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Cadena Productiva del Azucar

1. Marco Conceptual

Por cadena productiva se entiende al conjunto de agentes y actividades econdmicas
gue intervienen en un proceso productivo desde la provisién de insumos y materias
primas, la transformacién y produccion de bienes intermedios o finales, y la
comercializacion en los mercados internos o externos, incluyendo proveedores de
servicios, sector publico, instituciones de asistencia técnica y organismos de
financiamiento, en un area geografica determinada.

Cuando se estudia a las cadenas productivas en la economia, se parte siempre del
consumo final y productivo, para luego poder comprender las conexiones y flujos de
materiales, informaciones y valores que circulan en las diversas etapas de la cadena
productiva.

El estudio de la cadena productiva, permite la identificacion de los puntos criticos y
ventajas competitivas de la cadena, con la finalidad de formular estrategias de accién
gue aseguren su estabilidad y permanencia en el tiempo.

Toda cadena productiva posee una estructura basica, alrededor de la cual inicialmente
se van integrando los agentes econdmicos, para luego consolidarse como parte de la
cadena productiva.

Eje de

F Financieros Investigacion Innavacidn
Servicios i v std o

Eje de Produccidn Produccion Distribucion y Cansumids
Produccion primaria industrial comercializacion ikl b

Eje de
abastecimiento Proveedores Logistica
y logistica

Estructura basica de una cadena productiva

Para simplificar el diagrama, alrededor de un eje de produccién, se ubica un eje de
servicios (como financieros, de investigacidén e innovacién, de capacitacion), y otro de
abastecimiento de insumos (como proveedores) y de logistica.
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2. Antecedentes
2.1. AzUcar

Se denomina azucar a la sacarosa, cuya férmula quimica es C3,H,,041, también llamado
azucar comun o azucar de mesa. La sacarosa es un disacarido formado por una
molécula de glucosa y una de fructosa, que se obtiene principalmente de la cafia de
azucar o de la remolacha. En dmbitos industriales se usa la palabra azulcar o azlcares
para designar los diferentes monosacaridos y disacaridos, que generalmente tienen
sabor dulce, aunque por extensidn se refiere a todos los hidratos de carbono.

El azucar se puede clasificar por su origen (de cafa de azucar o remolacha), pero
también por su grado de refinacion. Normalmente, la refinacion se expresa
visualmente a través del color (azlcar moreno, azucar rubio, blanco), que esta dado
principalmente por el porcentaje de sacarosa que contienen los cristales.

Azucar morena, el auténtico azucar moreno (también llamado “negro” o “crudo”) se
obtiene del jugo de cafia de azucar y no se somete a refinacién, sélo cristalizado y
centrifugado. Este producto integral, debe su color a una pelicula de melaza que
envuelve cada cristal. Normalmente tiene entre 96 y 98 grados de sacarosa. Su
contenido de mineral es ligeramente superior al aztcar blanco, pero muy inferior al de
la melaza.

Azucar rubia, es menos oscuro que el azucar moreno o crudo y con un mayor
porcentaje de sacarosa.
Azucar blanca, con 99,5% de sacarosa. También denominado azucar sulfitado.

Azucar refinado o extra blanco, es altamente-puro, es decir, entre' 99,8 y 99,9 % de
sacarosa. Para su proceso, el azucar rubio se disuelve, se le aplican reactivos como
fosfatos, carbonatos, cal para extraer la mayor cantidad de impurezas, hasta lograr su
maxima pureza. En el proceso de refinamiento se desechan algunos de sus nutrientes
complementarios, como minerales y vitaminas.

En Bolivia, la produccién del azucar, fundamentalmente esta basada en la cafia de
azucar, los pardmetros de proceso y en general los de la cadena productiva, se
organizan alrededor de ella.

2.2. Cana de Azucar
Origen

Nombre Cientifico: Saccharum officinarum.
Procede del Extremo Oriente, de donde llegd a Espafia en el siglo IX. Espafia la llevd a
América en el siglo XV.
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Es un cultivo plurianual, se corta cada 12 meses, y la plantacién dura
aproximadamente de 7 a 10 afios.

En la edad Media el azucar fue un articulo de lujo en la Europa Occidental y se usaba
principalmente para dulces exéticos y en preparaciones farmacéuticas.

El monocultivo de la cafia domina la agricultura en muchos paises de los trépicos y es
uno de los principales articulos de comercio.

Desde el siglo pasado el cultivo de la cafia era importante desde el punto de vista
econdmico, ya que se utilizaba en la fabricacién de panela, que por lo general se
procesa en pequeiios trapiches y con procedimientos rudimentarios de elaboracion.
Las épocas de siembra pueden existir todo el afio si se cuenta con riego, pero existen
variedades de temporal que no se deben sembrar durante el verano, sino a principios
de invierno.

Cultivo

La cafia es un cultivo de zonas tropicales o subtropicales del mundo. Requiere agua y
suelos adecuados para crecer bien. Es una planta que asimila muy bien la radiacion
solar, teniendo una eficiencia cercana a 2% de conversién de la energia incidente en
biomasa. Un cultivo eficiente puede producir 100 a 150 toneladas de caifia por
hectdrea por afio (con 14% a 17% de sacarosa, 14% a 16% de fibra y 2% de otros
productos solubles).

La cafia se propaga mediante la plantacién de trozos de cafia, de cada nudo sale una
planta nueva idéntica a la original; una vez plantada la planta crece y acumula azucar
en su tallo, el cual se corta cuando estd maduro. La planta retofia varias veces y puede

seguir siendo cosechada. Estos cortes sucesivos se llaman "zafras". La planta se
deteriora con el tiempo y por el uso de la maquinaria que pisa las raices, asi que se
debe replantar cada siete a diez afos, aunque existen canaverales de 25 o mds afios de
edad.

La cafia requiere de abundante agua, su periodo de crecimiento varia entre 11y 17
meses, dependiendo de la variedad de cafia y de la zona. Requiere de nitrégeno,
fésforo, potasio y ciertos oligoelementos para su fertilizaciéon. En zonas salinas se
adiciona azufre para controlar el sodio.

La cafa se puede cosechar a mano o a maquina. La cosecha manual se hace a base de
personas con machete o rulas que cortan los tallos (generalmente después de
quemada la planta para hacer mas eficiente la labor) y los organizan en chorras para su
transporte. Una persona puede cosechar entre 5y 7 t por dia de cafia quemada y 40%
menos de cafa sin quemar. La cosecha mecdnica se hace con cosechadoras que cortan
la mata y separan los tallos de las hojas con ventiladores. Una maquina puede
cosechar 30 toneladas por hora, pero con el inconveniente de que daia la raiz o soca,
disminuyendo en gran medida el nacimiento de nuevas plantas por este método
siendo muchas veces necesaria la replantacion.
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Una vez cortada la cafia debe transportarse rapidamente al ingenio para evitar su
deterioro por levaduras y microbios. El transporte se hace en vagones por via férrea, o
tirados por un camién o tractor. Los vagones tienen capacidades entre 5 y 20
toneladas cada uno.

2.3. Proceso Productivo del azucar (a partir de la cafia de azucar)

El procesamiento del azlcar a partir de la caiia de azlcar, se puede estructurar en las
siguientes etapas:

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
de la tarea de cosecha se disponen a cortarla y recogerla a través de alce mecdnico o
manual, para llevarla hacia los patios de cafia de los ingenios.

Patios de caia

La cafa 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.

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 tamafio uniforme para facilitar asi la extraccion del jugo en los molinos.

Molienda

La cafia preparada por las picadoras llega a un tdndem de molinos, constituido cada
uno de ellos por tres o cuatro masas metalicas y mediante presion extrae el jugo de la
cafia. Cada molino esta equipado con una turbina de alta presién. En el recorrido de la
cafia por el molino se agrega agua, generalmente caliente, para extraer al maximo la
sacarosa que contiene el material fibroso. Este proceso de extraccidon es llamado
maceracion. 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.

Pesado de jugos
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El jugo diluido que se extrae de la molienda se pesa en bdsculas con celdas de carga
para saber la cantidad de jugo de sacarosa que entra en la fabrica.

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. El pH ideal es de 8 a 8.5, lo cual nos da un jugo brillante,
volumen de cachaza, aumenta la temperatura entre el jugo mixto y clarificado y se
evita la destruccion de la glucosa e inversiones posteriores. Para una buena
clarificacion se necesita que la cantidad de cal sea correcta ya que esto puede variar la
calidad de los jugos que se obtienen.

La cal también ayuda a precipitar impurezas orgdnicas o inorganicas que vienen en el
jugo y para aumentar o acelerar su poder coagulante, se eleva la temperatura del jugo
encalado mediante un sistema de tubos calentadores.

La temperatura de calentamiento varia entre 90°Cy 114.4°C, por lo general se calienta
a la temperatura de ebullicién o ligeramente mds, la temperatura ideal estd entre 94°C
y 99°C. En la clarificacién del jugo por sedimentacidén, los sélidos no azlcares se
precipitan en forma de lodo llamado cachaza, el jugo claro queda en la parte superior
del tanque; el jugo sobrante se envia antes de ser desechada al campo para el
mejoramiento de los suelos pobres en materia organica.

Evaporacion

El jugo procedente del sistema de clarificacién se recibe en los evaporadores con un
porcentaje de sdélidos solubles entre 10% y 12 % y se obtiene una meladura o jarabe
con una concentracién aproximada de sélidos solubles del 55% al 60 %.

Este proceso se da en evaporadores de multiples efectos al vacio, que consisten en un
conjunto de celdas de ebullicién dispuestas en serie. El jugo entra primero en el pre
evaporador 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 el
menor punto de ebullicién en cada evaporador. Una vez que la muestra tiene el grado
de evaporacién requerido, por la parte inferior se abre una compuerta y se descarga el
producto. La meladura es purificada en un clarificador.

Aqui se comienza a evaporar el agua del jugo. El jugo claro que posee casi la mitad
composicion del jugo crudo extraido (con la excepcidon 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
sélidos solubles del 55 al 60 %.

Cristalizacion

La cristalizacion se realiza en los “tachos”, que son aparatos a simple efecto que se
usan para procesar la meladura y mieles con el objeto de producir azlcar cristalizada
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mediante la aplicacidon de calor. El material resultante que contiene liquido (miel) y
cristales (azucar) se denomina masa cocida. Esta mezcla se conduce a un cristalizador,
que es un tanque de agitacion horizontal equipado con serpentines de enfriamiento.
Aqui se deposita mdas sacarosa sobre los cristales ya formados, y se completa la
cristalizacion.

Centrifugacion.

La masa cocida se separa de la miel por medio de centrifugas, obteniéndose azlcar
cruda o mascabada, miel de segunda o sacarosa liquida y una purga de segunda o
melaza. El azicar moscabado debe su color café claro al contenido de sacarosa que
aun tiene.

Las melazas se emplean como una fuente de carbohidratos para el ganado (cada vez
menos), para acido citrico y otras fermentaciones, entre ellas la del alcohol.

