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RESUMEN

El presente estudio es el resultado de una investigacion realizada en la Compainiia
Azucarera Tres Valles, que tiene como propdsito el desarrollo de un nuevo producto,
melaza en polvo; brindandole una nueva oportunidad y diversificacion del negocio. En
este estudio se hace una descripcién detallada del procesamiento de la cafa de
azucar; de igual forma se describe el proceso de elaboracion de la melaza en polvo.
Por la importancia de conocer desde la perspectiva del entrevistado el grado de
conocimiento, aceptacion, motivacion y demanda potencial, se desarroll6 una
investigacion de tipo cualitativa no experimental. Con los resultados de la investigacion,
se pretende plantear el disefio industrial que debe realizarse para la elaboracion de la
melaza en polvo, presentando datos técnicos y financieros que sirvan de fundamento
para la puesta en marcha del proyecto, planteando un escenario financiero para 5
afos. Se concluye que el proyecto de elaboraciéon de melaza en polvo es factible de
desarrollarse para CATV, y que con el desarrollo del proyecto se resuelve en cierta
medida el problema de almacenamiento de melaza fluida.

Palabras claves: cafa de azucar, melaza, analisis financiero, Azucarera Tres Valles,

ganaderos
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ABSTRACT

This study is the result of research conducted in the Tres Valles Sugar Mill, which aims
to develop a new product, powdered molasses, providing a new opportunity for
business diversification. In this paper, the sugar cane and powdered molasses
production processes are described in detail. Because of the importance of learning
from the consumer’s perspective about their degree of knowledge, acceptance,
motivation, and potential demand, we developed a qualitative non-experimental
research. With the results of this research, an industrial design is proposed that must be
performed to produce powdered molasses, including technical and financial data to
serve as the basis of implementation of the project, presenting financial scenarios for 5
years. It is concluded that the powder molasses production project is feasible to be
developed in Tres Valles Sugar Mill, and with the development of the project the fluid
molasses storage problem is solved to some extent.

Keywords: sugarcane, molasses, financial analysis, Tres Valles Sugar Mill, livestock
farmers.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1  INTRODUCCION

El presente proyecto tiene como objetivo, determinar mediante un estudio de pre
factibilidad, la viabilidad econémica y financiera de producir melaza en polvo para la
Compania Azucarera Tres Valles, identificando el mercado potencial para su
comercializaciéon, de forma que permita generar una oportunidad de negocio y la
diversificaciéon de sus productos, brindandole ventajas competitivas sobre los demas

compariias azucareras.

Uno de los mayores problemas que enfrentan los ingenios azucareros en Honduras, es
el almacenamiento de la melaza fluida durante la temporada de procesamiento de la
cafa de azucar. Es por eso que CATV desea desarrollar este nuevo producto, que
vendria a resolver parcialmente el problema de almacenamiento de la melaza.

En el capitulo |, la investigacién se inicia describiendo los antecedentes relacionados a
la empresa en donde se desarrolla la investigacion; asi como la definicién del problema;
de igual forma se plantean los objetivos generales y especificos del proyecto, la
justificacion, definiendo variables a modo de respaldar los resultados obtenidos.

En el capitulo Il se fundamenta la investigacion por medio del marco tedrico, en el
capitulo lll, se plantea la metodologia a emplear para el desarrollo de la investigacion;
en el capitulo IV se realiza el analisis de los resultados dando respuesta a las variables
de investigacién establecidas. En el capitulo V se describe la aplicabilidad del proyecto,
mediante el estudio de mercado, técnico y financiero, finalizando con las principales

conclusiones y recomendaciones del proyecto.

Se desarrollé esta investigacion a solicitud del Gerente General de CATV, que surge de
la necesidad de dar seguimiento al objetivo estratégico de la compainiia, “Desarrollo e

investigacién de nuevos productos”.



1.2 ANTECEDENTES

La Compania Azucarera Tres Valles nace con el nombre de “Azucarera Cantarranas”
(ACANSA), siendo propiedad del Estado de Honduras. En 1993 decidieron la venta de
ACANSA al sector privado, es asi como el 05 de enero de 1994 se constituyd la
Sociedad Mercantil “Compania Azucarera Tres Valles S.A. de C.V. (CATV)", esta
azucarera pertenece al grupo CADELGA, empresa que con el tiempo ha adquirido
amplia experiencia en el sector agropecuario, ofreciendo al mercado nacional los

siguientes insumos: veterinaria, agropesticidas, fertilizantes, semillas y equipos.

Después de concretarse la privatizacidon, constituyéndose como CATV, es cuando se
inicia con la tecnificacién en el area agricola como industrial, reportdndose crecimientos
en areas sembradas con cana de azucar, tanto por compra de propiedades como por
renovacion de las plantaciones anteriormente establecidas, mientras que en el area

industrial se dieron incrementos en la capacidad de molienda diaria (Reyes, 2013).

La Compania Azucarera Tres Valles se encuentra ubicada en la zona centro de
Honduras, sede en el municipio de Cantarranas, con un area de influencia sobre los
municipios de Talanga, Villa de San Francisco, Cantarranas y San Antonio de Oriente
en el Departamento de Francisco Morazan y Moroceli en el departamento El Paraiso.
CATV emplea a 350 colaboradores de forma permanente y cerca de 2000 empleados

temporales (Gayo, 2013).

En 2012 CATV alcanzé una produccion de 1, 312,859 quintales de azucar y un
rendimiento de 236 libras de azucar por tonelada de cafa producida (Escalante, 2012).
La Junta Directiva de CATV ha establecido una meta 1, 800,000 quintales de azucar
para la zafra 2013/14 (Equipo Lider, 2010).

Del proceso de industrializacion de la cafia de azucar se deriva un subproducto llamado

melaza, Licor madre que se separa de los cristales mediante centrifugacién, la melaza



también es conocida como miel final (Spencer, 1967). Se estima producir en la Zafra
2012-2013 alrededor de 21 mil toneladas de melaza de las cuales el 62% se exporta y

el 38% se vende en el mercado nacional (Rivera, Informe Diario de Fabrica , 2013).

1.3 DEFINICION DEL PROBLEMA

Durante el periodo de produccion de azucar llamado zafra, se obtienen tres
subproductos: bagazo, melaza y cachaza. El bagazo es utilizado para producir energia
limpia, la cachaza se utiliza como abono organico y la melaza se exporta en su mayoria
y el resto se vende en el mercado nacional para destilerias y como alimento para
ganado. Uno de los mayores problemas que enfrentan los ingenios azucareros a nivel
nacional durante esta temporada, es el almacenamiento y manipulacién de la melaza;
por esta razén CATV, necesita un nuevo proceso que le ayude a solventar en cierta
medida el problema; de ahi la necesidad de convertir la melaza fluida en melaza en
polvo, con el cual la compafia estaria obteniendo una nueva oportunidad de negocio y

la diversificacion de sus productos.

1.3.1 ENUNCIADO DEL PROBLEMA

En 2012 en Honduras se procesaron 4, 842,452.49 Toneladas de cafa de azucar,
obteniéndose una produccién de 10,391, 000. Quintales (APAH A. d., 2012). Azucarera
Tres Valles cuenta con un 16 % de participacion en el mercado nacional (Ingenios,
2013)siendo el tercer ingenio en volumen de produccion en Honduras, produciendo en
2012, 1, 312,859 quintales y con un estimado de produccion para 2013 de 1, 600,000
quintales (Equipo Lider, 2010).

En Honduras se producen alrededor de 159,800.93 toneladas de melaza, de las cuales
aproximadamente el 80% son exportadas al mercado mundial para ser utilizada como
materia prima para la elaboracion de alcohol, el resto es vendido en el mercado local

como alimento para ganado y para uso en destilerias. La cafia de azucar es utilizada



como materia prima para la produccion de azucar, energia y melaza, mismos que se
producen en un periodo de 5 a 6 meses del afo, iniciando en la region en el mes de
noviembre y finalizando en el mes de abril, periodo conocido por la mayoria de la

industria azucarera como zafra.

La melaza a medida que se va produciendo es almacenada en tanques de gran tamafo
donde no puede permanecer por un periodo mayor a 6 meses, ya que después de ese
tiempo la melaza comienza a presentar un proceso de fermentacion, por lo que no se
puede continuar vendiendo como alimento para ganado, quedando desabastecido el
mercado para consumo parte del afio. El proceso de fermentacién también obliga a los
ingenios a exportar gran parte de su produccion de melaza a otros paises, para evitar
que el producto se dafe; lo que conlleva costos de exportacion como ser: transporte y

almacenamiento en el puerto de embarque.

1.3.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

En la actualidad Azucarera Tres valles, no cuenta con un método adecuado que permita
asegurar la disponibilidad de melaza fluida durante un periodo mayor a 6 meses
después de su produccion, para solucionar este problema se convertira la melaza fluida
a melaza en polvo, esto ayudara a CATV a diversificar sus productos e identificar una

nueva oportunidad de negocio que le genere mayores ingresos.

1.3.3 PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1.3.3.1 PREGUNTA GENERAL:

¢, Cuales son las implicaciones para determinar la viabilidad econémica y financiera de
la elaboracion de melaza en polvo a partir de melaza fluida, e identificar el mercado
potencial para su distribucion que permita a CATV una nueva oportunidad de negocio?



1.3.3.2

1.4

PREGUNTAS ESPECIFICAS:

¢Cual seria la demanda de melaza en polvo por parte de la poblacién de
ganaderos de la zona centro oriente del pais?

¢Cuales serian las ventajas para la Cia. Azucarera Tres Valles, al producir
melaza en polvo?

¢ Es factible técnica y econdmicamente producir melaza en polvo a partir de
melaza fluida en Cia. Azucarera Tres Valles?

¢Cuadles serian las implicaciones de implementar un disefio técnico y de

procesos para la produccion de melaza en polvo en CATV?

OBJETIVO GENERAL

Determinar mediante un estudio de pre factibilidad, la viabilidad econdmica y financiera

de la elaboracion de melaza en polvo a partir de melaza fluida, identificando el mercado

potencial a través de un estudio de mercado, para su comercializacién y que permita a

CATV una nueva oportunidad de negocio.

1.5

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar el nivel de conocimiento, aceptacion y factores que motivan a los
ganaderos a comprar melaza en polvo, mediante un estudio de mercado.
Identificar ventajas competitivas en la elaboracion y distribucidn de la melaza en
polvo para la Cia. Azucarera Tres Valles.

Determinar la factibilidad técnica y econémica de producir melaza en polvo a
partir de melaza fluida en Cia. Azucarera Tres Valles.

Proponer un disefio técnico y de procesos de la planta de produccién de melaza

en polvo en CATV.



1.6

VARIABLES DE ESTUDIO

A continuacion se presentan las variables que se requieren analizar para el desarrollo

de la presente investigacion, el concepto de cada una de ellas y su operacionalizacién,

con esta ultima se obtendran datos medibles que permitiran llevar las variables a un

nivel de operacion; se formulan los objetivos que se pretenden alcanzar al estudiar cada

una de las variables, de igual forma los instrumentos que se utilizaran para lograr los

mismos.

Tabla 1. Variables de Estudio a Utilizar

VARIABLES CONCEPTO OPERACIONALIZACION | PREGUNTAS DE OBJETIVOS | INSTRUMENTOS
INVESTIGACION
Demanda Es la cantidad de | Kg de melaza que | Cual seria la | Determinar el | Por medio de
potencial de | melaza que | comprarian los | demanda de | nivel de | entrevista a
melaza podria ser | ganaderos melaza en polvo | conocimiento, | expertos se
adquirida  como por parte de la | aceptacion vy | determina el
alimento para poblacién de | factores que | consumo de
ganado ganaderos de la | motivan a los | melaza por
zona centro oriente | ganaderos a | cabeza de ganado
del pais? comprar y luego se
melaza en | extrapola con
polvo, base en la
mediante un | poblacién  actual
estudio de | de ganaderos.
mercado.
Produccion Cantidad de | Cuantos kg de melaza en | 4Cudl seria la | Determinar la | Kg de melaza
anual de | melaza producida | polvo se obtienen de 1 kg | cantidad de melaza | cantidad  de | fluida*0.85 grados
melaza en | anualmente  por | de melaza fluida en polvo a producir | melaza en | brix
polvo Cia. Azucarera por CATV? polvo a
Tres Valles producir a
partir de
melaza fluida
Factibilidad Anadlisis mediante | Tiempo de retorno de la | 4 Es factible técnica | Determinar la | TIR y VAN
econdmica de [ el cual se ha | inversion. y econdémicamente | factibilidad
producir probado que los producir melaza en | técnica y
melaza en | beneficios a polvo a partir de | econémica de
polvo obtener son melaza fluida en | producir
mayores que los Cia. Azucarera | melaza en
costos en un Tres Valles? polvo a partir
proyecto de de melaza
inversion. fluida en Cia.
Azucarera
Tres Valles
Aceptacion del | Es el grado de | se va a medir con base | ;Cuadl sera el grado | Determinar el | Pregunta # 10 de
producto aceptacion que | enunaescalade1ab de aceptacion del | grado de | entrevista

tiene un producto

producto entre los

aceptacion del




por los
consumidores de
ese mercado.

ganaderos de la
zona centro-oriente
del pais?

producto entre
los ganaderos
de la zona
centro-oriente

del pais.
Motivacion Son todos | se va a medir en base a | Existira alguna | Determinar Pregunta # 9 de
aquellos factores | una escalade 1 a5 motivacion por | cual seria la | entrevista
que generan un parte de los | motivacién de
estimulo que ganaderos para | los ganaderos

impulsa a cada

adquirir la melaza

por adquirir la

persona a en polvo? melaza en
satisfacer sus polvo.
necesidades
personales.
Conocimiento | Es el grado de | se va a medir con base | ;Cual es el grado | Determinar el | Pregunta # 8 de

del producto

conocimiento que
tiene una
determinada
poblacion sobre el
producto que se
pretende
comercializar.

enunaescalade1ab

de conocimiento de
la poblacion centro

-oriente del pais
sobre el uso de
melaza en polvo

como alimento para
ganado?

grado de
conocimiento
que tiene la
poblacion de
ganaderos de
la zona
centro- oriente
del pais sobre
el uso de la

melaza en
polvo  como
alimento para
ganado.

entrevista

1.7

JUSTIFICACION

‘La melaza es un ingrediente ampliamente utilizado en la alimentacién del ganado. Es

una fuente de carbohidratos disponibles inmediatamente para microbios utiles en el

sistema digestivo de rumiantes, facilitando la digestion y la produccion de proteinas

microbianas. La melaza es una via natural para suministrar nitrogeno no proteinico,

vitaminas y otros aditivos” (Rein, 2012, p. 836).

