso de la capacidad instalada dependeran de que aumente la
produccion de cafia en el pais, ya sea mediante mayores
rendimientos en el campo o a través de una mayor superficie

cultivada.

A partir de 1996, los principales ingenios azucareros han
invertido parte de sus utilidades en la ampliacibn de su
capacidad de molienda, es asi como la produccién de azlcar
obtenida en 1996 rompi6é todos los récords de produccion del
pais.

Esto provocé ademas que el Ingenio La Troncal en este afio
produzca azlcar refinada por un volumen aproximado de
40.000 TM., lo que significd una disminucién de las compras

externas de este tipo de azlcar en el mercado externo.



En la actualidad la capacidad de producciéon de azucar refinada
por parte del ingenio La Troncal puede variar de acuerdo a los
requerimientos de las Industrias Consumidoras de Azucar; en la
actualidad esta en capacidad de producir 15.000 TM de azucar

refinada por mes.

Tabla | Uso de la capacidad instalada de los ingenios

azucareros

ANOS |CAPACIDAD CAPACIDAD 9% DE
INSTALADA | UTILIZADA | USO
T™M/idial] = TM/dia 2]

1990 26,500 22,610 85.32
1991 26,500 24,085 90.89
1992 26,750 25,050 93.64
1993 26,750 24,386 91.16
1994 26,750 22,196 82.98

1] El volumen de cafia cosechada es igual al de cafia molida
2] Volumen de cafia molida dividida para los dias de molienda (1991 - 1994)

se considera 150 dias de molienda.
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Ingenios en el Ambito Mundial

Figura 1.5 Empresa Azucarera Antonio Guiteras, CUBA

1.4.1 Produccion en el Mundo

A fines de la década del 90 la produccion mundial de azucar fue
de aproximadamente 131 millones de toneladas métricas. En la
década la produccién mundial se ha incrementado. EI cambio
mas significativo a lo largo del periodo ha sido el crecimiento de
Brasil como productor y exportador. Este pais representa el 28
% del incremento en la produccion mundial y el 75 % de las
exportaciones. Actualmente su participacion se ha

incrementado del 14% al 26%.

Este cambio ha sido a expensas de los mayores paises

exportadores: Unién Europea, India, y China. los cuales en total



han decrecido en un 10% en su participacion en el mercado

mundial.

El liderazgo de Brasil en el mercado mundial actualmente se
basa en los menores costos de produccién y a la activa
presencia del sector alcoholero como una importante alternativa

de los subproductos de la cafia en ese pais.

Erazil
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Cuba
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Figura 1.6 Produccion Mundial de Azucar 1999

Los principales productores son Brasil, la Union Europea, India,
la Republica Popular China y EE.UU. Entre los cinco
concentraron el 55% del total elaborado en el mundo en el

ultimo afo.



TABLA Il Principales Paises Productores

Principales Paises Productores Produccién 1999 (mill. ton)
Brasil 19,70
Unién Europea 19,55
India 18,94
Rep. Pop. China 8,24
EE.UU. 7,20

Fuente: Direccién de Ind. Alim. en base a datos de USDA

La produccion 2000/1 disminuy6 a 124 millones de toneladas, a
consecuencia de la sobreoferta de las dos campafias
anteriores.

El alto stock y las importantes adversidades climaticas,
interrumpieron el crecimiento constante de la produccion

registrado durante el quinquenio 1994/99.

Produccion Mundial de Azicar
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Figura 1.7 Produccion Mundial del Azucar



Esta problematica afecté fundamentalmente a Brasil (principal

exportador), la Unidn Europea y Australia.
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Fuente: Direccion de Ind. Alim. en base a datos de USDA

Figura 1.8 Stock Respecto de la Produccion Mundial (%)

El azdcar de cafia representa el 70% del producto elaborado
mundialmente. El resto se obtiene mayoritariamente de la

remolacha azucarera.

1.4.1.1 Azucar del Grupo Andino

El pais del Grupo Andino que mas exporta azucar al mercado
andino y mundial es Colombia, que Ilo hace con
aproximadamente 862 mil toneladas métricas y produce 2’093
mil toneladas métricas de azucar que representan el 1.80 % de
la produccion mundial, el Pert produce 555 mil toneladas que
representa el 0.48 %, Venezuela produce 550 mil toneladas que

representa el 0.47 %, el Ecuador produce 358 mil toneladas



gue representan el 0.28 % y Bolivia con una produccion de 230

mil toneladas que representan el 0.20 %.

Colombia y Bolivia son autosuficientes. Nuestro pais se
abastece de Colombia cuando necesita importar azucar, al igual

gue Peru y Venezuela que lo realizan en cantidades superiores.

Figura 1.9 Sembrios de Cafia en Colombia

1.4.2 Mercado de azucar: Un poco de historia
El azlcar crudo, como norma general, es un producto
semielaborado que se destina a la refinacion y de ahi la
necesidad de cumplir con un conjunto de parametros de

calidad.



Desde el punto de vista de la tecnologia, la evolucion hacia la
mecanizacion de la cosecha, ha incidido en un aumento de
algunos elementos indeseables para la refinacibn como son:
gomas Yy polisacaridos, y en el caso del azlcar elaborada a

partir de cafia quemada el contenido de cenizas.

En cuanto a los niveles de produccion de azucar, en la figura 1
se muestra el comportamiento de las cinco regiones

geograficas en el periodo 1900-90, de la que puede apreciarse:

Figura 1. Comportarniento de la produccidn de azdcar por regiones
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Figura 1.10 Comportamiento de la Produccion de Azucar por

regiones

Hasta el comienzo de la Il Guerra Mundial, los niveles de
produccion de todas las regiones se mantuvieron por debajo de

los 10 MM tm.



A partir de 1950 comienza un sostenido incremento de la
produccion hasta 1975 en Europa, América y Asia. En el caso
de Asia esta tendencia se mantiene hasta 1990, momento en
gue alcanza voliumenes semejantes a los de América y Europa,
Africa y Oceania registran tendencias a crecer, pero con un
ritmo inferior al de las otras tres regiones.

A partir de 1975 los niveles de produccién de América y Europa

se estabilizan

Entre 1950-70 se produjo un crecimiento en mas de 40 MM tm
a razon de un 4.1% anual. [Asia: 7.4% anual; Europa: 3.9%,

América del Sur: 4.0%]. Las causas de este crecimiento fueron:

v Recuperacién econémica europea en la postguerra.

v Incremento de la utilizacion del azucar en algunas
industrias como la alimentaria (conservas, bebidas, confituras,
etc.), quimica y farmacia.

v Cambios en los habitos de consumo de algunos paises,
especialmente en Asia.

v Crecimiento de la poblacion..

v Disminucién relativa del precio del azlcar.



En la década de los afios 70, se registra una tasa de
crecimiento del 1.9% anual, principalmente en: norte de Africa y
Medio Oriente

A partir de los afios 80 la tasa anual promedio 1.3%, se reduce

practicamente al crecimiento poblacional.

Este comportamiento a partir de 1950 ha estado causado
fundamentalmente por la ocurrencia de cambios estructurales
en el mercado azucarero como son:

El ritmo del crecimiento del consumo mundial de azlcar entre

1951 y 1985 fue solo del 2.9.

Entre 1951-55 los paises capitalistas desarrollados
representaban el 53% del consumo mundial y los
subdesarrollados el 31%, en 1981-85 la situacion es totalmente
inversa los desarrollados representan el 30% vy los

subdesarrollados el 51%

En 1951-55 el comercio internacional representa el 42% del
consumo y en 1981-85 representa el 29%
En la primera mitad de los aflos 50 las exportaciones de los

paises capitalistas desarrollados que eran de un 13% contra un



78% del total de las exportaciones de azlcar (paises
subdesarrollados) pas6 en 1981-85 a 41% (paises capitalistas
desarrollados) y a 56% (paises subdesarrollados)

Las consecuencias mas importantes de estos cambios
estructurales en los grupos econdmicos son las siguientes:
Mayor vulnerabilidad al aumento de los precios mundiales, ya
gue los consumidores mundiales mas importantes no son los
paises desarrollados y por otra parte los altos precios del
mercado pueden constituir un nuevo estimulo a los sustitutos

del azUcar.

Una mayor probabilidad de precios deprimidos, al participar en
el mercado de forma mayoritaria el azUcar subsidiado de la
Comunidad Econdmica Europea y las reexportaciones de los

Estados Unidos

Un cambio en la estructura del tipo de azucar, ya que los paises
subdesarrollados, como norma general son importadores de
azucar blanco, en tanto los importadores tradicionales de
azucares crudos se van reduciendo cada vez mas. En la
actualidad el mercado mundial esta cercano al 50/50 en la

distribucion entre blancos y crudos.



Una consecuente agudizacion de la competencia en el mercado

libre, con la consiguiente afectacion de los precios mundiales.

Por otra parte, reviste gran importancia a la hora de caracterizar
el mercado del azlucar el comportamiento de los precios
deflacionados o no de éste, el cual se muestra en la figura 2,
gue como se aprecia se ha venido reduciendo sostenidamente

desde 1900 (incluidos los afios de guerras mundiales).

Figura 2. Comportamiento del precio del azicar
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Figura 1.11 Comportamiento del Precio del Azucar

Otro aspecto a considerar en el mercado de azucar es el
comportamiento de la elasticidad precio (ep) de la demanda de
este producto. Para este andlisis se elabor6 el histograma de

frecuencias de distribucién de esta magnitud, el cual se muestra



en la figura 3, de la cual se aprecia que la tendencia es a
distribuirse alrededor de uno (la media es de 0.97), lo que
indica que el comportamiento medio de este mercado es
unitario, lo que permite afirmar que el comportamiento de la
elasticidad precio tiende a ser unitario, lo cual estd en
correspondencia con el hecho de que en los dltimos afios el
mercado crece practicamente al mismo ritmo del incremento en

la poblacion.



CAPITULO I

2. DESCRIPCION DE LOS PROCESOS EN LA
PRODUCCION DE AZUCAR EN LA PROVINCIA DEL
GUAYAS

2.1 Procesos de Produccion de Azucar en la Provincia del Guayas
2.1.1 Siembra

Es recomendable, preparar el suelo dos meses antes de la
siembra, en época seca. El arado es de 30 a 40 cm. de
profundidad utilizando un arado de disco seguido de dos
rastreadas; si se utiliza un arado de cinceles se debe hacer un
pase de 20 a 25 cm. de profundidad. En terrenos muy
erosionados debe regularse para no provocar dafios mayores.
Durante la labor de preparacion del suelo se recomienda aplicar
20 a 30 sacos de 110 libras cada uno de carbonato de calcio
por ha., dependiendo del grado de acidez reportado en el

analisis del suelo.



Se consulta siempre la mejor distancia para la variedad a
sembrar entre una y otra planta con ayuda de los técnicos, ya

que ellos ayudaran a escoger la mejor opcion.

Luego de seleccionar la cafla que se desea sembrar
procedemos a la siembra de la misma de una manera rapida
para evitar brotamientos o deterioro de las yemas antes de

sembrarse.

Es necesario picar los tallos de la semilla en trozos de 3 yemas
cada uno. Se debe realizar una adecuada fertilizacion fosférica
aplicada al fondo del surco, y si cuenta con un analisis quimico

del suelo, debe ajustarse a los resultados del mismo.