Refinacion

El primer paso para la refinacion se llama afinacién, donde los cristales de azucar
moscabado se tratan con un jarabe denso para eliminar la capa de melaza adherente,
este jarabe disuelve poca o ninguna cantidad de azlcar, pero ablanda o disuelve la
capa de impurezas. Esta operacidn se realiza en mezcladores. El jarabe resultante se
separa con una centrifuga y el sedimento de azlcar se rocia con agua.

Los cristales resultantes se conducen al equipo fundidor, donde se disuelven con la
mitad de su peso en agua caliente. Este proceso se hace en tanques circulares con
fondo cénico llamados “cachaceras” o “merenchales”, se adiciona cal, acido fosférico
(3 a un millén), se calienta con serpentines de vapor y por medio de aire se mantiene
en agitacion. El azlcar moscabado, fundida y lavada, se trata por un proceso de
clarificacion.

Clarificacion o purificacion.

El azdcar moscabado se puede tratar por procesos quimicos o mecanicos. La
clarificacion mecdnica necesita la adicion de tierra de diatomeas o un material inerte
similar; después se ajusta el pH y la mezcla se filtra en un filtro prensa. Este sistema
proporciona una soluciéon absolutamente transparente de color algo mejorado vy
forzosamente es un proceso por lote.

El sistema quimico emplea un clarificador por espumacion o sistema de carbonatacién.
El licor que se trata por espumacioén, que contiene burbujas de aire, se introduce al
clarificador a 65°C y se calienta, provocando que la espuma que se forma se dirija a la
superficie transportando fosfato tricalcico e impurezas atrapadas. El licor clarificado se
filtra y manda decolorar. Este proceso disminuye bastante la materia colorante
presente, lo que permite un ahorro en decolorantes posteriores.
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El sistema de carbonatacién incluye la adicidn de didxido de carbono depurado hacia el
azucar fundido, lo cual precipita el carbonato cdlcico. El precipitado se lleva 60% del
material colorante presente.

Decoloracion - Filtracion.

El licor aclarado ya esta libre de materia insoluble pero alun contiene gran cantidad de
impurezas solubles; éstas se eliminan por percolacién en tanques que contienen filtros
con carbodn de hueso o carbdn activado

Los tanques de filtracién son de 3 metros de diametro por 6 metros de profundidad,
espacio en el que hay de 20 a 80 filtros de carbdn; la vida til del filtro es de 48 hrs. La
percolacion se lleva a cabo a 82°C.

Los jarabes que salen de los filtros se conducen a la galeria de licores, donde se
clasifican de acuerdo con su pureza y calidad. Los licores de color mds obscuro se
vuelven a tratar para formar lo que se conoce como “azlcar morena suave”.

Una vez clasificados los licores se pasan a un tanque de almacenamiento, de donde se
toman para continuar el proceso de acuerdo al producto final deseado. Los cristales
finos de azucar se hacen crecer a un tamafo comercial por medio de una velocidad de
evaporacion o ebullicidon controlada, de agitacién y de adicidn de jarabe. La velocidad
no debe ser muy alta ya que se formaran cristales nuevos impidiendo que los ya
existentes crezcan.

De los equipos de cristalizacion se pasa el producto a los tanques de mezclado para
uniformar sus caracteristicas, de ahi a las centrifugas y finalmente al area de secado.
Otra posibilidad es pasar de los cristalizadores a otro tipo de cristalizadores, donde
obtenemos otros tamafios de particulas: cristales finos para siembra, de aqui pasamos
nuevamente a fundicidn, mezcladoras y centrifugas para separar las melazas de los
cristales.

Secado

El azicar humedo se coloca en bandas y pasa a las secadoras, que son elevadores
rotatorios donde el azucar queda en contacto con el aire caliente que entra en
contracorriente. El azlUcar debe tener baja humedad, aproximadamente 0.05 %, para
evitar los terrones.

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.
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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.

Diagrama del Proceso Productivo del Azucar de Cana

Bagazo a fabrica Tachos de
de Papel 0 a energia Evaporadar i
Conductara p J Clarificadar P cotimiento
Transporte,  Principg| &Traplche[ - N _
¢ - Jarah /‘
N4 gy o
=/ Sy 1 : >
Cafiaveral _— E'@ ristaliz ador—
Mesa de IJ— S -
i id oo w Filtros i
Alimentacion g Centrifugas
Tarre .
Sulfitacian Evapaoracion ecadar
=Decantado =N f — —

o TDrrE —_— * Tl:ll"."-'a
Cal Cocimiento
_]l;;[ -5 Cristalzador = S—
Centrifugas \d
Tangue de ¢E Envasadao DG“J["JL*ED?

Encalado
Bolsas paraventa

Agua Caliente

3 Balarza
c—
Lvagnn
AT ucar Crudo Tangue dp
Refundicion

2.4, Cadena Productiva del Azucar

Descrita las caracteristicas del azlcar como tal y su proceso productivo, a través de
ellas se implica claramente la cadena productiva del azucar, mediante el siguiente
diagrama:
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Cadena Productiva del Azucar

Cafiaveral L
Cnsecha Factaria Dristribiacian
. . . . Distribuidor y
Froduccion Primaria Produccian Industrial
Cormercializacidn
“ Detallista
Consumidar
Final
Consumidar
3. Objetivo

Reconocer la situacion e interrelaciones de los actores y de los puntos criticos en los
procesos de la cadena productiva del azucar, con el fin de establecer mejores
estrategias de intervencion y alianzas entre los actores para desarrollar la
competitividad en la cadena con equidad, dentro de una perspectiva de sostenibilidad,
en beneficio de los diferentes actores y con énfasis en el beneficio del consumidor
final.

4, Cadena Productiva del Azucar en Bolivia

Los eslabones de la cadena productiva, practicamente se agrupan en cuatro: la
produccién primaria (produccion de la materia prima), la produccion industrial
(obtencidn del azucar como tal), la distribuciony comercializacién, y finalmente, el
consumidor final del producto.

4.1. Eslabdén dela Produccion Primaria

El eslabon primario de la cadena productiva del azlcar, esta constituido
principalmente por la cafia de azucar, las variables que la caracterizan son las
siguientes:

4.1.1.Zonas de Cultivoy Cosecha

Las zonas de cultivo, de la cafia de azucar, mas importantes de Bolivia se hallan en los
departamentos de Santa Cruz y Tarija, donde se cultiva practicamente la totalidad de
la produccién nacional.

4.1.1.1. Santa Cruz

El area de produccidn, en el departamento de Santa Cruz, se ubica en las provincias:
Andrés lbanez, municipios de Santa Cruz de la Sierra, Cotoca, El Torno y La Guardia;
Provincia Warnes en el municipio del mismo nombre; en la provincia Sara, municipio
de Portachuelo; provincia Santisteban, en los municipios General Saavedra, Mineros y
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Montero. Para fines de planificacidon de la producciéon de caia de azucar, en funcién
del radio de influencia de los ingenios procesadores establecidos en Santa Cruz, el
area de produccidn de azucar se dividié en 12 zonas, las mismas que se clasificaron de
acuerdo a su extensién en pequefias, con una extensidon que llega hasta 20 [has].;
medianas de 20 hasta 50 [has].; y grandes por encima de 50 [has], las pequefias y
medianas plantaciones abarcan el 35% del total de [has] cultivadas de cafia y el 65% de
las plantaciones grandes.

La zafra en si, se efectiviza de Mayo a Octubre, periodo en el que se movilizaban
alrededor de 30.000 personas en el afio 2003, y que el 2009 disminuyd a un valor de
12.000 personas’, esto como consecuencia de la mecanizacién en la cosecha de cafia
de azlcar.

Provincias Froductoras
de Caha de Azucar
en Santa Cruz

! “E| Dfa” de Santa Cruz, 18 de Abril del 2010
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Produccion Cafia de AzdGcar por Zonas en Santa Cruz

— Canfa Zafra Canfa Zafra PJ:S;IE[EI_E; Fcr:::E[EI_E]n ilfr:.ﬁ;SEa Prod. Azucar
2008 [has] 2008 [has] 2008 (%) 2009 (*#) de Ingenios 2008 [aa]

1 18.674,0 17.698,9 907.257,6 878.302,7 1.692.722,9

2 4.668.5 45487 226.818.6 225.725,6|5UR-CENTRO| 386.4355

3 15.397,8 15.542,3 748.085,9 771.282,5| S-AURELID | 1 495.363,9

5 5.793.8 5.284,5 281.4842 262.240,3 506.076,8

SUB TOTAL 445343 430744 21636473 2.137.551,2 4.081.599,1

4 18.202,0 18.9258,9 B84.3253 939.392,7 1.407.890,7

6 965,2 1.670,8 46.891,4 829118 MNORTE 117.844,

7 13.832.6 15.024,5 §72.335 .4 745584 6| GUABIRA | 11335432

B 10.327,9 10.980,3 501.769,1 44,3931 836.545,4

SUB TOTAL 43.333,7 46.6055| 2.105.319,8| 2.312.782,3 3.495.824,3

g 21.378,6 22.4454| 10386537 1.113.8453 1.644.034,1

10 5.393.5 5.464,2 291.187,0 320.7818| EyrREMO 465.344.3

11 5.101,6 5.856,8 247.855,6 2506425 NORTE 439.075,5

12 48423 46228 235.255,5 229.405,0| UNAGROD 374.335.2

SUB TOTAL 37.315,9 39.389,2 1.812.951,8| 19546745 2.923.293,1
TOTAL 125183 % 2508580 8.081.8150 G.405.003,0 10500717

Fuente: Elaboracion Propia en base a datos de OTAl - Organizacion de Teonicos de |z Agroindustria.

(*) Rendimiento promedio 48,58 [Tm/ha], (**) Rendimiento promedio 49,62 [Tm/ha]

El proceso de corte manual de la cafa se verifica por el zafrero y dos ayudantes
(Ilamados “cuartas”), los cuales se ocupan de transportar y pelar la cafia cortada, el
rendimiento promedio de este conjunto de trabajo es de 2 a 3 [Tm/dia],
considerandose la jornada de trabajo desde las 05:00am., hasta las 18 p.m., los
periodos de cada jornada laboral estdn  siendo normados a 8 horas, como
consecuencia de controles gubernamentales y la creciente necesidad de los ingenios
para mejorar las condiciones de trabajo, capaces de influir en la imagen empresarial de
las mismas. Un claro ejemplo de esta politica, es la que se verifica en el municipio de
Mineros, cuyos servicios basicos para los zafreros son un ejemplo en toda la region.

El pago que perciben por este trabajo, oscila entre 14 y 25 y [Bs/Tm]. El transporte de
la materia prima hasta los ingenios azucareros son asumidos por el productor,
recorriendo distancia que oscilan entre 10 [Km] y 45 [Km], por caminos de primer,
segundo y tercer nivel, en chatas o camiones en paquetes de 4 a 5 [Tm]. El costo de
transporte se la calcula en funciéon de dos valores de mercado: 1.11 [Bs/Km] y 17.6
[Bs/Tm], ademas que cada camion llega a transportar entre 10y 14 [Tm].