En la actualidad en Centroamérica, no se cuenta con una planta procesadora que

convierta la melaza fluida en melaza en polvo. Al convertir la melaza fluida a melaza en

polvo se estaria pasando de tener un producto perecedero a tener un producto de larga

vida y duracién (Penaranda, 2013).




Conociendo los volumenes de produccion de melaza en Honduras y las necesidad que
tienen todos los productores de ganado a nivel nacional de obtener el producto durante
todo el ano, se pretende realizar un estudio de pre factibilidad para la elaboracion y
mercadeo de melaza en polvo, con el objetivo de dar solucién a una serie de problemas
que presenta la melaza fluida al momento de mercadearla, como es el almacenamiento,
transporte y manipulacion; ademas permite a la compania diversificar sus productos y

obtener mayores beneficios.

Con el proceso de conversion de melaza fluida a melaza en polvo se estarian
solucionando los problemas de almacenamiento, transporte y manipulacion, ademas se

estarian evitando cambios en su composicion fisico-quimica.

Este nuevo producto permitiria a la Compafiia Azucarera tres valles expandir su
mercado actual, de la zona centro oriente a todo el pais, y se estaria ingresando al
mercado de menudeo, ya que la melaza en polvo estaria disponible en todos los puntos
de venta de las tiendas CADELGA (Casa del ganadero, S.A) lo que permitiria que
cualquier persona, con diferentes capacidades econdmicas y en cualquier zona del pais

tenga acceso al producto.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

El marco tedrico que fundamenta este proyecto da conceptos mas claros de los temas
que sustentan el desarrollo de esta investigacion, se inicia con la resefia historica de la
cafa de azucar, generalidades de la cafia y composicion. Posteriormente se hace un
analisis de la situacién actual de la industria azucarera en el mundo; asi como la

industria azucarera hondurena.

El marco tedrico también hace referencia a la produccion de azucar de la Cia.
Azucarera Tres Valles, sus procesos de produccion y los subproductos obtenidos en el
proceso (cachaza, bagazo y melaza), siendo la melaza el mas estudiado debido a que

este subproducto es la base de esta investigacion.

Se hace referencia a la composicién, usos, proceso de conversion de melaza fluida a
melaza en polvo y las ventajas de este producto como alimento para ganado.

Las fuentes basicas de esta investigacion fueron tomadas de libros especificos de la
industria azucarera como ser: Manual de la Cafia de Azucar (Spencer, 1967), Principios
de la Tecnologia Azucarera (Honing, 1962), Ingenieria de la Cafia de Azucar (Rein,
2012); asi como diferentes informes, publicaciones relacionados al tema y documentos

histéricos de produccion de la Cia. Azucarera Tres Valles.

MARCO CONCEPTUAL

Brix: Medida de los sdlidos disueltos en azucar, jugos, licor o
jarabe utilizando un refractometro, también conocidos como

solidos secos refractométricos.

Sacarosa: El compuesto quimico puro C12H22011 que es conocido
como azucar blanco, generalmente medido mediante

polarizacion.



Cachaza:

Bagazo:

Zafra:

Melaza:

Ingenio:
Saccharum officinarum:

Maltodextrina:

Material retenido y descargado por los filtros que se
encargan de filtrar los lodos del clarificador.

Residuo de la cafia que sale del molino después de la

extraccion del jugo.

Periodo de 5-6 meses que inicia generalmente en
noviembre y termina en abril, en el cual se realiza el
procesamiento de la cafia de azucar, obteniéndose azucar y

sus subproductos.

Licor madre que se separa de los cristales de azucar

mediante centrifugacion.
Planta de procesamiento de la cafia de azucar.
Nombre cientifico de la cafia de azucar.

Utilizado como encapsulador en el proceso de elaboracion

de melaza en polvo.

2.1 HISTORIA DE LA CANA DE AZUCAR

“Estudios realizados indican que la cana de azucar es originaria de Nueva Guinea, y no

de la India como antes se creia. Es probable que, después de su introduccion hace por

lo menos 8000 afios como planta de jardin, que se mascaba, la cafia haya ido

emigrando lentamente de una isla a otra en el sur del pacifico, y de ahi, durante un

periodo no menor de 3000 afios, a la peninsula Malaya, Indonesia y el arco que rodea

la bahia de Bengala” (Spencer, 1967).

El origen de la cafa de azucar data desde miles de afios atras, sin embargo no es

hasta 500 afios de nuestra era que se conoce la existencia de azucar cristalizada o en

forma solida en Persia.
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2.2 GENERALIDADES DE LA CANA DE AZUCAR, NOMBRE CIENTIFICO
(SACCARUM OFFICINARUM).

La cafa de azucar es una graminea de gran tamano, su tallo puede llegar a medir
alrededor de los dos metros, se cultiva en paises tropicales y subtropicales. Es un
hibrido complejo de varias especies, derivadas principalmente del Saccharum
officinarum y otras especies de Saccharum. La cafa se propaga vegetativamente
sembrando trozos de sus tallos.

La nueva planta o retofio crece a partir de los cogollos o yemas de los nudos del tallo,
asegurando asi una descendencia uniforme. En el proceso de reproduccion de la caia
se desarrollan y ensayan continuamente nuevas variedades en busqueda de nuevas y
mejores plantas. Este procedimiento se ha constituido en un factor fundamental para el
mejoramiento de la productividad en la industria de la caha de azucar, ya que de eso
depende los rendimientos de azucar expresados como TM azucar/ Hectarea (Rein,
2012).

La sacarosa se puede encontrar en diferentes plantas, pero en concentraciones altas
para su extraccion industrial se encuentra solo en la remolacha, cafa de azucar y maiz.
La cafa de azucar se caracteriza por sus diferentes usos tanto en la industria como de
manera artesanal, destacandose productos como: el azucar, rapaduras de dulce,
jarabes y mieles, los cuales son utilizados como materia prima en una diversidad de
industrias por ejemplo: confiterias, panaderias, reposteria, helados, bebidas alcohdlicas
y no alcohdlicas, el azucar es un producto basico esencial y necesario en la dieta

alimenticia.

La industria azucarera es considerada como una de las mas rentables ya que
practicamente toda la planta es utilizada en el proceso y los desperdicios son minimos,
de igual forma todos sus subproductos son utilizados; debido a esto el impacto

ambiental del procesamiento de esta planta es positivo, por ejemplo: a partir del bagazo
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se produce energia eléctrica renovable y la cachaza se utiliza como abono organico en

los cultivos.

2.3 COMPOSICION DE LA CANA DE AZUCAR

La composicion de la cana de azucar depende de una gran cantidad de factores:
variedad de la cafa, la edad, las condiciones de cultivo y crecimiento, el uso de

madurantes y enfermedades.

El contenido de fibra en tallos limpios varia entre 10 - 18%, el contenido de sacarosa en
canas procesables puede oscilar entre 8 - 17%, La pureza del jugo se encuentra
alrededor de 85%, mientras que los sélidos disueltos varian entre 10 y-20%. La cafa se
compone generalmente por un 70% de agua; de igual forma contiene no sacarosa en

concentraciones variables.

Segun Rein 2012, dentro de la no sacarosa en cafa se encuentra: Monosacaridos,

cenizas, polisacaridos, almiddn, color, acidos organicos.

Tabla 2. Composicion tipica de la caina (en kg/100 kg cafna) entregadas a fabricas
de azucar en diferentes paises

Brasil | Australia Sudafrica Colombia Filipinas Mauricio Luisiana

Pol 14 14.6 12.8 13.2 10 12 14
Brix 16.2 16.4 15 15 12.5 13.8 16
Pureza 86 89 85 88 80 87 85
Humedad 70.5 69.3 70 70 725 71.2 71
Fibra 13.3 14.3 15 15 15 15 13
(Rein, 2012)

Dentro de los paises productores en el mundo Australia, presenta la mejor calidad de
cana, seguido por Brasil y Luisiana. En CATV la composicion de la cafa oscila entre las
mas altas segun el cuadro anterior ya que mantiene valores de pureza alrededor de
88%.
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2.3  SITUACION ACTUAL DE LA INDUSTRIA AZUCARERA EN EL MUNDO

Segun el estudio de la Superintendencia de Bancos de Guatemala, Brasil es el
principal productor de azucar en el mundo, con 39.5 millones de TM, en segunda
posicién se encuentra India con 28.3 millones de TM, en tercera posicidn se encuentra
China con 12 Millones de TM, estos tres paises concentran aproximadamente el 50%
de la produccién mundial de azucar. Por su parte, Guatemala se posiciona en el décimo

lugar con 2.5 millones de TM, que representa el 1.5% de la produccién mundial.

Resto del mundo
30%

India Crecimiento de produccion

Pakistan_—" 17% g -
20 /\ mundial de azdcar
Australia I proyectado para 2011/12:
2%  Rusia |
3% méxico

3% EEUU  pajlandia 7% 4' 7 %

Figura 1. Porcentaje de participacion por paises en produccién manual de azicar (Superintencia de
Bancos, 2011).

Segun se observa en el grafico, el pais con mayor produccién de azucar en el mundo
es Brasil, en segundo lugar se encuentra India y en tercer lugar China, luego estan
Tailandia, Estados Unidos, México, Rusia, Australia, Pakistan y Guatemala que
producen entre un 2 y un 6%. El resto del mundo tiene un 30% de participacion en el

mercado mundial.
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Segun la compaiia GBC. International, empresa con sede en San Paulo, Brasil y
dedicada a la venta carnes, aceites, productos alimenticios, energia renovable entre
otros; la produccion de azucar en todo el mundo ha doblado desde el inicio de la
década de los setenta, pasando aproximadamente de 71 millones de toneladas de
azucar en la cosecha de 1971, para aproximadamente 160 millones de toneladas en la
cosecha de 2008/2009.

La industria azucarera a nivel mundial muestra un crecimiento acelerado por la
tecnificacion de sus procesos haciéndolos mas eficientes lo que ha permitido una mayor
recuperacion de sacarosa; de igual forma la mayoria de los paises han expandido los

cultivos de cana de azucar.

El consumo de azucar también se ha expandido de forma constante y alcanzé

aproximadamente 162 millones de toneladas en la ultima cosecha.

El aumento del consumo de azucar llevd a un crecimiento en la produccion de cafia de
azucar en todo el mundo que crecié menos de un billéon de toneladas en la mitad de la
década de noventa, para aproximadamente 1,7 billones de toneladas en 2009
(Superintencia de Bancos, 2011). Queda demostrado que a pesar de todos los
productos sustitutos que tiene el azucar en la actualidad, esto no ha afectado el

incremento en el consumo a nivel mundial.

24 LA INDUSTRIA AZUCARERA EN HONDURAS

En 1920 se inicié en Honduras la industrializacién de la cafa de azucar, cuando las
compafias bananeras instalaron dos ingenios, mismos que fueron cerrados

posteriormente.

Fue hasta en 1938 que se constituyd la compania azucarera hondurefia S.A. (CAHSA)

quien instalo el primer ingenio azucarero cerca de San Pedro Sula al cual se le dio el
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nombre de San Jose. Actualmente cuenta con dos ingenios Santa Matilde ubicado en

Bufalo y el de Villa Nueva, en Villa Nueva, Cortés.

En el afio de 1948 se constituyd la azucarera Chumbagua en el municipio de San
Marcos departamento de Santa Barbara.

En 1968 inicio operaciones la azucarera Choluteca, SA de CV la cual se encuentra
ubicada en los Mangos, Marcovia departamento de Choluteca (APAH A. d., 2012).

Segun la historia la produccion de esos cuatro ingenios entonces cubria apenas la
demanda nacional. Debido a esto y a ciertos problemas climatolégicos la produccion
nacional decrecido en un 15 % aproximadamente y la demanda subié 7% por lo que

Honduras tuvo que importar 10,000 toneladas de azucar.

El fendbmeno anterior y el alza de precios en el mercado internacional dieron lugar a que
el gobierno e inversionistas privados vieran una oportunidad de invertir en el sector
azucarero, y fue asi que en 1974 se constituyeron 4 companias azucareras: Azucarera
Central y Azucarera Cantarranas eran del gobierno y Azucarera Yojoa y Azucarera del

Norte de inversionistas privados (Reyes, 2013).

Azucarera Cantarranas posteriormente cambio su nombre a Compania Azucarera Tres

Valles y paso a manos de la empresa privada en 1993.

Segun APAH para marzo del 2013 la Industria Azucarera de Honduras ya produjo
7millones de quintales de azucar equivalentes a mas del 60% de la meta que se
pretende alcanzar que es del orden de 11.3 millones de quintales durante la zafra 2012-
2013 (Tribuna, 2013).
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Figura 2. Grafico histérico de produccién de azucar en Honduras (APAH A. d., 2012).

Segun se puedo observar la figura 2, la produccién de azucar en Honduras ha ido en
incremento, solamente durante 1999 hubo una reduccién en la produccién debido a
problemas ocasionados por el Huracan Mitch. En 2012 la produccion alcanzada por los

ingenios Azucareros fue de 10, 390,999.58 sacos representando un crecimiento record.

Figura 3. Indicadores productivos de Honduras (APAH A. d., 2012).
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A pesar de todos los esfuerzos realizados por los productores de cafia de azucar el

rendimiento agricola no ha incrementado mucho en los ultimos cinco afos, esto debido

a los factores climaticos, sin embargo el rendimiento industrial si ha mostrado un

incremento y esto se ha dado principalmente por el uso de madurantes, segun muestra

la figura 3.