Finalmente se debe tapar la semilla tan pronto como sea
posible con una capa de tierra no mayor a 10 cm. Debemos
recordar que se realice por los menos dos semanas antes el
calado de la tierra en la cual se va a efectuar la siembra de la
semilla. Ademas, es importante que antes de echar la cal al
suelo, éste se encuentra humedo y se recomienda extender la

cal por todo el area de la plantacién no solo en el surco. El



brotamiento de la misma es 5 — 30 dias, después de la siembra

(cafa planta), inmediatamente después del corte (cafia soca).

Figura 1.12 Terreno Preparado y Sembrado

2.1.2 Crecimiento
Primera Etapa
En la primera etapa se la denomina “cafia planta” que alcanza
un altura de 30 centimetros aproximadamente. Se le denomina
asi hasta que le realicen su primer corte, tiene un ciclo de vida
de 14 - 18 meses, donde siempre se realiza la primera

cosecha.

Segunda Etapa
En la segunda etapa se la denomina “cafia soca” después de

haberle echo su primer corte, en su primera cosecha.



Esta tiene un tamafio de 2 a 4 metros por afio y un diametro de

2 a 6 centimetros.

2.1.3 Labores de campo y cosecha

Figura 1.13 Labores de campo y cosecha

El proceso productivo se inicia con la preparacion del terreno,
etapa previa de siembra de la cafia. Una vez la planta madura
entre los 12 y 14 meses, las personas encargadas del area de
cosecha se disponen a cortarla y recogerla a través de alce

mecanico y llevarla hacia los patios de cafia de los ingenios.



2.1.3.1 Patios de cafa

La cafia que llega del campo se muestra para determinar las
caracteristicas de calidad y el contenido de sacarosa, fibra y
nivel de impurezas. Luego se pesa en basculas y se conduce a
los patios donde se almacena temporalmente o se dispone
directamente en las mesas de lavado de cafia para dirigirla a

una banda conductora que alimenta las picadoras.

Figura 1.10 Picadoras

2.1.4 Picado de cafa
Las picadoras son unos ejes colocados sobre los conductores
accionados por turbinas, provistos de cuchillas giradoras que

cortan los tallos y los convierten en astillas, dandoles un
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2.1.6

tamafo uniforme para facilitar asi la extraccion del jugo en los

molinos.

Molienda

La cafla preparada por las picadoras llega a un tandem de
molinos, constituido cada uno de ellos por tres o cuatro mazas
metalicas y mediante presion extrae el jugo de la cafia. Cada
molino esta equipado con una turbina de alta presion. En el
recorrido de la cafla por el molino se agrega agua,
generalmente caliente, para extraer al maximo la sacarosa que
contiene el material fibroso. Este proceso de extraccion es
llamado maceracién. El bagazo que sale de la ultima unidad de
molienda se conduce a una bagacera para que seque y luego
se va a las calderas como combustible, produciendo el vapor de

alta presion que se emplea en las turbinas de los molinos.

Pesados de Jugos
El jugo diluido que se extrae de la molienda se pesa en
basculas con celdas de carga para saber la cantidad de jugo

sacaroso que entra en la fabrica.



2.1.7

2.1.8

Clarificacion

El jugo obtenido en la etapa de molienda es de caracter acido
(pH aproximado: 5,2), éste se trata con lechada de cal, la cual
eleva el pH con el objetivo de minimizar las posibles pérdidas
de sacarosa. La cal también ayuda a precipitar impurezas
organicas o inorganicas que vienen en el jugo y para aumentar
o0 acelerar su poder coagulante, se eleva la temperatura del
jugo encalado mediante un sistema de tubos calentadores. La
clarificacion del jugo por sedimentacién; los sélidos no azlcares
se precipitan en forma de lodo llamado cachaza y el jugo claro
gueda en la parte superior del tanque. Este jugo sobrante se
envia antes de ser desechada al campo para el mejoramiento

de los suelos pobres en materia organica.

Evaporacién

Aqui se comienza a evaporar el agua del jugo. El jugo claro que
posee casi la mitad composicion del jugo crudo extraido (con la
excepcion de las impurezas eliminadas en la cachaza) se
recibe en los evaporadores con un porcentaje de sélidos
solubles entre 10 y 12 % y se obtiene una meladura o jarabe
con una concentracién aproximada de sélidos solubles del 55 al

60 %.



2.1.9

Este proceso se da en evaporadores de multiples efectos al
vacio, que consisten en una solucion de celdas de ebullicién
dispuestas en serie. El jugo entra primero en el preevaporador y
se calienta hasta el punto de ebullicion. Al comenzar a ebullir se
generan vapores los cuales sirven para calentar el jugo en el
siguiente efecto, logrando asi al menor punto de ebullicion en
cada evaporador. En el proceso de evaporacion se obtiene el
jarabe o meladura. La meladura es purificada en un clarificador.
La operacion es similar a la anterior para clarificar el jugo

filtrado.

Cristalizacion

La cristalizacion se realiza en los tachos, que son recipientes al
vacio de un solo efecto. EI material resultante que contiene
liquido (miel) y cristales (azucar) se denomina masa cocida. El
trabajo de cristalizacion se lleva a cabo empleando el sistema
de tres cocimientos para lograr la mayor concentracion de

sacarosa.

2.1.10 Centrifugacion

La masa pasa por las centrifugas, maquinas agricolas en las

cuales los cristales se separaran del licor madre por medio de



una masa centrifuga aplicada a tambores rotatorios que
contienen mallas interiores. La miel que sale de las centrifugas
se bombea a tanques de almacenamiento para luego someterla
a superiores evaporaciones y cristalizaciones en los tachos. Al
cabo de tres cristalizaciones sucesivas se obtiene miel final que
se retira del proceso y se comercializa como materia prima par

la elaboracion de alcoholes.

2.1.11 Secado
El azacar humedo se transporta por elevadores y bandas para
alimentar las secadoras que son elevadores rotatorios en los
cuales el azlcar se coloca en contacto con el aire caliente que
entra en contracorriente. El azucar debe tener baja humedad,

aproximadamente 0.05 %, para evitar los terrones.

2.1.12 Enfriamiento
El azlcar se seca con temperatura cercana a 60 °c, se pasa por
los enfriadores rotatorios inclinados que llevan el aire frio en
contracorriente, en donde se disminuye su temperatura hasta

aproximadamente 40-45°c para conducir al envase.



2.1.13 Envase
El azlcar seca y fria se empaca en sacos de diferentes pesos y
presentaciones dependiendo del mercado y se despacha a la
bodega de producto terminado para su posterior venta y

comercio.

2.2 Produccion

Figura 1.15 Comportamiento de la produccion de cafia de azucar

La produccién de cafia de azlcar ha tenido un crecimiento constante a
excepcion de afio 1997, que decreci6 como consecuencia de la
presencia del Fenémeno de El Nifio en 25% con relacion a 1990 y del
43% con respecto a 1996; la produccién de cafia 1998, fue de
4'986.745 TM., lo que equivale a un crecimiento de alrededor del 47%

con respecto a 1990.



La baja produccion de cafia en 1997, obedecié principalmente a
problemas climaticos, que se presentaron dejandose de zafrar una
area de 42.444 Ha., las mismas que si fueron cosechadas en 1998,
afio en el cual ademas los ingenios azucareros y los cafiicultores,
realizaron  innovaciones tecnoldgicas, lo que representd

adicionalmente un crecimiento de la productividad via rendimientos.

Por tales motivos, la produccion de azlcar en 1996 alcanzo6 un récord
de 8'754,598 TM de azucar blanca. EI menor volumen de produccién
fue en 1997, cuando se situ6 en 3'725,237 TM y en 1998, la
produccion de azucar alcanzo la cifra de 7'433,767 TM, que
representa un crecimiento del 12%, con relacion a la produccién

obtenida en 1990, (6'638,497 TM de azlcar blanca).

Entre 1990 y 1996 el mayor rendimiento industrial se alcanzé en el
ultimo afio, cuando por el intenso verano, se incremento el contenido
de sacarosa en la cafia, obteniéndose un alto nivel de rendimiento del
224 Lbrs por Tonelada métrica de cafia, y el rendimiento menor se
ubic6 en 1993 y en 1997, debido fundamentalmente a las

inundaciones registradas especialmente en el Litoral ecuatoriano.



En efecto, como consecuencia del invierno, no sélo se dificultd la

cosecha, sino también se redujo el contenido de sacarosa en la planta,

afectandose, como es natural, el rendimiento, lo que trajo consigo una

mala calidad de la cafia. Los rendimientos promedios en el periodo

1990 — 1998, fueron de 76 TM de cafa/Ha.

Tabla Il

Ecuador: Superficie de Cafia sembrada y cosechada,

produccion de cafia y azucar, rendimientos de campo y fabrica

Afios
1/
1990
1991
1992
1993
1994
1995
1996

1997/2
1998
1999
2000
2001
2002

Fuente:MAG/Subsecretaria de Politica e Inversion Sectorial

Superficie ' Produccion

Sembrada
(ha)

48,201
50,264
50,248
54,011
54,061
56,793
57,851

67,068
67,403

68000
68,585
70,000
70,900

Cana
(T™M)

3,391,525
3,612,678
3,757,514
3,666,270
3,398,428
3,895,744
4,412,519

2,468,611
4,470,457
4.529.238
4,529,238
4,870,800
4,958,000

Produccioén
Azucar

(TM)
331,925
325,656
358,285
338,031
319,970
364,923

437.73

180,414
337,070
393,946
450
465
468,531

Sacos

50 Kg.
6,638,497
6,513,124
7,165,702
6,760,620
6,399,394
7,298,469
8,754,598

3,608,270
6,741,391
7,878,916
9,000.000
9,300,000
9,370,620

Rendimientos

™
Cana/

ha
74.31
74.95
86.13
73.48
68.63
73.12
76.78

112.9
66,32
67,36
72.00
73.80
74.00

Elaboracion: Proyecto SICA/MAG - Ecuador (wwww.sica.gov.ec)

Notas: 1/ Los afios corresponden a afio agricola de junio a julio.

2/ Ao afectado por el fenémeno de El Nifio

* Datos estimados

Kg.
AzU/T
Mc

98.18
90.45
95.45
92.27
94.55
94.09
99.55

75.00
71.36
55.00
62.73
64.55
85.45

Saco
50
Kg/ha

145.90
135.60
164.40
135.60
129.80
137.60
152.87

169.35
94.65
74.09
90.33
95.27

126.46



Otro factor que incidio en el crecimiento de la produccion de cafa de
azucar en el periodo de andlisis fue la politica de liberalizacion de
precios que se aplico a partir del afio 1993, medida que represento un
estimulo para los cafiicultores, puesto que significaba la obtencion de

un precio atractivo en relaciéon con sus costos de produccion.

2.2.1 Produccion de Azucar por Ingenio
En 1996, afio en el cual se obtuvo un récord de produccion de
azucar, el ingenio Valdéz se ubicé en el primer lugar de
produccion nacional con una participacion del 31% (2’ 744.324
sacos de 50 Kgrs.), el Ingenio La Troncal ocupo el segundo
lugar de participacion con 2'605.322 sacos de 50 Kgrs (30% de
la produccion total), San Carlos alcanzé la cifra de 2'523,788
sacos de 50 Kgrs., con una participacion del 29% del total
nacional. Estos tres ingenios, sumados al Ingenio Isabel Maria
cuya participacion es del 2%, producen el 92% de la produccién
nacional; los ingenios citados se localizan en el Litoral

Ecuatoriano.