En relacidn a las cosechadoras mecdnicas se puede mencionar que para el afio 2010 se
programd la presencia de 82 unidades con un rendimiento aproximado de 600
[Tm/dia], fundamentalmente provisionadas por las agrupaciones de cafieros y de los
ingenios azucareros de la regidn, siendo, de acuerdo al gerente general de “Chané

Jihusa”, Alvaro Gonzélez (empresa de apoyo logistico de “La Corporacién UNAGRO”) el
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costo de alquiler de una cosechadora y su correspondiente transporte (servicio
ofrecido en conjunto) entre 6 y 8,5 ddlares la tonelada, segun la distancia.

La preferencia de uso de las cosechadoras mecanicas, de parte de los productores es
evidente, en razén a que en los Ultimos afos, muchas organizaciones sociales se
manifestaron por las condiciones de trabajo de los zafreros, reclamando mejores
condiciones salariales, vivienda y salud. Ademas el uso de esta maquinaria, también
ayuda a los ingenios, ya que estas entregan la materia prima pre elaborada, como es el
limpiado y el trozado en cafiotos (piezas de cafia entre 20 y 25 cm) listas para su
proceso. En contra posicién, al necesitar acceder esta maquinaria a los campos de
cultivo en forma total, destroza los arboles que se dejan para crecer, por lo que obligan
al productor a replantar las mismas, incurriendo en una inversién de tiempo y dinero
para su reposicion. Finalmente, la programacion de cosecha de los zafreros para este
2010, se estimd en 60% cosecha mecanica y 40% corte manual.

En referencia a los precios que los ingenios pagan a los productores, por el producto
puesto en planta, inicialmente se la realizaba bajo la modalidad de maquila,
repartiéndose porcentajes de la venta final del producto (azucar) entre los ingenios y
los productores. Progresivamente a partir del afio 2008, esta modalidad ha ido
cambiando verificandose el ailo 2009, el pago por peso y pureza del jugo (minimo 75%)
y de acuerdo a la temporada de entrega. En época de plenitud de maduracién ingenios
como “Guabira” llegaron a pagar hasta 19 [Sus/Tm], “San Aurelio” 15.5 [Sus/Tm] entre
otras.

Una inspeccién sobre la modalidad de pago como maquila, en el periodo 2001-2006,
nos permite determinar que la materia prima de esta industria constituye el 60% del
costo final del producto, dato corroborado por el estudio de “Factibilidad Econémica y
Financiera de la produccién de cafia de azicar y derivados en el norte del
departamento de La Paz”, Septiembre 2009, Conservacion Estratégica-Bolivia.

Los parametros de calidad que se controlan en la mayoria de los ingenios, durante la
recepcion de la materia prima, son: el porcentaje de contenido en fibra, el contenido
de solidos totales, pureza de jugo y el contenido de sacarosa. Un cultivo eficiente
puede producir 100 a 150 toneladas de cana por hectdrea por afio (con 14% a 17% de
sacarosa, 14% a 16% de fibra y 2% de otros productos solubles). En los cultivos de
Santa Cruz, estas variables fluctdan alrededor de los siguientes valores®:

Rendimiento: 49.62 [Tm/ha]

Contenido de Sacarosa: 12%

Contenido de jugo: 82%

Materias extrafas: 8%

Las variables se encuentran por debajo de los cultivos promedio de los paises vecinos,
por lo que los ingenios estan en constante apoyo a los zafreros, a fin de mejorar las
actuales variables que caracterizan a la cafia de azucar en Santa Cruz.

? para el afio 2009
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Superficie Cultivada y Rendimientos, Santa Cruz

.. Rendimiento L.
Afio Superficie de Cafia Produccion
Cultivada [ha] Caia [Tm]

[Tm/ha]

2001 78.162 52,39 4.094.907
2002 87.525 50,02 4.378.001
2003 89.853 50,02 4.494.447
2004 91.242 50,02 4.563.925
2005 92.213 47,30 4.361.675
2006 99.624 50,84 5.065.236
2007 120.531 47,21 5.690.594
2008 125.184 48,58 6.081.919
2009 129.069 49,62 6.405.008
2010 (p) 126.000 37,00 4.662.000

Fuente: OTAI - Organizacion de Técnicos de la Agroindustria.

Elaboracién: CAO-SIPREM

(p): Rendimiento y Produccién Estimada en base al 99% de avance de la Zafra
En relacion a la capacidad de molienda de los ingenios inmersos en esta region del
pais, se puede anotar que ellas toman valores de acuerdo a la siguiente tabla:

Capacidad de molienda Ingenios
de Santa Cruz

Ingenio Capacidad
[Tm/dia] (*)
UNAGRO 12.000
DON GUILLERMO 7.000
SAN AURELIO 10.000
GUABIRA 15.000
TOTAL 44.000

Fuente: Informe para  Emisién de
Bonos AGUAI 2009, (*) a
Agosto del 2009

4.1.1.2. Tarija

La zona de produccién de cafia de azucar en el Departamento de Tarija esta ubicada en
la Provincia Arce, mds propiamente en el municipio de Bermejo y parte del municipio
de Padcaya, capital de dicha Provincia; ambos ubicados al sur de la provincia. El clima
caracteristico de la regién es templado con veranos calurosos, de sub-himedo a
himedo, con una precipitacion fluvial de 1,203.7 mm., de las cuales un 88% se
distribuyen entre los meses de noviembre a abril. La zona se ve delimitada en su
territorialidad por el rio Bermejo al oeste y el rio Tarija al este, ambos demarcan la
frontera con la republica Argentina. La altitud promedio de la zona es de 420 metros
sobre el nivel del mar, presentando un paisaje con montafas y riberas que confluyen
en la union de los dos rios.

La principal actividad productiva de la zona es la cafia de azucar, le sigue en
importancia los citricos, maiz, mani y yuca que abastecen el mercado regional.
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También se dan, el criado de ganado bovino, ovino, caprino y aves de corral, y la
explotacién piscicola en menor escala. La ciudad de Bermejo se asienta en la ribera
este del rio Bermejo, con una extensiéon de 4 sz, a su frente se encuentra la localidad
de Aguas Blancas (Argentina), con la que mantiene un constante vinculo a través de un
sistema de transporte fluvial (chalanas), que une ambas riberas, y que moviliza un gran
contingente de personas y el comercio informal.

Zonas de Cultivo de Caia en Tarija

Patcaya

La extension de cafia de azlcar abarca 9 zonas y 27 sub-zonas, de acuerdo a la
siguiente relacién:

Distribucion de Zonas Zafreras en Tarija

Zona PROVINCIA SUB ZONAS(*)

Campo Grande Campo Grande rio Bermejo'y Campo Grande rio Tarija

Porcelana Porcelana Bordo y Porcelana Bajo

1
2
3 | LaTalita
4

Arrozales
5 | El Nueve Quebrada El Nueve y Quebrada El Cinco
SUB TOTAL
6 | Colonia Linares Colonia Linares Centro, Costa Rica, Quebrada Chica, Arrayanal y El Toro
7 | Barredero Barredero, San Telmo rio Tarija, Volcén y Nogalitos rio Tarija

8 | Trementinal

Candado Chico, Candado Grande, Quebrada Santa Rosa, La Florida, Flor de Oro,

9 Cami Tarij . , . .
amino a farija Naranjo dulce, Los Pozos, San Telmo rio Bermejo, La Goma, El Salado y Nogalitos

Fuente: Trabajo Infantil en la Zafra de la cafia de aztcar, 2002
(*) Las sub-zonas solo sirven como puntos de referencia porque corresponden a las comunidades que se encuentran agrupadas en
una zona"

La cosecha de la cafia tiene una alta incidencia manual, en contra posicion a lo
apuntado en Santa Cruz, el 63% de las areas cultivables se encuentran préximas al
ingenio en terrenos accesibles, mientras que el 37% se encuentra en lugares de
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pendiente considerable, alrededor de 30°, lo que hace la razén principal de la cosecha
manual ademas de un trabajo adicional hacia los camiones de transporte.

A continuacion se muestra, la progresidon de las areas cultivadas, en Tarija para el
consumo de materia prima de su ingenio azucarero:

Superficie de drea cultivada en Tarija

Afo 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008

Superficie [has] |10.996| 9.683 | 10.060| 9.885| 11.050| 11.300| 11.205| 11.230| 11.305

Fuente: Informe para Emisién de Bonos AGUAI 2009

La temporada de zafra, dura alrededor de 150 dias, la misma que inicia generalmente
entre los meses de Abril o Mayo, con una movilizacién en promedio de 5000 personas,
cada zafrero tiene como ayudantes, por lo general, a adolescentes que el rubro son
conocidos como “cuartas”, ellos son los encargados de sacar las hierbas y suciedad de
la cafia, asi como su consolidacién en paquetes de 5 toneladas aproximadamente. Las
jornadas laborales pueden desarrollarse hasta en 14 horas, desde las 03:00 hasta las
18:00, con un periodo de descanso de 1 hora a medio dia. Los rendimientos de
cosecha pueden variar de 3 a 4 [Tm/dia], llegando a percibir remuneraciones que van
desde los 22.5 a 23.5 [Bs/Tm]. Respecto a los “cuartas”, pueden llegar a recibir hasta
500 [Bs/mes], fuera del servicio de alimentacidn, la cual correa a cuenta del productor.
El transporte de la cafia, desde los lugares de cosecha hasta los ingenios mismos, son
asumidos por los productores, los mismos que se verifican en vehiculos que cargan
desde 2 a 6 paquetes, cada paquete de 5 [Tm] (o sea de 10 a 30 Tm). El costo de
transporte oscila entre 8 y 35 [Bs/Tm], en funcién de la distancia al ingenio, la misma
gue puede variar hasta 60 [Km] como promedio.

De 1985 al 2001, el pago de la materia prima, puesta en planta, se verific6 como
maquila, con el 60.6% del azucar producido para el productor y 39.4% para el ingenio,
con los subproductos correspondientes, a favor del ingenio. A partir del 2001, se
empezd a pagar por peso y pureza de jugo de la cana, estableciéndose como valor
minimo del jugo en 75%. En razén a esta modalidad los precios de compra variaron
entre 118 [Bs/Tm] y 165 [Bs/Tm)].

La capacidad de molienda® del ingenio es de 6.000 [Tm/dia]

Uno de los problemas que enfrenta el ingenio azucarero en esta region, es la falta de
materia prima, siendo que muchos productores prefieren vender su producto, al

I”

ingenio azucarero “El Tabacal” (Argentina), debido a los mayores precios de pago.
Segun el jefe regional de la Aduana, José Miguel Galarza, en fecha 2/9/10, explico al
periddico “El Pais “de Tarija, diariamente salen alrededor de 1.200 Tm de cafa de
azucar hacia la Argentina. Galarza explicé que para sacar la materia prima de Bermejo
hacia la Argentina no requieren de autorizacién de la aduana, puesto que el Unico
requisito es que la cana esté acompaiiada de un certificado del Servicio Nacional de

Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria (Senasag), su certificado de origen v,

* Estudio para la emisidn de bonos de AGUAI, 2009.
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como es producida de forma local, permite acogerse al acuerdo de complementacién
econémica del Mercado Comun del Sur (Mercosur).