Tabla 3. Cuadro consolidado Industria Azucarera Hondureia

Froduccidn de

Fendirniento

Excedente gg

| Fdznz. Cafia Caffia Rendirmienta entas hMercado | Exportacidn Precios
Cozechada bealida TC Agricola TCMen|  Azicar gg | Industrial LbeTS]  Macional g | Cuota US& gg|  Exp. MMundial

39,675.54 2.373.494.94 59 82 4,133,100 176.92 2,367 849 1,831,251 0L 4900
41.070.94 2.416,071.64 58,83 4,642,482 19215 2,682,643 1,385,539 5343000 L. 7400
39,549.22 2,189 47367 55,36 3,912,339 178.72 3,630,375 282 554 0 L. 19500
3789517 2154 425 32 56.85 3.877.151 179.95) 3,623,538 253613 0] L. 20000
38.537.83 2.172.790.38 56,38 3,851,867 177.28 3621652 212,402 A L 2000
4231413 2469481 44 53,36 4,437 hga 179,70 4144 551 291,243 1794 L. 230.00
4B, 451 22 2 800,361 39 B0.29 4,890,343 174 B3 4 463912 426,431 0] L. 24500
49,292.72 278197707 56,44 5,175,094 186,02 4.438.894 427 625 08575 L. 260.00

5371112 3,195,924, 97, 59,50 5,445 459 170.39 4,966 503 324,962 183934 L 270.00
4971872 2 B34 124 82 54.19) 4,185 47| 155,36 3,954 532 230,935 0 L. 23000
58.124.31 3.743.808.17) 6d.41 7.025.078 187,65 5114538 226.003 474,098 L. 300.00

£1,191.33 3,806,577 56 6221 7779137 204,36 5,220 641 232,144 3.430,905) L. 327.00
58, 768,40 3.613.315.86 51,48 7322287 202 B5 5,455 165 232,144 1634878 L 327.00
B0.546. 36 3.458.847.61 56,85 696,752 193,32 5,453,180 232144 1007428 L. 439.00
B0, 454 .94 4.005.123.51 BR.25 7 868,175 196 .45 5 (153,280 232,144 16450300 L. 433.00
G0.764.84 3.949.747 23 55.00 8.075.119 204,45 5,222 450 276,236 251067 L 46800
F1.395 BB 4 1136,255.55 B5.74 2,255 B0 204 54 5 427 (162 27220 2076, 780 L. 45500
£3.497.46 4.280.762.84 B7.42 8.508.630 198,76 5,795,868 462,459 2,260,303 L. 455800
#1023 60 4 450 142 75| B2 BR 8,188 960 184 .02 5 AR 493 407 717 22127500 L B48.00
54.231.44 4.146.607.00 £4.56 8.714.865 132,85 5,326,110 407,717 2391041 L. 54800
£3.443.42 4 52160642 7127 2.904,372 196,93 E 054973 422807 2426892 | L. 548.00
E4.269.76 4,206 677439 £5.45 8,955,567 212.83 £.221583 482,180 2280798 | L. BE200
£, 205.12 484245243 7100 10,331,000 214.58 5,346,021 482,180 3562733 | L. E20.00

(APAH A. d., 2012)

2.5

PRODUCCION DE AZUCAR EN EL INGENIO AZUCARERO TRES VALLES

Azucarera Tres Valles cuenta con 7600 hectareas cultivadas, de las cuales el 96% son

propias y el 4% restante son de productores independientes, para la zafra 2013 estiman

cosechar aproximadamente 641,000 toneladas métricas de cafia (Solorzano, 2013).




La cosecha de la cafia se realiza durante los meses de noviembre a mayo, periodo
denominado zafra. Para la cosecha, la empresa requiere alrededor de 900 corteros de
cana, ya que corte manual continua siendo la forma mas comun de cosecharla, aunque
se cuenta también con cosechadoras mecanicas pero estos solos pueden utilizarse en

fincas con topografias planas.

La cafia es transportada hacia el ingenio en contenedores tipo carretas con capacidad
de trasladar hasta 60-70 toneladas por vagon, para luego ser descargadas en las

mesas de alimentacion del ingenio.

La composicidon tipica de la cafia entregada en fabrica depende, no so6lo de la
composicion del tallo de cana, sino también de otros factores como la variedad de cafa,
la cantidad de hojas y cogollo, ademas materia extrana, la madurez de la cana, la

tardanza entre quema, corte y entrega a la fabrica (Rein, 2012).

La cantidad de azucar promedio contenida en la cafia molida por el ingenio a abril 2013
es de 140 kg por tonelada métrica (Rivera, Informe Diario de Patio , 2013).
Considerandose un buen rendimiento dentro de los parametros de la industria

azucarera Hondurena.

251 ETAPAS DEL PROCESO DE FABRICACION DE AZUCAR

2511 RECOLECCION DE CANA

El proceso de produccion del azucar inicia con el cultivo, quema y corte de la cafia; la
cual luego de pasar por un control de impurezas, es transportada a la fabrica. Cuando
la cafia de azucar alcanza su grado de maduracién (16% de sacarosa presente en la
cana, aprox.) se procede a la cosecha de la cafia. La cosecha se inicia con la quema,

esta practica se realiza con el fin de hacer menos dispendiosa la labor de corte,
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eliminando todo tipo de hoja, lo cual reduce la mano de obra y por consiguiente los
costos de produccion.

La lluvia, la temperatura y la velocidad del viento son los principales factores
meteorolégicos que afectan la quema de cafia. Luego de la quema viene el corte de la
cafa. La cafa se corta manualmente y se organiza en filas para facilitar el alce de la

misma a los vagones, que transportan la materia prima a la fabrica.

Algunas impurezas que afectan el rendimiento en la fabricacion de azucar son:

e Cogollos: materia extrafia que posee una alta cantidad de azucares reductores.

e Hojas: las hojas secas aumentan la fibra y actian como una esponja que toma el

azucar e incrementa el porcentaje de azucar en el bagazo.

e Tierra: hace mas engorroso el proceso de filtracidon del jugo y aumenta el
deterioro de los equipos.

2.5.1.2 PREPARACION DE CANA

El primer paso en el proceso de elaboracién de azucar de cafa es la preparacion, que
es el proceso de reducir la cafia alimentada al molino hasta particulas de menor
tamano, adecuadas para el proceso de extraccion (Rein, 2012, pag. 91). La preparacion
de cafia es un proceso fundamental, ya que permite que la extraccion sea mas efectiva

extrayendo la mayor cantidad de jugo de la cafia.

2513 EXTRACCION DEL JUGO

El objetivo de la molienda de cafia es separar el jugo que contiene sacarosa del resto
de la cafia, que esta principalmente constituido por fibra. En los molinos la cafia es

exprimida utilizando elevadas presiones entre pares de mazas o rodillos consecutivos.
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El residuo fibroso es llamado bagazo y se utiliza principalmente como combustible en la
caldera de la fabrica para producir vapor y electricidad (NPC S. M., 2013).

En esta etapa con la aplicacion de agua y prensado se separa el azucar del bagazo.
Una mala extraccién conlleva a un alto contenido de sacarosa en el bagazo que va

hacia las calderas y son reportados como perdidas en el balance de produccion.

2514 CLARIFICACION DEL JUGO

El jugo obtenido en el proceso de extraccion debe ser purificado y se consigue
mediante el calentamiento del jugo y la aplicacion de quimicos como cal, lo que provoca
la formacion de lodos, los cuales son extraidos vy filtrados. El jugo que se obtiene de la

filtracion es devuelto al proceso (NPC S. M., 2013).

Los lodos obtenidos en este proceso se hacen pasar por filtros para extraer el azucar
residual en ellos. Los lodos son sometidos a analisis de laboratorio para determinar la
cantidad de sacarosa perdida. Los lodos filtrados también son utilizados como abono en

los campos cafieros.

2515 EVAPORACION

El producto del proceso de evaporacion es llamado Meladura, que es considerado la

materia prima principal para la fabricacion de azucar.

Segun Spencer, este proceso consiste en la eliminacion de agua del jugo clarificado
que contiene el agua natural que se exprime de la cafa junto con parte del agua de
imbibicién, en proporcion media aproximada de 85% de agua y 15% de sdlidos,

incrementando la concentracién hasta un contenido de solidos del 60%.
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2516 CRISTALIZACION

En las fabricas de azucar la cristalizacion se produce bajo vacio e involucra procesos
simultaneos de transferencia de masa y evaporacion. Al iniciar un cocimiento

discontinuo, el licor se concentra hasta alcanzar la zona metaestable.

La cristalizacion se inicia adicionando semillas muy finas en forma de suspension, las
cuales proporcionan sitios de nucleacion para comenzar la cristalizacién. A partir de
entonces, la concentracion del licor madre se controla de manera que la cristalizacion
ocurra sin disolver ningun cristal y sin formacién de nuevos nucleos o falsos cristales
(Rein, 2012, p. 418). En azucarera Tres Valles este proceso se realiza utilizando tachos

discontinuos.

Cuando los cristales son suficientemente grandes se descarga la mezcla de cristales y
jarabe llamada masa cocida A, se envian a centrifugas. Las centrifugas giran a una
velocidad muy alta y separan los cristales de azucar llamados azucar A de la porcién

fluida que ahora se llama miel A.

La miel A aun contiene una gran cantidad de sacarosa por lo tanto se hierve
nuevamente en los equipos de coccion y se hace pasar por el mismo proceso anterior,
obteniéndose una masa cocida B, se hace pasar por centrifuga obteniendo azucar B y
miel B. Del mismo modo la miel B aun contiene una concentracién pequefia de
sacarosa, se hierve por ultima vez y se obtiene la miel ¢ también llamada miel final o
melaza. (NPC S. M., 2013).

Durante esta etapa se llevan muchos controles como, medicion de temperaturas,
presiones, anadlisis de laboratorio, ya que es una de las etapas criticas del proceso

donde pueden ocurrir muchas pérdidas de sacarosa.
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Figura 4. Proceso de fabricacion de azucar (APAH A. d., 2012)

2.6 SUBPRODUCTOS DEL PROCESO DE FABRICACION DE AZUCAR

Durante el proceso de fabricacién de azucar resultan tres subproductos: bagazo,
Cachaza y melaza, los cuales son aprovechados por los ingenios para producir energia
eléctrica, abono organico, alcohol y en el caso de la melaza también es comercializada

como alimento para ganado.



2.6.1  MELAZA

Segun Rain, la melaza es un licor madre que se separa de los cristales mediante
centrifugacion. Las mieles A, B o C se obtienen de las masas cocidas correspondientes,

la miel C es conocida como miel final y melaza.

La denominacion final de la melaza se aplica al producto final que se obtiene de la
preparacion del azucar mediante una cristalizacion repetida. La cantidad de melaza y su
composicion dependera del tratamiento que se le dé durante su procesamiento en la
clarificacion del jugo y el método de cristalizacion durante el cocimiento y la separacion
de los cristales (Honing, 1962). La miel final o melaza es el medio por el cual se pierde
el 40% del balance de pérdidas de sacarosa en un ingenio azucarero. La cantidad de

melaza producida es alrededor de 30-35 kg por tonelada de cafa.

La melaza el un liquido denso y negruzco constituido por el residuo que permanece en
las cubas después de la extraccion de la mayor parte de los azucares de cafa por
cristalizacion y centrifugaciéon. El contenido en materia seca de la melaza oscila
alrededor de un 75%. Son concentrados de hidratos de carbono. Los azucares
representan del orden del 80% de su contenido en materia seca. Como consecuencia
son muy palatables y su contenido energético es apreciable en todas las especies. La
melaza de cana presenta alto contenido de cenizas, ricas en calcio, cloro, magnesio y
potasio (FEDNA, 2013). Una gran cantidad de los azucares contenidos en la melaza es

sacarosa, glucosa, fructuosa etc.

2.6.1.1 COMPOSICION DE LA MELAZA

La composicion de las melazas es muy heterogénea y puede variar, esto dependera de
la variedad de cafa de azucar, suelo, clima periodo de cultivo, eficiencia en la

operacion de la fabrica, sistema de ebullicibn del azucar, tipo y capacidad de los
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evaporadores entre otros. Por otro lado la melaza de cafia se caracteriza por tener
grados brix o solidos disueltos de 68 -75% y un pH de 5.0-6.1% (Castro, 1993).

Tabla 4. Composicion de la melaza fluida

COMPONENTES CONSTITUYENTES CONTENIDO (P/P)

Componentes Mayores Materia seca 78%
Proteinas 3%
Sacarosa 60 - 63% P/P
Azucares Reductores 3-5% P/P
Sustancias disueltas (diferentes 4 - 8% P/P
azucares)
Agua 16%
Grasas 0,40%
Cenizas 9%

Contenido de minerales Calcio 0, 74%
Magnesio 0, 35%
Fésforo 0, 08%
Potasio 3,67%

Contenidos Glicina 0,10%

de aminoacidos Leucina 0,01%
Lisina 0,01%
Treonina 0,06%
Valina 0,02%

Contenidos de vitaminas Colina 600 ppm
Niacina 48,86 ppm
Acido pantoténico 42,90 ppm
Piridoxina 44 ppm
Riboflavina 4,40 ppm
Tiamina 0,88 ppm

(Tellez, 2004), (Yepez, 1995)
2.6.1.2 USOS DE LA MELAZA

Segun Rein 2012, los productos que utilizan el azucar para fermentacién pueden en
teoria ser elaborados a partir de melaza o azucar de melazas de alta polarizacion.

La seleccidon de la materia prima dependera del valor del producto elaborado (precio de
la materia prima, del costo de recuperar el producto del proceso de fermentacion y de
la pureza del producto requerido. Algunos de los productos que se pueden elaborar a

partir de melaza son:

e FEtanol



e Acido citrico

e Acido lactico

e Glutamato Monosadico

e Lisina

e Alcoholes

e Levaduras para alimentos y concentrados.

e Alimentos para animales

2.6.1.3 LA MELAZA COMO ALIMENTO PARA GANADO

El valor de la melaza como alimento se basa principalmente en su contenido de
sacarosa aproximadamente de 30-35%. En comparacion con los hidratos de carbono
en forma concentrada, la melaza contiene una pequefa cantidad de proteinas pero
ademas proporciona una cierta cantidad de no-azucares no proteinicos que tienen

cierto valor nutricional especialmente para los rumiantes.

Existen cuatro formas principales de utilizar la melaza:

e Piensos secos: ya que mejoran la apetecibilidad, ayudan a sedimentar el polvo y
servir de aglutinante, la melaza puede también sustituir en los piensos a otros

carbohidratos mas costosos.

e En la preparacion de ensilaje: la melaza se utiliza como preservador durante el
proceso de ensilado, ya que brinda ventajas por su valor nutritivo y factor de

apetecibilidad.

e Como portador de urea en los suplementos liquidos de los rumiantes: la
concentracion de urea es muy elevada en estos suplementos generalmente
alrededor del 10% pero algunas veces se emplean concentraciones mucho mas

altas.
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e En proporciones elevadas como aprovechamiento maximo de la melaza: se ha
demostrado que la melaza puede utilizarse como sucedaneo del grano (Bavera,
2000).

Unas de las principales caracteristicas de la melaza y que hace que tenga un lugar
especial en la alimentacion de todos los animales, es su sabor aceptable. Aparte de su
accion dietética, la melaza ofrece la ventaja que puede ser mezclados con alimentos
que no son aceptados ordinariamente por los animales 0 que son consumidos con poco

gusto por ellos (Honing, 1962).

Hasta en la década de los afios 60 es que se empiezan a realizar investigaciones en
Cuba sobre los usos de la melaza como una fuente de energia importante.
Anteriormente solo habia sido utilizada para mejorar la palatabilidad y pulverulencia de

los alimentos (Martin).

‘La melaza es util porque comparada con los demas alimentos, equilibra la relacion
entre la proteina y el almidon, haciendo posible un programa arménico de alimentacion.
El suministro de cantidades adecuadas de melaza determinara forraje equilibrado y de
alta calidad, que hara que las vacas den una cantidad optima de leche” (Honing, 1962).
La melaza de cafia para pienso es melaza residual diluida en agua hasta un brix normal
de 79.5% el peso especifico de la melaza se indica por el valor brix en grados. A 79.5%
brix la melaza pesa 1.39 kg por litro. La melaza sin diluir se situa, generalmente entre
80-90% (Bavera, 2000).