Los ingenios que se ubican en la regién sierra son: IANCEM
con una produccién de 371,725 sacos de 50 Kgrs. , participa
con el 4%, Monterrey 330.010 mil sacos de 50 Kgrs., participa

con el 4%.



El ingenio la Troncal desde el afio 1995 ha comenzado a

producir azucar refinada, producto necesario para la industria

de gaseosas y de confites. En 1996, alcanzo la cifra de 40.000

TM. de azucar refinada, estando en capacidad de producir

mayores volumenes de acuerdo a los requerimientos de las

Industrias consumidoras de azlUcar Agrupadas en AINCA.

Tabla IV Ecuador: Situacién de campo y fabrica de la industria

azucarera

(julio/2002 -junio /2003)

) HECTAREAS : :
HECTAREAS COSECHADAS PRODUCCION | PRODUCCION
SACOS 50
INGENIOS | SEMBRADAS | INGENIO | CANICULTOR | TM-CANA KG.

INGENIO
VALDEZ 17,000 10,200 6,800 1.190.000 2.713.200
INGENIO
SAN
CARLOS 22,000 9,400 12,600 1.650.000 3.003.000
INGENIO LA
TRONCAL 19,000 19,000 1.330.000 2.580.200
INGENIO
MONTERREY 1,800 1,000 800 216 440.64
INGENIO
IANCEM 1,950 1000 950 234 435.24
INGENIO
ISABEL
MARIA 1,400 1,400 106.4 187.264
TOTAL 63,150 20,600 41,550 4'736.400 9'359.544




Durante el periodo 2002-2003 la produccién nacional de
azucar obtenida fue de 9'300000 sacos de 50 Kgrs.

correspondientes a una cosecha de alrededor de 70000 has.

Tabla V Ecuador: Rendimientos por tonelada de cafia y Has.

(julio/2002 -junio /2003 )

RENDIT RENDIT RENDIT
INGENIOS | TMC/HAS | Sacos/TMC | Sacos/HAS

INGENIO
VALDEZ 70 2,28 159.6
INGENIO
SAN
CARLOS 75 1,82 136.5
INGENIO LA
TRONCAL 70 1,94 135.8
INGENIO
MONTERREY 120 2,04 244.8
INGENIO
IANCEM 120 1,86 223.2
INGENIO
ISABEL
MARIA 76 1,76 133.76
TOTAL 74 1,91 1033.66




Figura 1.12 Participacion porcentual de la produccion de

azucar

PARTICTIPACION PORCENTUAL DE LA FPRODUCCION DE AZUCAR

2002 - 2003
NemTo Tancmy TCENIO ISABEL
5,62% 2,150 INGENIO VALDEZ
INGENIO MONTERREY ' 28,32%

INGENIO LA TRONCAL

29,39% INGEMIO SAN
CARLOS
30,46%

2.2.2 Canales de Comercializacion
La venta de azlcar se inicia en los ingenios azucareros,
guienes almacenan su producto en sus bodegas, para
posteriormente vender el azlcar al por mayor a industriales,

grandes mayoristas y a comisariatos.

Los otros participantes en el mercado comercializan esta
mercancia con los vendedores al detal: de los mercados,
supermercados y tiendas, los mismos que se encargan de

vender a los consumidores finales.



La comercializacion del azucar se la efectia a través de la

empresa privada (Ingenios Azucareros).

La venta de azucar por parte de los ingenios es libre, no existe
restricciones por parte del Estado, para zonificacion, ni cupos

de venta.

Los ingenios tienen cinco alternativas para comercializar su
producto en el mercado: Industriales, Grandes mayoristas,

mayoristas y minoristas.

La categoria de industriales, corresponde a todo el sector
empresarial que utiliza el azicar como materia prima necesaria
para la transformacion y procesamiento de su producto final.

(confiterias, gaseosas , alimentos y farmacéuticas, etc.)

Los grandes mayoristas estan representados por los
comerciantes que adquieren el producto directamente de los
ingenios, para ser distribuido a la industria, otros mayoristas y

consumidores.



La participacion de ENPROVIT (Empresa Nacional de
Productos Vitales), fue limitada y la distribucion de azlcar la
realizaba por intermedio de la red de bodegas y tiendas

asociadas que mantenia.

A excepcidn del ingenio Isabel Maria, los demas mantienen un
sistema de ventas en las principales ciudades a través de
distribuidores autorizados, el producto se vende en sacos de 50

Kgrs. y en fundas de 2 Kgr.

2.3 Derivados y Desechos

2.3.1 Lacafiade azucar con fines energéticos
El Ecuador se ha visto privilegiado con la gran reserva
agroecologica que mantiene, pero, creyé que el futuro
energético era un problema de las generaciones venideras y
cay0 como toda sociedad de consumo predominante
adquiriendo automéviles y medios de locomocién en base a

nuestro petréleo.

Los recursos naturales son la fuente principal de riqueza de

todos los paises en el mundo, considerandose como



2.3.2

renovables y no renovables. Los recursos naturales
renovables son aquellos que tienen la facultad de reproducirse
sea natural O artificialmente como la flora, bosques,
formaciones vegetales y la fauna, considerdndose dentro de
éste grupo los recursos regenerables como el agua y los suelos
agricolas. Los recursos naturales no renovables son el

petréleo, las minas, vetas de minerales, carbén y antracita.

El pais transita en materia energética en un camino que es
capaz de comprometer el desarrollo de la economia nacional

por vivir a expensas de un recurso no renovable.

La comercializacién de panela granulada en Pastaza—
Ecuador

En 1988, segun datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderia,
aproximadamente existian 1.740 hectareas de cafa de azucar;
el 50% se utilizaba para aguardiente (870 Ha), 30% como cafia
fruta (cafla de azucar variedad limefia, se vende para consumo
en fresco, en especial como jugo de cafia y cafla pelada
troceada), generando trabajo a cientos de familias de varias
provincias del Ecuador; se estima que 522 hectareas se

destinan para la venta como cafa de fruta y un 20% para



panela (la venta se hace en forma de atados, 2 tapas concavas

envueltas en hoja de cafia seca entre 12 y 18 libras).

En ese afo, el caficultor que vendia su producto para la
elaboracion de aguardiente estaba a merced de este proceso,
por cuanto le pagaban precios muy inferiores a lo normal,
agravado aun por la destruccién de cafaverales y destruccién
de moliendas, paneleras, en muchos casos el producto se

perdia al filo del carretero.

De la produccion sefalada para 1.988, el 10 - 15% (150 - 200
Has), se desperdiciaba por muchas razones y que no estaban
al alcance del caficultor, ademas por otros factores como:
plagas y enfermedades, falta de compradores, falta de vias de
comunicacion, mala producciéon de panela, falta de incentivos,
etc. La produccion de aguardiente por lo general utiliza mano
de obra masculina, mientras que la producciéon panelera utiliza
en su mayoria mano de obra familiar (esposa, hijos, nueras,

yernos, etc.).

De las experiencias recibidas en el Convenio de Investigacion

para el Mejoramiento de la Industria Panelera "CIMPA", el



apoyo brindado por el Gobierno de Holanda (financiando
capacitacion de profesionales de Pastaza en el CIMPA),
Consejo Provincial de Pastaza (organismos de desarrollo de
Pastaza, responsable de haber puesto a servicio del caficultor
de Pastaza la primera Planta Panelera de servicio social del
Ecuador), Direccion Provincial Agropecuaria de Pastaza,
INCRAE, la Asociacién de Cafiicultores de Pastaza; para 1994

y primeros meses de 1995 se tienen los siguientes resultados:

La produccion de Cafa de la Provincia de Pastaza; el 30% es
utilizado para aguardiente; el 40% es destinado para panela; y
el 30% para cafia de fruta; de la produccién total se mantiene
un 10% de desperdicio por falta de vias de comunicacion,
plagas y enfermedades, falta de créditos oportunos, falta de
una asistencia técnica adecuada, falta, de incentivos para
invertir y principalmente por falta de una buena promocién y
divulgacion de las bondades que tiene la cafia de azucar como
producto procesado, especialmente como panela granulada y
miel de cafia, en resumen falta de una transferencia tecnoldgica

adecuada.



El rendimiento de producciéon de la cafia de azucar en la
provincia de Pastaza es irregular, variando entre 20 y 90
toneladas por hectarea, una gran mayoria de asociados que
han recibido las experiencias traidas del CIMPA, mantienen una
produccion regular (60 - 90 TM/Ha). Como se detalla justifica la
ayuda que necesita el caficultor de Pastaza, en especial el
pequefio y marginado cafiicultor de Pastaza, para mejorar su

situacion socio-econémica.

El rendimiento de la cafia de azUcar, tanto en el cultivo como en
la fabrica panelera, ha mejorado disminuyendo en un 80% el

rechazo destinado para aguardiente.

En la elaboracion de aguardiente se utilizan en el cultivo,
cosecha y proceso unas 300 personas (una persona mantiene
2 Has., en la fabrica trabajan 2 personas), 200 personas para la
fase agricola y 50 personas para la fase industrial. Para
elaborar panela, tanto en el cultivo y cosecha se estarian
utilizando 600 personas y en el proceso 250 personas (una
fabrica mejora aplicando tecnologia CIMPA, de trabajo a 7

personas y una fabrica tradicional entre 1 y 3 personas, en su



mayoria trabajan de la misma familia: (el padre, la madre y los

hijos).

En la actualidad, en la provincia de Pastaza, se tienen unas I5
fabricas mejoradas y unas 200 fabricas tradicionales. Esta
concluida la Panelera de la Tarqui, fabrica entregada por el
Consejo Provincial de Pastaza a la Asociacion de Canicultores
de Pastaza, para su administracion. En resumen, la produccién
panelera estaria dando trabajo aproximadamente a 1.000

familias.

Otro rubro importante que genera economia en Pastaza, es la
cafia de fruta variedad LIMENA, muy apetecida por su sabor y
textura (suave) asi como por su calidad. Esta variedad se
considera da trabajo a muchos ecuatorianos a nivel de Pastaza
y el Ecuador (Pichincha, Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo,

Ibarra, etc.).

Hasta 1987, el empaque de la panela se hacia en atados, que
representa una forma de presentacion bastante difundida en el
pais, cuyos pesos oscilan entre 12 y 18 libras, equivalente a 7

kilos en promedio. A través de la tecnologia introducida por la



ASOCAP, gracias al aporte del CIMPA de Colombia, se ha
introducido y estandarizado la venta de la panela en forma de

ladrillo y panela granulada de 1 Kg.

Es necesario indicar que como parte de los contactos
realizados por la ASOCAP, gracias al aporte brindado por el

CIMPA de Colombia, atravesando en el pais.

2.3.2.1 El mercado de la Panela

Por poseer caracteristicas fisicas muy especiales, la panela de
Pastaza tiene acogida a nivel de consumidores nacionales v,
por lo mismo, la panela que tiene la tecnologia CIMPA no
abastece a la demanda. La panela que tiene la tecnologia
CIMPA no abastece a la demanda. Existe algo anecdotico
referente a su comercializacion, en tiempos anteriores a 1987 el
intercambio, el comerciante e inclusive el consumidor, es el que
imponia los precios, casi siempre muy inferiores a sus costos
de produccién en los cuales la situacion socioecondémica del
cafiicultor nunca mejoraba; el Unico que ganaba era el

comerciante.