Otro problema a apuntar, es la disminucién del rendimiento de las tierras de cultivo,
cuyas semillas tienen una antigiiedad de hasta 20 afios, el rendimiento hasta hace
unos 10 afios era de 60 [Tm/ha], ahora estos valores oscila alrededor de 50 [Tm/ha].
Considerando un rendimiento promedio de 55 [Tm/ha] se puede calcular la produccién
de cafa de azucar en el departamento.

Produccion de caia de Azucar en

Tarija
Aiio [has] ?:;:ﬁ_ﬁ?
1996 11.140| 612.700
1997 11.964| 658.020
1998 12.323| 677.765
1999 11.949 | 657.195
2000 10.996 | 604.780
2001 9.683| 532.565
2002 10.060| 553.300
2003 9.885| 543.675
2004 11.050| 607.750
2005 11.300| 621.500
2006 11.205| 616.275
2007 11.230| 617.650
2008 11.305 | 621.775

Fuente:  Elaboracién  Propia, rendimiento
promedio 55 [Tm/ha]

La estimacion realizada, se torna mas fiable, en razén de que considera en origen la
cantidad de materia prima que se vende al ingenio “El Tabacal”, que posiblemente no
se contabilizan en los registros de molienda del Ingenio azucarero, ya sea esta por via
legal o contrabando.

4.2. Eslabodn de la-Produccion Industrial
4.2.1.Unidades Productivas y sus Productos

En Bolivia, actualmente existen 5 ingenios en Bolivia con una capacidad instalada
conjunta de 50.000 Toneladas de Cafia por dia. Cuatro de ellos se encuentran en el
Departamento de Santa Cruz: Ingenio Azucarero “Roberto Barbery Paz” (UNAGRO),
Planta Industrial Don Guillermo (ex La Bélgica), Ingenio Azucarero San Aurelio e
Ingenio Azucarero Guabira S.A., y uno en el Departamento de Tarija: Ingenio Azucarero
Moto Méndez (Industria Agricola de Bermejo S.A.).

4.2.1.1. Ingenio Azucarero UNAGRO S.A.

El Ingenio Azucarero "Roberto Barbery Paz", esta ubicado en el Municipio de Minero,
en la regién norte del Departamento de Santa Cruz de Bolivia. Constituye una de las
ocho unidades econdmicas de la Corporacion UNAGRO S.A. La zona en la que
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desarrolla sus actividades es eminentemente agricola con un promedio de altura de
245 m.s.n.m., temperatura de 30°C, y una precipitacion pluvial de 1.100 milimetros
anuales, que se constituyen en factores altamente favorables para el cultivo de la cafia
de azlcar. Las instalaciones industriales del Ingenio, se encuentran a 80 kilémetros de
la ciudad de Santa Cruz de la Sierra.

Como institucidén nace en Diciembre de 1972, con el nombre de Ingenio “Santa Cruz”,
para convertirse en 1973, en Sociedad Andénima. El disefio del proyecto y su entrega
llave en mano, fue realizado por la firma Inglesa Tate and Lyle Enterprises y el
financiamiento fue realizado por Bancos Londinenses, realizdndose los tramites
juridicos de constitucion y las obras civiles entre los afios de 1973 a 1976.

La primera zafra del Ingenio Azucarero fue en Mayo de 1977, con una duracion de 191
dias, consiguiéndose una molienda de 360.732 toneladas métricas de cafia, que
tuvieron como resultado una produccion de 654.621 quintales de azucar.

El diseno original del Ingenio, permitia la produccién de azucares crudos en un 60% vy
blancos en un 40%, introduciéndose mejoras tecnoldgicas entre los afios 1978 y 1979
gue permitieron la actual produccion de azucares blancos en un 100%.

La capacidad efectiva de molienda diaria de caia del Ingenio a lo largo de los afios se
ha ido incrementando, desde 4.000 toneladas métricas iniciales hasta 12.000
toneladas métricas en la actualidad, siendo la capacidad nominal de produccion de
azucar de 3.600.000 quintales para una zafra de 219 dias.

A partir del 31 de Enero de 1994, cambia de razdn social a Ingenio Azucarero "Roberto
Barbery Paz", en homenaje a su fundador, el Sr. Roberto Barbery Paz.

Productos:
Azucar crudo

Producto cristalizado obtenido del cocimiento del jugo de la cafia de azucar,
constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa cubiertos por una pelicula
de su miel madre original. Utilizado como materia prima para refinacion, con una
presentacion en envases de 50 kilogramos de polipropileno.

Pardmetros Generales:

Polarizacion ¢S a 200C minimo 97,00
Humedad % maximo 0,40
Dextrana maximo 250 uma

Azucar refinado

Utilizado en industrias de bebidas gaseosas y otras con altas exigencias de color y
calidad, comercializado en envases de 46 Kg y 50 Kg. en bolsas de polipropileno.
Parametros Generales

Polarizacién (°S 20°C) minimo 99,850

Color, Ula 420 nm menor a 60
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Humedad [%] maximo 0,040

Cenizas sulfatadas [%)] maximo 0,020
Recuento de bacterias menor de 200/10g
mesofilas Aerobias UFC/10g.

Recuento de mohos y menor de 10/10g

levaduras UFC/10g.
Azucar supercristal refinado

Utilizado en industrias de bebidas gaseosas y consumo doméstico, comercializado en
envases de 46 o 50 Kg de polipropileno.
Parametros Generales

Polarizacion, (°S 20° C) minimo 99,88

Color, Ula 420 nm maximo 45

Humedad [%] mdéximo 0,036

Cenizas Conductimetricas [%] maximo 0,015

Recuento de bacterias menor de 200/10g

mesofilas Aerobias
Recuento de mohos y levaduras menor 10/10g

Alcohol Potable

Utilizado en bebidas alcohdlicas, licores, perfumeria, cosméticos, farmacos y otros.
Comercializado en envases de un litro.

Grado alcoholimétrico minimo 96° G.L.
Olor Caracteristico
Apariencia Lig. transparente
Densidad relativa maximo 0.812
Acidez Total maximo 1,10 PPM

(exp. Acido Acético)

Alcoholes Superiores Exento

(Prueba Fusel)

Tiempo de decoloracién minimo 25 min.
(prueba de Barbet a 15 °C)

También fabrica alcohol fino, extrafino, anhidro o absoluto.

4.2.1.2. Planta Industrial “Don Guillermo” Ltda. (ex La Bélgica)

Establecido en una propiedad agricola denominada “La Bélgica”, empezd sus
operaciones de obtencion del azucar, a partir de 1952, a la cabeza de los hermanos
Gasser. Un afio antes la sociedad agricola se habia convertido en sociedad andnima,
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traducido en un ingenio. A partir de 1952, se comenzd a producir azicar granulada en
el denominado, ingenio “La Bélgica”, y desde entonces empezaron las ampliaciones,
primero con la compra de un nuevo trapiche con capacidad para una molienda de 250
toneladas de cafia diaria, luego otro para 400 toneladas diarias caia.

En febrero de 1959 se obtuvo del Development Loan Fund (USA) un crédito de Sus
2.500.000.-, con este préstamo y la cooperacion del gobierno de Bolivia la firma
Industrias La Bélgica S.A., amplio su capacidad de molienda a un promedio de 2.000
toneladas de cafia por dia, ademas instalé una fabrica de alimentos para ganado y aves
(LEVABOL).

En 1973 se tendié un gasoducto de Caranda a La Bélgica, por cuenta de la firma
Industrias La Bélgica, siendo de este modo la primera empresa que inicio el consumo
de gas.

En 1986 el Sr. Guillermo Gutiérrez, compra el Ingenio Azucarero “La Bélgica“, para dar
continuidad al proceso productivo y la consolidacién de sus productos: azicar marca
“La Bélgica”, alcohol “Caimdan” y Levadura Seca “Levabol”, asi también crea un nuevo
producto llamado “Pastobol” que se obtiene dela hidrolizacion del bagazo, producto
para el consumo de animal bovino.

En Abril del 2003, cambia la razén social del ingenio a Planta Industrial “Don
Guillermo” Ltda., manteniendo el nombre de sus productos ya consolidados en el
mercado de consumo. Actualmente las constantes mejoras que se hicieron,
especialmente en el proceso de molienda han permitido dimensionar la misma a una
cantidad de molienda de 7.000 [Tm/dia].

Productos:
AzUcar

Envases: para el mercado interno bolsas de 46 Kg. de polipropileno. Para exportaciéon
bolsas de polipropileno con revestimiento interno de polietileno con capacidad de 50
kg aceptando exigencias del comprador (granel, etc.). En Bolivia se la comercializa con
el denominativo de "chulito ", marca comercial de La Bélgica.

Parametros Generales

Polarizacién °S 99.48
Color 51[%]
Cenizas 0.016[%]
Humedad 0.036[%]
Granulometria 0.56 [%]
Turbidez 8[%]
AzUcares Reductores 0.028[%]
Alcohol
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Comercializado con el denominativo de “caiman”, se presenta en el mercado interno
en cajas jaulas con dos envases de hoja de lata electrolitica de 16 litros cada una.
También en envases de 1, 2, 4, 6 y 8 litros y en bidones plasticos de 1 litro.

Para exportacién se la oferta a granel en camiones, tanques cisternas, ferrocarril; de
acuerdo a exigencias del cliente comprador.

Parametros Generales

Grado Alcohdlico a 15°C 96.0 °GL
Densidad (peso especifico) 0.812

Olor Caracteristico
Sabor Ardiente
Color Incoloro

Test de Permanganato a 150C 26 min.
Acidez Total (Acética) Mgr/I 23[%]
Levabol

(Levadura seca), sub producto de la elaboracién del alcohol, contiene proteinas y
vitaminas que los ganaderos necesitan para el desarrollo fisico del ganado. Se vende
en envases de 15 Kg.

Parametros Generales

Proteina 33 [%]
Digestibilidad 95 [%]
Energia Metabolizable 2.800 [Kcal]
Metionina 0.76 [%]
Lisina 4.20 [%]
Triptofano 1.05 [%]
Treocnina 1.60 [%]
Humedad 3.50 [%]
Ceniza 11.2 [%]
Pastobol

Producto de la hidrolizacién del bagazo de la caifa de azucar. Es un suministro para el
volumen vy fibra del ganado, de gran contenido caldrico, de excelente digestibilidad y
gran palatabilidad. Comercializado en la modalidad de venta “a granel”.
Parametros Generales (en 100 g de materia seca)

Proteina Bruta 1.69

Fibra Bruta 4.45
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Extracto Etéreo

Materia Mineral

Extracto no hidrogenado
Fibra en detergente neutro
Fibra en detergente acido
Materia seca

Celulosa

Hemicelulosa

Calcio

Fosforo

Potasio

Digestibilidad en vitro-M.S.

Melaza

4.86
4.77
54.25
58.16
62.65
44.32
43.99
4.4
0.02
0.16
0.02
64.82

Es un producto obtenido de la cafa, es un liquido viscoso consistente de color oscuro,

de olor y sabor agradable. Se utiliza como complemento en la alimentacién de

animales. Esta se vende a granel.