26.1.4 PROCESO DE ELABORACION DE MELAZA EN POLVO

Dentro de los principales paises productores de melaza en polvo en América Latina se

encuentran: México, Brasil y Colombia quienes la comercializan al resto de paises.
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Para este proceso se utilizara el método de secado por aspersion, utilizando la melaza
fluida como materia prima, para obtener el producto final que en este caso seria la

melaza en polvo. A continuacion se describen los procesos claves.

2.6.14.1 SECADO

El desecado o secado de solidos se refiere generalmente a la separacioén de un liquido
de un solido, por evaporacion. Los métodos mecanicos para separar un liquido de un
s6lido no se consideran por lo comun como una operacion de desecado o secado,
aunque a menudo proceden a una operacién de esta naturaleza, ya que es menos
costoso y, muchas veces, mas facil utilizar método mecanicos que térmicos. El
desecado de solidos incluye dos procesos fundamentales y simultaneos: 1) Se
transmite calor para evaporar el liquido y 2) Se transmite masa en forma de liquido o

vapor dentro del sélido y como vapor dentro de la superficie (Dekker, 1979).

El secado contribuye a que muchos de los alimentos que son perecederos, puedan
conservarse y aumentar su vida util. Existen factores internos y externos que influyen
en la velocidad del secado como ser: temperaturas, contenidos de humedad, flujo de
aire etc. Existen dos métodos para remover la humedad de un material, por
evaporacidon o por vaporizacion. Para este estudio se utilizara el método por

vaporizacion.

2.6.1.4.2 SECADO POR ASPERSION

“El método se basa en atomizar la solucién que va a ser secada en forma de gotas muy
finas, en el seno de una corriente de gas caliente que generalmente es aire. Se forman
particulas de geometria esférica, con aspecto de esferillas huecas con un diametro que
puede estar entre los 20 ym y hasta los 200 um. Tienen aspecto de espuma desecada y

presentan gran solubilidad” (Lopez, Julio-Sept 2010).
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Dentro de las ventajas de este método estan:

Como es un método de secado por contacto directo la probabilidad de
contaminacién del producto final es minima.

Permite definir el tamano final de la particula y esto depende de la presién a que
se atomiza y el tiempo de residencia en el secador.

Esta técnica es ampliamente utilizada en la industria alimentaria ya que es
posible someter productos sensibles a altas temperaturas manteniendo sus
propiedades organolépticas y quimicas como minerales, vitaminas, proteinas etc.
Como no existen barreras entre el producto que se secara y el gas a utilizar la

eficiencia del proceso se mantiene todo el tiempo en los mismos valores.

El secado por aspersion es altamente utilizado para la obtencion de micro encapsulado,

secados de microorganismos, encimas, hormonas etc. (Claudia Fernandez).

La operacion del secado por aspersion consta de 4 etapas segun (Eleazar M.Escamilla,

Calculos para el Disefio de un Secado por Aspersion, 1993):

SSERENEE NN

Atomizacion de la alimentacion
Contacto entre las gotas pulverizadas y el aire caliente
Vaporizacion de la humedad

Recuperacion del producto seco

Atomizacion de la alimentacion:

La atomizacion se logra, casi siempre, por cualquiera de los tres dispositivos
siguientes. A) Boquillas a alta presién, 2) Boquillas de dos fluidos, 3) Discos
centrifugos de alta velocidad (Marshall, Atomization and Spray Drying., 1954).
Para esta etapa del proyecto se utilizara el encapsulador maltodextrina ya que

elimina las propiedades aglutinantes del producto a secar.
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Contacto entre las gotas pulverizadas y el aire caliente:

Para esta etapa del proceso se utiliza el contacto directo entre el aire y la gota

pulverizada a flujo en contra corriente o0 sea que se mueven en direcciones
opuestas en la camara de secado.

e Vaporizaciéon de la humedad:

Esta etapa también se realiza en la camara de secado y es donde el aire caliente

absorbe la humedad del liquido pulverizado, para esto se debe hacer uso de una
cantidad considerable de aire caliente.

e Recuperacion del producto seco:

Las caracteristicas del producto final o producto seco dependeran del buen

funcionamiento de las etapas anteriores, cumplir con todos los parametros de
control, de igual manera de la materia prima alimentada.

Aire de salida .
; . Ducto de entrada \
Alimentacion ™ '/del aire caliente
v Soplador del alre
I T portador
- |
/ \ 2 ( = AN
/ I'\ = [ — 4__\I X |II ﬂ_\\
Atomlzador _"'_\ \ ]
) 7 , A

s
/ — |
‘\  Caémarade [ | | \
Y desecaclon [ ' \
\ /

! \
Calentador de alre \ \ | Soplador princlpal

—— Colector de Clclén

Alre amblente o LInea de transporte del producto o
acond|clonado linea de acondlclonamlento

Figura 5. Proceso de secado por aspersion (Perry R. H., 1992).



Para el proceso de desecacidn por aspersion se utilizan secadores por aspersion o
rocio, los cuales son utilizados principalmente para el secado de soluciones acuosas y
lechadas. Segun Perry, el secador por aspersion consta de una camara cilindrica
grande, casi siempre vertical en la cual el material que se va a desecar se atomiza en
forma de pequefas gotitas y dentro de la cual se alimenta un gran volumen de gas
caliente que basta para abastecer el calor necesario para completar la evaporacion del

liquido.

La transferencia de calor y la transferencia de masa, se logran mediante el contacto
directo del gas caliente con las gotitas dispersadas. Después de concluir la desecacion,

el gas enfriado y los sélidos se separan.

2.6.1.4.3 VENTAJAS DE LA MELAZA EN POLVO

e Bajo costos de transporte y almacenaje.

e Mantiene sus propiedades fisicoquimicas y organolépticas.
e F&cil de formular.

e Disponible todo el afio.

e No fermenta.

e Facilidades en la manipulacion.

e Es un producto perecedero.

e Alto valor nutricional y energético.

e Fuente de carbohidratos.

e Palatabilidad y aroma a los alimentos.
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2.7 PRODUCCION Y EXPORTACION DE MELAZA EN HONDURAS

EH CAHSA

H ACHSA
 AZUNOSA

E LA GRECIA

E CHUMBAGUA
i TRES VALLES

Figura 6. Produccion nacional de melaza en ingenios (APAH A. d., 2012).

Como se puede observar en el grafico de la figura 6, el mayor productor de melaza a
nivel nacional es el ingenio CAHSA, por ser el ingenio azucarero mas grande del pais.
Compafiia Azucarera Tres Valles produce el 13% de la produccion total.

M CAHSA

M ACHSA
MAZUNOSA
ELAGRECIA
MCHUMBAGUA
M TRES VALLES
MAYSA

Figura 7. Consumo de melaza mercado nacional (APAH A. d., 2012).

El 18% de la produccion de CATV, es comercializado en el mercado nacional
especialmente para la produccién de alcohol y como alimento para ganado, segun

muestra la figura 7.
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B CAHSA

| ACHSA

M AZUMNOSA
LA GRECIA

B CHUMBAGUA
B TRES VALLES

I AYSA

Figura 8. Exportacion de melaza al mundo (APAH A. d., 2012).

De la exportacion total de melaza al mundo CATV, cuenta con un 12% siendo el

principal destino Estados Unidos, segun la figura 8.

E DESTILERIA
E GANADERIA
i EXPORTACION

Figura 9. Disposicion final de la melaza en CATV

De 17 mil toneladas de melaza producidas en 2012 en CATV, el 58.31% se export6 al
mundo, quedando en el mercado nacional un 42.69%, de los cuales el 20.46% fue
vendido a destilerias y el 21.23% se vendio a los ganaderos.
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CAPITULO lll. METODOLOGIA

3.1. ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Este estudio utiliza un enfoque cualitativo, pretende conocer y comprender el objeto de
estudio desde la perspectiva del entrevistado, como ser: conocimiento sobre el producto
melaza, expectativas de su uso, opiniones, experiencias y lo que significaria para ellos

utilizar otro método para alimentar a su ganado.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacién aplicado fue no experimental, pretendiendo especificar las
caracteristicas y rasgos importantes que conlleva la elaboracién y distribucion de
melaza en polvo para CATV, las tendencias, ventajas y beneficios que traerian para los
ganaderos. Al obtener la informacién con una sola toma de muestra terminamos con un

estudio transversal simple.

3.3. ESQUEMA

Para el analisis cualitativo se realizd una inmersion en los procesos productivos de
Azucarera Tres Valles, especificamente el proceso de elaboracién de azucar, a través
de observacion directa del proceso y consultas a expertos como el gerente del area

industrial.

De igual forma se realizaron entrevistas a profundidad a 10 ganaderos de la zona,
algunas de ellas se realizaron en la compafia Azucarera Tres Valles cuando los
ganaderos fueron a comprar melaza fluida, el resto fueron realizadas mediante visita a

las casas o haciendas de los ganaderos.
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La informacion recolectada fue analizada de acuerdo a las respuestas, de las preguntas
planteadas; al igual que la informacion brindada durante las entrevistas al gerente
industrial de CATV. Para los ganaderos entrevistados, se diseid un instrumento que
sirvié de guia para ir conduciendo las entrevistas y lograr de esa forma las respuestas
requeridas para el desarrollo de la investigacion (ver anexo 3). Con el gerente industrial
se realizaron varias entrevistas especificamente para disefar el estudio técnico del
proyecto, las preguntas planteadas fueron abiertas y siguiendo la secuencia de los

procesos de elaboracion.

|, |modc | |Hombredetarea . |purs _ |Comlenze  _ [Fin L |Ffabr 13 [idabr'13  [?7abr'i3  [73abr13  [0Smay13  [12may 13 [1@may'i3  [FAmay'13 (A9 um'i3  [08jun'id |
:l!dc L X v bl s] . Ta[¥iomli[selalviole & s[elx[vipalrisTi[x[voimla]s
b Definlcién del tema 6dlas lun08/0a/13 sdb13/03/13 | E 1
#* Plantcamicnto dr la 7 dias dom 14/04/13 dom 21/04/13 = b |
investigacidn
#* Antocedentes cel 2 dias lun 15/04/12  mar 15/04/12 B3
problema
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b4 Justificacion ddias vie 19/04/13  mar 23/04/13 4 1
#+ Marco tedrico 27 dias lun 22/04/13  mié 22/C5/13 E 1
#+ lecturade documentas 5 dias lun 2204713 vi= 200414 C 1
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+ Enlievislds genersles 5 dias vie 10/05/13  jue 16/03/13 E |
* Entrcvistas Gerentc Sdias wvie 10/05/12  juc 16/25/12 L b
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+ Fesultados y andlisis 5dias lun 20/05/12  vi= 24/05/132 C 1
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Figura 10. Esquema del proceso de investigacion.

3.4. POBLACION Y MUESTRA

Segun encuesta publicada por el Instituto Nacional de Estadisticas (INE), en el pais
existen 96,622 ganaderos distribuidos a nivel nacional, esta fue la poblaciéon de estudio
para esta investigacion, la unidad de estudio utilizada fueron los ganaderos de las

zonas aledafias a la Compafia Azucarera Tres Valles, identificando como zonas
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aledafas aquellas comunidades ubicadas aproximadamente entre 30-40 km de
distancia de CATV, se eligié una muestra no probabilistica por conveniencia de diez
ganaderos, por el facil acceso a ellos y en algunos casos por la cercania al ingenio;

ademas del tiempo reducido para el desarrollo de esta investigacion.

Al obtener los primeros resultados de las entrevistas se observo que la informacion
brindada por los ganaderos de la zona, no seria representativa para alcanzar los
objetivos planteados, por lo que se decidié dividir la muestra en dos partes, 5
ganaderos de las zonas aledafia al ingenio y cinco ganaderos de las zonas retiradas,
entendiéndose como retiradas aquellas zonas que estan a mas de 40 km de distancia
de CATV.

Tabla 5. Ganaderos entrevistados

LUGAR NOMBRE
Zamorano Vicente Aguilar
Cantarranas Carlos Gaitan
Danli Moisés Castellanos
Tocoa Idalia Borjas
Talanga Lisandro Puerto
Cantarranas Javier Gaitan
Olancho Felipe Carias
La Ceiba Luis Espinoza
Comayagua Paul Rodriguez
Tocoa Oqueli Borjas

3.5. RECOLECCION DE LA INFORMACION

Para la recoleccion de la informacion se llevaron a cabo 10 entrevistas a ganaderos. Se
plantearon una serie de preguntas abiertas no estructuradas que no siguieron un orden
l6gico ya que las mismas respuestas, guiaban las preguntas subsiguientes, esta

entrevista fue directa y personal lo que permiti6 conocer las motivaciones, actitudes,
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creencias y sentimientos sobre el tema investigado, la duracion aproximada de cada

entrevista fue de 45 minutos.

Al inicio de la entrevista a los ganaderos se les dio a conocer el objetivo de la misma,
de igual forma; si estos desconocian la existencia de la melaza en polvo se les

realizaba una descripcion de las caracteristicas principales del producto.

Para poder determinar la operacionalizacion de algunas de las variables establecidas
en el proyecto, se utilizé una escala de medicion de 1-5, donde de 0-1 se considera

bajo, de 2-3 medio y de 4-5 alto.

3.6. INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE LA INFORMACION

El instrumento utilizado para la recoleccion de datos fue una entrevista a profundidad,
que costaba de 16 preguntas que no siguieron un orden logico. También se utilizaron
como fuentes primarias para la investigacion, las entrevistas a ganaderos, entrevistas
con el gerente Industrial, para obtener informacion sobre los procesos de cultivos de
cana, produccion de azucar y proceso de elaboracion de malaza en polvo; ademas de

documentos historicos de producciones de CATV.

Las fuentes secundarias de informacién utilizadas fueron: publicaciones, revistas,

articulos de internet, libros y tesis relacionadas al tema.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

En este capitulo se analizaran las variables de estudio establecidas para determinar la
prefactibilidad, del proyecto de investigacion a fin de dar respuesta al problema
planteado; de igual forma se presentan los resultados obtenidos como parte de la
investigacién realizada, que determinaria si el proyecto es realizable en la Cia.

Azucarera Tres Valles.

Se inicid el proceso de entrevistas con ganaderos de las zonas aledanas al Ingenio
Azucarero Tres Valles: Cantarranas, Talanga, Danli y el Zamorano y algunos
ganaderos que visitaron CATV, aplicando cinco entrevistas obteniendo poca
aceptabilidad por algunos de ellos ya que segun sus comentarios por la disponibilidad y
la cercania al ingenio azucarero, prefieren continuar utilizando melaza fluida. Por esta
razon se decididé dividir la muestra en dos partes, realizando las cinco entrevistas
restantes a ganaderos de zonas mas alejadas, con la intencion de determinar si la
aceptabilidad y motivacién de compra, mostraba diferente comportamiento. Se eligieron
los departamentos de: Atlantida, Colon, Comayagua y Olancho.