Desde 1987, cuando se impone la tecnologia CIMPA (gracias a
la ayuda del Gobierno de Holanda con la capacitacion de
profesionales y caiiicultores, a la fecha unas 7 personas), la
comercializacion de la panela da un rumbo de 180 grados en lo
que representa fabricas mejoradas el valor de la panela se
mantiene casi estable, no existen cambios drasticos como en
afos anteriores y aln mas existen casos especiales en que se
pagan por adelantado. El objetivo principal de la ASOCAP es
gue los cafiicultores de Pastaza que producen panela ingresen
a su programa y beneficios y mejoren principalmente su
situacion  socio-econOmica, por lo tanto se necesita
urgentemente de la ayuda para llegar con el beneficio a
sectores marginados, por cuanto la demanda actual de la
panela de buena calidad es mayor que la oferta y para
presentar un producto de calidad es necesario llegar con la
nueva tecnologia a todos los caficultores de Pastaza y si los

medios son adecuados a todo el pais.

El mercadeo actual principal de la panela mejorada en Pastaza,
entre otros, se tiene con el programa MCCH (Maquita
Cushunchic) "COMERCIALIZANDO COMO HERMANOS"). El

resto de panela se lo comercializan en varias provincias del



Ecuador. En orden de importancia se tiene Tungurahua en el
sitio turistico Bafios, Chimborazo, Pichincha, Cotopaxi,
Imbabura y algunos sitios de la Costa Ecuatoriana. MCCH
comercializa el producto a nivel nacional en tiendas
comunitarias, cooperativas artesanales etc. Por ayuda e
iniciativa del MCCH, se conoce que la panela granulada y
panela en bloques se esta exportando a Italia, en 1994 se envié

un primer embarque.

El mercado potencial de la panela de Pastaza es muy amplio,
inclusive en archivos de la ASOCAP (septiembre de 1992); se

tiene una solicitud para entregar 15.000 T.M/afio de panela.

A partir de 1996 se espera incrementar la producciéon con el
area cultivada actual, sin necesidad de incrementar areas de
cultivo, esperandose en varios lugares duplicar la produccion,
con la asistencia técnica que genere a ASOCAP. El mercado de
la panela, en especial de la PANELA GRANULADA, se reitera
gue es muy halagador, ademas la provincia de Pastaza estara
lista para exportar panela granulada con sus propios medios.
Se espera llegar a tener una area cosechada superior a las

5.000 hectéareas destinadas de preferencia para elaborar panela



(granulada y en bloques) y cafa de fruta, con un rendimiento

promedio superior a las 90 T.M./Ha.



3.

3.1

CAPITULO Il

EVALUACION EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION DE AZUCAR EN LA PROVINCIA
DEL GUAYAS CON EL OBJETIVO DE SUGERIR
ESTANDARES DE CONTROL.

El proceso de produccion: Modelo a seguir

Para este capitulo, mostraremos un modelo o estandar del proceso de
produccion de azucar utilizado por todos los paises productores. De
éste, en primera instancia, podemos decir que es el mismo en todas
sus etapas, pero que la diferencia radica en el control que se le da a
cada una de ellas: la mecanizacion y tecnologia implantada por los
ingenios, procesos cada vez mas limpios, investigacion de mejores
variedades de cafia, etc.; todo en busca de ser mas competitivos y
eficientes, con productos cada vez méas puros y de excelentisima

calidad a menores precios. Asi, este proceso es el siguiente:



1. SIEMBRA:
El Proceso se inicia con la adecuacion del campo y el estudio del

suelo, teniendo en cuenta la topografia del terreno, y de acuerdo a ella

se localizan canales de riego, drenaje y vias de acceso.

El suelo se rotura haciendo uso de maquinaria y equipos
especializados, dejandolo en adecuadas condiciones para la siembra.

Es recomendable, preparar el suelo dos meses antes de la siembra,
en época seca. El arado es de 30 a 40 cm. de profundidad utilizando
un arado de disco seguido de dos rastreadas; si se utiliza un arado de
cinceles se debe hacer un pase de 20 a 25 cm. de profundidad. En
terrenos muy erosionados debe regularse para no provocar dafios
mayores. Durante la labor de preparacién del suelo se recomienda
aplicar 20 a 30 sacos de 110 libras cada uno de carbonato de calcio
por ha., dependiendo del grado de acidez reportado en el andlisis del

suelo.

Se consulta siempre la mejor distancia para la variedad a sembrar
entre una y otra planta con ayuda de los técnicos, ya que ellos
ayudaran a escoger la mejor opcion.

Luego de seleccionar la cafia que se desea sembrar procedemos a la
siembra de la misma de una manera rapida para evitar brotamientos o

deterioro de las yemas antes de sembrarse.



Es necesario picar los tallos de la semilla en trozos de 3 yemas cada
uno. Se debe realizar una adecuada fertilizacion fosforica aplicada al
fondo del surco, y si cuenta con un andlisis quimico del suelo, debe

ajustarse a los resultados del mismo.

Finalmente se debe tapar la semilla tan pronto como sea posible con
una capa de tierra no mayor a 10 cm. Debemos recordar que se
realice por los menos dos semanas antes el calado de la tierra en la
cual se va a efectuar la siembra de la semilla. Ademas, es importante
que antes de echar la cal al suelo, éste se encuentra himedo y se
recomienda extender la cal por todo el area de la plantacién no sélo
en el surco. El brotamiento de la misma es 5 — 30 dias, después de
la siembra (cafia planta), inmediatamente después del corte (cafia

soca).

2.-COSECHA:

El cultivo de la cafia requiere agua en la cantidad y forma oportuna

para alcanzar una buena produccion.

Una vez la planta madura entre los 12 y 14 meses, las personas
encargadas del area de cosecha se disponen a cortarla manual o

mecanicamente, utilizando parametros de calidad que disminuyan los



porcentajes de materia extrafa, y recogerla a través de alce mecénico

y llevarla hacia los patios de cafa de los ingenios.

Figura 1.17 Cosecha

3.- PATIOS DE CANA:

La cafa que llega del campo se muestrea con el propdsito de conocer
su calidad, luego se pesa y se almacena en los patios o se dispone en
las mesas de cafia para ser llevada al molino por los conductores de

cafna.



Figura 1.18 Patios de Cafia

4.- PICADO DE CANA:

En su camino hacia el molino, la cafia es preparada por picadoras
que abren las células para facilitar la extraccion del jugo. Las
picadoras son unos ejes colocados sobre los conductores accionados
por turbinas, provistos de cuchillas giradoras que cortan los tallos y los

convierten en astillas, dandoles un tamafo uniforme.



Figura 1.19 Picado y Alce de la Cana

5.- MOLIENDA:

La cafa preparada llega al molino donde se le extrae el jugo para la
posterior elaboracién del azlcar. La cafia se muele en molinos de 3 6
4 mazas o rodillos. El colchén de cafa preparada pasa a través de

cada molino y por presion sobre éste se le extrae el jugo.

Figura 1.20 Molienda



Para lograr extraer la mayor cantidad de sacarosa de la cafa, al
material que sale de cada molino se le adiciona jugo o agua. A la

salida del ultimo molino se obtiene el bagazo.

Este bagazo, con un bajo contenido de sacarosa, se envia a las
calderas donde se utiliza como combustible principal para la

produccion de vapor.

6.- PESADO DE JUGOS:

El jugo diluido que se extrae de la molienda se pesa en basculas con
celdas de carga para saber la cantidad de jugo sacaroso que entra en

la fabrica.

7.- CLARIFICACION:

El jugo obtenido es colado iniciando la primera etapa de
calentamiento, se le adiciona floculante, facilitando la sedimentacion
de solidos insolubles y separandolos del jugo claro que queda en la
parte superior del clarificador, los cuales son llevados a los filtros

rotatorios al vacio para la recuperacion de su contenido de sacarosa.



Figura 1.21 Clarificacion

El jugo que sale de los clarificadores es limpio y brillante. Se le conoce

como jugo clarificado y se envia a los evaporadores.

La cachaza que se obtiene en los clarificadores se envia a la estacion
de filtracion, donde se prepara con bagacillo, floculante y cal. Esta
mezcla forma una torta porosa en los filtros rotativos al vacio donde se
le adiciona agua caliente y se le extrae la mayor cantidad de sacarosa

posible.

La materia solida resultante de este proceso se conduce a unas

tolvas, donde se mezcla con la ceniza que sale de las calderas. Esta



mezcla se utiliza en el campo, en la adecuacion de suelos pobres en

materia organica.

El jugo extraido en los filtros se mezcla con acido fosférico, cal y
floculante, luego se envia a los clarificadores de jugo filtrado donde se
le inyecta aire en pequefas particulas que hacen flotar los sélidos
disueltos en el jugo, éstos se separan y posteriormente se mezclan
con la cachaza que sale de los clarificadores. El jugo limpio obtenido

se mezcla con el jugo clarificado.

8.- EVAPORACION:

Aqui se comienza a evaporar el agua del jugo. El jugo claro que posee
casi la mitad composicion del jugo crudo extraido (con la excepcion de
las impurezas eliminadas en la cachaza) se recibe en los
evaporadores con un porcentaje de sélidos solubles entre 10y 12 % y
se obtiene una meladura o jarabe con una concentracién aproximada

de sdlidos solubles del 55 al 60 %.



Figura 1.22 Evaporacion

Este proceso se da en evaporadores de multiples efectos al vacio, que
consisten en una solucion de celdas de ebullicion dispuestas en serie.
El jugo entra primero en el preevaporador y se calienta hasta el punto
de ebulliciébn. Al comenzar a ebullir se generan vapores los cuales
sirven para calentar el jugo en el siguiente efecto, logrando asi al
menor punto de ebullicion en cada evaporador. En el proceso de
evaporacion se obtiene el jarabe o meladura. La meladura es
purificada en un clarificador. La operacion es similar a la anterior para

clarificar el jugo filtrado.

9.- CRISTALIZACION:

La meladura pasa los tachos donde continGia la evaporacion de agua,

lo que ocasiona la cristalizacion del azacar. Es decir que, al seguir



eliminando agua, llega un momento en el cual la azucar disuelta en la
meladura se deposita en forma de cristales de sacarosa. Los tachos
trabajan con vacio para efectuar la evaporacion a baja temperatura y

evitar asi la caramelizaciéon del azlcar.

Figura 1.23 Cristalizacion

10.- CENTRIFUGACION:

En los tachos se obtiene una masa, denominada masacocida, que es
una mezcla de cristales de azlcar y miel. La separacion se hace por

centrifugacién en las maquinas destinadas para esta labor.



Figura 1.24 Centrifugacién

11.- SECADO:

El azucar humedo se transporta por elevadores y bandas para
alimentar las secadoras que son elevadores rotatorios en los cuales el
azucar se coloca en contacto con el aire caliente que entra en

contracorriente.

Figura 1.25 Cristales de Azucar



12.- ENFRIAMIENTO:

El azucar se seca con temperatura cercana a 60 °c, se pasa por los
enfriadores rotatorios inclinados que llevan el aire frio en
contracorriente, en donde se disminuye su temperatura hasta

aproximadamente 40-45°c para conducir al envase.