Parametros Generales
Sustancias secas
Componentes orgdanicos
Sacarosas

Glucosas

Fructosa

Materia no azlcares
Componentes inorganicos
Potasio

Residuos sulfatados
Cloratos

Carbohidratos

Proteina

Polarizacidn

Pureza

77 a 87%
72%
34%
16%
16%
10%
7.11%
2.6a5%
1.6%
0.4%
58%

2%
32.8%
37.65%

Agua

Agua mineral

Calcio

Fosforo

Nutrientes digestibles
Proteinas digestibles
Tiamina

Riboflavina

Niacina

Acido pantoténico
Solidos (Brix)

Azlcar reductor
Ceniza

4.2.1.3. Compainia Industrial Azucarera “San Aurelio S.A.”

20%
10.5%
0.8%
0.1%
57%
1.2%
9.8%
3.0%
28%
35%
87.12%
18.4%
12%

La Compaiiia Industrial Azucarera “San Aurelio” S.A. (CIASA) es una empresa dedicada

a la actividad agroindustrial con larga trayectoria en la produccion de azlcares y

alcoholes que son destinados al mercado nacional e internacional.
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Fundada por Ramén Dario Gutiérrez Jiménez, el 1 de Junio de 1951, comenzd la
produccién de azucar en 1957, cuando su duefio comenzd la producciéon de 5.000
quintales. Desde entonces la capacidad instalada de su fabrica de azucar y destileria de
alcohol se ha incrementado continuamente a través de los afios, posiciondndose hoy
como una de las tres plantas de mayor capacidad de molienda en Bolivia, alrededor de
10.000 [Tm/dia], y su capacidad de produccion de azucar alrededor de las 1.000
[Tm/dia] (21.700 qq aproximadamente).

La destileria que funciona en la misma planta industrial puede producir anualmente
hasta 25 millones de litros de alcohol.

Productos:
Azucar refinado

Utilizado en industrias de bebidas gaseosas y otras con altas exigencias de color y
calidad, comercializado en envases de 46 Kg y 50 Kg. en bolsas de polipropileno con
revestimiento interno de polietileno.

Parametros Generales

Polarizacion oS minimo 99.8

Color ICUMSA maximo 60 (420nm)
Cenizas (p/conductividad) [%] maximo 0.03
Humedad [%] maximo 0.03
Granulometria maximo 550 um
Insolubles [%] maximo 0.02

Azucar Blanco

Utilizada en ciertas industrias de bebidas en mezclas sélidas, en panaderias y en el
consumo doméstico popular. Disponible en envases de polipropileno de 46 Kg y 50 Kg,
con revestimiento interno de polietileno.

Parametros Generales

Polarizacion oS minimo 99.7

Color ICUMSA maximo 100 (420nm)
Cenizas (p/conductividad) [%] maximo 0.04
Humedad [%] maximo 0.04
Granulometria maximo 650 um
Insolubles [%] maximo 0.03

Azucar Blanco Especial
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Comercializado en envases de polipropileno de 46 Kg y 50 Kg, con revestimiento

interno de polietileno.
Pardmetros Generales
Polarizacion oS

Color ICUMSA

Cenizas (p/conductividad) [%]
Humedad [%]

Granulometria

minimo 99.65
maximo 150 (420nm)
maximo 0.05
maximo 0.04
maximo 700 um

Insolubles [%] maximo 0.035

Azucar Crudo (Azucar Moreno, Azucar Rubio, Azicar Mascabada)

Producto disponible en bolsas de 50 Kg de polipropileno con revestimiento interno de
polietileno. Se constituye como materia prima para el azucar refinado.

Parametros Generales

minimo 98.65

maximo 200 (420nm)

maximo 0.105

Polarizacion oS
Color ICUMSA
Humedad [%]
Granulometria maximo 1070 um

Insolubles [%] maximo 0.090

Alcohol Etilico

Parametros Generales:
96.0 °GL
maximo 6.0 g/hl

Grado Alcohdlico
Metanol

Alcoholes Superiores maximo 2.2 g/hl
Aldehidos (como acetaldehidos) maximo 1.5 g/hl
Esteres maximo 2.8 g/hl
Test de Permanganato a 150C minimo 10 min.
Color Alpha

Apariencia

maximo 10
transparente e incolora

4.2.1.4. Industria Azucarera “Guabira S.A.”

Ubicado a 53 kildémetros de la ciudad de Santa Cruz, y a 3 kildmetros de la ciudad de
Montero, inicié actividades operativas el 6 de Julio de 1956 con su primera zafra
azucarera, con una capacidad de molienda de 1.000 [Tn/dia], produciendo en la
gestién 30.007 quintales de azucar refinado y 329.350 litros de alcohol. Esta iniciativa
econdémica fue alentada por el gobierno en 1953 a través de la entonces Corporacién
Boliviana de Fomento (CBF), mediante el pago de un impuesto de 4 Bs. por kilogramo
de azucar importado, con el objetivo final de implementar una factoria capaz de
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abastecer los requerimientos de azucar del pais. El proyecto colmé las expectativas
generadas a tal punto de que realizd su primera exportacién el afio 1964.

Un hito histérico para la empresa se produjo en 1976, afio en el se incrementé su
capacidad de molienda de cafia de azucar, de 1.000 [Tn/dia] a 5.500 [Tn/dia] y un nivel
de produccién de 1.680.000 qq de azucar (aproximadamente 76.204.800 Kg).

A partir de Marzo de 1986 se inicia la transferencia de esta unidad productiva a la
Corporacién Regional de Desarrollo de Santa Cruz (CORDECRUZ), después de la
disolucién de la CBF por D.S. 2160, concluyendo la administracion estatal en 1993.

A partir de Julio de 1993, Guabird S.A. inicia su privatizacién por ley 1330y D.S. 23536,
traspasando el 40% de sus acciones a los productores de cafia, involucrados en la
provision de materia prima; 40% a sus trabajadores, conservando el 20% CORDECRUZ.
Dos afios mas tarde este porcentaje se transferiria a otro sector de cafieros agrupados
en la razén social UNICA S.A., hecho con el cual se consolidaria su privatizacion total.
Actualmente la capacidad de molienda de esta unidad productiva se sitla alrededor de
15.000 [Tm/dia], siendo la de mayor capacidad hasta el momento.

Productos:
Azucar refinado

Utilizado en industrias de bebidas gaseosas y otras con altas exigencias de color y
calidad, comercializado en envases de 50 Kg. en bolsas de polipropileno con
polipropileno interior.

Variables Técnicas:
Parametros Generales Refinado 50

Polarizacién °S minimo 99.8
Color ICUMSA maximo 50

Cenizas [%] maximo 0.03
Humedad [%] maximo 0.04

Granulometria AM (Mm.): maximo 0.6; cristales finos y blancos libres de floculacion.

Parametros Generales Refinado 80:

Polarizacién °S minimo 99.8
Color ICUMSA maximo 80

Cenizas [%] maximo 0.04
Humedad [%] maximo 0.04

Granulometria AM (Mm.): madaximo 0.6; cristales finos y brillantes libres de
floculacion.

Azucar Extrafina

Pagina 26 de 42



Producto utilizado en las industrias de bebidas, dulces, jugos, galleteria, lacteos y uso
doméstico. Presentado en envases de polipropileno de 50 Kg. con polietileno interior
para industrias y exportacidn, también en bolsas de 46 Kg para uso doméstico.

Variables Técnicas:
Parametros Generales

Polarizacion °S minimo 99.7
Color ICUMSA maximo 80y 120
Cenizas [%] maximo 0.04
Humedad [%] maximo 0.04

Granulometria AM (Mm.): madximo 0.6; cristales finos y brillantes.
Azucar Blanco Especial

Utilizada en ciertas industrias de bebidas en mezclas sélidas, en panaderias y en el
consumo domeéstico popular. Se presenta en envases de polipropileno de 50Kg con
polietileno interior para industrias y exportacién,.y en bolsas de polipropileno de 46 Kg
con polietileno interior para uso doméstico.

Pardmetros Generales

Polarizacion 2S minimo 99.6
Color ICUMSA entre 180y 400
Cenizas [%] maximo 0.20
Humedad [%] maximo 0.05

Granulometria AM (Mm.): entre 0.6 y 0.8 para 50 Kg, y entre 0.8 y 1.0 para 46 Kg.,
con leve sabor caracteristico propio, cristales levemente
amarillos, grandes y brillantes. Otros parametros
especiales, a pedido.

Azucar Rubio y Moreno

Utilizada para reposteria, consumo doméstico y exportacidon, presentada en envases
de polipropileno con interior de polietileno de 50 Kg. A ellas se agrega el azUcar crudo
VHP (very high polarisation) que es totalmente para exportacion, utilizada como
materia prima para la elaboracién de azucares refinados, en envases de polipropileno
a granel de 50 Kg. y en big bags a pedido especial.

Variables Técnicas:
Parametros Generales Moreno:

Polarizacion @S minimo 97.5

Color ICUMSA entre 7000 y 10000
Cenizas [%] maximo 0.70
Humedad [%] maximo 0.50

Granulometria AM (Mm.): maximo 0.8 y 1.0, sabor y olor caracteristico a miel de
caina, cristales amarillos grandes y agrupados.
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Parametros Generales Rubio:
Polarizacion 2S

Color ICUMSA

Cenizas [%]

Humedad [%]

Granulometria AM (Mm.):

minimo 97.5

entre 5000 y 7000

maximo 0.70

maximo 0.50

maximo 0.6 y 0.8, sabor y olor caracteristico a miel de
caina, cristales amarillos grandes y agrupados.

Pardmetros Generales azucar crudo VHP (very high polarisation) cuota USA:

Polarizacion @S

Color ICUMSA

Cenizas [%]
Granulometria AM (Mm.)

min. 98 - Max 99

maximo 6000
maximo 0.70

granulometria y otros pardmetros a exigencias de las
refinerias americanas, se atiende pedidos especiales para
mas de 2500 TM., sabores y olores caracteristicos a miel
de cafia.

Alcohol Etilico de cafia o Etanol Neutro

Utilizado en bebidas alcohd
puesto a disposicion del cons
Parametros Generales:
Grado Alcohdlico

Test De Permanganato

Color

Absorbencia 220
Absorbencia 230

Aspecto

Alcohol etilico de cafia o etan

licas, licores, perfumeria, cosméticos, farmacos y otros,
umidor en la modalidad de “granel”.

96.2 °GL

minimo: 30 min.

Incoloro

maximo 0.30

maximo 0.18

Limpido y exento de olores y sabores extrafios

ol rectificado

Presentacién a granel para exportacion y en jabas (envases de 1, 2, 4 y 16 litros para el

mercado nacional).
Pardmetros Generales:
Grado Alcohdlico Minimo
Test Del Permanganato
Color

Aspecto

Alcohol hidratado

96.0 °GL

minimo: 20 min.

Incoloro

Limpido y exento de material en suspensidon. Bajo
contenido de metanol, alcoholes superiores y otros.