La seleccion de estos departamentos se realizé tomando en consideracion que segun el
INE, estos son algunos de los mayores productores de ganado a nivel nacional; de igual
manera por su lejania a un ingenio azucarero. El departamento que se encuentra a
menos distancia de un ingenio, es Comayagua aproximadamente 130km, teniendo
como alternativas el Ingenio Azucarero Santa Matilde, ubicado en Villanueva Cortes y el

Ingenio Azucarero Tres Valles, ubicado en Cantarranas, F.M.

4.1  ANALISIS DE LAS ENTREVISTAS

A continuacion se presenta el analisis de las entrevistas realizadas a 10 ganaderos,
haciéndose el analisis con base en 5 entrevistas realizadas en zonas aledafias,

entendiéndose como aledafas aquellas ubicadas en un radio de 30-40 km del ingenio y



5 en zonas retiradas aquellas ubicadas a mas de 40 km, se muestran los hallazgos mas
relevantes y se da respuesta a algunas de las variables establecidas en este estudio
como: aceptacion de producto, motivacién, grado de conocimiento; de igual forma se
realiza un andlisis y calculo de la demanda potencial que tendria el producto en el

mercado.

411 HALLAZGOS RELEVANTES

De acuerdo al analisis de las entrevistas aplicadas se identific6 que el consumo de
melaza, ocurre en su mayoria durante la época de verano ya que en estos meses no se
cuenta con pasto fresco preferido por el ganado, es por eso que los productores en este
periodo mezclan el heno, silos, concentrados y pastos con la melaza para mejorar su

palatabilidad.

Se identificd que la mayoria de los ganaderos no miden con exactitud, si al alimentar el
ganado con melaza obtienen mejores resultados, pero si notan cabios positivos:
aumento de produccién de leche, mantenimiento del peso, ganado saludable y con mas

energia.

Se observa que la melaza en su mayoria es adquirida en los ingenios Azucareros, y en
el caso de los ganaderos que se encuentran a largas distancias es comprada a
revendedores a precios mas elevados, lo anterior para evitar los problemas de
manipulacion y transporte. Manifiestan que la experiencia de compra no es agradable
por los largos kildbmetros que deben recorrer, y los productores a menor escala no

cuentan con los medios necesarios para su transporte (vehiculos y recipientes).

La mayoria de los ganaderos entrevistados coincidieron en las ventajas que tendria la
melaza en polvo con respecto a la melaza fluida, dentro de las cuales destacan: mayor
disponibilidad ya que tendrian acceso al producto durante todo el afo, facil

almacenamiento, transporte y manejo, mas accesible.
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En cuanto frecuencia y cantidad a comprar manifestaron que seria la misma con la que
compran melaza fluida. Ademas prefieren que la presentacion sea en bolsas de 25 kg

ya que segun ellos es una cantidad facil de manipular.

Se les consulté el lugar donde les gustaria adquirir el producto y la mayoria opiné que

en la agropecuaria mas cercana a su lugar de origen.

De acuerdo a lo conversado durante la entrevista los costos de alimentacién del ganado

son elevados principalmente en la temporada de verano por la escases de pasto.

41.2 ACEPTACION DEL PRODUCTO

Para medir el grado de aceptaciéon del producto por parte de los ganaderos se utilizd
una escala de medicién de 1 a 5, en donde de 0-1 el nivel de aceptacién es bajo, de 2-3

medio y de 4-5 alta.
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Figura 11. Nivel de aceptacion de la melaza en polvo en zonas aledafias a CATV.

Como se observa en el grafico de la figura 11, la aceptacion del producto en las zonas
aledafias al ingenio tiene aceptacioén en proporciones bajas y medias en 20% y 40%

respectivamente, esto es debido a que los ganaderos entrevistados de la zona prefieren
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utilizar melaza fluida, ya que el producto se encuentra accesible y la mayoria cuenta

con los medios adecuados para su transporte y manipulacion.

De acuerdo a la entrevista, se puede deducir que al ser la melaza en polvo no tan
conocido ni muy utilizado por la mayoria de los ganaderos, existe la incertidumbre si el
producto realmente les brindaria los mismos beneficios que obtienen con la melaza
fluida.

Sin embargo, el 40% con aceptacion alta piensan en el hecho de que contarian con el
producto durante todo el afio, que estaria accesible y que seria facil de manipular en

sus haciendas.
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Figura 12. Nivel de aceptacion de la melaza en polvo en zonas retiradas a CATV.

Como se observa en la figura 12, el nivel de aceptacion de la melaza en polvo en las
zonas retiradas al ingenio CATV, es alta obteniendo un 80%, esto es debido a que los
ganaderos de las zonas alejadas al ingenio deben de recorrer grandes distancias para
obtener el producto y la logistica para el traslado es complicada, con lo anterior se
puede especular que este tendria mayor aceptacion en aquellas areas que se
encuentran retiradas de ingenios azucareros, por lo que las fuerzas de ventas estarian

mayormente enfocadas a suplir las necesidades de estas zonas ganaderas.
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Los dos grupos de ganaderos entrevistados coinciden, que una mayor aceptaciéon del

producto dependera de que la melaza en polvo, conserve sus propiedades

fisicoquimicas, para que la diferencia entre esta y la melaza liquida sean minimas.

4.1.3 MOTIVACION
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Figura 13. Nivel de motivacion para adquirir el producto en zonas aledafias a CATV.

La motivacion para adquirir el producto en las zonas aledafias al ingenio CATV, es

media

en un 60%, con lo que se puede deducir que la mayoria de los entrevistados

estarian motivados a adquirir la melaza en polvo.

Segun

entrevista, algunos de los factores que motivarian a los ganaderos a utilizar la

melaza en polvo serian:

Que al diluirla mantenga la consistencia de la melaza fluida.
La escasez de pasto en verano.

El Precio de venta.

El facil acceso.

Que sea facil de manipular y transportar.

Que sea facil de almacenar.
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Figura 14. Nivel de motivacion para adquirir la melaza en polvo en zonas retiradas a CATV.

En las zonas retiradas del ingenio CATV, segun figura 14 el nivel de motivacion es alto
con un porcentaje de 80% y media en un 20%, igual se puede observar que no existe
resistencia al uso del producto. Los ganaderos de estas zonas estarian motivados por
el acceso casi inmediato al producto. Se puede deducir que la motivacién alta en las
zonas retiradas se debe a la necesidad que tienen los ganaderos de adquirir el producto

de forma accesible.

4.1.4 CONOCIMIENTO DEL PRODUCTO
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Figura 15. Grado de conocimiento de la melaza en polvo.

Al momento de preguntarle a los ganaderos si tenian conocimiento de la melaza en

polvo: seis de diez contestaron que si y que la utilizaron en algun momento. Tres de los
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entrevistados que si la conocen pertenecen a las zonas aledafas pero no continuaron
su uso por la accesibilidad que se tiene a la melaza fresca y que es preferida por ellos,
el resto de los entrevistados con conocimiento del producto, la utilizaron en algun
momento pero descontinuaron su uso debido a que las agropecuarias de la zona no la

tienen disponible para la venta.

Se puede deducir de acuerdo a la entrevista que el conocimiento sobre la forma de uso
de la melaza en polvo es bajo, ya que los ganaderos que la utilizaron segun sus
comentarios lo hicieron de forma inadecuada, aplicando el producto directamente sobre

el pasto seco sin diluirla.

415 ANALISIS DE LA DEMANDA POTENCIAL DE MELAZA

Segun entrevista a los ganaderos la mayoria coincide que el ganado que alimentan con
melaza es el ganado de engorde y el ganado en produccién, que se aproxima a un 50%

del hato ganadero total.

Tabla 6. Hato ganadero de personas encuestadas

HATO DE GANADEROS CANTIDAD DE ANIMALES QUE

ENTREVISTADOS ALIMENTAN CON MELAZA

Zamorano 32 32
Cantarranas 50 25
Danli 60 30
Talanga 40 20
Cantarranas 30 15
Olancho - -

La Ceiba 40 20
Comayagua 25 25
Tocoa 600 300
Tocoa 300 150
Total 1177 617

Segun entrevistas el porcentaje de ganado alimentado con melaza es del 52.42%
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4.1.6 DEMANDA POTENCIAL NACIONAL DE MELAZA

Segun entrevistas con ganaderos, con 1 galon de melaza alimentan aproximadamente
30 animales por dia. Un galén de melaza pesa aproximadamente 12.054 libras a 85°

brix equivalente a 5.5 kg.

Para calcular la melaza consumida por animal por dia, se toman los kilogramos de
melaza utilizados y se dividen entre el numero de animales alimentados, obteniendo la

cantidad de melaza en kilogramos necesarios para alimentar un animal.

5.5 kg de melaza/30 animales=0.18kg de melaza por animal.

El mercado meta se calculé con base al hato ganadero nacional, que es de 2.5 millones
segun la ultima encuesta del INE, este dato se multiplicd por el porcentaje de ganado
alimentado con melaza, que segun las entrevistas es del 52.42%.

Asumiendo que todos los ganaderos se comportarian de la misma forma, se especula

que el mercado meta para este estudio podria ser:

Mercado Meta= 2, 500,000 X 52.42%= 1, 310,500 cabezas de Ganado.

Para el calculo de la demanda potencial, se toman los kilogramos de melaza
consumidos por animal por dia y luego se multiplica por el mercado meta. La demanda

potencial se calculé como sigue:

Kilogramos de melaza fluida=0.18kgX1, 310,500 cabezas de ganado
239,821.5 kg

Kilogramos de solidos de melaza=239,821.5X0.85

203,847.85 kg

Kilogramos de melaza en polvo= 203,847.85X1.05%



214,040.24 kg
Demanda Potencial=214,040.24 kg/25Kg por dia
8,561bolsas de 25 kg

Los calculos anteriores se realizaron conociendo que el porcentaje de conversion de 1
kg de melaza fluida rinde 1.34 kg de melaza en polvo, asumiendo un 10% de perdida
durante el proceso, un 10% de evaporacion de agua y un 30% de coadyuvantes

(maltodextrina).

Asumiendo que la demanda potencial nacional de melaza en polvo por dia seria de
8,561 bolsas de 25 kg y que la produccién de CATV se proyecta para 700 bolsas por

dia en el primer afo, se estaria cubriendo en un 8% la demanda del mercado nacional.

417 PRODUCCION DE MELAZA EN CATV

La produccion de melaza en la Compania Azucarera Tres Valles, para la Zafra 2014

sera de aproximadamente 23 mil quinientas toneladas.

La capacidad instalada de la planta de produccion de melaza sera de mil bolsas de 25
kg iniciando con una produccién diaria de 700 bolsas, llegando a producir un total
109,200 bolsas en el afio, considerando un porcentaje de crecimiento del 6% anual.

Se plantea la siguiente formula para determinar los kg de melaza fluida que se

necesitan para producir 1 kg de melaza en polvo.

Calculo de melaza diluida:

1kg melaza a 85° brix es igual a 1.88 kg de melaza diluida a 45° brix
kg melaza diluida= 1.88 kg melaza diluida*0.45° brix

0.8460 kg
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Se necesitan 0.8460 kg de melaza diluida y 0.56 kg de maltodextrina para obtener 1.40
solidos de melaza en polvo
1.40/0.95=1.48 kg melaza en polvo

Para producir un kg de melaza en polvo, se necesitan 0.396 kg de maltodextrina y
0.604 kg de melaza fluida.

Con base a la experiencia en plantas de produccion se determind un 10% de perdida.
Para producir 109,200 bolsas de melaza en polvo equivalentes a 2, 730,000 kg, se
necesitaria 2, 052,631.5 kg de melaza fluida, lo que representa un 8.73% de la
produccion anual total de CATV.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1CONCLUSIONES

Con base en lo expuesto anteriormente se presentan las conclusiones de la
investigacién, teniendo en cuenta que el objetivo principal de la misma es determinar la
viabilidad econdmica y financiera de producir melaza en polvo a partir de melaza fluida
en el ingenio Azucarero Tres Valles, identificando las ventajas competitivas de producir

melaza en polvo y una nueva oportunidad de negocio para CATV.

e Segun los resultados y analisis se puede concluir que la demanda potencial de
melaza en polvo seria de aproximadamente 8,561 bolsas de 25 kg diarias.

e Al analizar la demanda potencial del producto se determina que el proyecto cubriria
en un 7% la demanda nacional.

e El grado de conocimiento de la melaza en polvo se considera medio, debido a que
existe un nivel bajo de comercializacion en el pais.

e En las zonas retiradas a un ingenio azucarero, el nivel de aceptacion y motivacion
de compra es mayor que en las zonas aledanas, esto debido a las distancias que
hay que recorrer.

e Las ventajas competitivas de producir melaza en polvo para CATV, serian: la
diversificacién de sus productos, lo que significa una nueva oportunidad de negocio;
generar nuevos ingresos, aumento de vida util del producto, eliminacién de costos
adicionales por almacenaje en tanques externos y mayor aprovechamiento de los

recursos existentes.

El proyecto es factible de desarrollarse a nivel técnico, ya que la compafia cuenta con
personal con las competencias necesarias, de igual forma cuenta con parte de las
instalaciones fisicas y algun equipo que se requiere para la puesta en marcha del

proyecto.
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Con base en el analisis financiero realizado se determina, que elaborar melaza en polvo
en la Compafia Azucarera Tres Valles, es factible economicamente ya que el valor
presente neto es positivo (VPN) y la tasa interna de retorno (TIR) es mayor al costo del

capital de la Compaiia.

5.2RECOMENDACIONES

A continuacion se detalla una serie de recomendaciones para la Cia. Azucarera Tres
Valles, tomando en cuenta el analisis de los resultados obtenidos en el presente trabajo

de investigacion.

e Realizar un estudio de mercado cuantitativo que permita conocer con mayor
precision la demanda potencial.

e Las fuerzas de venta del producto deben enfocarse en aquellas zonas retiradas
a los ingenios azucareros y con alta produccién ganadera para cumplir con los
porcentajes de incremento anual en ventas del 6%.

e Estudiar la posibilidad de fortificar el producto con sales minerales, con el
objetivo de brindar valor agregado al mismo.

e Cuando la planta logre el crecimiento proyectado, pueda absorber todos aquellos
costos que conlleva la produccion de melaza polvo y que en cierta medida estan
siendo cubiertos con recursos existentes de la compaiiia.

e Realizar una investigacion mas profunda de la parte técnica mediante un
benchmarking en plantas productoras de melaza en polvo localizadas en otros
paises.

e Desarrollar un plan de riesgo que permita cumplir con el tiempo estipulado y el
presupuesto asignado para mitigar cualquier desviacion en la implementacién del

proyecto.
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CAPITULO VI. APLICABILIDAD

6.1INTRODUCCION

El presente estudio tiene como finalidad evaluar la factibilidad técnica, de mercadeo y
financiera del proyecto de elaboracién de melaza en polvo, de igual manera, determinar
si el proyecto es realizable con todos los recursos materiales, humanos y econdmicos

con los que cuenta la Cia. Azucarera Tres Valles.