13.- ENVASADO:

Una vez el azucar esté seco y frio, es empacado en sacos de
diferentes presentaciones segun las necesidades de clientes

nacionales e Internacionales.

Figura 1.26 Areas de Envasado

Analisis del proceso de producciéon de azucar en la Provincia del

Guayas



Para el siguiente analisis, se han tomado los distintos procesos y
subprocesos para la produccion de azucar, que se realizan en los
ingenios de la Provincia del Guayas, detallando las caracteristicas de
cada uno de ellos y diferencias, en comparacion con los procesos Yy

subprocesos implementados en otros paises productores de azUcar.

PROCESOS SUBPROCESOS

SIEMBRA - PREPARACION DEL SUELO

- SELECCION DE LA SEMILLA

- SIEMBRA DE LA SEMILLA

- FERTILIZACION, CONTROL DE
MALEZAS Y PLAGAS

- RIEGO

COSECHA - CORTE

- ALCE

- TRANSPORTE

- MUESTREO DE CALIDAD, PESAJE,
ALMACENAMIENTO Y LAVADO (Patios

de Cafia)

PICADO DE CANA

MOLIENDA

PESAJE DE




JUGOS

CLARIFICACION

EVAPORACION

CRISTALIZACION

CENTRIFUGACION

SECADO

ENFRIAMIENTO

ENVASADO

TABLA VI Procesos y subprocesos utilizados en la produccién de

azucar en la Provincia del Guayas

3.2.1 PROCESO SIEMBRA

3.2.1.1 Preparacion de suelo

Tabla VI | SIEMBRA: Preparacion del suelo

PROCESO: SIEMBRA

SUBPROCESO: PREPARACION DEL SUELO

CARACTERISTICAS:

La preparacion del suelo empieza dos meses antes de
la siembra, en época seca. Es de 30 a 40 centimetros de
profundidad, utilizando un arado de disco seguido de dos

rastreadas; y si es de cinceles, se debe hacer un pase de 20




a 25 centimetros. En terrenos muy erosionados debe
regularse para no provocar dafios mayores. Durante
la labor de preparacion del suelo se recomienda aplicar 20 a
30 sacos de 110 libras cada uno de carbonato de calcio por
ha., dependiendo del grado de acidez reportado en el analisis

del suelo.

Se consulta siempre la mejor distancia para la variedad
a sembrar entre una y otra planta con ayuda de los técnicos,

ya que ellos ayudaran a escoger la mejor opcion.

No se cuenta con una Estacion Total para la toma de
topografia que permita digitar la informacion directamente en

el campo.

HALLAZGOS:
a) En el Ingenio Mayaguiez, Colombia, el proceso se inicia
con la adecuacion del campo y el estudio del suelo, teniendo

en cuenta la topografia del terreno

b) En el Ingenio Providencia, Colombia, la preparacion del
campo se hace con maquinaria de 225 a 400 HP. Para la

toma de topografia se cuenta con una Estacion Total, la cual




permite digitar la informacion directamente en el campo.

c) Desde el afio 1998 se introdujo el Implemento C-101 en la
provincia Las Tunas, Cuba, para la preparacion de suelos
en el cultivo de la cafia de azucar, su principio de trabajo se
basa en la no-inversion del prisma reduciendo el efecto de
erosion y degradacion del suelo, mantiene la cobertura de

rastrojo aprovechando la humedad existente.

El Implemento C-101 cambia los conceptos tradicionales de
la preparacion de los suelos, en primer lugar solo se alista
una franja del suelo sin inversion del prisma y segundo crea
condiciones diferentes en la superficie al dejar un semi-surco,
gue al guedar expuesto al aire y al sol, facilita la perdida
rapida de humedad desde las capas inferiores del suelo,
ademas no existen materiales enterrados que necesiten su
descomposicién siendo estos los factores claves que

permiten la reduccion del tiempo de preparacion.

CRITERIO:
a) Lo adecuado en nuestros ingenios seria realizar un estudio

previo del suelo sobre sus nutrientes, y de acuerdo a éste y la




toma de topografia respectiva, adecuar el campo en cuanto al

riego, drenaje y vias de acceso.

CAUSA:
a) No se conoce resultados sobre algun estudio realizado del
suelo, ni se cuenta con una estacion exclusiva para la toma

de topografia.

EFECTO:
a) Existe una deficiente irrigacion, drenaje y vias de acceso,
lo que conlleva a una menor produccion.

b) Menor rendimiento por cafa.

3.2.1.2 Seleccién de la semilla

Tabla VIII SIEMBRA: Seleccion de la semilla

PROCESO: SIEMBRA

SUBPROCESO: SELECCION DE LA SEMILLA

CARACTERISTICAS:
Para el proceso de siembra es muy importante
seleccionar la semilla apropiada ya que dependera de la

misma para obtener una buena cosecha.




Las variedades de cafia se azucar que se cultivan en

nuestro pais son las siguientes:

¢

Ragnar, que ocupa el 87% de area del total, es la que
mejor se ha adaptado a la expansién de los cultivos de

cafa de azucar en el litoral ecuatoriano;

Pindar, con su maximo de madurez en cafa planta a
los 11 meses y en soca a los 11.5 meses, mantiene
poco tiempo su concentracion de azucar y por esta
razon debe cosecharse en el preciso momento de su

madurez fisioldgica,

SP-71-5574, con su maximo de madurez en cafa
planta y soca entre 11 y 12 meses, con un amplio

periodo de cosecha de hasta los 13 meses;

B-47-44, obtiene su maximo de madurez en cafa

planta a los 11 meses y en soca a los 12 meses, con

menor concentracion de azdcar que las anteriores;

Puerto Rico 1059, que ha tenido buena adaptacion en




los cultivos de la costa;

¢ Azul Casa Grande

HALLAZGOS:

En otros paises se han producido otras variedades de
cafia de azlcar exitosas y de buen rendimiento. A
continuacion mostraremos algunas variedades, las estaciones
experimentales donde fueron producidas y el lugar de origen.

Estas son:

FONAIAP, Venezuela: v75-6, V71-39, V78-1, V71-51, V64-10
CENICANA, Colombia: CC 85-92, CC 83-25, CC84-75
BARBADOS, Isla de Barbados: B 64-129, B 80-84
U.P.R., Puerto Rico: PR 69-2176, PR 10-13

CANAL POINT, USA: CP 72-1210, CP 72-2086, CP 74-2005
COPERSUCAR, Brasil: SP 71-1408, SP 70-1284
CLEWISTON, USA: CL 73-239

MAYAGUEZ, Colombia: MzC 74-275, MZC 82-25

E.E. SANTIAGO, Cuba: C 323-68, C 371-67

E. AUSTRALIA, Australia: RAGNAR

MAYARI, Cuba: MY 55-14




Otras variedades rendidoras que se cultivan en el

Ingenio Casa Grande, Perl, son en orden de importancia:
H 61-1721, H 71-4992; H 51-8194; H 64-1254; H 60-8521, H 71-4441 H

51-8029, H 68-1150; H 70-143 y H 69-3904.

CRITERIO:

a) Los ingenios de nuestro pais se han limitado al cultivo de
pocas variedades de semillas de cafia de azlcar; y no existe
una estacion experimental dedicada exclusivamente para el
estudio y produccién de semillas de cafia de aztcar mediante
la biotecnologia, que hoy en dia da excelentes resultados en

calidad y reduccion de costos en otros ingenios.

CAUSA:
a) No sienten la necesidad de crear un centro experimental

para la produccion de la semilla de la cafia de azucar.

b) Se limitan Gnicamente a sembrar variedades que no son

del todo adaptables a nuestro suelo y condiciones climaticas.

EFECTO:




a) Menor rendimiento de la cafa.
b) Saturacién del suelo.

c) Alto costo del azlcar.

3.2.1.3 Siembra de la semilla

Tabla IX SIEMBRA: Siembra de la semilla

PROCESO: SIEMBRA

SUBPROCESO: SIEMBRA DE LA SEMILLA

CARACTERISTICAS:

Luego de seleccionar la cafia que se desea sembrar
procedemos a la siembra de la misma de una manera rapida
para evitar brotamientos o deterioro de las yemas antes de

sembrarse.

Es necesario picar los tallos de la semilla en trozos de
3 yemas cada uno. Se debe realizar una adecuada
fertilizacion fosforica aplicada al fondo del surco, y si cuenta
con un analisis quimico del suelo, debe ajustarse a los

resultados del mismo.

Finalmente se debe tapar la semilla tan pronto como




sea posible con una capa de tierra no mayor a 10 cm.
Debemos recordar que se realice por lo menos dos semanas
antes el calado de la tierra en la cual se va a efectuar la
siembra de la semilla. Ademas, es importante que antes de
echar la cal al suelo, éste se encuentre humedo y se
recomienda extender la cal por toda el area de la plantacion
no sélo en el surco. EIl brotamiento de la misma es 5 — 30
dias, después de la siembra (cafia planta), inmediatamente

después del corte (cafia soca).

HALLAZGOS:

a) En el Ingenio Providencia, Colombia, la siembra se hace
manualmente utilizando semilla vegetativa seleccionada. El
material basico se trata con agua caliente para control de

enfermedades virales y bacteriales.

CRITERIO:

a) Nuestros ingenios si mantienen este subproceso dentro del
modelo o estandar general de los procesos de produccion de
azucar. Pero, lamentablemente, no existe un control de la
semilla previo a la siembra, contra enfermedades virales y

bacteriales que puedan afectar el desarrollo de la planta.




CAUSA:

a) No existe un control de la semilla previo a la siembra.

EFECTO:

a) Menor control de enfermedades virales y bacteriales que
pueden afectar la planta en sus primeros meses.

b) Menor rendimiento de la cafa.

¢) Menor utilidad para los ingenios.

3.2.1.4 Control de Malezas y Plagas

Tabla X SIEMBRA: CONTROL DE MALEZAS Y PLAGAS

PROCESO: SIEMBRA

SUBPROCESO: CONTROL DE MALEZAS Y PLAGAS

CARACTERISTICAS:
a) No se ha hallado analisis foliar realizado en algun ingenio

de nuestra provincia.

b) No existe un centro de control biolégico para la
reproduccién de insectos biolégicos para el control de plagas

en nuestro pais.




HALLAZGOS:
a) En el Ingenio San Jacinto, Perq, diariamente se aplican
técnicas de control bioldgico de plagas, con lo que se reduce

el riesgo de contaminacion ambiental.

b) El Ingenio Providencia, Colombia, cuenta con un
programa de control biolégico que ha permitido mantener
niveles bajos de plagas, sin necesidad de aplicacion de

insecticidas.

c) En el Ingenio Mayaguez, Colombia, se cuenta con un
centro de control biologico para la reproduccidon de insectos
benéficos logrando un efectivo control de plagas sin afectar el

medio ambiente.