El alcohol hidratado es un producto final de los procesos de destilacion y rectificacion,

es una mezcla binaria alcohol-agua que alcanza un tenor del orden de 96° GL. Esto

ocurre debido a la formacion

de una mezcla aceotrdpica, fendmeno fisico en el cual los

componentes no son separados por el proceso de destilacién. El alcohol hidratado, que
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contiene hasta 9% de agua en volumen, no se debe mezclar con gasolina y puede ser
utilizado como carburante en forma pura (no mezclado) Unicamente en motores que
han sido disefiados para trabajar con este tipo de combustible o en motores disefiados
para trabajar con gasolina en los cuales se han introducido modificaciones técnicas
para funcionar con alcohol hidratado.

Pardmetros Generales:

Grado Alcohdlico minimo 94.5 GL

Color leve tonalidad amarillenta

Aspecto limpido y exento de material en suspensién
Solubilidad En Agua completa

Alcohol absoluto

Alcohol deshidratado, no tiene agua, y su pureza esta cercana al 100%. Utilizado
principalmente en Laboratorio como disolvente.
Parametros Generales:

Grado Alcohdlico minimo 99.2 GL

Color leve tonalidad amarillenta

Aspecto limpido y exento de material en suspensién
Alcohol medicinal

Alcohol medicinal o desinfectante al 70%, cuyo uso esta destinado como desinfectante
de uso externo, se la comercializa en bidones de 1 litro en paquetes de 8 unidades (termo
contraible).

Pardametros Generales:

Grado Alcohdlico 68 a 72 GL

Densidad 0.8904-a 0.8807

Acidez Mdaximo 10 PH6.5a7.5

Color incoloro

Aspecto limpido y exento de material en suspensién

Ron Kayana (Ron de Cafia de Aztcar)

Producido a partir de mieles de cafia de azucar, con procesos de afiejamiento en
toneles de roble. Su comercializacion se la realiza en botellas de 750 cc color dmbar en
cajas de 12 unidades para ron kayana oro 5 afios, en botellas de 750 cc color blanco en
cajas de 12 unidades para ron kayana 3 afios.

Pardmetros Generales:

Bebida alcohdlica al 40% volumen.
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Melaza y Mieles de Cana

Subproducto del proceso de elaboracién de azlcar con un alto contenido caldrico, se la
utiliza como complemento para la fuente de energia del alimento balanceado, para el
ganado, también se la utiliza como materia prima para la fabricacion de levadura.

I”

Finalmente, su comercializacion se la realiza en la modalidad de a “grane
Bio abono

Abono agricola para plantaciones de alto rendimiento y de amplio uso en jardineria,
comercializado a “granel”.

Parametros Generales:

Fertilizante organico que mejora el rendimiento de los diferentes tipos de suelos, y

preserva el medio ambiente sus principales componentes son:

Nitrégeno 0.91%
Potasio 1.40 %
Fésforo 224 %

4.2.1.5. Ingenio Azucarero Moto Méndez (Industria Agricola de Bermejo S.A.)

El Ingenio Azucarero de Bermejo fue fundado en el afio 1968 como empresa estatal
descentralizada dependiente de la Corporacién Boliviana de Fomento (CBF), pero con
la desaparicion de ésta, en agosto de 1985, pasé a depender de la Corporacion de
Desarrollo de Tarija (Codetar) por esas fechas.

Con todo, tampoco fue muy largo este periodo y, debido a la vigencia de la
descentralizacion administrativa, quedd durante anos bajo la batuta de la Prefectura
del departamento de Tarija.

1998, representd un punto de inflexion, pues el Ingenio fue transferido al sector
privado mediante la conformacién de una sociedad de economia mixta entre la
Prefectura, los trabajadores del ingenio y el sector cafiero de Bermejo. La Prefectura,
sin embargo, termind por vender sus acciones en partes iguales a los otros dos socios.
Asi se llegd hasta el 3 de diciembre de 2001, momento en el que, por discrepancias, los
trabajadores del ingenio adquirieron el 100 por ciento de las acciones del sector
cafiero, constituyéndose desde entonces en una Sociedad Andnima y en los Unicos
propietarios de esa enorme industria azucarera. Actualmente el ingenio se llama
“Ingenio Azucarero Moto Méndez”, patrocinado por la “Industria Agricola de Bermejo
S.A).

A la fecha, tiene una capacidad de molienda, aproximadamente de 6.000 [Tm/dia].

Productos:

Este ingenio se caracteriza por la producciéon de azucar blanco directo que es una
azucar no refinada con trazas de minerales, que tiene alguna caracteristica alimenticia
y que es la preferida en el mercado del sur del pais, también produce azlcar crudo
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libre de dextranas para el mercado internacional y alcohol de 96 grados, para el
mercado internacional principalmente.

La azlcar para el mercado interno se empaca en bolsas de polipropileno con
recubrimiento interior de plastico, en presentaciones de 46 kilos, 50 kilos y 11.5 kilos.
El producto para el mercado internacional se puede ademds manejar a granel,
especialmente si se trata de azucar crudo.

En cuanto al alcohol se maneja a granel, se transporta en camiones cisterna y va todo
al mercado internacional.

4.2.2. Produccién de Azucar y Alcohol

De acuerdo a los antecedentes de las unidades productivas, se deduce que la cafia de
azucar se destina a dos usos finales: a la obtencién de azlcar como tal y a la obtencién
del alcohol. El-alcohol tiene dos opciones de fabricacién: una como consecuencia de la
fermentacion de la melaza (sub producto originado de la fabricacion de azucar) y la
otra, mediante la disposicién del jugo de cafia. Este ultimo proceso es utilizado
exclusivamente por el Ingenio “Guabira” .

Disposicion de la Cafna de Azucar

Fahricacion

de Azdcar

Bagazo Fermentacidn
Destilacion
W
Deshidratacion

v ¥

Alcohol Hidratado Alcohol Anhidra
6% puro 99.5% puro

Los rendimientos promedios para la obtencion de azucar, en los dos departamentos

productores, varia de acuerdo a la siguiente relacion:
- SantaCruz’: 1.85 [qq azlcar/Tm cafia]

- Tarija®: 2.50 [qq azucar/Tm cafia]

* Informe OTAI Zafra 2008 Santa Cruz
> Informe OTAI Zafra 2008 Santa Cruz
6 Diagnostico Industrial IABSA, 2005
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Las variables para la producciéon de alcohol como subproducto de la obtencién del
azUcar, son:

- 1tonelada de melaza produce 230 litros de alcohol, 1 tonelada métrica de cafia
de azlcar produce entre 30 a 40 [Kg] de melaza’.

Considerando que el 90% de la produccion del azicar en Bolivia, radica en Santa Cruz,
a continuacion se presentan los datos del balance productivo en esta region, a fin de
establecer pardmetros de produccion del azucar y el alcohol.

Evolucion de la Produccion de Cafia y Azucar en Santa Cruz

Superficie | Rendimiento . Produccion
. . .. Produccion R
AnRo Cultivada de Caria Caia [Tm] de Azucar
[ha] [Tmiha] [qq]
2000 71.583 44 87 3.211.828 R
200 78.162 0238 4,004 507 7202253

Uso de Cana de Azdcar, Santa Cruz
Aziicar Alcohol

Afio

7 Informe para la generacién de bonos AGUAI 2008
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Cana Molida por Ingenios a Nivel Nacional

. Guabird La Bélgica |SanAurelio| Unagro Total TotaI. To.tal

Ano Sta. Cruz Bermejo Nacional
[Tm] [Tm] [Tm] [Tm]
[Tm] [Tm] [Tm]

2000 892.156 620.847 530.374 857.953 2.901.330 345.503 3.246.833
2001 1.201.793 721.230 743.522 1.024.024  3.690.569 493.249 4.183.818
2002 1.319.652 789.142 790.134 1.159.764  4.058.692 405.126 4.463.818
2003 1.287.631 672.605 761.710 1.176.695 3.898.641 560.489 4.459.130
2004 1.539.415 758.827 763.211 1.253.620 4.315.073 574.673 4.889.746
2005 1.538.526 682.100 628.945 1.053.268  3.902.839 600.710 4.503.549
2006 1.878.991 834.982 1.075.979 1.275.284  5.065.236
2007 1.895.215 927.683 1.217.750 1.399.945  5.440.593
2008 2.194.314 974.753 1.507.890 1.405.262  6.082.219

Fuente: Informe OTAI Zafra- 2008 Santa Cruz

Se evidencia la variacion de datos entre esta ultima tabla y la que engloba al uso de
materia prima en Santa Cruz, un ajuste en base a la incidencia porcentual de
produccién de cada ingenio, nos puede ayudar a determinar los valores estimados de
molienda de cafia por planta.

Caiia Molida por Ingenios a Nivel Nacional, Ajustada
. Guabira | LaBélgica San' Unagro & Total. To.tal
Ao (Tm] [Tm] Aurelio [Tm] Sta. Cruz Bermejo | Nacional
[Tm] [Tm] [Tm] [Tm]
2000 987.665 687.311 587.153 949.800 3.211.929 345.503 | 3.557.432
2001 1.333.461 | 800.248 824.982 | 1.136.216 | 4.094.907 493.249 | 4.588.156
2002 1.423.473 | 851.226 852.296 | 1.251.006 | 4.378.001 405.126 | 4.783.127
2003 1.484.412 | 775.395 878.118 | 1.356.522 | 4.494.447 560.489 | 5.054.936
2004 1.628.194 | 802.589 807.226 | 1.325.917 | 4.563.925 574.673 | 5.138.598
2005 1.719.402 | 762.291 702.887 | 1.177.095 | 4.361.675 600.710 | 4.962.385
2006 1.878.991 | 834.982- 1.075.979 | 1.275.284 | 5.065.236
2007 1.982.302 | 970.311 | 1.273.707 | 1.464.274 | 5.690.594
2008 2.194.206 974.705 | 1.507.816 | 1.405.193 6.081.919
2009(*) | 2.310.768 | 1.026.484 | 1.587.915 | 1.479.841 | 6.405.008

Fuente: Elaboracién Propia
(*) estimado en base a'la incidencia porcentual del 2008

De acuerdo al boletin informativo del OTAIS, Zafra 2008, Santa Cruz, el ingenio de
Guabird es el Unico que utiliza parte de la cafia de azucar en la produccién de alcohol,
la misma que se verifica en 568.565[Tm] para el 2007, 750.455[Tm] el 2008 vy
706.689[Tm] para el 2009, estos volumenes representan en promedio el 31,2% de la
produccién de este ingenio, en el periodo 2007- 2009.

Atendiendo a los pardmetros sefialados, a continuacion se muestra los volimenes de
produccién tanto de cafla como de azucar en el ingenio “Guabirad”:

®En las tablas que elabora esta organizacidn considera al Ingenio "Dn. Guillermo Ltda." Como Ingenio
"La Belgica"
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Disposicion de Cafa de Azucar en Ingenio Guabira

. Caria Molida [Tm] Total
Ano -
Guakbira [Tm]
pfazicar p/alcohol
2007 1.413.737 568.365 1.982.302
2008 1.443.751 730,455 2,194,200
2009(*) 1.604.079 706.689 2.310.768

Fuente: Elaboracion Propia

(*) estimado en base a la incidencia porcentual del 2008

Considerando los siguientes rendimientos: 1.85 [qq de azucar/Tonelada Métrica de
Cafia], 9.2 [Litros de Alcohol/ Tonelada Métrica de Cafia], alcohol como subproducto
de la obtencién de azdcar, 70 [Litros de Alcohol/ Tonelada Métrica de Cafia]®, alcohol
obtenido en forma directa de la cafa de azucar; se calcula los volumenes de
produccién tanto del aztcar como del alcohol.