Se realiza un analisis del entorno con base en las cinco fuerzas de Porter, asi como un
estudio de mercado por medio del marketing mix: producto, precio, plaza, promocion y
personal.

En el estudio técnico se realiza una descripcion completa del proceso de elaboracion de
melaza en polvo, el equipo a utilizar, materias primas, el personal para la operacién, asi

como el presupuesto necesario para el desarrollo del proyecto.

Finalmente se aplica un analisis financiero que servira para determinar la rentabilidad

del proyecto.

6.20BJETIVO GENERAL

Determinar mediante un estudio de pre factibilidad, la viabilidad econémica y financiera
de la elaboracion de melaza en polvo a partir de melaza fluida, identificando el mercado
potencial a través de un estudio de mercado, para su comercializacion y que permita a

CATV una nueva oportunidad de negocio.
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6.30BJETIVOS ESPECIFICOS

e Proponer un disefio técnico y de procesos de la planta de produccion de melaza
en polvo en CATV.
e Determinar la factibilidad técnica y econdmica de producir melaza en polvo a

partir de melaza fluida en Cia. Azucarera Tres Valles.

6.4 ANALISIS DEL ENTORNO

6.4.1 ANALISIS DE CINCO FUERZAS DE PORTER

Poder del Proveedor: Dentro del conjunto de proveedores criticos que se emplearan
para la elaboracion de melaza en polvo, destaca el proveedor de la maltodextrina,
que es uno de los insumos principales, para ellos se han identificado diferentes
proveedores nacionales y extranjeros, conociendo que existe diversidad de opciones
para adquirirlo y disponibilidad del mismo. La compafiia Azucarera Tres Valles sera
el proveedor exclusivo de la melaza fluida y que a su vez es la empresa productora.
El hecho de que Tres Valles sea el proveedor de la materia prima principal es una
gran ventaja, ya que de esta forma se asegura el abastecimiento, estabilidad en el
precio de adquisicion de la melaza, calidad, asesoria técnica etc. Por lo que dentro
de este analisis se considera el Poder del Proveedor como algo positivo para el

proyecto.

Rivalidad de la Industria: Hasta el momento ninguna empresa a nivel
centroamericano procesa melaza en polvo, por lo que no hay competidores directos
en la zona. Debido a que la rivalidad de la industria a nivel local es casi nula se

considera que este aspecto es positivo para el proyecto.

Amenaza de Entrada: Existe la posibilidad de que otros ingenios azucareros dentro

del pais, se interesen en elaborar melaza en polvo o que alguna otra empresa
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importe productos similares del exterior, ya que se conoce que en otros paises si
existen empresas productoras de melaza en polvo como es el caso de Colombia,
México, Brasil. A pesar de todas las medidas que se puedan adoptar para evitar la
entrada de nuevos competidores al mercado, la amenaza de entrada siempre va a

existir, por lo que se considera un factor de peligro para el proyecto.

e Poder del Comprador: Los clientes de Melaza en polvo seran las propias tiendas del
grupo CADELGA, que venderan el producto al consumidor final. Debido a que existe
una buena concentracion de compradores y existe poca comercializacién del
producto, se considera que el poder del comprador es bajo en esta industria; lo que
seria positivo para el proyecto, ya que no habra presion por reducir el precio. Sin
embargo se debe vigilar que el producto sea entregado en buenas condiciones, al

precio adecuado y con un buen servicio que debe incluir la asistencia técnica.

e Amenaza Sustitutos: Los productos sustitutos de Melaza podrian ser la misma
melaza fluida y algunos productos como sales minerales con vitaminas que se
venden en el mercado. Sin embargo debido a que la melaza en su forma fluida no
esta disponible durante todo el afio y las sales minerales se utilizan en pequefas
proporciones, se considera que la amenaza de sustitutos es baja; o que representa
algo positivo para el proyecto. No obstante se debe de idear una forma de
desarrollar nuevas formulaciones de melaza con otros ingredientes, que permitan
darle al ganadero una mezcla de melaza mas sales minerales obteniendo mayores

ventajas al adquirir dos productos en uno.

6.5ESTUDIO DE MERCADO

A continuacion se presenta el estudio de mercado para el proceso de comercializacion
de la melaza en polvo, se realiza un analisis del entorno por medio de las cinco Fuerzas
de Porter y el marketing mix, se presenta un analisis de la competencia, las ventajas
competitivas del producto, estrategias de posicionamiento y finalmente se proponen

estrategias comerciales que podria implementar el grupo CADELGA.
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6.5.1  MARKETING MIX

e PRODUCTO

Melaza en polvo es un nuevo producto para la alimentacion de ganado bovino,
empacada en una bolsa de papel resistente, que a su vez traera una bolsa plastica
interna que cubrira el producto para incrementar su proteccion; estara disponible en
presentaciones de 25 kg el producto vendra con un panfleto que sugiere algunas
formas de aplicacion con alimentos, asi como las cantidades recomendadas por porcién
en su forma original, el producto traera la informacion nutricional asi como las

indicaciones de uso en su empaque.
e ETIQUETA

La etiqueta debera ser elaborada por el departamento de Marketing del grupo
CADELGA, aunque se propone que esta lleva el nombre del producto, las

especificaciones alimenticias y las empresas involucradas en su produccién y venta.

Melaza

Figura 16. Propuesta etiqueta bolsa de melaza



e PLAZA

La melaza en polvo sera un producto distribuido y comercializado por el grupo
CADELGA, estara disponible en todos los puntos de venta de las tiendas CADELGA en
todo el pais. CADELGA cuenta con tiendas en la zona del Litoral Norte y Occidente en
las ciudades de: San Pedro Sula cuenta con tres tiendas, La Ceiba, Tocoa, Santa
Barbara, La Entrada Copan, Santa Rosa de Copan; Ocotepeque y La Esperanza. En el
centro, sur y oriente existen tiendas en Comayagua, Tegucigalpa, Danli, Juticalpa y

Choluteca.
e PRECIO

Tomando en cuenta los resultados de las entrevistas a los ganaderos, ellos prefieren
una presentacion de 25 kg por lo que el precio de venta para CADELGA de acuerdo a
los costos y el margen de ganancia que desea CATV sera de Lps. 272.50, se propone
que CADELGA no exceda los precios del producto en el mercado nacional en la

actualidad, que es de aproximadamente Lps.700.00

e PROMOCION

Debido a que las personas que utilizan melaza para alimentar ganado desconocen la
forma de administracion de la melaza en polvo, se propone que CADELGA elabore un
instructivo (panfleto) que se entregaria junto con el producto al momento que se realice

la compra.

También se recomienda que el producto se promocione en las principales ferias
ganaderas en el pais, de esta manera inducir a las personas a usar el producto y a la
vez instruirlas en las diferentes formas de aplicacion con concentrado, silos, sorgo o

pasto por medio de asistencia técnica.

e PERSONAL

En la parte productiva personas con experiencia en el procesamiento de alimentos,

conocedores de las principales normas de calidad e inocuidad alimentaria, asi como las
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normas de seguridad ocupacional. Con respecto al personal de distribucion,
comercializacién y ventas, personas dinamicas con experiencia en los campos antes
mencionados, capaces de asesorar a los clientes en cuanto a la forma de

almacenamiento, venta y todo lo relacionado con la comercializacion.

6.5.2 VENTAJA COMPETITIVA

La ventaja competitiva es el producto en si. Un producto diferenciado que no tiene
competencia a nivel local, un producto innovador, facil de transportar y disponible para
el consumidor final en varios puntos de venta; pues ya no habra necesidad de
desplazarse hasta un ingenio para adquirirlo, un producto con excelentes
caracteristicas nutritivas, larga vida de anaquel que asegura su disponibilidad durante
todo el afio y que adicionalmente en su forma liquida es bastante utilizado por las

personas que alimentan ganado.

6.5.2 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Nuestra posible competencia seria los importadores de este tipo de producto como los
vendedores especializados en alimentos para ganado. Los paises mas cercanos que
producen melaza en polvo son, México, Brasil y Colombia. Al ser un producto importado
el precio local es mas alto que el costo que tendria al producirlo y comercializarlo
localmente, por lo que esto se convertiria en una ventaja competitiva para el grupo
CADELGA.

6.5.3 ESTRATEGIAS DE POSICIONAMIENTO

Se propone que CADELGA busque afadir beneficios sociales a los clientes, en este
caso buscar fortalecer sus lazos sociales con los clientes enterdandose de sus
necesidades y deseos individuales. Esto se puede hacer por medio de visitas a los
grandes y pequeios productores a través de los vendedores regionales de CADELGA,
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quienes podrian llegar a cada cliente y brindar toda la asesoria técnica necesaria para
el uso adecuado del producto.

Conociendo que las tiendas CADELGA cuenta con un equipo profesional de ventas con
experiencia agricola y pecuaria que brindan atencion personalizada a sus clientes, se
puede ofrecer toda la atencion técnica que el cliente requiere como, dosificaciones
adecuadas de melaza, frecuencia de uso, forma de preparacion, beneficios. Etc.
Brindando de esa manera confianza en el producto que se ofrece y fomentando la

lealtad de nuestros clientes.

6.5.4 ESTRATEGIA COMERCIAL

Dado que CADELGA vende su linea de productos a una sola industria (Agricultura y
ganaderia) con clientes en muchos lugares, en este caso se puede utilizar una
estructura de venta territorial, en la cual se le asigna a cada vendedor una zona

geografica exclusiva.

Otra estrategia que puede utilizar el grupo CADELGA, es poner a disposicion en las
tiendas de Cadelga/Fertica muestras gratis del producto, de manera que el productor
pueda utilizarla y conocer los beneficios que obtendria al usar el producto. También se
pueden realizar visitas a domicilio a grandes productores para explicar todos los
beneficios de utilizar la melaza en polvo para la alimentacion del ganado; ademas se
pueden utilizar intermediarios en aquellas comunidades altamente ganaderas y que no

exista una tienda CADELGA, como: pulperias, ferreterias, mercaditos etc.

Una de las estrategias comerciales mas importante que podria utilizar el grupo Cadelga,
es buscar expandir la comercializacion del producto melaza en polvo hacia los paises
Centroamericanos, aprovechando la cercania con los mismos y que este es importado
de México, Brasil y Colombia. EIl producto podria ser comercializado a un precio mas

bajo por la cercania a paises Centroamericanos como El Salvador y Nicaragua.
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Los vendedores deben ser agronomos de profesion, personas independientes y que se
auto motiven, excelentes para escuchar, persistentes, entusiastas, atentos, con
iniciativa, honestos, confianza en si mismo, alto compromiso con el trabajo y que

fomenten el trabajo en equipo.

Estrategia de promocién
Con esta estrategia lo que se persigue es dar a conocer a los ganaderos que son el
mercado meta el producto, de esta forma persuadir, estimular, motivar o inducir a su

compra.

Algunas estrategias pueden ser:

1. Crear ofertas como un 15% de descuento por la compra de un segundo saco de
melaza de 25kg.

2. Obsequiar regalos después de la compra, puede ser llaveros, botes para agua,
camisetas etc.
Ofrecer descuentos por volumen de compras mayores al 10% de descuento.
Organizar ferias o exposiciones para que el ganadero llegue, conozca el
producto y lo adquiera.

5. Utilizar publicidad masiva, radio, televisidon, revistas ganaderas y sitios web,
incluso sitios gratuitos como Facebook y Twiter.

6. Patrocinar ferias ganaderas para que se dé a conocer el producto.
Utilizar la etiqueta de la melaza en los vehiculos del grupo Cadelga.

8. Colocar vallas, letreros, elaborar afiches, volantes o tarjetas de presentacion de

la melaza en polvo.

6.6ESTUDIO TECNICO

En el presente estudio se da a conocer la ubicacion del proyecto, la capacidad instalada
de la planta, se realiza una descripcion completa del proceso de elaboracion de melaza

en polvo a partir de la melaza fluida, se presentan los presupuestos de equipos,
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materias primas e insumos necesarios, de igual forma se presentan los aspectos
legales que deben tomarse en cuenta, finalmente se propone un disefio de la planta de

produccion del producto.

6.6.1 UBICACION DEL PROYECTO

Las instalaciones fisicas del proyecto estarian ubicadas estratégicamente en las
inmediaciones del ingenio azucarero Tres Valles, ya que se pretende utilizar muchos
de los recursos con los que ya cuenta la compania como ser: vapor, agua potable,
electricidad, equipo y personal de laboratorio, la gestion administrativa y personal de
mantenimiento, etc. De igual manera se busca la accesibilidad a la materia prima

evitando incurrir en costos por traslado de ésta.

Figura 17. Ubicacion de la Cia. Azucarera Tres Valles.

57



6.6.2 CAPACIDAD INSTALADA

Se pretende que la capacidad instalada de la planta sea de 1000 bolsas de 25 kg por
dia, haciendo un total de 25,000 kg de melaza en polvo por dia. La produccion diaria
dependera del comportamiento del mercado, pero se pretende utilizar inicialmente un
70% de su capacidad instalada y trabajarla durante los meses de zafra de noviembre a

abril.

6.6.3 PROCESO DE ELABORACION DE LA MELAZA EN POLVO

Mediante entrevistas al Gerente Industrial de la Cia. Azucarera Tres Valles, Joseph

Hernandez, se establece el proceso de elaboracion de la melaza en polvo.

Traslado de melaza fluida a tanque de
dilucion

Medidor de
flujo

Dilucién y encapsulamiento Medicién de
l Brix

Secado por aspersion =) Medicion de

pH,HRy T

Producto deshidratado q Humedad

_ menor a

Aguay

Maltodextrina

<3%

Envasado y etiquetado

Almacenamiento

Figura 18. Esquema del proceso de elaboraciéon de melaza en polvo.
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6.6.4 ETAPA DE ALIMENTACION

Esta es la etapa inicial del proceso y consiste en trasladar la melaza ya sea del
proceso de centrifugacion de masas de tercera del proceso de elaboracion de azucar o
de los tanques de melaza donde fue almacenada inicialmente hacia los tanques de
dilucién, por medio de una bomba de desplazamiento positivo con una capacidad de 80
galones por minuto, el brix de alimentacion estara en un rango de 83-87° (CATV, 2012).