Se realiza analisis foliar, control de malezas y
aplicacion técnica de fertilizantes para obtener un adecuado

desarrollo del cultivo.

d) Es un hecho ya el cultivo organico de la cafia de azucar,
evitando los herbicidas y demas quimicos que pueden afectar
la calidad del producto resultante. Muchos paises de América

Central ya estdn aplicando este método con buenos




resultados. Para ello, se plantea la utilizacion de abono verde
en base de leguminosas de cobertura rapida inmediatamente
después de la zafra. Este cultivo formard, junto con los
rebrotes de la cafia quebrada una masa verde compacta que
- después de tres meses - se introducira cuidadosamente en
el suelo antes de que éste sea preparado para la nueva

siembra de cafa.

Las plantas destinadas a la produccion de abono verde
deberan ser altamente fuertes como para poder eliminar a las

sensibles malezas.

CRITERIO:

a) Para el perfecto control de malezas y plagas, nuestros
ingenios deberian realizar estudios preliminares del suelo,
abono verde y de las hojas (andlisis foliar), procurando con

esto un mejor cultivo.

Asimismo, conjuntamente los ingenios con diferentes
centro de investigacion del pais, e inclusive, extranjeros,
deberian crear un centro de control biologico para reproducir

insectos benéficos para un efectivo control de las plagas e




incluso, contribuyendo a un menor impacto ambiental

disminuyendo el uso de insecticidas.

CAUSA:
a) No sienten la necesidad de crear un centro de control

bioldgico por parte de los ingenios.

b) Se limitan al uso de herbicidas y plaguicidas para el control

de las malezas y plagas.

c) No se ha realizado un estudio sobre la utilizacion de abono

verde en base de leguminosas de cobertura rapida.

EFECTO:
a) Mayor gasto en herbicidas y plaguicidas por parte de los
ingenios.

b) Mayor impacto ambiental.




3.2.1.5 Riego

Tabla XI SIEMBRA: Riego

PROCESO: SIEMBRA

SUBPROCESO: RIEGO

CARACTERISTICAS:
El sistema de riego en nuestra provincia se la realiza por

aspersion simulando lluvia, utilizada en época seca.

Méas que del sistema de riego, nuestros ingenios se proveen

de agua de las lluvias y de los rios cercanos.

HALLAZGOS:

a) En el IX CONGRESO NACIONAL DE IRRIGACION.-
CULIACAN, SINALOA, MEXICO 27-29/10/99, se traté como
tema principal al sistema de riego por goteo, que en la
actualidad es aplicado en muchos paises de América Latina y

del mundo.

La gran virtud del riego por goteo es que es localizado,
esto es, el agua se aplica directa y frecuentemente a la zona
radicular de la planta, lo que da mayor eficiencia en el

aprovechamiento del agua; gracias a esto, la planta alcanza




su maximo desarrollo logrando un aumento en la produccion
y una reduccion considerable en los costos de mano de obra,

herbicidas, fertilizantes, etc.

La eficiencia del riego por goteo es la méas alta de los
sistemas de riego que se conocen en la actualidad, en el
orden del 95% o més, comparadas con el riego por aspersion

(65%-75%) o el riego por surcos (50%-60%).

De lo anterior se puede deducir que con un gasto de
100 Ips se pueden regar 100 HA de riego por surcos, 125 ha
de riego por aspersion y 167 ha. De riego por goteo. Por lo
gue se puede concluir, que existe un 67% de aumento de
superficie cultivada de riego por goteo que por riego por

Surcos.

Este sistema de riego por goteo es considerado de vital
importancia para el Ingenio San Jacinto, para una mejor y
efectiva distribuciéon del agua, tanto el riego por goteo
presurizado, instalado en campos ubicados en el valle de
Nepefia y que extraen el agua de pozos tubulares, como el

riego por goteo de baja presion disefiando integramente en el




Perd, que se encuentra instalado sobre suelos totalmente
aridos y que obtiene el agua del canal de irrigacion del

proyecto Chinecas.

b) En Mayaguiez, Colombia, han optimizado la distribucion y
aplicacion eficiente del agua, mediante sistemas de riego por
gravedad, surcos o aspersion simulando lluvia. Y han
desarrollado técnicas de programacién de riego por balance

hidrico haciendo mas eficiente el uso del agua.

El riego se aplica hasta dos meses antes de la
cosecha, la cual se realiza entre los 12 y 14 meses

asegurando una excelente calidad de la cafa.

c) En el Ingenio Providencia, Colombia, el riego se realiza
principalmente por surcos, pero también se cuenta con
equipos de aspersion que cubren el 30% del area. Con el fin
de cubrir dreas con déficit en agua, se han construido 82
pozos profundos, 46 reservorios, 14 embalses y 35 kildometros
de canales revestidos. También se viene incrementando el
uso del tubular plastico y la tuberia con ventanas, para reducir

pérdidas de agua durante el riego.




CRITERIO:

a) En nuestros ingenios el riego proviene principalmente de
las lluvias; ademas, por estar nuestro litoral ecuatoriano
regado por varios rios, no sufren mayormente la necesidad
de este factor. Mas, si se podria implantar el sistema de riego
por goteo, que como hemos visto su eficiencia es mas alta y

hay una reduccion considerable de los costos.

CAUSA:
a) No existe mayor necesidad para la implantacion de un

nuevo sistema de riego.

b) Alto costo de implantacion de un nuevo sistema.

EFECTO:
a) Mayor consumo del recurso agua.

b) Mayor gasto.




3.2.2 PROCESO COSECHA

3.2.2.1 Corte

Tabla Xl COSECHA: Corte

PROCESO: COSECHA

SUBPROCESO: CORTE

CARACTERISTICAS:
La cosecha se realiza en cafia planta a los 21 meses y en

cafia soca a los 15y 18 meses.

Luego de que la planta se encuentra madura, las personas
encargadas del area de cosecha se disponen a cortarla

manualmente.

HALLAZGOS:

a) En el Ingenio San Jacinto, Peru, a la edad de 12 meses
la cafia después de haber alcanzado el desarrollo vegetativo
suficiente pasa a proceso de agoste, con lo cual, los campos
a cosecharse dejan de ser regados, para que la planta deje
de desarrollar masa vegetal y obtenga una mayor
concentracion de sacarosa, la cual se convertira en azucar
durante el proceso de produccién. Esta etapa dura

aproximadamente de 3 a 4 meses.




Ademas, en un proceso de muestreo de precosecha se
evaltan los pardmetros de rendimiento y se lleva un control
de calidad de la materia prima, logrando asi determinar del

momento apropiado para realizar la cosecha.

Seleccionados los campos a cosecharse se procede a
la quemay corte de la cafia, esta labor se desarrolla en forma

manual.

En la actualidad se viene implementando vy
desarrollando el "corte blanco” o corte de cafa sin quemar,
con lo cual se obtienen importantes beneficios como la
disminucién de la contaminacion ambiental, reduccion de las
pérdidas de sacarosa por permanencia de la cafia en el
campo, incorporacién de materia organica al campo al dejar
la broza en los lomos de los surcos y que se la hemos
denominado “"camelloneo”, y la generacion de nuevos

puestos de trabajo al requerir mayor mano de obra.

b) En el Ingenio Providencia, en la actualidad se corta el

80% de la cafa quemada y el 20% restante, en verde,




modalidad que se ird incrementando anualmente. Para
efectuar las quemas de la cafia de azlcar, cuenta con una
red de estaciones meteoroldgicas, las cuales son consultadas
de acuerdo con la cercania al sitio donde se va a llevar a

cabo la quema.

c) En el Ingenio Mayaguez, Colombia, el corte se realiza
manual o mecanicamente, utilizando parametros de calidad

gue disminuyen los porcentajes de materia extraina.

CRITERIO:

a) En nuestros ingenios no se realiza un muestreo previo de
la cosecha, evaluando pardmetros de rendimiento de la cafa.
Esto es un factor importantisimo, ya que el proceso de agoste
(cese de riego antes de la cosecha para que madure la
planta) no necesariamente se realizaria fijo a un mes antes
de la cosecha, sino dependeria de los resultados de este

muestreo.

b) Con el corte blanco o corte sin quemar la cafia, nuestros
ingenios obtendrian importantes beneficios y evitarian un

mayor impacto ambiental; o por lo menos, es necesario




consultar a alguna estacion meteorolégica cercana al sitio

donde se va a llevar la quema.

CAUSA:

a) No existen politicas de control ambiental.

b) El proceso de agoste se lo realiza en un periodo fijo (1
mes) que depende de la necesidad de la cafia y no de la

calidad.

c) No se realiza un muestreo previo de la cosecha, evaluando

pardmetros de rendimiento de la cafa.

EFECTO:
a) Mayor impacto ambiental.
b) Menor rendimiento por cosecha.

¢) Menor utilidad para el cafiicultor.




3.2.2.2 Alce

Tabla XlII COSECHA: Alce

PROCESO: COSECHA

SUBPROCESO: ALCE

CARACTERISTICAS:
Una vez cortadas, estas son recogidas mediante el alce
mecénico, para ser llevado a los patios de cafia de los

ingenios.

No se hallan datos sobre la maquinaria utilizada en los

ingenios de nuestra Provincia.

HALLAZGOS:

a) En el Ingenio Providencia, Colombia, el alce es
mecanico, con alzadoras de mesa frontal, las cuales tienen
una capacidad de 80 toneladas por hora. La materia extrafia

es de 3.7%.

CRITERIO:
Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar este
subproceso con respecto de otros ingenios de paises

VEecinos.




CAUSA:
a) No se cuenta con los recursos adicionales para la

adquisicién de maquinaria y ademas no es indispensable.

EFECTO:
a) Mayor tiempo durante este proceso

b) Mayor gasto en combustible y mano de obra.

3.2.2.3 Transporte

Tabla XIV COSECHA: Transporte

PROCESO: COSECHA

SUBPROCESO: TRANSPORTE

CARACTERISTICAS:
a) El sistema de transportacion realizada por nuestros

ingenios es utilizando camiones, tractomulas y trayler

HALLAZGOS:
a) El sector azucarero colombiano transporta alrededor de

21.5 millones de toneladas de Carfia de Azucar al afio, esto lo




hace a través de tractores y tractomulas que jalan hasta 4
vagones con capacidades que varian entre las 5 y las 18

toneladas de Cafia de Azucar transportada.

Es importante resaltar que una de las ventajas que
hacen competitivo a este sector, es lo que se conoce como
"infraestructura dura". En el Valle Geogréafico del Rio Cauca,
hay mas de 8000 kilometros de vias, lo que permite que un
factor clave como el transporte se lleve a cabo en condiciones
adecuadas. Como apoyo a esta infraestructura vial, los
ingenios azucareros han construido mas de 2500 kilometros
de vias internas, con el fin de mejorar la logistica de esta

actividad.

En el Ingenio Providencia, se cuenta con dos
modalidades de transporte: tiro directo (corte hasta 18
kilbmetros de la fabrica) y autovolteo (distancias mayores a

18 kilometros).

El 50% del transporte se realiza con el sistema de tiro
directo, utilizando tractores de 235 HP. con seis vagones

cada uno y capacidad de 8.5 toneladas transportadas por




vagon.

El otro 50% se realiza en la modalidad de autovolteo,
con tractores de 235 HP. con dos vagones de autovolteo
cada uno con capacidad de 7 toneladas de cafia por vagon, la
cual se deposita a tractocamiones con sistema de doble
canasta (cada canasta transporta en promedio 19 toneladas

de cafa).

CRITERIO:
a) Si existe una buena infraestructura en vias, tanto externas

como internas.

b) El sistema de transportacion y de autovolteo ya han sido

probados con buenos resultados.