Productos Obtenidos en Guahira

. . Produccion
Produccidn de cana )
cana Total Total
pfalcohol |Azucar [gg] [Alcohol [Li]
Azucar [qo] Alcohol [Li] | Alcohol [Li]
2007 2.615.414 13.008.382 39,799,550 2.015.414 | 52.805.932
2008 2.670.939 13.282.307 52.531.830| 2.670.939 | 65.814.357
2009(%) 2.967.547 14,757.529 49,458,230 2.967.547 | 64.225.739

Fuente: Elaboracidon Propia

AfiD p/azucar

(*} estimado en base a la incidencia porcentual del 2008

Produccion Guabira

Afio rCarﬁa Molida _:I'm] Azdcar [go] | Alcohaol [Li]
pfAzdcar p/Alcohol

2007 1.982.302 568.565 2.591.866 56.400.000

2008 2.194.206 750.455 2.911.298 65.500.000

2009 2.310.768 706.683 3.102.190 67.000.000

Fuente: Memaoria Anual Guabira 2008 y OTAl - Organizacion de memaoria

ecnicos de la Agroindustria

Una inspeccién de las dos ultimas tablas nos demuestran que las cantidades calculadas
tedricamente presentan valores que se manejan dentro de los rangos tolerables,
frente a los valores reales de produccién.

Tratando de determinar la conveniencia de producir alcohol en forma directa no como
subproducto del proceso de fabricacién del azlcar, a continuacién se realiza el analisis

9 ;s . . . . .y .
Alcohol Organico: Otra alternativa de Diversificacion, www.monografias.com
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para la cafia asignada para la fabricacidn de alcohol, para este cometido se considera
un costo de 23.4 [Sus/qq] ° de azticar y 0.8 [Sus/Li] ! de alcohol.

Ingresos por la Caiia destinada para el Alcohol en Guabira

Cafia Molida Proceso Azucar Proceso ;:52222 ;:izssz
Ano p/alcohol directo . Saldo [Sus]
[Tm] : : Azucar Directo
Azucar [qq] | Alcohol [Li] |Alcohol [Li] [Sus] [Sus]
2007 568.565 1.051.845 5.230.798 39.799.550| 28.821.919| 31.839.640| 3.017.721
2008 750.455 1.388.342 6.904.186 52.531.850| 38.042.358| 42.025.480| 3.983.122
2009 706.689 1.307.375 6.501.539 | 49.468.230| 35.823.755| 39.574.584| 3.750.829

Fuente: Elaboracidon Propia

Como se puede apreciar, es conveniente asignar para la factoria una cantidad de cafia
para producir_alcohol en forma directa, en funcidon de los ingresos a percibir, es
necesario mantener el porcentaje de aproximadamente de 68% para azlcar y 32%
para el alcohol, a fin de beneficiar tanto a la factoria como al consumidor final.
Evitando de esta manera el incremento de precios en el mercado de consumo.

La siguiente tabla muestra los volumenes de produccién de azucar en Bolivia, en el
periodo 2000-2009, como se podra observar el afno 2009 se fabricaron alrededor de
11.5 millones de quintales de azucar. Siendo el consumo estimado de consumo de 7
millones™ de quintales por afio, se deduce que existié un remanente de 4.5 millones
para exportacién, hecho que no sucedio asi, ya que el afio pasado el gobierno tuvo que
implementar medidas que impidieron la exportacién de este producto en los ultimos
meses del citado afio.

En referencia a la produccidon de azicar en Bolivia, el siguiente cuadro muestra la
participacion y cantidades de produccion por ingenios.

1936 [Bs/Kg], precio mayor dentro la franja de precios establecido por el gobierno y los ingenios en
Febrero del 2010

" precio a granel, puesto en ingenio
2 Estimacion gubernamental, con consumo promedio per cépita anual de 30[Kg/per-afio]
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BOLIVIA: PRODUCCION DE AZUCAR
{ Por Ingenios. En quintales )

SAN TOTAL TOTAL | TOTAL
ANOS G”{:i;m LA B[{EFL]?'EA AURELIO “"ﬁ"‘i ;m SANTA CRUZ | BERMEJO | NACIONAL
[94] [94] [94] [94]

2000 | 1.870.209 1.162.082( 1.040.730| 1.785.100 98581211 893775 6.751.296
2001 2.405 352 1.322 557 1.413.344| 2.080.500 T.202253| 1.231.4001 2483653
2002 | 2708021 1.510.22%( 1.610.585| 2.426.225 4.252.0601 1.015.491 9.267.531
2003 | 2193139 1.227.376( 1.4%0.302| 2.301.950 TM3T| 1441440 2650766
2004 | 2.900.640 1.524 243 1.574.672| 2.580.510 8.5680.665| 1.436.016| 10.016.631
2005 | 2531.762 1.303.215( 1.231.168) 2.206.541 T272786) 1488143 2760929
2006 | 2.800.262 1.500.512( 2.005.356| 2.353.163 2758793 1.378.735( 10137578
2007 | 2591.868|  1.502.207| 2288730 2588018 0032419 1.218.851| 10.256.400
2008 | 2.911.2%3 1.565.045( 2.785.995| 2.636.477 9899 315 1174117 11.073.432
2000 | 3102190 1.546.908( 2.441.380| 3.400.730 10800717 1.167.000| 11.687. 717

Fuene: OTAI - Crganizacion de Técnicos de la Agroindusiria,

Elaboracién: CAC-SIFREM

Participacion de Ingenios Azucareros en la Produccion
del Azdcar

Bermejo
10%

La Belgica
13%

San Aurelio
21%

Para el afio 2010 de acuerdo a estimaciones del OIT, la produccion de azlcar cayo en
20% respecto de la produccién del 2009, debido a la baja produccion de cafia de azucar
en el pais. La produccién del azlcar, con los pardmetros seiialados tendria un valor de
9.334.174 [qq], cifra que aun cubriria los requerimientos nacionales, considerando un
crecimiento de 2.5% en el consumo per cdpita por afio en los paises sub desarrollados
y en desarrollo por la FAO (Food and Agriculture Organization, Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion).

4.3. Eslabon de la Distribucién y Comercializacion

Pese a cambiar la modalidad de pago de la caiia de azucar a los productores, que en un
principio se mantuvo como “magquila” y que después se paso a la modalidad por peso y
pureza; para la comercializacidn del azucar, se ha desarrollado una modalidad mixta de
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pago. Los precios por la materia prima son negociados por peso y pureza, y los pagos
que reciben los productores son a través de producto, con lo que los productores
tienen también posibilidades de comercializacion a través de sus asociaciones.

Cinco son las vias directas de comercializacidn, correspondientes a los ingenios, otras
las supervisadas por las asociaciones de cafieros, entre las mas representativas: SOCA
(Asociacion de productores caferos), Feconorte (Federacion de cafieros del norte),
Unién de Cafieros UNAGRO, Unidn de Cafieros Guabird y Bibosi.

Atendiendo a este entorno, la cabeza del proceso de comercializacién esta compuesta
por los ingenios mismos y por las asociaciones de productores de cafa, estas pueden
distribuir su producto por medio de dos modalidades: la cadena corta, que involucra
directamente a sus clientes preferenciales de acuerdo a los compromisos en el
mercado externo y a los clientes de las industrias locales. La cadena larga, involucra a
todos los eslabones de la cadena de comercializacién desde el productor hasta el
consumidor final, pasando por los distribuidores, los mayoristas, los minoristas y
detallistas.

En todo este proceso, el almacenamiento inicial es muy importante, ya que ella
permite llevar el registro de produccion de los distintos ingenios y ademas permite
obtener financiamiento bajo la modalidad de “Warrant”, para el capital de operaciones.
De acuerdo a convenios tacitos establecidos entre los entes productores, el mapa de
ventas® en Bolivia, esta definido de la siguiente manera: el ingenio Bermejo posee los
mercados de venta de los departamentos de Chuquisaca, Tarija y Potosi, en los cuales
no son permitidos los demas ingenios. Los ingenios ubicados en Santa Cruz, poseen los
mercados de los departamentos de Santa Cruz, Cochabamba y Beni, para luego
compartir entre todos los departamentos de La Paz y Oruro.

Respecto a las industrias que utilizan el aztcar como insumo de produccidn (gaseosa,
golosinas y otros), se establecen precios de acuerdo a los volumenes de consumo, con
aprovisionamientos programados y revision de precios anualizado.

Las ventas realizadas por los ingenios, se verifican a través de sus oficinas de venta o a
través de comercializadoras distribuidas en los departamentos asignados.

Asi, para el producto originado en Tarija, la factoria se denomina “Moto Méndez”, la
comercializacion la realiza Industrias Agricolas Bermejo (IABSA), y el nombre utilizado
para este producto es azucar “Bermejo”.

Guabird realiza sus ventas a través de su oficina central y regional en Santa Cruz y las
regionales La Paz y Cochabamba, con el denominativo de azlcar “Guabira”.

UNAGRO, al ser un grupo empresarial, cuyo ingenio azucarero se denomina “Roberto
Barbery Paz”, comercializa su producto como azucar UNAGRO, a través de su empresa
comercializadora “KHOLVY”. Esta empresa, para dicha actividad, posee sucursales en
las ciudades de La Paz, El Alto, Oruro, Cochabamba, Beni (Trinidad, Riberalta) y San

B Estudio de Identificacion, Mapeo y Analisis Competitivo de la Cadena Productiva de la Cafia de Azucar
y derivados, Fundacion para el Desarrollo Tecnoldgico Agropecuario y Forestal, Tropico Himedo,
Mayo 2005
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Ignacio. La Bélgica, con su ingenio azucarero “Dn. Guillermo”, comercializa su producto
a través de su comercializadora Poplar Capital S.A., con el denominativo de azucar “La
Belgica”. Poplar Capital S.A, posee oficinas en Santa y Cochabamba para dicho fin.

San Aurelio, comercializa su producto con el mismo nombre y no se le conoce centros
de venta mas que en la ciudad de Santa Cruz.

Las asociaciones de cafieros, solamente distribuyen a mayoristas y no realizan ningun
tipo de fraccionamiento, no poseen almacenes ni oficinas de venta y entregan el
producto en dependencias de los ingenios, el comprador asume el transporte. Las
asociaciones no realizan negocios con industrias complementarias, porque no tienen la
logistica de aprovisionamiento y porque se encuentran en un régimen tributario
especial. Bajo estas condiciones, las asociaciones autorizan a los ingenios para el retiro
de producto de sus almacenes a las personas involucradas con su compra.