6.6.5 DILUCION Y ENCAPSULAMIENTO

En esta etapa se agrega en el tanque de dilucion una cantidad de agua tal que pueda
disminuir el brix inicial y llevarlo hasta 40-45 grados, con el objetivo de bajar la
viscosidad de la melaza ya que de otra manera no puede ser realizado el secado. El
brix se determinara mediante un muestreo previo de la solucién diluida y llevada al
laboratorio para su respectivo analisis. Cuando el laboratorio determiné que el resultado

es adecuado se puede continuar a la siguiente etapa de encapsulamiento.

La cantidad de melaza recibida del proceso de centrifugacion es medida mediante el
uso de un flujbmetro en linea, serad necesario tomar las lecturas cada hora para
determinar la cantidad de melaza recibida por hora y de esa manera realizar el balance
de pérdida del proceso de fabricacion de la melaza en polvo.

En esta etapa se realiza el encapsulamiento que es la aplicacién de la maltodextrina,
que es un encapsulante que sirve para que las particulas de melaza mientras se estén
secando no se unan unas con otras sino que se mantengan separadas, igual evita las
adherencias de azucar en las paredes del secador (Perry, 1992, pags. 65, capitulo 20)
la maltodextrina se debe aplicar a una concentracion del 30% con respecto a la melaza

alimentada (Artica, Diciembre).
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Ejemplo

Por cada 100 gramos de melaza diluida agregamos 30 gramos de maltodextrina.
El porcentaje de maltodextrina se calcula como sigue:

100 gramos de melaza X 30 gramos de maltodextrina

100 gramos de melaza

6.6.6 SECADO POR ASPERSION

En esta etapa se inyecta la melaza diluida por medio de una bomba de alta presion
hacia las boquillas de aspersion en el secador, donde ocurre el secado por medio de

aire caliente en contracorriente.

Este aire es calentado por medio de radiadores de vapor donde se eleva la temperatura

del aire a 180 grados centigrados (Perry, 1992).

donde: t1 <t2

Figura 19. Secado por aspersion (Perry, 1992).

6.6.7 PRODUCTO SECADO

El objetivo de esta etapa es que el producto que viene por gravedad del secado por

aspersion se retenga durante 50 minutos antes de ser envasado, con este tiempo de
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retencidon el producto alcanzara una temperatura menor a los 32 grados centigrados y
asi se evitaran conglomerados cuando el producto ya esté envasado.

En esta etapa se debe de medir la humedad y la temperatura del producto antes de
proceder al envasado. La humedad se medira mediante un analisis de laboratorio por
medio de una balanza secadora de humedad y la temperatura por medio de un

termdmetro en linea.

6.6.8 ENVASADO

En esta etapa se envasa el producto en presentaciones de 25 kg, haciendo uso de una
bascula-ensacadora, que pesa el producto y lo manda directamente a una bolsa de
papel conteniendo en su interior una bolsa plastica para proteger el producto de la
humedad del ambiente. El sellado de la bolsa se hara haciendo uso de una maquina

costuradora con hilo.

6.6.9 ALMACENAMIENTO

El almacenamiento se hara en una bodega con una capacidad de 10,000 sacos, se
estibaran sobre pallets de madera un saco sobre otro hasta logran estibas con una
altura de 10 capas.

6.6.10 EQUIPO A UTILIZAR

Para el montaje de este proyecto se utilizara el equipo listado a continuacién, sus
capacidades fueron calculadas con La Ing. Patricia Martinez y el Ing. Joseph
Hernandez, ingenieros de proyectos, con base en l|a experiencia de montajes

anteriores de la Cia. Azucarera Tres Valles.

e Bomba de 80 gpm: Esta bomba es tipo desplazamiento positivo que esta hecha de

un elastdmero y un impulsor de acero inoxidable, ya que estara en contacto con la

61



melaza. Su funcion es enviar la melaza de los tanques de reserva al tanque de

dilucion.

Bomba de alta presion: Sirve para trasladar la melaza diluida del tanque de dilucidn
hacia la boquilla del secador. La presién que levanta es de 400 psi.

Ventilador de aire caliente: genera el aire que sera utilizado en el proceso de
secado.

Radiadores para generacion de calor: por medio de vapor calienta el aire que viene

del ventilador de aire y que va hacia el secador.

Secador y ciclén separador: son equipos fabricados de acero inoxidable. En el
secador se encuentra una boquilla tipo radial en el cual se crean las micro gotas de
melaza que entran en contacto con el aire caliente y se juntan para llevar a cabo el
proceso de secado. El ciclon separador es un complemento del secador y aqui se
lleva a cabo la separacion del solido a secarse del aire (ver anexo).

Tolva: contiene el producto ya seco que va hacia el envase.

Bascula-Envasadoras: equipo utilizado para pesar y envasar el producto terminado.

Conductor de sacos: Conduce los sacos desde el conductor de envasado hasta la
bodega de almacenamiento

Refractometro portatil: determina los grados Brix de la solucién diluida de melaza.

Flujometro: Sirve para medir el flujo de melaza que entra al tanque de dilucidon

provenientes de los tanques de reserva o proceso.
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e Medidor de temperatura: mide la temperatura del producto antes del envase.

e Tanques de dilucion: sirve para diluir la melaza con agua y la maltodextrina por

medio de un agitador.

e Maquina costuradora: sella la bolsa después del llenado por medio de una costura

con hilo de algodén.

e Conductor de envasado: traslada el producto de la envasadora hacia el conductor

que va hacia la bodega.

Tabla 7. Presupuesto de Equipos

Presupuesto materiales y equipos
Equipo a utilizar Costo del equipo |Materiales Mano de obra Costo final equipo

Bomba de 80 gpm.
L. 81,314.00 L. 81,314.00

Secadory ciclon separador L 50821250|L  142,299.50|L  650,512.00

Ventilador de aire caliente

L. 162,628.00 L. 162,628.00
Radiadores para generacion de
calor L. 182,956.50 L. 182,956.50
Bascula-Envasadoras

L. 325,256.00 L. 325,256.00

Conductor de sacos

L 162,628.00|L  40,657.00|L  203,285.00
Tolva
L 101,64250|L  40,657.00|L  142,299.50
Ref sl
efractometro portati L 16,262.80 L 16262.80
B Ita presi6
omba de alta presion L 142,299.50 L 142,299.50
Flujometro
L 60,985.50 L 60,985.50
Medidor de temperatura
L 406570 L 4,065.70
T de dilucis
anques de diucton L 138233.80|L  2439420|L  162,628.00
o
aquina costuradora L 81,314.00 L 81,314.00
Conductor de envasado
L 101,64250|L  40,657.00|L  142,299.50
Instalaciones eléctricas e
iluminacién L 365913.00|L  34558450|L  711,497.50

Total presupuesto equipos

L. 1,057,082.00 | L. 1,012,359.30|L.  288,664.70 | L. 2,358,106.00




6.6.11 MATERIA PRIMA Y MATERIAL A UTILIZAR PARA LA FABRICACION

Maltodextrina: es utilizado como coadyuvante en el proceso, permitiendo una mayor
recuperacion del producto, es un producto inerte por lo que no interviene en las

propiedades quimicas del producto. (Orestes Lopez, 2006)

Melaza de cana de azucar 83- 85 °brix: subproducto del proceso de fabricacion de

azucar y materia prima principal para la elaboracion de la melaza en polvo.

Energia eléctrica: utilizada en todos los equipos de movimiento de la planta.

Material de empaque: consiste en una bolsa de papel con una bolsa plastica en su
interior que es utilizada para mejorar el manejo del producto y evitar que absorba

humedad del ambiente.

Vapor: el vapor sera utilizado en el proceso para el calentamiento del aire utilizado

en el secado.

Agua: se utilizara en el proceso de dilucion de la melaza, para bajar el brix de 85
hasta 40-45 grados.

Hilo para costurar: fibra delgada y resistente elaborada de algodon, que sera

utilizado en la maquina costuradora para sellar el empaque.

Tabla 8. Materia prima e insumos

CANTIDAD A
INSUMOS UTILIZAR POR PRECIO
UNIDAD UNITARIOEN L. | TOTAL ANNUAL
Maltodextrina kg. L. 819,000.00 | L. 18.30 | L. 14,984,137.35
Melaza de cana de azdcar 83- 85 "brix L. 2,052,631.58 | L. 264 | L. 5424,499.74
Energia eléctrica kw/h L. 54,662.40 L. 1.38 L. 75,561.91
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Material de empaque L. 120,000.00 L. 4.07 L. 487,884.00
Vapor L. 6,240,000.00 | L. 0.04 L.  253,699.68
Costo de mantenimiento L. 235,810.60 L. - L. 235,810.60
Salarios L. 635,596.75 L.  635,596.75
Agua L. 1,228,500.00 | L. 0.03 | L. 32,465.63
Hilo para costurar L. 109.20 L. 90.46 L. 9,878.43
Equipo de proteccion personal L. 20,328.50
Material de aseo y limpieza L. 12,197.10
Utiles de escritorio L. 15,000.00
Sueldos y salarios L. 635,596.75
Costo distribucion por saco L. 9.00 L. 982,800.00
Total L. 23,805,456.44

6.6.12 INFRAESTRUCTURA

Tabla 9. Infraestructura del proyecto

Edificio planta de procesamiento L. 508,212.50 L. 203,285.00 L. 711,497.50

Bodega de almacenamiento de producto de
producto terminado 100 mts2 L. 406,570.00 L. 203,285.00 | L. 609,855.00

65



6.6.13 EDIFICIO PLANTA DE PROCESAMIENTO

Secador|
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Figura 20. Disefno de la planta de produccién de melaza en polvo.

Edificio abierto de tres pisos con estructura metalica, pisos de concreto, techos de

aluzinc con un area total de150 mts2.

Bodega de almacenamiento de producto: la bodega sera fabricada de bloque armado y
cizado, piso de concreto, techos de estructura metalica con cubierta de lamina de

aluzinc, con una area total de 100 mts2
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6.6.14 MOBILIARIO

Tabla 10. Presupuesto de mobiliario

MOBILIARIO | ¢ ANTIDAD UT‘ITFEIIR?O TOTAL
Escritorios 2| L. 2,500.00 | L. 5,000.00
Computadoras 1] L 1500000 | L. 15,000.00
Impresora 1] L. 1,000.00 | L. 1,000.00
Sillas 6| L. 1,000.00 | L. 6,000.00
Total L. 27,000.00

6.6.15 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

En cuanto al personal para el desarrollo de este proyecto, azucarera Tres Valles cuenta
con el personal técnico necesario para la puesta en marcha y correcto funcionamiento
del proyecto, la estructura dependera directamente del gerente Industrial de la

Compania. Todo el personal de planta reporta al supervisor. El supervisor reporta al

coordinador de produccion de la Cia. Azucarera Tres Valles.

Tabla 11. Personal necesario

NOMBRE SALARIO
Un Supervisor de planta 20,000.00
Un operador de equipo de secado
7,500.00
Un Ayudante de operador de equipo de secado
5,400.00
Envasador 5,400.00
Estibador 1 5,400.00
Estibador 2 5,400.00
Un electro- mecanico. 7,500.00
Aseadora 5,289.00
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6.6.16 ASPECTOS LEGALES

La azucarera Tres Valles ya esta constituida legalmente como una sociedad an6nima,
para desarrollar el proyecto de elaboracién de melaza en polvo, se solicitara una
extension de la licencia ambiental existente con la Secretaria de Recursos Naturales,

mediante el apoderado legal de la compaiiia.

Tabla 12. Gastos Legales

OTROS COSTOS
Permisos legales L. 60,000.00

Requisitos para el tramite de licencia ambiental:

1. Diagndstico ambiental cualitativo, realizado por expertos en la tematica ambiental
debidamente registrados en la SERNA.

2. La solicitud debera ser presentada por un apoderado legal en papel blanco
tamano oficio.
Carta poder.
Copia de la licencia ambiental existente.
Documento de constitucién de sociedad de comerciante individual o personalidad
juridica.

6. Titulo de propiedad o arrendamiento de lugar donde se va a desarrollar el
proyecto, debidamente timbrado y registrado.

7. Las fotocopias de las escrituras o cualquier otro tipo de documento deberan
presentarse autenticadas.

8. Declaracion jurada del proponente en que asegure que toda la informacion

proporcionada es verdadera.

Ademas se debera de tramitar la licencia sanitaria y registro sanitario.

68



Requisitos:

e Documento de constitucion de la empresa.

e Tramite de registro sanitario.

e RTN e identidad del representante legal de la empresa
e La escritura de constitucién de la empresa.

e Nombre del producto, logo e ingredientes.

e Etiquetas del producto.

e Muestra de 30 libras del producto.

e Presentar la documentacion por el apoderado legal.

6.7ESTUDIO FINANCIERO

En la parte final de este proyecto de investigacion, se obtienen los resultados
financieros que determinan si el proyecto es factible econdmicamente de realizarse en

la Cia. Azucarera Tres Valles, por medio del calculo de la TIR y VPN.

Se presentan el estado de resultados y los flujos netos de efectivo necesarios para el
célculo de la TIR 'y VPN.

Tabla 13. Costos Totales de produccion de melaza en polvo

Maltodextrina L. 14984,137.35
Melaza Liquida L. 5424 ,499.74
Energia eléctrica L. 75,561.91
Material de empaque L. 487,884.00
Vapor L. 253,699.68
Agua L. 32,465.63
Hilo para costurar L. 9,878.43
Costo distribucion L. 982,800.00
Total costos variables L. 22250,926.74
Sueldos y salarios L. 635,596.75
Material de aseo y limpieza L. 12,197.10
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Utiles de escritorio

15,000.00

Equipo de proteccion personal

20,328.50

Costo de mantenimiento de planta

235,810.60

Costos fijos

918,932.95

Capital de trabajo

11584,929.84

En la tabla 13, se presentan el total de costos variables y costos fijos, con los que se

determina el capital de trabajo necesario para llevar a cabo el proyecto. Considerando

que el costo de capital de trabajo es elevado, se determind establecer la mitad del

capital de trabajo para financiar los primeros tres meses y luego el proyecto se

financiara con los ingresos obtenidos por las ventas.

Tabla 14. Inversion fija

EQUIPO COSTO

Bomba de 80 gpm. L. 81,314.00
Secador y ciclén separador L. 650,512.00
Ventilador de aire caliente L. 162,628.00
Radiadores para generacién de calor L. 182,956.50
Bascula-Envasadoras L. 325,256.00
Conductor de sacos L. 203,285.00
Tolva L. 142,299.50
Refractémetro portatil L. 16,262.80
Bomba de alta presién L. 142,299.50
Flujometro L. 60,985.50
Medidor de temperatura L. 4,065.70
Tanques de dilucién L. 162,628.00
Magquina costuradora L. 81,314.00
Conductor de envasado L. 142,299.50
Edificio planta de procesamiento L. 711,497.50
Bodega de almacenamiento de

producto de producto terminado 100

mts2 L. 609,855.00
Imprevistos L. 551,918.78
Gastos legales y permisos de operacién L. 60,000.00
2 Escritorio L. 5,000.00
1 Computadoras L. 15,000.00
1 Impresora L. 1,000.00
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6 Sillas

L.