CAUSA:
a) No es necesario invertir en un nuevo sistema de

transporte.

EFECTO:

a) Los parametros que se manejan son adecuados.




3.2.2.4 Muestreo de calidad, pesaje, almacenamiento y

lavado (Patios de Cafia)

Tabla XV COSECHA: Muestreo de calidad, pesaje,

almacenamiento y lavado (Patios de Cafia)

PROCESO: COSECHA

SUBPROCESO: MUESTREO DE CALIDAD, PESAJE,

ALMACENAMIENTO Y LAVADO (PATIOS DE CARNA)

CARACTERISTICAS:
En los patios de cafia (una superficie vacia), se determina las
caracteristicas de calidad y cantidad de sacarosa, fibra y nivel

de impurezas que posee la cafa.

Luego mediante basculas se conduce a los patios de cafia
donde se almacena temporalmente o se dispone

directamente en las mesas de lavado de cafa.

HALLAZGOS:
a) En el Ingenio San Jacinto, Perd, la cafia procedente del

campo es pesada en una balanza electronica computarizada.




La materia prima es llevada con lapsos de tiempo
promedio de 36 horas entre quema y la recepcién de la cafia

en planta.

CRITERIO:
a) La implantacion de un nuevo sistema de pesaje
electrénico computarizado de la cafia, facilitaria el proceso de

cosecha y ahorraria tiempo, disminuyendo errores.

CAUSA:

a) No sienten la necesidad de adquirir nueva tecnologia.

EFECTO:
a) Mayor tiempo durante este proceso.

b) Reclamo de caiiicultores por errores en el pesaje.




3.2.3 PICADO DE CANA

Tabla XVI PICADO DE CANA

PROCESO: PICADO DE CANA

CARACTERISTICAS:

Para el picado de cafia se utilizan picadoras provistas de
cuchillas giradoras que cortan los tallos y los convierten en
astillas, dandoles un tamafo uniforme, facilitando la

extraccién del jugo.

HALLAZGOS:

No existen hallazgos.

CRITERIO:
Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar este
subproceso con respecto de otros ingenios de paises

VEcCinos.

CAUSA:

Mantienen el estandar internacional.




EFECTO:

a) Facilita la extraccion del jugo.

3.2.4 MOLIENDA

Tabla XVII MOLIENDA

PROCESO: MOLIENDA

CARACTERISTICAS:
a) Para la molienda se cuenta con un tandem de molinos,
constituido cada uno de ellos por tres o cuatro mazas

metalicas y mediante presion extrae el jugo de cafia.

b) En el recorrido de la cafia por el molino se agrega agua,
generalmente caliente, para extraer al maximo la sacarosa

gue contiene el material fibroso.

HALLAZGOS:

No existen hallazgos.

CRITERIO:
Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar este

subproceso con respecto del modelo o estandar internacional.




CAUSA:

Mantienen el estandar internacional.

EFECTO:
a) Extraccion al maximo de la sacarosa que contiene el

material fibroso.

3.2.5 PESADO DE JUGOS

Tabla XVIII PESADO DE JUGOS

PROCESO: PESADO DE JUGOS

CARACTERISTICAS:
El jugo diluido que se extrae de la molienda se pesa en
basculas con celdas de carga para saber la cantidad de jugo

sacaroso que entra en la fabrica.

HALLAZGOS:

a) En el Ingenio Providencia, luego del pesaje de jugos hay
un subproceso conocido como blanqueo. Para blanquear el
jugo, éste se sulfita, luego se le afiade cal para neutralizar su

acidez y ayudar en la separacion de los sélidos presentes.




CRITERIO:

a) Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar el
subproceso de blanqueo con respecto del estandar o modelo
internacional; puesto que, la alcalizacion se la incluye dentro

del proceso de clarificacion.

CAUSA:

Mantienen el estandar internacional.

EFECTO:

Buen pesado de jugos.

3.2.6 CLARIFICACION

Tabla XIX CLARIFICACION

PROCESO: CLARIFICACION

CARACTERISTICAS:

a) El jugo obtenido en la etapa de molienda es de caracter
acido (pH aproximado: 5,2), éste se trata con lechada de cal,
la cual eleva el pH con el objetivo de minimizar las posibles

pérdidas de sacarosa.




b) Se eleva la temperatura del jugo encalado mediante un

sistema de tubos calentadores.

c¢) En la clarificacion del jugo por sedimentacién; los solidos
no azucares se precipitan en forma de lodo llamado cachaza

y el jugo claro queda en la parte superior del tanque.

Este jugo sobrante se envia antes de ser desechada al
campo para el mejoramiento de los suelos pobres en materia

organica.

HALLAZGOS:

a) En el Ingenio San Jacinto, Perq, el jugo proveniente de
los molinos pasa por un primer calentamiento donde se lleva
hasta los 70°C en que es encalado hasta un pH adecuado
que permita la menor pérdida de azlcar y formacion de
mieles en etapas posteriores. El jugo encalado, pasa por un
segundo calentamiento y se lleva hasta los 105 °C para
eliminar la presencia de microorganismos y dar las
condiciones adecuadas para la clarificacion. En la etapa de
clarificacion, el jugo pasa por un pre floculador (antes del
clarificador), donde se le adiciona el floculante necesario para

la sedimentacion de las impurezas.




CRITERIO:
Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar este

proceso con respecto del modelo o estandar internacional.

La sulfitacion en nuestra pais si se realiza al igual que en
otros ingenios del mundo. Pero, cabe anotar, que no se la
nombra dentro del proceso de clarificaciéon por temor de que
el consumidor final, al conocer de la presencia de azufre en
el azucar, piense que este componente es nocivo para la

salud y lo relacione con diversas enfermedades.

CAUSA:

Mantienen los estandares internacionales.

EFECTO:

Se obtiene el resultado deseado de la clarificacion.




3.2.7 EVAPORACION

Tabla XX EVAPORACION

PROCESO: EVAPORACION

CARACTERISTICAS:

Aqui se comienza a evaporar el agua del jugo. El jugo
claro que posee casi la mitad composicion del jugo crudo
extraido (con la excepcion de las impurezas eliminadas en la
cachaza) se recibe en los evaporadores con un porcentaje de
solidos solubles entre 10 y 12 % y se obtiene una meladura o
jarabe con una concentracién aproximada de soélidos solubles

del 55 al 60 %.

Este proceso se da en evaporadores de multiples efectos al
vacio, que consisten en una solucién de celdas de ebullicién
dispuestas en serie. El jugo entra primero en el
preevaporador y se calienta hasta el punto de ebullicion. Al
comenzar a ebullir se generan vapores los cuales sirven para
calentar el jugo en el siguiente efecto, logrando asi al menor
punto de ebullicibn en cada evaporador. En el proceso de

evaporacion se obtiene el jarabe o meladura. La meladura es




purificada en un clarificador. La operacion es similar a la

anterior para clarificar el jugo filtrado.

HALLAZGOS:

No existen hallazgos.

CRITERIO:
Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar este

subproceso con respecto del modelo o estandar internacional.

CAUSA:

Mantienen los estandares internacionales.

EFECTO:

El proceso de evaporacion se realiza sin ninguna dificultad.




3.2.8 CRISTALIZACION

Tabla XXI CRISTALIZACION

PROCESO: CRISTALIZACION

CARACTERISTICAS:

La cristalizacion se realiza en los tachos, que son
recipientes al vacio de un solo efecto. El material resultante
gue contiene liquido (miel) y cristales (azlUcar) se denomina
masa cocida. El trabajo de cristalizacion se lleva a cabo
empleando el sistema de tres cocimientos para lograr la

mayor concentracion de sacarosa.

HALLAZGOS:

No existen hallazgos.

CRITERIO:
Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar este

subproceso con respecto del modelo o estandar internacional.

CAUSA:

Mantienen los estandares internacionales.




EFECTO:
El trabajo de cristalizacion se lleva a cabo sin ningun

inconveniente.

3.2.9 CENTRIFUGACION

Tabla XXII CENTRIFUGACION

PROCESO: CENTRIFUGACION

CARACTERISTICAS:

La masa pasa por las centrifugas, maquinas agricolas
en las cuales los cristales se separaran del licor madre por
medio de una masa centrifuga aplicada a tambores rotatorios
gue contienen mallas interiores. La miel que sale de las
centrifugas se bombea a tanques de almacenamiento para
luego someterla a superiores evaporaciones y cristalizaciones
en los tachos. Al cabo de tres cristalizaciones sucesivas se
obtiene miel final que se retira del proceso y se comercializa

como materia prima para la elaboracion de alcoholes.

HALLAZGOS:
a) En el Ingenio Providencia, Colombia, para obtener

azucar mas blanco, dentro de la centrifuga se aplica agua




caliente para eliminar los residuos de miel en los cristales de

azucar.

CRITERIO:

a) Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar este
subproceso con respecto del modelo o estandar internacional.
Pero, con la aplicaciéon de agua caliente en el proceso de
centrifugacién, se obtendria azlUcar mas blanco, como lo

hacen en ingenios de paises vecinos.

CAUSA:
a) No se incluye dentro del proceso de centrifugacion de
nuestros ingenios la aplicacion de agua caliente en la

centrifuga.

EFECTO:
a) Reduccion de la calidad del aztucar en comparacion con

otros ingenios.




3.2.10 SECADO

Tabla XIlI SECADO

PROCESO: SECADO

CARACTERISTICAS:

El azdcar hiumedo se transporta por elevadores y
bandas para alimentar las secadoras que son elevadores
rotatorios en los cuales el azlcar se coloca en contacto con el
aire caliente que entra en contracorriente. El azlcar se seca
con temperatura cercana a 60 °c. El azucar debe tener baja

humedad, aproximadamente 0.05 %, para evitar los terrones.

HALLAZGOS:

No existen hallazgos.

CRITERIO:
Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar este

proceso con respecto del modelo o estandar internacional.

CAUSA:

Mantienen los estandares internacionales.




EFECTO:
El proceso de secado se realiza obteniendo los resultados

deseados.

3.2.11 ENFRIAMIENTO

Tabla XXIV ENFRIAMIENTO

PROCESO: ENFRIAMIENTO

CARACTERISTICAS:

Luego del secado del azucar a 60 °c, éste pasa por los
enfriadores rotatorios inclinados que llevan el aire frio en
contracorriente, en donde se disminuye su temperatura hasta

aproximadamente 40-45°c para conducir al envase.

HALLAZGOS:

No existen hallazgos.

CRITERIO:
Nuestros ingenios no tienen diferencia en realizar este

proceso con respecto del modelo o estandar internacional.

CAUSA:




Mantienen los estandares internacionales.

EFECTO:
El proceso de secado se realiza obteniendo los resultados

deseados.

3.2.12 ENVASE

Tabla XXV ENVASE

PROCESO: ENVASE

CARACTERISTICAS:

Se empaca en sacos de diferentes pesos vy
presentaciones dependiendo del mercado. EIl azucar en
nuestro pais se comercializa en las siguientes

presentaciones:

e Saco de papel de 50 Kg.

e Bolsa de polietileno de 2 Kg. En bultos de 12 unidades.