Dentro de todo este marco de posibilidades de venta, también se verifican las ventas
directas en planta, hacia los que se denominan “mayoristas”, con dos opciones de
venta posterior: el fraccionamiento y las ventas hacia el contrabando. Una visita a los
lugares de expendio en La Paz (Zona de “El Gran Poder”, calle “Murillo”, Zona “12 de
Octubre” de la ciudad de El Alto), permitié conocer que existen distribuidores
mayoristas que fraccionan el producto en envases que no especifican la procedencia
del ingenio y que aparentemente no se encuentran registrados para ejercer dicha
actividad. Se presume la existencia de 6 grupos, con almacenes ubicados en la ciudad
de “El Alto”. Se presume otro tanto en los demas departamentos de Bolivia.

En referencia al contrabando de este producto, principalmente hacia el Peruq, se
conoce de la existencia de un mecanismo llamado “Culebra de Sur y del Norte”**, para
el transporte de este producto desde La Paz hacia las diferentes poblaciones del Peru.
El producto originado en esta actividad es trasvasado en envases con logos de ingenios
peruanos y se comercializa como producto peruano en el mercado de consumo.

La diferencia de precios (a principios Noviembre del 2010) puede colocarse hasta en
80%" del valor en territorio boliviano, 120 [soles/qq], alrededor de 300 [Bs/qq],
siendo este valor inferior al precio promedio del producto peruano, alrededor de 130
[soles/qq] (325 Bs/qq, 7.06 Bs/Kg).

Respecto a los precios en la Argentina, estos se colocaron a principio de Noviembre en
3 pesos argentinos el kilogramo de azlcar, lo que equivale a 5.5 [Bs/Kg]; precios
también considerables para el contrabando hacia Argentina.

Respecto a los precios del Brasil, se pude decir que la misa se verificd a finales de
Octubre en 1.46 reales el kilogramo de azucar, equivalente a 6 [Bs/Kg].

En Paraguay a fines de Octubre estaba a 4974 [PYG/Kg], algo asi como 7.08 [Bs/Kg].

En Chile el kilogramo de azlcar esta en 628 pesos chilenos, equivalente a 9.16 [Bs/Kg].

% Nota de prensa de “La Razén”, 24/08/2010
' Considerando el precio mas alto dentro de la franja de precios fijado en Febrero del 201, 3.6 [Bs/Kg].
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Con referencia a las exportaciones, las negociaciones se realizan en grupo, asignandose
cuotas de participacion en funcién a sus volimenes de produccién, de acuerdo a
fechas convenidas de envid. Los principales mercados son USA, Argentina y Peru.

Exportaciones de Azucar de Bolivia

Afo Valor [Sus] Volumen [Tn]

2005 18.600.000 59.226
2006 18.400.000 43.272
2007 32.500.000 84.945
2008 48.900.000 144.951

2009 68.000.000 181.038

Fuente: INE (Incluye azucar de cafia en bruto,
refinado y chancaca)

Una inspeccién de los precios internacionales del aztcar a Octubre del 2010, muestra
valores variables en distintos meses del afio, con altos valores a principios y finales de
afo, tal como lo muestra los datos de Ciamsa (Comercializadora Internacional de
Azlcares y Mieles S.A.).

Precios Internacionales del Azticar

2010

Precio

les Azlcar [Sus/Tn]
Enero 734,6
Febrero 717,3
Marzo 540,7
Abril 492,8
Mayo 471,9
Junio 508,8
Julio 571,9
Agosto 557,3
Septiembre 614,2
Octubre 688,1

Fuente: Comercializadora Internacional de
Azucares y Mieles S.A. (Ciamsa).

Respecto a la franja de precios, establecido a principios de afio, en Bolivia (3.4 a 3.6
Bs/kg), se puede determinar que la misma llega aproximadamente a 500 Sus/Tn,
precio comparable con el desarrollado en el mercado internacional, con variaciones
inclusive que estuvieron por encima del internacional en los meses de Abril y Mayo.

Los volumenes de exportacion constituyeron en los afos 2008 y 2009,
aproximadamente el 30% de la produccion nacional y el consumo interno represento
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el 70% de la produccidn. Con estas cifras se explican las politicas gubernamentales de
restriccion de exportacion de este producto.

4.4. Eslabdn del consumidor final

Tal como se menciono lineas arriba, existe en el pais dos tipos de consumidores
finales, la industria que la utiliza como insumo de produccién y el consumidor del
hogar. El consumidor como insumo de produccion, por lo general tiene negociaciones
directas con los proveedores en funcion de sus volimenes de consumo. Estas
negociaciones generalmente se realizan a principios de cada gestion fiscal y su
duracidn por lo general es de 1 afio.

Respecto al consumidor del hogar, debido a su ruta larga de aprovisionamiento, su
precio final de compra, sufre una serie de variaciones que inciden negativamente en su
economia particularmente en el periodo comprendido entre fin de afio y principios del
siguiente.

La variacion de precios en el periodo Enero — Octubre del presente afio, fue inclusive
del 75% del precio acordado entre los ingenios azucareros y las autoridades
gubernamentales. Las politicas gubernamentales de importacién directa, para su
venta, a través de Insumos Bolivia y la Empresa de Apoyo a la Produccion de Alimentos
(EMAPA), son medidas destinadas a evitar esta falta en el mercado.

Un hecho también a apuntar, lejos de la especulacién que hacen los grandes
mayoristas, es la especulacién que hacen los mismos vendedores al detalle, esperando
mejores precios en funcion a los precios originados por la especulacion y el agio.

5. Conclusiones

- Existe materia prima que esta saliendo del territorio nacional, particularmente
desde Tarija, la principal-razén: precios mas-altos ofrecidos-en la Argentina.

- Los rendimientos de los cultivos de cafia, tanto en Tarija como en Santa Cruz, 50
[Tm/ha], se encuentran por debajo del promedio Sud Americano: Perd 132
[Tm/ha], Brasil 74 [Tm/ha], Argentina 74 [Tm/ha].

- La mecanizacion del proceso de cosecha de la cafia en Santa Cruz ha reducido la
participaciéon de mano de obra manual en 60% el afio 2009 respecto del 2003 (afio
referencial de mayor participacion de mano de obra manual).

- Los pagos de materia prima hacia los productores se realizan tanto en efectivo
como en producto, dando esta ultima modalidad, la posibilidad al productor, a
través de sus asociaciones, de una comercializacidon independiente al ingenio.

- Existen en Bolivia cinco ingenios encargados de la produccién de cafia de azucar,
ellas esta ubicadas de acuerdo a las zonas de cultivo de cafia de azucar en Bolivia.
Cuatro ingenios se ubican en Santa Cruz y un ingenio en Tarija.

- Todos los ingenios obtienen como productos principales de comercializacion el
azucar y el alcohol. Este ultimo producto tiene dos posibilidades de obtencion:
como subproducto de la fabricacién de azucar y a través de la utilizacion directa del
jugo obtenido en la molienda. De todos los ingenios, el ingenio “Guabird” es el que
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utiliza el proceso directo de obtencidn de alcohol, las cantidades que usan estdn
tabulados en los informes de destino de la caifla molida. Haciendo un analisis de la
cafia asignada para la obtencion de alcohol en forma directa, tanto de los ingresos a
percibir por alcohol individual como la combinacién azucar alcohol, se determina
gue es conveniente producir alcohol (considerando la franja de precios
determinados en Febrero del 2010 y el precio a granel del alcohol puesto en
planta). La diferencia es aproximadamente del 10%. La distribucién de materia
prima en Guabira es aproximadamente de 30% para alcohol y 70 % para Azucar.

El consumo anual del azucar en Bolivia es de 7 millones de quintales, con una tasa
de crecimiento anual del 2.5% (estimacion de la FAO, para paises en desarrollo). La
produccién nacional debe aproximarse a estos valores con un cierto margen de
holgura para imprevistos.

La comercializacién del azucar se la realiza a través de dos modalidades: ventas a
través de comercializadoras autorizadas por el ingenio, ventas por el ingenio y
ventas realizadas por los productores de cafia de azucar.

Para la comercializacion que hace el ingenio o su entidad autorizada, se
establecieron dos modalidades de distribuciéon: la ruta corta, la cual involucra a
clientes preferenciales que utilizan el azicar como insumo o materia prima de
produccién, en la que los precios y cantidades se establecen anualmente de
acuerdo a cronograma pre establecido; y la ruta larga, la cual involucra a los
mayoristas, minoristas y detallistas. Esta ultima modalidad es la que causa la
especulacion del producto, con precios de venta altos y el negocio del contrabando.
Las ventas de los productores de cafa, también originan la especulacién y
contrabando puesto que ella se realiza en forma directa, del productor al
consumidor. En razdn a que los productores de cafia intervienen en la venta del
azucar, también son invitados a las negociaciones, con las entidades
gubernamentales para la determinacion de la franja de precios del aztcar.

El almacenamiento del producto, es un factor muy importante en la cadena
productiva de los ingenios, pues ella permite el control de inventarios y las garantias
de financiamiento en la modalidad de Warrant, para los capitales de operacién.

En referencia a un acuerdo tacito entre los ingenios azucareros se distribuye el
mercado de consumo en Bolivia de la siguiente manera: el ingenio Bermejo posee
los mercados de venta de los departamentos de Chuquisaca, Tarija y Potosi, en los
cuales no son permitidos los demas ingenios. Los ingenios ubicados en Santa Cruz,
poseen los mercados de los departamentos de Santa Cruz, Cochabamba y Beni, para
luego compartir entre todos los departamentos de La Paz y Oruro.

Los precios de venta nacionales de acuerdo a la franja de precios establecidos en
Febrero del 2010 (3.6 Bs/Kg) es significativamente bajo respecto a los establecidos
en los paises vecinos, hecho que origina en contrabando hacia estos paises.
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Se presume la existencia de 6 agentes mayoristas, en el proceso de comercializacién
del producto, en la ciudad de La Paz. Este dato es superficial, en sentido de que los
detallistas temen represalias de parte de las mismas.

Recomendaciones

Dada la amplia gama de actores que intervienen en la cadena productiva del azucar,
es necesario establecer politicas de verificacion periddica en todos los eslabones de
la cadena, a fin de determinar posibles distorsiones a futuro en la misma.

Es necesario fijar normas que eviten la salida de materia prima sin valor agregado,
especialmente en el rubro alimenticio.

El apoyo técnico a la agricultura, con medios capaces de incrementar el rendimiento
cultural (rendimiento por hectarea cultivada) se hace urgente y necesario, a fin de
asegurar producciones anuales homogéneas, sino iguales al promedio de la region,
por lo menos préoximas a esos valores.

El hecho de un almacenamiento obligatorio del azicar en los ingenios, es un factor
importante de control, que muy bien podria convertirse en el inicio de un control
periédico de la produccion en cada ingenio, capaz de alertar con tiempo, posibles
desfases de abastecimiento en el mercado de consumo.

La comercializacién hacia los mayoristas debe ser regulada, a fin de evitar el
contrabando y especulacion. Mecanismos de control para su transporte, con
verificaciones en controles establecidos hasta su destino final, se hacen necesarios,
tal como se realiza en los procesos de importacion de productos.

La identificacién de los mayoristas en el proceso de comercializacidon, es muy
importante, en el hecho de que todo agente econdmico desconocido genera
siempre incertidumbre en todas sus actividades.
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