6,000.00

Total de Inversion Fija

L. 4237,063.28

Capital de trabajo

L. 11584,929.84

Total de Inversion Inicial

L. 15821,993.12

En la tabla 14, se presenta la inversidon fija e inicial para financiar el proyecto, la

inversion fija es baja debido a que el ingenio cuenta con las instalaciones fisicas y

algunos recursos necesarios para la puesta en marcha del proyecto.

Tabla 15. Proyeccién de ingresos por ventas

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Aho4 Ao 5
Precio de venta balsa 90 kg de melaza en
poho L 21250 | L 28776 L 30387| L 3208 L 338.86
Balsas de 25 kg de melaza en poo
producidos L 109200.00( L  11575200( L 1269712 L  13008895| L 137,86248
Ingresos por venta de melaza enpolvo( L 29756,820.54| L  33308,594.64 | L 37284,308.50| L 41734,563.56| L 46716,001.07

Se proyectan ingresos por ventas a cinco ainos con un porcentaje de crecimiento anual

del 6%, porcentaje calculado con base en la demanda potencial que tendria el producto

a nivel nacional.

Tabla 16. Ingresos Netos

Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5

Ingresos por venta de melazaenpoo | L 20756,820.54 | L 33308,504.64 | L 37284,308.50 | L 41734,563.56 | L. 46716,001.07
Costo Variable L 225092674 | L 24906,797.36 | L 27879,672.60| L 31207,390.42 | L 34932,304.54
Costos Fijos de Produccion L 9189329 |L  97039319|L 1024,73521|L 108212038 | L 1142,719.12
Gastos por Depreciacion (5 Afos) L 6638%5|L  6638550|L 663550 L  6638550|L 6638550
Gastos por Depreciacion (10 Afos) L 205317.85|L  205317.85| L  205317.85| L  205317.85| L 205,317.85
Gastos por Depreciacion (20 Afios) L 6606763|L  66067.63|L  66067.63|L  66067.63|L  66,067.63
Total depreciacion L 337,77098|L  337,77098| L 337,77098| L  337,77098| L  337,770.98
Total Gastos L 23507,630.66 | L 2621496152 | L 20242,178.83| L 32627,281.78 | L 36412,794.64
Utilidad antes de ISR L 624918088 | L  7093633.12| L 8042,120.63| L. 9107,281.78 | L 10303,206.43
Impuesto sobre la Renta L 156220747 |L 177340828|L 201053241|L  2276,82045|L 2575,801.61
Utilidad Neta L 468689241 | L  5320,224.84| L 6031,507.22| L  6830,461.34 | L 7727,404.82
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Los ingresos se proyectan con base en una venta anual de 109,200 bolsas de melaza

en polvo, considerando un porcentaje de crecimiento anual del 6% y un porcentaje de

incremento en el precio de venta de 5.6% con base en la inflacion actual del pais.

Tabla 17. Flujos netos

A0 Ao A02 A3 Aio4 Ao5
Tad deinersidnfija L 423706328
Cxitd de Trebgjo L -11,534,9084( L 487607 L 63608641|L -7BH5|L -B3AR|L -806,746.53
Uiliced Neta L 463680241 L 5302484 L 6031,57.2|L 680461.34|L 77274048
Depreciacion And L BF70WB|L FJ7OB(L J7OB(L 7, 70B| L 337,770.98
Recuperadion ddl Capitd de Trabgio L 11534908
Auios Netos L -1581,998612( L 43m907. 3| L 49729040 L 564591694 L 6404267 0|L 188433011
Proporcién Costo Total

Préstamo Bancario 70% 10.0% 7.00%
Recursos Propios 30% 18% 5.52%

12.52%
| Tasa Interna de Rendimiento ‘ 30.96% |

| Valor Presente Neto | L 1040076712 |

Como resultado de estos flujos de efectivo neto, se obtiene una TIR de 30.96% y un
valor presente neto positivo de L.10, 400,767.12, con base a los resultados obtenidos el
proyecto es factible de implementarse, ya que la TIR es mayor al costo promedio
ponderado de capital de 12.52% y a la tasa de recursos propios establecida por la Cia.
Azucarera Tres Valles de 18%, de igual manera el valor presente neto es positivo por lo

cual el proyecto se considera factible de realizar.

6.7.1 ESCENARIO CONSERVADOR

Para analizar el riesgo que conlleva para la Cia. Azucarera Tres valles la

implementacion del proyecto de elaboracion de melaza en polvo, se presenta un
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escenario conservador con el cambio de tres de las variables mas importantes y de esa

manera estudiar el efecto que tendria en la TIR y el VPN un cambio en ellas.

Las variables son las siguientes:

e Unincremento en la tasa de interés del 10% al 14%

e Cambio en el incremento de ventas anuales del 6% por una disminucion del 20%

anual.

¢ Unincremento del 30% en el precio de la maltodextrina.

Tabla 18. Flujos netos escenario conservador

A0 Ao An2 An3 Ao4d An5
Tad ceinasicnfija L 483706328
Cxiitd de Trabgio L 1382304H6(L -74628|L -88INM|L -838080|IL H1218315|L 32640
Utlided Neta L SOMAU|L MBHAP|L IrAHAIL 2B33H6B| L 21862828
Depedadcn AnA L 3708|L 3F/OB|L Br70B|L 337,708 L 337,708
Reoyperadindd Cpitd de Trabgjo L 13825046
Vda derescde L 0176863
Hujos Netos L 1803061372(L TR&EBH|L 40H64667|L INRR|L Z2B340|L 15368380

Proporcion Costo Total

Préstamo Bancario 70% 14.0% 9.80%
Recursos Propios 30% 18% 5.52%
Costo de capital promedio
ponderado 15.32%
| Tasa Interna de Rendimiento ‘ 15.69% |
| Valor Presente Neto L 18915281 |

Con este escenario se puede observar, que se da una disminucién en la tasa interna de
retorno, ya que los flujos disminuyen afio con afio debido al incremento de la tasa de
interés de 10 a 14%, a la disminucién de las ventas anuales en un 20%, y al incremento

en el precio de la maltodextrina, sin embargo el proyecto continua siendo factible ya que
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la TIR es mayor al costo promedio ponderado de capital que es de 15.32% vy el valor

presente neto continua siendo positivo.

6.8 ESCENARIO FINANCIERO A SIETE ANOS

Se presenta un escenario financiero proyectado a siete afos para determinar si el
proyecto se vuelve mas atractivo al aumentar los afios y si la TIR y VPN se ven

afectados de manera positiva.

Tabla 19. Proyeccidén de ingresos por ventas

Aol Ao2 Ao3 Aod Aob KAob Ao7
Hesoee asEIgENeaaa|
o L 23 L BoL 3B L Y L 3B8%H L I8l L R4
BISSSEDHOENIERE IO
paldds L MO L mHA2OL 2yl BEHL F@R8L HBBAL BIIPD
Irgessponariack L L LI BIIBD L 4731535 L £760107) L 2ZP02% L BSBIBR

Se proyectan ingresos por ventas a siete aflos con un porcentaje de crecimiento anual
del 6%, porcentaje calculado con base en la demanda potencial que tendria el producto

a nivel nacional.

Tabla 20. Ingresos Netos

A1 A2 Ao3 A4 A5 A6 Ao7

Ingess prvatacermdazaenpdvo | L 297568054 | L 3338564 L IFB3BD| L 4173453%| L 4671600107\ L S2P@2FB| L Seattiseites)
Gsto Vaigde L 2209674 L 2067736\ L Z8R620( L 3A73042| L HPRIAHA L D101,84841| L 43001818
Cstes Fjos deProduoddn L 98%R%BIL 9IO3BPIL 1A7B2L 102103B|L 1M427912(L 1B7M.3B| L 121428123
Gastos por Dorediadcn (A Ts) L @D L GHBIDL GIRHRDL GHBIDL 636D

Gestos par Deorediadién (10A70s) L 2(37&H|L AR3V&H|L A[R3VH L  ABR3V&H|L  AKR37H|L AR3178| L 2631786
Gastos por Dgorediadn (D Aos) L @3 L &@lres|L  @re3|L  &lre|L  60re3| L 603863| L 6603063
Tad dgrediaddn L 3/ABL Fr/AOB|L 3IB7OB|L  3FF7OB|L  337,70B( L N34 L 2N,38748
Tdtal Gastos L Z\7e06E6| L BUBIR| L 201788 L 3BT BI7B| L HALHAA L  ABRIRB| L 433146088
Uilidad artescde ISR L @20108L 7MBER1R2|L OR1N3|L 907BILB(L 10882643 L  1171210067| L 12189063
InpestosdrelaRata L 1BR74\L 17BABB|L D054 L 268045\ L HH8161(L 280817\ L U 7648
Utlichd Neta L 4668041 L S02484| L 681972 L 68044614 L 77Z4AR(L  8BA0AS | L PUTRLH
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Los ingresos se proyectan con base en una venta anual de 109,200 bolsas de melaza
en polvo, considerando un porcentaje de crecimiento anual del 6% y un porcentaje de

incremento en el precio de venta de 5.6% con base en la inflacién actual del pais.

Tabla 21. Flujos netos

A0 Aol A2 A3 A4 A5 A6 Ao7
Tdd ceinasitnija L 4ImRB
Citd e Tretgo L 15108 L  687B0|L 6H04|L 7B3H615|L -BBIR|L  -SB7ER(L 5L L 6210
UilicdNta L 4558241(L 5302484 L 6831572 L 68061H(L 77| L 8IS | L DU RS
Dypedatian/nd L 3¥7/MB|L 3F7AB|L 3F7OB(L 3F70B|L B 70B( L 27,3348| L 735148
Roperaddndd Cxitdl ot Treteio L 1154908
\Ha cerescete L UMD EB
Fjcs Netcs L 151BPR(L 4BI731(L HO2900|L 56969 L 6B R(L  7ZBRA0HB(L QBT L 23667
Proporcién Costo Total

Préstamo Bancario 70% 10.0% 7.00%
Recursos Propios 30% 18% 5.52%

12.52%
| Tasa Interna de Rendimiento ‘ 35.18% ‘
| Valor Presente Neto | L. 17805476.10 |

Como resultado de estos flujos de efectivo neto, se obtiene una TIR de 35.18% y un
valor presente neto positivo de L.17, 805,476.10, con base a los resultados obtenidos
el proyecto es atractivo de implementarse a siete afos, ya que la TIR se ve
incrementada en un 4.22% y el VPN se ve incrementado en L.7, 404,708.98 con

respecto al escenario financiero a 5 afos.
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6.9 CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION

A continuacidon se muestra el cronograma de implementacion del proyecto de

elaboracién de melaza en polvo, los tiempos fueron tomados con base en la experiencia

de proyectos implementados en CATV.

Mombre de tarea i “Duraci-t}'n B _i | mes 1 | mes 2 | mes 3 | mes & | mes 5 mes 6 |mes 7 |mes 8 mes 9 | mes 10 | mes 11 |me5 12 mesid
kl1]2]3]4]5 6]7]8]afont23fsfishahrigsfop1l23la2shabr2sl0i3132333435B 637 38alM0larla2lealaslashelalaglaalnl51152/53]54]55 6]
~ PROYECTO MELAZAENPOLVD 273 dias e e e
- ACTIVIDADES PREQOPERATIVAS 35 dias T :
PRUEBAS EXPERIMENTALES 21 dias  —
ETUDIO DE FACTBLIDAD Y 35 dias  —
VIABILDAD !
- ACTIVIDADES OPERATIVAS 178 di&S ——’
FNANCIANIENTD BANCARIO 56 dias (e —— :
DISERD DE LA PLANTA [E 704dias h—
FR0DUCCION '
LCITACION PARA CONSTRUCCION DE 70 digs [ — :
INSTALACONES g
CONSTRUCCION DELAPLANTA 112 dias [ -
COTIZACICN DE MATERIA PRMA, 60 dias T
MATERIALES Y EQUPOS 5
COMP3A DE MATERA PRIMA, 84 dias e — |
MATERIALES Y EQUIPOS ;
MONTAJE DE EQUIPO 56 dias [ 1
PAUEBAS DEL EQUPO 28 dias — :
PAUEBAS DE PRODUCCION 14das [—1

Figura 21. Cronograma de ejecucion.
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ANEXO 1. Secador por aspersion
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ANEXO 2. Radiadores para generacion de calor y ciclo separador
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ANEXO 3. Entrevistas

Ejemplo de preguntas realizadas a los ganaderos entrevistados:

10.

11.

12.

13.

¢, Con que alimenta su ganado?
¢ Qué piensa del uso de la melaza como alimento para ganado?
¢, Con que frecuencia complementa el alimento de su ganado con melaza

fluida?

¢, Ha medido usted si obtiene mejores resultados en la produccion al alimentar
su ganado con melaza?

¢ Qué cantidad aproximada de melaza compra mensualmente?

¢Aproximadamente Cuantos animales alimenta con un galén de melaza?
¢, Cuantas cabezas de ganado posee?

¢;Donde obtiene usted la melaza que compra? ;Qué le parece la
experiencia?

¢, Conoce o ha escuchado hablar sobre la existencia de melaza en polvo?
¢ Estaria usted dispuesto a comprar melaza en polvo, que le motivaria a
comprarla? Si es no ;cuales son las razones por las que no le atrae el

producto?

¢ Considera que seria un producto aceptable para todos los productores de
ganado?

¢, Cuales cree que podrian ser algunas de las ventajas de la melaza en polvo
con respecto a la melaza fluida?

¢, Con que frecuencia compraria la melaza en polvo?

¢ En qué presentacion le gustaria adquirirla?
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14.  ;Cuantos kilos mensuales estaria dispuesto a comprar de melaza en polvo?
15.  ;Ddnde le gustaria poder adquirir este producto?

16. ¢ Cuanto invierte actualmente en la alimentacion mensual del ganado?

Algunas de las preguntas realizadas al Ingeniero Joseph Hernandez, Gerente Industrial
de CATV:

1. ¢Cual es la produccion anual de melaza en CATV?

2. ¢Cuales son las etapas en el proceso de fabricacién de azucar?

3. ¢Cuanto kilos de melaza fluida se requieren para elaborar un kilo de melaza en

polvo?

4. ¢Cual es el proceso de conversion de melaza fluida a melaza en polvo?

5. ¢Cual seria el mejor disefio de la planta de produccién de melaza en polvo?

6. ¢Cuales son los tiempos promedio de implementacion de proyectos en CATV?
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ANEXO 4. Vista panoramica de la Compania Azucarera Tres Valles

ANEXO 5. Tanques utilizados para el almacenamiento de la melaza fluida
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ANEXO 6. Fotos de melaza fluida
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ANEXO 7. Fotos de melaza en polvo
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