HALLAZGOS:
En el Central El Palmar, S.A., Venezuela, el azlcar

refinada marca Montalban comercializa las siguientes




presentaciones:

« Big Bag 1.000 Kg.

e Saco de Papel 50 Kg.

e Saco de Polipropileno 50 Kg.

e Saco de papel 25 Kg.

« Bolsa de polietileno de 5 Kg. empacado en bulto de 4
unidades.

o Bolsa de papel de 2 Kg. empacado en bulto de 12
unidades.

e Bolsa de papel de 1 Kg. empacado en bulto de 10 y 20
unidades.

« Bolsa de polietileno de 1Kg. empacado en bulto de 10
unidades.

« Bolsa de polietileno de 500 gr. Empacado en bulto de
20 unidades.

« Sobrecito tipo Cafetin de 4,5 gr. Empacado en bolsa

de polietileno con 310 unidades.

CRITERIO:
a) La comercializacion de presentaciones del azducar no debe
estar limitada a la oferta del productor sino a las necesidades

del consumidor. Sentiran la necesidad de hacerlo cuando




empiecen las importaciones de azlcar en empaques

diferenciados.

CAUSA:
a) No se cuenta con los recursos ni la tecnologia necesarios

para comercializar otro tipo de presentaciones.

b) No sienten la necesidad de comercializar otras

presentaciones.

EFECTO:
a) La comercializacion de presentaciones del azucar en

nuestro pais es limitado.

3.3 Areas de mejoray reduccién de costos

Luego de haber realizado el andlisis de cada proceso de produccion
de azucar de nuestro pais, podemos llegar a una conclusion
inmediata: existen varias areas en donde los ingenios de la Provincia
del Guayas y del pais en general pueden aplicar mejores

procedimientos en las actividades que desarrollan, para llevar a cabo




una produccién de azucar mas eficiente y limpia, reduciendo a un

minimo los costos y mejorando la calidad del producto.

Por esta razon, se detallardn a continuacion posibles areas de mejora

y de reduccion de costos en base al andlisis previamente realizado.

PROCESO SIEMBRA: En este proceso se dan varios subprocesos,

algunos de ellos con ligeras diferencias con respecto de otros paises.

Asi:

7
0’0
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En la preparacion del suelo, no se cuenta con un estudio previo
del suelo ni con una toma de la topografia. Esto permitiria saber
las necesidades y beneficios presentes y futuras del terreno a
sembrar, en cuanto a nutrientes, riego, fertilizacién, seleccion de la
semilla, etc.; teniendo buenos resultados en el rendimiento de la

cana.

En la seleccién de la semilla, la totalidad de las variedades de
semillas cultivadas en nuestro pais han sido producidas en
estaciones experimentales extranjeras, creadas exclusivamente
para la produccion biotecnolégica de la semilla. Esto nos da a

entender que, muchas de las variedades de nuestro litoral



®
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ecuatoriano estan adaptadas o han sido creadas para otro tipo de
suelo y condiciones climaticas; que si bien es cierto seran
parecidas por ser paises vecinos como: Colombia, Venezuela,
Pert, Puerto Rico, etc.; pero no son iguales. Por esta razon, su
rendimiento en nuestros campos son menores, generando
pérdidas considerables para el sector.

En el riego, en este subproceso, si bien es cierto que no es
necesario la implantacion de un nuevo sistema, por contar con una
estacion invernal bastante fuerte en el litoral ecuatoriano
generalmente, y por estar rodeados de rios nuestros ingenios, de
donde pueden proveerse de agua en época seca, el sistema actual
deberia estar mas acorde a los estudios previos realizados del
suelo y de la toma de la topografia respectiva, permitiendo un
mejor riego, mas técnico y apropiado, dando buenos resultados.
Por otro lado, seria conveniente realizar un estudio de
costo/beneficio sobre la implantacibn de un nuevo sistema de
riego, como podria ser el riego por goteo, el cual es localizado, con

un menor consumo de agua y mayor rendimiento por Ha.



Figura 1.27 Riego

PROCESO COSECHA: De igual forma que en el proceso de siembra,

este proceso puede mejorarse logrando mayores beneficios. Asi:

% En el corte, para un mayor rendimiento de la cafia en el momento
de la cosecha, serian de gran ayuda los resultados de un muestreo
previo, dando a conocer el contenido de sacarosa de la cafa, si
éste es el mas oOptimo o si es necesario realizarla luego de un
tiempo determinado (uno o dos meses). Con esto, el proceso de
agoste, en el cual se deja de regar la cafia para que aumente su

contenido de sacarosa, dependeria de estos resultados.

PROCESO ENVASE: En este proceso bien se podria comercializar
mayor cantidad de presentaciones de azucar, dejando de ser limitado

a la oferta exclusiva del productor, cubriendo y cumpliendo las



necesidades y expectativas del consumidor, tanto en calidad como en
precio. Obviamente, esto dependera de que se permitan las
importaciones de azucar en empaques diferenciados, y verse en la

necesidad de hacerlo.

3.4 Decreto 399

El realizar procesos de produccion de azdcar muy cercanos o iguales,
en algunos casos, al modelo o estandar internacional, no nos hace
mas eficientes y competitivos que otros paises productores. Muy por
el contrario, la deficiencia la podemos observar claramente en el
andlisis realizado a éstos procesos, ya sean por falta de estudios
previos, adquisicién de nueva y mejor tecnologia; o simplemente, falta
de interés al no sentir necesidad de mejorar, por encontrarse este

importante sector amparado en el Decreto 399.

El 12 de diciembre de 1996, se expide el Decreto N° 399 mediante el
cual se crea el "DERECHO COMPENSATORIO PARA EL AZUCAR",
se aplica para las importaciones de azlUcar desde terceros paises,
fuera del Grupo Andino, como instrumento arancelario que corrige las

distorsiones de precios, cuando estos se encuentran en niveles



inferiores al Precio Referencial Quincenal establecido en el SAFP,
como consecuencia de politicas de subsidios y subvenciones a la
produccion y exportacion en Paises que presentan sobreoferta de

produccion.

Este Derecho, se aplica mediante una tasa o0 porcentaje sobre el
precio CIF real de importacion, de tal manera que lo lleva a igualarse

con el precio referencial quincenal establecido en el Sistema Andino.

Asi, mediante este decreto, los ingenios de nuestro pais se
encuentran protegidos de importaciones desde paises mas eficientes,
a pesar de producir azucar de mayor calidad y bajos precios, por lo
gue no tienen ni sienten competencia en el mercado. Distribuyen y
venden el azlcar a precios elevados, generados principalmente por
altos costos de operaciéon, mano de obra, mayores gastos, etc.; y
ademas, por ser el azucar un producto de primera necesidad, siempre
van a encontrar una gran demanda y la produccion total no se va a
quedar estancada. Todo el azlcar producido en nuestro pais se
queda aqui. No les interesa mejorar ciertas areas, por pensar que no
es necesario, porque de igual forma éste, sea 0 no de buena calidad,

se va a vender.



CAPITULO IV

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Una vez analizados los procesos de produccion de azucar utilizados
en los ingenios de la Provincia del Guayas en el capitulo llI,
detallando: hallazgos, criterio, causa y efecto, en este capitulo se

daran las conclusiones y recomendaciones respectivas. Asi:

4.1 Conclusiones:

1. Los ingenios de la Provincia del Guayas no siempre
realizan un estudio del suelo previo a la siembra, el cual, facilita
conocer los nutrientes que necesita o necesitara el terreno para
alcanzar una excelente cosecha. Mediante este estudio y la
toma de topografia respectiva, se adecua el campo en cuanto al
riego, drenaje y vias de acceso, lo cual no se lo realiza

correctamente en los ingenios.



2. Existe un control parcial de la semilla previo a la siembra.
Esto provoca el desarrollo de enfermedades virales vy
bacteriales que pueden afectar la planta en sus primeros

meses.

3. El riego en los ingenios proviene principalmente de las
lluvias. Ademads, por estar nuestro litoral ecuatoriano regado
por varios rios, no sufre mayormente la necesidad de este
factor. Por esta razdn, los ingenios no sienten aun la necesidad
de implementar un nuevo sistema de riego, que por otro lado,

también les resulta bastante costoso.

4. El rendimiento de la cafia puede ser menor si al
cosecharla no contiene el maximo de sacarosa al que puede
alcanzar. Para ello, se debe realizar un muestreo previo a la
cosecha, para evaluar parametros de rendimiento de la cafia, lo

cual no se realiza en los ingenios de la Provincia.

5. El sistema de transporte utilizado es el adecuado para los
ingenios. Ademas, la Provincia del Guayas posee una gran
infraestructura vial, tanto en carreteras principales como en

secundarias. No obstante, se puede realizar un estudio



4.2

costo/beneficio para la implementacion de un sistema aun mas

optimo.

6. La comercializacion de presentaciones de azlcar en
nuestro pais estd muy limitada a la oferta del productor en
lugar de las necesidades del consumidor. Por ello, no sienten
la necesidad de comercializar otras presentaciones. La van a
sentir cuando empiecen las importaciones de azucar en

empaques diferenciados.

7. El precio del azucar en nuestro pais es alto en relacion
con el de otros paises productores, debido a la deficiencia en
ciertos procesos y al amparo que sienten en el decreto 399,
gue no permite la entrada de azlcar de otros paises con

precios mas bajos.

Recomendaciones:

Una

vez dadas las conclusiones, surgen las siguientes

recomendaciones:



1. Realizar periédicamente (cada fin de zafra) un estudio del
suelo previo a la cosecha, para conocer los nutrientes que
necesitara ahora y a futuro el terreno para alcanzar una

excelente cosecha.

2. Realizar un control completo de la semilla previo a la
siembra en un laboratorio de biogenética. Esto evitara el
desarrollo de enfermedades virales o bacteriales que pueden

afectar a la planta en sus primeros meses.

3. Realizar un estudio de costo/beneficio a largo plazo
sobre el cultivo organico, mediante la utilizacién de abono verde
en base de leguminosas de cobertura rapida inmediatamente

después de la zafra.

4. Realizar un estudio de costo/beneficio a largo plazo
sobre la implantacion de un sistema de riego por goteo, que

podria suplir necesidades de agua futuras.

5. Realizar un muestreo de cafla madura previo a la
cosecha, para evaluar parametros de rendimiento de la cafa.

Producto de esto, el proceso de agoste realizado por los



ingenios de la Provincia del Guayas no seria fijo de un mes,

sino que dependeria de los resultados de este muestreo.

6. Implantar, progresivamente, el corte blanco o corte de la
cafia sin quemar; disminuyendo, de esta manera, el impacto
ambiental de este subproceso y aumentando el nivel de

sacarosa de la cafa.

7. Agregar agua caliente en la centrifuga en el proceso de
centrifugacion, con el objeto de obtener azicar mas blanca, por

consiguiente, de mejor calidad.

8. Ampliar la variedad de presentaciones de azUcar que se
comercializan en nuestro pais. Esta debe ajustarse mas a las
necesidades del consumidor que a la oferta del productor.

Empaques sugeridos:

|. Bolsa de polietileno de 1 Kg. Empacado en bulto de 10
unidades
Il. Bolsa de polietilieno de 500 gr. Empacado en bulto de 20

unidades.



9. Hacer una reingenieria de procesos para obtener
reduccion de costos de manera que sumada esta a las
recomendaciones anteriores, se consigan mejorar los costos y

competir en el mercado internacional.
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